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线辣椒是中国辣椒的一个重要类型，其果实主要用于制干、制酱等，也有少部

分鲜果直接进入蔬菜市场。 目前线辣椒在中国的陕西、新疆、四川、重庆、青海、甘
肃、河南、贵州、湖南、河北等省（市、自治区）有较大规模的种植。 根据作者查阅国

内外资料、考察及与国内外同行交流等，尚未发现其他国家或地区在线辣椒产业规

模方面超过中国。 所以，线辣椒规模化生产是中国辣椒产业的一大特色。
二十多年来，作者以线辣椒为研究对象，先后带领二十多位研究生，在线辣椒

种质资源、新品种选育及其育种技术、种植模式、水分、矿质营养、光合特性、连作障

碍、根系分泌物及其化感作用、真菌病害、病毒病害、植原体病害、线辣椒果实发育

及其采后储藏等相关领域进行了持续研究，以服务于线辣椒产业。 为了系统总结

这一阶段的研究工作，作者对上述研究结果进行了系统的整理，同时参阅了国内外

相关研究成果编写成册，并冠名《中国线辣椒》，期望为线辣椒的进一步研究、产业

发展和从事线辣椒研究的同行提供参考和借鉴。
本书在编写过程中，湖南省蔬菜研究所张竹青女士、深圳永利种业公司的周群

初先生、四川省农业科学院园艺研究所宋占锋先生、四川川椒公司陈炳金先生、江
西农望有限公司黄新根先生、甘肃省农科院蔬菜所陈灵芝女士、宝鸡市农技中心的

徐乃林先生、宝鸡市农科所的辛鑫先生、青海省农林科学院邵登魁先生、新疆隆平

高科红安天椒农业科技有限公司的宋文胜先生、陕西阳光种业有限公司的韩栓锁

先生等提供了相关品种信息和资料，在此表示感谢！
由于作者水平有限，加上时间仓促，本书的错误和不足在所难免，恳请读者

指正。

赵尊练

２０１６ 年 １０ 月 ０８ 日于陕西省杨凌
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第一章　 辣椒起源、分类及线辣椒的分类地位

第一节　 起源

辣椒（Ｃａｐｓｉｃｕｍ）是一种重要蔬菜和调味品。 学界认为它起源于中美洲和南美洲的热

带和亚热带地区。 据四川出版的“文摘周报”（１９８０ 年）转载，辣椒存在的最早证据是在墨

西哥中部的拉瓦堪溪谷的遗迹中发现有 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ 的种子，其时间大约在公元前

６５００～公元前 ５０００ 年；也有报道秘鲁为辣椒的最早起源地。 据《Ｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ———Ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓ⁃
ｔｉｃｓ，Ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ，ａｎｄ Ｍａｒｋｅｔｉｎｇ》，辣椒起源于墨西哥和相邻的中美洲地区，在公元前 ５０００ ～
公元前 ３４００ 年，中美洲地区的印第安人就广泛种植 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ 和 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｆｒｕｔｅｓｃｅｎｓ
等类型。

Ｃａｐｓｉｃｕｍ 的 ５ 个栽培种起源于 ３ 个远距离的起源中心。 墨西哥是 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ
的初生起源中心，次生起源中心是危地马拉（Ｇｕａｔｅｍａｌａ）；亚马逊河流域（Ａｍａｚｏｎａｓ）是

Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｃｈｉｎｅｎｓｅ 和 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｆｒｕｔｅｓｃｅｎｓ 的初级起源中心；秘鲁和玻利维亚是 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｐｅｎ⁃
ｄｕｌｕｍ 和 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｐｕｂｅｓｃｅｎｓ 的初级起源中心。 同时庄灿然认为我国的热带与亚热带地区

也可能是辣椒的起源地之一，归属于亚洲热带、亚热带起源中心。
１４９３ 年，哥伦布航海西渡，从美洲大陆把辣椒传播到西班牙，到 １６ 世纪中期，辣椒在

欧洲各地广泛种植。 同期，西班牙人和葡萄牙人将辣椒传入印度。 １７ 世纪初期，大量的辣

椒品种传入东南亚，１６４６ 年传入我国。 现在世界的温带、热带地区均有种植。

第二节　 分类

１　 辣椒的植物学分类

根据 １９８３ 年国际植物遗传资源委员会（ＩＢＰＧＲ）与恩塞南扎（Ｅｎｓｅｎａｎｚａ）热带农业研

究中心合作召开的“辣椒遗传资源会议”认为，辣椒属的主要栽培种有 ５ 个：
（１） Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．
Ｃ． ａｎｎｕｕｍ 是辣椒属中分化最多、栽培最广的一个种。 它的植物学特征是每个开花节

