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 مقدمه 
ای مواد غذایی، استفاده از ترکیبات های مختلف برای افزایش ارزش تغذیهدر بین روش

پایداری محیط زیست دلیل ایجاد ارزش افزوده،  زیست فعال حاصل از پسماند صنعت غذا، به

  بقایا و پسماندهای برگ، پساب و تفالة زیتون    توجه محققان است.  و مسائل اقتصادی مورد

 مختلف حاصل از تولید و فرآوری زیتون هستند.  

کشی زیتون است که از هسته و گوشت زیتون  تفالة زیتون، پسماند جامد حاصل از روغن

پژوهش  تشکیل است.  غنی  هایشده  برای  زیتون  تفالة  کاربرد  مورد  در  و مختلف  سازی 

بیانگر آن است   ،های غذایی آنبا هدف تاثیر بر فرآورده ، دام ةبندی مواد غذایی و تغذیبسته

تنها یک محصول جانبی نیست، بلکه منبعی از ترکیبات فراسودمند با پتانسیل    تفالة زیتونکه  

بخش و مغذی ارزشمند تولید مواد غذایی سلامت  غذایی و  محصولاتکاربرد در فرمولاسیون  

 است.  

  رود کار می به  یا ترکیبات استخراج شده از آن با اهداف مختلفی  لة زیتوندر صنعت غذا، تفا

مانند افزایش ماندگاری، مقاومت به اکسیداسیون و تولید مواد غذایی فراسودمند با ویژگی 

تفالة زیتون در صنایع   مستقیم و غیر مستقیم  کاربرد  ،نشریهدر این  ای بیشتر.  ای تغذیهه

با تکیه بر    آینده  های کاربردی ارائه و چشم اندازغذایی و در تحقیقات اخیر دنیا با ذکر مثال

 شده است.  ذکرهای مورد نیاز پژوهش
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 زیتون  های اصلی و جانبیفرآورده

و پساب    هتفالجامد و مایع شامل    کشی زیتون علاوه بر روغن، پسمانددر فرآیند روغن

(. برگ زیتون از جمله ضایعات فرآیند تولید زیتون است و  ۱شود )شکل  ایجاد مینیز  زیتون  

داشتی کاربرد دارد )شواخی، عصارۀ برگ زیتون در صنایع مختلف غذایی، دارویی، آرایشی به

کنسرو زیتون است    کشی و تولیدپساب زیتون، پسماند مایع حاصل از فرآیند روغن  (.۱399

 (.  ۱40۱کاربردهای مختلفی در صنعت غذا دارد )شواخی،  و

-در فرآیند روغن  .کشی زیتون استمانده از فرآیند روغنتفالة زیتون پسماند جامد باقی

که    شودتن تفالة زیتون ایجاد می  ۵/0- 6/0به ازای هر تن میوۀ زیتون حدود    ،کشی زیتون

با احتساب  .  (2کند )شکل  ا در فصل کوتاه تولید روغن ایجاد میحجم بالایی از پسماند جامد ر

و در نظر گرفتن    (۱400)آمارنامه کشاورزی  هزار تن میزان تولید سالیانة زیتون در کشور    ۱20

هزار تن تفالة زیتون در   30، سالیانه حدود زیتون تولید برای فرآوری روغناین درصد از  ۵0

 .شودکشور تولید می
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 های اصلی و جانبی زیتون انواع فرآورده-1شکل

 

د های روغن کشی زیتون در فصل تولیحجم بالای پسماند جامد کارخانه-2شکل  

 فرآورده های اصلی زیتون

 )روغن و کنسرو زیتون(

فرآورده های 

 جانبی زیتون

تفالة 

 زیتون
پساب  برگ زیتون

 زیتون

 زیتون
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 زیتون  لةتفادهندۀ تشکیل ترکیب

-شود، تفالة تر زیتون دارای ترکیبات با غلظتدیده می  3گونه که در شکل شمارۀ  همان

ها  که حدود مقدار آنها به درصد نشان داده شده است. آب و کربوهیدرات    ای مختلف استه

 (. 20۱8و همکاران،  ۱)نانز زیتون هستندتفالة ترکیبات اصلی 

 

