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  دهیچک

 

مانده پس  عنوان یکی از محصولات جانبی فرآیند استخراج روغن زیتون، از تفاله باقی  به  †روغن پومیس زیتون

می تولید  زیتون  میوه  از  روغن  استخراج  بهاز  روغن  این  چرب  شود.  اسیدهای  از  غنی  منبع  یک  عنوان 

اکسیدانی و سایر ترکیبات بیولوژیکی با خواص سلامتی شناخته شده است. در  غیراشباع، ترکیبات آنتیتک

طبقه  روغن پومیس زیتون    همچنین سازمان غذا و دارو آمریکا و همچنین اتحادیه اروپا،  بسیاری از کشورها،

 مستقیم   عنوان ضایعاتشود، اما در ایران تفاله زیتون عمدتاً بهبندی و مصرف میطور مستقل بسته بهبندی و  

در حالی که می توان روغنگیری کرده و تفاله باقی مانده را مجدد وارد خوراک شود.  در خوراک دام استفاده می

کرد.   ویژگیدام  بررسی  به  مقاله  فرآیندهاین  زیتون،  پومیس  روغن  شیمیایی  و  های  مزایا  آن،  تولید  ای 

های دیگر مانند روغن آفتابگردان و روغن  این روغن در ایران و مقایسه آن با روغن  تجاری سازی های  چالش

پومیس زیتون در مقایسه با  پالم پرداخته است. نتایج نشان می از نظر روغن  بسیاری ازدهند که روغن  ها 

این روغن در سازی    تجاریاکسیدانی مزایای زیادی دارد. همچنین،  پایداری حرارتی، کیفیت و خواص آنتی

به کاهش ضایعاتایران می  آلودگی محیط زیست  تواند  از  پیشگیری  بهبود کیفیت محصولات غذایی و  و   ،

و به عنوان فرآورده های اقتصادی برای جلوگیری از اختلاط آن با روغن های زیتون با کیفیت  ایجاد فرصت

  تدوین استانداردهای طبقه بندی و  شود که با  کمک کند. در نهایت، پیشنهاد می  ای جهت صادرات غیر نفتی،

مناسب، ایران بتواند   و کنترلی  های نظارتیزیرساختو لیبل گذاری شفاف برای مصرف کننده، با وجود    دقیق

، دارویی، آرایشی و  صنعت غذاعنوان یک گزینه سالم در  برداری کند و آن را بهاز این محصول ارزشمند بهره 

 .نمایدعرضه  در جهان  و صادرات بدلیل وجود بازارهای صادراتی گسترده بهداشتی

 روغن، آنتی اکسیدان.  ، پسماند،زیتون، روغن پومیس زیتون، ضایعات، تفاله زیتون، کنجاله زیتونکلمات کلیدی:  

 

   مقدمه. 1

مانده پس از اسوتخراج روغن  یکی از محصوولات جانبی فرآیند تولید روغن زیتون اسوت که از تفاله باقی روغن پومیس زیتون

عنوان یک محصوول مسوتقل با کاربردهای متنوع شوود. این روغن در بسویاری از کشوورهای دنیا بههای زیتون تولید میاز میوه

 
 
† Olive Pomace Oil 
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ملی ایران به   تولید روغن پومیس زیتون براسوا  اسوتاندارد  در صونایع غذایی، آرایشوی و دارویی شوناخته شوده اسوت. در ایران،

شوود. با  عنوان ضوایعات به خوراک دام افزوده میبه تفاله زیتون حاصول از روغنکشوی زیتون،  ، غیرمجاز اسوت و1446 شوماره

روغن سوایر دانه های  بسویاری از  نسوبت به    های شویمیایی منحصور به فرد و خواص سولامتی آناین حال، با توجه به ویژگی

اسووتفاده از این  تجاری سووازی،  †و همچنین اتحادیه اروپا  * مجاز دانسووتن  آن توسووط سووازمان غذا و داروی آمریکا ،خوراکی

 .زیتون کشور فراهم آوردتواند مزایای چشمگیری برای صنعت روغنروغن می

 

این روغن   تجاری سوازیهای  های شویمیایی روغن پومیس زیتون، فرآیندهای تولید آن، مزایا و چالش، ویژگیپژوهشدر این 

