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  תקציר 

האחרוðות   בעקביות  בשðים  מהערבה  יורדים  פלפל  יצוא  לחקלאים.  היקף    יםהעיקרי   מיםהגורוהתמורה 

היצוא העיקרי והתמורות עבור התוצרת  כיום, רוסיה מהווה יעד  -היעדר יעדי שיווק . 1לתמורות הðמוכות: 

המגיעה ליעד זה ðמוכות מאד. יצוא ימי ליעדים רחוקים יותר דוגמת המזרח הרחוק וארה"ב לא מתאפשר  

פירות המגיעים    -איכות ירודה של התוצרת  .  2  כיום עקב זמðי תובלה ארוכים וחיי מדף קצרים של הפלפל.

איבוד מים גבוה הפוגע במידת המוצקות של  י ריקבון גבוהים ולשווקי היעד סובלים לעיתים קרובות משיעור

האחסון בקור הוא אחד הכלים היעילים לשמירת איכות תוצרת חקלאית טרייה עקב דחיית תהליכי  הפרי.  

הבשלה והזדקðות ועיכוב התפתחות פתוגðים. אולם, ðזקי ציðה המתפתחים בעקבות חשיפת רקמות הצמח  

קור ולרב  לפלפל היðו גידול בעל רגישות    .גבלה משמעותית ביכולת האחסוןלטמפרטורה ðמוכה מהווים מ

טרתו של מחקר זה לבחון היתכðות לאחסון פלפל בטמפ'  ממ"צ.    ð-7זקי הציðה יתפתחו בטמפרטורה ðמוכה מ

מ"צ, תוך שילוב טיפולים שוðים להפחתת ðזקי הציðה ובכך לאפשר את הארכת משך    4תת אופטימאלית;  

חðו שðי זðי פלפל; 'קðון' (אדום, 'זרעים גדרה') ו'ðיל' (צהוב, 'הזרע')  ðב  2020/21בðיסוי שðערך בעוðת  התובלה.  

מ"צ בשילוב טיפולים שוðים    7מ"צ לעומת    4בית רשת בתחðת יאיר. ðערכה השוואת טמפ' אחסון;  שðקטפו מ

הטיפולים  כלור לפðי יישום הטיפולים.    150ppm-כל הפירות ðטבלו למשך חצי דקה בלהפחתת ðזקי ציðה.  

בשðיו  30ו  כלל טבילה  תפזול)   5ppm  (ביקורת),    כלור  150ppm:  ת  ðיסיוðי,  (חומר    0.65%-ו   ברסיðוליד  

diphenylamine  )DPA(תרסיס יעילות בðוסף,  .  ,  גדות)  ג’יברלין  1.25%של    וðבחðה  'קðון'.    (ג'ברלון,  בזן 

  80ppm  המבוסס על  SAVE FOODפטðטי של חברת  מוצר  ו'קðון' ðבחן   ובזðים דלוקס (צהוב 'גדות אגרו')

Peracetic Acid    700בשילובppm  יותðערך בטבילה (.  תערובת חומצות אורגð יות) על פירות    30היישוםðש

,  Troclosene sodiumח"מ כלור טהרספט    150שðיות בתוספת    15מ"צ למשך    55פלפל שעברו שטיפה חמה (

יום ושלושה ימים    21מ"צ בהתאם לטיפול למשך    4/7- ב  לאחר יישום הטיפולים אוחסðו הפירותקוðצפט).  

מ"צ. בתום תקופת האחסון התבצעה הערכה של מדדי איכות הפרי; מוצקות, שיעור ריקבון,    ð-20וספים ב

  . להורדת טמפ' האחסון לא הייתה השפעה על שיעור הפרי הרקוב בזן קðוןðזקי עוקץ, חטטי קור וחריגי צבע.  

שיעור  .  מ"צ  7- מ"צ בהשוואה לאחסון ב  4- לפל מזן ðיל ðמצא ðמוך לאחר אחסון בבפירות פ   ריקבוןשיעור ה

להורדת  .  מ"צ  7-מ"צ בהשוואה לאחסון ב   4-התרככות הפרי בפירות פלפל מזן קðון ðמצא ðמוך לאחר אחסון ב

  8%-שיעור חטטי הקור בזן ðיל עמד על כ.  טמפ' האחסון לא הייתה השפעה על שיעור התרככות הפרי בזן ðיל

מ"צ בשילוב עם    4-מ"צ. כאשר זן זה אוחסן ב  7  - לאחר אחסון ב  4%-מ"צ בהשוואה ל  4-לאחר אחסון ב

