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新疆不同产区主栽辣椒品质特性差异分析 
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摘  要: 目的  系统探究新疆主栽辣椒的品质特性差异。方法  研究选取新疆昌吉、喀什、巴音郭楞等不同

主要产区的 41 个代表性辣椒品种(涵盖二荆条、保银 829、螺丝椒等主栽类型)作为实验材料, 采用高效液相

色谱法对辣椒样品中维生素 C、总糖及辣椒素类物质(辣椒素、二氢辣椒素等)进行检测并分析。结果  新疆

辣椒中维生素 C 含量的范围为 5.89~33.90 mg/100 g, 其中喀什产区的二荆条品种含量最高为 33.90 mg/100 g; 

总糖含量的范围为 4.80~29.20 g/100 g, 其中吉木萨尔产区的螺丝椒品种含量最高为 29.20 g/100 g; 辣椒素类

物质含量的范围为 0.49~6.22 g/kg, 喀什产区的保银 829 不仅辣椒素类物质含量达 6.22 g/kg, 其换算后的辣度

值最高, 成为 41 个品种中辣度最强的类型。结论  喀什地区二荆条的维生素 C 含量最高, 喀什地区保银 829

的辣度最大, 吉木萨尔地区螺丝椒的总糖含量最高。实验研究为新疆辣椒品种的品质分级及深加工利用提供

了有益的理论支撑。 
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Analysis of the differences in quality characteristics of main-planted 
Capsicum annuum L in different production areas of Xinjiang 

MA Xiao-Long1, ZHANG Yun1, FAN Xiao-Qin1, MA Xiao-Cheng1, LU Wei-Dan1,2, DING Jie-Yu2, 
WANG Xuan-Rui1, GENG Jia-Yi1, WU Zhong-Hong1* 

(1. Institute of Agricultural Products Processing, Xinjiang Uygur Autonomous Region Academy of Agricultural Sciences, 
Xinjiang Key Laboratory of Agro-products Fresh-keeping & Processing, Urumqi 830091, China; 2. Shawan Jiufeng 

Agricultural Science and Technology Co., Ltd., Shawan 832100, China) 

ABSTRACT: Objective  To systematically investigate the differences in quality characteristics of main-planted 

Capsicum annuum L in Xinjiang. Methods  The 41 representative Capsicum annuum L varieties (including major 

cultivated types such as Erjingtiao, Baoyin 829 and screw chili) from key production areas including Changji, 
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Kashgar and Bayingolin in Xinjiang were selected as experimental materials. High performance liquid 

chromatography was employed to detect and analyze vitamin C, total sugars and capsaicinoids (capsaicin, 

dihydrocapsaicin, etc.) in the Capsicum annuum L samples. Results  Vitamin C content in Xinjiang Capsicum 

annuum L ranged from 5.89 to 33.90 mg/100 g, with the Erjingtiao variety from the Kashgar region exhibiting the 

highest content at 33.90 mg/100 g. Total sugar content ranged from 4.80 to 29.20 g/100 g, with the highest value of 

29.20 g/100 g found in the screw chili variety from the Jimsar region. Capsaicinoid content ranged from 0.49 to 6.22 g/kg. 

The Baoyin 829 variety from the Kashgar region not only reached 6.22 g/kg in capsaicinoids but also yielded the 

highest converted pungency value, making it the most pungent type among the 41 varieties. Conclusion  The 

Erjingtiao from Kashgar prefecture has the highest vitamin C content, the Baoyin 829 from Kashgar prefecture has 

the highest pungency, and the screw chili from Jimsar prefecture has the highest total sugar content. This 

experimental research provides valuable theoretical support for quality grading and deep processing applications of 

Xinjiang Capsicum annuum L varieties. 
KEY WORDS: Capsicum annuum L; vitamin C; total sugar; capsaicinoids; pungency; quality 
 
 

