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Wirkstoff: Wirkstoff: 11-- MCP = 1MCP = 1--MethylcyclopropenMethylcyclopropen

Produktname:Produktname: SmartFreshSmartFreshTMTM,, EthylblocEthylblocTMTM

Hersteller: Hersteller: AgroFreshAgroFresh ((RohmRohm & Haas)& Haas)

MCP vermindert den QualitMCP vermindert den Qualitäätsts--Abbau und Lagerverluste  Abbau und Lagerverluste  
durch Hemmung der Reifedurch Hemmung der Reife

1-MCP - Steckbrief
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11--MCP MCP -- EigenschaftenEigenschaften

Quelle:
R. Prange, 
Chronica
Horticulturae, 
2003
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CHCH33
CHCH

CHCH22

CC

CHCH22 CHCH22

11--MethylMethyl--CycloCyclo--PropenPropen
11--MCP = MCP = ‘‘SmartfreshSmartfreshTMTM

EthylenEthylen

nach P. nach P. EccherEccher--ZerbiniZerbini (2002)(2002)
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CAS Registrierung des Wirkstoffes: 3100CAS Registrierung des Wirkstoffes: 3100--1414--77

Chemischer Name:  Chemischer Name:  11--MethylcyclopropenMethylcyclopropen

Handelsname: Handelsname: SmartFreshSmartFresh®® Ethylen Blocker, ist eine Ethylen Blocker, ist eine 
registrierte Handelsmarke von registrierte Handelsmarke von BiotechnologyBiotechnology forfor HorticultureHorticulture
((Roehm&HaasRoehm&Haas))

Molekularformel:  CMolekularformel:  C44HH66

Molekulargewicht:  54Molekulargewicht:  54

Physikalischer Zustand:  GasPhysikalischer Zustand:  Gas

Formulierung:  Formulierung:  0.14% Wirkstoff  in Puderform0.14% Wirkstoff  in Puderform, Freisetzung , Freisetzung 
des Wirkstoffes nach Wasserzusatzdes Wirkstoffes nach Wasserzusatz

11--MCP MCP -- EigenschaftenEigenschaften
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EthylenEthylen--RezeptorenRezeptoren (ETR1, ETR2, EIN4, ERS1, ERS2)  (ETR1, ETR2, EIN4, ERS1, ERS2)  
imim RuheRuhe--ZustandZustand

UnterdrUnterdrüückungckung alleraller
EthylenEthylen--abhabhäängigenngigen ReaktionenReaktionen

nach P. nach P. EccherEccher--ZerbiniZerbini (200(200

Wirkungsmechanismus – 1-MCP

ETR – Proteine
(Homodimere)

Regulatordomäne

Sensordomäne (transmembrane Rezeptordomäne)
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EthylenEthylen

ReifeReifeRuheRuhe RuheRuhe
nach P. nach P. EccherEccher--ZerbiniZerbini (2002)(2002)

Wirkungsmechanismus – 1-
MCP

Wirkungsmechanismus – 1-
MCP
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EthylenEthylen

ReifeReifeRuheRuhe
RuheRuhe

11--MCPMCP

nach P. nach P. EccherEccher--ZerbiniZerbini (2002)(2002)

Wirkungsmechanismus – 1-
MCP

Wirkungsmechanismus – 1-
MCP
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Wirkungsmechanismus – 1-
MCP

Signale fSignale füür Ethylenreaktionen werden durch r Ethylenreaktionen werden durch 
EthylenrezeptorEthylenrezeptor--Proteine Proteine üübermitteltbermittelt
(Signaltransduktion)(Signaltransduktion)
11--MCP besetzt die Rezeptorproteine, sodass diese MCP besetzt die Rezeptorproteine, sodass diese 
Ethylen nicht mehr erkennen kEthylen nicht mehr erkennen köönnen:nnen:

Hemmung der internen EthylensyntheseHemmung der internen Ethylensynthese
Fehlende SensibilitFehlende Sensibilitäät ft füür externes Ethylenr externes Ethylen

In den meisten FrIn den meisten Früüchten fchten füührt eine Lagerung bei hrt eine Lagerung bei 
normalen Temperaturen eine Sensibilisierung fnormalen Temperaturen eine Sensibilisierung füür r 
Ethylen nach  12Ethylen nach  12--14 Tagen14 Tagen

Neue Rezeptoren werden synthetisiert Neue Rezeptoren werden synthetisiert 
11--MCP RezeptorMCP Rezeptor--Komplexe werden metabolisiert Komplexe werden metabolisiert 
11--MCP lMCP lööst sich vom Rezeptorst sich vom Rezeptor
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Lagerbedingungen und 1-MCP beeinflussen die
Ethylenbildung