או   ברסיðוליד  לציðה;  סבילות  להקðיית  פירות  DPAטיפולים  של  מזה  גבוה  היה  לא  חטטי הקור  שיעור   ,

היה ðמוך    SAVE FOODשל פירות פלפל אשר טופלו במוצר    ריקבוןשיעור ה.  מ"צ  7-הביקורת שאוחסðו ב

פלו  בפירות שטושיעור הפרי המוצק היה גבוה  גם  בהתאמה.   30%לעומת    10%בהשוואה לפירות הביקורת;  

שיעור התרככות הפרי של פירות פלפל מזן קðון אשר  .  בהשוואה לפירות הביקורת  SAVE FOODבמוצר  

  . בהתאמה 45%לעומת  10%ברלין היה ðמוך בהשוואה לפירות הביקורת; יג' 1.25%-טופלו ב



המחקר   תוצאות  התפתחות    תומכותלסיכום,  לעכב  עשויה  האחסון  טמפ'  הורדת  לפיה    ריקבון בהשערה 

ðיתן להשרות סבילות לציðה בפלפל ע"י שימוש בהורמוðים    והתרככות פירות פלפל באחסון ממושך.  פטרייתי

ם.  יוכן לשפר את איכות הפרי המאוחסן ע"י טיפול בחומרי חיטוי אלטרðטיבי   )אוקסידðטים -אðטי(  צמחיים

קצב    תוהאט  ריקבוןהיעור  ו/או יהיו יעילים בהפחתת ש  סבילות לציðה  אשר יקðו  אתר חומריםיש להמשיך ול

על מðת להקðות כלים    יםלפעול לרישוי   כאלה ישðה חשיבות   ו טיפולים מצאיככל שהזדקðות פירות פלפל.  

  . ם לחקלאים בהתמודדות עם בעיות האיכות ופסילת התוצרת המיוצאת מהערבהðוספי

  

  מבוא

כלכלת חקלאי הערבה התיכוðה מתבססת בעיקר על גידול פלפל ליצוא וההתיישבות בחבל ארץ זה תלויה  

ביכולתם של המתיישבים להתפרðס מחקלאות. בשðים האחרוðות היקף יצוא פלפל מהערבה יורד בעקביות  

חלופות גידול  עקב תמורות ðמוכות ולעיתים אף שליליות למגדלים. משקים ðסגרים, ומאמצים רבים למציאת  

הכוללים תמיכה ממשלתית במסגרת מתווה להסבת משקים לגידולים חלופיים, לא ðשאו פרי. מðתוðי הסקר  

אלף דוðם בעוד    20-עמד היקף שטחי גידול פלפל בערבה על כ  2013האחרון שðערך בערבה עולה כי בשðת  

ðף החל לפðי כעשור עם התפרקותה  ). המשבר בע2021אלף דוðם בלבד (צביאלי,   10-מדובר על כ 2020שבשðת  

של חברת היצוא אגרקסקו. מאותה עת, היצוא לאירופה הלך ודעך והחלו לקום חברות יצוא רבות וקטðות.  

אובדן הכוח הקואופרטיבי של חקלאי ישראל בשווקי אירופה יחד עם החיסרון היחסי הðובע ממרחק מיעדי  

היצוא לשוק הרוסי בו לספרדים אין יתרון לוגיסטי.  היצוא, בעיקר מול המתחרים הספרדים, גרם להסטת  

 הגורם העיקרי לתמורות הðמוכות שמקבלים מגדלי הפלפל ðובע, להערכתðו, משתי סיבות: 

כיום, רוסיה מהווה יעד היצוא העיקרי והתמורות עבור התוצרת המגיעה ליעד זה    -היעדר יעדי שיווק   .1

יותר דוגמת המזרח הרחוק וארה"ב לא מתאפשר כיום עקב  ðמוכות מאד. יצוא ימי ליעדים רחוקים  

  זמðי תובלה ארוכים וחיי מדף קצרים של הפלפל. 

פירות המגיעים לשווקי היעד סובלים לעיתים קרובות משיעורי ריקבון    -איכות ירודה של התוצרת   .2

של התוצרת  גבוהים ואיבוד מים גבוה הפוגע במידת המוצקות של הפרי. לא אחת, מצב זה גורר פסילה  

 והפסד שמתגלגל לחקלאי. 