上仅一朵花；花冠纯白色、浅蓝白色或极少量紫色；花果一般下垂。 Ｂａｉｌｅｙ 将其分为 ５ 个
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变种：
① 灯笼椒（Ｖａｒ． ｇｒｏｓｓｕｍ Ｂａｉｌｅｙ） 植株高大，叶片肥厚，椭圆形或卵圆形，花大、果实也

大，果基部内陷。 果实扁圆形、圆形和圆筒形，具三棱、四棱或多纵沟。 生物学成熟果多为

红色，少数为黄、白、橘红、紫等色。 味甜少辣或不辣。 各地栽培的大辣椒均属此类。 按果

实形状可分为以下 ３ 个品种群。
ａ．大甜椒：植株高大直立，茎粗节短，叶片肥大。 果实圆筒形或钝圆锥形，有 ３ ～ ４ 心

室，果肩宽大，果肉厚，味甜。 如保定大甜椒、茄门甜椒、吉林三道筋、天津大甜椒等。
ｂ．大柿子椒：植株较高大，稍开张，叶片较厚较大。 果实扁圆形，纵沟较多，果肉较厚，

味甜，稍有辣味。 如北京大杮子椒、兰州大圆椒、杮子椒十号等。
ｃ．小圆椒：株冠中等，稍开张，果实扁圆，果形较小，果皮深绿而有光泽，肉较厚，微辣，

适腌渍。 如北京铁把黑、锦州油椒等。
② 长辣椒（Ｖａｒ． ｌｅｎｇｕｍ Ｂａｉｌｅｙ）植株中等而稍开张，果实多下垂，长角形，先端尖锐，常

弯曲，辣味浓。 按形状可分以下 ３ 个品种群：
ａ． 短羊角椒：果实短角形，果肉较厚，味辛辣。
ｂ． 长羊角椒：果实细长，长羊角形，先端尖；果皮较厚或稍薄，坐果数多，味辣。
ｃ． 线辣椒：果实线形，细长，生物学成熟果鲜红发亮，干制后果面皱褶细密，辣味浓且

香，是我国重要的干制辣椒品种。
③ 簇生椒（Ｖａｒ． ｆｕｓｃｉｃｕｌａｌｕｍ Ｂａｉｌｅｙ） 植株中等或高大，分枝性强，叶片卵状，披针形，叶柄

细长。 花在枝下部单生，顶端可达 ８～１０ 朵花簇生，花稍俯垂。 果梗粗壮，直立，果实指状或

圆锥形，长 ４～１０ｃｍ，微弓曲，成熟后为红色，味极辣。 如天津山鹰椒、咸阳七星椒等。
④ 圆锥椒（Ｖａｒ． ｃｏｎｏｉｄｅｓ Ｂａｉｌｅｙ） 叶中等，果小，向上直立或斜生，果圆锥形，成熟后红

色或紫色，辣味强。 主要作观赏用。
⑤ 樱桃椒（Ｖａｒ． ｃｅｒａｓｉｆｏｒｍ Ｂａｉｌｅｙ） 植株中等或矮小，分枝性强，叶片较小，卵圆或椭圆

形。 果实较小，向上或斜生，圆形或扁圆形，小如樱桃。 果色有黄、红、紫各色，极辣。 可作

干椒或观赏用。 如四川扣子椒、五色椒等。
（２）Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｆｒｕｔｅｓｃｅｎｓ Ｌ．
灌木状从生，分枝稍呈“之”字形曲折。 叶柄短缩，叶片卵圆形，长 ３ ～ ７ｃｍ。 每个开花