های گیاهی به تفصویل بررسوی خواهد شود. همچنین، اترات بالینی این روغن بر سولامت  در ایران، و مقایسوه آن با دیگر روغن

هوای مرتبط بوا چواقی تحلیول خواهود گردیود. در نهوایوت، پیشووونهواداتی برای تودوین  قلبی، متوابولیوک، دیوابوت، التهواب و بیمواری

 .برداری از این منبع ارزشمند ارائه خواهد شدهای قانونی جهت بهرهسیاست

 

  هاروش و مواد .2
  پژوهشوی،  مقالات  شوامل  زیتون  پومیس روغن  با مرتبط  علمی  منابع.  شود انجام  روایتی  مروری  مطالعه  صوورتبه  پژوهش این

 .گرفتند قرار بررسی مورد ،المللیبین معتبر  هایپایگاه از صنعتی  اسناد و مروری

 

 :شامل  مطالعات  ورود  معیارهای

 زیتون؛ پومیس  روغن بالینی اترات  یا تولید  فرآیند  شیمیایی، ترکیب  با مستقیم ارتباط .1

 علمی؛ معتبر مجلات در منتشرشده  مقالات .2

 .صنعتی  کاربرد  و  پایداری کیفیت، نظر از  گیاهی  هایروغن سایر  با  پومیس  روغن مقایسه .3

  قالب  در  شدهاستخراج اطلاعات.  شدند حذف شناسیروش گزارش بدون  یا معتبر  علمی شواهد  فاقد  مطالعات

  با  مقایسوه و سوازیتجاری   ابعاد  تولید، فرآیند  بالینی،  اترات  شویمیایی،  هایشوامل ویژگی موضووعی محورهای

 .شد تحلیل و بندیها دستهروغن  سایر

 

 قیتحق یافته های.. 3
 

وغن پومیس زیتون عمدتاً حاوی اسووید ر :های شییمیایی و مولکولی روغن پومیس زیتونویژگی  .3.1

ویژه به دلیل شوود. این اسوید چرب بهمحسووب می †غیراشوباعاولئیک اسوت که یکی از اسویدهای چرب تک

تواند در کاهش ریسوک  اش برای سولامت قلب و عرو  مفید اسوت و میاکسویدانیخواص ضودالتهابی و آنتی

هوای قلبی و عروقی مثتر بواشووود. علاوه بر اسووویود اولئیوک، روغن پومیس زیتون حواوی ترکیبوات بیمواری

تیروسووول و اولئوپئین  ، ترکیبات فنولی مانند هیدروکسووی(E ویتامین)ها  اکسوویدانی از جمله توکوفرولآنتی

ویژه در برابر اکسیداسیون مقاومت بالایی  است که خواص ضد اکسیدانی و ضد التهابی دارند. این ترکیبات به

 [.3[]2[]1] کنندمی های آزاد جلوگیریهای سلولی ناشی از رادیکالدارند و از آسیب

اکسووویوداسووویون دارد و در برابر  انود کوه روغن پومیس زیتون مقواوموت بوالایی در برابرمطوالعوات نشوووان داده

شوود که روغن ها باعث میدهد. این ویژگیفرآیندهای حرارتی مانند سور  کردن پایداری بیشوتری نشوان می

 
* FDA 
† EU 
‡ MUFAs 
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ای داشووته  های ویژهها مانند روغن آفتابگردان و روغن پالم مزیتپومیس زیتون در مقایسووه با سووایر روغن

ویژه در زمینوه پوایوداری حرارتی و طول عمر مفیود در فرآینودهوای پخوت و پز، این روغن عملکرد بواشووود. بوه

 [.5[]4] بهتری دارد
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 :اثرات بالینی روغن پومیس زیتون  3.2

روغن پومیس زیتون به دلیل محتوای بالای اسیدهای چرب اشباع نشده، به ویژه اسید اولئیک، و ترکیبات بیواکتیو مانند   

محوری های سلامتشود. این ترکیبات به آن ویژگیها شناخته میو استرول  (E)ن  ویتامیو    هاها، سکوالن، توکوفرولتِرپنتری 