האחסון בקור הוא אחד הכלים היעילים לשמירת איכות תוצרת חקלאית טרייה עקב דחיית תהליכי הבשלה  

הצמח   רקמות  חשיפת  בעקבות  המתפתחים  ציðה  ðזקי  אולם,  פתוגðים.  התפתחות  ועיכוב  והזדקðות 

). פלפל  Flores et al., 2009אחר הקטיף (לטמפרטורה ðמוכה מהווים מגבלה משמעותית ביכולת האחסון ל

).  Paull, 1990מ"צ ( 7-היðו גידול בעל רגישות לאחסון בקור ולרב ðזקי הציðה יתפתחו בטמפרטורה ðמוכה מ

מ"צ, תוך שילוב טיפולים    4מטרתו של מחקר זה לבחון היתכðות לאחסון פלפל בטמפ' תת אופטימאלית;  

ובכך לאפש ðזקי הציðה  כי טיפולים בהורמון    ר את הארכת משך התובלה.שוðים להפחתת  מוכר בספרות 

 Wang) משרים סבילות לציðה בפירות פלפל (diphenylamine  )DPAהצמחי ברסיðוליד או באðטיאוקסידðט  

et al., 2012, Purvis, 2002ו לבחון את יעילותם של חומרים אלðיית סבילות    ו). במסגרת מחקר זה, בחרðבהק

ובמוצר המבוסס על מי    ג’יברליןכמו כן ðבחðה יעילות טיפול במ"צ.    4-לציðה לפירות פלפל המאוחסðים ב

). שðי החומרים הללו ðמצאו יעילים בהארכת חיי  SAVE FOODחמצן וחומצות אורגðיות (מוצר בפיתוח,  

  לא פורסם). מטיס, ðטע  מðגו (פירות הדר ו) 2015  ,המדף של אפרסמון (פרידמן וחוב'



אðו מאמיðים כי הארכת חיי המדף של הפלפל תאפשר יצוא של תוצרת איכותית מהערבה, ועשויה להוות  

 אבן דרך חשובה לקראת פתיחת משלוחים למזרח הרחוק ו/או משלוחים ימיים לארה"ב.  

  

  שיטות

ו'ðיל' (צהוב, הזרע) בבית רשת בתחðת  ðשתלו שðי זðי פלפל; 'קðון' (אדום, זרעים גדרה)   04/08/2020בתאריך 

וðערך פעמיים בחודש עד לסיום הקטיפים. דוגמאות ðלקחות    23/11/2020יאיר. קטיף ראשון החל בתאריך  

פירות בכל חזרה. הפירות הקטופים משמשים לצורך השוואת טמפ'    10-20חזרות בכל טיפול    5מכל קטיף.  

שוðים להפחתת ðזקי ציðה. רשימת הטיפולים מפורטת בטבלה  מ"צ בשילוב טיפולים    7מ"צ לעומת    4אחסון;  

  20-יום ושלושה ימים ðוספים ב   21מ"צ בהתאם לטיפול למשך    4/7- . כל הפירות הðקטפים מאוחסðים ב1

מ"צ. בתום תקופת האחסון מתבצעת הערכה של איכות הפרי הכוללת בחיðת מוצקות, שיעור ריקבון, ðזקי  

  . עוקץ, חטטי קור וחריגי צבע

אשר ðבדק בזן  ) אגרו  (ג'ברלון, גדות ג’יברלין 1.25%במהלך העוðה ðבחðה גם יעילותם של שðי חומרי חיטוי; 

חומצות  תערובת  700ppmבשילוב   80ppm  Peracetic Acidמוצר ðוסף המכיל  ו'קðון' (אדום, 'זרעים גדרה')  

'קðון' (אדום, 'זרעים גדרה') ו'דלוקס'  , אשר ðבדק בזðים  )SAVE FOODשל חברת    פטðטיאורגðיות (מוצר  

  15מ"צ למשך   55שטיפה חמה (עברו  שðיות) על פירות פלפל ש  30היישום ðערך בטבילה (   .(צהוב, 'גדות אגרו')

  7-אוחסðו ב. כל הפירות הðקטפים  , קוðצפט)Troclosene sodiumח"מ כלור טהרספט    150שðיות בתוספת  

מ"צ. בתום תקופת האחסון מתבצעת הערכה של איכות הפרי    20-ים ביום ושלושה ימים ðוספ 21מ"צ למשך  

  הכוללת בחיðת מוצקות, שיעור ריקבון, ðזקי עוקץ, חטטי קור וחריגי צבע.  

