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采前喷洒赤霉素对‘红贵妃’芒果色泽
及相关酶活性的影响

董真真1，2，曾 凤1，徐孝兰1，李 雯1，2

( 1． 海南大学 热带农林学院，海口 570228; 2． 海南大学 教育部热带生物资源保护与开发利用重点实验室，海口 570228)

摘 要: 以 15 年生‘红贵妃’果树为试验材料，采前喷洒不同浓度( 0，0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 ) 的赤霉素

( gibberellin，GA3 ) ，测定 8 成熟( 80 % ) 果实色泽和相关酶活性的变化。结果表明: 随着贮藏时间延长，不同浓

度 GA3 处理的芒果果实其色泽 a* 值、类胡萝卜素含量、花青苷含量不断上升，叶绿素含量逐步下降; 叶绿素酶

活性、苯丙氨酸解氨酶活性与查尔酮异构酶活性逐渐上升。随着贮藏时间的延长，果皮从深绿色到浅绿色再向

红黄色转变。与 CK 相比，0． 3，0． 5，1． 0 g·L －1 GA3 处理可以抑制果皮色泽的转变，而 2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处

理的抑制效果虽显著，但影响后熟芒果的外观品质和风味。综合保鲜效果和外观品质，以 1 g·L －1的 GA3 溶液

处理较为适宜。
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随着芒果( Magnifiers indicia L． ) 产量及面积的不断扩大，赤霉素( GA3 ) 在芒果生产上的应用越来越

广泛，尤其在提高芒果产量与调节果实成熟方面的作用很显著。然而近年来 GA3 在芒果生产上的应用方

面也出现了诸多的问题，如 GA3 达到一定使用浓度时，会导致果皮变厚、果梗变形、感病加重、风味变淡、
果实无法正常后熟转色，严重影响了芒果品质的提高，制约了芒果产业健康稳定的发展。赤霉素是一种

传统的植物激素，在果树生产中外施赤霉素具有打破种子休眠，诱导无籽果实形成、提高座果率、疏花疏

果、延迟果树花期、改善果实品质等作用。不同外源赤霉素处理对不同植物器官生长状态与果实品质产

生重要影响［1］。不同种类、不同器官、不同生长状态、不同处理浓度都会对果实品质产生不同影响。色素

积累是果实色泽形成的物质基础，其种类和含量决定了果实的色质和呈色深度。色泽是果实外观品质中

的核心指标之一，对果实的商品价值具有重要的影响。GA3 对植物种子的萌发、茎的伸长、花的诱导、果
实和种子的发育具有重要作用［2］。采后 GA3 处理可抑制芒果［3］、李［4］、杏［5］、番茄［6 － 7］和柿［8］等多种果实

转色和硬度下降，延缓后熟衰老进程。因此，GA3 能够用于果蔬的贮藏保鲜，并可用于果实采前采后品质

的控制［8 － 9］。目前有关芒果赤霉素处理方面的研究主要集中在采前和采后研究不同浓度 GA3 处理对“贵

妃”芒果贮藏品质、采后生理和催熟品质的影响［3］，而有关采前喷施赤霉素处理对‘红贵妃’芒果色泽方

面的研究尚未见报道。笔者以海南主栽芒果品种‘红贵妃’为实验材料，通过采前不同浓度 GA3 喷洒处

理，研究 GA3 对芒果鲜食品质、风味品质及外观品质的影响，分析不同 GA3 浓度处理下芒果发生色泽变化

的可能原因，探讨外援 GA3 处理对芒果色泽影响的生理机理，旨在为芒果生产中合理应用 GA3 提供科学

依据。



1 材料与方法

1． 1 试验材料 以海南省三亚市南雅芒果园生产的‘红贵妃’芒果树为试验对象。2014，2015 年分别选用

树龄 15 a、生长健壮、正常结果、管理水平较高与生长势一致的植株，单株小区，随机区组。分别在盛花期、幼
果期( 盛花期后 30 d) 和果实膨大期( 花后 60 d) ，用不同浓度的 GA3 ( 0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 ) 和清水

( 对照) 喷洒树冠，每个处理 3 次重复。
1． 2 采后处理 采摘 8 成熟的‘红贵妃’芒果立即运回实验室; 挑选出完好、无虫病害、无机械损伤、大小均

匀一致的果实，果柄剪留长度 0． 5 cm。试验设 6 个处理，分别为对照( CK) ，0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1

