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“新奇特优”另辟蹊径
“我们与水果争锋，与花卉斗艳”
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明星选手“黄灯笼”上新
“我们是‘灵魂蘸料’，也是旅游伴手礼”作为重要的蔬菜和调味品原材料，辣椒牢牢

占据不少中国人餐桌的C位，是我国种植面积和
消费量名列前茅的蔬菜品种，也因此获得越来越
多科研人员的关注。

在海南这个“天然大温室”，我们辣椒家族新
成员都要通过南繁的“考察”。在综合素质中，高
产可是最被看重的能力。在这点上，今年我们的
小伙伴“中椒372”表现不错。

“我们今年刚拿到这个南繁新品种的种子，
它比传统品种亩产高出了50%，不仅高产，而且
也很美，身形顺直，色泽透亮，个头大小几乎一
致。”在中国农业科学院蔬菜花卉研究所、国家南
繁研究院辣椒团队首席科学家王立浩团队的多
年选育下，“中椒372”的表现获得普遍认可。

海南辣椒种植面积50余万亩，以泡椒、尖椒、
线椒、圆椒等为主的鲜食辣椒，是海南种植的主
打品类。今年南繁季，中国热带农业科学院热带
作物品种资源研究所研究员刘子记也为我们带
来了新成员。

“这个月初在海口举办的2024辣椒新品种现
场观摩会上，我们推荐了22个南繁新品种，其中

‘莲优’品种的辣椒果型较直、品相好，颜色呈浅
绿，看着鲜嫩，在市场上很受欢迎。”刘子记说，

“莲优”口感脆、果渣少，而且抗性好、产量高，因
此在海南颇受种植户欢迎，正逐步推广种植。

看来，在审美和需求多元化的时代，要想受
宠，特色很关键。

不同于一般辣椒苗条的身材，我们的新伙伴
“苹果椒”红彤彤、圆滚滚的，特别可爱。王立浩
介绍：“这类圆形椒大的像苹果，小的像珠子，市
场上同类的遵义珠子椒、意大利圆球椒等都是盐
渍椒产品的重要原料，目前团队正在开发它软肉
的基因，探索选育类似番茄一样软糯口感的新品
种辣椒。”

除了作为调味品，我们还有大用途，比如可
作为生物化学、医药、保健品、化妆品等方面的原
料，我们果实中的辣椒油树脂、辣椒红色素、辣椒
素、辣椒籽油、辣椒籽粕、辣椒籽蛋白、辣椒籽膳
食纤维等新型辣椒提取物，都各有妙用，已成为
辣椒制品市场的抢手货。

先说说辣椒素，这是我们辣味的来源。辣度
也随品种而变，既有辣度几乎为零的甜椒，也有
辣度过百万SHU（辣度单位）的魔鬼辣椒。
在这批南繁辣椒新材料中，就有能
与魔鬼辣椒一较高低的“大魔
王”，它有着通红的躯体、褶
皱的皮肤，辣度约为150
万 SHU，接近世界上最
辣的辣椒。

“这类‘辣翻天’的品
种一般不食用，其辣椒
素可在生物驱虫剂、防
霉剂、色素等产品中应
用，甚至可以掺到油漆里
做防腐材料，比如可涂刷在
船底，防止贝类侵蚀。”中国农
业科学院辣椒智能育种和热带产业
创新团队执行首席吴华茂说。

除了以辣取胜，咱还有其他看点。南繁“上
新”的品种里还有我们颜值非凡的小伙伴“茄子
辣椒”。它通体咖色，有点像小茄子。“咖色主要
是叶绿素未褪的结果，它每公斤含有类胡萝卜素
1300毫克，远高于传统品种的300毫克，类胡萝
卜素不仅是人体所需的营养物质，作为稳定可食
用的色素，还常用于口红、蛋糕、胶囊的生产

中。”吴华茂介绍，团队今年还获得了3个色
素椒的新材料，其色价远高于普通品种，
能有效满足食品加工需求。

如今，随着设施农业的发展，高产、
绿色、质优的大棚辣椒成为市场新宠。

“为了满足设施栽培的需要，我们着力选育
了一批高端设施品种。例如，为了满足大家

对家常菜‘小炒肉’的新期待，我们选育了热带
牛角椒的一个新品种，它风味独特、口感甜辣，

可是五花肉的完美搭档。”王立浩透露。

新式辣椒初露锋芒
“我们功能多元，在不同领域大展拳脚”

