פיתוח גידול הלופיט חדש, Salicornia, ליצוא טרי לאירופה כירק לאניני טעם
מוגש ע"י  משה שגיא- אוניברסיטת בן-גוריון, עמי מדואל-כיכר סדום,  שבתאי כהן, רמי גולן ורבקה אופנבך- מופ ערבה תיכונה
תוצאות מחקריות מדגישות את הפוטנציאל הטמון בהלופיט סליקורניה Salicornia)) כגידול חקלאי היכול לנצל מים שמליחותם גבוהה מאוד. באזור ים המלח קיימים קידוחים ברמת מליחות של 1,700 עד 10,000 מ"ג כלור לליטר לליטר, ואקוויפרים לא מנוצלים של מים מלוחים עד רמה של 30,000 מ"ג כלור לליטר. באזור גם קרקעות לא מנוצלות ובינהם חמדות. גידול סליקורניה עשוי לאפשר שימוש  בקידוחי מים ושטחי קרקע שוליים שנימנע עד כה השימוש בהם משום מליחותם הגבוהה לרווחת ופרנסת תושבי האזור.

עיקרי:
1. איתרנו טיפוס מקומי העשוי להתאים לשיווק ליצוא ועשוי לאפשר לנו אי תלות בחומר הריבוי. 

2. נמצא שפוטנציאל הייצור המיטבי הוא 17 דצס'/מ' . ייצור ענפים המתאימים ליצוא היה נמוך כשהצמחים הושקו במים שפירים ללא מלח.

3. בצמחים שהושקו במליחות גבוהה הענפים שנקצרו ליצוא איבדו פחות מים מאשר אלה שהושקו במליחות נמוכה ו/או ללא מליחות. כך שבנוסף ליתרון שבקבלת יבול גבוה, מודגש יתרונם של צמחים שגדלו בתנאי מליחות גבוהה בקבלת יבול איכותי יותר כתוצאה ממניעת איבוד משקל וכמישה במהלך ההובלה ליצוא.

4. נמצא שבסליקורניה יש העדפה בייצור ביומאסה לנוכחות נתרן וכלור במצע הגידול.  הרכב מלחים שלא כלל נתרן כלורי גרם לפחיתה ביבול בהשוואה להרכב מלחים שכלל נתרן כלורי. 
5. לסליקורניה יש העדפה בקליטת נתרן מעבר למפל הריכוזים במי ההשקייה כך שגם כשהושקתה הסליקורניה בהעדר נתרן כלורי צברה הסליקורנייה יותר מ-5% נתרן (על בסיס משקל יבש) שמקורם במי המוביל שהיוו את הבסיס לתמיסת ההזנה .

6. העדפה לקליטת הנתרן היתה דומה לקליטת האשלן  כך שכאשר נכחו ריכוזים שווים בתמיסת ההזנה הצבירה בצמח היתה דומה (מעל 10% כאשר ריכוזם 50 מילימולר ומעל 16% כאשר ריכוזם היה 100 מילימולר). אולם הייתה השפעה לאניון המלווה כך שכאשר לווה האשלגן בגפרה והנתרן בכלור היתה העדפה לקליטת הנתרן. בכל המיקרים הצבירה בצמח הן של אשלגן והן של נתרן היתה מעבר לריכוזם במי ההשקייה.

7. בדומה לנתרן היתה העדפה לקליטת הכלור, מעבר לריכוזו במי ההשקייה, גם כאשר נוכחותו בתמיסת ההשקייה היתה כריכוזו במי המוביל כפי שבא לידי ביטוי בצבירה של למעלה מ-12 אחוז בטיפול שהכיל אשלגן גפרתי בלבד.
8. תוספת נתרן הן כגורם מליחות יחיד ואו ביחד עם אשלגן שיפרה את טעמה של הסליקורניה בפרמטרים של טעם כללי ומליחות והפחיתה את המרירות. יש לציין שסליקורנייה שגדלה במים שהכילו את גורם ההמלחה נתרן כלורי היתה מליחה יותר (מבוקש בשווקי היצוא) ופחות מרירה בכל הניסויים שבוצעו.
9. הרקמה הנאכלת בסליקורניה מתאפינת בתכולת חלבון יפה גם אם לא גבוהה במיוחד. 
10. לסליקורניה יש יתרונות "בריאותיים" נוספים כמו תכולת ויטמין C וסוכרים מסיסים ברמה הדומה לזו הנמצאת בעגבנייה כמו גם תכולה משמעותית של פוליפנולים, ברזל.  יש לציין שרמות תכולת הסוכרים המסיסים וויטמין C גדלו בגבעולי הסליקורניה עם הגברת רמת המליחות.
11.  תוספת תאורה בזריעה בסתיו המאוחר שהשלימה 13 שעות תאורה היתה דיה כדי למנוע פריחת סליקורניה בסתיו ובחורף, ועשוייה לאפשר "שיחרור" מוקדם משימוש בתאורה במהלך האביב המוקדם.
