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乙烯是控制成熟衰老的重要激素
。

研究表明
,

在乙烯的生物合成途径

一 中
,

催化 的 合成酶 是乙烯生物合成 的限速酶
。

我们利用

反义基因技术将 合成酶基因反向插人番茄
,

得到了乙烯合成缺陷型的转基因番茄
。

这种

番茄果实的成熟衰老可 以大大延迟
,

在室温下放置 个月不变红
,

而催熟后表现出与一般番茄

相同的成熟性状
。

本试验以转 基因番茄果实作为试验材料
,

研究 了在乙烯合成受阻的情

况下膜质过氧化产物 和相关酶的变化
。

研究表明 超氧化物歧化酶
、

过氧化氢酶
、

过氧化物酶
、

脂氧合

酶 参与细胞内膜的脂质过氧化和活性氧的代谢 催化膜上的不饱和脂肪酸分解
,

产生 自

由基 而
, ,

等与过氧化产物及 自由基 的清除有关
,

并可起到延缓衰老的作用
。

在果实的绿熟期 已充分长成
,

果实仍为绿色
, , ,

及 的活性都很低
,

但膜

脂质过氧化产物丙二醛 的含量 已达到较高的水平 表
,

此时的果实已经采收
。

在室

温下放置
,

果实的绿色逐渐褪去
,

达到了发白期
,

果实的
, ,

及 活性都

显著增加
,

后三者达整个成熟衰老期 的最高值
。

室温下继续贮藏 个月
,

转 基因的番茄

活性保持较高并增加到最高
,

随着贮藏期 的延长
,

活性逐渐下降
,

至桔黄色 贮藏

个月 时为
,

腐败期 贮藏 至 个月 为 “
。

其他 种酶的活性从发 白期开始随着贮

藏时间的延长逐渐下降
,

而代谢产物 的含量 自采后逐渐增加
,

至腐败期达到最高
,

为
· 一 ‘ 。

表 转反义 基 因番茄采后不 同时期相关酶的活性

时 期 · 一 · 一 ’ , · 一 · 一 ‘ △ 。 , 一 ’· 一 , 拜
· 一 · 一 ’ · 一

绿熟期
发白期
黄色期
桔黄色期
腐败期

亡︻尹拍卜,山叹一︺跪

⋯
一从︸比甲,几叮互

由此可见
,

在没有乙烯存在情况下
,

番茄果实在花成熟衰老过程中膜脂质过氧化逐渐加剧
,

催化这一过程的重要酶 活性在成熟期增加
,

但果实的抑制衰老的防御系统同时也表现出了

较强的功能
,

这是果实自我保护的体现
,

表现了与其他果实 有乙烯存在的情况下 相同的趋势
。
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