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１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果贮藏品质的影响
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　　摘　要：为研究１－甲基环丙烯（１－ＭＣＰ）对早熟苹果品种“藤牧１号”冷藏品质和冷藏后货架品
质的影响，分别以０（对照）、５００、１　０００和１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理“藤牧１号”苹果，对各处理苹
果在０℃贮藏期间，以及在冷藏４０和６０ｄ后货架期间的品质进行了测定。结果表明：１－ＭＣＰ抑
制了“藤牧１号”苹果冷藏期间呼吸和乙烯释放速率；延缓了硬度和可滴定酸含量下降；延缓了苹
果总酚含量、多酚氧化酶活性高峰的出现，抑制了丙二醛含量的升高；对可溶性固形物和维生素Ｃ
含量影响不明显。此外，１－ＭＣＰ还延迟了冷藏４０和６０ｄ后７ｄ货架期间果实的硬度、可滴定酸
含量的下降，明显提高了果实好果率。从整体看，１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ维持“藤牧１号”苹果冷藏
和货架期间品质的效果优于其它３个处理。
关键词：苹果；１－甲基环丙烯；早熟；贮藏；品质
中图分类号：Ｓ　６６１．１；Ｓ　６０９＋．３　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１１）１５－０２００－０４

　　在我国当前富士等晚熟品种占主要栽培优势的形
势下，适当发展具有优良品质的早熟品种，对当前我国
苹果市场结构调整具有重要意义。“藤牧１号”原产美
国，又名南部魁，属于早熟品种，在山东地区７月上中
旬成熟，平均单果重２１７ｇ，果皮底色黄绿，果面６０％～
８０％着红色至浓红色，果肉黄白，肉质细脆，酸甜可口，
香味浓郁，其综合品质优于早捷、辽伏等早熟品种。但
早熟品种大多货架寿命短的缺点，成为限制其发展的
主要因素之一。

　　１－甲基环丙烯（１－Ｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｐｒｏｐｅｎｅ，１－ＭＣＰ）作
为乙烯作用抑制剂，在苹果等呼吸跃变型果实的贮藏
和货架期间已经表现出良好的应用效果和商业可操作
性［１２］。但是１－ＭＣＰ对不同苹果品种使用剂量、时间、
时期等所表现出的效果差异［３－５］，使１－ＭＣＰ在“藤牧１
号”苹果上的直接商业应用还需要更多的试验基础。
有鉴于此，以及为解决“藤牧１号”苹果货架期短、贮藏
难问题，该试验研究了不同浓度１－ＭＣＰ处理对“藤牧１
号”果实采后生理、贮藏品质和货架品质的影响，以期
为“藤牧１号”苹果的贮藏保鲜及１－ＭＣＰ的应用提供
更多的试验基础。

１　材料与方法
１．１　试验材料
供试苹果“藤牧１号”于２００５年７月１０日采自山

东省淄博市张店区南家镇一果园内。挑选大小均一、
无病虫害、无机械伤的果实
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Ｔｈｅ　Ｓｔｕｄｙ　ｏｆ　ＰＥ　Ｐａｃｋｉｎｇ　ｏｎ　Ｐｅｐｉｎｏ　Ｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔ　Ｓｔｏｒａｇｅ

ＺＨＡＯ　Ｊｉ－ｒｏｎｇ，ＬＵＯ　Ｓｈｕ－ｚｈｅｎ，ＺＨＡＮＧ　Ｘｉａｏ－ｌｉｎｇ，ＹＡＮＧ　Ｙｉ－ｒｏｎｇ，ＨＡＮ　Ｚｈｏｎｇ－ｙｉｎｇ，
ＷＡＮＧ　Ｚｈｉ－ｈｅ，ＺＨＡＮＧ　Ｘｉｕ－ｈｕａ，ＹＡＮＧ　Ｓｈｕ－ｆａｎｇ

（Ｇａｎｓｕ　Ｓｔａｔｅ　Ｆａｒｍ　Ａｃａｄｅｍｙ　ｏｆ　Ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ　Ｒｅｓｅａｒｃｈ，Ｗｕｗｅｉ，Ｇａｎｓｕ　７３３００６）

Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｕｓｅｄ　ｐｅｐｉｎｏ　ａｓ　ｍａｔｉｅｒｉａｌ，ｔｗｏ　ｓｔｏｒａｇｅ　ｓｔｙｌｅｓ，ｎａｔｕｒｅ　ｓｔｏｒａｇｅ，ＰＥ　ｐａｃｋｉｎｇ　ａｎｄ　ｐａｃｋｅｄ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｎｕｍｂｅｒ
ｐｅｐｉｎｏ，ｗｅｒｅ　ｄｅｓｉｇｎｅｄ，ａｎｄ　ｌｏｓｔ　ｗｅｉｇｈｔ　ｒａｔｅ，ｔｏｔａｌ　ｓｏｌｕｂｌｅ　ｓｏｌｉｄ，ｄｅｃａｙ　ｒａｔｅ　ａｎｄ　ｔｈｅ　ｒａｔｅ　ｏｆ　ｐａｔｈｏｐｅｎｉｃ　ａｒｅａ　ｓｐｒｅａｄｉｎｇ
ｗｅｒｅ　ｓｔｕｄｙｅｄ　ｏｎ　ｐｅｐｉｎｏ，ｉｎ　ｏｒｄｅｒ　ｔｏ　ｅｎｈａｎｃｅ　ｔｈｅ　ｓｔｏｒａｇｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｉｎ　ｐｅｐｉｎｏ　ｓｔｏｒａｇｅ　ｗｉｔｈ　ｐｒｏｖｉｄｅｄ　ｃｏｎｖｅｎｉｅｎｃｅ
ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ．Ｔｈｅ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｓｈｏｗｅｄ　ｔｈａｔ　ｔｈｅ　ｔｒｅａｔｍｅｎｔ　ｏｆ　ＰＥ　ｐａｃｋｉｎｇ　ｏｂｖｉｏｕｓｌｙ　ｉｎｈｉｂｉｔ　ｌｏｓｔ　ｗｅｉｇｈｔ　ｒａｔｅ　ａｎｄ　ｄｅｃａｙ　ｒａｔｅ
ｒｉｓｅｎ　ｏｆ　ｐｅｐｉｎｏ　ｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔ，ａｎｄ　ｔｏｔａｌ　ｓｏｌｕｂｌｅ　ｓｏｌｉｄ　ｗａｓ　ｉｎｃｒｅａｓｅｄ　ｉｎ　ｓｔｏｒａｇｅ　９ｄ．Ｔｈｅｒｅ　ｗａｓ　ｔｈｅ　ｂｅｓｔ　ｅｆｆｅｃｔ　ｔｈａｔ　ａｍｏｎｇ
ｐａｃｋｉｎｇ　１ｆｒｕｉｔ　ｗａｓ　ｂｅｔｔｅｒ　ｔｈａｎ　ｐａｃｋｉｎｇ　ｍｏｒｅ　ｆｒｕｉｔｓ　ｏｎ　ｉｎｈｉｂｉｔｅｄ　ｌｏｓｔ　ｄｅｃａｙ　ｒａｔｅ　ａｎｄ　ｐａｔｈｏｐｅｎｉｃ　ａｒｅａ　ｓｐｒｅａｄｉｎｇ　ｒｉｓｅｎ．．
Ｔｈｅ　ｃｏｎｃｌｕｔｉｏｎ　ｗｅｒｅ　ｉｎ　ｎｏｍａｌ　ｔｅｍｐｅｒｔｕｒｅ，ｐｅｐｉｎｏ　ｓｈｏｕｌｄ　ｈａｄ　ｐａｃｋｅｄ　ｂｙ　ＰＥ　ｉｎ　ｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔ　ｓｔｏｒａｇｅ，ａｎｄ　ｐａｃｋｉｎｇ　１ｆｒｕｉｔ
ｗａｓ　ｔｈｅ　ｂｅｓｔ　ｗａｙ．
Ｋｅｙ　ｗｏｒｄｓ：ｐｅｐｉｎｏ；ＰＥ　ｐａｃｋｉｎｇ；ｓｔｏｒａｇｅ
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１．２　试验方法
试验设以下处理：对照：清水处理；处理Ⅰ：２５℃下，