 تر زیتون  تفالة ۀتشکیل دهندترکیبات  -3شکل 

 کاربرد صنعتی تفالة زیتون  

در صنایع مختلف غذایی، دارویی،    از تفالة زیتون  تفاله و یا ترکیبات فنلی خالص شده

کاربرد دارد    (4)شکل    بندی مواد غذایی و تولید سوختآرایشی بهداشتی، خوراک دام، بسته

 . (2020و همکاران،  2مر کونتراس )دل

 
1.Nunes 

2.del Mar Contreras 

34٪

۶1٪

2٪
2٪1٪

کربوهیدرات رطوبت پروتئین چربی مواد معدنی
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 زیتون در تولید سوخت  ةکاربرد تفال -4شکل 

 

و با نام    است  مانده در تفاله پس از فرآیند روغن کشی نیز قابل استحصالروغن باقی

این   .شود( در صنایع غیرخوراکی استفاده می۵)شکل    ۱یا روغن پومیس  تفالة زیتونروغن  

 (. ۱400استاندارد ملی ایران، )کاربرد خوراکی ندارد   مطابق استاندارد ملی ایران روغن

 

 

  تفالة زیتونروغن  -5شکل 
 

 
1.Pomace Olive Oil 

 روغن تفالة زیتون 
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زیتون   تفالة  فراسودمند  اصلی  ترکیب  فنلی،  مختلف.  هستندترکیبات  تحقیقات   ، در 

  مختلف  به مواد غذایی  ،یا عصارۀ تفالة زیتون  ،شده از تفالة زیتونترکیبات فنلی استخراج

روغن تخمیرهای  مانند  شیر  ماهی،  برگر  اضافه  و  شدهگیاهی،  و    ۱)دیفونزو  اندشدهماست 

اکسیدانی و آنتی هایاثرمانند   افزودن این ترکیبات به مواد غذایی مزایای (.202۱همکاران، 

 .  هستندمیکروبی ضد

توکوفرولتوکوفرول گاما  و  بتا  آلفا،  )مانند  استرول2ها  )مانند  (،  ها، بتاسیتوسترولها 

( و سایر ترکیبات مانند بتاکاروتن، اسیدهای چرب تک و چند  3استیگما استرول، کمپسترول 

دکانتور از  (.  202۱)دیفونزو و همکاران،    وجود دارندغیر اشباع، فیبر و مواد معدنی نیز در تفاله  

مدیریت استخراج (.  6)شکل    آیددو فاز، تفالة تر و از دکانتور سه فاز، تفالة خشک به دست می

صرف و    گیری تفالهصرف انرژی برای آبه  فاز، ب  دو  آمده از دکانتورتفالة زیتون به دست

 .  دارد زمان نیاز

  

کشی زیتون )سمت راست: تفاله و سه فاز روغن  فاز تم های مختلف دوسسی  تفالة زیتون -۶شکل

 و سمت چپ: تفاله خشک(  تر

 
1.Difonzo 

2.Alpha, beta, gama Tocopherols 

3.β-sitosterol, Stigmasterol, Campestreol 
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-دستبه    هایفرآورده  ارزش بر اساس    را  دیگری  پیشنهادی  بندیتقسیم  7  شمارۀ  شکل

نشان  و غیره    در صنایع مختلف دارویی، آرایشی بهداشتی، خوراک دام  تفالة زیتون مده از  آ

 (.2022و همکاران،  ۱)خالدیا  دهدمی

 

 

 

 

 
 کاربرد با ارزش بالا کاربرد با ارزش متوسط کاربرد با ارزش کم

کمپوست، تولید برق، تصفیه 

 آب، رنگ آمیزی پارچه

اقلام دارویی و آرایشی، انرژی   خوراک دام، تولید قارچ خوراکی 

ل،  وزیستی )بیوگاز، بیو اتان 

بیودیزل، سوخت زیستی،  

های زیستی )آنزیم،  مولکول

   )اسیدهای آلی

 های جانبی زیتون در صنعت  فرآوردهاولویت بندی -7شکل 

مانند استخراج ترکیبات یا این پسماند  استفادۀ پایدار    مدیریت و  راهکارهایی برای  ةرائا

تفالة زیتون    ،شوددیده می  8  ۀگونه که در شکل شمارهماناستفادۀ مستقیم آن لازم است.  

