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아보카도 가이드

식료품 소매업체를 위한 아보카도 관리 모범 관행 가이드
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Mission Produce는 신선한 Hass 아보카도를 생산, 

유통 및 마케팅하는 세계적인 리더로 성장하였습니다. 

수직 통합형 기업인 당사는 아보카도 전문 회사입니다.   

당사는 전 세계 고객들에게 연중 공급, 글로벌 가용성 및 

부가 가치 서비스 등 완벽한 패키지를 제공합니다.

 

Mission Produce가 자랑하는 업계 최고의 숙성 

프로그램(Ripe Program)은 재고 문제를 해결하고, 

숙성 예측이 쉽고, 일정한 크기를 보장하기 때문에 

고객을 성공으로 이끌고 있습니다. 

 

하지만 이 아보카도 성공담 끝에 있는 영웅은 

여러분입니다. 네, 바로 여러분입니다!

 

다음 페이지에서 꾸준한 매출 신장으로 이어지는 

아보카도 취급과 판매에 대한 모범 관행을 개략적으로 

설명하겠습니다. 이러한 간단한 관행을 따르면 고객에게 

최고의 품질과 풍미를 자랑하는 세계 최고의 아보카도를 

딱 먹기 좋을 만큼 숙성되었을 때 선보일 수 있습니다. 
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알고  계십니까?

Mission에서 주문하는 모든 과일은 

동일한 숙성 상태로 배송됩니다. 

모든 아보카도는 가장 가까운 숙성 

센터(Ripening Center)에서 

고객이 가장 선호하는 숙성 상태에 

맞게 전문가의 손길로 숙성됩니다.
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숙성 5단계 
아보카도 매출을 상승시키기 위한 첫 번째 단계는 Hass 아보카도의 숙성 단계를 

이해하는 것입니다. 색상이 언제나 숙성의 지표가 되는 것은 ‘아닙니다’. 숙성도를 

판단하는 가장 좋은 방법은 만져보아 균일하게 부드러운가를 확인하는 것입니다.

5

숙
성

도
 판

단

숙성
단계 1

딱딱함

나무에서 막 
수확한 아보카도는 

매우 딱딱하여 
눌러봐도 전혀 

들어가지 
않습니다.

실온에 보관하면 
익음

 5일 이상

단계 2
전처리

숙성이 막 
시작되었지만 

아보카도는 여전히 
매우 단단합니다.

4~5일

단계 3
연화

숙성이 진행된 
상태로 아보카도는 
단단하지만 누르면 
살짝 들어갑니다.

2일

단계 4
단단한 숙성

아보카도가 숙성된 
상태로서 부드럽게 

눌렀을 때 살짝 
들어갑니다.

단계 5
숙성

아보카도가 숙성된 
상태로서 부드럽게 

눌렀을 때 쉽게 
들어갑니다.

실온에 보관하면 
익음

실온에 보관하면 
익음

슬라이스 및 
큐브에 적합

으깬 요리나 
과카몰리에 
가장 적합

대략 대략 대략

익은 상태 익은 상태
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꼭지 방법
눌렀을 때 부드러운 정도로 아보카도의 숙성도를 판단하는 법을 익히기 전까지 알아 

놓으면 좋은 요령이 또 하나 있습니다. “꼭지 방법”을 통해 좀 더 자신감을 갖고 

숙성도를 평가해보세요.   방법은 다음과 같습니다.

1 2 3
아보카도 꼭지 부근을 가볍게 

눌러보아 표면이 부드럽게 

들어가는지 보세요.

충분히 익었는지 

확실하지 않다면 ‘꼭지를 

살짝 떼어’보세요.

꼭지가 쉽게 떨어지면 아보카도는 

바로 먹을 수 있는 상태입니다. 

그렇지 않다면 아보카도는 

숙성이 며칠 더 필요합니다.

고객은 꼭지가 붙어 있는 것을 선호하므로 출하된 모든 아보카도의 

숙성도를 판단하는 데 이 방법을 사용하지는 마십시오. 2~3개 정도만 

샘플로 보아도 여러분이 알아야 할 모든 것을 알 수 있습니다.

너무  많이  하지는  마세요

숙
성

도
 판

단
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소비자 교육
아보카도 숙성에 대한 소비자들의 궁금증을 이제 여러분께서 답변할 수 있습니다. 

집에서 숙성을 완료할 수 있는 다음의 간단한 방법을 고객에게 알려주세요.

단단하고 덜 익은 아보카도는 실온에서 숙성시키세요. 

아보카도가 잘 익으면 그때 냉장고에 넣어 보관하세요. 

며칠간 신선한 아보카도를 즐길 수 있습니다.