0  引  言 

辣椒是一年生或多年生的茄科植物, 别名番椒、海

椒、秦椒、辣茄[1], 属茄科, 含甜椒、卡宴辣椒、哈瓦那辣

椒等多个品种[2–3], 广泛用于食品工业, 可增添风味、香气

与色泽, 也具有丰富的生物功能成分[4]。辣椒约在明朝时

传入我国, 因其适应性强, 种植区域广泛, 我国产量已居

世界第一[5–6]。辣椒作为中国特色农产品, 以其独特的口感

和辣味在国内外市场倍受欢迎。随着辣椒种植面积的逐步

增大, 消费者对辣椒的精深加工产品及副产品的生产和加

工越来越重视[7]。其不仅可以用于食品调味和烹饪, 而且

还可以用作香料和药材。辣椒作为食药同源的食物, 其果

实和根茎皆可入药, 有健胃[8]、消食[9]、活血[10]、消肿[11]、

减肥[12]的功效。辣椒中维生素 C, 可维持牙齿、骨骼、血

管、肌肉的正常功能; 增强身体的抵抗能力, 加速伤口痊

愈[13]。因此辣椒不仅是一种受人们欢迎的经常食用的蔬菜, 
并且对某些疾病也有很好的疗效[14]。辣椒素作为辣椒属植

物特有的一种生物碱, 是其果实品质重要的组成部分, 在
食品、医药、军事、化工等领域具有广泛用途[15]。检测辣

椒的维生素 C、辣椒素、糖等含量是评价辣椒质量、辣度

和辣椒制品品质的关键因素[16–17]。辣椒素和二氢辣椒素的

含量约占辣椒素类物质总量的 90%, 是影响辣度的最主要

成分[18], 辣椒素含量越高辣度就越大。 
新疆夏季气候温暖干燥, 非常适合辣椒的种植和晾

晒, 生产出来的辣椒品质优异, 味香可口。目前新疆的辣

椒生产业占据了新疆“红色产业”的三分之一[19]。近年来, 
随着新疆农业种植结构的调整, 辣椒产业作为新疆的重要

扶贫产业得到了快速发展, 辣椒已经成为当前新疆各地区

调整农业结构的首选经济作物之一, 也是当地农民增产增

收的重要来源之一[20]。因此, 检测新疆辣椒的品质对其品

质分析、优良品种的培育及促进产业发展具有重要的意义。 

诸多研究表明, 不同辣椒品种和品种间的遗传特性

是影响辣椒品质的关键因素, 品种类型对辣椒产品的色

泽、风味和营养指标间差异的影响较大[21–22], 因此, 开展

不同辣椒的品质分析, 对提高加工产品品质至关重要[23]。

由于辣椒中的总糖、维生素 C、辣椒素和辣度直接影响着

辣椒的品质, 故测定不同辣椒中的含量显得尤为重要。但

是, 有关新疆不同地区辣椒的维生素 C、总糖、辣椒素等

辣椒品质检测的研究较少, 因此本研究以新疆不同地区的

41 种干辣椒和干辣椒粉为研究对象, 通过对辣椒中的总糖

(果糖、葡萄糖、麦芽糖、蔗糖)、维生素 C、辣椒素、二

氢辣椒素和辣度进行测定, 对干辣椒和辣椒粉的综合品质

进行分析, 为新疆辣椒的品质分析与挑选优良辣椒品种加

工提供理论基础。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

1.1.1  样品信息 
本研究所用 41 种辣椒样品来源于新疆乌鲁木齐市安

宁渠实验站(国家现代农业综合实验站)、昌吉回族自治州

吉木萨尔县、喀什地区疏附县、巴音郭楞蒙古自治州和静

县、阿克苏地区阿拉尔市农一师等辣椒主产区, 供试辣椒

品种均为一年生品种。结合新疆南北疆气候差异特点, 样
品于秋季 9 月 20 日至 30 日期间采收, 此时辣椒已呈挂树

全红的完熟状态。采样时, 每个品种在各产区种植地块内

采用五点取样法(选取地块中心及四角各采集 1 kg 样品后

充分混合), 各采集 5 kg 样品, 且每个处理均设置 3次重复, 