GalaGala

Quelle: 
Zanella, 
Laimburg

GALA: Ethylenproduktion 
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Haltbarkeit und Klimakterium
FrFrüüchte chte reifenreifen i.d.R zur Genussqualiti.d.R zur Genussqualitäät am Baumt am Baum

(AUSNAHMEN: Birnen, Avocados, Bananen)(AUSNAHMEN: Birnen, Avocados, Bananen)

KlimakterischeKlimakterische FrFrüüchte:chte:
vollentwickelte Frvollentwickelte Früüchte reifen auch nach der Trennung von der chte reifen auch nach der Trennung von der 
Pflanze.Pflanze.

ApfelApfel, Birne, Quitte, Aprikose, Pfirsich, Pflaume, Kiwi, Avocado, Ban, Birne, Quitte, Aprikose, Pfirsich, Pflaume, Kiwi, Avocado, Banane, Kaki, ane, Kaki, 
Mango, PapayaMango, Papaya

NichtNicht-- KlimakterischeKlimakterische FrFrüüchte:chte:
Reifeprozess wird nicht fortgesetzt nach der Trennung von der Reifeprozess wird nicht fortgesetzt nach der Trennung von der 
Pflanze.Pflanze.

Beeren, Trauben, Kirschen, Citrus, Ananas, Lychee, GranatapfelBeeren, Trauben, Kirschen, Citrus, Ananas, Lychee, Granatapfel
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1-MCP Behandlungen -
Ziele
•• Verbesserung der Verbesserung der FruchtFrucht--

qualitqualitäätt (Stabilisierung  der (Stabilisierung  der 
Fruchtfleischfestigkeit, Fruchtfleischfestigkeit, 
Grundfarbe, Grundfarbe, TrockenTrocken--
substanzsubstanz, titrierbare S, titrierbare Sääure)ure)

•• Verminderung von Verminderung von 
physiologischen physiologischen 
LagerungsschLagerungsschäädenden
(Kernhaus(Kernhaus-- und und 
FleischbrFleischbrääune, Kavernen, une, Kavernen, 
SchalenbrSchalenbrääune etc.)une etc.)
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Material + Methoden
ApfelsortenApfelsorten

•• BraeburnBraeburn
•• Golden Golden DeliciousDelicious (Klon B und (Klon B und ReindersReinders))
•• Fuji Fuji –– KikuKiku 88
•• GalaGala
•• ElstarElstar
•• ArletArlet
•• Kronprinz RudolfKronprinz Rudolf
•• IdaredIdared
•• TopazTopaz
•• Rubens, Rubens, KanziKanzi, Juliet, Juliet
•• Red Red DeliciousDelicious

Herkunft:Herkunft:
Versuchsstation Haidegg, OFS GleisdorfVersuchsstation Haidegg, OFS Gleisdorf
ca. 40 kg geerntet zu verschiedenen ca. 40 kg geerntet zu verschiedenen 
PflPflüückterminenckterminen
Versuchsbeginn:Versuchsbeginn: Saison 1999/2000Saison 1999/2000

Rubens
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Material + Methoden
AnwendungAnwendung 11--MCPMCP
•• 11--MCP: Formulierung in PuderformMCP: Formulierung in Puderform
•• Dosierung 625 ppb (0,625 ppm)Dosierung 625 ppb (0,625 ppm) bzw. 1.000 bzw. 1.000 

ppbppb
•• 1,0 Gramm1,0 Gramm der Formulierung pro mder Formulierung pro m³³ ergibt ergibt 

eine Wirkstoffkonzentration von eine Wirkstoffkonzentration von 625 ppb625 ppb
vol/vol.vol/vol.

•• Zur Freisetzung des Wirkstoffes  Zur Freisetzung des Wirkstoffes  25 ml 25 ml 
erwerwäärmtes Wasser (40 rmtes Wasser (40 °°C) zufC) zufüügengen

•• Unmittelbar nach der Wasserzugabe in den Unmittelbar nach der Wasserzugabe in den 
Lagerraum geben und verschlieLagerraum geben und verschließßen fen füür die r die 
Dauer der Behandlung (24 h bei 2 Dauer der Behandlung (24 h bei 2 –– 33°°C C 
Lagertemp.)Lagertemp.)
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Material + Methoden
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Ergebnisse – Golden Del.
Lagerungsversuch Golden Del.  2002/03 -