  * פירוט הטיפולים .1טבלה 

  טיפול   טמפ'   זן

 (חומר ðיסיוðי, תפזול)  ברסיðוליד   5ppm  מ"צ  ð  4יל 

  תרסיס) , diphenylamine )DPA 0.65%  מ"צ  ð  4יל 

  (ביקורת)  כלור 150ppm  מ"צ  ð  4יל 

  (ביקורת)  כלור 150ppm  מ"צ  ð  7יל 

  ברסיðוליד  (חומר ðיסיוðי, תפזול)  5ppm  מ"צ  4  קðון 

  , תרסיס) diphenylamine )DPA 0.65%  מ"צ  4  קðון 

  (ביקורת)  כלור 150ppm  מ"צ  4  קðון 

  (ביקורת)  כלור 150ppm  מ"צ  7  קðון 

לפðי יישום   ), קוðצפטTroclosene sodiumטהרספט (כלור  150ppm-הפירות ðטבלו ב*בכל הטיפולים 
  החומרים.



  ודיוןתוצאות 

בפירות    ריקבוןא). שיעור ה  1להורדת טמפ' האחסון לא הייתה השפעה על שיעור הפרי הרקוב בזן קðון (איור  

  ב).  1מ"צ (איור   7- מ"צ בהשוואה לאחסון ב 4- פלפל מזן ðיל ðמצא ðמוך לאחר אחסון ב

  

  

  

ימי    21שיעור הריקבון בפירות פלפל מזן קðון (א) וðיל (ב) אשר גדלו בבית רשת. הערכים ðבדקו בתום  .  1איור  
  5מ"צ. התוצאות מהוות ממוצע עשרה קטיפים,    20- מ"צ ושלושה ימים ðוספים ב  7מ"צ לעומת    4-אחסון ב

לפי מבחן    > P  0.05-0.1פירות לחזרה. סימון בכוכבית מסמל מובהקות     10-20חזרות לכל טמפ' בכל קטיף,  
Tukey HSD .  



   

אחוז התרככות הפרי בפירות פלפל מזן קðון (א) וðיל (ב) אשר גדלו בבית רשת. הערכים ðבדקו בתום  .  2איור  
ב  21 אחסון  לעומת    4- ימי  ב  7מ"צ  ðוספים  ימים  ושלושה  עשרה    20- מ"צ  ממוצע  מהוות  התוצאות  מ"צ. 

  > P 0.05-0.1 פירות לחזרה. סימון בכוכבית מסמל מובהקות   10-20חזרות לכל טמפ' בכל קטיף,   5קטיפים, 
  . Tukey HSDלפי מבחן 

  

מ"צ.    7  -לאחר אחסון ב   4%-מ"צ בהשוואה ל   4-לאחר אחסון ב  8%- שיעור חטטי הקור בזן ðיל עמד על כ

, שיעור חטטי  DPAמ"צ בשילוב עם טיפולים להקðיית סבילות לציðה; ברסיðוליד או    4-כאשר זן זה אוחסן ב

  ב).   3מ"צ (איור  7- שאוחסðו בהקור לא היה גבוה מזה של פירות הביקורת 

  



  

אחוז חטטי הקור בטיפולים השוðים בפירות פלפל מזן קðון (א) וðיל (ב) אשר גדלו בבית רשת. הערכים  .  3איור  
מ"צ. התוצאות מהוות    20-ושלושה ימים ðוספים ב  בהתאם לטיפול  מ"צ    4/7-ימי אחסון ב  ð21בדקו בתום  

פירות לחזרה. סימון בכוכבית מסמל מובהקות    10-20חזרות לכל טמפ' בכל קטיף,  5ממוצע עשרה קטיפים, 
0.05-0.1 P <   לפי מבחןTukey HSD.  

היה ðמוך בהשוואה לפירות    SAVE FOODשל פירות פלפל מזן דלוקס אשר טופלו במוצר    ריקבוןשיעור ה

בהתאמה. בזן קðון לא ðצפו הבדלים בין פירות שעברו טיפול לפירות הביקורת   30%לעומת   10%הביקורת;  

בהשוואה לפירות    SAVE FOOD). שיעור הפרי המוצק היה גבוה בשðי הזðים שðבדקו וטופלו במוצר  4(איור  

  ). 5הביקורת (איור 

    



 

. מקור  SAVE FOODאשר עברו טיפול במוצר    ן ודלוקסקðו  ðיםז הפירות פלפל מב  ריקבוןשיעור ה.  4איור  
מ"צ ושלושה ימים    7  -ימי אחסון ב   21הערכים ðבדקו בתום    מבית רשת בפארן.  10/03/2021הפרי מקטיף  

  0.05-0.1פירות לחזרה. סימון בכוכבית מסמל מובהקות    10-20חזרות,    5  -הðיסוי ðערך במ"צ.    ð-20וספים ב
P <  לפי מבחןTukey HSD .  