فرآورده فرمولاسیون  در  کار  مستقیماً  به  آردی  نان،    رودمیهای  اسنکو  ها، بیسکویت، 

که با استفاده   هستند، محصولات گوشتی و ماست هم از موارد دیگری های خمیریفرآورده

پسماند جامد زیتون یا عصارۀ آن  .  ( 202۱)دیفونزو و همکاران،    ند ااز تفالة زیتون غنی شده  

 
1.Khwaldia 

 تفالة زیتون
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با   شدههای مواد غذایی کاربرد دارد. خوراک دام غنیبندی و فرمولاسیون پوششدر بسته

های غذایی حاصل فرآوردهمثبتی بر    هایاثرمختلف و آبزیان    هایدامتفالة زیتون در تغذیة  

و همکاران،   2؛ بالی 202۱؛ دیفونزو و همکاران،  2020،  ۱از آنها داشته است )بدوی و سمتانسکا

202۱ .) 

 

 

 

 

 

 

 

 بسته بندی مواد غذایی  خوراک دام  مواد غذایی 

 

   (202۱)دیفونزو و همکاران،  زیتون در صنعت غذا تفالةکاربرد مستقیم و غیر مستقیم -8شکل 

 

  

 
1.Badawy and Smetanska 

2.Balli 
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 غذایی  محصولات کاربرد تفالة زیتون در فرآوری 

ترکیبات فنلی،    شامل  زیتون ترکیبات ارزشمند اصلی قابل استخراج از فرآورده های جانبی

 ، مواد آلی، ترکیبات معدنی، اسیدهای آلیو قندها   سلولز، لیگنین، پلی ساکاریدهاهمی سلولز،  

 (. 9)شکل  ی هستنداسیدهای آمینه ضرور و

 

 
 

)خالدیا و همکاران، ترکیبات ارزشمند اصلی قابل استخراج از فرآورده های جانبی زیتون  -۹شکل 

2022 .) 

 

مطالعات زیادی از تفالة زیتون    ،  هابه ویژه پلی فنل  ،برای استخراج ترکیبات فراسودمند

به محصولات غذایی فراسودمند موجب شده است. غنی برای دستیابی  تفالة زیتون  سازی 

 شود. پایداری زنجیرۀ تولید و زنجیرۀ ارزش روغن زیتون می

استخراج 
روغن 
زیتون

برگ زیتون 
(ترکیبات فنلی)

پساب زیتون

، ترکیبات فنلی، سلولز)
همی سلولز، لیگنین و پلی 

(ساکاریدها

هسته زیتون

ز، ترکیبات فنلی، سلول)
(همی سلولز و لیگنین

تفالة زیتون

ی، مواد آلی، ترکیبات معدن)
مواد مغذی، اسیدهای آلی، 
اسیدهای آمینه ضروری، 

(ترکیبات فنلی و قندها
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شده، برگر  های گیاهی، شیر تخمیرعصارۀ غنی از ترکیبات فنلی تفالة زیتون به روغن

-میکروبی و آنتیضد هایاثرتا از مزایایی مانند  شده  افزودهها  ماهی و پوشش خوراکی میوه

های گیاهی به علت داشتن اسیدهای چرب ضروری و  روغنکسیدانی تفاله استفاده شود.  ا

های غنی از اسیدهای  روغن ،اکسیدانی برای سلامتی مفید هستند. با این همهترکیبات آنتی

ها با هدف افزایش  اکسیدانو انواع آنتی  تر هستندچرب غیر اشباع نسبت به اکسایش حساس 

کمتر   هایخطربه علت    ،های طبیعیشوند که آنتی اکسیدانمی  افزوده ماندگاری به روغن  

 آنها برای سلامتی انسان، به انواع مصنوعی برتری دارند.