اندوتلیال تأتیرگذار باشددهند که میمی التهاب و بهبود عملکرد  چه فرآیند  گر  [2].تواند بر سلامت قلب و عرو ، کاهش 

توانند به حفظ شود، دیگر ترکیبات بیواکتیو میتصفیه باعث کاهش برخی از ترکیبات فنولی موجود در روغن پومیس می

 [11].خواص مثبت آن کمک کنن

اند که مصرف روغن پومیس  مطالعات مختلف نشان داده  :تأثیر روغن پومیس زیتون بر سلامت قلب و عروق  3.2.1 

باعث بهبود سطح چربیزیتون می تری تواند  اندوتلیال شود. ترکیبات  عملکرد  اسید  های خون، فشار خون، و  تِرپنی مانند 

اکسیداسیون  و کاهش سطح  تأتیرات ضدالتهابی  اسید،  ماسلینیک  و  نشان  را در مدل  LDL اولئانولیک  آزمایشگاهی  های 

 [. 2]کنندهای قلبی عروقی کمک میاند. این نشانگرها به کاهش خطر بیماری داده

در یک مطالعه بالینی، مصرف روغن پومیس   :های شکمی و کاهش التهابتأثیر روغن پومیس بر کاهش چربی  3.2.2

دهند که  های شکمی و تغییرات مثبت در برخی از نشانگرهای التهابی همراه بود. این نتایج نشان میزیتون با کاهش چربی

های دارای ویژه، در گروهتواند در بهبود وضعیت سلامت متابولیک و قلبی مثتر باشد. بهمدت روغن پومیس میمصرف طولانی

 های شکمی و افزایش سطح هورمون لپتین منجر شدهای قلبی، مصرف روغن پومیس به کاهش چربیخطر ابتلا به بیماری

.[11] 

است که هرکدام    :رآیند تولید روغن پومیس زیتونف   3.3 مراحل مختلفی  زیتون شامل  پومیس  روغن  تولید  فرآیند 

 :های روغن دارندتأتیرات مستقیمی بر کیفیت و ویژگی

طور طبیعی حاوی رطوبت زیادی  در این مرحله، پومیس زیتون که به   ن:خشک کردن پومیس زیتو 3.3.1

تواند موجب تغییراتی در ترکیبات شیمیایی روغن،  شود. این فرآیند میوسیله گرما خشک میاست، به 

اکسیدانی گردد. دما و زمان خشک کردن از جمله عواملی هستند که بر به ویژه کاهش ترکیبات آنتی

 [.                                                6د]گذارنکیفیت نهایی روغن تأتیر می

های  مانده در پومیس با استفاده از حلالپس از خشک کردن، روغن باقی ل:استخراج روغن با حلا 3.3.2

شود، اما  شود. این روش باعث جداسازی مثتر روغن از پومیس میشیمیایی مانند هگزان استخراج می

 [. 7]ممکن است ترکیبات اکسید شده و اسیدهای چرب آزاد را افزایش دهد
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به  3.3.3 روغن  مرکزوسیله دستگاه  استحصال  از  جایگزین، به :های گریز  فیزیکی  روش  یک  عنوان 

زیتون جدا کنند.   تفالهتوانند با استفاده از نیروی گریز از مرکز روغن را از  های گریز از مرکز میدستگاه

بدون استفاده از ها با چرخش سریع، نیروی گریز از مرکز ایجاد کرده و روغن را از تفاله  این دستگاه

های شیمیایی و کیفیت حلال   کنند. این روش مزایای زیادی از جمله عدم استفاده ازجدا میحلال  

برداری بیشتر از پومیس زیتون، زمان استخراج بالاتر روغن را به همراه دارد. در این روش، علاوه بر بهره

 [. 8]شودها کمتر مییابد و هزینهنیز کاهش می

ها و بوی  ناخالصیحلال،  پس از استخراج، روغن پومیس زیتون باید تصفیه شود تا   :تصفیه روغن 3.3.4

سازی آن برای استفاده در نامطبوع آن حذف شود. تصفیه شیمیایی به بهبود کیفیت روغن و آماده

درجه   69بدلیل اینکه نقطه جوش حلالی مثل هگزان،    [. 7[]6د]کنصنایع غذایی و آشپزی کمک می

