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Djelovanje 1-metil ciklopropena
na fizioloske procese i kakvocu voca poslije berbe

Sazetak

Ubrano voce mora sto dulje zadrZati svjeZinu, imati $to bolja organolepticka svojstva, i ne smije pokazivati
simptome bolesti i ozljeda. To nije uvijek lako postici, ali u novije vrijeme razvijeni su tehnoloski postupci
kojima se ovaj cilj lakse ostvaruje. Takav je postupak primjena 1-metil ciklopropena (1-MCP). 1-MCP se
ubraja u derivate ciklopropena, a koristi se kao sintetski regulator rasta biljaka. Strukturno je srodan s pri-
rodnim biljnim hormonom etilenom. 1-MCP je inhibitor aktivacije etilena koji sprje¢ava djelovanje ovog
hormona dozrijevanja kod vecine klimakterijskog voca, ali se ucinak razlikuje od vrste do vrste. Kod jabuka
1-MCP znacajno smanjuje sintezu etilena i odrzava tvrdocu plodova dulje vrijeme dok je sinteza etilena
kod bresaka samo neznatno smanjena ili ostaje nepromijenjena. Primjena 1-MCP ucinkovito sprjecava
negativne fizioloske promjene tijekom skladistenja i cuvanja vecine voca, ali su moguce i neke o negativne
posljedice njegove uporabe. 1-MCP je 2011. godine registriran i u Hrvatskoj pa ovaj rad ima za cilj pregled
najvaznijih istrazivanja u ovom podrucju kako bi se dale korisne smjernice za praksu.

Kljucne rijeci: 1-MCP, cuvanje, etilen, fizioloski poremecaji, trulez

Uvod

Od otkri¢a 1-metil ciklopropena (1-MCP) 1996. godine, proveden je veliki broj istrazi-
vanja o njegovom djelovanju (Watkins, 2006). 1-MCP se ubraja u derivate ciklopropena,
a koristi se kao sintetski regulator rasta biljaka. Strukturno je srodan s prirodnim biljnim
hormonom etilenom. U komercijalne svrhe rabi se za usporavanje dospijevanja voca i
povrcéa u skladistima i hladnjacama te za o¢uvanje svjeZine rezanog cvijeca.

Pri njegovoj upotrebi u obzir treba uzeti mnoge faktore ukljucuju¢i kultivar, fazu
razvoja, vrijeme koje je proslo od berbe do tretiranja te viSestruku aplikaciju. Ovisno o vrsti
koju tretiramo, 1-MCP ima razli¢ito djelovanje na respiraciju, produkciju etilena i hlapivih
tvari, degradaciju klorofila i ostale promjene boje, promjene proteina i membrana, mek-
$anje plodova, bolesti i poremecaje, sadrzaj kiselina i Secera. Na trzistu je tek od nedavno
u obliku pripravka naziva SmartFresh™ kojeg proizvodi tvrtka Agrofresh. Ovaj pripravak
je registriran u 27 zemalja, od toga u 22 za jabuku (Sozzy and Beaudry, 2007). Od godine
2011. SmartFresh™ je registriran i u Hrvatskoj (Jemri¢ i sur. 2012).
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Otkrice 1-MCP

Istrazivanje koje je dovelo do otkrica 1-metil ciklopropena (1-MCP) 1996. godine,
zapocelo je nastojanjem znanstvenika sa Sveucilista Sjeverna Karolina da razumiju efekte
¢uvanja u kontroliranoj atmosferi (CA) i proces vezanja etilena na receptor.

Kako je u to vrijeme bilo poznato da ion srebra (Ag*) sprjec¢ava djelovanje etilena,
vecina znanstvenika se usredotocila na njegovu primjenu kao inhibitora, ali ne i biokemi-
Car Edwar Sisler. On je zajedno s kolegama usmijerio istrazivanja na sintetiziranje olefina? i
njihovih analoga koji imaju sli¢an ucinak.

Trudedi se oznaciti mjesto vezanja etilena iskoristio je diazo ciklopentadien (DACP) koji
ga je doveo do otkrica snaznog ucinka ciklopropena, produkata fotooksidacije DACP na
proces inhibicije djelovanja etilena.

Derivat koji se pokazao kao odli¢an inhibitor etilena, a dobar za prakti¢nu upotrebu,
zbog slabije hlapivosti od ciklopropena, bio je 1-MCP (Sisler i Blankenship, 1996).