以５００ｎＬ／Ｌ浓度的１－ＭＣＰ密闭熏蒸２４ｈ；处理Ⅱ：
２５℃下，以１　０００ｎＬ／Ｌ浓度的１－ＭＣＰ密闭熏蒸２４ｈ；
处理Ⅲ：２５℃下，以１　５００ｎＬ／Ｌ浓度的１－ＭＣＰ密闭熏蒸
２４ｈ。３次重复，每重复２４０个果实。
所有果实处理完毕后，在０～１℃，相对湿度

８０％～９０％的冷库中贮藏。每隔１０ｄ取样测定相关
指标，在贮藏至４０和６０ｄ时取样测定果实货架品质。
１．３　测定方法
呼吸速率的测定采用氧气／二氧化碳测定仪

（Ｃｈｅｃｋ　ＭａｔｅⅡ，丹麦ＰＢＩ公司）测定、乙烯释放速率采
用气相色谱法测定［６］；硬度采用ＧＹ－Ⅰ型硬度计测定，
可溶性固形物含量采用阿贝折光仪测定，可滴定酸（以
苹果酸计）含量采用酸碱滴定法测定（ＧＢ１２２９３－９０），多
酚氧化酶（ＰＰＯ）活性、丙二醛（ＭＤＡ）含量、维生素Ｃ
（ＶＣ）含量按照曹健康等［７］方法测定，总酚含量参照
Ｐｉｒｉｅ方法测定［８］，果肉白度采用ＳＣ－８０色差计测定。

２　结果与分析
２．１　１－ＭＣＰ对贮藏品质的影响
２．１．１　１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果贮藏期间乙烯释放
和呼吸速率的影响　从图１－Ａ可看出，５００、１　０００和
１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理，均明显降低了“藤牧１号”
苹果在冷藏期间的乙烯释放速率，且表现出随处理浓
度的增加抑制效果越明显的趋势：对照果实在贮藏至
５０ｄ时出现了明显的乙烯跃变高峰，其峰值达到了
５５３．２９μＬ·ｋｇ

－１·ｈ－１；５００和１　０００ｎＬ／Ｌ浓度１－ＭＣＰ

处理没有延迟乙烯跃变高峰的出现，但分别将乙烯跃变
峰值降低了４６．８１％和５４．６１％；１　５００ｎＬ／Ｌ浓度１－ＭＣＰ
处理的“藤牧１号”苹果在冷藏期间基本上保持了极低
的乙烯释放速率，且未出现明显的乙烯跃变高峰。从图
１－Ｂ可看出，４个处理中的“藤牧１号”果实在冷藏期内均
出现了呼吸跃变高峰。对照果实呼吸高峰出现在第４０
天，高峰值为１７．４４ｍＬ　ＣＯ２·ｋｇ－１·ｈ－１。５００、１　０００和
１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理的呼吸高峰出现均在第５０
天，其呼吸高峰值分别为１３．２９ｍＬ　ＣＯ２·ｋｇ－１·ｈ－１、
１２．２２ｍＬ　ＣＯ２·ｋｇ－１·ｈ－１和１０．３０ｍＬ　ＣＯ２·ｋｇ－１·
ｈ－１。图１的结果表明，１－ＭＣＰ处理可延缓“藤牧１号”
苹果冷藏期间呼吸高峰的出现时间，抑制乙烯释放高
峰和呼吸高峰值，其中１　５００ｎＬ／Ｌ的效果最明显。
２．１．２　１－ＭＣＰ对“藤牧１号”果实贮藏期间硬度、可溶
性固形物、可滴定酸、维生素Ｃ含量的影响　从图２－Ａ
可看出，３个１－ＭＣＰ处理在冷藏前期均保持了“藤牧１
号”苹果硬度。贮藏３０ｄ后，５００ｎＬ／Ｌ和１　５００ｎＬ／Ｌ
的１－ＭＣＰ处理仍然延缓延缓了果实硬度的下降，其中
１　５００ｎＬ／Ｌ 的 １－ＭＣＰ 效 果 最 好。贮 藏 ６０ｄ时，
１　５００ｎＬ／Ｌ 的 １－ＭＣＰ 处 理 的 果 实 硬 度 为
８．５１ｋｇ／ｃｍ２，比对照（６．４８ｋｇ／ｃｍ２）高出３１．３３％。从
图２－Ｂ和图２－Ｃ可看出，１－ＭＣＰ处理对“藤牧１号”苹
果冷藏期间可溶性固形物和维生素Ｃ含量无明显影响。
从图２－Ｄ可看出，３个１－ＭＣＰ处理均明显延缓了“藤牧１
号”苹果冷藏期间可滴定酸含量的下降，其中以１　５００
ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理的苹果可滴定酸含量最高。结合
１－ＭＣＰ对硬度的结果，可初步判断，对于早熟的“藤牧１
号”苹果，１　５００ｎＬ／Ｌ浓度的１－ＭＣＰ效果更好一些。