شده از تفالة زیتون یا عصارۀ تفالة زیتون ترکیبات فنلی استخراج  ،تحقیقاتاز  بسیاری  در  

ها و نتایج به دست آمده از  بندی این پژوهشهای مختلف افزوده شده است. جمعروغنبه  

 خلاصه شده است.  2آنها در جدول شمارۀ 

 

 بندی مواد غذایی  کاربرد تفالة زیتون در بسته

تأثیرات زیست  پایین آوردن  امروزه محققان زیادی با هدف کاهش ضایعات مواد غذایی و  

پذیر یا مواد با  فعالیت دارند. مواد زیست تخریببندی مناسب  در حوزۀ انتخاب بسته  ،محیطی

-برای کاربرد در صنایع غذایی، انتخاب  ،پذیر یا محصولات جانبیمنشأ زیستی از منابع تجدید

 هستند.  های مناسبی 

 

های  بندی پذیر زیستی و بستههای مختلف از تفالة زیتون برای تولید مواد تجزیهدر پژوهش

اند که موجب افزایش میزان ترکیبات زیست فعال و پایداری  فعال مواد غذایی استفاده کرده

شده با پودر تفالة زیتون به  اکسیداتیو غذاها شده است. تأثیر استفاده از پوشش کیتوزان غنی

های اصلی کن انجمادی و پاششی بر ماندگاری گردوی تازه، شاخص دست آمده از خشک

اکسیدانی ارزیابی  های پوشش از نظر فعالیت مکانیکی، نوری و آنتییژگیاکسایش گردو و و

بافت خشن و است. پوشش کیتوزان غنی شده دارای  برای گردو  تفالة زیتون  پودر  با  شده 

(. 3است )جدول و بر خواص مکانیکی تأثیر گذاشته استناهمگن 
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   (202۱)دیفونزو و همکاران،   فراسودمند استخراج شده از آن در برخی از مواد غذاییزیتون یا ترکیبات  تفالةاستفاده از  -2جدول 

 نتایج به دست آمده ماده غذایی ردیف 

روغن زیتون، ذرت،   ۱

سویا، آفتابگردان و  

 کلزا

 ها افزایش پایداری اکسیداتیو انواع روغن

 

 های آردی فرآورده  2
 اشباع، ترکیبات فنلی و فیبر خوراکی، تولید مواد با ارزش افزوده و سالم و افزایش ماندگاری سازی اسیدهای چرب چند غیر غنی

3 
 نان 

 ۀ اندازتر شدن رنگ داخلی، افزایش سفتی و قابلیت جویدن مغز و پوسته، افزایش اکسیدانی، بهبود شاخص گلایسمی، تفاوت در مزه، رنگ و بو، تیرهافزایش فعالیت آنتی

 ایجاد مزۀ خاکی و تأثیر متفاوت بر تخلخل و رنگ خارجی  ،ها، کاهش ورآمدن حباب

4 

 بیسکویت و اسنک 

کلی،   پذیرش  قابلیت  شاخص  بهبود  افزایش  و  کالری  کاهش  خوراکی،  فیبر  افزایش  ظاهر،  و  رنگ  بافت  و  تلخی  ادرار،  در  فنلی  اسیدهای  سطح  افزایش  گلیسمی، 

)لوتئین و بتاکاروتن( و مقدار اسید چرب اشباع  یدها  ئکاروتنوترپنیک،  تریشده، افزایش دانسیته و افزایش فنل، اسیدفرمولاسیون اسنک غنی   ةمتفاوت.کاهش ویسکوزیت

  و ماندگاری بیشتر شده کمتر، کاهش هگزانال )شاخص اکسیداسیون( در محصول غنی

۵ 

 های خمیری فرآورده 

اکسیدانی، افزایش چسبندگی و سفتی، کاهش زردی و روشنایی، افزایش زمان پخت کمتر، کاهش تلفات حین پخت و جذب آب بالاتر، افزایش فنل کل و ظرفیت آنتی

ها، کیفیت کلی و رنگ  های حسی مانند تلخی و تندی و طعم خاکی حاصل از پلی فنلأثیر منفی بر ویژگیت، و در برخی موارد  دهائیکاروتنو، فیبر، توکوفرول،  وییدهاونفلاو