GA3。将处理过的果实分别放入 0． 5% 的漂白粉溶液中浸泡 10 min，晾干。再将果实用 0． 02 mm 厚的 PE
( 聚乙烯) 保鲜袋包装，每袋装 9 个果实，轻绑袋口，做好标签，置于恒温箱( 相对湿度为 85% ～ 90% ) 中低

温( 15 ℃ ) 贮藏。每 7 d 取 1 次样，3 个果为 1 次重复，每个处理重复 3 次。
1． 3 试剂与仪器设备 主要试验试剂: 碳酸钙、丙酮、盐酸、甲醇、氢氧化钠、酚酞、抗坏血酸、草酸、三氯

乙酸、硫代巴比妥酸、2，6 － 二氯靛酚钠盐、磷酸二氢钠、磷酸氢二钠、氯化钾、聚乙二醇辛基苯基醚、氢氧

化钾、β － 巯基乙醇、聚乙烯吡咯烷酮、硼砂、硼酸、L － 苯丙氨酸、三氯乙酸、磷酸二氢钾、牛血清蛋白、亚硫

酸钠、三羟甲基氨甲烷、查尔酮和无水乙醇。
主要仪器与设备: TG16KP 型台式高速冷冻离心机( 长沙东旺实验仪器有限公司) ; N-1α 手持折光仪

( 日本 Atago 公司) ; 722 型紫外 － 可见分光光度计( 上海光谱仪器有限公司) ; CM-700d 型分光测色计( 日

本柯尼卡美达公司) ; PＲX-350D-DN 型智能人工气候箱。
1． 4 指标测定 ( 1) 腐烂指数: 参照文献［10］的方法并加以改进: 根据果实表面腐烂面积大小分为 0 ～
4 级。分级标准为: 0 级果( 无病斑) 、1 级果( ＜ 1 /10 病斑) 、2 级果( 1 /10 ～ 1 /4 病斑，含 1 /4 病斑) 、3 级果

( 1 /4 ～ 1 /2 病斑，含 1 /2 病班) 、4 级果( ＞ 1 /2 病斑) 。( 2) 色泽测定［11］: 用分光测色计( CM － 700d，柯尼

卡美能达公司) 读取果实阴面中部果皮色度，记录 L 值，a 值，b 值。单果十字测量 4 次取平均值。( 3) 叶

绿素、类胡萝卜素含量、花青素含量、叶绿素酶活性、苯丙氨酸解氨酶活性( PAL) 和查尔酮活性( CHI) 均

采用紫外吸收法测定［12 － 19］。
1． 5 数据分析 数据先采用 Canoco5． 0 软件进行主成分分析( PCA) ，然后用 Graphpad Prism5． 0 版软件

处理，最后用 SAS9． 1 版软件进行差异显著性分析。

2 结果与分析

由图 1 可知，在贮藏期间 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果实的各项指标总体上有显著影响( P ＜ 0． 05 ) 。

GA3 处理与腐烂率、CHI、叶绿素酶、a* 、花青苷、类胡萝卜素与 PAL 呈正相关的效应，有利于芒果果实贮

藏保鲜的作用，其中 CHI、叶绿素酶、a* 、花青苷和类胡萝卜素相互之间相关性较大，相关因子均与果实色

图 1 GA3处理对‘红贵妃’芒果果实各项指标
影响的主成分分析

Fig.1 PCA analysis of GA on different indicators
of ‘Hong Guifei’ mango fruits
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8泽有关。GA3 处理与叶绿素含量呈现负相关的效应，

对芒果果实的贮藏保鲜具有积极作用，即 GA3 处理能

够降低叶绿素含量，这将延缓芒果果实衰老，延长贮

藏期。根据不同贮藏时间与芒果相关指标表明，贮藏

0，7，14 d，芒果叶绿素含量变化不大，到了贮藏后期，

芒果叶绿素含量显著下降; 腐烂率、CHI、叶绿素酶、
a* 、花青苷、类胡萝卜素与 PAL 指标在贮藏初期均处

于较低水平，到贮藏后期 21，28，35 d，其指标值显著

上升，表明贮藏后期相关指标有明显上升趋势。
2． 1 采前 GA3 处理对芒果外观品质的影响

2． 1． 1 采前 GA3 处理对果实腐烂指数影响 由图 2
可知，随着贮藏时间延长，芒果果实的腐烂指数逐渐上

升。贮藏期间 1． 0 g·L －1 GA3 处理腐烂指数上升最
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慢，处理组 CK 和 0． 5，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理芒果果实腐烂指数上升速率明显高于 1． 0 g·L －1 GA3 浓度