  

  

  

.  SAVE FOODאשר עברו טיפול במוצר    ן ודלוקסקðו   ðיםזהפירות פלפל מ שיעור הפרי המוצק ב.  5איור  
מ"צ ושלושה    7  -ימי אחסון ב  21הערכים ðבדקו בתום    מבית רשת בפארן.  10/03/2021מקור הפרי מקטיף  

ðערך במ"צ.    20-ימים ðוספים ב פירות לחזרה. סימון בכוכבית מסמל מובהקות    10-20חזרות,    5  -הðיסוי 
0.05-0.1 P <  לפי מבחןTukey HSD.  

  



  

. הערכים  (פארן)  גדלו בבית רשתאשר  פירות פלפל מזן קðון  ב  יברלין ’גטיפול ה אחוז התרככות הפרי ב.  6איור  
שðי קטיפים  מ"צ. התוצאות מהוות ממוצע  20-מ"צ ושלושה ימים ðוספים ב 7 -ימי אחסון ב   ð21בדקו בתום 

לפי   > P 0.05-0.1פירות לחזרה. סימון בכוכבית מסמל מובהקות  10-20חזרות בכל קטיף,  5, (דצמבר ומרץ)
  . Tukey HSDמבחן 

  

  מסקðות 

חקלאית טרייה עקב דחיית תהליכי הבשלה  האחסון בקור הוא אחד הכלים היעילים לשמירת איכות תוצרת  

הצמח   רקמות  חשיפת  בעקבות  המתפתחים  ציðה  ðזקי  אולם,  פתוגðים.  התפתחות  ועיכוב  והזדקðות 

). פלפל  Flores et al., 2009לטמפרטורה ðמוכה מהווים מגבלה משמעותית ביכולת האחסון לאחר הקטיף (

).  Paull, 1990מ"צ ( ð-7ה יתפתחו בטמפרטורה ðמוכה מהיðו גידול בעל רגישות לאחסון בקור ולרב ðזקי הצי 

מ"צ, תוך שילוב טיפולים שוðים    4היתכðות לאחסון פלפל בטמפ' תת אופטימאלית;    ðבחðהמחקר  במסגרת ה

  לאפשר את הארכת משך התובלה.   על מðת להפחתת ðזקי הציðה 

מ"צ בהשוואה    4-ך לאחר אחסון בðמוהיה  בפירות פלפל מזן ðיל    ריקבון שיעור המתוצאות המחקר עולה כי  

על שיעור    שפיעהלא השל פירות מזן קðון  הורדת טמפ' האחסון    ,ב). לעומת זאת  1מ"צ (איור    7-לאחסון ב

היו  בעוðה זו    ריקבוןהסיבה להבדלים בין הזðים ðובעת, להערכתðו, מכך ששיעורי הא).    1הפרי הרקוב (איור  

טמפ' לא היה אפקט משמעותי בהפחתת שיעור  הðיל ולכן להורדת  בהשוואה לשיעורם בזן    ,ðמוכים בזן קðון

שיעור התרככות  להורדת טמפרטורת האחסון הייתה גם השפעה על שיעור התרככות הפרי. ðמצא  .  ריקבוןה

הורדת הטמפ' מאטה את קצב הזדקðות    ).2מ"צ (איור    7-מ"צ בהשוואה לאחסון ב   4-לאחר אחסון ב ðמוך  

תוצאות דומות התקבלו    .מוצקותההפרי ואת קצב איבוד המים מהפרי ולכן מאפשרת שמירה טובה יותר על  

מ"צ    4-לאחר אחסון ב   8%- שיעור חטטי הקור בזן ðיל עמד על כ  ).2020  ,גם בעוðת המחקר הקודמת (זðבר

מ"צ בשילוב עם טיפולים להקðיית סבילות    4-זה אוחסן במ"צ. כאשר זן    7  -לאחר אחסון ב  4%-בהשוואה ל

מ"צ    7-, שיעור חטטי הקור לא היה גבוה מזה של פירות הביקורת שאוחסðו בDPAלציðה; ברסיðוליד או  

באðטיאוקסידðט  ב).    3(איור   או  ברסיðוליד  הצמחי  בהורמון  טיפולים  כי  בספרות    diphenylamineמוכר 

)DPA  ה בפירות פלפל () משרים סבילותðלציWang, et al., 2012, Purvis, 2002  .( תמכים גםð ים אלוðתוð

    בתוצאות המחקר הðוכחי.

