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摘要：“伯谢克辛”甜瓜属于典型的呼吸跃变型果实，在采后 3~5 d 迅速软化。使用 1 μL/L 1-甲基环丙烯（1-methylcyclopropene，

1-MCP）和 300 mg/kg 乙烯利处理“伯谢克辛”甜瓜，研究“伯谢克辛”甜瓜调控软化机理，分析硬度、果胶物质含量、纤维素降解

变化规律，纤维素酶（Cx）、β-葡萄糖苷酶（β-Glu）、多聚半乳糖醛酸酶（PG）、果胶甲酯酶（PME）活性变化规律。结果表明：1-MCP

处理组延缓了甜瓜硬度的下降，原果胶、纤维素含量显著高于对照及乙烯利处理。原果胶比对照组高 22%（p<0.05）、纤维素含量比

对照组高 26.13%（p<0.05）；1-MCP 处理 PG、PME、Cx、β-Glu 活性显著低于对照及乙烯利处理组。PG、PME、Cx、β-Glu 活性均

低于对照组，酶活高峰时比对照组低 8.92%、25.73%、32.45%、14.82%。乙烯利处理 PG、Cx、β-Glu 活性均高于对照组，酶活高峰

时比对照组高 2.84%、21.83%、14.95%。随着贮藏时间的增加，1-MCP 处理通过调节“伯谢克辛”甜瓜果胶类物质、纤维素含量及

细胞壁降解酶的活性，减缓细胞软化进程，提高“伯谢克辛”甜瓜的贮藏品质。 
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Abstract: “Bethekxin” melon is a typical climacteric fruit that softens rapidly 3 to 5 days after harvest. Treatment of “Besekxin” melon 

with 1 μL/L 1-methylcyclopropene (1-MCP) and 300 mg/kg ethephon to study the softening mechanism of “Bethekxin” melon and analyze the 

hardness and pectin substance Changes in the content, cellulose degradation, cellulase (Cx), β-glucosidase (β-Glu), polygalacturonase (PG), 

pectin methylesterase (PME) activity. The results showed that the 1-MCP treatment group delayed the decrease of melon hardness, and the 

original pectin and cellulose content were significantly higher than that of the control and ethephon treatment. The original pectin was 22% 

higher than the control group (p<0.05), and the cellulose content was 26.13% higher than the control group (p<0.05). The activity of PG, PME, 

Cx and β-Glu treated by 1-MCP was significantly lower than that of the control and ethylene. Processing group. The activities of PG, PME, Cx 

and β-Glu were lower than those of the control group. The peak enzyme activity was 8.92%, 25.73%, 32.45% and 14.82% lower than the control 

group. The activities of PG, Cx and β-Glu in ethephon treatment were higher than those in the control group, and the peak of enzyme activity 

was 2.84%, 21.83% and 14.95% higher than that of the control group. With the increase of storage time, 1-MCP treatment slowed the cell 

softening process by regulating the activity of “Bethekxin” melon pectin, cellulose content and cell wall degrading enzyme, and improved the 

storage quality of “Bethekxin” melon. 
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“伯谢克辛”俗称“老汉瓜”，是即使没有牙的老汉

都可以吃的一种过软化甜瓜品种，典型性的呼吸跃变

型果实，是新疆特有品种，采后 2~3 d 迅速软化，在

溶质型甜瓜中极具代表性。“伯谢克辛”甜瓜，果实成

熟期 35~40 d[1]，果肉酥松绵软，含糖量高，单果重 3 
kg，被视为炎热夏季消暑解渴的理想瓜果。 

1-甲基环丙烯（1-methylcyclopropene，1-MCP）
是近年来在果蔬保鲜领域运用较多的一种安全有效的

乙烯抑制剂，已广泛用于哈密瓜[2]、苹果[3]、芒果[4]、

桃[5]、梨[6]、香蕉[7]等多种果蔬的贮藏保鲜技术上。

1-MCP 处理可以显著抑制哈密瓜 PG、PME、β-Glu
活性的增加，延缓了可溶性果胶的升高及硬度的下降
[8]。绿熟期赛买提杏，经 1-MCP 处理组（1.0 μL/L）
可抑制货架期杏果实的失重率，延缓果实硬度[9-10]。