处理。自第 21 ～35 d 对照处理 CK 与 3． 0 g·L －1 GA3 处理的芒果果实腐烂指数与其他处理组相比显著上

升。第 35 d 时，处理 CK 和 0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理的芒果果实的腐烂指数分别为 57． 4%，

46． 9%，43． 7%，21． 7%，35%和36． 6%，处理组1． 0 g·L －1 GA3 的腐烂指数比 CK 低35． 7%，与各处理间差异

显著( P ＜0． 05) 。结果表明，采前 GA3 处理可有效抑制芒果果实腐烂，而浓度过高过低均不利于芒果腐烂病

情的抑制，以 1． 0 g·L －1 GA3 处理对腐烂病害的抑制效果最好。

图 2 GA3处理对‘红贵妃’芒果腐烂指数的影响
Fig.2 Effect of GA3 on decay index of ‘Hong Guifei’

mango fruits
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图 3 GA3处理对‘红贵妃’芒果色泽的影响
Fig.3 Effect of GA3 on coloration (a*) of ‘Hong

Guifei’ mango fruits
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2． 1． 2 采前 GA3 处理对果实色泽的影响 由图 3 可知，在贮藏过程中，色泽 a* 值总体呈上升趋势，表明芒

果果皮从绿色到变浅并逐步向红黄色转变。不同浓度 GA3 处理对芒果果实色泽 a* 值的影响不同。CK 和

0． 3，0． 5，1． 0 g·L －1 GA3 处理组在第 14 天开始逐渐变红，而 2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理组在 21 d 开始逐渐变

红。第28 d 处理组 CK 和0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 的色泽 a* 值依次为: 9． 542，7． 603，7． 628，7． 230，

4． 467，4． 208，处理间差异显著( P ＜0． 05) 。CK 处理颜色变化最快，3． 0 g·L －1 GA3 处理变化最慢。结果表

明，采前 GA3 处理可延缓‘红贵妃’芒果果实的色泽发育，低浓度处理延缓色泽变化不明显，而高浓度处理有

较好的抑制效果。
2． 2 采前 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果皮色素物质含量的影响

2． 2． 1 采前 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果皮叶绿素含量的影响 果实体内的叶绿素含量与其成熟衰老成

负相关［21］。由图 4 可知，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 与其他各处理组的差异达到极显著( P ＜0． 01) 。第 21 天时，

处理组 2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 的芒果果皮平均叶绿素含量比 CK，0． 3，0． 5，1． 0 g·L －1 GA3 平均叶绿素含量分

别高0． 30，0． 39，0． 51 mg·g －1，第35 天 CK 处理的芒果果实的叶绿素含量显著低于1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3

处理( P ＜0． 05) 。随着贮藏时间增长，0 ～28 d 芒果果实叶绿素含量显著下降( P ＜0． 05) ，而 28 ～35 d 叶绿素

含量下降不显著，其叶绿素含量呈缓慢下降趋势并保持基本稳定。GA3 处理后芒果果实的叶绿素含量的分

解也加快，叶绿素含量呈逐步下降趋势，其中以 2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理效果最为明显。

贮藏时间 storage time/d
图 4 GA3处理对‘红贵妃’芒果叶绿素含量的影响
Fig.4 Effect of GA3 on chlorophyll content of ‘Hong

Guifei’ mango fruits
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CK 0.3 0.5 1 2 32． 2． 2 采前 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果皮类胡萝卜

素含量的影响 随着芒果成熟，植物体内的叶绿素则会

降解，芒果果皮会退绿变浅，类胡萝卜素在质体中合成

并积累，颜色逐渐转为红黄［22 － 23］。由图 5 可知，随着贮

藏时间延长，芒果果实的类胡萝卜素含量呈逐渐上升趋势。
贮藏期间 GA3 处理浓度越高，芒果果实类胡萝卜素含量上

升趋势越慢，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理类胡萝卜素含量上

升最慢，CK 处理类胡萝卜素含量上升最快。第 28 天，CK
处理类胡萝卜素含量最高，是 0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1