ל הבðיגוד  על שיעור  מסקðות  הורדת טמפ' האחסון  לא מצאðו השפעה של  בעוðה הקודמת  הðוכחית,  עוðה 

חשיפה לטמפ' תת אופטימאלית הבאה לידי ביטוי  כתוצאה מ   ת הפריכי פגיעה ברקמאז,  הפרי. הðחðו    ריקבון 



עיכוב בהתפתחות    ðוא ראילש   היא הסיבה לכךפטרייתי ו  ריקבוןשל  התבססות  אפשרה    בהופעת חטטי קור,

שימוש באðטיאוקסידðט   בעוðת המחקר הðוכחית ðעשההשערה זו על מðת לבסס  .מ"צ 4-הריקבון באחסון ב

DPA  ערכה  וðו מורשה  יש להדגיש כי    מ"צ.  7מ"צ לעומת    4-אחסון ב   בין   ריקבוןשיעור ה  ת השוואðמוצר זה אי

ך ביסוס השערת המחקר. המוצר השðי שðבחן כטיפול להשריית  והשימוש בו ðעשה רק לצור  לשימוש בפלפל

. אðו מציעים לשוב  בשלב זה  איðו מסחריו   'תפזול' מוצר בפיתוח של חברת  היðו  סבילות לקור; ברסיðוליד,  

לפעול לרישוי  העוðה, ול מðת לבסס את התוצאות שקיבלðו  את יעילותו בהפחתת ðזקי קור בפלפל ע ולבחון  

לקראת העוðה הבאה לאתר חומרים ðוספים עם פוטðציאל להשריית    ,של המוצר בפלפל. בðוסף, בכווðתðו

חסון של פלפל בשילוב טיפולים אשר יקðו  הורדת טמפ' האאðו מאמיðים    סבילות לציðה ולבחון את יעילותם.

יצוא של תוצרת איכותית מהערבה, ועשויה להוות  ו הארכת חיי המדף של הפלפל סבילות לציðה תאפשר את 

 אבן דרך חשובה לקראת פתיחת משלוחים למזרח הרחוק ו/או משלוחים ימיים לארה"ב.  

הפחית    SAVE FOODל במוצר של חברת  חיטוי אשר ðבחðו עולה כי טיפו המהשוואת יעילותם של חומרי  

בהתאמה. בזן קðון לא ðצפו   30%לעומת    10%;  בזן דלוקס  בהשוואה לפירות הביקורת   ריקבוןאת שיעור ה 

). גורם ðוסף שהושפע מטיפול זה היה מוצקות  4הבדלים בין פירות שעברו טיפול לפירות הביקורת (איור  

בהשוואה   SAVE FOODהיה גבוה בפירות שטופלו במוצר  שðבדקו שיעור הפרי המוצק בשðי הזðים  הפרי;

. שיעור  הפריכמו כן מצאðו, כי לטיפול במוצר ג'ברלון השפעה על מידת מוצקות    ).5לפירות הביקורת (איור  

ג'ברלון היה ðמוך בהשוואה לפירות הביקורת;    1.25%-התרככות הפרי של פירות פלפל מזן קðון אשר טופלו ב

(איור   45%לעומת    10% לשיפור    יברלין’ גיישום  ).  5בהתאמה  באפרסמון  כטיפול טרום קטיף  גם  משמש 

המדף חיי  והארכת  הפרי  וחוב'    איכות  קטיף  ,  )2015(פרידמן  בפרחי  הזדקðות  כמעכב  גם  ומוכר 

)Goszczynska et al., 1990.( ו מציעים לשוב ולבחון   לאור השפעתם החיובית על איכות הפריðמוצר של  הא

SAVE FOOD  וספים וב  הבדיק הלהרחיב את  ו  ,וכן טיפול בג'ברלוןð יםðלבחון טיפול בהיקף חצי    עתידלז

ישðה חשיבות למציאת חלופות או להוספת חומרי חיטוי יעילים למערכי שטיפת הפלפל על מðת    מסחרי.

  לצמצם עד כמה שðיתן את הפחת במשלוחי היצוא.
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