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        הנחיות והמלצות לטיפול בפרי פלפל קטוף ליצוא הנחיות והמלצות לטיפול בפרי פלפל קטוף ליצוא הנחיות והמלצות לטיפול בפרי פלפל קטוף ליצוא הנחיות והמלצות לטיפול בפרי פלפל קטוף ליצוא 
  

  תמר-תיכונה וצפונית מו"פ ערבה - יורם צביאלי, רמי גולן
   מינהל המחקר החקלאי ,מרכז וולקניהמחלקה לחקר תוצרת חקלאית לאחר הקטיף,  - אלי פליק

  ת ופיתוח הכפרשה"מ, משרד החקלאו - ן, עדי סויסהדוד סילברמ
  

הצלחת הפלפל הישראלי בשוקי הייצוא לאירופה, לרוסיה ולארה"ב מותנית בשמירה על איכות מרבית ועל חיי מד� 

יו!!). לאחר בחירת הז� המתאי!, יש להתחיל בשמירה על האיכות כבר בשדה:  26יו! לפחות (ביעדי! מסוימי!  16של 

טיפול נגד עובש אפור והקפדה על ניקיו� (סניטציה) בתו' בית הגידול ובסביבתו. כמו כ�, מתחייבת הקפדה יתרה על 

' נית� יהיה ההנחיות לקטי� נכו�, על הטיפולי! לאחר הקטי� ועל שמירת שרשרת הקירור עד היעד הסופי. רק כ

  להבטיח איכות מעולה של הפלפל וחיי מד� ארוכי!.
  

  קטי� (המתנה על השיח) הברשתות צל לדחיית  שימוש

הכיסוי ברשת . דחיית הקטי� בשבוע ימי! ולא מעבר לכ'כיסוי ברשת צל מאפשר במקרי! קיצוניי! שבוע המתנה 

צבע עד למוכנות לקטי� ההזמ� משבירת  פרק לצמצו!חנטה לקטי�, המהחול� ת מש' הזמ� פחתלה ביאבסו� העונה מ

  אפריל.(בעיות איכות ופסילות בחודשי! מרסלריבוי אחת הסיבות  וזו ;ת גודל הפרינקטלהו
  

  )לבית האריזה קטי� (מכלי�, מקטפה, הובלה

אחת לשבוע לפחות או בהתא! לכמות הפרי הנקט�. המזמרות  השחזההקטי� ייעשה במקטפות או במזמרות שעוברות 

בסיו! כל יו! יש לחטא את כלי הקטי� ומוב� ש ,3%או בכלור  70%חייבות לעבור חיטוי יומי על ידי טבילה בכוהל 

  .עבודה

לתו'  אותו השלי'). אי� לתלוש את הפרי ואי� ל1(תמונה  באזור רקמת הניתוק או בגובה הכתפיי�יש לקטו� את הפרי 

מ"מ של עוק-),  5המכל. א! הוחלט על קטי� ללא עוק-, יש לקטו! את הפרי "בעוגת" עלי הגביע (אי� להשאיר אפילו 

  יש לקטו� ללא עוק-. "בייט סוויט"פלפל צ'ילי או פלפל קט� מסוג  ומומל- להשתמש לכ' במזמרה מעוקלת.

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  אימה לאחסו�קטימת עוק- מתאימה ובלתי מת. 1תמונה 



יש לשטו� ולחטא את מכלי  .או משטח אי� להניח את מכל הקטי� ישירות על הקרקע אלא על גבי עגלהבזמ� הקטי� 

הקטי� בסיו! יו! העבודה. לפני כל קטי� ואסי� יש לנער היטב את המכל ואת שכבת הריפוד כדי להרחיק גרגרי חול 

  או לכלו' כלשהו.
  

