Перспективы комплексной переработки плодов маслины 
Как известно оливковое дерево Olea europea L. дает урожай маслин, представляющих собой плоды яйцевидной или продолговатой формы размером 2-3,5 см c мясистой маслянистой мякотью, твердой косточкой и плотной клеточной оболочкой.  Из  них получают оливковое (прованское) масло, отличающееся высокими питательными, целебными и техническими качествами. В плодах маслины содержится от 25 до 80% масла, в состав которого входят глицериды олеиновой (до 80%), пальмитиновой (до 10%), стеариновой (до 5-8%), а также линолевая, арахиновая и др. жирные кислоты.
Спрос на оливковое масло и консервированные маслины в мире постоянно растет и удовлетворить его становится все труднее. Так, если в 1991 г. человечество употребило 1,667 млн тонн оливкового масла, то  в 2006 г. - 2,928 млн.т. (http://olive.line.ru). Согласно прогнозам ФАО, потребность человечества в оливковом масле в ближайшие 10 лет возрастет до 6 млн тонн.
Кроме традиционных продуктов (масло и консервированные плоды) маслины представляют интерес как источник ряда биологически активных компонентов, обладающих целительными свойствами. В кожуре, косточках плодов, листьях и коре оливковых деревьев содержатся все жирорастворимые витамины (каротин, витамины Д, Е, К), аскорбиновая кислота, витамины группы В, а также антоцианы, пектины, клетчатка, эфирные масла, фитостерин, эвгенол и камфен.