Kemijska svojstva i mehanizam djelovanja 1-MCP

Kemijski gledano, 1-MCP je derivat ciklopropena, spojeva koji su produkt fotooksida-
cije diazo ciklopentadiena (DACP). Strukturnu gradu cini cikli¢ki alken, ciklopropen, na
Ciji prvi C-atom je vezana jedna metilna skupina (-CH,). Upravo ta strukturna grada ga
povezuje s prirodnim biljnim hormonom etilenom. Molekularna formula mu je C,H,. Pri
standardnom tlaku i temperaturi, 1-MCP je hlapivi, neotrovan plin molekularne tezine 54
g-mol™.

U usporedbi s etilenom, 1-MCP je aktivan na znatno nizoj temperaturi (Sisler i Serek,
1997). Ovaj spoj u plodovima djeluje kao ireverzibilan inhibitor vezanja etilena na recep-
tor $to znaci da u njegovoj prisutnosti receptor uopcée ne moze detektirati etilen jer se
na njegovo mjesto vezao 1-MCP ¢iji afinitet vezanja je priblizno 10 puta veci od afiniteta
etilena (Sisler i Serek, 2003).

Ako je vezanje etilena na receptor sprijeceno, etilen vise ne potpomaze dospijevanje i
senescenciju plodova, plodovi prestaju biti osjetljivi na vanjski etilen, dok je istovremeno i
sinteza unutrasnjeg etilena usporena. Rezultat je sporije dospijevanje i meksanje plodova
te je time odrzana njihova visoka kakvoca i produljen je period konzumacije. Osim toga,
na ovaj su nacin inhibirani i ostali procesi koje katalizira etilen:

+ respiracija

« pretvorba Skroba u Secer

« raspadanje stani¢ne stijenke
« promjena boje plodova.

? Olefini su acikli¢ki i ciklicki ugljikovodici koji imaju jednuiili vise dvostrukih veza (izuzev aromatskih

spojeva). Olefini ukljucuju alkene i cikloalkene kao i odgovarajuce poliene.
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Kod plodova banane, ¢ini se da faktori kao kultivar, zrelost plodova, prethodna izloze-
nost etilenu, uvjeti uzgoja imaju velik utjecaj na uspjesnost koristenja 1-MCP-a i mogu¢-
nost da plodovi na kraju dozriju. Banane tretirane 1-MCP-om i drzane u polietilenskim
vrec¢icama na kraju dozriju, $to upucuje na mogucnost da plod moze stvarati nove recep-
tore (Jiang i sur., 1999). Ipak, banane tretirane 1-MCP-om mogu takoder ostati zelene boje
ili dozrijeti s neravnomjernom obojenosc¢u (Harris i sur., 2000). Ako ne dode do dospijeva-
nja, vjeruje se da se receptori nisu obnovili. PredloZen je tretman visokim temperaturama
koji bi kod banana poboljsao sintezu etilen-receptora (Jiang i sur., 2002). Sisler i sur. (1996)
napominju da se 1-MCP veZe na receptore etilena, ali se vjerojatno natjece s endoge-
nim etilenom za mjesto vezanja. Nesrazmjerno dospijevanje kod banana nakon tretmana
1-MCP-om moze ograniciti komercijalnu upotrebu 1-MCP-a u industriji banana ako se ne
definiraju prikladni protokoli.

Djelomi¢na uspjesnost primjene kod nekih kultivara jabuka pokazuju da se receptori
mogu obnoviti ili da je vezanje 1-MCP-a nepotpuno. Kultivar jabuka ‘Mclntosh; na pri-
mjer, vjerojatno treba vece koncentracije 1-MCP-a, mozda i stoga $to taj kultivar sintetizira
veliku koli¢inu etilena (Watkins i sur., 2000).

1-MCP i djelovanje endogenog i egzogenog etilena

1-MCP Sstiti plodove i od endogenog i egzogenog etilena. Objavljene su studije u
kojima se 1-MCP koristio u prisutnosti apliciranog etilena i/ili u prisutnosti endogenog
etilena. Rezultat na oba testa varirao je ovisno o proizvodu. Neke vrste su imale koristi
od aplikacije 1-MCP-om bez obzira na prisutnost egzogenog etilena, dok su druge vrste
imale malu korist od apliciranog 1-MCP-a ukoliko je bio prisutan egzogeni etilen.