图１　１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果冷藏期间呼吸速率（Ａ）和乙烯释放速率（Ｂ）的影响
Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｒｅｓｐｉｒａｔｉｏｎ　ｒａｔｅ（Ａ）ａｎｄ　ｅｔｈｙｌｅｎｅ　ｒｅｌｅａｓｅ　ｒａｔｅ（Ｂ）ｏｆ‘Ｍａｔｏ’ａｐｐｌｅ　ｆｒｕｉｔｓ　ｄｕｒｉｎｇ　ｓｔｏｒａｇｅ　ａｔ　０℃

２．１．３　１－ＭＣＰ对“藤牧１号”果实贮藏期间总酚、
ＰＰＯ、ＭＤＡ和果肉白度的影响　图３进一步分析了
１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果冷藏期间果肉褐变等生理变
化的影响。从图３－Ａ和图３－Ｂ可看出，５００ｎＬ／Ｌ的
１－ＭＣＰ没有表现出明显的抑制总酚含量和ＰＰＯ活性
的效果，但１　０００ｎＬ／Ｌ和１　５００ｎＬ／Ｌ　１－ＭＣＰ处理均
将苹果总酚含量高峰出现时间推迟了１０ｄ，至第４０天
出现高峰（图３－Ａ），将ＰＰＯ活性高峰时间推迟１０ｄ，至
第３０天出现高峰，这意味着１　０００ｎＬ／Ｌ和１　５００ｎＬ／Ｌ
的１－ＭＣＰ处理有可能对“藤牧１号”苹果冷藏期间的
果肉褐变产生影响。由图３－Ｃ可看出，１－ＭＣＰ在整个
贮藏期间降低了苹果 ＭＤＡ含量，表明１－ＭＣＰ延缓了
果肉细胞膜的降解，这对于维持苹果贮藏品质、延缓果
实衰老有益。图３－Ｄ所示的果肉白度是指果实在货架
期间的果肉白度，白度越高，代表褐变度越低。从图４

可看出，尽管贮藏到第４０天时，３组１－ＭＣＰ并没有提
高果肉白度，但当贮藏到第６０天后７ｄ的货架期间，
１－ＭＣＰ处理的果实果肉白度开始高于对照。因此，
１－ＭＣＰ抑制果实褐变的效果可能在贮藏后期更明显。
２．２　１－ＭＣＰ对“藤牧１号”果实货架期间品质的影响
为研究１－ＭＣＰ处理对冷藏后“藤牧１号”苹果货

架期品质的影响，分别对０℃下贮藏了４０ｄ和６０ｄ的
果实各取出５０个完好的果实，研究了其在２５℃下７ｄ
的货架期的品质。结果表明，无论冷藏４０ｄ还是６０ｄ
的“藤牧１号”苹果，１－ＭＣＰ都明显维持了其货架期间
的好果率，且表现出剂量效应：对于冷藏４０ｄ的“藤牧
１号”苹果，在１　０００ｎＬ／Ｌ和１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处
理中，７ｄ货架期后好果数都为４７个，好果率达到了
９４％，而对照好果数只有３４个，好果率仅为６８％；对于
冷藏了６０ｄ的“藤牧１号”苹果，７ｄ货架期后对照的好
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图２　１－ＭＣＰ对“藤牧１号“苹果贮藏品质的影响
Ｆｉｇ．２　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｓｔｏｒａｇｅ　ｑｕａｌｉｔｙ　ｏｆ‘Ｍａｔｏ’ａｐｐｌｅ　ｆｒｕｉｔｓ　ａｔ　０℃