所采样品均用于后续各项指标测定。分别对 41 种辣椒维生

素 C含量和糖含量进行检测, 对其中 20种属于辣用品种的

辣椒进行辣度测定。用干辣椒原样测定维生素 C 的含量, 
用干辣椒粉样测定糖含量以及辣椒素类物质。表 1 为样品 
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表 1  样品名称与编号 
Table 1  Sample name and number 

产地 辣椒名称 辣椒编号 

安宁渠地区 

LC-9 LJ-23 

LC-125 LJ-24 

LC-171 LJ-25 

LC-155 LJ-26 

LC-173 LJ-27 

LC-178 LJ-28 

LC-179 LJ-29 

LC-183 LJ-30 

园椒 2303 号 LJ-31 

园椒 2326 号 LJ-1 

园椒 2330 号 LJ-32 

园椒 2331 号 LJ-33 

园椒 2335 号 LJ-34 

LP-46 LJ-35 

LP-37(五家渠) LJ-36 

红龙 23 号 LJ-37 

喀什地区 

草莓椒 LJ-38 

红宝 2 号 LJ-39 

珍珠椒 LJ-3 

二荆条 LJ-4 

艳椒 6 号 LJ-5 

保银 829 LJ-6 

天椒红冠 LJ-7 

和静 

天亿 5 号 LJ-40 

疆红 LJ-8 

天大 LJ-41 

华夏红 LJ-9 

阿克苏地区农一师 

萧丰 33 LJ-10 

红龙 23 LJ-11 

萧丰 33 LJ-12 

丹丹红 1 号 LJ-13 

前进红 16 号 LJ-14 

红龙 8488 LJ-15 

红龙 12 LJ-16 

红龙 23 LJ-17 

天椒红冠 LJ-18 

宝银 829 LJ-19 

山银 8 号 LJ-20 

2340 号 LJ-21 

LP-59 LJ-22 

吉木萨尔 螺丝椒 LJ-2 

名称与编号, 本研究采集的辣椒都为板椒, 只去种子, 保
留果把、胎座和果皮混合处理进行测定。干辣椒样品是通

过自然晒干之后常温保存, 辣椒粉样是干辣椒通过粉碎之

后常温保存。所收集的 41 种辣椒样品一致性高, 同样在自

然光照下晒干, 外观无创伤, 无明显病虫危害。 
1.1.2  试  剂 

偏磷酸、硫酸二氢钾、十六烷基三甲基溴化铵(分析

纯, 上海展云化工有限公司); 甲醇、四氢呋喃(分析纯, 上
海麦克林试剂有限公司); 乙酸锌、亚铁氰化钾(分析纯, 厦
门安永博科技有限公司); 280 mL 屈臣氏蒸馏水(广州屈臣

氏食品饮料有限公司)。 

1.2  仪器与设备 
NVE402ZH 万分之一电子天平(奥豪斯仪器上海有限

公司); KQ5200DE 型数控超声波清洗机(昆山市超声仪器

有限公司); SHA-C 水浴恒温振荡器(常州峥嵘仪器有限公

司); ST1R Plus 通用台式离心机(上海凌仪生物科技有限公

司); EYELA SB-1100 旋转蒸发仪(上海甄明科学仪器有限

公司); MS3basic 漩涡混匀器(艾卡仪器设备有限公司 ); 
L6-L621 榨汁搅拌机(九阳股份有限公司); YS104NM 高效

液相色谱仪、C18 柱(4.6 mm×250 mm, 5 μm)(美国 Waters
公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  干辣椒维生素 C 含量测定 
维生素 C 含量的测定: 参考 GB 5009.86—2016《食品

