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前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由湖南省农业农村厅提出。
本文件由湖南省农业标准化技术委员会归口。
本文件主要起草单位：湖南农业大学、湖南省蔬菜研究所、湖南湘研种业有限公司、湖南省阳雀湖公司农业开发有限公司
本文件主要起草人：邹学校、熊程、朱凡、缪武、周书栋、王中一、刘峰、张竹青、索欢、戴雄泽、曾立宇、付稳、刘周斌、欧立军
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鲜食嫩果尖椒
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc153206137][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97191423]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了鲜食嫩果尖椒的样品要求、采收时间、技术要求、测定方法及贮藏与运输等技术要求。
本标准适用于湖南省范围内的鲜食嫩果尖椒。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc153206138]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
[bookmark: OLE_LINK66][bookmark: OLE_LINK67]GB/T 12729.2 香辛料和调味品 取样方法
[bookmark: OLE_LINK71][bookmark: OLE_LINK72][bookmark: OLE_LINK69]GB/T 23244 水果和蔬菜气调贮藏技术规范
[bookmark: OLE_LINK74][bookmark: OLE_LINK73]GB/T 26430 水果和蔬菜 形态学和结构学术语
[bookmark: OLE_LINK76]NY/T 1203 茄果类蔬菜储藏保鲜技术规程
	
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc153206139]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

[bookmark: _GoBack]嫩果尖椒  tender pepper fruit
指大小适中，表皮较薄、质地光滑或微皱，果尖钝、钝尖，果实近似梯形、牛角或羊角的新鲜果实。

硬度hardness
辣椒果实在其发育和成熟过程中，所表现出的所有可观察与可测量特征。
样品要求
要求早熟、耐低温弱光、果实膨大速度快、坐果能力强，第一开花7-9节。品种形态学要求要求符合GB/T 26430的要求。
取样应符合GB/T 12729.2要求，采样应在第一次开花后12d -18 d。
技术要求
果实外观
果实大小适中，表面光滑或微皱，果尖钝、钝尖，果绿颜色为绿、碧绿、有光泽、一致。
硬度 
  果实硬度 ＜ 1.70 kg·cm-2。 
[bookmark: _Toc153206142]角质层厚度
果实角质层厚度 ≤ 20 μm，角质层在扫描电镜下呈现“表皮平整清晰+亮面” 形态。
维生素C含量
果实维生素C 含量宜 ≥ 0.45 mg·g-1。
可溶性糖含量
果实可溶性糖含量 ≥ 6.2 mg · g-1。
纤维素含量
果实纤维素含量 ≤ 20.00 mg · g-1。
总果胶含量
果实总果胶含量 ≤ 20 mg · g-1。
辣椒素含量
辣椒素含量在2000SHU - 4000SHU，为微辣型。
香味成分
主要香味成分是芳樟醇、罗勒烯、β-紫罗兰酮、己醛和反-2-己烯醛等物质。
[bookmark: BookMark8]测定方法
[bookmark: OLE_LINK80][bookmark: OLE_LINK81]测定的指标有果实硬度、角质层厚度、维生素C含量、可溶性糖含量、纤维素含量、总果胶含量、辣椒素含量、香味成分。
果实硬度
采用显水果硬度计，测定果实上、中、下部位的硬度，取其平均值。
角质层厚度
采用显微镜和扫描电子显微镜观察辣椒果实细胞结构并拍照，用软件测量角质层厚度。
维生素C含量
将果实去除果柄和种子，取果实中部组织，VC含量采用试剂盒。
可溶性糖含量
将果实去除果柄和种子，取果实中部组织，可溶性糖用蒽酮比色法测定。

纤维素含量
将果实去除果柄和种子，取果实中部组织，采用纤维素含量测定试剂盒。根据试剂盒中相关指标的具体测定波长，采用多功能酶标仪进行测定。
总果胶含量
将果实去除果柄和种子，取果实中部组织，采用总果胶含量测定试剂盒。根据试剂盒中相关指标的具体测定波长，采用多功能酶标仪进行测定。
辣椒素含量
果实去除果柄和种子，在烘箱中50℃条件下烘干至恒重，用粉碎机研磨成均匀粉末，过0.394 mm筛，备用。采用竞争性酶联免疫吸附检测法测定辣椒素含量。
香气成分
果实去除果柄和种子，液氮研磨成均匀细粉，顶空萃取，GC-MS分析。
[bookmark: OLE_LINK83][bookmark: OLE_LINK82]贮藏与运输
贮藏
普通冷藏以贮藏温度7℃ - 9℃、相对湿度90% - 95%为宜；气调贮藏以贮藏温度7℃ - 9℃、相对湿度90% - 95%、O2含量2% - 8%、CO2含量1% - 3%为宜。
贮藏期管理按照NY/T1203和GB/T23244的规定执行。
运输
运输工具应清洁、干燥、无毒、无污染、无异味，要求有通风、防晒和防雨雪渗入的设施。
运输过程中的温度、相对湿度和通风换气等要求宜与贮藏条件基本一致。
装运及堆码轻拿轻放，严防机械损伤。
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