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MEYVELERDE SOLUNUM VE SOLUNUMA ETKi EDEN FAKTORLER

Mustafa ERKAN'

Ozet : Meyveler derimden sonra da
diger canli organizmalar gibi solunum
yaparlar. Meyvelerdeki  solunum,
biinyelerinde bulunan karbonhidratlar
ve diger depo maddelerinin solunumda
kullamlmasiyla sona erer. Béylece
meyvelerin kaliteleri bozularak zamanla
yaslanirlar ve yenilemez bir hale
gelirler. Bu makalede, meyvelerde
solunum ve solunuma etki eden
faktorler agiklanmistir,

Anahtar Kelimeler Solunum,
klimakterik  yiikselis,  klimakterik
maksimum, klimakterik minumum

Mustafa PEKMEZCi'

Respiration and the Factors

Affecting the Respiration in
Fruits
Abstract : Fruits respire like other

living organisms, even they are
harvested. However, the respiration
comes to an end in the fruits, when the
carbohydrates and other stored products
are used and finished during the
respiration. As a consequence of this
process, the fruits become mature and
cannot be consumed anymore. In this
paper, respiration and the factors
affecting the respiration in fruits were
explained.

Key Words : Respiration, climacteric
rise, climacteric maximum, climacteric
minimum

Giris

Meyveler derimden sonra da yasam
faaliyetlerine devam ederler. Bunlarin
yagam faaliyetlerini gosteren en 6nemli
belirti diger canli organizmalar gibi
solunum yapmalardir. Meyveler
solunumlart esnasinda biinyelerindeki
karbonhidratlan  ve  diger  depo
maddelerini  yakarak yasamlan igin
gerekli  olan  enerjiyi  saglamaya
cahgirlar.  Meyvelerin  biinyelerinde
bulunan gesitli depo maddeleri bu
urimlerin yagam faaliyetlerinin hizina

bagli olarak zamanla harcanirlar.
Boylece meyvelerin kaliteleri bozularak
yenilemez bir hale gelirler (1).

Meyvelerde  goriilen bu  hayatsal
faaliyetlerin hizlanmas: veya
yavaslamast buyiik o6l¢iide meyvenin
igerisinde bulundugu ortamin

sicaklifina ve atmosfer Dbilesimine
baghdir.

Derimden sonra meyvelerin
bozulma ve vyaslanma dereceleri
tizerinde en iyi bilgiyi solunum
olgiimleri verir. Eger bir tiriniin ¢esitli
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sartlar altindaki solunum mekanizmasi
agikhifa kavusturulursa, bu irinin
belirli kosullar altindaki olgunlasma ve
muhafaza siiresinin saptanmasi énemli
olgiide kolaylasmis olur. Bu makalede,
meyve muhafazasi ve tasinmasinda
oldukca 6nemli bir konu olan solunum
ve solunuma etki eden faktorler
agiklanmgtir.

Meyvelerde Solunum

Meyvelerin  gerek  biyiime ve
gelismeleri sirasinda, gerekse derimden
olumlerine kadar gegen olgunlasma ve
yaslanma periyotlan igerisinde cereyan
eden solunum olaylan, kendilerini
solunum gazlarinin alinig ve
veriligleriyle belli ederler. Biitiin aerob
organizmalar gibi meyveler de solunum
esnasinda O, absorbe eder ve CO, agiga
¢ikanriar. Normal olarak, bu gazlarin
alimg  ve wverilis  miktarlarindaki
degismelerin  Glgiilmesi  meyvelerin
solunum siddeti hakkinda bilgi verir .
Solunum siddeti ise triniin
metabolizma  seyri  ve muhafaza
stiresinin belirlenmesinde yardimer olur

(1).

Kimyasal  bakimdan  solunum,
ozellikle c¢oziinebilir karbonhidratlarin
oncelikle sekerler ve diger organik
bilesiklerin biyolojik bir
oksidasyonudur = Bu nedenle, solunum
materyali olarak 6megin glikoz ile
solunum  denklemi asagidaki gibi
yazilabilir;

C6H1206 + 602 "-GCOZ r 6H20 + 674 kcal

Bu denklemde de goruldigi gibi
meyveler, diger canhi organizmalara
benzer bigimde solunum  yoluyla
devamli olarak depo maddelerinden
kaybederek CO, ve H,O yaninda 151
agifa cikarirlar. Bu nedenle, meyveleri
uzun siire muhafaza edebilmek ve uzak

mesafelere  tasiyabilmek  i¢in  bu
uriinlerde solunum siddetlerinin
mimkin oldugu kadar azaltilmasim
saglayacak  kosullarin  saglanmasi
gerekmektedir.

