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１－ＭＣＰ对‘玉金香’甜瓜品质和生理代谢的影响
马 文 平，倪 志 婧，任 　 贤，任 玉 锋

（北方民族大学 生物科学与工程学院，宁夏 银川７５００２１）

　　摘　要：以宁夏中部干旱带生产的‘玉金香’甜瓜为试材，采用０、０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ，研究
不同浓度１－ＭＣＰ处理对甜瓜果实贮藏期间品质、生理代谢的影响，以期筛选最适宜的１－ＭＣＰ处
理浓度。结果表明：１－ＭＣＰ处理可以显著延缓贮藏期间甜瓜果实硬度的下降，以１μＬ／Ｌ　１－ＭＣＰ
处理的效果最好，延长果实的贮藏期；延缓了甜瓜贮藏期可溶性固形物含量下降的趋势，一定程
度上保持了甜瓜贮藏期的风味；抑制甜瓜果实贮藏期间呼吸强度、延缓呼吸高峰的出现；显著抑
制了贮藏期果实乙烯的释放量，并推迟了乙烯高峰出现的时间。说明１－ＭＣＰ是通过抑制甜瓜贮
藏期乙烯的释放量达到抑制乙烯的生理效应。
关键词：１－ＭＣＰ；甜瓜；品质；生理
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　　‘玉金香’是宁夏中部干旱带压砂瓜的主栽品种。
由于受到干旱、昼夜温差大和生长周期长等环境因素
的影响，该地区生产的甜瓜个大、味美，营养丰富，深受
消费者的喜爱。同大多数的果蔬一样，该品种甜瓜采
后同样面临衰老快速、不耐贮藏、失水、快速软化、病原
菌侵染病害、低温贮藏冷害等因素的影响，对产品的贮
藏运输、市场销售产生不利影响，采后损失严重。
乙烯作为一种植物激素在呼吸跃变型水果的成熟

过程中发挥了重要的作用，抑制乙烯的作用对延长呼
吸跃变型水果的贮藏期尤为重要［１］。近年来研究已经
证实，１－ＭＣＰ通过不可逆的竞争乙烯受体位点，从而
抑制乙烯信号的传导，达到抑制乙烯的生理作用，有效
延迟果实对乙烯的敏感性［２］。１－ＭＣＰ能够延缓多种
水果和蔬菜的成熟和衰老过程［３］，应用效果与浓度直
接相关。如１－ＭＣＰ处理康乃馨后，可以保持１２～１５ｄ
对乙烯作用不敏感；番茄和香蕉基本也可以保持１２ｄ，
０．１～０．５μＬ／Ｌ　１－ＭＣＰ就能阻断香蕉果实中乙烯的作
用［４］。然而要想延长芒果的贮藏期，１－ＭＣＰ的应用浓
度至少要达到２５μＬ／Ｌ，甚至是１００μＬ／Ｌ，而处理时间
至少２４ｈ［５］。相比之下，处理香蕉果实只需要０．１～
１μＬ／Ｌ　１－ＭＣＰ即可达到延缓成熟的目的