Fruchtfleischfestigkeit 
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Ergebnisse – Golden Del.
Lagerungsversuch Golden Del. 2002/03 -
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Ergebnisse – Golden Del.
Lagerungsversuch Golden Del. 2002/03 - Äpfelsäure
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Ergebnisse – Golden Del.
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SmartFresh Versuche in Ö –
Granny Smith

SmartFresh

Kontrolle
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Lagerungsversuch –
Granny Smith 2005/06
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Ergebnisse – Braeburn
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Ergebnisse – Braeburn
Lagerungsversuche Braeburn 2001/02 -

Fruchtfleischfestigkeit
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Ergebnisse – Braeburn
Lagerungsversuch Braeburn 2001/02 -
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Versuche mit 1-MCP –
Zusammenfassung (1999 – lfd.)

•• 11--MCP:MCP: AnwendungAnwendung ist sehr einfach.ist sehr einfach.
•• ZuZufriedenstellende Wirkung auf die friedenstellende Wirkung auf die FruchtqualitFruchtqualitäätt, auch bei , auch bei 

spspääter Pflter Pflüückecke
•• Stabilisierung der Stabilisierung der FruchtfleischfestigkeitFruchtfleischfestigkeit, der , der titrierbarentitrierbaren

SSääureure und der und der GrundfarbeGrundfarbe vor allem nach der Auslagerung vor allem nach der Auslagerung 
((ShelfShelf--lifelife))

•• Der Gehalt an Der Gehalt an llööslsl. Trockensubstanz wird nicht beeinflusst.. Trockensubstanz wird nicht beeinflusst.
•• 11--MCP MCP im im KKüühllagerhllager wirkt gleich fwirkt gleich föördernd auf die rdernd auf die FruchtFrucht--

qualitqualitäätt wie der Einsatz von wie der Einsatz von CACA--TechnologieTechnologie
•• VerminderungVerminderung von physiologisch und von physiologisch und phytopathologischphytopathologisch

bedingtenbedingten LagerungsverlustenLagerungsverlusten (bei den meisten Sorten)(bei den meisten Sorten)
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Versuche mit 1-MCP -
Zusammenfassung

•• Auftreten von BBD wurde inAuftreten von BBD wurde in Braeburn Braeburn 
dramatisch gefdramatisch geföördertrdert (+ 30 bis  75% (+ 30 bis  75% 
gegengegenüüber ber der Kontrolleder Kontrolle))

•• Probleme mit FleischbrProbleme mit Fleischbrääune auch bei une auch bei 
Rubens?Rubens?

•• CACA--SchSchääden den bei Golden Del.,bei Golden Del.,
SchalenbrSchalenbrääune une bei bei ÜÜberreifeberreife

•• Verminderung der Verminderung der GeschmacksGeschmacks--
qualitqualitäätt bei zu frbei zu früüher Ernteher Ernte

•• Keine Wirkung bei Keine Wirkung bei nichtnicht--
klimakklimaktterischenerischen ObstartenObstarten
(S(Süßüßkirsche, Zwetschke, kirsche, Zwetschke, 
Johannisbeere)Johannisbeere)..
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SmartFresh - Anwendung in Österreich
3. Lagersaison 2004 bis 2007
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SmartFresh Anwendung in 
Österreich
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SmartFresh Anwendungen in Ö -
Lagersaison 2004/07

•• Behandelte Menge von ca. 15.000 t (2004) auf Behandelte Menge von ca. 15.000 t (2004) auf ca.  30.000 t  ca.  30.000 t  
(2006) (2006) gesteigertgesteigert

•• Hauptsorten:Hauptsorten: Elstar, Gala, Jonagold, GoldenElstar, Gala, Jonagold, Golden
•• Erfahrungen mit Erfahrungen mit „„neuenneuen““ SortenSorten (Arlet, Kronprinz R., Pinova, (Arlet, Kronprinz R., Pinova, 

GrannyGranny Smith) durchSmith) durch GroGroßßzellenversuche zellenversuche (500 (500 –– 800 m800 m³³).).
•• Versuche zur Versuche zur Wechselwirkung von Ethylen und 1Wechselwirkung von Ethylen und 1--MCPMCP bei bei 

Golden Del. bei reifer Ware.Golden Del. bei reifer Ware.
•• KostenKosten (ca. 2,0 (ca. 2,0 –– 2,2  2,2  ctct/kg Frucht, /kg Frucht, €€ 5,0 5,0 –– 6,0 /m6,0 /m³³ Lagerraum)Lagerraum)
•• Hohe Preise fHohe Preise füür SmartFresh fr SmartFresh föördert das Auftreten von rdert das Auftreten von 