节上花常双生，有时 ３ 朵以上簇生。 花冠绿白色，果实直立，向顶端渐增粗，果实纺锤状，
长 ７～１４ｃｍ，味极辣。

分布于云南南部。 印度、欧洲、南美有栽培。 通常用作调味品。
（３）Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｃｈｉｎｅｎｓｅ Ｊａｃｑｕｉｎ
该种在亚马逊河流域栽培最为广泛，在美洲热带地区普遍分布。 它与 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｆｒｕｔｅｓ⁃

ｃｅｎｓ 区别的形态学特征是花梗与花萼间存在收缩，花冠暗白色；果实俯垂，花柱超过花药不

及 １ｍｍ。 目前尚未发现该种的野生类型。
（４）Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｂａｃｃａｔｕｍ Ｌ． Ｒｕｉｚ ＆ Ｐａｖｏｎ
该种仅在南美洲的某些地区种植。 它的栽培种是 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｂａｃｃａｔｕｍ ｖａｒ． ｐｅｎｄｕｌｕｍ，野
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生种是 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｂａｃｃａｔｕｍ ｖａｒ． ｂａｃｃａｔｕｍ （Ｅｓｈｂａｕｇｈ，１９７０）。 野生类型主要集中在玻利维亚

及其周围地区。 该种与 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ 的区别是 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｂａｃｃａｔｕｍ 具有花冠黄色，具褐

色或棕色斑点，萼齿突出等植物学特征。
（５）Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｐｕｂｅｓｃｅｎｓ Ｒｕｉｚ ＆ ｐａｖｏｎ
Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｐｕｂｅｓｃｅｎｓ 是安第斯地区广泛种植的一个山地种，在墨西哥高地和中美洲也有

部分种植。 该种的植物学特征是种子黑色，果实黄色或橘黄色，果肉较厚。

２　 辣椒的园艺学分类

辣椒较易产生变异，因此，在世界上不同地区栽培后，产生了许多新的类型和品种。
辣椒的园艺学分类在实际生产中和品种选育上十分重要。

日本根据辣椒的实际用途把常见于国内外众多的辣椒品种归为蔬菜用椒、加工用椒、
辛辣调味用椒和观赏用椒 ４ 大类。

在我国民间，很早就根据辣椒的果实性状将辣椒分为牛角椒、朝天椒、线辣椒、圆锥

椒、大甜椒等。 也可根据熟性的早晚分为早熟椒、中熟椒、晚熟椒。 我国辣椒的园艺学分

类，尚未形成公认的完整系统。
美国加利福尼亚大学 Ｄａｖｉｓ 分校蔬菜作物系的 Ｓｍｉｔｈ 博士提出了辣椒品种的园艺学分

类系统。 Ｓｍｉｔｈ 的分类依据是品种的主要性状如果形、果实大小、色泽、质地、风味和辣味

等的相似性和品种的主要用途。 这种分类方法给辣椒产业中不同产品的生产选用合适的

品种提供了很大方便。 该分类体系尽管主要是针对 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ 的品种的，但它也完

全适用于其他 ４ 个栽培种的分类。 Ｓｍｉｔｈ 的分类系列如下：
钟形椒（Ｂｅｌｌ） 　 果实大（（７．６～１２．７） ｃｍ×（５．１ ～ １０．２） ｃｍ），果面光滑，果肉厚，果实较

钝，３～４ 心室，果形方形至长形。 未熟时果实常为绿色，成熟时红色。 一些小品种未熟时

为黄色，成熟时橙黄色至红色。
代表品种：①无辣味品种：Ａ． 未熟时绿色，成熟时为红色：Ｃａｌｉｆｏｒｎｉａ Ｗｏｎｄｅｒ（有不同的

品系）、Ｙｏｌｏ Ｗｏｎｄｅｒ（有不同的品系）、Ｆｌｏｒｉｄａ ＶＲ２、Ｆｌｏｒｉｄａ ＶＲ２－３４、Ｆｌｏｒｉｄａ ＸＶＲ３－２５、Ｋｅｙ⁃
ｓｔｏｎｅ Ｒｅｓｉｓｔａｎｔ Ｇｉａｎｔ（有不同的品系）、Ｅａｒｌｙ Ｃａｌｗｏｎｄｅｒ、Ｒｕｂｙ Ｋｉｎｇ、Ｗｏｒｌｄ Ｂｅａｔｅｒ、Ｍｉｓｓ Ｂｅｌｌｅ、
Ｂｅｌｌ Ｂｏｙ、Ｂｅｒｔｈａ、Ｇｏｌｄｅｎ Ｃａｌｉｆｏｒｎｉａ Ｗｏｎｄｅｒ（成熟时为枯黄色）。 Ｂ． 未熟时为黄色，成熟时变