1-MCP 处理能够推迟“岳帅”苹果果实细胞壁降解酶

活力高峰的出现，延缓果实硬度降低，从而对果实软

化起到了明显的抑制作用[11]。乙烯是一种气态植物激

素，在植物生长和发育中起着至关重要的作用[12]。外

源乙烯处理显著地提高了完熟果实细胞壁水解酶的活

性，从而使乙烯处理后的完熟果实硬度下降的速度更

快[13]。乙烯促进贮藏前期甜瓜 PG 活性、PME 活性的

增加[14]，外源乙烯处理能诱导和加速果实成熟。本实

验小组在调研时，发现有部分农户会在瓜的表面按一

定比例涂抹乙烯利进行催熟，以达到提早上市的目的。

因此研究 1-MCP、乙烯利调控“伯谢克辛”甜瓜软化及

细胞壁降解显得尤为重要。 
“伯谢克辛”甜瓜成熟采收期正值高温季节，采后

生理代谢旺盛，极易发生软化，由于其耐贮性差，使

得在营销过程中营养价值，风味以及商品价值都严重

受损，在运输和贮藏方面也受到极大的限制。根据调

研时发现的问题，本实验在确定瓜没有被涂抹乙烯利

后采收，设立了催熟软化组和延缓软化组及对照，为”
伯谢克辛”甜瓜技术处理、保鲜技术提供理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

1.1.1  实验材料 

伯谢克辛甜瓜，采收自新疆喀什地区，采收时可

溶性固形物含量≥9°Brix。 
1.1.2  实验试剂 

酒石酸钾钠、咔唑、无水乙醇、浓硫酸、多聚半

乳糖醛酸、醋酸、醋酸钠、氯化钠、亚硫酸钠、3,5-
二硝基水杨酸、结晶酚、羧甲基纤维素钠（CMC）、
柠檬酸、水杨苷、柠檬酸钠、等均为分析纯（AR），

以上试剂均来源于天津市光复精细化工研究所。 

1.2  仪器与设备 

DZKW 型电热恒温水浴锅，北京市永光明医疗器

械厂；TGL-16G 型高速冷冻离心机，上海安亭科学仪

器厂；TU-1810 型紫外-可见分光光度计，北京普析通

用公司；FA2104N 型电子天平，上海明桥精密科学仪

器有限公司；FE20 型 pH 计，梅特勒-托利多仪器有限

公司；XHF-DY 型高速分散器，宁波新芝生物科技股

份有限公司。 

1.3  方法 

1.3.1  样品处理方法 

催熟软化组：根据农户对伯谢克辛甜瓜涂抹比例，

使用 300 mg/kg 乙烯利溶液均匀涂抹于果实表面；延

缓软化组：参照李学文[2]同等方法，采用 1 μL/L 1-MCP
熏蒸 24 h。 
对照组：不进行任何处理。 

贮藏于 4℃冷库中，各实验组间隔 12 h 进行取样，

取样 14 次。按照大样本实验处理，每次随机选取 6
个伯谢克辛甜瓜，取距离果皮 1.5 cm~2.5 cm 处果肉，

将果肉切成 1 cm3的块状，迅速置于液氮中速冻后置

于-80 ℃保存。 
1.3.2  测定指标与方法 
1.3.2.1  硬度 

随机取 6 个“伯谢克辛”甜瓜，围绕果实赤道部

位等间距的 6 个位置，取距离果皮 1.5 cm~2.5 cm 处果

肉，用 FHR-1 型果实硬度计测定各个位置果肉的硬

度，单位：kg/cm2。 
1.3.2.2  原果胶和可溶性果胶含量测定 

采用咔唑比色法测定，参考《果蔬采后生理生化

实验指导》[15]。 
1.3.2.3  多聚半乳糖醛酸酶（PG）活性 

以每小时每克鲜重（FW）“伯谢克辛”甜瓜样品在

37 ℃催化多聚半乳糖醛酸水解生成半乳糖醛酸的微

克数表示，单位：μg/(h·g) FW。参考《果蔬采后生理

生化实验指导 [15]。 
1.3.2.4  果实果胶甲酯酶（PME）活性的测定 

采用滴定法进行测定，以单位鲜重样品在 30 min
内消耗的NaOH量表示果胶甲酯酶活性。单位：μg/(h·g) 
FW，参照陈金印[16]等人方法。 
1.3.2.5  纤维素酶（Cx）活性 