درجه سانتی گراد تحت    200با اعمال حرارت های بالای    .سانتی گراد، بسیار پایین تر از روغن است

 می شود. و جدا سازی ، حلال بخار  در فرایند تصفیه خلا

اگرچه استخراج با حلال برای روغن پومیس زیتون معمولاً با استفاده از هگزان . مقایسه با سایر روغن های خوراکی:  3.4

های روغنی نیز ها مانند روغن سویا، آفتابگردان، دانه پنبه، کلزا و دیگر دانهاین روش استخراج برای سایر روغن  . شودانجام می

هایی که در فرآیند  در اینجا روغن  .ها جدا شودطور بهینه از دانه رود تا روغن با کیفیت بالا و بهکار میای بهطور گسترده به

 :آمده است  * فرآیند تولید روغن خوراکی کتاب  مبانی مطرح شده درشوند، بر اسا  استخراج با حلال استفاده می

طور مستقیم استخراج  سازی مکانیکی و حرارتی، از طریق استخراج با حلال بهاین روغن پس از آماده :روغن سویا 3.4.1

 .شودمی

 .شودسازی، استخراج با حلال انجام میمشابه روغن سویا، پس از آماده :پنبه دانهروغن   3.4.2

 .آیددست میاین روغن معمولاً از طریق فرآیند خشک و سپس استخراج با حلال به: روغن ذرت 3.4.3

شود، که در آن ابتدا با فشار  ای انجام میصورت دو مرحله این روغن از طریق استخراج با حلال به :روغن کلزا 3.4.4

 .شودیابد و سپس استخراج با حلال انجام میکاهش می %20مکانیکی روغن تا حدود 

 .شودسازی با حلال استخراج میفشردهاین روغن پس از فرآیند پیش :روغن آفتابگردان 3.4.5

 .شودمشابه روغن کلزا، ابتدا با فشار مکانیکی و سپس با حلال استخراج می ی:زمینروغن بادام 3.4.6

وسیله استخراج با حلال  شود و سپس بههای مکانیکی استخراج میاین روغن ابتدا از طریق روش  ل:روغن نارگی 3.4.7

خوبی روغن را  شود، زیرا این حلال بهعنوان حلال اصلی استفاده میدر این فرآیندها، از هگزان به.آیدبه دست می

  [12].ها جدا کرده و از نظر هزینه و خواص فیزیکی بسیار مناسب استاز دانه 
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* Edible Oil Processing 
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 روغن پومیس زیتون در ایران  تجاری سازی مزایای     3.5

 :محیطی و بهداشتی زیادی به همراه داشته باشدتواند مزایای اقتصادی، زیستروغن پومیس زیتون در ایران می  تجاری سازی

برداری بهینه توان از ضایعات زیتون بهرهاین روغن، می تجاری سازیبا  :کاهش ضایعات و استفاده بهینه از منابع  3.5.1

عنوان یک محصول سالم در صنایع مختلف به بازار عرضه نمود. این امر باعث کاهش اتلاف منابع و  داشت و این روغن را به 

 [. 4]برداری بیشتر از زیتون خواهد شدبهره

غذایی، می :های باکیفیتافزایش تولید روغن  3.5.2 زیتون به محصولات مختلف  پومیس  تواند کیفیت افزودن روغن 

 [. 8]عنوان یک گزینه سالم برای پخت و پز معرفی کندمحصولات را بهبود بخشیده و این روغن را به

ازاین روغن می  تجاری سازی  :های غیرمجازجلوگیری از تقلب و اختلاط  3.5.3 با  های غیرمجاز  اختلاطامکان    تواند 

 [. 8[]6]تر سازدجلوگیری کرده و بازار روغن را شفافروغن های زیتون فرابکر و بکر 

ایران می  با تدوین استانداردهای جهانی برای روغن پومیس زیتون :های صادراتیفرصت  3.5.4 از بازارهای بین تواند  ، 

 .برداری اقتصادی داشته باشدو از آن بهره مند شود المللی بهره

 در ایرانتصفیه شده  روغن پومیس زیتون    تجاری سازیها و موانع  چالش  3.6

 :در ایران وجود دارد، از جمله تصفیه شده  روغن پومیس زیتون تجاری سازی های مختلفی برای چالش