  בחיי המד�איבוד מי� ותרומתו לפגיעה 

שוני! בפרי ועובשי!  ו�קבירהופעת ה� מבחינת  ,והגור! הדומיננטי הקובע את איכותאיבוד המי! מפרי הפלפל הוא 

פרי בד"כ  ;יכולת המכירה שלולר בי� רמת איבוד המי! של הפלפל יקיי! קשר יש של הפרי.חיי המד�  מבחינתוה� 

קצב איבוד  ממשקלו. 3%השאיפה היא למכור פרי שאיבד עד ו ,(תלוי בז�) ראוי למכירה ינואממשקלו  4.5%שאיבד 

ממשקלו א! לא ננקטות פעולות  2.5% (ומגיע עד ל לאחר הקטי� שעות הראשונות 24 (המי! של הפלפל גבוה במיוחד ב

  .וחיי מד� באיכות מרווחמעט מאוד ליצוא� יר ותמממשקל הפלפל  2.5% איבוד של .איבוד המי!למניעת 

לעומת  ,0.5%אפילו עד השעות הראשונות  24 (בחיצונית נית� להקטי� את איבוד המי! מהפלפל לחות  הוספתעל ידי 

חיי מד� של  לעומת ,ימי! 21(מד� להחיי תורמת להארכת וספת הלחות ה .תוספת לחותללא  2.5%איבוד מי! של 

  לחות.שמירה על הימי! ללא  10(14
  

  ?כיצד מונעי� את הפסדי המי� מהפרי

ולכ� ג! חיי המד� של  ,תכולת המי! שבו גבוהה מפרי שנקט� בצהריי! (פרי שנקט� בבוקר  ( קטי�השעת  �

  הפרי גבוהי! יותר.

מד�  מוביל לקטי� של פרי שהזקי� על השיח ולחיי יותר מתקד! צבעקטי� ב  ( צבע 85% 80 ב  קטי� �
  קצרי! יותר.

תהייה ברירה מחוסר בית הגידול ולא בחו-. א! תו' ב ההמתנה להובלה תהייה ( בשטח פרי קטו�המתנת  �

ובל לבית האריזה במהירות הפרי הקטו� י .משופרת שמיכה תרמיתב כסות את הפריש לי (ההמתנה בחו- 
תחת ייעשו המתנה בבית האריזה ההובלה לבית האריזה וה .מרגע הקטי� שעות מקסימו! 2(3 ,האפשרית

  .המשופרת תרמיתהשמיכה ה

ונפח אוויר  ,מיקרו� 20(קט� מצרי' להיות טיפה גודל ה ,95%(92 עדי� בלחות של ( האריזההמתנה בבית  �

  בשמיכה תרמית.המכלי! יש לכסות את  ,א! אי� לחות עליו� מספיק לספיגת הטיפות לאוויר לפני הגעת� לפרי.
      

  
  

  בית האריזה

ובעיקר בסו� היו!. יש לחטא את מערכי השטיפה, המיו�  ,את בית האריזה וסביבתו חייבי! לנקות במהל' העבודה

או בכל חומר חיטוי אחר המותר לשימוש בתעשיית המזו�.  1% בריכוז ושולחנות האריזה באמצעות ריסוס בכלור

יש  אי� להשאיר פרי פגו! בתו' בית האריזה או לידו. אפשר לחטא במחולל קיטור, בתנאי שאי� פגיעה במערכי!.

בתו' בית האריזה: חלק אחד יהיה האזור "המלוכל'", הכולל את אזור פריקת הפרי, את מכונות ליצור הפרדה 

השטיפה וחלק מהיבש�; והחלק השני יהיה האזור "הנקי" ויכלול את חלקו האחר של היבש� ואת מער' המיו� 

רור לעבוד ג! במהל' יש לצנ� את בית האריזה בעזרת מזרני! לחי! או מזגני!. על מערכת הצינו� והקי והאריזה.

  הפסקת הצהריי!.

  
  

  

  



  וחיטוי מערכי שטיפה

 מהמי! ליששכ כאשרליטר בדקה,  200(כמות מי! של כבבר ו 4הפרי עובר שטיפה ראשונית במי ברז בלח- של לפחות 

   מניפה. פומיות מומל- .ממוחזרי!