숙성  시간을  단축시키고  싶다면 :

갈색 종이백에 아보카도와 사과 또는 

바나나를 함께 넣습니다. 사과나 바나나에는 

과일이 숙성될 때 나오는 에틸렌 가스 

방출량이 높아 숙성을 촉진시킵니다.

종이백을 빛이 잘 

드는 창가에 18~48

시간 동안 놓습니다.

말랑말랑해졌는지 

주기적으로 만져보아 

숙성도를 체크합니다.

일단 익으면 냉장고에 

넣으세요. 며칠간 

신선하게 보관할 수 

있습니다.

1

2

3

4

7

실온

숙
성

도
 판
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54

원하는대로 활용하세요
4단계의 단단한 숙성 상태든 완전히 부드럽게 숙성된 5단계든 

Hass 아보카도는 다양한 방법으로 즐길 수 있습니다.

슬라이스 및 깍둑썰기에 최적화
단계  4

으깨거나 갈아 먹는 것에 최적화
단계  5

샐러드

샌드위치

버거

타코

오믈렛

과카몰리

스무디

스프레드

아보카도 토스트

이유식

추천 비추천
눌렀을 때 부드럽게 들어가는 정도로 

숙성도를 판단하세요. 부드럽게 눌렀을 

때 말랑하게 들어간다면 완전히 익어서 

바로 먹을 수 있는 상태입니다.

색깔을 보고 숙성도를 판단하지 마세요. 

전체적으로 부드럽게 눌러지는가가 

최고의 판단 지표입니다.

숙
성

도
 판

단
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취급 시 주의할 점
다음의 보관 및 취급 절차에 익숙해지면 아보카도 전문가가 될 것입니다. 업계 최고의 숙성 프로그램
(Ripe Program)을 통해, 당사의 숙성 전문가들은 과일을 이미 귀하가 원하는 숙성 단계로 익히기 

시작했습니다. 다음의 간단한 관행을 지켜 고객에게 최고 품질의 아보카도를 제공하세요.

9

도착 즉시 과일을 매장 내부로 들여놓으십시오. 열은 품질을 

파괴하는 가장 큰 요인입니다.

숙성 단계를 판단합니다.

상자를 적재할 때는 숙성된 아보카도를 맨 위에 

올려놓습니다.

상자를 던지거나 떨어뜨리지 마십시오. 아보카도는 어떤 숙성 

단계에서든 상처가 쉽게 생깁니다.

숙성된 아보카도는 숙성 진행을 늦추고 냉기 손상을 방지하기 

위해 38~42°F(3~5.5°C)의 온도에서 보관합니다.
바나나 또는 망고 같은 에틸렌에 민감한 농산물이나 다른 

열대 과일 옆에 아보카도를 보관하지 마십시오.

38°F(3°C) 42°F(5.5°C)

취
급

 및
 보

관

X
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진열

추천 비추천
숙성된 아보카도를 별도로 진열하여 판매를 
촉진합니다.
 
숙성된 아보카도를 ‘숙성된’ 또는 ‘바로 먹을 수 있는’ 
문구로 광고하여 판매 속도를 높이고 충동 구매를 
촉진합니다.

매일 진열을 바꾸어 숙성된 아보카도는 맨 위에 두고 
과숙된 것은 뺍니다.

진열대에서 뺀 과숙 아보카도로 매장 내에서 
과카몰리를 만들거나 샌드위치 델리의 재료로 
이용해보세요.
 
토마토, 마늘, 과카몰리 믹스, 레몬 및 라임 옆에 
진열하여 매력적인 컬러를 연출하고, 신선한 
과카몰리에 대한 영감을 불어넣어 농산품 코너 
판매량을 늘립니다.
 
과카몰리에서 벗어나, 숙성된 아보카도를 빵과 
시즈닝과 함께 진열하여 아보카도 토스트 조합을 
만들거나, 아보카도와 다른 스무디 재료를 함께 
진열한 보조 판매대를 만들어보세요.

냉장 식품코너에 진열하지 마십시오.
 
젖은 선반이나 분무 시스템 근처에 
아보카도를 진열하지 마십시오.
 
바나나 또는 망고 등 열대 과일이나 에틸렌 
민감성이 높은 농산물 옆에 아보카도를 
진열하지 마십시오.
 
대량의 아보카도를 피라미드 식으로 쌓지 
마십시오. 무게로 인해 멍이 들거나 상처가 
생길 수 있습니다.

알고  계십니까?