بندی روغن پومیس زیتون در در حال حاضر استانداردهای دقیقی برای تولید و بسته  :مشکلات استانداردسازی  3.6.1

 .[6]تر کندتواند روند قانونی شدن روغن را پیچیدهایران وجود ندارد. این مسئله می

نبود آگاهی کافی در میان مردم و صنعتگران ایرانی در مورد خواص روغن پومیس زیتون   :آگاهی عمومی و فرهنگی  3.6.2

 .[5]عنوان یک محصول خوراکی خواهد شدمانع از پذیرش آن به

های غیرمجاز نیازمند  نظارت بر کیفیت روغن پومیس زیتون و جلوگیری از اختلاط  :مشکلات اجرایی و نظارتی  3.6.3

 [.7]های نظارتی و اجرایی در کشور استتقویت زیرساخت 
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 استانداردها و نظارت بر کیفیت روغن پومیس زیتون   3.7

روغن پومیس زیتون در ایران، تدوین استانداردهای دقیق برای این روغن ضروری است. این استانداردها    تجاری سازیبرای  

 :باید شامل

 .تعیین ترکیبات مجاز و غیرمجاز در روغن پومیس زیتون :ترکیب شیمیایی روغن پومیس  3.7.1

های علمی برای ارزیابی کیفیت روغن از نظر ترکیبات اکسید شده، اسیدهای  استفاده از روش :های کیفیتآزمون  3.7.2

 .چرب آزاد و ترکیبات فنولی

 [. 8]های غیرمجازگذاری دقیق برای جلوگیری از تقلب و اختلاطاطمینان از برچسب : گذاری شفافبرچسب  3.7.3

های گیاهی، با استفاده از هگزان استخراج روغن پومیس زیتون از طریق حلال، مشابه سایر روغن  نحوه استخراج:   3.8.1

ها  های دیگر مانند سویا، آفتابگردان و کلزا است که در آن روغن از دانه. این فرآیند مشابه استخراج روغن[12]شودانجام می

 .شودطور بهینه جدا میبا استفاده از حلال به

انجام شد،   (2020گیوفری و همکاران)ای که توسط  مطالعه:  های شیمیایی و پایداری حرارتیمقایسه ویژگی  3.8.2

عملکرد بهتری دارد. در این    پایداری حرارتیهای آفتابگردان و پالم، در نشان داد که روغن پومیس زیتون در مقایسه با روغن

دهنده  کند که نشانرا بیشتر تولید می undecenal-2و   Z-2-deceneمطالعه، روغن پومیس زیتون ترکیبات خاصی مانند  

 [.9]ها استتأتیرات اکسیداتیو روغن 

  کردن  سر   پایداری  ( در مطالعه ای با عنوان مقایسه2010بلوت و یلماز )مطالعه  : مقایسه در هنگام سرخ کردن  3.8.3

یا بدون  شدهتصفیه   زیتون  و   آفتابگردان  هایروغن با روغن    جاذب  تیمار  با  زیتون در مقایسه  پومیس  نشان داد که روغن 

روز سر    5دارد. این تحقیق نشان داد که روغن پومیس زیتون در طی    پایداری بیشتری در فرآیند سر  کردنآفتابگردان  

کردن، تغییرات فیزیکی و شیمیایی کمتری نسبت به روغن آفتابگردان داشت و از نظر ویسکوزیته، ترکیبات قطبی و اسیدهای  

 [. 10د]چرب آزاد پایدارتر بو

  در  موجود  فنلی   ( با عنوان ترکیبات2009کوفی و همکاران)مطالعه  :  اکسیدانی و ضد التهابیمقایسه خواص آنتی  3.8.4

نشان داده است که ترکیبات فنولی موجود آنها    اکسیدانیآنتی  فعالیت  و (  ایتالیا  کامپانیا،)  کلینتو  از  زیتون  تفاله  و  زیتون  روغن

اکسیدانی و ضد التهابی قوی هستند که  آنتی ن دارای خواصیولئروپ اتیروسول و  ویژه هیدروکسیدر روغن پومیس زیتون به 

