ממשק המים של פרי הפלפל והשפעתו 

על מוצקות וחיי המדף של הפלפל
רמי גולן, סווטלנה גוגיו – מו"פ ערבה תיכונה וצפונית
הירידה במוצקות פרי הפלפל תלויה באיבוד המים של הפרי. ככל שיאבד יותר מים מוצקותו יורדת וחיי המדף שלו יורדים. פרי שאיבד מים בשיעור של כ- 5% ממשקלו הינו פרי זקן ואינו ניתן למכירה. איבוד המים של הפרי נעשה דרך מעטפת הפרי כנראה דרך מערכת הסדקים הנמצאת על פניו. כניסת המים אל הפרי נעשית דרך העוקץ גם כשהפרי לא נמצא על השיח - מנותק, לאחר הקטיף.

קצב איבוד המים בפרי הינו הגבוהה ביותר ב- 24 השעות הראשונות. הקצב משתנה מזן לזן ותלוי בתנאי האחסון של הפרי. אם הפרי מאוחסן בקירור אבל ללא הוספת לחות ז"א רמת לחות יחסית של 75-85% יאבד הפרי מים הרבה יותר מהר מאשר אילו אוחסן בקירור עם לחות של 96%. אחסון בלחות גבוהה מוריד את קצב איבוד המים של הפרי ומאריך את חיי המדף שלו.

אם פרי אוחסן בלחות נמוכה יכול להיות במצב של לא מחיר (פרי זקן) כבר אחרי שבוע הרי שאותו פרי באיחסון בלחות גבוהה כבר מההתחלה יגיע למצב שכזה לאחר כשלשה שבועות.

העברת פרי מלחות נמוכה ללחות גבוהה לאחר 24 שעות, לא עושה למעשה דבר לפרי. כאילו סגרנו את האורווה לאחר שהסוסים ברחו. 
הטמפרטורה מעלה את קצב איבוד המים מהפרי.  למשך הזמן העובר מרגע הקטיף עד לכניסה לתנאי לחות יש השפעה על קצב איבוד המים. בתנאים הנוכחיים בהם מיוצא הפרי הישראלי לחו"ל, נכנס הפרי לקירור אצל חלק מהחקלאים בין 12 ל- 24 שעות לאחר הקטיף לקירור, אצל רובם ללא לחות וכאשר יש לחות היא לא מספקת. 
פרי שאיבד מים לא רק שאיבד מוצקות וחיי מדף אלא שהוא רגיש לנביטה של נבגים והתפתחות פטריות כמו בוטריטיס וריזופוס.

בכך אנחנו גורמים במו ידינו לירידת האיכות והערך של הפלפל המיוצא מישראל. 