Punjenje tkiva vodom, koje se dogada u slu¢aju aplikacije egzogenog etilena na plo-
dove lubenice (Citrullus lanatus), moze se zaustaviti ako plod tretiramo 1-MCP, iako lube-
nica proizvodi malo endogenog etilena (Blankenship i Dole, 2003).

Ucinak 1-MCP-a na jagodi izloZzenoj djelovanju egzogenog etilena ovisi o zrelosti plo-
dova i koncentraciji 1-MCP-a (Ku i sur., 1999; Tian i sur., 2000). Medutim, 1-MCP je takoder
produzio Zivot plodova nakon berbe u prisutnosti egzogenog etilena (Jiang i sur., 2001).

Djelovanje 1-MCP na fizioloSke procese

Sinteza etilena

1-MCP smanjuje sintezu etilena u jagodama (Jiang i sur., 2001), usporava sintezu eti-
lena u marelicama i Sljivama (Dong i sur., 2002) te inhibira sintezu etilena u jabukama ‘Fuji’
(Fan i Mattheis, 1999a; Fan i Mattheis, 1999b), ‘Red Delicious’ i ‘Granny Smith’ (Fan i sur.,
1999a; Fan i sur., 1999b).

U plodovima avokada tretiranima 1-MCP-om odgoden je klimakterij za 6 dana i sma-
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njen ucinak etilena za 50% (Jeong i sur., 2002), dok je kod sljiva (Abdi i sur., 1998), marelice
(Fan i sur., 2000) i breskve (Prunis persica var. persica) (Hayama i sur., 2008) sinteza etilena
nakon tretmana 1-MCP-om bila smanjena. Smanjenje produkcije etilena kod plodova
kivija ovisno je o temperaturi (Kim i sur., 2001).

Nakon primjene 1-MCP-a kod bresaka nije uocena osjetljivost ACC sintaze na CO, tije-
kom dospijevanja (Mathooko i sur., 2001) dok je kod nekih sorata bresaka uo¢eno privre-
meno povecanje sinteze etilena (Fan i sur., 2002; Cin i sur., 2006).

Kad su kruske (Pyrus communis), koje su vec bile podvrgnute potrebnim niskim tempe-
raturama, tretirane 1-MCP-om, prestale su dospijevati najmanje 26 nakon izlaganja visSim
temperaturama. Aktivnost ACC sintaze i ACC oksidaze te sinteza etilena bila je znatno
smanjena kod krusaka tretiranih 1-MCP-om (Lelievre i sur., 1997; De Wild i sur., 1999).

Degradacija klorofila i promjena boje

1-MCP onemogucava ili odgada degradaciju klorofila i promjenu boje kod mnogih
vrsta voca. Odzelenjavanje naranci (Citrus sinensis) bilo je blokirano djelovanjem 1-MCP-a,
a stimulirano egzogenim etilenom (Porat i sur., 1999).

Tretman 1-MCP-om omogucio je bananama da poZute prije nego omeks3aju (Sisler
i sur., 1996b). Postepeno tretiranje propilenom nakon tretiranja 1-MCP-om odgodilo je
odzelenjavanje, a plodovi su imali nejednaku boju (Golding i sur., 1998). Harris i sur. (2000)
otkrili su da banane tretirane 1-MCP-om nisu razvijale boju na komercijalno zadovoljava-
jucoj razini. Degradacija klorofila kod ‘Fuji’ i ‘Granny Smith’ jabuka je bilo takoder inhibi-
rano 1-MCP-om (Fan i Mattheis, 1999b; Jemric i sur., 2012).

Omijer klorofila a i b je bio smanjen u tretmanu jagoda (Fragaria x ananassa) 1-MCP-
om, ako se usporedi s kontrolom (Tian i sur., 2000). Jiang i sur. (2001) otkrili su da 1-MCP
odrzava boju plodova kod jagoda, a s druge strane inhibira aktivnost fenilalanin amonijak
liaze i smanjuje produkciju antocijanina.

Plodovi marelica tretirani 1-MCP-om bili su zeleniji i pokazivali su manju promjenu
boje plodova od netretirane kontrole (Fan i sur., 2000). Ista stvar vrijedi i za breskve (Kluge
i Jacomino, 2002).