以每小时每克鲜重（FW）”伯谢克辛”甜瓜样品在

37 ℃催化羧甲基纤维素水解形成还原糖的微克数表

示，单位：μg/(h·g) FW，参考《果蔬采后生理生化实
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验指导》[15]。 
1.3.2.6  果实 β-葡萄糖苷酶（β-Glu）活性的测定 

采用水杨苷水解法进行测定，β-葡萄糖苷酶活性

以每小时每克鲜重“伯谢克辛”甜瓜样品中酶在 37 ℃
催化水杨苷水解形成还原糖的微克数表示，单位：

μg/(h·g) FW。参考《果蔬采后生理生化实验指导》[15]。 

1.4  数据统计分析 

数据采用 SPSS 19.0 软件进行显著性分析。用

Origin Pro 8.5 绘制图形。 

2  结果与分析 

2.1  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉硬度的

变化 

 
图1 不同处理“伯谢克辛”甜瓜硬度变化 

Fig.1 Different treatments of "Bethekxin" melon hardness 

change 

注：相同处理时间不同组别间字母不同表示差异显著

（p<0.05），下同。 

如图 1 所示，不同处理“伯谢克辛”甜瓜果肉硬

度均呈下降趋势。对照组第 6.5 d 硬度为 0.18 kg/cm2，

乙烯利处理第 6.5 d 硬度为 0.14 kg/cm2，比对照组低

22.22%；1-MCP 处理在第 6.5 d 硬度为 0.25 kg/cm2，

比对照组高 38.88%。通过调控软化，1-MCP 处理”伯
谢克辛”甜瓜始终高于对照组及乙烯利处理，差异显著

(p<0.05)。 

2.2  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉原果胶

含量变化 

不同处理”伯谢克辛”甜瓜果肉原果胶含量变化明

显，呈逐渐下降趋势(图 2)。在第 6.5 d 对照组原果胶

含量为 0.07 g/100 g；乙烯利处理“伯谢克辛”甜瓜原

果胶含量下降较快，在第 6.5 d 原果胶含量最低，为

0.05 g/100 g，比对照组低 28.57%；1-MCP 处理原果

胶含量第 6.5 d 原果胶含为 0.09 g/100 g，比对照组高

28.57%，乙烯利处理原果胶含量低于对照组和 1-MCP
处理组，差异显著(p<0.05)。 

 
图2 不同处理”伯谢克辛”甜瓜原果胶含量变化 

Fig.2 Changes in the original pectin content of different 

treatments of "Bethekxin" melon 

2.3  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉可溶性

果胶含量变化 

 
图3 不同处理“伯谢克辛”甜瓜可溶性果胶含量变化 

Fig.3 Changes of soluble pectin content in different treatments 

of "Bethekxin" melon 

不同处理“伯谢克辛”甜瓜果肉可溶性果胶含量

变化明显，呈逐渐上升趋势(图 3)。1-MCP 处理组可

溶性果胶含量均低于对照组，乙烯处理组甜瓜果实中

可溶性果胶含量均高于对照组。对照组第 6.5 d 可溶性

果胶含量为 0.41 g/100 g；乙烯利处理第 6.5 d 可溶性

果胶含量为 0.60 g/100 g，比对照组高 46.34%；1-MCP
处理第 6.5 d 可溶性果胶含量为 0.39 g/100 g，比对照

组低 4.87%。乙烯利处理可溶性果胶含量高于对照组

和 1-MCP 处理组，差异显著(p<0.05)。”伯谢克辛”甜
瓜在后熟阶段中原果胶在果胶酶的作用下不断被水解

为可溶性果胶，果实变软。 

2.4  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉 PG 活性
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的变化 