成红色的品种：Ｇｏｌｄｅｎ Ｂｅｌｌ、Ｒｕｍａｎｉａｎ。 Ｃ． 未熟时黄绿色，成熟时为红色的品种：Ｇｙｐｓｙ。 ②
具辣味的品种：Ａ． 未熟为绿色，成熟变为红色的品种：Ｂｕｌｌ Ｎｏｓｅ Ｈｏｔ。 Ｂ． 青熟时黄色，成熟

时红色的品种：Ｒｕｍａｎｉａｎ Ｈｏｔ。
用途：可用于鲜食、色拉食品、罐头的制作等。
灯笼椒（Ｐｉｍｉｅｎｔｏ）　 大果（（２．５～５．１）ｃｍ×（５．１～７．６）ｃｍ），心形，未熟时果绿色，成熟变

为红色，果面光滑，果肉较厚，无辣味。
代表品种：Ｐｉｍｉｅｎｔｏ、Ｐｉｍｉｅｎｔｏ Ｓｅｌｅｃｔ、Ｐｉｍｉｅｎｔｏ Ｐｅｒｆｅｃｔｉｏｎ、Ｐｉｍｉｅｎｔｏ Ｔｒｕｈａｒｔ、Ｐｉｍｉｅｎｔｏ Ｔｒｕ⁃

ｈａｒｔ－Ｄ、Ｐｉｍｉｅｎｔｏ Ｌ、Ｐｉｍｓａｎ、Ｐｉｍｉｅｎｔｏ Ｂｉｇｈａｒｔ。
用途：可用于鲜食、色拉食品和罐头的制作等。
扁辣椒（Ｓｑｕａｓｈ ｏｒ Ｃｈｅｅｓｅ）　 果实小至大型，果实较宽，圆形或贝壳形，果顶扁平或半
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凸出，果面光滑或粗糙并且内卷（（２．５１～５．１） ｃｍ×（５．１ ～ １０．２） ｃｍ），果肉中等厚度或较厚，
无辣味，成熟时由绿或黄色转变成红色。

代表品种：Ｃｈｅｅｓｅ、Ｙｅｌｌｏｗ Ｃｈｅｅｓｅ、Ｆｏｍｍａｇｅ、Ｓｕｎｎｙｂｒｏｏｋ、Ｔｅｎｎｅｓｓｅｅ Ｃｈｅｅｓｅ、Ｇａｍｂｏ（以色

列）、Ｎｏｒｒｏｎ ｄｅ Ｃｏｎｓｅｒｖａ（西班牙品种）、Ａｎｔｉｂｏｉｓ（法国品种）。
用途：可用于加工、色拉和罐头的制作等。
Ａｎｃｈｏ 辣椒　 大型果，心形（（１０．２～１５．２）ｃｍ×（５．１ ～７．６）ｃｍ），果面光滑，果肉薄；茎锯

齿形向上生长，微辣。
代表品种：Ａｎｃｈｏ、Ｍｅｘｉｃａｎ Ｃｈｉｌｉ（青熟为绿色，成熟时为红色至红褐色）、Ｍｕｌａｔｏ（该品

种自墨西哥引入，在美国有很少量的栽培，成熟时由暗绿色变成黑褐色）。
用途：Ａｎｃｈｏ 和 Ｍｅｘｉｃａｎ Ｃｈｉｌｌｉ 可用于制作辣椒粉和整果罐头，Ｍｕｌａｔｏ 可用于辣椒粉以

及有特色的调味品的制作等。
长绿辣椒（Ａｎｏｈｅｉｍ Ｃｈｉｌｉ ｏｒ Ｌｏｎｇ Ｇｒｅｅｎ Ｃｈｉｌｉ） 　 果实细长（（１２．７ ～ ２０．３） ｃｍ×（１．９ ～