Mission은 일대일 컨설팅을 통해 데이터에 기반한 

통찰로 귀하의 머천다이징 및 카테고리 관리 전략화에 

도움을 드립니다. 또한 아보카도 취급 운영을 

평가하고 개선하기 위해 당사의 숙성 전문가를 

귀하의 유통 센터에 파견해드릴 수도 있습니다. 

quality@missionproduce.com로 이메일을 

보내주시면 당사의 전문 지식을 활용할 수 있습니다!

진열에 대한 더 많은 영감을 

22페이지에서 찾아보세요

X

X

X

X

취
급

 및
 보

관
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MISSION과 함께라면 사시사철이 아보카도 시즌

각 원산지는 고유한 기후와 토양을 가지고 있기 때문에 당사의 맛있는 아보카도는 

재배 지역에 따라 미묘한 물리적 차이가 존재합니다.

1월 2월 3월 4월 5월 6월 7월 8월 9월 10월 11월 12월

캘리포니아

칠레

도미니카 공화국

뉴질랜드

콜롬비아

멕시코

페루

캘리포니아
미숙성 상태에서는 울퉁불퉁하고 밝은 녹색. 

숙성되면 껍질 색이 진해짐.

페루
껍질이 두껍고 울퉁불퉁하며 숙성되면 색이 호박색 

또는 붉은색으로 변하기도 함. 숙성 시 껍질 색이 

어두워지지 않을 수 있음. 껍질이 두꺼워 숙성되어도 

단단하게 느껴질 수 있음.

뉴질랜드
길쭉한 모양으로 껍질이 거칠고 두꺼우며, 밝은 녹색의 

껍질이 숙성되면 짙은 갈색으로 변함.

칠레
길쭉한 모양에 울퉁불퉁한 껍질. 숙성도에 따라, 

숙성 과정에서 껍질 색이 진해지지 않을 수도 있음.

콜롬비아
타원형 모양에 표면이 도톨도톨하고 거침. 크기가 작고 

짙은 녹색으로 숙성되면 검은 자주빛으로 색이 바뀜.

도미니카 공화국
약간 둥근 모양에 울퉁불퉁한 껍질. 숙성도에 따라, 

숙성 과정에서 껍질 색이 진해지지 않을 수도 있음.

멕시코
주요 시즌: 살짝 울퉁불퉁한 표면에 녹색 또는 

검은색을 띄고 있으며 융기한 부분이 일부 있음. 

숙성되면 껍질 색이 진해짐.

제철이 아닐 때: 부드럽고 밝은 녹색의 껍질. 숙성 

과정에서 색이 짙어지지 않기도 하며 바둑판 

모양을 띠기도 함.

가
용

성
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브레다

옥스나드

시애틀

캘거리

과테말라

애틀랜타

뉴저지

토론토

페루

칠레

멕시코

12

덴버
시카고

도미니카 공화국

콜롬비아
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상하이

뉴질랜드

전 세계 어디에나
Mission Produce는 당사 숙성 센터의 전략적 위치 덕분에 전 세계 고객에게 숙성된 

아보카도를 언제나 공급할 수 있습니다. 우리는 고객들이 언제나 숙성된 아보카도를 

공급받을 수 있도록 최적의 위치를 찾기 위해 전 세계를 샅샅이 뒤졌습니다. 이러한 최첨단의 

전문시설은 아보카도 숙성을 위한 정확한 조건을 만들기 위해 맞춤 설계한 것입니다.

가
용

성

남아프리카 공화국

13
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다양한 크기
크기는 “러그(lug)”라고 불리는 표준 상자에 들어가는 아보카도 수에 따라 결정되며, 러그 하나를 꽉 채웠을 

때의 무게는 약 25파운드입니다. 예를 들어, 크기 숫자가 40인 아보카도는 표준 러그에 들어가는 아보카도의 

개수가 40개임을 뜻합니다. 따라서 크기 숫자가 클수록 아보카도의 실제 크기는 작습니다. 반대로 크기 숫자가 

작을수록 아보카도의 실제 크기는 큽니다.

28 32 36
40

84과
약 3.7온스

약 과육 2.6온스
1/3컵

60과
약 5.9온스

약 과육 3.9온스
1/2컵

40과
약 10.0온스

약 과육 7.0온스
7/8컵

32과
약 11.9온스

약 과육 8.0온스
1컵

28과
약 13.9온스

약 과육 9.6온스
1 1/5컵

36과
약 10.7온스

약 과육 7.4온스
15/16컵

48과
약 7.7온스

약 과육 5.4온스
2/3컵 70과

약 5.0온스
약 과육 3.6온스

7/16컵

알고 계십니까?

25 파운드의 러그 하나에서 나오는 과육의 양은 거의 

동일합니다. 따라서 70과 한 상자로는 48과 한 상자와 

동일한 양의 과카몰리를 만들 수 있습니다!