Meyvelerde doéllenmeyi izleyen ilk
3-4 hafta hicre g¢ogalmasi ve doku
farkhilasmasimin oldugu bir dénemdir.
Genellikle Haziran meyve doékiimiine
kadar siren bu devrede, meyveler
yaklasik yiz milyon hiicreden meydana
gelen bir findik bityiikliigiine ulasirlar
(1) Bu doénemden sonra meyvenin
gelisip irilestigi uzun bir devre vardir,
Meyve biyiimesinin bu énemli kismi,
hiicre bolinmesinden daha uzun siiren
hiicre  geniglemesi  yoluyla  olur.
Meyvelerin  bu biyime ve gelisme
periyodlari siiresince solunum
siddetinde devamli ve gittikge artan bir
azalma goriilur. Solunumdaki bu dusis,
meyvelerin  fizyolojik derim zamani,
minumum degere erisirr Bu zaman,
sogukta muhafaza edilecek bir ¢ok
meyve igin en uygun derim zamani
olarak saptanmustir (2). * Klimakterik
Minumumu” adi verilen bu devreden
sonra meyveler, olgunlasma periyoduna
girerler. Meyvelerin olgunlagma
devresine girmesi ile binyelerinde
meydana gelen bir takim  ani
biyokimyasal ve fizyolojik degismeler
sonucunda solunum siddetinde yeniden
bir yikselme baglar ve bu maksimum
bir noktaya ulagincaya kadar devam
eder. Bu doéneme  “Klimakterik
Yiikselis”  adi  verilir. Meyvelerde
solunumun maksimum oldugu noktaya
“Klimakterik Maksimumiu” adi verilir.
Klimakterik ~ maksimumdan  sonra,
solunumda tekrar bir azalma baslar.
Solunum siddetinde goriillen bu azalma
ile birlikte meyveler yaslanma ve asin
olgunluk devresine girerler (Sekil 1). Bu
periyodun sonunda meyve  dokulan
agint derecede yumusar, kepeklesir ve
cesith fizyolojik bozulmalarla birlikte
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Sekil 1. Elma ve Armutlarin Buyiime ve Olgunlasmasi Sirasinda Solunum Hizinda

Meydana Gelen Degismeler

hiicreleri  tamamen  olir.  Bugiin
literatiirde solunum egrisinin
yiikseligine kadarki periyoda
“Klimakterik Oncesi” (pre-
climacteric), bu devredeki solunum
minumumuna “Klimakterik

Minumumu” (Climacteric minumum),
bundan sonraki solunum yiikselmesine
“Klimakterik VYiikselisi” (Climacteric
rise), solunumun yiikseldigi maksimum
noktaya  “Klimakteric =~ Maksimumu”
(Climacteric maximum) ve bundan
sonra egrideki yavas dusiis periyoduna
ise  “Klimakterik Sonrast” (Post-
climacteric) periyodu adi verilmektedir
(1). 1Ik olarak 1925 yilinda elmalarda
ortaya c¢ikarilan (3) klimakterik olay1
1936 yilinda avokadoda (4) ve 1941
yilinda da muzda saptanmistir (5). Bu
meyvelerde normal olgunlagma
derecesinde solunum degismesi, elmada
bulunan yuakselisten %60-100 daha
buyuktir. Yiukselme muzda, elmanin 3
kat1, avokadoda ise elmanin 4-5 kat1 (6)

bulunmustur (Sekil 2). Klimakterik

olay1 daha sonraki yillarda degisik

arastirictlar tarafindan diger bazi meyve

tirlerinde de incelenmigtir. Bugiine

kadar yapilan c¢alhismalar sonucunda,

solunum bakimindan meyve tiirleri;

a) Solunum klimakterigi gosteren
meyveler

b) Solunium klimakterigi gostermeyen
(non-climacteric) meyveler

olmak uzere ikiye ayrilmugtir (7). Bu

meyveler Tablo 1 de topluca

gosterilmigtir.

Solunuma Etki Eden Faktorler

Solunuma etki eden faktorlerin
baslicalari; ortamin sicakligi, atmosfer
bilesimi ve etilen konsantrasyonudur.