Scharlatanen,Scharlatanen, die Alternativprodukte anbieten (Preis nur ca. 25 die Alternativprodukte anbieten (Preis nur ca. 25 
%)%)
((Firma Firma XedaXeda,, Vertriebsfirma fVertriebsfirma füür DPA  r DPA  -- BioxBiox aerosolaerosol ((EugenolEugenol))

•• Neue Neue flflüüssige 1ssige 1--MCP FormulierungMCP Formulierung aus China (aus China (11--MCP Clean MCP Clean 
AerosolsAerosols))
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SmartFresh Anwendungen in Ö -
Lagersaison 2005/06
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SmartFresh Anwendungen in Ö -
Lagersaison 2005/06
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SmartFresh Anwendungen in Ö -
Lagersaison 2005/06

MCP Alternativprodukte - Versuche 2006
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SmartFresh Anwendungen in Ö -
Lagersaison 2005/06

MCP - Alternativprodukte - Versuche Gala 2006
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SmartFresh in Ö - Lagersaison 
2004/05
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Resultate – Golden Del.
Verlauf der Fruchtfleischfestigkeit 2004/05

y = -0,3834Ln(x) + 6,8595
R2 = 0,7463
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Resultate – Golden Del.
Verlauf der Fruchtfleischfestigkeit 2004/05 -

SmartFresh

y = 0,0979Ln(x) + 6,9594
R2 = 0,3325
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Allgemeine Anwendungs-
empfehlungen

Optimaler ErnteterminOptimaler Erntetermin
•• Keine Keine unreifen Frunreifen Früüchtechte behandeln behandeln (mangelhafte (mangelhafte 

Aromaentwicklung)Aromaentwicklung)
•• Behandlung zu unreifer FrBehandlung zu unreifer Früüchte in Kombination chte in Kombination 

mit Langzeitmit Langzeit--CACA--Lagerung kann zu Lagerung kann zu NachreifeNachreife--
problemenproblemen ffüühren.hren.

•• Behandlung Behandlung üüberreifer Frberreifer Früüchtechte vermindertvermindert den den 
AnwendungserfolgAnwendungserfolg ..
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SmartFresh Versuche - Lagersaison 
2005/06
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SmartFresh in Ö - Lagersaison 
2004/05
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SmartFresh Versuche in Ö -
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SmartFresh Versuche in Ö -
Lagersaison 2005/06
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SmartFresh Versuche in Ö -
Lagersaison 2005/06
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Allgemeine Anwendungsempfehlungen für 
2004/05 und 2005/06

Nur homogene Partien behandelnNur homogene Partien behandeln

•• KeineKeine VorerntenVorernten behandelnbehandeln
•• Nur 1. bzw. 2. HaupternteNur 1. bzw. 2. Haupternte behandeln (behandeln (DurchpflDurchpflüückencken

ist unbedingt erforderlich)ist unbedingt erforderlich)
•• Nur Nur qualitativ hochwertige Warequalitativ hochwertige Ware von Bvon Bääumen mit umen mit 

optimalen Fruchtbehang behandeln (keine optimalen Fruchtbehang behandeln (keine ÜÜberber-- bzw. bzw. 
UnterbehUnterbehäänge)nge)

•• Nur Nur physiologisch stabile Frphysiologisch stabile Früüchte behandelnchte behandeln (Fr(Früüchte chte 
mit Nmit Näährstoffmangelsymptomen, hrstoffmangelsymptomen, CaCa--DefizitenDefiziten, , 
TrockenschTrockenschääden, Sonnenbrand, Glasigkeit etc. von der den, Sonnenbrand, Glasigkeit etc. von der 
Behandlung ausschlieBehandlung ausschließßen)en)

•• Keine Keine ÜÜbergrbergrößößenen behandeln, behandeln, keine Frkeine Früüchte aus chte aus 
JunganlagenJunganlagen
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Resultate – CO2 Schäden
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Zusammenfassung

Quelle: Dr. Streif, KOB



LANDWIRTSCHAFTLICHES VERSUCHSZENTRUM STEIERMARK

Dr. G. Lafer - Versuchsstation für Obst- und Weinbau HaideggDr. G. Lafer - Versuchsstation für Obst- und Weinbau Haidegghaidegg

1-MCP Anwendung in Deutschland -
Pressemitteilung 
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Präsentation PS Tagung –
Seggauberg 2006

Danke für die Aufmerksamkeit!
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