都说一方水土养一方人，其实一方水土也产
一方椒。云南小米辣、墨西哥巧克力辣椒、衢州
白辣椒、西北猪大肠辣椒、印度魔鬼辣椒等都是
知名度较高的地方辣椒品种，它们不仅风味独
特，也是重要的种质资源。

提到海南辣椒品种，不得不介绍我们的当红
明星——黄灯笼椒。其金黄的外表看似呆萌，实
则辣得过分，有的辣度甚至能达到60万SHU，与
云南象鼻涮涮辣、贵州遵义小米辣、重庆石柱朝
天红并称辣椒界“四大天王”。

太辣不能鲜食怎么办？聪明的人类把我们
做成黄灯笼辣椒酱，独特的香辣味征服了许多

“吃货”，是很多人日常饮食不可或缺的“灵魂蘸
料”，并逐渐成为了海南知名的旅游伴手礼。

但在这之前，我们黄灯笼辣椒可是经过了一
番“历练”。

“海南黄灯笼椒喜热，是最早在海南落地的
中国辣椒品种，但由于野生品种产量不高、新品
种不多，导致商业推广受限。”王立浩介绍。

为让黄灯笼椒实现量产，21世纪初，一批热
爱辣椒的学者着手培育新品种。2009年黄灯笼
椒家族喜添新丁，时任中国热科院热带蔬菜研究
中心副主任的曹振木及其团队成功培育出杂交
一代黄灯笼椒新品种“热辣2号”，这也是我国首
个“中国辣椒栽培种”杂种一代新品种。

“新品种香味浓、抗性强，亩产可达4000斤至
5000斤，产量增加了5倍以上。”刘子记说，“热辣2
号”作为酱用型辣椒的主要原料，克服了原有品种
坐果少、晚熟、综合抗病能力弱的特点，又保留了原
有的辣度高、风味好等优点，随后在乐东、陵水、万
宁、文昌、琼海等地普遍种植。

目前黄灯笼椒在海南可是独树一帜，种植面
积达到了1万亩，3元每斤的收购价远高于普通鲜
食辣椒品种，成为很多农户的“致富果”。不止于
此，在刘子记团队的努力下，家族不断扩容，加工
型黄灯笼椒“热辣6号”等品种已通过海南省认
定，适合设施种植的“热辣9号”也已获得植物新
品种权，还有“热辣7号”“热辣8号”等家族成员
也将迎来好消息。

在科研的助力下，我们的家族势力不断壮大，
为了让我们更快更好地“出

圈”，许多本土企业也
在想办法。

“我们从事黄
灯笼椒行业已经
30年，每年都出
资支持黄灯笼椒
新品种选育和产
品更新，与科研

院所合作开发适宜
用作辣椒干、辣椒粉

生产的新品种。我们还
结合预制菜市场所需，开发了不同黄灯笼酱特色
产品。”海南黄灯笼食品有限公司市场督导丁少杰
认为，海南黄灯笼椒的特点重在“黄”，在加工过程
中如何能保证黄色不褪，还需进一步研究。

随着海南旅游市场的火热发展，黄灯笼辣椒
酱作为旅游伴手礼也变得越发火爆，而电商的兴
起，更是让我们也成了“网络红人”。

“我们沿用古法工艺技术生产，在新鲜辣椒
果中加入盐胚进行自然发酵，3个月后加入新鲜
南瓜和蒜头泥进行搅拌混合，一周后黄灯笼酱封
罐包装。”南国食品董事长徐国华透露，黄灯笼辣
椒酱生产工艺虽然简单，但品质上乘，已通过国
内ISO9001、ISO22000、HACCP三大质量体系
认证，美国FDA认证，获得出口国际市场的资
质。如今，南国食品、春光食品的黄灯笼辣椒酱，
早已在电商平台成为销量“10万+”的爆款产品。

为了让我们更有出息，刘子记团队倾注了大
量的心血。“海南黄灯笼辣椒酱多以旅游商品的
形式出现，但酱用型酸辣的口感市场规模有限。”
刘子记表示，将用好已收集的500多份中国辣椒
种质资源，探索研发适合油辣型生产、适宜加工
需求的辣椒新品种，不断提高产品的丰富度。
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有人无辣不欢，有人谈辣
色变。