［６］。Ｊｉａｎｇ
等［７］以果实硬度作为草莓货架期的指标，发现１－ＭＣＰ
处理在延长货架期的效果上，１０～５００ｎＬ／Ｌ的范围内

与处理浓度正相关。在苹果上用１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处
理能够有效抑制果实乙烯的释放，当浓度上升到
１０μＬ／Ｌ时作用的效果增强。此外，由于１－ＭＣＰ价格
昂贵，高浓度的１－ＭＣＰ在生产上应用必然带来巨大的
经济投入。因此，寻求一种能够降低１－ＭＣＰ应用浓
度，但又不影响其生理作用的方法尤为必要。１－ＭＣＰ
处理对果蔬的影响是全面的，主要包括品质和营养成
分的变化、代谢生理、抗氧化系统以及采后生理紊乱和
病害等方面。作用效果主要表现为：延迟大多数果蔬
的后熟软化，如鳄梨、南美番荔枝、芒果；保持了果实的
硬度，如苹果、杏子、桃；提高了可溶性固形物的含量，
如菠萝、木瓜和苹果；延缓了果实可滴定酸含量的下
降，如菠萝、番茄和李子；减少了维生素Ｃ的损失，如大
枣、桃和菠萝；减缓了果实的失重，如鳄梨；抑制或延迟
了果实叶绿素的降解，如柑桔、香菜；保持了较高的水
溶性抗氧化剂的含量；抑制了大多数果实的呼吸强度
和乙烯释放量，推迟了呼吸跃变峰和乙烯峰的出现［８］。
当然，由于１－ＭＣＰ的作用效果受到处理浓度、温度、时
间、采收期、品种、外源乙烯等条件的影响，对有些果实
的处理是没有效果或者效果完全是相反的，所以只有
正确研究１－ＭＣＰ对某种果实的作用，才能在实践中正
确的应用［８］。
甜瓜对乙烯很敏感，其成熟与果实的软化过程受

内源乙烯调控［９］。１－ＭＣＰ处理对甜瓜采后品质和生
理的影响与甜瓜的成熟度有很大关系，如１－ＭＣＰ延缓
了‘Ｇａｌｉａ’甜瓜的软化和衰老过程，对绿熟期的处理效
果显著好于黄熟期，减轻了冷害和贮期病害［１０－１１］。
１－ＭＣＰ在甜瓜上的应用有很大的潜力，因此有必要对
１－ＭＣＰ作用的浓度、时间、品种以及对果实品质、生理
代谢等进行系统的研究，为１－ＭＣＰ在甜瓜上的应用打
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下坚实的理论基础。

１　材料与方法
１．１　试验材料
供试 ‘玉 金 香’甜 瓜 （Ｃｕｃｕｍｉｓ　ｍｅｌｏ　Ｌ．ｖａｒ

Ｙｕｊｉｎｘｉａｎｇ）２００７年７月采自宁夏海原县兴仁镇甜瓜种
植基地，成熟度为７～８成熟的甜瓜（盛花期后２４ｄ左
右的甜瓜果实），即转色期的甜瓜，果皮的颜色已转为
青白色。采收后单个套泡沫网袋中，装在泡沫箱中于
采收当天运回实验室。剔除病、伤果，选择大小、果色
均匀，成熟度一致的果实进行处理。
１－ＭＣＰ由ＥｔｈｙｌＢｌｏｃ商品粉剂（美国ＲＯＨＭ　ａｎｄ