های آزاد جلوگیری کنند. این خواص مشابه خواص روغن زیتون فرابکر است، ولی  های ناشی از رادیکالتوانند از آسیب می

 [. 3]کندل میتر عمروغن پومیس زیتون به دلیل ترکیبات فنولی کمتر در این زمینه کمی ضعیف
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 ج و بحث ینتا .4

 از   بیواکتیو،  ترکیبات  و  اولئیک  اسید  بالای  محتوای  دلیل  به  زیتون  پومیس  روغن  که  دهدمی  نشان  مطالعات  مرور  هاییافته

  (2020)  ماتیو  و همکاران  پژوهش   در.  است  توجهیقابل  عملکردی  و   ایتغذیه  های ویژگی  دارای  سکوالن،  و   ها ترپنتری   جمله

عنوان گزارش  تفاله  روغن  سلامتی  خواص  سایر   و  ایتغذیه  خواص  با   بهبود   در  مهمی  نقش  ترکیبات  این  که  شد  زیتون 

 همکاران   و  رامیلا-گونزالس  مطالعه  نتایج  همچنین.  دارند  التهابی   فرآیندهای  کاهش   و   عروقی  و  قلبی   سلامت   هایشاخص

  روغن  مصرف  که  داد   نشان  مرتبط    هایآسیب  و   عرو    و   قلب  سلامت   بر   زیتون  تفاله  روغن  در پژوهشی با عنوان تأتیر  (2022)

  هایشاخص   در  تریمطلوب  تغییرات  باعث  اولئیک،-پر  آفتابگردان  روغن  و  آفتابگردان  روغن  با  مقایسه  در  زیتون  پومیس

 .شودمی قلبی خطر دارای های گروه در خون چربی پروفایل  و متابولیک

  فنولی   ترکیبات  ماندهباقی  که  داد  نشان    (2010)  همکاران  و  چیوفی  پژوهش  اکسیدانی،آنتی  ترکیبات  و  روغن  شیمی  منظر  از

  کند؛  ایفا   مثتری  نقش   لیپیدی   اکسیداسیون  مهار   در  است  قادر  همچنان  زیتون،  پومیس   روغن  در  تیروسولهیدروکسی  نظیر

  استمرار   بر  نیز(  2022)  همکاران  و  ساریا  مرور  علاوه،به.  است  کمتر  فرابکر  زیتون  روغن  به  نسبت   ترکیبات  این  میزان  هرچند

  نتایج  کردن،سر   در  عملکرد   و  حرارتی  پایداری  نظر  از  .است  کرده   تأکید   تصفیه  فرآیند  از  پس   بیواکتیو  ترکیبات  مثبت  اترات

 ویسکوزیته،   تغییرات  نظر  از  کردن،سر    چرخه  چندین  طی  زیتون  پومیس  روغن  که  داد  نشان(  2010)  ییلماز  و  بولوت  مطالعه

هولگادو و    پژوهش   در  همچنین.  دارد  آفتابگردان  روغن  به   نسبت  بیشتری  پایداری  آزاد،  چرب  اسیدهای  و   قطبی   ترکیبات

  و  شد  مقایسه  آفتابگردان  روغن   با  ناپیوسته  و  پیوسته  کردنسر    شرایط  در  زیتون  پومیس  روغن  عملکرد(  2021)همکاران  

  و  حرارتی  رفتار  حوزه  در   .است  برخوردار  بیشتری  اکسیداتیو  مقاومت  و  حرارتی  عمر  طول  از  روغن  این  که  داد  نشان  نتایج

  روغن  با  مقایسه  در  زیتون  پومیس  روغن   که  داد  نشان(  2020  ؛2018)  همکاران  و  جیوفوره  مطالعات  نتایج  شیمیایی،  تغییرات

  این.  دهدمی  نشان  خود  از  بالاتری  پایداری  و  داشته  کمتری  اکسیداتیو  ترکیبات  تشکیل  حرارت،   با  مواجهه  در   پالم،  و  سویا

  ارزش،  زنجیره  و  تولید  فناوری  منظر  از  .کندمی  تقویت  صنعتی   و  حرارتی  کاربردهای  در  را  آن  از  استفاده  اهمیت  موضوع