Sicakhk

Solunumu
faktorlerden

etkileyen en Onemli
birincisi stcakliktir.
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Sekil 2. Degisik Meyvelerde Gézlenen Solunum Yiikselis Egrileri

Tablo 1. Solunum Klimakterigi Yoniinden Meyvelerin Grublandiriimasi

Klimakterik Gosteren Meyveler

Klimakterik Gostermeyen Meyveler

Elma
Kayisi
Avokado
Muz
Incir
Kiwi
Mango
Papaya
Seftali
Armut
Erik
Trabzon Hurmasi

Kiraz
Vigne
Uziim
Ananas
Cilek
Portakal
Limon
Altintop
Mandarin




Sicakligin solunum hiz: iizerine etkisi,
birgok  aragtirmada  incelenmistir.
Meyvenin bulundugu ortamin sicaklik
derecesi yukseldikge tiim biyokimyasal
reaksiyonlar gibi solunum da hizlamr
(Tablo 2; Sekil 3). Kimyasal
reaksiyonlarin hiz1 10°C lik bir sicaklik
artisgina karsihk 2-3 kat artmaktadir.
10°C lik  sicaklik artisma karsilik
reaksiyon hizindaki bu artis oram “Q;,”
ile gosterilmektedir. Elmalarda Q;, 2.1
ile 2.4 arasinda degismektedir (1).

Depolama sicakligi  yiikseldikge
meyvelerin muhafaza stireleri
kisalmaktadir. 4°, 12° wve 20°C
sicaklikta James Grieve elmalan
izerinde yapilan caligmigslar,
Klimakterik  yikselisin  siresi  ile
muhafaza siresi arasinda yakin bir
iligkinin bulundugunu gostermistir. Bu
denemede klimakterik yiikselis siiresi,
4°C de 42 giin, 12°C de 23 gin ve 20°C
de de 13 gun olarak saptanmustir (8).

Sicaklik ile klimakterik yiikselis
suresi arasindaki iligki Amasya ve
Hiiryemez elmalarinda da incelenmis ve
su sonuglar elde edilmistir. Amasya
elmasinda; 20°C de klimakterik yiikselis
stiresi 9 giin, 4°C de 123 giin ve 1°C de
de 159 giun; Hiuryemez elmasinda ise
Klimakterik yiikselis siiresi 20°C de 12
gin, 4°C de 120 giin ve 1°C de de 146
gin olarak bulunmustur (1).

Armutlarda  da  sicakhk  ile
klimakterik yiikselis siresi arasinda
benzer bir iliski bulunmaktadir. Bu
iligki Sekil 3 de belirgin olarak
gorilmektedir. Bu sekil de de goruldugii
gibt  meyvenin bulundugu  ortam
sicakhgr yikseldikge solunum hizi
artmakta ve klimakterik yiikselis siiresi
kisalmaktadir (9).

Solunum  klimakterigi  gosteren
meyvelerde sicakhigin - solunum  hizi
tizerine etkisi incelendiginde; meyvenin
bulundugu ortamin sicakliginin artigina
paralel olarak bu meyvelerde solunum
hizlari da artmaktadir (7). Klimakterik
gosteren meyvelerde sicakligin solunum
hiz1 tzerine olan etkisi Tablo 2 de
gorilmektedir..

Tablo 3 de de solunum klimakterigi
gostermeyen bazi meyve tiirlerinde
sticakligin solunum hizi Uzerine etkisi
goriilmektedir. Bu meyvelerde de ortam
sicakhigr  artikca solunum  siddeti
artmaktadir. Ancak solunum
siddetindeki bu artislar  solunum
klimakterigi  gosteren meyvelerdeki
kadar hizli degildir (7).

Meyvelerin  hepsi aymi derecede
solunum yapmazlar. Solunum siddeti,
meyvelerin  igerdigi su miktann ile
genetik ve fizyolojik yapisiyla ilgilidir
Elmalar 20°C de 900-1480 kcal
/ton.24sa. 1s1 enerjisi agiga ¢ikarirken,
0°C de agiga ¢ikartlan 1s1  enerjisi
miktar1 110-200 kcal /ton.24 sa. dir
(10).

