
Mis kokulu çilekleri bol bol yiyebilece¤imiz bir
mevsimin içindeyiz. Yumuflak, sulu, flekerli ve
hofl kokulu bu çilekler, genellikle yeterince olgun-
laflt›ktan sonra evlerimize ulafl›r. Çile¤in meyvesi,
di¤er birçok meyvede oldu¤u gibi, gelifliminin bafl-
lang›c›nda yeflil renklidir. Çilek yeflilken sert, ko-
kusuz ve tats›z olur. Yeterli büyüklü¤e erifltikten
sonra rengi de¤iflmeye bafllar ve k›zar›r. Bu s›rada
meyvenin fleker miktar›, kokusu artar ve yumu-
flakl›k kazan›r. Meyvelerin pek ço¤unda çilekte ol-
du¤u gibi gerçekleflen bu olaylar›, etilen ad› verilen
uçucu bir gaz bafllat›r.

Etilen, hidrojen ve karbon içeren bir gazd›r. El-
ma, kay›s›, avokado, muz, kavun, incir, kivi, flefta-
li, armut, erik, domates gibi birçok meyve, olgun-
laflma için gereken bu gaz› do¤al olarak üretir. Bro-

koli, karnabahar, lahana, marul gibi bitkilerinse,
geliflmelerini tamamlamak için etilen üretmeleri
gerekmez. Hatta bunlar, ortamda etilen varsa za-
rar bile görürler. Çünkü etilen, bir anlamda bitkile-
rin yafllanmas›n› sa¤lar.

Etilen, olgunlaflma sürecini birtak›m enzimleri
harekete geçirerek bafllat›r. Enzimler, canl›lar›n
yap›s›ndaki kimyasal olaylar›n gerçekleflmesini
kolaylaflt›ran özel maddelerdir. Etilenin harekete
geçirdi¤i enzimler, çeflitli kimyasal maddelerin
parçalanmas›n› sa¤lar. Bu enzimlerin bir k›sm›, ni-
flastan›n flekere parçalanmas›na neden olur. Böy-
lece olgunlaflma sürecinde meyvenin fleker mikta-
r› artar. Bu, meyveyi daha lezzetli yapar. Enzimle-
rin bir k›sm› da, hücreleri bir arada tutan maddele-
rin (pektin) birbirinden ayr›lmas›n› sa¤lar. Bu da
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‹yice olgunlaflm›fl bir meyvenin tad›na doyum olmaz. Yumuflak, bol sulu, hofl
kokulu bu do¤a harikalar›, iyice olgunlaflana kadar farkl› geliflim süreçlerinden
geçerler. Baharda meyve a¤açlar› çiçek açar. Tozlaflma sonucunda döllenen
çiçeklerin yumurtal›k bölümleri meyve olarak geliflir. Yeterli büyüklü¤e eriflmifl
olsa bile, yeterince olgunlaflmam›fl bir meyve o kadar da lezzetli olmaz. Kimile-
ri böylesini de sever, ama tümüyle olgunlaflm›fl bir meyveden daha lezzetlisi
yoktur. Bir meyvenin lezzet s›rr›ysa, olgunlaflma evresinde sakl›d›r.
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meyvenin yumuflamas›na neden olur. Kimi en-
zimlerin etkisiyle de klorofil parçalan›r ve yeni
renk maddeleri oluflur. Böylece meyvenin rengi
yeflilden k›rm›z›, sar› ya da mavi gibi renklere dö-
nüflür. Ayr›ca asitlerin de parçalanmas›na ba¤l›
olarak meyvenin ekflili¤i azal›r. Tüm bu parçalan-
malar sonucunda oluflan ve uçucu özellik tafl›yan
kimi küçük moleküller de havaya kar›fl›r. Bunu
meyvenin kokusu olarak alg›lar›z.

