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El aceite de aguacate prensado en frío es un aceite relativamente nuevo en el campo del aceite 

comercial culinario. Antes de este desarrollo, los aceites de aguacate disponibles fueron extraídos 

solamente usando solventes orgánicos y/o calor, junto con procesos de refinación, blanqueado y 

desodorización, dando por resultado un aceite claro, con buena estabilidad, pero poco gusto, y por 

ende, reducido beneficio para la salud. Por lo tanto, el aceite de aguacate prensado en frío ha 

comenzado a ser apreciado como un aceite único, por sus características culinarias y de beneficio 

para la salud. 

 

Aparte de la naturaleza relativamente sana de los ácidos grasos en el aceite de aguacate (alto en 

monoinsaturados similares al aceite de oliva), es claro que existe una gama de otros componentes 

en el aceite prensado en frío que se consideran saludables. Éstos son los tocoferoles, fitosteroles 

(incluyendo el β-sitosterol), y otros pigmentos solubles en la grasa del aceite de aguacate tales 

como la clorofila, carotenos y xantofilas, incluyendo la luteína. 

 

Se ha examinado una amplia gama de los factores que pueden influir en los niveles de estos 

componentes, incluyendo la pre-cosecha (tal como la madurez, condiciones ambientales y la 

variedad), la poscosecha (tiempo de almacenamiento y maduración), las condiciones de 

procesamiento y las condiciones y duración de la vida útil. Se destacará la importancia relativa de 

estos factores. 

 

 
 