 به پرداخت  کنندگانمصرف  شده و تمایلهای حسی مانند طعم و ترجیح پاستای غنینامناسب، الاستیسیته و سفتی کم و افزایش مقدار سفتی بافت پاستا، بهبود ویژگی

 هزینة بیشتر 

6 
 برگر ماهی 

ها، کاهش تأثیرات منفی پیش تیمار  فنلهای حسی، بدی رنگ، بافت، بو و مزۀ تلخ به علت حضور پلیافزایش مقدار ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی اکسیدانی و کاهش ویژگی

 اولیة آرد تفالة زیتون با استفاده از شیر  

 ماست  7
 اکسیدانی ماست با افزودن عصارۀ فنلی تفالة زیتون به محیط کشت شیر قبل از تخمیر و تولید ماست افزایش فنل کل و فعالیت آنتی
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)دیفونزو و  بندی مواد غذایی زیتون یا ترکیبات استخراج شده از آن در بسته تفالةکاربرد   -3جدول 

 ( 202۱همکاران، 

 ردیف 
مادۀ  نوع پوشش 

 غذایی 

 نتایج به دست آمده 

1 
شده با پودر  پوشش کیتوزان غنی

 تفالة زیتون 
 گردو

یانگ  مدول  و  کششی  مقاومت  افزایش    1کاهش  و 

و   آبانحلال نفوذپذیری  در  علت    پذیری  به  پوشش 

بهبود    پذیریانحلال فقدان   کیتوزان،  شبکة  در  آرد 

آنتی ویژگی غنیهای  فیلم  محافظتی  اثر  و  -اکسیدانی 

 شده

2 

هیدروکسی  پروپیلن و پلی پلی

بوتیرات غنی شده با هسته و گوشت  

 تفالة زیتون 

گزارش 

 نشده 

نفوذتغییر در ویژگی افزایش  به  های مکانیکی،  پذیری 

 تولید  ةکاهش هزینبخار آب و 

3 

سازی پوشش خوراکی با غنی

های مختلف حاوی تفاله  فرمولاسیون 

 و برگ زیتون 

توت 

فرنگی  

 و سیب 

-اکسیدانی، کاهش شاخص مالون افزایش ویژگی آنتی

-کپکی و ضدضد  هایآلدیید و کاهش آسیب میوه، اثر

باکتریایی بیشتر عصارۀ برگ نسبت به تفاله و پیشنهاد  

دو عصاره برای افزایش ماندگاری و کیفیت ترکیب این  

 ها میوه
 

-پلیپروپیلن و  شده با هسته و گوشت به عنوان پرکننده به پلیانواع تفالة زیتون غنی

والرات با  بوتیرات همراه  بسته  2هیدروکسی  به  اضافه  با هدف دستیابی  پایدار  غذایی  بندی 

غنیشده با  اند.  خوراکی  پوشش  برای فرمولاسیونسازی  زیتون  تفالة  حاوی  مختلف  های 

نگهداری فرنگی  توت  ماندگاری  در سردخانهافزایش  برگ  حاوی  و    ،  شده  و  تفاله  عصارۀ 

 (.  3زیتون برای بررسی ماندگاری سیب و توت فرنگی بررسی شده است )جدول شمارۀ 
 

 شده با تفالة زیتون غنی  خوراک داماز  غذایی با استفاده  محصولات  بهبود کیفیت  

دام است که امروزه موضوع مهمی  آن وابسته به نوع تغذیة  هادامآمده از کیفیت غذای به دست

شود. افزودن تفالة زیتون به خوراک دام یکی از کاربردهای غیر مستقیم  تحقیقات محسوب میدر  

 بخش شده است.  تفالة زیتون در صنایع غذایی است که موجب تولید خوراک دام سلامت

 
1.Young Module 

2.Polyhydroxybutyrate-co-valerate (PHBV) 
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ای، ماهی است که به علت داشتن اسیدهای چرب ضروری و  یکی از اجزای مهم رژیم مدیترانه

براب آنها در  بیماریعملکرد  از چربیر  استفاده  با منشأ گیاهی  های قلبی عروقی اهمیت دارد.  های 

شده  مانند تفالة زیتون در تغذیة ماهی بررسی شده است. کیفیت گوشت خرگوش، مرغ و بره تغذیه

 با غذای غنی از تفالة زیتون تحقیق شده است.  