４．４）ｃｍ），果顶较尖，果面光滑，果肉中等厚度，绿或暗绿色，成熟时变成红色，辣味中等

至无。
代表品种：辣味中等的品种有 Ｓａｎｄｉａ 和 Ｂｉｇ Ｊｉｍ；稍辣的品种有 Ａｎａｎｅｉｍ Ｃｈｉｌｉ 和 Ｃａｌｉ⁃

ｆｏｒｎｉａ Ｃｈｉｌｉ；极微辣的品种有 Ｍｉｌｄ Ｃａｌｉｆｏｒｎｉａ 和 Ｎｅｗ Ｍｅｘｉｃａ Ｃｈｉｌｉ；不辣的品种有 Ｐａｐｒｉｋａ（阿
尔及利亚品种）。

用途：可用于辣椒粉、色素、罐头和调味品的制作等。
线辣椒（Ｃａｙｅｎｎｅ）　 果实细长（（１２．７ ～ ２５．４）ｃｍ×（１．３ ～ ２．６）ｃｍ），果肉薄，果实中度绿

色，成熟时红色，果面皱缩，果形不规则，极辣。
代表品种：红熟果品种有 Ｃａｙｅｎｎｅ Ｌｏｎｇ Ｒｅｄ、Ｃａｙｅｎｎｅ Ｌｏｎｇ Ｓｌｉｍ 和 Ｃａｙｅｎｎｅ Ｌｏｎｇ Ｔｈｉｃｋ，

可用于鲜食、腌制、干制，以及辣椒粉和辣的调味品的制作；Ｐａｓｉｌｌａ（果长、光滑，成熟时由蓝

绿色变成巧克力样的棕色），该品种自墨西哥引入，可用于干制和有特色的调味品的制作

等；无辣味品种有 Ｃｅｎｔｉｎｅｌ 和 Ｄｏｕｘ Ｌｏｎｇ ｄｅｓ Ｌａｎｄｅｓ（法国品种），可用于鲜食和色拉食品的

制作等。
古巴辣椒（Ｃｕｂａｎ）　 果实（（７．６～ １５．２） ｃｍ×（１．２ ～ ５．１） ｃｍ）黄绿色，成熟时变成红色，

果肉薄，果形不规则，果顶钝，辣味较轻。
代表品种：Ｃｕｂａｎ、Ｃｕｂａｎｌｌｅ、Ａｃｏｎｃａｇｕａ、Ｇｏｌｄｅｎ Ｇｒｅｅｋ；未熟时绿色的无辣味品种有 Ｐｅｐ⁃

ｐｅｒｏｎｃｉｎｉ。
用途：可用于鲜食、制作色拉、腌制和油炸。
Ｊａｌａｐｅｎｏ 辣椒　 果实较长（（５．１～７．６）ｃｍ×（２．５ ～ ５．１）ｃｍ），圆筒状，果面光滑，果肉厚；

未熟时果实暗绿，成熟时变成红色；成熟果实上有或无木栓质的网纹；果形易变异，极辣。
代表品种：Ｊａｌａｐｅｎｏ（具不同的品系）。
用途：绿熟果可鲜食或制作罐头，干燥后的红熟果可用于调味汁的制作。
小辣椒（Ｓｍａｌｌ Ｈｏｔ） 　 果实细长（３．８ｃｍ×（０．６～２．５）ｃｍ），果肉厚中等至薄；成熟时果实

由绿色转为红色；味极辣
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代表品种：Ｆｒｅｓｎｏ Ｃｈｉｌｉ（具不同的品系）和 Ｓｅｒｒｏｎｏ（具不同的品系），这 ２ 个品种仅在绿

熟期收获；Ｒｅｄ Ｃｈｉｌｉ、Ｃｈｉｌｅ ｄｅ Ａｒｂｏｌ、Ｊａｐａｎｅｓｅ Ｃｈｉｌｉ 和 Ｓａｎｔａｋａ Ｈｏｎｔｋｅ。
用途：绿熟果可鲜食；可用它制辣椒粉、辣椒调味汁。
樱桃椒（Ｃｈｅｒｒｙ）　 小果型，果形球状至扁球状；果肉厚，成熟果果实由绿色转成红色，