安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定》方法, 并略作修

改。色谱柱: C18 柱(4.6 mm×250 mm, 5 μm), 流动相按

A:B=98:2 (V:V)混合, A 相为 6.80 g 硫酸二氢钾和 0.91 g 十

六烷基三甲基溴化铵, 用水溶解后定容; B 相为 100%的甲

醇, 过膜后进行超声。在进样量 20 μL, 流速 0.7 mL/min, 
检测波长 245 nm, 柱温箱温度 25 ℃条件下进行测定。 
1.3.2  辣椒素类物质测定 

参考 GB/T 21266—2007《辣椒及辣椒制品中辣椒素

类物质测定及辣度表示方法》中的方法。色谱柱: C18 柱

(4.6 mm×250 mm, 5 μm), 流动相: 甲醇+水(65:35, V:V)洗
脱, 进样量: 10 μL, 流速 1 mL/min, 紫外检测波长 280 nm, 
柱温箱温度 30 ℃进行高效液相色谱法(high performance 
liquid chromatography, HPLC)分析。 

(1)辣椒素类物质总量 
辣椒素类物质总量按公式(1)计算: 

W= a b
0.9

W W+    (1) 

式中: W为辣椒素类物质总量, g/kg; Wa和 Wb为试样中辣椒

素和二氢辣椒素的含量, g/kg。 
(2)斯科维尔指数计算 
斯科维尔指数(scoville heat unit, SHU)按公式(2)计算:  

SHU=W×0.9×(16.1×103)+W×0.1×(9.3×103)   (2) 
式中: 16.1×103 表示辣椒素或者二氢辣椒素转换成 SHU 的
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系数; 9.3×103 表示剩余辣椒素类物质转换为斯科维尔的系

数; 0.1 表示剩余辣椒素类物质含量的折算系数; W 表示试

样中辣椒素类物质的总量, g/kg; 0.9 表示辣椒素与二氢辣

椒素折算为辣椒素类物质总量的系数。 
(3)辣度与斯科维尔指数的换算关系 
辣度与 SHU 的换算关系按照公式(3)计算: 