但不可否认，辣椒已成为中
国百姓餐桌上常见的食材。今
天，请允许我重新介绍一下自己，
耐心看完，或许会颠覆你对辣椒
的认知。

作为中国冬季的“菜篮子”，
三亚市崖州区的瓜菜种植基地总
是特别忙碌。在这片田洋里，有
一道红彤彤、橙艳艳的风景线格
外耀眼，这就是我们辣椒家族啦。

进入3月，我们的亮相更为
频繁。在南繁收获季，中国种业
顶流大会——中国种子大会如约
而至，在大会田间展示活动中，我
们300余个兄弟姐妹比长势、比
产量、比风味，个个都拿出了看家
本领，赢得一片喝彩。日前又传
来好消息，在三亚崖州区“博士村
长”的基地里，经过科学家们的努
力，我们热带家庭又添新丁，10个
辣椒新材料正在申请品种登记。

我们的家族之所以越来越兴
旺，得益于南繁育种宝地。如今，
在各方努力下，我们与海南的缘
分越来越深厚，大家都在思考如
何通过种质资源的保护利用、地
方特色产业的打造，让我们成为
海南热带特色高效农业提质升级
的好抓手，“向种图强”让火红的
辣椒丰富百姓红火的生活。

在辣椒“江湖”里

除了靠辣味闯出一片天

还能如何“出圈”？

扫码看长图
南繁辣椒新成员为你解密
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见到我们，很多不爱辣的朋友常常敬
而远之。其实，我们不仅是调味品，也是
美味的水果。作为水果，当然可生食、低
辣度是必需的。

王立浩在旅行途中发现了中国辣椒
新的种质资源，经过5年多的选育，一款
外表像樱桃的辣椒品种终于诞生啦，口
感清脆多汁，生食非常好吃。我们这位新
伙伴有个好听的名字——“灯笼辣椒”。

相比灯笼辣椒的小个子，我们的另
一位新伙伴“中椒黄钻2号”可是个大家
伙，它圆柱形的大身板通体金黄，和大家
常见的菜椒非常像。它不仅个大肉厚，
而且汁多鲜甜，十分适合作为沙拉生
食。这位新伙伴的果实硬度高，非常耐
储运，在今年南繁季刚被选育出来时，就
获得了不少企业的青睐。

都说辣椒是蔬菜中的“维生素C之
王”，我们有位新伙伴——“中椒

Y172”，可以称得上“王中王”。
每百克鲜重就富含300毫克
的维生素C，是普通辣椒的
5倍以上，妥妥的功能型辣

椒的代表。
“ 现 在 辣

椒新品种的
选 育 也 进
入到‘看着
好 看 、吃
着 好 吃 、

极具营养’
的新阶段。”

王立浩介绍，随
着人民生活水平的

提高，对食物的品质、营
养、外观等方面提出了更高的消费需求，
辣椒作为餐桌上必不可少的调味品，如今
其价值不仅表现在风味上，更多是其所含
有的丰富营养物质。

海南光照充足、雨量充沛，特别适合
我们的生长，当然在旅游胜地，我们可不
仅是食物那么简单，也可能是一道亮丽
的风景线，这可得归功于我们的观赏辣
椒小伙伴。

一个盆里有3种颜色，红色、橙色、黄
色，株型矮小、色泽鲜艳、果实造型奇特，
这就是我们的新成员“三色火焰”。这位
小伙伴从开花到变色至少50天，观赏期
长达一个月，既可用于家居装饰、工艺品
制作，又可用于美化环境，当然也可作为
蔬菜食用，简直多才多艺。

观赏辣椒是近年来园艺界的新宠，产
品观赏性可与盆栽鲜花相媲美，超长的挂
果期和复花复果性，让其在家庭园艺、科
普研学、观光采摘、农产品加工等领域的
应用前景广阔。目前，我国观赏辣椒市场
还处在发展初期，品种开发起步较晚，亟
待更多的小伙伴来壮大市场。

“我们团队目前正在选育‘七彩椒’材
料，其果实能呈现7种色彩，观赏期可长
达三四个月。”吴华茂说，今年“三色火焰”
在海南旅游市场首发，反响很好，接下来
团队将继续结合旅游城市的特点，积极做
好种质资源的开发利用，力争通过分子育
种、智慧育种等方式，选育更多市场所需、
适宜当地种植的热带辣椒新品种。

阳春时节，在三亚崖州区崖城村辣椒
南繁基地，我们辣椒家族200多个品种形

态各异、功能不同的
小伙伴，迎着暖风茁
壮成长。未来我们

还会给大家带来哪些
惊喜，一起期待吧。
（本报三亚3月29日电）
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（本版图片除署名外均由本报记者 黄媛艳 摄）