味辣。
代表品种：Ｒｅｄ Ｃｈｅｒｒｙ Ｌａｒｇｅ 和 Ｒｅｄ Ｃｈｅｒｒｙ Ｓｍａｌｌ；无辣味的品种有 Ｓｗｅｅｔ Ｃｈｅｒｒｙ。
用途：用于腌制。
短蜡辣椒（Ｓｈｏｒｔ Ｗａｘ） 　 果实（（５．１ ～ ７．６） ｃｍ×（２．５ ～ ５．１） ｃｍ）黄色，成熟时变为橘红

色；果面光滑，果肉厚中等或厚；果顶尖。
代表品种：辣味品种有 Ｆｌｏｒａｌ Ｇｅｍ、Ｃａｓｃａｂｅｌｌａ、Ｃａｌｏｒｏ 和 Ｓａｎｔａ Ｆｅ Ｇｒａｎｄｅ；无辣味品种有

Ｐｅｔｉｔｅ Ｙｅｌｌｏｗ Ｓｗｅｅｔ。
用途：可用于鲜食、腌制、加工、调味和烹调。
长蜡辣椒（Ｌｏｎｇ Ｗａｘ）　 果实长（（７．６～１２．７）ｃｍ×（１１．６ ～ ３．８）ｃｍ），黄色，成熟时变红；

果顶尖或钝。
代表品种：辣味品种有 Ｈｕｎｇａｒｉａｎ Ｙｅｌｌｏｗ Ｗａｘ；无辣味品种有 Ｓｗｅｅｔ Ｂａｎａｎａ、Ｈｕｎｇａｒｉａｎ

Ｓｗｅｅｔ Ｗａｘ 和 Ｌｏｎｇ Ｙｅｌｌｏｗ Ｓｗｅｅｔ。
用途：可用于鲜食、腌制、调味和制作罐头。
塔巴斯科辣椒（Ｔａｂａｓｃｏ）　 果实细长（（２．５～ ５．１） ｃｍ×０．６ｃｍ），成熟时果实由黄色或黄

绿色转变成红色，味极辣。 属于 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ｆｒｕｔｅｓｃｅｎｓ。
代表品种：Ｔａｂａｓｃｏ 和 Ｇｒｅｅｎｌｅａｆ Ｔａｂａｓｃｏ。

３　 其他分类方法

除上述分类方法外，在生产和现实生活中，有些根据果实形状将辣椒分为灯笼椒、角
椒、线椒和小辣椒；有些根据果实辣味将辣椒分为辣椒和甜椒；有些直接分别称作辣椒和

甜椒；有些根据其商品用途分为鲜食辣椒和制干辣椒；近些年又有人根据果实颜色将辣椒

分为彩色辣椒和普通辣椒。
总而言之，由于辣椒属内存在着广泛的遗传多样性，加上属内种间、亚种间频发的遗

传分化，使得辣椒的分类极其复杂。 任何一种分类方法在实际应用中都存在着某些不足

和需要改进之处。

第三节　 线辣椒的界定及其分类地位

１　 线辣椒的界定

关于线辣椒的界定，国内存在不同的观点。 庄灿然（１９９５）在《中国干制辣椒》中认为，
线辣椒属于一年生辣椒种下的一个变种（即线椒变种），并命名为 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．ｖａｒ．
ａｃｕｍｉｎａｔｕｍ （Ｔｉｎｇｅｒｈ） Ｔ．Ｒ．ｚｈｕａｎｇ。 他认为，该变种与 ｖａｒ． ｌｏｎｇｕｍ 的不同处在于萼片与花
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（果）梗间呈皱缩状，果实细长呈线型，果皮薄，果面高度皱缩，主产中国。 按照本界定，线
辣椒属于皱椒类。 作者认为上述界定为严格意义上的线辣椒。

但是，目前中国市场上出现的许多辣椒品种，果实、植株、商品用途等基本性状与严格

意义上的线辣椒十分相似，但果面光滑（即使制干后仍然比较光滑），目前国内辣椒学术

界、产业界大都将此类品种归为线辣椒。 作者认为此种划分更能切合目前中国线辣椒产

业实际。 所以，在本书编写过程中作者也是按照这一界定范围进行资料收集和编写的。

２　 线辣椒的植物学分类

关于中国线辣椒的植物学分类，近些年作者曾先后与国外的多位同行进行了交流。
有专家认为，Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．ｖａｒ．ａｃｕｍｉｎａｔｕｍ （Ｔｉｎｇｅｒｈ） Ｔ．Ｒ．ｚｈｕａｎｇ 的命名已经相对过

