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前言

　　我国新鲜果蔬采后的腐烂损失问题十分严重，制约着我国果蔬产业的发展。
经过1-MCP处理的果蔬可以保持同采摘时一样的新鲜和口感，并且在包装、运输、货架和销售过程中
都能保持一致。
1-MCP能阻断果蔬中乙烯与受体的结合，抑制乙烯所诱导的各种生理生化反应，减少呼吸强度，并且
抑制效应强、时效较长，从而延缓果蔬的成熟进程，延长贮藏寿命，达到保鲜效果。
由于1-MCP具有使用浓度低、效果明显、易于合成、使用方便、无毒无残留等特性，因而受到园艺采
后及保鲜领域科研人员的广泛关注。
同时1-MCP可以有效地延缓果蔬的成熟与衰老，避免过早成熟及提前进入衰老所带来的负面作用，与
传统的保鲜技术相比，可以说是果蔬贮藏保鲜领域的一项革命性突破。
　　作为一种新型乙烯受体抑制剂，1-MCP能有效地抑制果蔬对乙烯的敏感性，在果蔬尤其是在呼吸
跃变型果蔬的贮藏保鲜上具有诱人的应用前景。
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内容概要

本丛书立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特点，以推广知识、指导生产、科学
经营为宗旨，以多年、多领域的科研、生产实践经验为基础，突出科学性、实用性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
    本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，使
农民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难题
。
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章节摘录

　　1-MCP的主要作用机制是与植物中的乙烯受体发生不可逆性结合，阻断乙烯与受体的结合，从而
能抑制植物组织对乙烯的敏感性。
植物发育的限制因子主要是对生长物质的敏感性而不是生长物质的浓度。
在果蔬完熟过程中，敏感性的变化取决于受体本质和数量的变化。
在组织未产生新的乙烯受体之前，1-MCP处理能持久地抑制乙烯的作用。
研究人员提出了1-MCP可能的作用模式：在正常情况下，乙烯与体内受体中的金属原子相结合，引起
受体结构改变，随后又从受体上脱落下来，乙烯受体即被激活。
1-MCP强烈竞争乙烯受体，并通过金属原子与受体紧密结合，从而阻碍乙烯的正常结合，又由于这种
结合是紧密的，1-MCP不易脱落下来，因此受体保持钝化状态，以致与乙烯相关的生理生化反应受抑
。
　　乙烯和1-MCP与乙烯受体作用的模式包括以下步骤：①乙烯（E）接近受体中的金属离子，继而
电子被吸附。
②受体中的一个配体与金属离子分开，另一个配体（L5）及乙烯移向金属离子并与之结合。
③乙烯与受体分离，乙烯反应被激活。
④1-MCP以与乙烯同样的方式发生作用，但它不与复合体分离，使乙烯失去与受体结合的机会，从而
阻断乙烯反馈调节的生物合成，即主要是抑制果实中系统Ⅱ乙烯合成来实现。
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编辑推荐

　　考虑到不同层次的人的需求，本书从保鲜的基础知识入手，结合国家农产品保鲜工程技术研究中
心（天津）多年来对1-MCP在果蔬贮运保鲜中的科研与实用推广过程的成果与经验，以及归纳、总
结1999年～2009年我国公开发表的各类中文期刊关于1-MCP在果蔬贮运保鲜上的科研成果，希望能给
从事1-MCP技术研究、推广与应用的广大科研工作者和生产第一线工作者及基层技术人员以参考与借
鉴。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<果蔬贮运保鲜中的1-MCP应用技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