Drugi znanstvenici su otkrili da promjena boje kozice marelica i sljiva nije bila pod
djelovanjem 1-MCP-a (Dong i sur., 2002), dok su Abdi i sur. (1998) zakljucili da etilen nije
nuzan za razvoj boje klimakterijskih sljiva.

Nije bilo utjecaja 1-MCP-a na promjenu boje ili smedenje peteljke nakon berbe kod

treSnje (Prunus avium) (Gong i sur., 2002).
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Respiracija

Kod jagoda 1-MCP inhibira povecanje respiracije inducirane etilenom u rano ubranim
plodovima, ali ne i u kasno ubranim plodovima (Tian i sur., 2000). Klimakterijsko disanje
kod $ljiva bilo je odgodeno nakon primjene 1-MCP-a (Abdi i sur., 1998; Dong i sur., 2002).
Respiracija je bila je smanjena i kod marelica tretiranih 1-MCP-om (Fan i sur., 2000), jabuka
‘Fuji’ (Fan i Mattheis, 1999b), ‘Granny Smith’" i ‘Red Delicious’ (Fan i sur., 1999a; Fan i sur.,
1999b).

Respiracija kod banana je smanjena tretmanom s propilenom uz to da je postepeno
dodavan plinoviti 1-MCP (Golding i sur., 1998).

Ipak, tretman 1-MCP-om nije imao ucinak na nektarine (Prunus persica var. nectarina)
(Dong i sur., 2001a) i marelice (Dong i sur., 2002).

Ovakvi rezultati su vjerojatno posljedica zrelosti plodova, izbora kultivara ili nekog
drugog nepoznatog ¢imbenika. Stimuliranje respiracije egzogenim etilenom kod tresnje
pojavilo se bez obzira na tretman 1-MCP-om (Gong i sur., 2002), vjerojatno zbog ¢injenice
da je tre$nja neklimakterijski plod.

Tvari arome

Razvoj tvari arome je proces ovisan o etilenu zbog toga sto je u Sljivama tretiranima
1-MCP-om doslo do smanjenja tvari arome, a primjena propilena je potaknula sintezu
arome (Abdi i sur.,, 1998). To bi znacilo da propilen reagira ili s razli¢itim receptorima ili
omogucava oslobadanje receptora.

1-MCP inhibirao je ukupnu tvorbu alkohola i estere u jabuci ‘Fuji’ (Fan i Mattheis,
1999a) i ‘Gala’ (Fan i Mattheis, 2001), dok na nastajanje heksanola u ‘Fuji’ jabukama nije
utjecao. Sinteza ukupnih tvari arome bila je smanjena u sortama jabuka ‘McIntosh’i‘Deli-
cious’ (Rupasinghe i sur., 2000b) i Granny Smith (Jemri¢ i sur., 2012). U marelici je doslo
do usporavanja sinteze hlapivih alkohola i estera nakon tretmana 1-MCP-om (Fan i sur.,
2000). 1-MCP je izazvao kvantitativne promjene u sastavu tvari arome kod banana. Pove-
¢ao je koli¢inu alkohola, a smanjio koli¢inu estera (Golding i sur., 1999).

Meksanje plodova

1-MCP odgada meksanje plodova vecine vocnih vrsta, ali na neke vrste nema ucinka.
Mehanicka svojstva tkiva plodova jabuke manje su se promijenila kad su plodovi bili treti-
rani 1-MCP-om (Baritelle i sur., 2001). Jabuke su zadrzale tvrdo¢u nakon tretmana 1-MCP-
om, sto se pokazalo sortama: ‘Delicious, ‘Granny Smith;, ‘Fuji; ‘Gala; ‘Idared; i Jonagold’
(Fanisur., 1999a; Jemricisur., 2012; Mir i sur.,, 2001, Rupasinghe i sur., 2000b; Watkins i sur.,
2000). Tretman 1-MCP-om na jabukama je postigao bolju tvrdo¢u plodova nego ¢uvanje
u kontroliranoj atmosferi (Mir i sur., 2001). Watkins i sur. (2000) zakljucili su da je kombi-
nacija 1-MCP-a i kontrolirane atmosfere bolja nego pojedina¢na uporaba ovih postupaka.
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1-MCP-u je odrzao tvrdoc¢u plodova marelica (Fan i sur., 2000), nektarina (Dong i sur.,
2001a), bresaka (Kluge i Jacomino, 2002), ljiva (Dong i sur., 2002; Dong i sur., 2001b; Skog
i sur,, 2001) i jagoda (Jiang i sur., 2001).