150SHU=1 度   (3) 
辣度级别按张敏等[24]报道的辣度分级来划分。 

1.3.3  总糖含量测定 
总糖含量测定参考 GB/T 5009.8—2016《食品中果糖、

葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》的方法。 

1.4  数据处理 

实验每组进行 3 次重复实验, 统计学 P 取 0.05 作为显

著性水平, 采用单因素方差分析结合多重比较进行检验。

使用 Microsoft Excel 2021, 支持数据录入、整理、基础计

算 (如均值、标准偏差 )及表格格式化对数据进行整理 , 
OriginPro 2021b, 支持绘制折线图、柱状图、散点图等科

研图表 , 可进行曲线拟合、峰值分析等进行做图 , IBM 
SPSS Statistics 27.0, 支持描述性统计、t 检验、方差分析、

相关性分析等功能进行显著性分析。 

2  结果与分析 

2.1  维生素 C 含量分析 

辣椒中的维生素 C 是影响辣椒品质的重要指标之一。

新疆地区 41 种辣椒样品的维生素 C 含量见表 2, 研究得出

新疆辣椒中维生素 C 含量的范围为 5.89~33.90 mg/100 g, 
38 种干辣椒的维生素 C 含量平均值为 8.33 mg/100 g, 其中

样品编号为 LJ-12、LJ-18、LJ-19 的辣椒均未检出维生素 C, 
分析原因可能为样品在实验处理过程中被污染。样品编号

为 LJ-4、LJ-3、LJ-14、LJ-1、LJ-2 干辣椒的维生素 C 含量

较高, 分别为喀什地区的二荆条和珍珠椒、阿克苏地区农

一师的前进红 16 号、安宁渠地区的园椒 2326 号、吉木萨

尔地区的螺丝椒; 其中样品编号为 LJ-4、LJ-3 的喀什地区

二荆条和珍珠椒的维生素 C 含量远高于其他辣椒样品, 分
别为(33.90±0.98) mg/100 g 和(24.60±0.98) mg/100 g; 样品

编号为 LJ-14 的阿克苏地区农一师前进红 16 号辣椒维生

素 C 含量为(17.90±0.98) mg/100 g; LJ-1 安宁渠地区的

园椒 2326 号的为(16.00±0.98) mg/100 g; LJ-2 吉木萨尔

地区螺丝椒为(15.30±0.07) mg/100 g。其余干辣椒的维

生素 C 含量约在 5.89~7.52 mg/100 g 之间, 其中样品编

号为 LJ-39 的喀什地区红宝 2 号辣椒的维生素 C 含量最

低, 为(5.89±0.90) mg/100 g, 与同地区维生素 C 含量最高

的编号为 LJ-4 的二荆条辣椒相差 28.01 mg/100 g。可见, 维
生素 C 含量差异的原因主要集中在品种、种植地区(环境)。
品种本身的遗传特性是维生素 C 含量差异的关键, 如喀什

地区的 LJ-4、LJ-3 本身就是高维生素 C 的辣椒品种, 而
LJ-39 属于低含量品种, 这是品种基因决定的固有差异; 
种植环境(气候、土壤、光照、水分等)也会影响维生素 C
合成: 比如喀什地区的辣椒 LJ-4、LJ-3 可能在光照时长、

昼夜温差等环境条件上更利于维生素 C 积累, 而其他地

区(如部分样品对应的种植区域)环境条件相对不利于其

合成。 
 

表 2  新疆 41 种主栽辣椒的维生素 C 含量(mg/100 g) 
Table 2  Vitamin C content of 41 kinds of main cultivars of 

Capsicum annuum L in Xinjiang (mg/100 g) 

