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　　摘要：对不同熟期辣椒果实的农艺性状和维生素 Ｃ含量变化进行研究，结果表明，辣椒果实转色期时采摘，辣椒
的商品性和食用品质最优；辣椒果实的果长、果粗、果厚等指标随果龄增加而增加，果龄４２ｄ（转色期）时趋于最大值；
维生素Ｃ含量在绿熟期变化幅度略小，绿熟期后增加幅度较大，转色期至红熟期时基本达到最高。
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　　辣椒（ＣａｐｓｉｃｕｍａｎｎｕｕｍＬ．）为一年生茄科辣椒属植物，
是我国重要蔬菜作物之一，在全国各地均有栽培。辣椒富含

维生素 Ｃ、辣椒碱、辣椒红素、碳水化合物等，其中，维生素 Ｃ
含量在蔬菜中居第１位［１］，辣椒中维生素Ｃ含量是茄子的３５
倍、西红柿的９倍、大白菜的３倍［２］。维生素 Ｃ又名抗坏血
酸，是一类水溶性活性物质，有较强的还原作用，对维持人体

正常生理功能及健康具有相当重要的作用，人体维生素 Ｃ含
量一旦过低，会出现四肢乏力、精神差、抵抗力下降、易感染疾

病、伤口愈合缓慢等情况，维生素 Ｃ是人体不可缺少的维生
素之一。适时收获辣椒，确保其果实中有较高的维生素 Ｃ含
量，对食用有很重要的意义。辣椒在开花后进入坐果期，果实

随时间推移逐渐膨大，花后１５ｄ左右是快速生长期，然后进
入绿熟期、转色期、红熟期。不同熟期果实中维生素 Ｃ的含
量不同，徐毅等研究表明，辣椒维生素 Ｃ含量随果实熟期的
推进呈上升趋势［３］。不过，在辣椒种植过程中还需注重辣椒

的产量和品质等商品性，采摘时既要保证辣椒维生素 Ｃ的含
量较高，又不能降低辣椒产量和效益，最终实现辣椒品质和经

济效益的最大化。本试验选取苏椒５号、新９８Ａ及双辣３号
为材料，研究不同熟期辣椒果实的农艺性状、产量及维生素Ｃ
含量的动态变化，并根据辣椒的经济效益和食用情况，确定简

单方便、易明确的采收期，为辣椒种植提供切实有效的帮助。

１　材料与方法

１．１　选用辣椒品种
苏椒５号、新９８Ａ、双辣３号。

１．２　试验设计
采用１％ ＫＭｎＯ４浸泡０．５ｈ对辣椒种子进行杀菌消毒，

穴盘育苗移栽；采用小高畦、宽窄行种植，宽行畦面宽１．２ｍ，
窄行畦面宽 １ｍ，每个畦面上移栽 ２行，种植密度为

７２７２０株／ｈｍ２，行距０．５５ｍ、株距０．５ｍ、行长６．５ｍ，种植４
行，２株／穴，每小区面积１４．３ｍ２，随机区组排列，重复３次；
对花挂牌标记，花后１７、２２、２７、３２、３７、４２、４７、５２ｄ取样测定
农艺性状，冷冻后测定维生素 Ｃ含量。辣椒果实绿熟期为果
龄１７～３７ｄ、转色期为３７～４７ｄ、红熟期为果龄４７～５２ｄ。
１．３　测定方法

农艺性状主要采用直尺和游标卡尺测量；维生素 Ｃ含量
采用２，６－二氯靛酚滴定法测定。
１．４　数据分析

采用Ｅｘｃｅｌ进行数据分析。

２　结果与分析

２．１　辣椒果实农艺性状的变化
由图１可见，３个辣椒品种的果长随果龄的增加呈上升

趋势；绿熟期上升缓慢，转色期上升幅度较大，果龄４２ｄ左右
时果长达到最大值，红熟期趋于平稳；双辣３号在果龄２７ｄ
之前与新９８Ａ的果长无差异，在果龄２７ｄ后增长迅速；苏椒５
号果长最短，变化相对平稳。果龄在４０ｄ左右时是辣椒果实
的转色期，即果实由绿色向红色转变，３个辣椒品种在果龄
４２ｄ果长有个小高峰，此时，果实颜色为红绿兼有。