Dusik  sicakhik  dereceleri  ise
meyvelerin solunum siddetlerini
azaltmakta, klimakterik yiikselislerini
geciktirmekte ve sonugta meyvenin
mubhafaza siiresini uzatmaktadir. Disik
sicaklik derecelerinin alt sinirlart meyve
turlerine ve gesitlerine gore
degismektedir. Bu degerler elma ve
armutlar igin gesitlere gore 1° ile 0°C
veya 4°C arasinda degigmektedir (1).
Bu deger muzlarda 12° - 13°C ve
avokadoda da 5°C dir (1). Muhafaza
sirasinda  depo  sicakligimin bu
degerlerden daha asagiya disiirilmesi
bu meyvelerde g¢esitli  fizyolojik
bozulmalara sebeb olmaktadir.
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Sekil 3. Williams Armudunda Sicaklik (S) ile Solunum Yiikselisi (SY) Arasindaki

Iligki

Tablo 2. Klimakterik Gésteren Bazi Meyve Tiirlerinde Sicakligin Solunum
Hiz1 Uzerine Etkisi

Tar Cesit Sicaklik (°C) Solunum Hizi
(ml CO,/kg. sa.)
S 39
Elma Bramleys 10 6.6
Seedling 15 10.1
225 17.2
7.5 27
10 41
Avokado Fuerte 15 76
20 165
25 200
30 120
12.5 23
15 38
Muz Gros Michel 20 64
25 79
31 130
4.5 8
Armut Williams 10 15
15.5 25
21 36
20 21
Erik Wickson 25 42
30 17
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Tablo 3. Klimakterik Gostermeyen Baz: Meyve Turlerinde Sicakligin Solunum | 4

Hiz1 Uzerine Etkisi

Tir Cesit Sicaklik (°C) Solunum Hiz1
~ (ml COy/kg. sa.)

0 1.3
Uziim Emperor 2 23
6 34
12 5.5
0 1.0
4.5 24
Altintop Marsh Seedless 10 4.6
15.5 5.6
21 12.0
32 18.0
0 1.3
4.5 1.9
Limon Euroka 10 5.4
15.5 6.9
21 95

32 210
0 ; 1.0
Portakal Valencia 4.5 4.5
15.5 ‘ 6.1
32 18.0

Atmosfer Bilesimi

Meyvelerin  solunum siddeti ve
muhafaza siresi iizerine etki yapan en
onemli faktorlerden birisi de meyvenin
muhafaza edildigi ortamin atmosfer
bilesimidir. Normal olarak atmosferde
yaklasik %21 oraninda bulunan O, ve
% 0.03 oramindaki CO,  solunum

olaymna  direkt olarak katilirlar. Bu
gazlarnn normal atmosferdeki
konsantrasyonlarinin muhafaza

ortamlarinda  degismesi  meyvelerin
solunum ve olgunlasma hizlarimi da
onemli ol¢iide etkiler.

Normal atmosfer bilesimine gore
daha az O, ve daha ¢ok CO, igeren
atmosfer bilesimlerinin meyve
olgunlagsmasim yavaslatan etkisi uzun
yillardan beri bilinmektedir. Bu konuda

yapilan ¢alismalarda 1°C dolayindaki
sicakliklarda uzun sire muhafaza
edilmek istenen Cox Orange
elmalarinda ortaya ¢ikan “et karamasi”
hastaligimin 4° - 5°C de ve normal
atmosferdekinden daha dusik O, ve
daha yiiksek CO, igeren atmosferlerde
ortadan kalktigt ve sicakhigin yuksek
tutulmasi  halinde bile  solunum
siddetinin azaldi1 ve bu suretle bu
meyvelerin - uzun zaman muhafaza
edilebildigi bildirilmektedir (1). Bu
muhafaza metoduna sonralari “Degisik
Atmosferde veya Kontrolli Atmosferde
Muhafaza™ adi verilmistir.

Meyvelerdeki solunum hizi belirli
O, ve CO, konsantrasyonlarinda
minumum diizeyde gergeklesir. Sekil
4’de meyvelerde solunum  hizinin
minumum dizeylerde gergeklestigi %
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O, konsantrasyonlart verilmistir. Bu
Sekil de de goruldugi gibi degisik
meyve turlerinde solunum hizim en
fazla  yavaglatan ve  meyvelerin
muhafaza siiresini uzatan 0,
konsantrasyonlart %2.5-5 arasindadir
(11). Bununla birlikte muhafaza
ortamindaki O, konsantrasyonu belirli
bir degerin altina diiserse meyvelerde
anaerobik solunum meydana gelecegi
icin solunum hizinda yiikselme (9)
gorilmektedir (Sekil 5).