ＨＡＡＳ公司出品，１．４％粉剂）释放产生。其它试剂均
为分析纯。
１．２　试验方法
试验共设３个处理，对应１－ＭＣＰ粉剂浓度（有效

浓度）分别为０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ，３次重复，以无
１－ＭＣＰ处理的为对照，共计９个试验组。
１．２．１　１－ＭＣＰ的配制　按每个处理浓度所需１．４％
的１－ＭＣＰ粉剂的量精确称取后放入７５ｍＬ洁净干燥的
具塞玻璃瓶中，加入５ｍＬ双蒸水，然后立即拧紧瓶盖，
充分摇匀。
１．２．２　１－ＭＣＰ处理和取样方法　用ＰＶＣ薄膜（膜厚
为０．１ｍｍ，双层）制作９个容积为０．５ｍ３塑料帐密闭
塑料薄膜帐（内衬支架），挑选大小均匀、成熟度一致、
无机械伤和病虫害的果实，放入密闭帐内，除留１个操
作孔外，其余部分先密封好，在把上述配制好的不同浓
度１－ＭＣＰ分别放在塑料帐内打开瓶盖、然后迅速将塑
料帐密封，１－ＭＣＰ气体很快从瓶中释放到塑料帐内，
ＰＶＣ帐中１－ＭＣＰ的有效浓度分别为０．５、１μＬ／Ｌ，在
室温（２１±１）℃下处理２４ｈ。处理后的甜瓜套泡沫网
格袋包装于泡沫箱中（四周开孔），按试验设计将甜瓜
置于（１０±１）℃，７０％～８０％ ＲＨ的冷库中冷藏。每个
处理用甜瓜９０个，３次重复。所有处理每隔４ｄ测定
甜瓜贮期品质及生理代谢指标。
１．３　测定方法
１．３．１　果实可溶性固形物含量（ＴＳＳ）的测定　果实
可溶性固形物含量采用手持糖量仪测定。将甜瓜果实
取出，用不锈钢刀切取果肉部分的不同部位，混合后挤
出果汁，使果汁遍布于棱镜表面，记录以百分数计算
（测试温度基本保持２０℃读数），每组平行测定６个
果实。
１．３．２　果实硬度测定　用ＧＹ－１型果实硬度计测定
（测头直径为３．５ｍｍ），以Ｎ为单位。沿甜瓜赤道部位
均匀选取６个点，削去果皮，测头垂直均匀用力压入，
记录数据。每组平行测定６个果实。
１．３．３　呼吸强度测定　从每个处理中随机取果实１８
个，平均分为３组，称重后置于１６Ｌ的玻璃容器中，密
闭３０ｍｉｎ，用１０ｍＬ注射器从干燥器顶部取出部分气

体，再从注射器中取１ｍＬ气体，用气相色谱测定，根据
制作的ＣＯ２标准曲线计算果实呼吸释放出的ＣＯ２含
量，果实呼吸强度以ＣＯ２ｍＬ·ｋｇ－１·ｈ－１表示，３次重
复。气相色谱（ＧＣ７８９０Ｆ，上海天美公司）配置有ＣＯ２
转化炉、氢火焰检测器（ＦＩＤ）和不锈钢填充柱（Ｐｏｒａｐａｋ
８０－１００），柱长２ｍ。载气 Ｎ２。进样温度１２０℃，柱温
６０℃，检测温度３６０℃。３次重复。
　　呼吸强度（ＣＯ２ｍＬ·ｋｇ－１·ｈ－１）＝测得的ＣＯ２ 含
量×（玻璃罐体积－果实体积）／（果实总重量×密闭时
间）。
１．３．４　乙烯释放量的测定　参照Ｊｉａｎｇ等［１２］的方法
并修改。用气相色谱仪测定。从每个处理中随机取果
实１８个，平均分为３组，称重后置于１６Ｌ的玻璃容器
中，密闭１ｈ后。从各容器中每次抽取１ｍＬ用于乙烯
的测定，每个容器抽取３针。根据制作的乙烯标准曲
线计算果实释放出的乙烯含量，以μＬ·ｋｇ

－１·ｈ－１表
示，３次重复。气相色谱仪（ＧＣ－１２２，上海精密科学仪
器有限公司）配置氢火焰检测器（ＦＩＤ）和玻璃填充柱
（ＧＤＸ－５０１型填充柱，粒度１００目），柱长２ｍ×２ｍｍ。
载气 Ｎ２。进 样 温 度 １５０℃，柱 温 ６０℃，检 测 温
度１５０℃。
乙烯释放量（Ｃ２Ｈ４μＬ·ｋｇ

－１·ｈ－１）＝待测样品
释放的乙烯浓度×（干燥皿体积－果实体积）／（样品重
量×密闭时间。

２　结果与分析
２．１　１－ＭＣＰ对贮藏过程中甜瓜果实可溶性固形物
（ＴＳＳ）含量的影响

图１　１－ＭＣＰ处理对贮藏过程中甜瓜果实
可溶性固形物含量的影响

　　注：图中竖线代表标准偏差（ｎ＝６），图２同。

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｔｒｅａｔｍｅｎｔｓ　ｏｎ　ｓｏｌｕｂｌｅ　ｓｏｌｉｄ　ｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆ　ｍｅｌｏｎ　ｆｒｕｉｔ　ｄｕｒｉｎｇ　ｓｔｏｒａｇｅ　ａｔ　１０℃