时，现在绝大多数业内学者不再采用；美国的多位同行专家认为，Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．种下

只存在 ２ 个变种，即栽培型（ｄｏｍｅｓｔｉｃａｔｅｄ ｆｏｒｍｓ） ｖａｒ．ａｎｎｕｕｍ 和野生型（ｗｉｌｄ ｆｏｒｍｓ） ｖａｒ．ｇｌａ⁃
ｂｒｉｕｓｃｕｌｕｍ，中国的线辣椒应该属于 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．ｖａｒ．ａｎｎｕｕｍ；有专家认为，辣椒的植

物学分类已经越来越依据分子资料，而不是传统的形态学资料，所以，在种以下依据果型

等形态学特征分出的亚种等缺乏充分的证据支持，已经被多数学者否定。 综上所述，作者

认为依据目前已有的研究结果，将线辣椒归为 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．ｖａｒ．ａｎｎｕｕｍ 比较合理，
在变种下，线辣椒可以作为一个类型或果实类型（ｐｏｄ ｔｙｐｅ）。

３　 线辣椒的英文名称

随着研究、产业的国际化，线辣椒作为具有中国特色的一种辣椒类型，面临越来越多

的国际交流。 确定一个大部分业内人认可的英文名称有利于国外同行更多地了解中国线

辣椒。 在目前中国已有的文献中，有学者将中国的线辣椒译为 Ｌｉｎｅ ｐｅｐｐｅｒ，有学者将中国

的线辣椒译为 Ｘｉａｎ ｐｅｐｐｅｒ，有学者将中国的线辣椒译为 Ｃｈｉｌｌｉ ｐｅｐｐｅｒ。 近年来，作者通过查

阅有关非英语国家辣椒品种或类型的英文名称，并与英语国家同行交流，建议将中国线辣

椒的英文名称译为 Ｘｉａｎｌａｊｉａｏ ｃｈｉｌｌｉ ｐｅｐｐｅｒ。

第四节　 线辣椒与其他辣椒的亲缘关系研究

为了探索线辣椒与其他类型辣椒的亲缘关系，作者与研究生于 ２０１１ 年设计了专门的

试验。 本试验选择具有一定代表性的 ２０ 份辣椒资源，其中灯笼椒 ２ 份，羊角椒 ２ 份，朝天

椒 ２ 份，线辣椒材料 １３ 份，上述材料均属于 Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｎｎｕｕｍ Ｌ．种，同时选择 Ｃ．ｃｈｉｎｅｎｓｅ 材

料 １ 份。 试验材料详见表 １－１。
研究采用随机扩增多态性（ＲＡＰＤ）和简单序列重复多态性（ＳＳＲ）２ 种分子标记，对 ２０

份辣椒种质资源（其中线辣椒 １３ 份，其他辣椒资源 ７ 份）的遗传多样性进行了分析，同时

将分子标记的结果与形态标记结果进行了比较。
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第一章　 辣椒起源、分类及线辣椒的分类地位

表 １－１　 辣椒材料的编号及类型

Ｔａｂｌｅ １－１　 Ｄｅｓｉｇｎａｔｉｏｎｓ ａｎｄ ｔｈｅ ｔｙｐｅｓ ｏｆ Ｃａｐｓｉｃｕｍ ａｃｃｅｓｓｉｏｎｓ

编号

Ｃｏｄｅ

名称

Ｎａｍｅ

类型

Ｐｏｄ ｔｙｐｅｓ

种名

Ｓｐｅｃｉｅｓ

编号

Ｃｏｄｅ

名称

Ｎａｍｅ

类型

Ｐｏｄ ｔｙｐｅｓ

种名

Ｓｐｅｃｉｅｓ

１ Ｃ６ 灯笼椒 Ｂｅｌｌ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １１ Ｌ１４－６ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

２ ＣＤ１２ 灯笼椒 Ｂｅｌｌ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １２ Ｄ１－１ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

３ Ｃ１５ 羊角椒Ａｎａｈｅｉｍ ｃｈｉｌｌｉ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １３ Ｄ２６－５ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

