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　　摘　要:利用1-MCP(1-methylcyclopropene)对不同采收期鸭梨进行采后处理 ,冷藏6个月后

观察室温条件下的货架保鲜效果。结果表明:1-MCP 处理可有效抑制不同采收期鸭梨果实乙烯

的释放 ,推迟呼吸高峰 ,保持果实硬度及感官品质 ,减缓可溶性固形物含量 、果皮电导率及果肉中

丙二醛含量的上升 ,延缓了果实的后熟衰老进程。
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　　很多科研工作者通过研究指出 1-MCP 可以延长多

种水果 、蔬菜及花卉的贮藏期 、提高保鲜效果[ 1-3] ,但对鸭

梨保鲜方面的研究鲜有报道。鸭梨是我国白梨品系的

优良品种 ,广泛栽培于河北 、山东 、辽宁 、山西等省。该

试验主要研究不同采收期鸭梨经 l-MCP处理及冷藏后 ,

在常温货架期间与对照比较的差异 ,为1-MCP在鸭梨贮

藏保鲜中的应用提供理论和实践依据。

1　材料和方法
1.1　材料

鸭梨分别于9月7 、15、20日采自河北省藁城市 ,采收

当天处理完毕;0.14%1-MCP 粉剂由美国罗门哈斯公司

提供 ,试验用 1-MCP气体的配制参见孙希生等[ 2] 的方法。

试验用微孔膜由国家农产品保鲜工程技术研究中心提供。

1.2　处理

选无伤病 、大小 、成熟度基本一致的带柄果实于采

收当天进行 1-MCP 处理(24 h)。试验 1-MCP 处理浓度

为0.5 μL/ L ,另设对照(不处理)。处理后的鸭梨装入微

孔袋内后放入纸盒箱中 ,12℃相对湿度为 85%～ 95%的

冷库贮藏 ,30 d内将温度逐渐递减至 0℃。冷藏 60 d后

取出于常温进行货架观察 ,每隔 7 d进行感官及理化指

标测定。

1.3　测定项目与方法

果实硬度采用英国产 TA .XT.plus物性测定仪测

定 ,每次取 6个果 ,每个果对称取4个点去皮测定 ,取平

均值 ,测试深度为 10 mm ,P/2柱头(直径2 mm),测试速

度 2 mm/ s;可溶固形物含量采用手持折光仪(Pocket re-

fractometer PAL-1)测定;丙二醛(MDA)含量采用硫代巴

比妥比色法测定;乙烯产生量(μL·kg
-1
·h

-1
)采用岛

津 2010型气相色谱仪程序升温法测定;呼吸强度(CO2

mL·kg(FW)-1 ·h-1)采用GXH-3051型便携式红外线

分析器测定;目测法调查腐烂率与果柄褐变级别 ,褐变

程度分4级:0级为不褐变;1级为调查组织 0～ 1/3面积

褐变;2级为组织1/3 ～ 1/2面积褐变;3级为组织1/2 ～

1面积褐变。

2　结果与分析
2.1　1-MCP处理对不同采收期鸭梨冷藏后常温货架期

感官指标的影响

由表 1可知 ,在常温下放置 28 d后经 1-MCP 处理

的果实果柄 、果皮褐变率 、腐烂率明显低于CK组果实褐

变率。9月 15日采收的 CK 组鸭梨常温放置后果梗 3

级褐变率达到100%,1-MCP 处理组要好的多 ,而且果实

果皮褐变率低 ,饱满 ,保水效果明显。说明 1-MCP 处理

可以延缓鸭梨果实衰老 、褐变的进程。1-MCP 处理对早

采鸭梨果实果心褐变率影响不是很大 ,而对9月20日采

鸭梨效果明显 ,这也许是鸭梨自身的生理特性所至 ,其

机理还须进一步研究。

2.2　1-MCP处理对鸭梨果实硬度的影响

由图 1可知 ,各种处理的鸭梨果实在货架期间硬度

值呈明显的下降趋势 ,但 3组CK的下降趋势更为明显 ,

特别是贮藏后期 ,处理组的下降趋势较为平缓。说明对

于不同采收期之鸭梨 ,1-MCP 处理能延缓果实软化进

程 ,对鸭梨保鲜有一定的效果。同时不同采收期的鸭梨

由于成熟度的不同 ,果实硬度也有所区别 ,早采鸭梨硬
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度要略高于晚采鸭梨 ,故适当早采对保持鸭梨硬度有一 定的帮助。

　　表 1 常温放置28 d后鸭梨感官调查
褐变率

组别

果柄褐变级别 果皮褐变级别 果心褐变级别

0 1 2 3 0 1 2 3 0 1 2 3
腐烂

CK9.7 0.0 1.4 0.0 98.6 0.0 11.1 2.8 4.2 1.4 1.4 6.9 6.9 13.9

T9.7 0.0 12.5 0.0 87.5 0.0 1.4 0.0 0.0 2.8 6.9 0.0 6.9 2.8

CK9.15 0.0 0.0 0.0 100.0 0.0 0.0 6.3 0.0 9.5 4.8 0.0 4.8 17.5

T9.15 0.0 4.3 1.4 94.3 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 4.3 7.1 5.7 8.6