گذار  پنیر و تخم مرغ تاثیر  های نهایی محصولات غذایی مانند شیر،بر ویژگی  دامرژیم غذایی  

است. تأثیر افزودن تفالة زیتون در تغذیة میش، گاومیش، گاو و مرغ نیز بررسی شده است که خلاصه  

 (.4این اثرات در ادامه ذکر شده است )جدول شماره 
 

 ( 202۱)دیفونزو و همکاران،  زیتون در خوراک دام کاربرد تفالة  -4جدول 

 ردیف 
فرآورده  

 غذایی 
 دام/ آبزی 

 نتایج به دست آمده 

 ماهی گوشت  1
اثر حفاظتی قلبی عروقی در نتیجة افزایش فعالیت بیولوژیکی در برابر  

 تراکم پلاکت خون 

 خرگوش گوشت  2

اشباع و اسید غیربهبود کیفیت گوشت خرگوش و افزایش اسیدچرب تک

ها  فنلاشباع، افزایش پایداری اکسایشی گوشت به علت پلی غیرچرب چند

 های تفالة زیتون اکسیدان انتی  دیگرو 

 مرغ  گوشت  3
ای و تولید گوشت مرغ  پایداری اکسایشی گوشت، افزایش ارزش تغذیه

 های حسیفراسودمند بدون تاثیر منفی بر ویژگی

 بره  گوشت  4
شده بدون تغییر در افزایش شدت رنگ گوشت، کاهش قیمت تمام

 گوشت آن وضعیت سلامتی بره و کیفیت 

 میش شیر 5

ای و افزایش نسبت  های تغذیهتاثیر مثبت بر راندمان شیر، بهبود ویژگی

اشباع بدون تغییر ترکیب  اسیدهای چرب اسیدهای چرب غیراشباع به 

 شیمیایی و لخته شدن شیر 

 شیر و پنیر  ۶
گوسفند و 

 گاو

اشباع مثل  غیرچربی شیر و پنیر، افزایش اسیدهای چرب تک بهبود ساختار

 اسید اولئیک و نسبت امگا شش به امگا سه، تولید محصولات سالم 

 گاومیش شیر 7
 های حسی آن تغییر کیفیت شیر و ویژگی  بدون 

 مرغ  تخم مرغ  8
 کاهش سطح کلسترول زردۀ تخم مرغ 
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 گیری و پیشنهادهانتیجه

 ، های مرتبط با آن در آیندهپژوهش  عةتوسزیتون در صنایع غذایی و    تفالةبرای استفاده از  

 شود:توجه به موارد زیر توصیه می

تفالة زیتون تنها یک محصول جانبی نیست، بلکه منبعی از ترکیبات فراسودمند در   •

بخش و مغذی ارزشمند فرمولاسیون محصولات غذایی و تولید مواد غذایی سلامت

 شود.افزایش ماندگاری آنها میاست که باعث 

مطلوب   هایاثربرای دستیابی به   شدهارزیابی دقیق غلظت عصارۀ فنلی تفاله اضافه •

های حسی منفی  ناخواسته از نظر پایداری محصول و ویژگی پیامدهایو پرهیز از 

دارد و   اهمیت  بسیار  مواد غذایی  بازیافت شده در  فنلی  ترکیبات  پایداری  -بهو 

 . خواهد بودهای بیشتری در این زمینه نیاز پژوهش

کاهش   • موجب  ایمن  و  فراسودمند  ترکیبات  تولید  برای  زیتون  تفالة  از  استفاده 

 شود. منفی زیست محیطی پسماند می هایاثر

ارزیابی جامع   • بستهبرای  توزیع،  نگهداری،  مدیریت  تولید،  و  تفالة بندی، مصرف 

لازم   ۱مطالعات زیست محیطی و اقتصادی و ارزیابی چرخة حیات   ،در کشور  زیتون

 است. 