Meyvenin olgunlaflmas› s›ras›nda gerçekle-
flen olaylar, meyvenin ana bitkiye tutundu¤u böl-
gede de gerçekleflir. Etilen burada da devreye gi-
rer. Yine benzer flekilde enzimleri harekete geçi-
rir. Bu kez, meyvenin bitkiye tutundu¤u bölgede-
ki hücrelerde olgunlaflma süreci bafllar. Enzim-
ler, burada da hücrelerin birbirinden ayr›lmas›n›
sa¤larlar. Hücreler aras›ndaki ba¤lant›lar zay›fla-
y›nca, meyve dala a¤›r gelmeye bafllar ve yere
düfler. Anlayaca¤›n›z gibi, olgunlaflma sürecinin
bir ifllevi de meyvenin bitkiden ayr›lmas›n› sa¤la-
makt›r. Böylece hayvanlar meyvelere daha ko-
lay ulafl›rlar. Meyveler, çok lezzetli ve çekici ol-
mak zorundad›r. Çünkü hayvanlar, lezzetli, güzel
kokulu meyveleri yemeyi daha çok severler.
Meyvelerin hayvanlar taraf›ndan yenilmeleriy-
se, içlerinde bulunan tohumlar›n yay›lmas›n› ko-
laylaflt›r›r.

Üreticilerin ço¤u, meyveleri tam olgunlaflma-
dan toplarlar. Bunun nedeni, meyvelerin uzak böl-
gelere ulaflt›r›lana kadar bozulmalar›n› önlemektir.
Ulafl›m tamamland›ktan sonra özel odalarda mey-
velere etilen verilerek, olgunlaflma bafllat›l›r. Siz
de evde tam ham meyveleri, olgunlaflm›fl meyve-
lerden yararlanarak olgunlaflt›rabilirsiniz. Bunun
için, ham meyveleri (yeflil domates ya da sert avo-
kado gibi) olgunlaflm›fl bir elma ya da muzla birlik-
te bir kese kâ¤›d›n›n içine koyup bekletebilirsiniz.
Olgun meyvelerde bulunan etilen di¤erlerinin de
olgunlaflmaya bafllamas›n› sa¤lar. Bunu, farkl›
meyvelerle de deneyebilirsiniz.

Zuhal  Özer

Kaynaklar:
http://planphys.info/plants_human/fruitgrowripe.html

http://www.taunton.com/finecooking/pages/c00019.asp
http://shop.store.yahoo.com/catalyticgenerators/whatisethylene.html

Bilim Çocuk 2277

Domatesin Öyküsü

Bitki, çiçek açma haz›rl›k-
lar›na bafllar. Tomurcuklar
oluflur.

Çiçek olgunlafl›r ve parlak
sar› rengiyle döllenmeye haz›r
hale gelir.

Ar›lar, çiçekten çiçe¤e ko-
narak çiçektozlar›n› tafl›rlar ve
döllenmenin gerçekleflmesine
yard›mc› olurlar. ‹ç k›s›mdaki
renkli yapraklar›n bozulmufl gibi
görünmesi, o çiçe¤e ar›lar›n u¤-
rad›¤›n› ve dolay›s›yla döllen-
menin gerçekleflti¤ini gösterir.

Çiçe¤in yapraklar› bozulur
ve dökülür. Çiçe¤in iç k›sm›nda
bulunan yumurtal›k, henüz be-
zelye büyüklü¤ünde olan bir
meyve olarak geliflmeye bafllar.
Bu dönemden sonra meyve, 40
– 50 gün içinde geliflimini ta-
mamlar.

Meyve. büyümesini sürdü-
rür; ancak serttir ve rengi hâlâ
yeflildir. Gövdeye en yak›n olan
meyve di¤erlerinden daha ol-
gundur. Bu nedenle en büyü¤ü
odur.

Olgunlaflma sürecine giren
meyvenin rengi yeflilden k›rm›-
z›ya dönüflür. Meyvenin ne ka-
dar uza¤a götürülece¤ine ba¤-
l› olarak, belirli bir zamanda da
toplan›r. Domates, ne kadar
geç toplan›rsa lezzeti o kadar
fazla olur.
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