CK9.20 0.0 1.3 3.9 94.7 0.0 0.0 0.0 1.3 3.9 3.9 0.0 7.9 13.2

T9.20 0.0 10.5 18.4 71.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 11.8 1.3 2.6 5.3

图 1 1-MCP处理对鸭梨果实硬度的影响

2.3　1-MCP处理对鸭梨果实呼吸强度 、乙烯释放率的

影响

由图 2、3可知 ,1-MCP 处理可以明显延缓鸭梨乙烯

释放高峰的到来 ,而且高峰值会明显偏小 ,出现呼吸强

度峰值时间相应被推迟。说明 1-MCP 处理鸭梨可以有

效的延缓衰老。不同成熟度南果梨的乙烯释放率 、呼吸

强度存在差异 ,晚采鸭梨呼吸强度要大于早采鸭梨 ,与

果实成熟衰老程度一致。

　　　　　　　图 2　1-MCP处理对呼吸强度的影响 图3 1-MCP处理对乙烯释放率的影响

2.4　1-MCP处理对鸭梨果实可溶性固形物含量的影响

由图 4可知 ,不同采收期的鸭梨其可溶性固形物含

量有一定的差别 ,晚采之鸭梨的可溶性固形物含量要高

于早采的梨 ,其原因大概是晚采的鸭梨成熟度较好 ,能

量物质含量积累量较高 ,其体内淀粉较多转变成糖所

至;同时9月20日采的鸭梨可溶性固形物含量随观察时

间的延长呈下降趋势 ,而7 、15日采的梨有一个先增加后

降低的过程 ,糖含量的增加是因为鸭梨在刚出库时其内

部的淀粉转化成可溶性的糖 ,可溶性固形物含量增加以

补充呼吸作用的能耗 ,而贮藏后期淀粉转化的糖远不足

以补充呼吸的消耗 ,可溶性固形物含量会逐渐降低 ,20

日采的梨由于成熟度较高 ,经贮藏 6个月之后已无多余

淀粉来转化为糖 ,故固形物含量一开始就呈下降趋势。

由图 4还可以知道 ,各CK组可溶性固形物含量都会在

7 d左右达到峰值 ,而 1-MCP 处理可明显延缓峰值的到

来 ,而且各采收期采收的鸭梨经 1-MCP处理后可溶性固

形物含量均小于同期相应的对照值 ,其效果显著。由此

可见 ,1-MCP 处理延缓了鸭梨可溶性固形物含量的下

降 ,可一定程度上抑制鸭梨的成熟 、衰老。

图4　1-MCP处理对鸭梨果实可溶性固形物含量的影响

2.5　1-MCP处理对鸭梨果皮相对电导率的影响

　　相对电导率是反映组织细胞膜透性的重要指标 ,一

定程度上反映细胞受伤害的程度。从图 5可以看出 ,不

同处理鸭梨的果皮电导率随着货架时间的延长都有所

增大 ,但经过 1-MCP 处理的几组鸭梨增大趋势略为平

缓 ,特别是14 d之后更为明显;对于同一采收期的鸭梨 ,

CK组相对电导率都要高于处理组 ,说明 1-MCP 处理对

鸭梨果皮相对电导率的增高有一定的抑制作用 ,延缓了
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膜伤害的发生。随着采收期的推迟 ,贮藏期间膜伤害程

度会加大 ,这是梨果实成熟度不同所造成的。

2.6　1-MCP处理对鸭梨果肉中丙二醛含量的影响

丙二醛是膜脂过氧化作用的主要产物之一 ,其含量

的增加 ,是膜脂过氧化程度加强 ,膜受伤而加剧衰老的

表现。由图 6可知 ,观察期间 ,果肉中丙二醛含量都呈

上升趋势 ,而对照组上升趋势更为明显 ,随着观察时间

的延长 ,处理与 CK 的丙二醛含量差别加大。说明

1-MCP 处理对丙二醛含量的增高起了抑制作用 ,降低了

细胞膜脂过氧化作用的程度 ,从而延缓了果肉的衰老。

3　小结
1-MCP 处理可有效抑制不同采收期鸭梨果实乙烯

的释放 ,推迟呼吸高峰 ,保持果实硬度及感官品质 ,减缓

可溶性固形物含量 、果皮电导率及果肉中丙二醛含量的

上升 ,延缓了果实的后熟衰老进程。故采用 1-MCP 处理

对不同采收期鸭梨的贮藏保鲜以及保持果实贮藏期间

的品质和风味有重要作用。但 1-MCP 处理对鸭梨果心

褐变影响不明显。

因此实际操作中 ,应综合考虑鸭梨贮藏的需要 ,晚

采 、进行1-MCP处理对冷藏出库鸭梨品质有好处;早采、

1-MCP处理可以明显延长鸭梨的贮藏时间及货架期 ,9

月 15日采、进行 1-MCP处理则可以顾及到两方面 ,从而

达到耐贮性好 、品质优的目的。
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Abstract:Ya pear of different harvest were treated with 1-methylcyclopropene(1-MCP).The shelf life-keeping effects of

the f ruit af ter six monthes' cold storage were investigated.Results showed that compared to control f ruits , 1-MCP treat-

ment effectively restrain release of ethene and softening of persimmon fruits , significantly inhibited the changes of fruit

firmness and the content of total soluble solids , pericarp conductance and MDA ,delayed ripening of the fruit.
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