 
图4 不同处理“伯谢克辛”甜瓜PG活性变化 

Fig.4 Changes in PG activity of different treatments of 

"Bethekxin" melon 

不同处理“伯谢克辛”甜瓜果肉PG活性变化明显，

呈上升的变化趋势(图 4)。1-MCP 处理组 PG 活性均低

于对照组，在 0~5 d 明显的抑制 PG 酶活性的增加，

从第 5 d 开始急速上升。对照组第 6.5 d 的 PG 活性为

361.71 U；1-MCP 处理第 6.5 d 的 PG 活性为 329.44 U，

比对照组低 8.92%；乙烯利处理第 6.5 d 的 PG 活性为

371.99 U，比对照组高 2.84%。1-MCP 处理组可溶性

果胶含量低于对照组和乙烯利处理，差异显著

(p<0.05)。PG 通过持续高的酶活性加速细胞壁果胶层

逐渐降解，可溶性果胶含量不断增加，原果胶含量降

低，破坏细胞壁使果实采后果实软化，说明 PG 是导

致果胶质降解的主要因素，这与河套蜜瓜[17]果实的研

究结果规律相似。 

2.5  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉 PME 活

性的变化。 

 
图5 不同处理“伯谢克辛”甜瓜PME活性变化 

Fig.5 Changes in PME activity of different treatments of 

"Bethekxin" melon 

不同处理“伯谢克辛”甜瓜果肉 PME 活性变化明

显，呈先上升后下降的趋势(图 4)。乙烯利处理第 2 d

时出现酶活性峰值，活性为 14.57 U；对照组第 3 d 出

现酶活性峰值，随后迅速降低，活性为 13.52 U；1-MCP
处理组 PME 活性在第 3 d 时出现酶活性峰值，随后迅

速降低，活性为 10.04 U，比对照组低 25.73%，差异

显著(p<0.05)。 

2.6  不同处理硬度、果胶物质与果胶降解酶相

关性 

1-MCP 处理“伯谢克辛”甜瓜的硬度与原果胶含

量、可溶性果胶含量与 PG 活性呈极显著性正相关分

别是（r=0.771，r=0.850，p<0.01）；硬度与可溶性果

胶含量、原果胶含量与 PG 活性、PG 活性与 PME 活

性呈极显著性负相关分别是（r=-0.641，r=-0.681，
r=-0.456，p<0.01）（表 1）。 
表1 1-MCP处理“伯谢克辛”甜瓜硬度、果胶物质与PG、PME

变化的相关性分析 

Table 1 Correlation analysis between the hardness and pectin 

substances and the changes of PG and PME in 1-MCP treated 

“Beshexin” melon 

项目 硬度 原果胶 可溶性果胶 PG PME

硬度 1     

原果胶 0.771** 1    

可溶性果胶 -0.641** -0.776** 1   

PG -0.614** -0.681** 0.850** 1  

PME -0.003 0.014 -0.293 -0.456** 1 

注：**：在 0.01 水平（双侧）上显著相关，*：在 0.05 水

平（单侧）上显著相关。下表同。 

表2 乙烯利处理“伯谢克辛”甜瓜硬度、果胶物质与PG、PME

变化的相关性分析 

Table 2 Correlation analysis between the hardness and pectin 

substances and the changes of PG and PME in the "Bethekxin" 

melon treated with ethephon 

项目 硬度 原果胶 可溶性果胶 PG PME

硬度 1     

原果胶 0.604** 1    

可溶性果胶 -0.616** -0.956** 1   

PG -0.520** -0.907** 0.914** 1  

PME 0.319 0.398 -0.529** -0.456** 1 

乙烯利处理“伯谢克辛”甜瓜的硬度与原果胶含

量、可溶性果胶含量与 PG 活性呈极显著的正相关性

分别是（r=0.604，r=0.914，p<0.01）；硬度与可溶性

果胶含量、原果胶含量与 PG活性、可溶性果胶与 PME
活性、PG 活性与 PME 活性呈极显著的负相关性分别

是（r=-0.616，r=-907，r=-0.529，r=-0.456，p<0.01）
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（表 2）。 
1-MCP 处理通过抑制“伯谢克辛”甜瓜中硬度的

下降速率和原果胶的降解，减少可溶性果胶的增加，

降低了 PG 活性和 PME 活性，有效维持细胞壁结构的

完整性，从而延缓果实软化进程。1-MCP、乙烯利对

“伯谢克辛”甜瓜果胶物质及其降解酶的作用与

1-MCP、乙烯利对番木瓜[18]的研究结果表现出同样的

规律。 

2.7  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉纤维素

含量的变化 

 
图6 不同处理“伯谢克辛”甜瓜采后纤维素含量的变化 

Fig.6 Changes of cellulose content in different treatments of 

"Bethekxin" melon 

不同处理“伯谢克辛”甜瓜果肉纤维素含量变化

明显，呈逐渐下降趋势(图 6)。对照组纤维素含量第

6.5 d 纤维素含量为 0.0851%；乙烯利处理“伯谢克辛”