４ Ｃ４ 羊角椒Ａｎａｈｅｉｍ ｃｈｉｌｌｉ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １４ Ｄ２６－７ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

５ Ｇ１－２ 朝天椒 Ｓｍａｌｌ ｈｏｔ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １５ Ｄ３０－１ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

６ Ｇ４－１ 朝天椒 Ｓｍａｌｌ ｈｏｔ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １６ ＃７ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

７ ＃２ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １７ ＃９ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

８ Ｄ６－４ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １８ Ｅ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

９ ＃４ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ １９ ＳＪ２００６ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ

１０ Ｄ２－２ 线辣椒 Ｃａｙｅｎｎｅ ｇｒｏｕｐ Ｃ．ａｎｎｕｕｍ ２０ Ｃｈｉｎｅｎｓｅ Ｃ．ｃｈｉｎｅｎｓｅ

（武国平，赵尊练，２０１１ 年）

应用 ＭＶＳＰ３．１３ｆ 软件，根据 Ｎｅｉ ＆ Ｌｉ 的方法计算各种质间的相似系数（ＧＳ），采用 ＵＰ⁃
ＧＭＡ（ｕｎｗｅｉｇｈｔｅｄ ｐａｉｒ ｇｒｏｕｐ ｍｅｔｈｏｄ ｕｓｉｎｇ ａｎ ａｒｉｔｈｍｅｔｉｃ ａｖｅｒａｇｅ）方法进行聚类分析。 利用

ＰＯＰＧＥＮＥ３２ 软件计算 ＲＡＰＤ 扩增产物的多态位点数、多态位点比率、 标记系统的有效等

位基因数（ ｅｆｆｅｃｔｉｖｅ ｎｕｍｂｅｒ ｏｆ ａｌｌｅｌｅｓ，ＮＥ）。 相似系数（Ｇｅｎｅｔｉｃ Ｓｉｍｉｌａｒｉｔｙ） ＧＳ ＝ ２Ｎｉｊ ／ （Ｎｉ ＋
Ｎ ｊ），式中：Ｎｉｊ为材料 ｉ 和 ｊ 共有的扩增片段数目，Ｎｉ 为材料 ｉ 中出现的扩增片段数目，Ｎ ｊ 为

材料 ｊ 中出现的扩增片段数目。

１　 ＲＡＰＤ标记分析

１．１　 主要试验方法

ＰＣＲ 扩增用的 ＴａｑＤＮＡ 聚合酶、１０×Ｂｕｆｆｅｒ、ＭｇＣｌ２、ｄＮＴＰ 均购自西安沃尔森生物公司。
１０ 个碱基随机引物和 ＳＳＲ 引物购自上海生物工程有限公司。 扩增用的热循环仪为 ＰＴＣ－
１００（Ｂｉｏ－Ｒａｄ 公司生产）。 平板电泳槽电泳仪购自北京君意仪器厂。 电泳结果用 ＵＶＰ 紫

外扫描成像系统观察记录。 聚丙烯酰胺凝胶电泳系统装置购自北京君意仪器厂。 每份材

料随机选取 ５ 株取样，每株取生长点新鲜嫩叶 ２ 片。 ＰＣＲ 扩增反应体系为 ｂｕｆｆｅｒ 为 ２．５μｌ，
镁离子 ２μｌ，ｄＮＴＰ 为 ０．６５μｌ，Ｔａｑ 酶 ０．３５μｌ，引物 ２μｌ，模板 ＤＮＡ １μｌ，ｄｄＨ２Ｏ １６．５μｌ，共计

２５μｌ。 扩增反应程序为：９４℃预变性 ５ｍｉｎ， ９４℃变性 ５０ ｓ， ３４℃或 ３８℃退火 ５０ｓ， ７２℃延

伸 １ｍｉｎ， ４０ 个循环， ７２℃延伸 １０ｍｉｎ。 采用 １．６％的琼脂糖凝胶电泳分离，在紫外成像系

统上进行观察并拍照。 每个 ＲＡＰＤ 引物检测 ３ ～ １０ 个位点， 每条多态性带视为 １ 个等位

基因， 将观测到的每条带视为 １ 个性状，强反应带记为“１”，弱反应带重复出现记为“１”，
弱反应带出现但不重复记为“０”，无带记为“０”。
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