Meyvelerdeki solunum hizimi digiik
O, konsantrasyonu yaninda yiksek
CO, konsantrasyonu da
yavaglatmaktadir. Sekil 6’da degisik
meyve tirlerinde solunum  hizinin
minumum  diizeylerde  gergeklestigi
%CO, konsantrasyonlar verilmistir. Bu
Sekil de de gorildiugi gibi, birgok
meyve tiiriinde solunum hizini en fazla
yavaslatan ve muhafaza siiresini uzatan
CO, konsantrasyonlari %]1-10
arasindadir. Cilek, Italyan erikleri ve

Kiraz
Ananas, Papaya, Zeytin, Elma, Armut

incir gibi meyve tirlerinin ise %20 CO,
konsantrasyonlarinda da  basariyla
depolanabildigi saptanmastir (11).

Degisik meyve turlerindeki
solunum hizimt  minumum  dizeye
indirmede depo atmosferindeki %0, ve
%CO, konsantrasyonlarinin  kombine
etkisi de 6nemlidir. Tablo 4’de solunum
hizi dzerine %0, ve  %CO,
konsantrasyonlarinin  kombine etkisi
verilmigtir. Tablo 4 de de gorildiigi
gibi  elmalarda  solunum  hizinin
minumum diizeyde gergeklestigi O, ve
CO, konsantrasyonlar1 %3 O, ve %10

Etilen

Solunum hizi tizerine etki eden en
onemli faktorlerden biri de etilendir.
Klimakterik gosteren meyve tiirlerinde
igsel etilen konsantrasyonu belirli bir
simr  degere ulaginca  klimakterik
yikselis baglar ve meyve olgunlasir.

% O,

21
19
17
15
13
11

Turunggil meyveleri

Avokado, Trabzon hurmasi
Cilek, Nektarin,Kayisi, Seftali, Erik

il ° BV I SNV B e ) NENS BN o)

Sekil 4. Degisik Meyve Turlerinde Solunum Hizinin Minumum Diizeylerde
Gergeklestigi % O, Konsantrasyonlari
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CO, Uretimi (mi C0,/kg.5a. )
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Sekil 5. Valencia Portakallarinda Depo Atmosferinde % O, Konsantrasyonuna Bagh

Olarak Degisen CO, Uretim Miktarlari

Klimakterik gosteren meyve tiirlerinde
etilen dretimi solunum hizi artigina
paraleldir. Degisik meyve tirlerinde,
gelisme ve olgunlasma doénemlerindeki
etilen dretimi tir ve gesitlere gore
degigir (12). Tablo 5° de degisik meyve
tiurlerinde  gelisme ve  olgunlasma
donemlerinde uretilen etilen miktarlan
-verilmigtir. Bu Tablo da da goraldigi
gibi  klimakterik gosteren meyve
turlerinde gelisme doneminde diisitk
olan igsel etilen konsantrasyonu

olgunlasmayla birlikte hizla
yitkselmektedir. Etilen
konsantrasyonundaki bu  yiikselme
sonugta solunum hizim da

artirmaktadir. Klimakterik gostermeyen
meyve tiirlerinde ise igsel etilen iiretimi
gelisme ve olgunlagsma dénemlerinde
birbirine yakindir. Solunum
klimakterigi gosteren meyve tiirlerinde
dugiik konsantrasyonlardaki igsel etilen
miktari klimakterik yiikselisini
baslatirken, (Sekil 7)  solunum
klimakterigi gostermeyen meyveler ise
igsel etilen konsantrasyonunun artisina

paralel olarak klimakterik yiikselige
benzer bir solunum ytkseligi gosterirler
Bu meyvelerde, solunum yiikselisindeki
suireyi etilen konsantrasyonu
belirlemektedir (Sekil 8).

Etilenin solunum hizi Gizerine etkisi
asa@gdaki sekilde ozetlenebilir:

- Klimakterik gosteren meyve tirleri
muhafaza sirasinda etilen ile temas
ettirilmemelidir. Aksi halde baslatilmis
olan  klimakterik  yiikselisi  artik
durdurulamaz.

- Sogukta muhafaza edilen urinler
muhafaza sirasinda etilen treten olgun
meyveler ile birlikte higbir sekilde
depolanmamalidir.