甜瓜纤维素含量下降最快，在第 6.5 d 纤维素含量最低

为 0.065%，比对照低 23.61%；1-MCP 处理纤维素含

量第 6.5 d 原果胶含为 0.1152%，比对照高 35.37%。

在果实成熟过程中，纤维素发生降解，导致细胞壁结

构的解体和果实的软化[19]，1-MCP 有效的减缓了纤维

素含量的降低，1-MCP 处理纤维素含量高于对照组和

乙烯利处理组，差异显著(p<0.05)。 

2.8  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉 Cx 活性

的变化 

随着贮藏时间的增加，不同处理“伯谢克辛”甜

瓜果肉 Cx 活性变化明显，呈先上升后下降的趋势(图
7)。1-MCP 处理组 Cx 活性均低于对照组(p<0.05)，乙

烯处理组 Cx 活性均高于对照组，在第 4 d 均出现酶活

性峰值，随后迅速降低。对照组第 4 d 的 Cx 活性为

561.12 U，乙烯利处理第 4 d 的 Cx 活性为 717.81 U，

比对照组高 21.83%；1-MCP 处理第 4 d 的 Cx 活性为

379.06 U，比对照组低 32.45%。本实验结果与 1-MCP
处理甜瓜“黄醉仙”[20]的研究结果一致，1-MCP 处理

显著降低了纤维素酶活性（p<0.05）。 

 
图7 不同处理“伯谢克辛”甜瓜Cx活性变化 

Fig.7 Changes in Cx activity of different treatments of 

“Bethekxin” melon 

2.9  不同处理伯谢克辛甜瓜采后果肉 β-Glu 活

性的变化 

 
图8 不同处理“伯谢克辛”甜瓜β-Glu活性变化 

Fig.8 Changes in β-Glu activity of different treatments of 

“Bethekxin” melon 

不同处理“伯谢克辛”甜瓜果肉 β-Glu 活性变化

明显，呈先上升后下降的趋势(图 8)。1-MCP 处理组

β-Glu 活性均高于对照组(p<0.05)，乙烯处理组 β-Glu
活性均低于对照组，第 5d 均出现酶活性峰值，随后迅

速降低。对照组第 5 d 的 β-Glu 活性为 47.95 U，乙烯

利处理第 5 d 的 β-Glu 活性为 55.12 U，比对照组高

14.95%；1-MCP 处理第 5 d 的 β-Glu 活性为 40.84 U，

比对照组高 14.82%，差异显著(p<0.05)。β-葡萄糖苷

酶可以使部分细胞壁组分变得不稳定，通过降解支链

上的多聚醛酸，从而使得果胶发生降解，与细胞壁结

构的松弛或加固有关，活性越高果实细胞壁越松弛，

1-MCP 处理“伯谢克辛”甜瓜有效的延缓了 β-葡萄糖

苷酶的活性，这与 1-MCP 处理哈密瓜[21]研究的变化

规律一致。 
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2.10  不同处理硬度、纤维素含量与纤维素降

解酶相关性 

1-MCP 处理“伯谢克辛”甜瓜的硬度与纤维素含

量呈极显著的正相关性（r=0.775，p<0.01）（表 3）；
硬度与 Cx 活性、纤维素含量与 Cx 活性、纤维素含量

与 β-Glu 活性呈极显著的负相关性，分别为（r=-0.682，
r=-0.840，r=-0.920，p<0.01）。 

乙烯利处理“伯谢克辛”甜瓜的硬度与纤维素含

量呈极显著的正相关性（r=0.619，p<0.01）（表 3）；
硬度与 Cx 活性、纤维素含量与 Cx 活性、纤维素含量

与 β-Glu 活性呈极显著的负相关性，分别为（r=-0.423，
r=-697，r=-0.962，p<0.01）。 

根据相关性分析可知，“伯谢克辛”甜瓜果实软化

与纤维素含量及其降解酶呈极显著相关(p<0.01)。
1-MCP 处理通过抑制”伯谢克辛”甜瓜中硬度下降速

率，降低了 Cx 活性和 β-Glu 活性，减少了纤维素的降

解，从而延缓果实软化进程。1-MCP、乙烯利对”伯谢

克辛”甜瓜果实纤维素含量及其降解酶的作用与

1-MCP、乙烯利对番木瓜[18]作用一致。 
表3 1-MCP处理“伯谢克辛”甜瓜硬度、纤维素与Cx、β-Glu

变化的相关性分析 

Table 3 Correlation analysis of 1-MCP treatment of 

"Betheksin" melon hardness, cellulose and Cx, β-Glu changes 

项目 硬度 纤维素 Cx β-Glu

硬度 1    

纤维素 0.775** 1   

Cx -0.682** -0.840** 1  
β-Glu -0.762** -0.920** 0.864** 1 

表4 乙烯利处理“伯谢克辛”甜瓜硬度、纤维素与Cx、β-Glu

变化的相关性分析 

Table 4 Correlation analysis of the hardness, cellulose and Cx, 

β-Glu changes of "Bethekxin" melon in ethephon treatment 
项目 硬度 纤维素 Cx β-Glu
硬度 1    