GA3 处理的 1． 11，1． 26，1． 30 ，1． 52，1． 66 倍( P ＜0． 05)。第
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35 天，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理的类胡萝卜素含量比 CK 低 0． 022，0． 034，0． 038 mg·g －1 ; 结果表明，GA3 处

理可延缓芒果果皮退绿，降低类胡萝卜素积累，其中以 1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理效果最为明显。

图 5 GA3处理对‘红贵妃’芒果类胡萝卜素的影响
Fig.5 Effect of GA3 on carotenoid content of ‘Hong

Guifei’mango fruits

图 6 GA3处理对‘红贵妃’芒果花青苷含量的影响
Fig.6 Effect of GA3 on anthocyanin content of ‘Hong

Guifei’mango peel
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2． 2． 3 采前 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果皮花青苷含量的影响 花青素是构成花瓣和果实颜色的主要色素

之一［24 － 25］。由图 6 可知，随着贮藏时间延长，芒果果实的花青苷含量逐渐上升。高浓度( 2． 0，3． 0 g·L －1 )

GA3 处理花青苷含量上升最慢，CK 处理花青苷含量上升最快。随着贮藏时间增长，0 ～21 d 芒果果实花青苷

含量呈显著上升趋势，28 ～35 d 类胡萝卜素含量呈显著上升趋势并保持基本稳定。贮藏 35 d 时，CK 的花青

苷含量比 1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理的分别高 0． 087，0． 104，0． 129 mg·g －1，处理间差异极显著( P ＜
0． 01) 。结果表明，GA3 处理可抑制花青素积累，抑制果实颜色变黄，其中以 1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处

理效果最显著。
2． 3 GA3 处理对色泽形成相关酶活性的影响
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图 7 GA3处理对‘红贵妃’芒果果皮叶绿素酶活性的影响
Fig.7 Effect of GA3 on chlorophyllase activity of ‘Hong Guifei’

mango fruit peel

2． 3． 1 GA3 处理对果皮叶绿素酶活性的影响 随

着芒果成熟，叶绿素酶活性逐渐增强，植物体内的

叶绿素则会降解，芒果果皮会退绿变浅［26］。由图 7
可知，随着贮藏时间延长，芒果果实的叶绿素酶活

性呈逐渐上升趋势。贮藏期间 GA3 处理浓度越高，

芒果果实叶绿素酶活性上升趋势越慢，1． 0，2． 0，

3． 0 g·L －1 GA3 处理叶绿素酶活性上升最慢，CK
处理类叶绿素酶活性上升最快。贮藏 28 d，1． 0，

2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理的叶绿素酶活性比 CK 低

0． 084，0． 141，0． 151 mmol·min －1·g －1 ( FW) 。CK
处理的芒果果实的叶绿素酶活性显著高于 0． 5，

1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理( P ＜ 0． 05) 。说明 GA3 处理可降低叶绿素酶活性，抑制果实叶绿素的降解，

其中以 1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理效果最显著。
2． 3． 2 采前 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果皮苯丙氨酸解氨酶( PAL) 活性的影响 PAL 能催化花青素与花色

素苷的合成，是植物花、果实和叶片颜色的重要组成部分，而且这些物质合成都与 PAL 的活性密切相关［13］。
由图 8 可知，随着贮藏时间延长，芒果果实的 PAL 活性呈先上升后下降趋势。贮藏期间 GA3 处理浓度越高，

芒果果实 PAL 活性上升趋势越慢，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理花青苷含量上升最慢，CK 处理花青苷含量上升

最快。贮藏后期( 21 ～35 d) ，CK 处理的芒果果实的类胡萝卜素含量显著高于 0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1

GA3 处理( P ＜0． 05) 。GA3 处理可显著抑制 PAL 活性，降低花青素和花色素苷的合成，其中以 2． 0，3． 0 g·
L －1 GA3 处理效果较好。
2． 3． 3 采前 GA3 处理对‘红贵妃’芒果果皮查尔酮( CHI) 酶活性的影响 查尔酮酶是植物类黄酮物质合成