크
기

48 60 70 84
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용도에 맞는 크기를 찾으세요

크기: 60, 70, 84

PLU: 4046

소형

일회분 스낵

이유식 

스무디

4046

크기: 40, 48

PLU: 4225

대형

반반 나누어 두 번에 먹기

레시피 

다용도 사용

4225

크기: 28, 32, 36

PLU: 4770

점보

속채운 아보카도

가족

과카몰리

4770

최적  용도최적  용도 최적  용도

대형, 소형, 유기농 별로 당사가 추천하는 공식을 따라 고객의 

필요에 딱 맞는 완벽한 아보카도 믹스를 준비해보세요. 예:

완벽한  믹스

자루에 들거나 산적한 소형 아보카도              산적한 대형 아보카도              자루에 든 유기농 아보카도+++

크
기



16

크기에 따른 프로모션

16

소형 과일은 가격 인하보다는 

프로모션 때 반응이 더 좋습니다. 

소비자는 자신이 싸게 샀다고 

느낍니다.

소형 
아보카도

대형 과일은 매일매일의 

가격 조정에 다소 더 

민감합니다.

대형 
아보카도

추천 비추천
다양한 크기를 제공하여 소비자의 필요에 

맞는 선택권을 제시하고, 각각의 크기에 따른 

사용 팁을 소비자에게 안내합니다.

아보카도 자루에 작은 아보카도만 넣을 수 

있다고 생각하지 마십시오. 소형, 대형, 점보 

아보카도 모두 자루로 제공됩니다.

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0% 5% 10% 15% 20% 25%

% 할인 금액

%
 변
화
에

 따
른

 양

+18.3%

+40.1%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0% 5% 10% 15% 20% 25%

% 할인 금액

%
 변
화
에

 따
른

 양

+19.9%

+43.7%

크
기

* Hass Avocado Board의 2015년 장바구니 및 구매자 동향

10% 할인 
프로모션으로 판매 
상승 18% 달성

20% 할인 
프로모션으로 판매 
상승 40% 달성

20% 할인 
프로모션으로 판매 
상승 44% 달성
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유기농
Mission은 신선한 유기농 아보카도 재배의 중심입니다. 당사의 모든 제품에서 그렇듯이, 우리는 유기농 인증 

아보카도의 재배, 포장 및 숙성에 대한 숙련된 기술로 고객의 요구를 사시사철 충족시키고 있습니다.

 

유기농 아보카도에 대한 수요가 증가함에 따라 Mission은 유기농 프로그램에 추가 자원을 지속적으로 

투자함으로써, 혁신적인 방법을 통해 유기농 부문에 대한 지원과 개발을 아끼지 않고 있습니다. 당사는 유기농 

재배업체들과 긴밀히 협력하며, 유기농 재배의 생산 기술 혁신 및 모범 관행에서 솔선수범하고 있습니다.

 

Mission의 유기농 재배업체는 USDA 공인 조사관의 인증을 받았으며 1990

년 유기농식품생산법(Organic Food Production Act of 1990)

의 모든 요건을 충족합니다. 당사의 생산 파트너는 매년 

감사를 받습니다. Mission은 유기농 및 기존 과일을 

모두 공급하는 만큼, 공급망 전체에 걸쳐 유기농 

제품의 무결성을 보장하기 위해 엄격한 지침을 

준수합니다.

GO 퍼플
Mission Organics은 패키징이 보라색이기 

때문에 소비자는 유기농 제품과 기존 

제품을 쉽게 구별할 수 있습니다.

유
기

농
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유기농 구매자

유기농

미국 소비자의 

73% 
가 유기농 구매

출처: The Hartman Group, “The Evolving Organic 
Marketplace,” 2015

$78,837 $58,732

유기농 제품 소비자의 평균 수입 50% 대학 졸업자 이상

민족:

백인 

78%

아프리카계 
미국인 

13%

중남미계 미국인 

13%

기타 

10%

비유기농 제품 소비자의 평균 수입

유
기

농

대상 소비자의 60%가 “유기농”이 구매의 원인이라고 

생각함1 

아보카도를 자주 구입하는 헤비 유저의 50%가 유기농을 

중요한 특징으로 생각하는 반면, 가끔씩 구입하는 라이트 

유저는 22%만이 유기농을 중요하게 생각함2

헤비 유저의 51%와 라이트 유저의 30%가
유기농 아보카도 구입을 선호함2

1 Hass Avocado Board의 2016년 소비자 추적 조사
2 Hass Avocado Board의 2015년 구매 경로 조사
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신흥

