lyice olgunlasmis bir meyvenin tadina doyum olmaz. Yumusak, bol sulu, hos

kokulu bu doga harikalari, iyice olgunlasana kadar farkli gelisim siireclerinden

gecerler. Baharda meyve agaclar cicek acar. Tozlasma sonucunda doéllenen

ciceklerin yumurtalik béliimleri meyve olarak gelisir. Yeterli biiyiikliige erismis

olsa bile, yeterince olgunlasmamis bir meyve o kadar da lezzetli olmaz. Kimile-

ri boylesini de sever, ama tiimiiyle olgunlasmis bir meyveden daha lezzetlisi

yoktur. Bir meyvenin lezzet sirriysa, olgunlasma evresinde saklidir.

Mis kokulu cilekleri bol bol yiyebilecegimiz bir
mevsimin icindeyiz. Yumusak, sulu, sekerli ve
hos kokulu bu cilekler, genellikle yeterince olgun-
lastiktan sonra evlerimize ulasir. Cilegin meyvesi,
diger bircok meyvede oldugu gibi, gelisiminin bas-
langicinda yesil renklidir. Cilek yesilken sert, ko-
kusuz ve tatsiz olur. Yeterli bayiiklige eristikten
sonra rengi degismeye baslar ve kizarir. Bu sirada
meyvenin seker miktari, kokusu artar ve yumu-
saklik kazanir. Meyvelerin pek cogunda cilekte ol-
dugu gibi gerceklesen bu olaylar, etilen adi verilen
ugucu bir gaz baglaur.

Etilen, hidrojen ve karbon igeren bir gazdir. El-
ma, kayisi, avokado, muz, kavun, incir, kivi, sefta-
li, armut, erik, domates gibi bircok meyve, olgun-
lasma icin gereken bu gazi dogal olarak tiretir. Bro-

26 Bilim Cocuk

koli, karnabahar, lahana, marul gibi bitkilerinse,
gelismelerini tamamlamak igin etilen Gretmeleri
gerekmez. Hatta bunlar, ortamda etilen varsa za-
rar bile gorarler. Cunk etilen, bir anlamda bitkile-
rin yaslanmasini saglar.

Etilen, olgunlasma stirecini birtakim enzimleri
harekete gecirerek baglaur. Enzimler, canllarin
yapisindaki kimyasal olaylarn gergeklesmesini
kolaylastiran 6zel maddelerdir. Etilenin harekete
gecirdigi enzimler, cesitli kimyasal maddelerin
pargalanmasini saglar. Bu enzimlerin bir kismu, ni-
sastanin sekere pargalanmasima neden olur. Boy-
lece olgunlagma stirecinde meyvenin seker mikta-
r1 artar. Bu, meyveyi daha lezzetli yapar. Enzimle-
rin bir kismi da, hiicreleri bir arada tutan maddele-
rin (pektin) birbirinden ayrilmasini saglar. Bu da



meyvenin yumusamasina neden olur. Kimi en-
zimlerin etkisiyle de klorofil pargalanir ve yeni
renk maddeleri olusur. Béylece meyvenin rengi
yesilden kirmizi, sari ya da mavi gibi renklere do-
ntsir. Ayrica asitlerin de pargalanmasina bagh
olarak meyvenin eksiligi azalir. Tim bu pargalan-
malar sonucunda olusan ve ugucu 6zellik tasityan
kimi kaigik molekiller de havaya karisir. Bunu
meyvenin kokusu olarak algilariz.

Meyvenin olgunlagmasi sirasinda gergekle-
sen olaylar, meyvenin ana bitkiye tutundugu bol-
gede de gergeklesir. Etilen burada da devreye gi-
rer. Yine benzer sekilde enzimleri harekete geci-
rir. Bu kez, meyvenin bitkiye tutundugu bolgede-
ki htcrelerde olgunlasma siireci baslar. Enzim-
ler, burada da hiicrelerin birbirinden ayrilmasini
saglarlar. Hicreler arasindaki baglanular zayifla-
yinca, meyve dala agir gelmeye baslar ve yere
duser. Anlayacaginiz gibi, olgunlasma siirecinin
bir islevi de meyvenin bitkiden ayrilmasini sagla-
makur. Boylece hayvanlar meyvelere daha ko-
lay ulasirlar. Meyveler, cok lezzetli ve gekici ol-
mak zorundadir. Ciinki hayvanlar, lezzetli, gtizel
kokulu meyveleri yemeyi daha ¢ok severler.
Meyvelerin hayvanlar tarafindan yenilmeleriy-
se, iglerinde bulunan tohumlarmn yayilmasini ko-
laylastirir.

Ureticilerin cogu, meyveleri tam olgunlasma-
dan toplarlar. Bunun nedeni, meyvelerin uzak bol-
gelere ulasturilana kadar bozulmalarmi énlemektir.
Ulasim tamamlandiktan sonra 6zel odalarda mey-
velere etilen verilerek, olgunlasma baslaulir. Siz
de evde tam ham meyveleri, olgunlagsmis meyve-
lerden yararlanarak olgunlastirabilirsiniz. Bunun
icin, ham meyveleri (yesil domates ya da sert avo-
kado gibi) olgunlagmis bir elma ya da muzla birlik-
te bir kese kagidinin icine koyup bekletebilirsiniz.
Olgun meyvelerde bulunan etilen digerlerinin de
olgunlagsmaya baslamasini saglar. Bunu, farkli
meyvelerle de deneyebilirsiniz.

} Zuhal Ozer

Kaynaklar:

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

Domatesin Oykiisii

Bitki, cicek acma hazirlik-
larina baslar. Tomurcuklar
olusur.

Cicek olgunlasir ve parlak
sarl rengiyle déllenmeye hazir
hale gelir.

Arnllar, cicekten cicege ko-
narak cicektozlarini tasirlar ve
doéllenmenin gerceklesmesine

yardimci olurlar. ic kisimdaki &

renkli yapraklarin bozulmus gibi
gériinmesi, o cicege arilarin ug-
radigini ve dolayisiyla déllen-
menin gerceklestigini gdsterir.

Cicegin yapraklari bozulur
ve dokultr. Cicegin ic kisminda
bulunan yumurtalik, hentz be-

zelye buyukliginde olan birh

meyve olarak gelismeye baslar.
Bu dénemden sonra meyve, 40
— 50 gun icinde gelisimini ta-
mamlar.

Meyve. blylmesini strdu-
rir; ancak serttir ve rengi hala
yesildir. Gévdeye en yakin olan

meyve digerlerinden daha ol- f§

gundur. Bu nedenle en blyagu
odur.

Olgunlasma surecine giren
meyvenin rengi yesilden kirmi-
ziya dénUsur. Meyvenin ne ka-

dar uzaga goéturtlecegine bag- v
I olarak, belirli bir zamanda da |

toplanir. Domates, ne kadar

gec toplanirsa lezzeti o kadar é

fazla olur.
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