途径中的第 1 个酶，也是植物次生代谢途径中的关键酶之一［13］。图 9 可知，随着贮藏时间延长，芒果果实的
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查尔酮酶活性呈逐渐上升趋势。第 28 天，CK 及 0． 3，0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理的 CHI 活性依次为

26． 047，21． 374，19． 211，16． 063，12． 140，8． 042 U·g －1 FW，不同浓度 GA3 与贮藏时间处理的芒果果实查

尔酮酶活性存在显著性差异 ( P ＜ 0． 05) 。CK 处理的芒果果实的查尔酮酶活性显著高于 0． 3，0． 5，1． 0，

2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理( P ＜ 0． 05) 。贮藏期间 GA3 处理浓度越高，芒果果实查尔酮酶活性上升趋势越

慢，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理对查尔酮酶活性的抑制效果最显著。

0 7 14 21 28 35

25

20

15

10

5

0PA
L
活
性

/（
μ·

g-
1 ，

FW
）

CK 0.3 0.5 1.0 2.0 3.0
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Fig.8 Effect of GA3 on PAL activity of ‘Hong Guifei’
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图 9 GA3处理对‘红贵妃’芒果果皮查尔酮(CHI)酶活性的影响
Fig.9 Effect of GA3 on CHI activity of ‘Hong Guifei’ mango fruit peel

贮藏时间 storage time/d

3 讨 论

果实色泽由遗传性决定，因种类、品种而异。果皮中含有叶绿素，一些果实如苹果果肉中也有叶绿

素，果实底色的变化是由叶绿素消失开始，随着叶绿素消失，花青苷和类胡萝卜素逐渐显现出来。芒果属

于典型的呼吸跃变型热带水果，采后体内仍在进行一系列复杂的生理代谢过程。香水百合开花期外施赤

霉素能够提高各时期的光合色素含量，减缓末花期叶绿素的下降趋势［27］。外施赤霉素会延迟或影响苹果

的着色［28］，可以有效保持柑橘类［29］、葡萄［30］、草莓［31］以及芒果［32］等果实果皮绿色，延缓果皮中叶绿素的

降解。白果期赤霉素处理蓝莓果实，从果实开始转色到成熟过程中，赤霉素对花青苷的积累效果产生影

响但作用不显著［33］。75 mg·L －1 赤霉素能促进天门冬叶片叶绿素的合成，减缓叶绿素下降［34］。茭白

MAP 贮藏中，外源赤霉素延缓叶绿素分解抑制其呼吸作用［35］。本研究结果表明，‘红贵妃’芒果果实随着

贮藏时间的延长逐渐变软变黄，果皮由绿色变成红黄色，果皮叶绿素含量逐渐降低、类胡萝卜素及花青苷

含量逐渐升高。与对照相比赤霉素处理芒果果皮叶绿素含量的分解减缓，花青苷及类胡萝卜素含量上升

缓慢，赤霉素既能抑制叶绿素的降解，也能抑制花青苷与类胡萝卜素的合成，从而延缓芒果果皮退绿，抑

制了果实果皮变黄。随着处理浓度的增高，赤霉素的抑制效应逐渐增强，有效延缓了芒果果实色泽的变

化，与黄铭慧等［3］结果一致。黄铭慧［3］得出赤霉素处理浓度为 2． 0 g·L －1，对芒果色泽形成有不利的影

响。本研究结果表明，处理浓度为 2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 的芒果在贮藏后期果肉正常软化但是果皮叶绿素

不能正常降解，花青苷及类胡萝卜素合成滞后，芒果果实出现绿熟现象。
苯丙氨酸解氨酶( PAL) 催化苯丙氨酸生成肉桂酸，之后在 4 － 羟查尔酮异构酶( CHI) 作用下生成花