　　由图２可见，３个辣椒品种的果粗随果龄增加呈上升趋
势，变化平稳；绿熟期上升缓慢，转色期上升幅度较大，果龄

４２ｄ左右较粗；３个品种中新９８Ａ果实最粗，线椒双辣３号最
细，苏椒５号粗度略细于新９８Ａ。
　　由图３可见，３个辣椒品种果厚随果龄的增加而增厚；绿
熟期上升缓慢，转色期上升幅度较大，果龄４２ｄ时达到最厚，
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红熟期趋于平稳，且有下降趋势；新９８Ａ果实最厚，双辣３号
最薄，苏椒５号居中。
　　由图４可见，３个辣椒品种的单果质量随果龄增加而增
加；绿熟期上升缓慢，转色期上升幅度较大，果龄４２ｄ时达到
最大值；红熟期趋于平稳，且有下降趋势；新９８Ａ单果质量明
显高于其他２个品种，双辣３号最轻，苏椒５号居中。

２．２　辣椒果实维生素Ｃ含量的变化
由图５可见，３个辣椒品种的维生素 Ｃ含量随果龄的增

加呈上升趋势；绿熟期上升缓慢，转色期上升幅度较大，果龄

４２ｄ后趋于平稳；双辣３号维生素 Ｃ含量最高，明显高于其
他２个品种。辣椒维生素Ｃ含量与辣椒素含量呈正相关，因
此，双辣３号在３个品种中为特辣口味。
２．３　不同辣椒品种的产量

由图６可以看出，３个辣椒品种的鲜产差异较大，新９８Ａ
产量最高，双辣３号产量最低，苏椒５号居中，这是由于双辣
３号为线椒型，单果重相对最轻。

３　结论

辣椒维生素Ｃ含量在茄果类中占首位，是番茄的７～１５
倍［１］。刘金兵等研究表明，无论是大棚栽培还是露地栽培，

供试的４个辣椒品种从青熟果到紫熟果直至红熟果，果实中

维生素Ｃ、辣椒素及干物质含量均呈增长趋势，其中，青熟果
含量最低，红熟果含量最高［４］。但是，目前关于果实发育过

程中辣椒素含量的变化还没有形成统一的认识。随着生产和

消费水平的提高，辣椒种植从以高产为主向注重品质转变，辣

椒的主要营养品质指标是维生素 Ｃ含量，尽可能在维生素 Ｃ
含量相对较高时采摘，消费者可以更多地利用其营养。

试验针对辣椒果实的果龄变化，研究不同熟期果实的农

艺性状及维生素Ｃ含量变化，从动态果龄变化分析辣椒合适
的采摘期，实现种植者和消费者共同的期望要求。辣椒单果

质量由辣椒果长、果粗、果厚等因素构成，在绿熟期增加缓慢，

绿熟期后到转色期一般上升幅度较大，在转色期达到一个相

对的最大值，进入红熟期趋于平稳，部分指标还有下降趋势。

本试验结果表明，３个辣椒品种在转色期采摘，产品的商品性
和食用品质相对最优，此时，单果质量趋于较高，果长、果粗和

果厚等农艺性状较好，尤其是果厚利于保存运输。如果到红

熟期采摘，由于转色期到红熟期有５～８ｄ时间，维生素 Ｃ含
量既没有大幅度增加，果实在植株上又存在养分消耗，同时，

红熟期的辣椒保存运输略难于其他熟期［５］。另外，如果红熟

期进行采摘，可能会不利于下茬作物种植，从而影响土地的高

效利用。因此，红熟期不是辣椒的最佳采摘时期。
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