Ｎｏｔｅ：Ｂａｒ　ｉｎｄｉｃａｔｅｄ　ｓｔａｎｄａｒｄ　ｄｅｖｉａｔｉｏｎ（ｎ＝６），ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ａｓ　Ｆｉｇ．２．

　　由图１可看出，甜瓜经０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处
理后，果实ＴＳＳ含量在贮藏期间均呈缓慢下降趋势。
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但不同处理间ＴＳＳ下降的幅度不同。其中对照ＴＳＳ
下降幅度大于不同浓度的１－ＭＣＰ处理。如对照样品
第８天ＴＳＳ下降了１８．６％，而不同浓度的１－ＭＣＰ处
理在第８天ＴＳＳ分别下降了１５．１％和１３．３％。第１６
天对照甜瓜ＴＳＳ下降了２３．６％，不同浓度的１－ＭＣＰ
处理果实的ＴＳＳ则分别下降了１８．５％和１６％。由此
可见，１－ＭＣＰ处理有利于保持甜瓜果实采后ＴＳＳ含
量，特别是１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理能够延缓甜瓜采后
ＴＳＳ含量下降的趋势。
２．２　１－ＭＣＰ处理对贮藏过程中甜瓜果实硬度的影响
由图２可看出，甜瓜贮藏期间，果实硬度不断下

降。但硬度下降的幅度各处理间具有明显差异。其中
经０．５、１μＬ／Ｌ　１－ＭＣＰ处理的果实硬度值在贮藏期明
显高于对照。如贮藏８ｄ，对照果实硬度值下降了
２４．２％，０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理的果实硬度值分别
下降了９．７％和５％，贮藏到１６ｄ时，对照果实硬度值
较贮前下降了４５．２％，０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理的
果实硬度值分别下降了２７．７％和１９．６％，到贮期结束
时，对照果实硬度下降了５４．５％，０．５、１μＬ／Ｌ的
１－ＭＣＰ处理的果实硬度值分别下降了４７．３％和
４５．６％。表明各处理间果实贮藏２０ｄ时硬度值没有
显著差异，说明甜瓜果实在贮藏末期，果实的硬度变化
已趋于一致，１－ＭＣＰ处理对果实硬度的下降已失去抑
制作用。

图２　１－ＭＣＰ处理对甜瓜贮藏过程中果实硬度的影响
Ｆｉｇ．２　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｔｒｅａｔｍｅｎｔ　ｏｎ　ｆｉｒｍｎｅｓｓ　ｏｆ
　　　　ｍｅｌｏｎ　ｆｒｕｉｔ　ｄｕｒｉｎｇ　ｓｔｏｒａｇｅ　ａｔ　１０℃

２．３　１－ＭＣＰ处理对贮藏过程中甜瓜果实呼吸强度的
影响

由图３可知，甜瓜采后果实呼吸强度呈下降趋势，
不同浓度的１－ＭＣＰ处理对‘玉金香’果实采后呼吸强
度作用的抑制效果不同。如贮藏８ｄ，对照果实呼吸强
度下降了４５．４％，０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理果实呼
吸强度分别下降４７．１％和６２％，分析表明０．５μＬ／Ｌ
１－ＭＣＰ 处 理 果 实 呼 吸 强 度 与 对 照 差 异 不 显 著

