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研究发现果实酯类芳香物质合成调控新机制。

近日，《植物杂志》在线发表了浙江大学果实品质生物学团队的研究论文，揭示了NAC家族转
录因子及组蛋白修饰H3K27me3在调控果实酯类芳香物质合成中的分子机制。

果实的香味来源于挥发性化合物，影响消费者喜好。酯类芳香物质是许多成熟果实果香型香气的
主要来源，包括桃、苹果和番茄等。虽然已经明确了酯类芳香物质对于果实风味品质和消费者喜
好的重要作用，然而有关该类化合物在果实成熟过程中积累的调控机制并不清楚。

基于基因表达与物质含量相关性，并结合体外和体内的功能验证，鉴别出参与桃果实酯类芳香物
质合成的结构基因PpAAT1，编码的乙醇酰基转移酶AAT是催化酯类物质合成的末端酶。鉴别出
转录因子PpNAC1通过结合PpAAT1启动子激活基因表达，利用转基因方法验证了PpNAC1对酯类
芳香物质合成的调控效应。番茄和苹果中的同源NAC转录因子也可以激活酯类物质合成基因表
达。进一步研究发现果实成熟过程中酯类芳香物质积累相关的转录因子NAC和结构基因AAT的
表达受到组蛋白甲基化修饰H3K27me3的表观遗传因子调控。

综上所述，果实成熟过程中的酯类芳香物质合成同时受到转录因子NAC和组蛋白甲基化修饰的
调控，这种分子机制在桃、苹果及番茄等多种果实中保守存在。（来源：中国科学报张晴丹）

相关论文信息：https://doi.org/10.1111/tpj.15200
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