  پومیس،  روغن  تولید  برای  زیتون  تفاله  از  برداریبهره  که  کند می  تأکید («  2020)  رویز-مارکز  و   ولاسکو  مندز، -روییز»  پژوهش 

  عین   در.  شود  آلی  پسماندهای  رهاسازی  از  جلوگیری  و  اقتصادی  ارزش  افزایش  به  منجر  تواندمی  ضایعات،   کاهش  بر  علاوه

  کیفیت   حفظ  برای  تصفیه  و  استخراج  فرآیند  کنترل  ضرورت  بر(  2010)  همکاران  و  رویز-مارکز  گزارش  نیز  و  پژوهش  این  حال،

  اختلاط   بر  نظارت  ضعف  اختصاصی،  استانداردهای  نبود  همچون  هاییچالش  مزایا،  وجود  با  .دارند  تأکید  روغن  شیمیایی

 موانع  عنوانبه فو  مطالعات در  روغن،  این  ماهیت به نسبت  کنندگانمصرف محدود   آگاهی و فرابکر زیتون روغن  با  غیرمجاز

 .  اندشده معرفی  گذاریسیاست اصلی

  روغن  شفاف،  گذاریبرچسب  و  کیفی  استانداردهای  تدوین  صورت  در  که  است  آن  بیانگر  هاپژوهش  مجموعه  نتایج   حال،   این  با

 گیرد.  قرار استفاده مورد ایران غذایی صنایع  در پایدار و  اقتصادی ایمن، خوراکی روغن یک عنوانبه تواندمی زیتون پومیس

   یریگجهینت .5
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اکسیدانی  غیراشباع، ترکیبات فنولی و آنتیروغن پومیس زیتون با توجه به ترکیب شیمیایی غنی از اسیدهای چرب تک 

بیماری  بالینی در کاهش ریسک  اترات مثبت  برای مصرف کنندهو  تر  و عروقی و همچنین قیمت مناسب     های قلبی 

این    تجاری سازی و تدوین استانداردهای لازمآید.  ای مناسب برای تولید و استفاده در صنایع مختلف به شمار میگزینه 

برداری بهینه از منابع و صادرات به  تواند به تکمیل زنجیره تولید روغن زیتون، کاهش ضایعات، بهرهروغن در ایران می

می پیشنهاد  کند.  کمک  جهانی  زیرساختبازارهای  ایجاد  و  دقیق  کیفی  استانداردهای  تدوین  با  که  نظارتی  های  شود 

عنوان یک و از آن به  نمود  روغن پومیس زیتون  قانون مند کردن تولید، طبقه بندی و  تجاری سازیمناسب، اقدام به  

 .کردبرداری محصول صادراتی نیز بهره

 ی سپاسگزار .6

مطالعاتدیدگاه  ارائه  با  که  پژوهشگرانی  و  کارشناسان  تمامی   از  دانند می  لازم  خود  بر  نویسندگان و  پیشین  ها    و   علمی 

  حوزه  در  فعالان  از  همچنین.  نمایند  قدردانی   داشتند،  نقش  مروری  مطالعه  این  محتوای  کیفیت  بهبود  در  سازنده،  بازخوردهای

به    زیتون به ویژه مدیریت شرکت کشت و صنعت ارمغان طوبی، محصولات غذایی آلتون،  فرآوری زیتون و  روغن   صنایع تولید

مدیره انجمن تولیدکنندگان روغن زیتون    هیئتویژه مهند  کامران طالبی منجیلی، مدیر عامل این شرکت و همچنین عضو  

ایران، زیتون شور   صمیمانه   دادند،  قرار  نویسندگان  در اختیار  را  خود  علمی و تخصصی  تجربیات  و  میدانی  که اطلاعات  و 

 .شودمی سپاسگزاری

 

   مراجع .7

1. González-Rámila, S.; Mateos, R.; García-Cordero, J.; Seguido, M.A.; Bravo-

Clemente, L.; Sarriá, B. Olive Pomace Oil versus High Oleic Sunflower Oil and 

Sunflower Oil: A Comparative Study in Healthy and Cardiovascular Risk Humans. 

