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La pulpa de aguacate se utiliza principalmente en la alimentación y de la cual puede extraerse un aceite que, en la variedad Hass
llega a contener hasta un 30 % en peso. Se estudió la evolución del aguacate Hass durante las etapas previas y posteriores a la
maduración y su relación con el contenido de aceite. Se estudiaron  las características físicas de las partes del aguacate, su
contenido de humedad y su contenido de aceite. 
De acuerdo con los resultados se llega a la conclusión de que al estar madurando el fruto el porcentaje de aceite poliinsaturado
aumenta en cantidad en la pulpa. La composición de lípidos cambia ligeramente en almacenamiento de acuerdo con la atmosfera en
que se encuentran. El almacenamiento en atmosferas controladas aumenta el contenido de ácido palmotico, ácido palmitoleico y
disminuye el contenido de ácido oleico 1. Debido a lo anterior se justifica el análisis de diferentes etapas de madurez.  El aceite es
insaturado 2 y el ácido graso predominante es oleico. De todas las frutas sólo el olivo y la palma pueden rivalizar con el aguacate en
contenido de aceite.  Una manera de utilizar esos excedentes del aguacate sobremaduro es extraer el aceite de la fruta y generar
productos a base de estos excedentes de aceite en esta etapa de maduración (ASOM).
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