- Klimakterik gostermeyen meyve
tirlerinde de  etilen  solunumu
hizlandirict  etkiye sahiptir. Bununla
birlikte, depolama teknigi bakimindan
klimakterik gosteren meyveler kadar
problem olusturmazlar. Cunki
klimakterik gostermeyen meyvelerde
solunum yiikselisi geri donmeyecek



Elma (Delicious)
Elma (Rome, Stayman)
Elma - Armut (Bartlett)

Mclintosh
l: Jonathan Elma
Cortland

Kiraz

Cilek

(Newton)

COz
0
1 Armut (Anjou, Bosc)
2 Kayisi
3
4 T. Hurmasi, Nectarin, Seftali
5 4 | Avokado (Fuerte)
6 Muz, Mango, Papaya
7
8
10 Zeytin
12
14 Avokado (Lula)
16
18
20 Italyan Erikleri, Incir

Sekil 6. Degisik Meyve Tirlerinde Solunum Hizinin Minumum Diizeylerde
Gergeklestigi % CO, Konsantrasyonlar

Tablo 4. Elmalarda Farkli O, ve CO, Konsantrasyonlarinda Gergeklesen

Solunum Miktarlan
% CO,

0 2 5 10

21 100 - - -

% O, 10 84 61 56 48
8 60 56 52 45

7 58 54 50 44

& 52 48 45 39

3 49 46 43 37

sekilde tegvik edilemez.
~ Solunum Orani
Solunum sirasinda agifa gikarilan

CO; miktarinin solunumda harcanan O,
miktarina oramidir.  Solunum  orani,

olgunlagsma sirasinda solunum
mekanizmasinda ortaya ¢ikabilecek
degismeler  Uzerinde bilgi  verir.

Solunum oram1 hem fizyolojik soguk
depo hastaliklarinin zamaninda teshisi,
hemde g¢esitli sicaklik derecelerinde

muhafaza ve olgunlagsma sirasindaki
CO, cikist ve O, alimsi arasindaki
iligkinin saptanmasi bakimindan
onemlidir .

Solunum orant = 1 veya ¢ok az
farkla 1 dolayinda ise bu, solunumun
normal seyrettigine isarettir. Solunum
oraninin 1’den kiigiik olmas1 solunumda
vag ve proteinler gibi O, ce fakir
bilesiklerin yakildigim gostermektedir.
Solunum orani 1’den biyiik ise organik
asitler gibi O, ce zengin bilesiklerin



solunumda biiyuk 6lgide kullanildigini
gosterir. Elmalar tam yeme olumuna
yaklastiklar1 zaman solunum oram 1.25
dolayindadir. Elmalarda i¢ kararmasi
gibi durumlarda solunum oram yikselir
ve 1.90 dolayina ulagir (1).

Sonug¢ olarak, derimden sonra da
canliliklanimi siirdiiren meyveler, tiim

canli  organizmalar gibi  solunum
yapmaya devam ederler. Meyvelerdeki
solunum ne kadar azaltilabilirse bu
tiriinlerin derimden sonraki kaliteleri de
o ol¢ude korunarak muhafaza siireleri
uzatilabilir.

Tablo 5. Solunum Klimakterigi Gosteren ve Géstermeyen Bazi Meyve Turlerinde
Gelisme ve Olgunlagma Donemlerinde Saptanan Igsel Etilen Konsantrasyonlari

Etilen Uretimi (ppm)
Meyveler
Gelisme - Olgunlagsma
Elma 25.0 2500.0
Klimakterik Seftali 0.9 20.7
Meyveler Nektarin 3.6 602.0
Muz 0.05 21
Avokado 28.9 74.2
Klimakterik Limon 0.11 0.17
Godstermeyen Portakal 0.13 0.32
Meyveler Ananas 0.16 0.40

Klimakterik meyveler

—~ 1008
3
o
2
\N
o
)
E
— S0
~N
&=
15
3
S Kontrol
)
v

0 I i e £ 'l

1 3 5 7 9

Gunler

Sekil 7. Klimakterik Gosteren Meyve Tiirlerinde Etilenin Solunum Hizi Uzerine Etkisi
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Sekil 8. Klimakterik Gostermeyen Meyve Tiirlerinde Etilen Konsantrasyonunun

Solunum Hizt Uzerine Etkisi
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