　　 注：Ａ：对硬度的影响；Ｂ：对可溶性固形物含量的影响；Ｃ：对维生素Ｃ含量的影响；Ｄ：对可滴定酸含量的影响。
Ｎｏｔｅ：Ａ：Ｆｉｒｍｎｅｓｓ；Ｂ：Ｓｏｌｕｂｌｅ　ｓｏｌｉｄ　ｃｏｎｔｅｎｔ；Ｃ：Ｖｉｔａｍｉｎ　Ｃ　ｃｏｎｔｅｎｔ；Ｄ：Ｔｉｔｒａｔｅ　ａｃｉｄ　ｃｏｎｔｅｎｔ．

图３　１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果冷藏期间生理的影响
Ｆｉｇ．３　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｓｔｏｒａｇｅｐｈｙｓｉｏｌｏｇｙ　ｏｆ‘Ｍａｔｏ’ａｐｐｌｅ　ｆｒｕｉｔｓ　ａｔ　０℃

注：Ａ：对总酚含量的影响；Ｂ：对ＰＰＯ活性的影响；Ｃ：对 ＭＤＡ含量的影响；Ｄ：对果肉白度的影响。
Ｎｏｔｅ：Ａ：Ｔｏｔａｌ　ｐｈｅｎｏｌ　ｃｏｎｔｅｎｔ；Ｂ：ＰＰＯ　ａｃｔｉｖｉｔｙ；Ｃ：ＭＤＡ　ｃｏｎｔｅｎｔ；Ｄ：Ｆｒｕｉｔ　ｆｌｅｓｈ　ｌｉｇｈｔｎｅｓｓ．

果数 为 ９ 个，好 果 率 为 １８％，而 ５００、１　０００ 和
１　５００ｎＬ／Ｌ　１－ＭＣＰ处理的苹果好果数（率）分别为３４
个（６８％）、４１个（８２％）和４３个（８６％）。
从硬度结果看，３个浓度的１－ＭＣＰ处理均维持了

冷藏４０ｄ和６０ｄ后７ｄ货架期间的果实硬度，其中效
果最好的都是１　５００ｎＬ／Ｌ浓度处理的果实。因此，
１－ＭＣＰ处理能够抑制果实货架期间果实硬度的下降。
同时也发现，１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果货架期间的可
溶性固形物含量和维生素Ｃ含量影响不明显。对可滴

定酸含量的分析表明，３个１－ＭＣＰ处理对可滴定酸含
量尽管没有表现出明显的剂量效应，但３个处理中“藤
牧１号”苹果可滴定酸含量，在冷藏４０ｄ后的７ｄ货架
期间和冷藏６０ｄ后的７ｄ货架期间，都高于对照，说明
１－ＭＣＰ可维持“藤牧１号”苹果货架期间的可滴定酸含
量，这对于改善苹果风味有益。

３　讨论与结论
“藤牧１号”苹果每年７月上、中旬成熟，属于优良

的早熟品种，在调整苹果产业种植结构中具有重要的
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　　表１　 １－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果货架期间品质的影响
Ｔａｂｌｅ　１ Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｓｈｅｌｆ　ｌｉｆｅ　ｏｆ‘Ｍａｔｏ’ａｐｐｌｅ　ｆｒｕｉｔｓ　ｄｕｒｉｎｇ　ｓｔｏｒａｇｅ　ａｔ　０℃．

测定项目 处理 贮藏及货架时间Ｓｈｅｌｆ　ｌｉｆｅ　ａｎｄ　ｓｔｏｒａｇｅ　ｔｉｍｅ
Ｔｅｓｔ　ｉｔｅｍ　 Ｔｒｅａｔｍｅｎｔ／ｎＬ·Ｌ－１　 ４０ｄ ４０＋７ｄ ６０ｄ ６０＋７ｄ