Nakon ¢uvanja pri niskim temperaturama, 1-MCP nije ometao dospijevanje nektarina
u usporedbi s plodovima tretiranima etilenom (Dong i sur., 2001a). Plodovi bresaka treti-
rani 1-MCP-om dva dana nakon berbe bili su znatno tvrdi od onih koji nisu bili tretirani, ali
su brze omek3ali do iste razine kao i netretirani plodovi etiri dana poslije berbe. 1-MCP
odrzava tvrdocu plodova u ranijim fazama dospijevanja sve do Cetvrtog dana nakon
berbe (Hayama i sur., 2008).

S druge strane, ni 1-MCP ni etilen nisu imali u¢inak na meksanje plodova narance
(Poratisur.,, 1999). Uoceno je da nema razlika u tvrdo¢i plodova jagode ako se isti tretiraju
samo etilenom ili etilenom i 1-MCP-om zajedno (Tian i sur., 2000). 1-MCP u koli¢ini od 2
ul/l zapravo je uzrokovao veci gubitak tvrdoce u usporedbi s plodovima koji nisu bili tre-
tirani (Tian i sur., 2000).

Kolicina kiselina

Ucinak 1-MCP-a na titracijsku kiselost je razli¢it kod razlicitih vrsta voca. 1-MCP odgada
opadanje vrijednosti askorbinske kiseline u ananasu (Selvarajah i sur.,, 2001) i smanjenje
titracijske kiselosti kod sljiva (Dong i sur., 2002) te odrzava titracijsku kiselost kod sorata
jabuka ‘Red Delicious, ‘Granny Smith;, ‘Fuji, Jonagold’ i ‘Gala’ (Fan i sur., 1999a i Fan i sur.,
1999b). Kod marelica 1-MCP nije djelovao na titracijsku kiselost (Dong i sur., 2002).

Koncentracija Secera
Topljivi Seceri bili su poviseni u plodu ananasa (Selvarajah i sur., 2001), papaje (Hofman
i sur,, 2001) i jabuke (Fan i sur., 1999a) tretiranih 1-MCP-om.

Nasuprot tome, topljivi Seceri bili su smanjeni djelovanjem 1-MCP-a kod plodova
jagode bez obzira na prisutnost ili odsutnost egzogenog etilena (Tian i sur., 2000).

1-MCP nije imao nikakav ucinak na topljive Secere u naran¢ama (Porat i sur., 1999),
marelicama i sljivama (Dong i sur., 2002), mangu (Hofman i sur., 2001) i jabukama (Rupa-
singhe i sur.,, 2000b i DeEll i sur., 2002).

Watkins i sur. (2000) su otkrili razlike u reagiranju razli¢itih sorata jabuka na tretman
1-MCP-om. Neke sorte suimale smanjen, a druge povecan sadrzaj topivih Secera u odnosu
na kontrolu.

Gubitak tezine plodova (kalo)
1-MCP nije sprijecio smanjenje tezine kod plodova narance (Porat i sur., 1999), ali je

usporio smanjenje tezine plodova avokada (Jeong i sur., 2002).
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Utjecaj 1-MCP-a na fizioloSke poremecaje plodova, ozljede i bolesti

Uc¢inak 1-MCP-a na bolesti je raznolik. U nekim sluc¢ajevima tretman 1-MCP-om sma-
njuje fizioloske poremecaje kao sto je, primjerice, povrsinski scald jabuke (Fan i sur.,
1999b). Otkriveno je da 1-MCP potiskuje povrsinski scald i do 90% kod ‘Delicious’ jabuka
tijekom skladistenja u normalnoj atmosferi (Rupasinghe i sur., 2000a).

Suprotno tome, kod nekih vrsta tretman 1-MCP-om povecava pojavu bolesti i fiziolos-
kih poremecaja. Tako je crvenilo mesa nektarine bilo izrazeno u vecoj mjeri kod plodova
tretiranih 1-MCP-om u usporedbi s netretiranim plodovima (Dong i sur., 2001a).