（Ｐ＜０．０５），而１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理果实呼吸强度与
对照有显著差异。说明１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理可显著
抑制甜瓜果实贮藏期间的呼吸强度，而低浓度处理的
效果不明显。贮藏１２ｄ时，对照果实出现采后呼吸高
峰，而０．５、１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理果实的呼吸高峰则
分别出现在采后贮藏的第１６天和第２０天，峰值分别
为７．７１、７．１２和５．５８（ＣＯ２ｍＬ·ｋｇ－１·ｈ－１），分析表
明，０．５μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理可将果实采后呼吸强度
峰值推迟４ｄ，但对峰值没有显著影响，而１μＬ／Ｌ的
１－ＭＣＰ处理可将甜瓜果实采后呼吸强度的峰值推迟
８ｄ，同时显著抑制果实呼吸强度的峰值。说明１μＬ／Ｌ
的１－ＭＣＰ处理可显著抑制甜瓜果实采后的呼吸强度
并推迟其呼吸跃变的峰值，表现出明显的抑制效应。

图３　１－ＭＣＰ处理对甜瓜贮藏过程中果实呼吸强度的影响
注：图中竖线代表标准偏差（ｎ＝３），图４同。

　　Ｆｉｇ．３　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｔｒｅａｔｍｅｎｔ　ｏｎ　ｒｅｓｐｉｒａｔｉｏｎ
　　　　ｒａｔｅ　ｏｆ　ｍｅｌｏｎ　ｆｒｕｉｔ　ｄｕｒｉｎｇ　ｓｔｏｒａｇｅ　ａｔ　１０℃

Ｎｏｔｅ：Ｂａｒ　ｉｎｄｉｃａｔｅｄ　ｓｔａｎｄａｒｄ　ｄｅｖｉａｔｉｏｎ（ｎ＝３），ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ａｓ　Ｆｉｇ．４．

２．４　１－ＭＣＰ处理对贮藏过程中甜瓜果实乙烯释放量
的影响

１－ＭＣＰ处理对甜瓜采后乙烯释放量有明显的抑
制作用，且不同浓度的１－ＭＣＰ处理对甜瓜采后乙烯的
抑制效果亦不相同，由图４可知，１－ＭＣＰ处理对甜瓜采
后乙烯释放量调控的浓度效应。贮藏初期（４ｄ），各处
理乙烯释放量呈下降趋势，其中对照下降了９．４％，
０．５、１μＬ／Ｌ的２个处理分别下降了４４．５％和５９．４％，
与对照有显著差异。表现出１－ＭＣＰ对甜瓜采后乙烯
释放量有明显的抑制作用，其中１μＬ／Ｌ１－ＭＣＰ处理的
抑制效果最好。此后，甜瓜果实乙烯释放量呈增加趋
势，对照果实乙烯释放量急剧增加，而１－ＭＣＰ处理果
实乙烯释放量则呈缓慢增加趋势。其中对照果实在贮
藏８ｄ时出现乙烯高峰，而０．５、１μＬ／Ｌ处理的乙烯高
峰出现在第１６天，比对照推迟８ｄ，且对照的峰值是
０．５、１μＬ／Ｌ处理的２．２和２．５倍。结果说明，１－ＭＣＰ
可显著抑制甜瓜果实采后乙烯释放量，且１μＬ／Ｌ的
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图４　１－ＭＣＰ处理对贮藏过程中甜瓜果实乙烯释放量的影响
Ｆｉｇ．４　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　１－ＭＣＰ　ｔｒｅａｔｍｅｎｔ　ｏｎ　ｅｔｈｙｌｅｎｅ　ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｏｆ　ｍｅｌｏｎ　ｆｒｕｉｔ

ｄｕｒｉｎｇ　ｓｔｏｒａｇｅ　ａｔ　１０℃

１－ＭＣＰ处理略好于０．５μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理，即甜瓜采
后的１－ＭＣＰ处理可以选择１μＬ／Ｌ。

