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	项目简介
	本项目属农业科学领域,来源于省山西省重点研究项目、教育厅科技创新项目、运城学院博士基金启动项目。
主要研究内容：
（1）采后甜樱桃衰老品质裂变机制研究
针对甜樱桃果实采后极易软化、褐变、腐烂变质和风味变淡等问题，从内源褪黑素、活性氧代谢、膜脂过氧化、褐变等方面探讨果实品质裂变发生机制，建立了外源褪黑素技术体系、加压惰性气体与气调复合技术体系，揭示其抑制果实衰老品质裂变的机理，为生产上甜樱桃采后贮运提供配套的技术，使甜樱桃果实贮藏期延长到50-60天，实现甜樱桃果实保值或增值50%以上。
（2）采后猕猴桃冷害品质裂变机制研究
针对猕猴桃果实采后水渍化、木质化、褐变等冷害品质劣变问题，从膜脂肪酸组分、活性氧代谢、激素水平、多胺方面探讨猕猴桃果实冷害发生机制，建立了不同采收成熟度、逐步降温和低温预贮两种物理降温方式以及外源腐胺化学处理技术体系，揭示其抑制果实冷害品质劣变发生的机理，为生产上猕猴桃科学采收和冷藏冷运提供配套控制冷害的措施，这将为延长猕猴桃果实的贮藏期和货架期，减少采后损失，推进猕猴桃产业的发展，促进猕猴桃种植者和经营者增加收入具有十分重要的意义。

	科学价值及同行引用评价
	本项目对国内外衰老和冷害品质裂变研究具有重要指导意义，为揭示猕猴桃果实冷害品质劣变和甜樱桃衰老品质裂变提供理论依据，为生产上抑制猕猴桃和甜樱桃果实品质裂变提供配套的贮运技术，延长果实的贮藏期和货架期，减少采后损失，推进猕猴桃和甜樱桃产业积极健康发展。
同行专家认为“不同采收成熟度、逐步降温和低温预贮两种物理降温方式以及外源腐胺化学处理技术体系抑制猕猴桃果实冷害品质劣变技术研究”“外源褪黑素技术体系、加压惰性气体与气调复合技术体系对抑制甜樱桃衰老品质裂变具有良好的应用前景，在同类研究中达国际先进水平”
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