Jabuke tretirane 1-MCP-om pokazale su veci stupanj unutarnjeg posmedenja tkiva
od netretiranih jabuka, ali je pojava bila manje izraZena na nizim temperaturama (Fan i
Mattheis, 2001). Sorta ‘Granny Smith’tretirana 1-MCP-om nije razvila vostanu prevlaku na
kori ploda (Fan i sur., 1999b). Unutarnje posmedenje plodova marelice bilo je izraZzenije u
plodovima koji su bili tretirani 1-MCP-om (Dong i sur., 2002). Proces smedenja mesa bre-
saka nakon ¢uvanja na 5°C bio je jace izrazen kod plodova tretiranih 1-MCP-om. Unutar-
nje posmedenje nije bilo povezano s tretmanom 1-MCP-om u slucajevima kad su breskve
bile skladistene na 0 ili 10°C te ako su se koristili kasnije ubrani plodovi (Fan i sur., 2002).

Plodovi narance tretirani 1-MCP-om imali su vise ozljeda od niskih temperatura nego
kontrolni plodovi (Porat i sur., 1999). Medutim, 1-MCP je smanjio ili eliminirao truljenje i
diskoloraciju mezokarpa avokada induciranog niskim temperaturama (Pesis i sur., 2002)
te unutarnje posmedenje tkiva ananasa (Selvarajah i sur., 2001).

Narance tretirane 1-MCP-om imale su vise trulih plodova od plodova kontrole (Porat i
sur., 1999) pa autori smatraju da je endogeni etilen u plodovima naranci vjerojatno potre-
ban za odrzavanje obrambenih mehanizama. Kod jagode, 1-MCP u povisenim koncen-
tracijama povecao je propadanje plodova (Ku i sur., 1999; Jiang i sur., 2001). Ovaj tretman
je inhibirao pozeljne metabolicke procese i stimulirao one nepozeljne 5to je vjerojatno
takoder posljedica aktivacije prirodnih obrambenih mehanizama ploda (Ku i sur., 1999).
Pojava trulezi bila je ucestalija i kod plodova avokada i papaje tretiranih 1-MCP-om u
usporedbi s netretiranim plodovima (Hofman i sur,, 2001). Na mangu tretiranom 1-MCP-
om pojava truleZi peteljke bila je dvostruko jace izrazena nego kod netretiranih plodova
(Hofman i sur., 2001).

Suprotno navedenim rezultatima, proces truljenja marelice je bio usporen zbog upo-
trebe 1-MCP-a (Dong i sur., 2002). 1-MCP je smanijio, ali ne i sprijecio truljenje kod jabuka,
posebno ne pri visim temperaturama (Mir i sur., 2001).

Zakljucak

Zbog svoje djelotvornosti na kontrolu fizioloskih proseca u plodu poslije berbe, 1-MCP
ima vazno mjesto u optimizaciji tehnologije ¢uvanja voca i drugih hortikulturnih proi-
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zvoda. Potrebno je u obzir uzeti i negativne strane njegove primjene jer postoje istraziva-
nja iz kojih se vidi da u nekim slucajevima nije pokazao dobre rezultate.

Prema tome bi buduca istraZivanja trebalo usmjeriti prema optimizaciji primjene
1-MCP-a, odnosno odrediti ogranic¢avajuce ¢cimbenike za njegovu djelotvornost.
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poslije berbe), provodenog uz potporu Ministarstva znanosti, obrazovanja i Sporta Republike Hrvatske.

surveying scientific study
The effect of 1-methylcyclopropene to physiological processes and

quality of fruit after harvesting
Summary
Picked fruit should maintain its freshness as longer as possible, have the best possible organoleptic traits
and shouldn’t manifest any symptoms of disease and damage. That is not always easy to achieve, but
technological procedures that help accomplish this goal have been developed lately. One such procedure
is the application of 1-methylcyclopropene (1-MCP). 1-MCP belongs to cyclopropane derivatives and it
is used as synthetic plant growth regulator. It is structurally related to natural plant hormone ethylene.
1-MCP is the inhibitor of ethylene activation, which prevents the activity of this hormone of maturation
with most of climacteric fruit, but its effect differs in different kinds of fruit. 1-MCP significantly decreases
synthesis of ethylene and maintains firmness of apples for a long period of time, whereas the synthesis of
ethylene in pears is only slightly decreased or remains unchanged. The application of 1-MCP effectively
prevents negative physiological changes during storage of most fruit kinds, but some negative consequ-
ences of its usage are also possible. 1-MCP was registered in 2011 in Croatia too, so this paper has the aim
to review the most important researches in this area in order to give useful guidelines for its usage.
Keywords: 7-MCP, storage, ethylene, physiological disorders, decay
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