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【摘要】

［目的］ 研究1 MCP处理对贮前不同预熟度南果梨贮后生理及货架品质

变化规律的影响。 ［方法］ 以南果梨为试材，采收后用1 0 μl/L 1
MCP在室温（20～25 ℃）下处理18 h，将经1 MCP处理过的果实贮前分别
进行0、5、10 d的预熟处理，研究1 MCP处理对冷藏后货架期间的不同预
熟度南果梨生理和贮藏品质变化规律的影响。［结果］ 1 MCP处理显著
地降低了南果梨果实呼吸强度与内源乙烯生成量，抑制果实硬度的下降，
延缓了果皮转色，有利于果柄保鲜，抵制果实腐烂率、果心褐变的发生， 
还明显地延长果实贮后货架期。1 MCP处理对贮前预熟5 d处理的果实各
项指标均好于预熟10 d处理的果实。［结论］ 采用1 MCP处理南果梨果
实，贮前预熟5 d的果实适于长期贮藏；贮前预熟10 d的果实适宜中短期
贮藏。
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