３　结论与讨论
可溶性固形物含量是甜瓜主要品质之一。甜瓜采

后ＴＳＳ含量呈现下降趋势，说明甜瓜采后呼吸作用导
致果实的糖含量不断消耗，从而引起甜瓜果实采后品
质劣变。不同浓度的１－ＭＣＰ处理可延缓甜瓜采后
ＴＳＳ含量的下降，其中１μＬ／Ｌ处理的１－ＭＣＰ处理效
果较明显。说明１－ＭＣＰ处理对保持甜瓜果实采后风
味是有益的。Ｇａｌ等［１１］用０．３μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理
‘Ｇａｌｉａ’甜瓜，结果表明，１－ＭＣＰ处理的甜瓜ＴＳＳ含量
略高于对照，但没有显著性差异（Ｐ＜０．０５），这与该试
验在低浓度（＜０．５μＬ／Ｌ）的１－ＭＣＰ处理研究的结果
是一致的（数据未列出）。另外，在柑桔［１３］、芒果［５］、李
和杏子［１４］上也有相同的研究结果。但是，１－ＭＣＰ处理
可以增加猕猴桃、菠萝［１５］和木瓜［５］贮藏期和货架期的
ＴＳＳ含量，这与该研究采用高浓度（＞０．５μＬ／Ｌ）的
１－ＭＣＰ处理研究的结果是一致的，说明１－ＭＣＰ对果实
ＴＳＳ含量的影响与果实品种有关。
甜瓜果实在采后贮藏中，果实的硬度呈快速下降

趋势，不同浓度的１－ＭＣＰ处理延缓了甜瓜贮藏期间硬
度下降趋势，以１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理效果最好。试
验结果说明，１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ明显延缓了甜瓜果实
的采后软化进程，保持了果实基本商品品质。对于大
部分的呼吸跃变型果实，１－ＭＣＰ均有延迟果实采后软
化的效果，如在苹果［１６］、鳄梨［１７］、番茄［１８］上的试验结
果与该试验是一致的。１－ＭＣＰ延缓果实的软化效应
与采后果实细胞壁修饰酶的代谢变化是密不可分的。
如１－ＭＣＰ处理香蕉减少了果实的软化程度，原因之一
是降低了由乙烯诱导的扩张蛋白（ＭａＥｘｐ１）基因的表
达，其次还降低了果胶甲酯酶（ＰＭＥ）、多聚半乳糖醛酸

酶（ＰＧ）、内切－β－１，４－葡聚糖酶（ＥＧａｓｅ）、果胶裂解酶的
活性［１９］。１－ＭＣＰ处理对梨软化的影响主要是降低了

β－半乳糖苷酶的活性及其基因表达的不同，较低的糖
苷酶活性和ＰＧ１、ＰＧ２表达量下降。但对ＥＧａｓｅ的活
性没有影响［２０］。１－ＭＣＰ处理李子可降低外切－ＰＧ酶
和ＥＧａｓｅ酶的活性，但对内切－ＰＧ酶和ＰＥ酶的活性没
有影响。１－ＭＣＰ处理可延迟鳄梨的软化，其软化的过
程与推迟果实中糖醛酸类物质的溶解性以及降解模式

非常相似。１－ＭＣＰ处理水果导致其ＰＧ酶和ＥＧａｓｅ酶
活性降低。但是ＰＧ酶的活性不会恢复，即使１－ＭＣＰ
处理的果实软化程度已与其对照相同的情况下。这说
明果实最终全面的软化并不需要 ＰＧ酶参与［１７］。
ＰＭＥ、α－和β－半乳糖苷酶、ＥＧａｓｅ酶的活性变化主要是
被延迟，但是其本质的变化模式与未处理的果实是一
样的。
１－ＭＣＰ部分抑制了甜瓜采后呼吸，抑制呼吸效应
与浓度相关，其中１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理明显抑制了
甜瓜采后呼吸速率，呼吸高峰延迟８ｄ。１－ＭＣＰ处理
降低了甜瓜采后呼吸强度并且延迟了采后呼吸强度的