ח"מ או בחומצה  150בריכוז  טרוכלוס�מסוג  בכלור. החיטוי יעשה החיטוי לתא הפריהשטיפה הראשונית עובר  לאחר

 על להקפיד חובה א', אחר או זה בתכשיר השימוש בי� בתוצאות הבדל אי�או במי! חמי!.  0.5%בריכוז  ציטרית

יש לבדוק את ריכוז הכלור מדי מחצית השעה, בעיקר כאשר הפרי  .שניות 12(15 של שטיפה מש' ועל הנכו� הריכוז

. חשוב לציי� הסטיקרצבע ב י!ל שינויעות מתבססרכות לבדיקת ריכוז הכלור הפעיל השהגיע מאובק מאוד. קיימות ע

שמריחי! אותו, אחוז החומר הפעיל יורד מתחת לריכוז ככי הכלור מתפרק במהירות על ידי חומר אורגני, ואפילו 

   היעיל!

 ,)שהפרי צרי' להרגישטמפרטורה הזו שניות ( 10(15 למש'"צ מ 2±54 טמפרטורה בהחיטוי באמצעות מי! יעשה 

). יש לכוו� את הפומיות הצדדיות קוניות פומיותב להשתמשדקה (מומל- לליטר  200(של כ ספיקהבר וב 4בלח- מי! של 

אפשר לשלב את  יגיעו לאזור העוק- של הפרי, כאשר הפומיות העליונות חייבות לכסות את פני הפרי.המי! כ' ש

   .החמה שטיפהבהוספת הכלור 

במידה והפרי מגיע מאוד מאובק והמי! החמי! הופכי! לעכורי!, מומל- לרוק� את המי! החמי! לאחר כמה טונות 

  ולמלא מחדש את המכל.   

העבודה חובה לנקות במי! נקיי! את כל המער', כולל מכל המי!, הצנרת, המברשות, מתק� השפיכה וסרט יו! בסו� 

   ההזנה, ולייבש היטב.

  
  הובלהטמפרטורה ולחות באחסנה וב

 .והאריזה המיו� סיו! ע! מיד למקרראת הפרי  להכניס יש ,לחות 95% (ב צ"מ 7 היא האחסו� של הפלפל רטורתטמפ

 ,א! במקרר קיימת לחות שעות לפני ההמכלה. 12במש' את הפרי לקרר יש  הבטיח טמפרטורה נאותה בהובלהלכדי 

  שעות. 4(ל ורור בימש' הקנית� לקצר את 

  
   במכולות הובלה תנאי

(למניעת  אוורור סגורהח פתויחסית  לחות 95% (לו צ"מ 7 (יש לוודא מראש ע! חברת המכולות כי המכולה מכוונת ל

א!  .5%(מ גדולשאינו מינימלי  ראוורויש להשאיר פתח  ,הלחות ה עלא! המכולה אינה מכוונת לשמיר .איבוד מי!)

 לקטילת נבגי!על כונסי האוויר הפנימיי! של המכולה שרוולי! קולטי אתיל�  2מומל- להוסי�  ',ההובלה ארומש' 

יש לדרוש מחברות ההובלה להפעיל את הקירור במשאית לפחות חצי שעה . הכמניעת היווצרות עובש ופטריות במהללו

  טענה בתוצרת טרייה.לפני הטענת המשטחי!. יש לחטא את המכולה או את משאית הקירור לפני כל המכלה וה

ות ביאלעקות המ ,שבירת שרשרת הקירור (ג! פרי שקורר לחצי יו!), בעיקר בימי! חמי!, גורמת להזעת הפרי

חל איסור מוחלט לשבור את שרשרת הקירור.  ,'כפיל ולנזקי! לאריזות הקרטו�. ,להתכלות פיסיולוגית ופתולוגית

  שוק.הפסקת הקירור תיעשה א' ורק ע! הגעתו של הפרי ל

  

לשפר את איכות הפרי לאחר הקטי�,  נית&א אמנ� לחיי המד� מתחילי� מיד לאחר הקטי�. זכרו! 
 א' נית& לשמרה.

  !בהצלחה

  

  זה ה& בגדר עצה מקצועית בלבד. פרסו�כל ההמלצות הכלולות ב