پلی فنلبه • از استخراج  بارۀ آن  ها که  غیر  در زمینة  زیاد تحقیق شده است،    در 

روشبهینه فراسودمند  سازی  ترکیبات  استخراج  برای  پایدار  تفالة دیگر  های  از 

ها، اولیگوساکاریدها، و فیبرهای رژیمی و ها، توکوفرولزیتون  مثل فیتواستیرول

 .خواهد بودنیاز   تحقیقات بیشتریبههای غذایی استفاده در فرمولاسیون

لات جانبی زیتون بندی فعال از محصوپذیری مواد بستهارزیابی پایداری و فرآیند •

پژوهش بیشتری نیاز  بهاطمینان از سازگاری آنها با محصولات غذایی  حصول  و  

 دارد.

 
1.Life Cycle Assessment 
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بندی مواد غذایی، در مقیاس آزمایشگاهی و محصولات جانبی زیتون برای بسته •

 اند.تحقیقاتی مناسب بوده

بندی موجب بسته های جانبی زیتون در  استفاده از ترکیبات زیست فعال فرآورده •

ویژگی  پوششبهبود  بیولوژیکی  و  عملکردی  مواد  های  ماندگاری  افزایش  ها، 

 شود.می ای چرخهاقتصاد  غذایی، تقویت پایداری زنجیرۀ روغن زیتون و ارتقای

های تجاری جانبی زیتون در پوشش  هایفراورده  یست فعالزاستفاده از ترکیبات   •

در مقیاس صنعتی امکان پذیر است. با این همه، کاربرد صنعتی محصولات جانبی 

باید در سالزیتون در بسته  آینده بندی مواد غذایی موانع متعددی دارد که  های 

شدن محصولات جانبی زیتون به این شرح  صنعتیبرطرف شوند. برخی از موانع  

حصولات جانبی و پسماند زیتون و نیاز  بودن مهستند: پیچیدگی شیمیایی و فصلی 

جامع ارزیابی  جمع به  خصوص  موجوددر  مقادیر  نقل  و  حمل  فقدان  ؛آوری، 

مقیاس  در  کاربرد  برای  فعال  زیست  ترکیبات  اقتصادی  استخراج  فرآیندهای 

بندی زیست فعال و نیاز به  های بستهناکارآمدی هزینة برخی از سیستم ؛  صنعتی 

هزینه تولید  کاهش  بستههای  با  رقابت  برای  معمولیبندیآنها  فقدان   ؛های 

مورد   در  بسته زیست  هایاثرمطالعات  مواد  اقتصادی  و  اجتماعی  بندی محیطی، 

بخش یا  زیتون  جانبی  محصولات  آنحاوی  فعال  چرخة های  ارزیابی  )مانند  ها 

ارزیابی  ضرورت  ؛   حیات، تجزیه و تحلیل هزینه/منفعت، و تحلیل فنی و اقتصادی(

ارزش زنجیرۀ  در کل  به  ؛قوانین لزوم وضع  ؛ریسک سلامت  رسانی  روزضرورت 

 های مالی دولت.  ها و حمایتسیاست

بندی مواد غذایی  بندی فعال از محصولات جانبی زیتون در بازار بستهپذیرش بسته •

های نظارتی،  کنندگان، ارگانبه همکاری مؤثر بین محققان، تولیدکنندگان، مصرف

 است.  وابستهگذاران نایع غذایی و سیاستص
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آگاهی  کنندگان  مصرفآموزش   • افزایش  بسته ها  آنو  مورد  پایدار، در  بندی 

ارزش حلراه برای  نوآورانه  با   هایفراورده  ۀافزودهای  مرتبط  مزایای  و  جانبی 

 فعال باید مورد توجه قرار گیرد.  زیستبندی بسته

مورد رویکردهای مختلف که سعی در افزایش  دانش و پژوهش بیشتر در آینده در  •

های کشت، تنوع جانبی زیتون دارند مانند تکنیک  هایفراوردهها در  فنلپلیمیزان  

 ژنتیکی و اصلاح ارقام مورد نیاز است. 
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