好果数 ０　 ５０　 ３４　 ５０　 ９
Ｎｕｍｂｅｒ　ｏｆ　ｈｉｇｈ－ｇｕａｌｉｔｙ　ｆｒｕｉｔ／个 ５００　 ５０　 ４４　 ５０　 ３４

１　０００　 ５０　 ４７　 ５０　 ４１
１　５００　 ５０　 ４７　 ５０　 ４３

硬度 ０　 ７．９２ｃ ６．９２ｃ ６．４８ｃ ６．４３ｃ
Ｆｉｒｍｎｅｓｓ／ｋｇ·ｃｍ－２　 ５００　 ８．６ｂ ８．０３ｂ ７．４４ｂ ７．０５ｂ

１　０００　 ７．９４ｃ ７．６２ｃ ６．５９ｃ ７．３４ｂ
１　５００　 ９．４７ａ ８．４７ａ ８．５１ａ ８．３５ａ

可溶性固形物 ０　 １２．９５ｂ １２．２５ｂ １３．７５ｂ １３ｂ
Ｓｏｌｕｂｌｅ　ｓｏｌｉｄ／％ ５００　 １２．６５ｂ １２．９ａ １３．６ｂ １２．８５ｂ

１　０００　 １３．７５ａ １２．４ａｂ　 １３．２５ｃ １３．５ａ
１　５００　 １２．９５ｂ １２．４５ａｂ　 １４．２５ａ １３．５５ａ

维生素Ｃ　 ０　 ３．５８ａ ２．４３ｂ ３．６２ｂ ３．７１ａ
Ｖｉｔａｍｉｎ　Ｃ／ｍｇ·（１００ｇ）－１　 ５００　 ３．０１ｃ ２．７３ａ ４．２０ａ ２．９８ｂ

１　０００　 ３．３０ｂ ２．６５ａ ３．４６ｂ ３．７１ａ
１　５００　 ３．０１ｃ １．６２ｃ ４．０３ａ ２．９０ｂ

酸度 ０　 ０．２１ｃ ０．１７ｃ ０．１９ｃ ０．１８ｃ
Ａｃｄｉｔｙ／％ ５００　 ０．３２ａ ０．２３ａ ０．２６ａ ０．２３ｂ

１　０００　 ０．２７ｂ ０．２２ａ ０．２２ｂ ０．２７ａ
１　５００　 ０．２７ｂ ０．２０ｂ ０．２４ａｂ　 ０．２７ａ

地位［９］。１－ＭＣＰ作为一种有效的保鲜剂，在常见的如
富士、红星、金冠、青苹等品种中已经较为成熟［１０］，但
在“藤牧１号”等早熟苹果品种中的研究比较少。考虑
到１－ＭＣＰ对于不同苹果品种作用时间、效果、有效作
用浓度的差异［１１］，研究１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果贮藏
品质的影响，有助于推进１－ＭＣＰ这一新型保鲜技术体
系在苹果中的深入应用。刘砚璞等［１２］曾经研究了 ＭＡ
结合１　０００ｎＬ／Ｌ浓度１－ＭＣＰ对冷藏的“藤牧１号”苹
果品质的影响。该试验主要研究了不同浓度１－ＭＣＰ
处理对“藤牧１号”苹果冷藏期间品质的影响，同时也
对冷藏了４０ｄ和６０ｄ后的货架期间的品质进行了研
究。结果表明，１－ＭＣＰ处理可抑制“藤牧１号”果实冷
藏期间硬度和可滴定酸酸含量的下降，降低果实乙烯
释放速率、呼吸强度和 ＭＤＡ含量，延缓果实衰老，其
中１　５００ｎＬ／Ｌ的浓度处理效果最好；对于在０℃下贮
藏了４０ｄ和６０ｄ的“藤牧１号”苹果，在７ｄ的货架期
后，１－ＭＣＰ处理维持了果实硬度、酸度以及好果率，其
中效果最好是１　５００ｎＬ／Ｌ浓度的１－ＭＣＰ处理。因此，
对于１－ＭＣＰ在早熟的“藤牧１号”苹果贮藏中的应用，
建议选用 １　５００ｎＬ／Ｌ 的 １－ＭＣＰ 浓 度 在 ２５℃ 下
处理２４ｈ。
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