纤维素 0.619** 1   

Cx -0.423** -0.697** 1  

β-Glu -0.563** -0.962** 0.674** 1 

3  讨论 

果实的软化及货架寿命与细胞壁降解酶的活性，

尤其是多聚半乳糖醛酸酶和纤维素酶的活性密切相

关，也受果胶酶、β-葡萄糖苷酶等细胞壁降解酶活性

的影响。细胞壁降解酶促进细胞壁物质的降解，引起

果实的软化[22]。甜柿采后随着贮藏时间的延长，PG、

纤维素酶（Cellulase）和 β-GAL 活性上升，促进原果

胶和纤维素不断下降，可溶性果胶逐渐上升，且果实

硬度与原果胶和纤维素都呈极显著正相关，与可溶性

果胶呈显著负相关[23]。陈新艳等人研究表明，1-MCP
处理可以有效的抑制哈密瓜细胞壁物质的降解，同时

明显抑制了 PG、CX、PME、β-葡萄糖苷酶等与果实

体内软化相关酶的活性[21]。乙烯是调控果实成熟的重

要激素，乙烯利处理加速果实乙烯生物合成及其生理

作用，可加快果实后熟衰老进程。李鹏鹤等人对甜瓜

采后进行乙烯利处理，结果显示乙烯利处理加速果实

半纤维素、纤维素分解，不利于果实硬度的保持。说

明甜瓜果实细胞壁成分变化与果实成熟衰老有密切关

系，且受乙烯因子、贮藏温度的影响[24]。 
1-MCP 处理延缓果实软化，对果胶物质降解起到

了减缓作用。作为 PG 的作用底物，在 PG 活性被抑

制的同时，PME 活性被抑制，降低了原果胶被降解，

PME 可能是参与果实软化进程，仅在果实软化的某阶

段起作用，但不是导致软化的关键酶，这与张瑞[14]等

研究结果一致。而乙烯利处理使得果实的硬度迅速降

低，果胶物质迅速降解，同时激发 PME 的作用。果

胶物质、纤维素的降解及细胞壁降解酶的活性是采后

“伯谢克辛”甜瓜软化的重要原因。1-MCP 处理可以

有效的延缓“伯谢克辛”甜瓜的衰老软化，并达到一

定程度上的保鲜效果。 

4  结论 

4.1  1-MCP 处理组“伯谢克辛”甜瓜随着贮藏时间的

增加硬度缓慢下降，显著减缓果实软化的速率；乙烯

利处理”伯谢克辛”甜瓜随着贮藏时间的增加硬度下降

速率加快，显著加快果实软化的进程。1-MCP、乙烯

利可以调控果实软化的速率。  
4.2  1-MCP 处理明显的延缓了“伯谢克辛”甜瓜硬度、

原果胶及纤维素含量的下降同时减缓可溶性果胶上

升，降低了 PG、PME、Cx、β-Glu 的活性。乙烯利处

理后的“伯谢克辛”甜瓜的硬度、原果胶、纤维素含

量均低于对照组；可溶性果胶含量均高于对照组,PG
活性、Cx 活性、β-Glu 活性在酶活高峰时均高于对照

组。说明 1-MCP 可以有效延缓“伯谢克辛”甜瓜的软

化进程。 
4.3  不同处理“伯谢克辛”甜瓜，硬度与原果胶、纤

维素呈正相关（p<0.01），与可溶性果胶、PG、Cx、β-Glu
呈负相关（p<0.01）。1-MCP 处理“伯谢克辛”甜瓜

PG 活性与 PME 呈弱负相关，而乙烯利处理组“伯谢

克辛”甜瓜硬度、原果胶与 PME 活性呈正弱相关，
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与可溶性果胶、PG 活性呈负相关（p<0.01）。随着贮

藏时间的增加，1-MCP、乙烯利处理可以有效地调节

“伯谢克辛”甜瓜果实贮藏期间软化及细胞壁降解生

理变化。 
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