Foods 2022, 11, 2186. https://doi.org/10.3390/foods11152186 

2. Mateos, R.; Sarriá, B.; Bravo, L. Nutritional and Other Health Properties of Olive 

Pomace Oil. Crit. Rev. Food Sci. 2020, 60, 3506–3521. 

https://doi.org/10.1080/10408398.2020.1758471 

3. Cioffi, G.; Pesca, M.S.; De Caprariis, P.; Braca, A.; Severino, L.; De Tommasi, N. 

Phenolic Compounds in Olive Oil and Olive Pomace from Cilento (Campania, 

Italy) and Their Antioxidant Activity. Food Chem. 2010, 121, 105–111. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.12.013 

4. Holgado, F.; Ruiz-Méndez, M.V.; Velasco, J.; Márquez-Ruiz, G. Performance of 

Olive-Pomace Oils in Discontinuous and Continuous Frying. Comparative 

Behavior with Sunflower Oils and High-Oleic Sunflower Oils. Foods 2021, 10, 

3081. https://doi.org/10.3390/foods10123081 

5. Nunes, M.A.; Costa, A.S.G.; Bessada, S.; Santos, J.; Puga, H.; Alves, R.C.; Freitas, 

V.; Oliveira, M.B.P.P. Olive Pomace as a Valuable Source of Bioactive 

Compounds: A Study Regarding Its Lipid- and Water-Soluble Components. Sci. 

Total Environ. 2018, 644, 229–236. https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2018.06.350 

https://doi.org/10.3390/foods11152186
https://doi.org/10.1080/10408398.2020.1758471
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.12.013
https://doi.org/10.3390/foods10123081
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2018.06.350


 

 .standard.bcnf.irwww    11صفحه 

6. Ruiz-Méndez, M.V.; Velasco, J.; Márquez-Ruiz, G. Olive Oil Production and 

Waste Valorization. Food Sci. Technol. 2020, 52, 269–276. 

https://doi.org/10.1590/fst.13820 

7. Marquez-Ruiz, G.; Ruiz-Méndez, M.V.; Velasco, J.; Dobarganes, M.C. Preventing 

Oxidation During Frying of Foods. In Oxidation in Foods and Beverages and 

Antioxidant Applications; Decker, E.; Elias, R.; McClements, D., Eds.; Woodhead 

Publishing: Lancaster, PA, USA, 2010; Volume 2, pp. 239–273. 

8. Giuffrè, A.; Caracciolo, M.; Zappia, C.; Capocasale, M.; Poiana, M. Effect of 

Heating on Chemical Parameters of Extra Virgin Olive Oil, Pomace Olive Oil, 

Soybean Oil, and Palm Oil. Ital. J. Food Sci. 2018, 30, 715–739. 

https://doi.org/10.14674/ijfs.1382 

9. Giuffrè, A.M.; Capocasale, M.; Macrì, R.; Caracciolo, M.; Zappia, C.; Poiana, M. 

Volatile Profiles of Extra Virgin Olive Oil, Olive Pomace Oil, Soybean Oil, and 

Palm Oil in Different Heating Conditions. Lebensm-Wiss Technol. 2020, 117, 

108631. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.108631 

10. Bulut, E.; Yilmaz, E. Comparison of the Frying Stability of Sunflower and Refined 

Olive Pomace Oils with/without Adsorbent Treatment. J. Am. Oil Chem. Soc. 2010, 

87, 1145–1153. https://doi.org/10.1007/s11746-010-1616-6 

11. González-Rámila, S.; Sarriá, B.; Seguido, M.Á.; García-Cordero, J.; Bravo-

Clemente, L.; Mateos, R. "Effect of Olive Pomace Oil on Cardiovascular Health 

and Associated Pathologies". *Nutrients* 2022, 14, 3927. 

12. Hamm W, Hamilton RJ, Calliauw G, editors. Edible Oil Processing. 2nd ed. 

Chapter 4. Solvent Extraction. [Page 100]. Chichester: Wiley-Blackwell; 2013 

 

https://doi.org/10.1590/fst.13820
https://doi.org/10.14674/ijfs.1382
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.108631
https://doi.org/10.1007/s11746-010-1616-6

