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章节摘录

版权页：   插图：   （4）乙烯受体 根据激素作用受体概念，在乙烯起生理作用之前，首先要与某种活
化的受体分子结合，形成激素受体复合物，然后由这种复合物去触发初始生化反应，后者最终被转化
为各种生理效应。
Burg等（1976）认为，乙烯对植物发生作用是乙烯在活体内与一个含金属的受体部位结合，对受体产
生限制作用，从而影响乙烯作用的发挥。
他们还认为，乙烯对受体键的作用取决于CO2和O2，其中CO2起抑制作用，O2则相反。
在高浓度CO2条件下贮藏能延迟果实成熟，这可能是CO2与乙烯竞争受体结合部位的结果。
 4.贮藏运输实践中对乙烯以及成熟的控制 无论是内源乙烯还是外源乙烯都在促进植物的成熟中起了关
键的作用。
因此，为了延长农产品的贮藏寿命，提高贮藏品质，必须抑制内源乙烯生物合成并清除贮藏环境中的
外源乙烯。
通过生物技术调节乙烯生物合成是果蔬贮藏保鲜研究的新突破。
 （1）控制适当的成熟度或采收期 根据贮藏运输期的长短决定适当的采收期和成熟度。
如果果实在本地上市，一般应在成熟度较高时采收，此时的果实表现出最佳的色、香、味状态，充分
体现出该品种特性。
如用于外销或较长时间贮藏运输的果实，必须适时采收，严格控制采收期，在果实充分长大、养分充
分积累、生理上接近跃变期但未达到完熟阶段时采收，这时果实内源乙烯的生成量一般较少，耐藏性
较好。
但也要注意采收期不宜过早，否则会严重影响果实的质量。
如香蕉一般在达到70％～80％成熟度时采收，荔枝在85％成熟度时采收最宜贮藏，菠萝应在约60％成
熟度时采收贮运。
 （2）避免不同种类果蔬的混放 不同种类或同一种类不同成熟度的果蔬，它们的乙烯生成量差别很大
。
因此，在果蔬贮藏运输中，尽可能避免把不同种类或同一种类但成熟度不一致的果蔬混放在一起，否
则果蔬本身会释放较多的乙烯，便相当于外源乙烯，促进乙烯释放量较少果实的成熟，缩短贮藏保鲜
时间。
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