辣椒编号 
维生素 C 

含量 
辣椒编号 

维生素 C 
含量 

LJ-1 16.00±0.98de LJ-22 6.38±0.09ef 

LJ-2 15.30±0.07de LJ-23 5.99±0.90f 

LJ-3 24.60±0.98bc LJ-24 6.51±0.90ef 

LJ-4 33.90±0.98ab LJ-25 6.43±0.09ef 

LJ-5 5.94±0.90f LJ-26 6.19±0.09f 

LJ-6 6.46±0.06ef LJ-27 6.31±0.09ef 

LJ-7 6.25±0.04ef LJ-28 6.77±0.09ef 

LJ-8 6.26±0.04ef LJ-29 6.64±0.09ef 

LJ-9 5.95±0.04f LJ-30 6.77±0.09ef 

LJ-10 7.14±0.90ef LJ-31 6.30±0.90ef 

LJ-11 6.61±0.07ef LJ-32 6.64±0.08ef 

LJ-12 - LJ-33 6.57±0.09ef 

LJ-13 7.52±0.09ef LJ-34 6.21±0.09f 

LJ-14 17.90±0.98cd LJ-35 5.98±0.90f 

LJ-15 7.11±0.09ef LJ-36 6.01±0.09f 

LJ-16 6.03±0.09f LJ-37 5.90±0.09f 

LJ-17 5.90±0.90f LJ-38 6.11±0.09f 

LJ-18 - LJ-39 5.89±0.90f 

LJ-19 - LJ-40 5.92±0.09f 

LJ-20 6.07±0.09f LJ-41 5.91±0.09f 

LJ-21 6.28±0.09ef   

注: 不同小写字母表示差异显著(P<0.05), 下表同; -表示未检出。 
 

2.2  辣椒素类物质及辣度分析 

2.2.1  辣椒素含量分析 
辣椒的辣味主要来源为辣椒素与二氢辣椒素, 二者

对于评估辣椒的辣度至关重要。图 1 为新疆地区 20 种辣椒

的辣椒素含量, CK 为水发高辣。其中样品编号为 LJ-11、
LJ-12、LJ-21、LJ-22 未检出, 原因为实验过程中容量瓶编

号不清, 故无法检出上述 4 种辣椒。由图 1 可知, 16 种干

辣椒粉样品的辣椒素含量在 0.30~4.05 g/kg(水发高辣除外)
之间。除水发高辣外, 喀什地区 LJ-6(保银 829)的辣椒素含

量最高, 吉木萨尔地区 LJ-2、喀什地区 LJ-3、阿克苏地区

农一师 LJ-20 未见显著差异。 
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注: 不同小写字母表示差异显著(P<0.05), 下图同。 
图 1  新疆 16 种辣椒辣椒素含量及其分布图 

Fig.1  Capsaicin content and its distribution of 16 kinds of 
Capsicum annuum L in Xinjiang 

 
2.2.2  二氢辣椒素含量分析 

由图 2 可知, 喀什地区 LJ-6 与阿克苏地区农一师

LJ-19 二氢辣椒素含量与其他辣椒相比差异显著(P<0.05), 
且这两种辣椒与水发高辣样品中二氢辣椒素含量差距较小; 
其中喀什地区的 LJ-6 二氢辣椒素含量差异最高, 且高于水

发高辣样品; 吉木萨尔地区 LJ-2 的差异最低。 

 

 
 

图 2  新疆 16 种辣椒二氢辣椒素含量及其分布图 
Fig.2  Dihydrocapsaicin content and its distribution of  

16 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 

 
2.2.3  辣椒素总量分析 

由图 3 可知, 除水发高辣外, 喀什地区 LJ-6 辣椒素总

量最高, 吉木萨尔地区 LJ-2、喀什地区 LJ-3、阿克苏地区

农一师的 LJ-20 差异不显著。根据图 1~3 结果可知, 辣椒

素含量与二氢辣椒素含量高的辣椒, 辣椒素总量也高。 

 
 

图 3  新疆 16 种辣椒辣椒素总量及其分布图 
Fig.3  Capsaicin total content and its distribution of 16 kinds of 

Capsicum annuum L in Xinjiang 
 

2.2.4  辣椒素总量平均值及辣度分析 
分别对 16 种辣椒样品的辣椒素总量平均值及辣度进

行分析 , 由表 3 可知 , 辣椒素类物质含量的范围为

0.49~6.22 g/kg, 除水发高辣外, LJ-6 辣椒素总量平均值最

高(6.22 g/kg), 喀什地区 LJ-6 SHU 最高。除吉木萨尔地区

的 LJ-2、喀什地区的 LJ-3 以及阿克苏地区农一师 LJ-20 辣

椒外均达到爆辣级别, 阿克苏地区农一师 LJ-20 辣椒的辣

度级别达到特辣级别。 
 

表 3  新疆 16 种辣椒的辣椒素总量平均值及辣度 
Table 3  Mean values of total capsaicinoids and hotness of  

16 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 

辣椒 
编号 

辣椒素总量 
平均值/(g/kg)

SHU 
辣度/
度 

辣度

级别 

LJ-2 0.49±0.02m 7227 48 中辣 

LJ-3 0.63±0.03l 9758 65 高辣 

LJ-4 3.62±0.04d 55836 372 爆辣 

LJ-5 3.35±0.03e 51712 345 爆辣 

LJ-6 6.22±0.04b 95929 640 爆辣 

LJ-7 3.43±0.04e 52914 353 爆辣 

LJ-12 3.42±0.03e 52686 351 爆辣 

LJ-13 3.20±0.02f 49281 329 爆辣 

LJ-14 2.66±0.03h 40989 273 爆辣 

LJ-15 2.96±0.04g 45581 304 爆辣 

LJ-16 2.99±0.02g 46070 307 爆辣 

LJ-17 2.34±0.02i 36143 241 爆辣 

LJ-18 1.69±0.02j 26131 174 爆辣 

LJ-19 4.86±0.04c 74937 500 爆辣 

LJ-20 0.82±0.03k 12674 84 特辣 

CK 7.56±0.04a 116501 777 爆辣 
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2.3  糖含量分析 