增加，这与大多数的呼吸跃变型的果蔬的研究结果是
一致的。１－ＭＣＰ对果蔬呼吸强度的影响受到采收期、
品种、处理浓度、时间等相关因素的影响。如早采草莓
果实，１－ＭＣＰ处理后可以抑制乙烯诱导的呼吸强度的
上升，但对晚采的草莓果实没有效。１－ＭＣＰ处理鳄梨
果实，可以延迟呼吸高峰的出现６ｄ，同时降低了果实
的呼吸强度达４０％。１－ＭＣＰ处理可以延迟李子果实
呼吸高峰的出现。１－ＭＣＰ处理能够降低杏果实的呼
吸强度。然而，１－ＭＣＰ处理对油桃和杏［１４］没有效果。
１－ＭＣＰ处理对杏果实的不同作用效果可能是由于果实
成熟度、品种或其它因素不同的缘故。当１－ＭＣＰ的使
用浓度在０～ｌμＬ／Ｌ之间时，１－ＭＣＰ对西兰花呼吸强
度的抑制作用与浓度呈正相关［２１］。番茄果实在
１－ＭＣＰ处理后，呼吸强度可以被抑制６～８ｄ，而果实的
可滴定酸含量可以基本维持不变［１８］。１－ＭＣＰ处理可
以抑制富士、澳洲青苹和红元帅苹果的呼吸强度。
１－ＭＣＰ处理明显减少了甜瓜采后乙烯的释放量，
并且延迟了乙烯跃变的时间。这个结果与１－ＭＣＰ处
理的浓度是有关的。其中１μＬ／Ｌ处理乙烯的释放量
效果较好。但是１－ＭＣＰ对‘玉金香’甜瓜采后乙烯的
释放量是部分抑制而不是完全抑制。这与 Ｅｒｇｕｎ
等［１０］在‘Ｇａｌｉａ’甜瓜（１－ＭＣＰ的使用浓度为１．５μＬ／Ｌ，
处理 ２４ｈ，贮 藏 温 度 ２０℃）和 Ｃｈａｔｅｎｅｔ 等［２２］在
‘Ｃｈａｒｅｎｔａｉｓ’厚皮甜瓜（１－ＭＣＰ的使用浓度为１μＬ／Ｌ，
处理２４ｈ，贮藏温度１４℃）是一致的。１－ＭＣＰ处理的
‘Ｇａｌｉａ’甜瓜，乙烯释放量比对照减少了６５％，１－ＭＣＰ
处理‘Ｃｈａｒｅｎｔａｉｓ’厚皮甜瓜，乙烯峰比对照推迟了４ｄ。
１－ＭＣＰ对乙烯的抑制效应在许多果蔬上具有相似的
研究结果。如１－ＭＣＰ处理减少了草莓果实中乙烯的
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产生［７］，降低了杏和李果实的乙烯产生［１４］，抑制富士
苹果［２１］、红元帅和澳洲青苹果实的乙烯形成。用
１－ＭＣＰ处理后，鳄梨果实的乙烯高峰出现被推迟了
６ｄ，乙烯形成减少５０％以上［１７］。研究发现，１－ＭＣＰ对
乙烯的抑制作用是在基因水平上的调控，即乙烯合成
的有关酶，如 ＡＣＣ氧化酶、ＡＣＣ合成酶以及相关
ｍＲＮＡ的积累可以被１－ＭＣＰ处理所抑制。西洋梨用
１－ＭＣＰ处理后，ＡＣＣ合成酶、ＡＣＣ氧化酶的表达以及
乙烯的产生明显减少［２３］。该试验研究表明，１－ＭＣＰ处
理可显著抑制果实乙烯释放量，其机理需进一步研究。
１－ＭＣＰ处理可改善‘玉金香’甜瓜贮期品质，部分
抑制了果实呼吸强度和乙烯释放量，达到延长果实贮
期的目的，可作为甜瓜采后贮藏的有效方法应用。
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