소비 발달 지역과 신흥 지역 비교

소비  발달

슈퍼마켓

66%
소비 발달 지역 내 

가구 중 아보카도를 

구입하는 비율

7 매년 아보카도를 

구입하러 가는 횟수

$26
연간 아보카도 지출
(전년 대비 25% 상승)

슈퍼마켓

45%
신흥 지역 내 가구 

중 아보카도를 

구입하는 비율

5 매년 아보카도를 

구입하러 가는 횟수

$17
연간 아보카도 지출
(전년 대비 32% 상승)

머
천

다
이

징
 통

찰

* Hass Avocado Board의 2015년 장바구니 및 구매자 동향
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아보카도 소비자 만나기

20

지난 해 인구의 2/3이 가정 소비용으로 

아보카도를 구매했습니다. 3

 

아보카도 소비자들의 62%가 1년간 

37개 이상의 아보카도를 구입했는데, 

이는 지금까지의 아보카도 헤비 구매자 

비율 중 가장 높습니다!  3

 

헤비 아보카도 구매자가 아보카도 구매의 

93% 를 차지합니다 3

 

히스패닉 소비자들의 90%가 매월 

아보카도를 구매합니다 3

벌크 및 자루 모두 제공

머
천

다
이

징
 통

찰

자녀 있음
1명
2명

3명 이상
자녀 없음

여성들이 대부분의 아보카도를 구입합니다: 

여성 68%—남성 32% 3

헤비 아보카도 구매자의 55%가 연간 가계 

소득이 $50,000 이상입니다 3

아보카도 구매자의 68%가 결혼했거나 
동거인과 삽니다 3

         50%

        49%

        48%

              55%

40%

4 Fresh Trends 2016, The Packer

3 Hass Avocado Board의 2016년 소비자 추적 조사

자녀 유무에 따른 아보카도 구매 가능성 4
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벌크 및 자루 모두 제공
벌크와 자루를 동시에 진열하여 판매를 촉진하는 동시에 소비자에게 선택을 

제공합니다. Mission은 소형, 대형, 점보까지 다양한 크기의 아보카도를 

자루로 공급합니다. Mission은 맞춤형 자루로도 포장해드립니다!

벌크로만  구입하는  소비자 벌크  및  자루  소비자 자루만  구입하는  소비자

$17
연간 
아보카도 
지출

5
연간 
아보카도 
구매

$42
연간 
아보카도 
지출

10
연간 
아보카도 
구매

$13
연간 
아보카도 
지출

2
연간 
아보카도 
구매

21

머
천

다
이

징
 통

찰

* Hass Avocado Board의 2015년 장바구니 및 구매자 동향
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디스플레이 제안 영양의 보고

농수산물 코너 맨 앞에 아보카도를 배치하여 

소비자의 관심을 끌고 충동 구매를 유도합니다.

사시사철 구매할 수 있는 고정 판매대를 

만들고 여러 사이즈의 아보카도를 자루와 

벌크 모두로 살 수 있게 같이 진열합니다.

슬라이스 및 고급 빵, 양념, 또띠아 또는 

또띠야 칩과 같은 다른 제품 근처에 눈길을 

사로잡는 보조 디스플레이를 만들어 보세요.

 토마토, 라임, 과카몰리 시즈닝 또는 

신선한 스무디 재료로 아보카도 

디스플레이에 액센트를 주세요.

22

숙성된 아보카도만을 위한 진열에 대한 더 많은 영감을 9페이지에서 찾아보세요
자세히  알아보기

머
천

다
이

징
 통

찰
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디스플레이 제안 영양의 보고
아보카도의 칼로리와 지방이 상대적으로 높을 수는 있지만 사실 아보카도는 영양소가 풍부하고 신체가 

에너지로 쉽게 사용할 수 있는 ‘좋은’ 불포화지방이 함유되었기 때문에 양질의 칼로리 공급원입니다.

알고  계십니까?

설문 조사 대상 의료 전문가의 96%는 

과일과 채소 섭취량을 늘리라고 권장할 

때 아보카도를 추천했습니다.

중간 크기 
아보카도 1개로 
3인분 제공

양질의 식이섬유 
공급원, 8g 

글루텐
프리 

음식  정보

USDA가 승인한 심장 건강

USDA에서 승인한 슈퍼푸드 

8g

설탕, 나트륨 
또는 콜레스테롤 
제로 

비건 

영
양



영업
805.981.3655
domesticsales@missionproduce.com

마케팅 및 미디어 담당
805.981.3650
marketing@missionproduce.com

WORLDSFINESTAVOCADOS.COM

@MISSIONAVOCADOS 