2.3.1  果糖含量分析 
由图 4 可知, 样品编号为 LJ-2 号吉木萨尔地区螺丝

椒的果糖含量最高, 为 17.10 g/100 g, 其次为, 样品编号

LJ-30 安宁渠地区的 LC-183 和样品编号 LJ-38 号喀什地

区的草莓椒 , 且果糖含量基本一致 , 果糖含量分别为

(14.90±0.50) g/100 g 和(14.80±0.54) g/100 g, 其样品编号为

LJ-5 喀什地区艳椒 6 号的果糖含量最低。 
2.3.2  葡萄糖含量分析 

由图 5可知, 样品编号为 LJ-2号的吉木萨尔地区螺丝

椒葡萄糖含量最高, 为(10.80±0.49) g/100 g。样品编号为

LJ-38、LJ-39、LJ-40 的喀什地区的草莓椒、红宝 2 号及和静

的天亿5号辣椒葡萄糖含量均为7.50 g/100 g, 样品编号为LJ-5
号喀什地区艳椒 6 号葡萄糖含量最低, 为(1.80±0.33) g/100 g。 
2.3.3  麦芽糖含量分析 

由图 6 可知, 41 种辣椒样品中有 15 种辣椒样品检出

微量麦芽糖, 且平均含量不足 0.5 g/100 g。其中样品编号

为 LJ-19、LJ-21、LJ-27、LJ-39 的阿克苏地区农一师宝银

829 和 2340 号辣椒、安宁渠地区 LC-173 辣椒、喀什地区红

宝 2 号的 4 种辣椒的麦芽糖含量较为明显都在 0.35 g/100 g
以上, 其余辣椒都在 0.30 g/100 g 以下, 因此并不是所有辣

椒都能检出麦芽糖。 
2.3.4  蔗糖含量分析 

由图 7 可知, 共有 20 种辣椒中能检出蔗糖, 其中样品编

号为LJ-16和LJ-34的阿克苏地区农一师的红龙12和安宁渠地

区园椒 2335 辣椒的蔗糖含量较高, 分别为(2.30±0.08) g/100 g、
(2.90±0.12) g/100 g, 其余辣椒蔗糖含量都在 1.25 g/100 g 以下。 
2.3.5  总糖含量分析 

由图 8 可知, 41 种辣椒总糖含量在 4.80~29.20 g/100 g
之间。其中样品编号为 LJ-2 吉木萨尔地区螺丝椒的总糖含量

最高, 为(29.20±0.50) g/100 g, 其次是样品编号为 LJ-30 的安

宁渠地区 LC-183 辣椒, 总糖含量为(24.49±0.90) g/100 g, 与
总糖含量最高的 LJ-2 相差 4.71 g/100 g; 样品编号为 LJ-5 的

喀什地区艳椒 6 号总糖含量最低, 为(4.80±0.40) g/100 g。 
 

 
 

图 4  新疆 41 种辣椒果糖含量 
Fig.4  Fructose content of 41 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 

 

 
 

图 5  新疆 41 种辣椒葡萄糖含量 
Fig.5  Glucose content of 41 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 
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图 6  新疆 41 种辣椒麦芽糖含量 
Fig.6  Maltose content of 41 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 

 

 
 

图 7  新疆 41 种辣椒蔗糖含量 
Fig.7  Sucrose content of 41 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 

 

 
 

图 8  新疆 41 种辣椒总糖含量 
Fig.8  Total sugar content of 41 kinds of Capsicum annuum L in Xinjiang 
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3  讨论与结论 