青苷的骨架无色的黄烷酮，最后生成花青素［36］。PAL 是合成花青素的起始酶，CHI 是黄酮类生物合成途

径上游的关键酶，CHI 活性减弱或基因表达被抑制，黄烷酮合成被阻断，花青素合成减少，PAL 和 CHI 是

花青素合成的关键酶［37 － 38］。不同品种‘泰山晚霞’、‘国光’和红色芽变苹果果实发育期间，叶绿素降解的

同时花青苷大量合成，花青苷含量增加与 CHI 酶活性升高呈正相关［39 － 40］。花青苷的合成与 PAL 酶活性

关系不大，不是花青素积累的唯一调节因子［41］。红色砂梨品种‘奥冠’和‘满天红’着色期花青苷含量先

升高后降低; 花青苷合成与 PAL 酶活性关系不密切，与 CHI 酶活性密切［42］。在果实成熟过程中，‘妃子

笑’荔枝果皮花青苷含量变化趋势与 UFGT 酶活性变化吻合呈正相关［13］。有色小麦籽粒 CHI 和 PAL 活

性变化与籽粒花青素含量变化趋于一致且呈显著正相关，是花青素合成的关键酶［36］。本研究结果表明，

芒果贮藏过程中果皮叶绿素含量逐渐下降，类胡萝卜素和花青苷含量逐渐升高，叶绿素酶活性逐渐升高，
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CHI 酶活性逐渐升高，PAL 酶活性先升高后下降在第 21 天酶活达到峰值。由此可知叶绿素酶活性升高与

叶绿素含量的降低呈负相关，CHI 酶活性的升高与花青苷含量升高呈正相关，PAL 酶活性与花青苷含量升

高不同步。GA3 有效调节果实内与生长发育与果实成熟有关的酶的生理活性从而延缓果实后熟与保鲜

效果，在芒果［3］、李［4］、杏［5］、番茄［6 － 7］和柿［8］等多种果实延缓后熟衰老研究中得到验证。本研究结果表

明，赤霉素处理可降低叶绿素酶、PAL 与 CHI 活性，通过抑制果实叶绿素降解与变色，降低花青素、花色素

苷与类黄酮物质合成，从而延缓果实后熟，延长保鲜时效。赤霉素处理对芒果果实色泽与生理生化活性

有显著性影响。贮藏期间高浓度赤霉素处理转黄较慢，低浓度转黄较快，果实色泽由绿到浅并转红黄，最

为明显，叶绿素含量呈快速下降趋势，类胡萝卜素、花青苷含量、叶绿素酶活性、PAL 活性、CHI 活性上升最

快。综合考虑不同浓度赤霉素处理对芒果色素物质含量及相关酶活性影响，2． 0，3． 0 g·L －1 GA3 处理不

利于芒果果实采后贮藏保鲜，以 1． 0 g·L －1 GA3 处理对芒果果实腐烂病害的抑制效果最好，保鲜时效较

长，对芒果采前色泽与保鲜调控具有重要意义。
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Effect of Pre-harvest Spraying with Gibberellic Acid on Coloration
and Ｒelated Enzyme Activities of‘Hongguifei’Mango Fruits

DONG Zhenzhen1，2，ZENG Fen1，XU Xiaolan1，LI Wen1，2

( 1． College of Horticulture and Landscape Architecture，Hainan University，Haikou，Hainan 570228，China;

2． Ministry of Education Key Laboratory of Conservation，Development and Utilization of Tropical Bioresources ，Haikou，Hainan 570228，China)

Abstract: Mango fruits of mango variety‘Hongguifei’with 80% maturity were collected from the mango trees
aged 15 years old，and spray treated with gibberellic acid ( GA3 ) solution at different concentrations of 0，0． 3，

0． 5，1． 0，2． 0，3． 0 g·L －1 to observe their change in fruit color and its related enzyme activities． ． The results
showed that with storage，the mango fruits treated with GA3 at different concentrations increased gradually in de-
cay index，color a* value，carotenoid content，anthocyanin content，and activities of chlorophyll enzyme，phen-
ylalanine ammonia lyase ( PAL) and chalcone isomerase ( CHI) ，and declined gradually in the content of chloro-
phyll，and the fruit peel changed from dark to light green，and gradually to red or yellow． Compared to the control
the treatment of GA3 inhibited the change of color in the fruit peel at the concentrations of 0． 3，0． 5 or 1． 0 g·L －1

and evidently at 2． 0 or 3． 0 g·L －1，but the latter had poor impact on the fruit appearance and flavor of the ripe-
ning mango fruit． Considering the overall effect of the treatments and the fruit appearance it is better to treat the
mango fruits with GA3 at a concentration of 1 g·L －1 ． According to the preservation effect and exterior quality，

1． 0 g·L －1 GA3 solution was the appropriate for mango fruits．
Keywords: gibberellin acid ( GA3 ) ; mango; color; enzyme activity
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