Most common mistakes in avocado oil extraction
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Avocado oil extraction has not a long history. First essays were carried out using traditional methods in mid-20th  century. Currently the extraction process has developed and the use of centrifugal separation enabled producers to reach better results in terms of quantity and quality.
Although the process used for extraction is nowadays mostly known, the lack of specific knowledge, due mainly to the secrecy of avocado oil producers  and to the lack of literature, at least academic studies not oriented by machines manufacturers, are still keeping an aura of mystery about avocado oil extraction.
These factors are between the main causes of wrong practices in oil production. The most common mistakes regard the fruit selection, fruit storage, the design of the extraction process, poor oil storage practices have also an impact on oil quality as well as the logistic issues.
In the two last decades some important oil producers emerged defining best practices in the avocado oil extraction process.
The remedies for most common mistakes are often very simple but following these easy rules strictly can mark the difference between a successful and unsuccessful avocado oil project. About fruit selection, it is advisable to avoid not ripen fruit. About the process, it is recommendable to choose a reliable machine supplier with a track of acknowledgeable experience in the sector. To keep high quality standard it is mandatory to follow the strictest hygienic rules and opt for storage tanks designed to keep the shelf life of the oil as long as possible.

[bookmark: _GoBack]Errores más comunes en extracción de aceite de aguacate
Pesce, Aldo 1  ,
1Amenduni Nicola SpA, Italy, 2 Miembro Corporativo y Speaker – Avocado Society of Kenya
La extracción de aceite de aguacate no tiene una larga historia. Los primeros ensayos se realizaron con métodos tradicionales a mediados del siglo XX. Actualmente el proceso de extracción se ha desarrollado y el uso de la separación centrífuga permitió a los productores alcanzar mejores resultados en términos de cantidad y calidad.
Si bien el proceso de extracción es hoy en día mayormente conocido, la falta de conocimientos específicos, debido principalmente al secretismo de los productores de aceite de aguacate y a la falta de estudios específicos, al menos orientados por fabricantes de máquinas, sigue manteniendo un halo de misterio sobre la extracción de aceite de aguacate.
Estos factores representan las principales causas de malas prácticas en la producción de aceite. Los errores más comunes están relacionados con la selección de la fruta, el almacenamiento de la misma y el diseño del proceso de extracción. Además se destacan los problemas logísticos y las malas prácticas de almacenamiento del aceite que también tienen un impacto en la calidad del mismo.
En las dos últimas décadas surgieron importantes productores de aceite definiendo buenas prácticas en el proceso de extracción de aceite de aguacate.
Los remedios para los errores más comunes a pesar de ser muy simples, pueden marcar la diferencia entre un proyecto de aceite de aguacate exitoso o no. En cuanto a la selección de fruta, se recomienda evitar frutos no maduros. Para el proceso, es aconsejable elegir un proveedor de máquinas fiable y con firme experiencia en el sector. Para mantener un alto estándar de calidad, es obligatorio seguir las normas higiénicas más estrictas y optar por tanques de almacenamiento diseñados para preservar la vida útil del aceite el mayor tiempo posible.