新疆是中国重要的辣椒产区之一, 其辣椒品种繁多、

特色鲜明, 具有较高的市场需求和经济价值。因此, 开展

对新疆辣椒特色品质的检测与分析研究, 对于推动新疆辣

椒产业的发展, 提高辣椒产品的质量和竞争力具有重要意

义。陶兴林等[25]以 16 个加工辣椒品种为实验材料, 通过对

22 个指标测定和统计分析, 发现不同加工辣椒品种在外观

品质、色泽品质、质构特性、营养品质均存在明显差异。

年国芳等[26]采用多元分析方法对新疆 12 个辣椒品种的 16
个品质指标进行测定与分析, 发现品种的品质性状具有丰

富的遗传多样性。张海洲等[27]为全面评估和分析辣椒种质

资源的营养品质, 测定 7 项果实营养品质指标, 证明辣椒

素类物质、干物质、辣椒红素含量可以作为评价辣椒营养

品质的代表性指标。 
本次研究得出 38 种干辣椒的维生素 C 含量平均值为

8.33 mg/100 g。刘易伟等[28]测定辣椒及辣椒加工食品水

溶性维生素含量, 报道结果显示干辣椒维生素 C 含量为

9.30 mg/100 g, 与此研究得出的 38 种干辣椒的维生素 C
含量平均值差距较小。由于本研究采用的样品种类较多, 
并且来自新疆的 5 个地区各地区土壤条件和生长环境不一

样, 且样品采集是随机的另外样品特征也不一样, 故辣椒

维生素 C 含量有一定的差异, 这些因素均有可能影响辣椒

维生素 C 含量的高低。 
数据分析显示 16 种干辣椒粉样品的辣椒素类物质含

量结果在 0.49~6.22 g/kg 之间, 高于王兴波等[29]报道的 9
种辣椒的辣椒素类物质的含量, 说明新疆辣椒的辣椒素类

物质含量高于其他地区。褚泽军等[30]研究结果得出, 新疆

处于亚欧大陆腹地, 地域辽阔, 属于典型的大陆性气候, 
光照资源丰富且昼夜温差大, 有利于辣椒的干物质积累。

这一地区的辣椒果肉蛋白质、可溶性固形物、葡萄糖、辣

椒红素含量较高, 品质较优。可能新疆的土壤、水分、光

照等物化条件更适宜辣椒生产和加工, 具体原因后期需要

更加标准地去进行研究。 
本研究中发现维生素 C 含量最高和辣椒素类物质含

量最高的辣椒样品均来源于喀什地区, 总糖含量最高的辣

椒样品来源于吉木萨尔地区; 由此推断, 喀什地区有利于

辣椒高维生素 C、高辣度成份的积累, 而吉木萨尔地区则

有利于辣椒糖度的积累。此外 38 种辣椒中维生素 C 含量

最高和最低的辣椒都在喀什地区, 并且维生素 C 含量相

对较高的两种辣椒均来源于喀什地区, 所以喀什地区是

检测辣椒维生素 C 含量的最佳采样地, 但土壤、水分、光

照等条件都影响辣椒的品质, 故后期需要更加全面地进

行研究。 
本研究对 41 个辣椒品种的 8 个品质指标进行了综合

分析, 结果表明: 编号为 LJ-4 的喀什地区二荆条的维生素 C

含量最高, 编号为 LJ-6 的喀什地区保银 829 的辣度最大, 
编号为 LJ-2 的吉木萨尔地区螺丝椒的总糖含量最高。维生

素 C 含量高的辣椒可提供丰富的营养物质、改善机体消化

能力, 并辅助预防一些疾病, 因此 LJ-4 可作为制作功能性

食品的优选辣椒品种。LJ-2 的糖分较高, 可用于制作甜味

较重的辣椒酱或甜味食品, 也可用于烹饪需甜辣结合的菜

肴, 还能作为具有特殊风味的食品添加剂。LJ-6 的辣度最

大, 可作为辣味食品添加剂用于制作火锅底料等。不同品

质的辣椒可依据其差异应用于不同的工业生产领域, 以期

为辣椒的深加工提供理论依据。 
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