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中国·文摘

辣椒有多辣？中国的辣椒主产区

重庆将用“辣度分级”来回答这个问

题。辣度级别分为１至１０级，辣度

类别分为微辣、中辣、高辣和极辣。

据了解，湖南省曾制定过辣椒的

地方标准，但是仅对新鲜辣椒和干辣

椒进行了标示。

对辣椒辣度定级尚属首次

辣椒产业是重庆石柱县的主导

产业。由西南大学等单位承担的“石

柱辣椒及其系列加工产品的辣度标

定及辣度分级”项目，提出了辣椒辣

度分级方法和辣椒制品产品外包装

辣度标识方法，明确将辣椒的辣度分

为１０级，辣度类别分为微辣、中辣、

高辣和极辣，并在生产企业进行推广

试用。

近日，重庆市科技委员会组织专

家对这一项目进行了评审。 据悉，对

辣椒辣度进行定级， 在中国尚属首

次。

湖南曾制定过辣椒地方标准

西南大学食品科学学院教授阚

建全介绍说，贵州、海南、河南、湖南、

重庆等省市都是全国知名的辣椒生

产基地， 根据现有文献资料显示，石

柱朝天红辣椒达到了最高辣度级别

（１０级）和辣度类别（极辣），为国内

最辣的辣椒之一，与世界上最辣的印

度断魂椒和国内最辣的海南黄帝椒，

同属最高辣度级别。

据了解，湖南省曾制定过辣椒的

地方标准，但是仅对新鲜辣椒和干辣

椒进行了标示。

包装上标辣度，方便选购

“甜品有含糖量标示， 酒类有酒

精度标示，辣椒的辣味同样有辣味标

示。” 阚建全介绍，“国外辣椒产品一

般都要在外包装上标注斯高维指数

（SHU），为消费者指明辣度，而目前

国内还没有一家企业对辣椒及加工

制品进行辣度标定和标注。” 阚建全

称，由此带来的问题是，辣椒加工企

业在采购辣椒原料时，不知道哪一品

种的辣椒辣味如何，能否满足企业加

工生产需求？消费者在选购辣椒及辣

椒制品时，也不知道该产品是否符合

自己对辣味的需求。

目前，重庆市周君记火锅食品有

限公司的产品上已率先推广试用辣

度标示。即日起，经石柱县规模化、标

准化种植生产出的辣椒以及辣椒制

品， 都将在外包装上标注上述4个辣

度标示。

辣椒有多辣？

看看度数就知道

湖南曾制定过辣椒的地方标准，

但是仅对新鲜辣椒和干辣椒进行了标示

延伸阅读

2007年2月， 产于印度东部的断魂椒被吉尼斯评选为世界上最辣的辣椒品

种。此前，这种辣椒被用来做成田间和村落的藩篱，防止象群闯入居民区。2009

年6月，印度军方表示，将利用这种辣椒制成具有催泪和限制敌人行动效果的新

型手榴弹。它是一种有效而无毒的武器，其辣味能让恐怖分子窒息，迫使他们离

开藏身之处。 ■据新华社、重庆晚报

世界最辣辣椒可造新型手榴弹

截至 18日 16时，18日上午发生在济南和泰安交界地区的森林火灾尚未得

到控制。目前，泰安方面正在设置隔离带，以防火情向泰山蔓延。

据了解，森林火灾发生在 9 时左右，火情主要集中在济南市长清区境内，现

场有多个火点。济南市出动了森林消防警力和武警部队共 300 多人参与灭火救

援，当地乡镇也派出了群众消防力量参与灭火。目前正在从周边县市调集消防

力量，参与灭火救援。山东省公安消防总队说，泰安消防支队派出了 230 多人、

34辆消防车，协助泰安森林消防部门设置隔离带，以防火情向泰山蔓延。

■据新华社

济南森林大火扑向泰山

■为何要标注辣度？

有利于企业和消费

者有针对性地采购符合

需求的辣椒原料及制品

■辣度分类有几种？

辣度级别分为 1至

10级， 辣度类别分为微

辣、中辣、高辣和极辣

食用后口感上只有一点或者几乎感知不到的辣味， 舌头和

口腔感受到极其轻微的刺激感， 该等级辣度80%以上的人都能

够承受。像菜椒、甜椒做成菜品后的口感，就归于微辣的范畴。

辣度类别 微辣

对应菜品 菜椒

辣度类别 中辣

对应菜品 虎皮青椒

食用后舌头、口腔能感受到一定的刺激灼烧感，将舌头伸出

口腔外，灼烧感可得到减轻。50%至70%的人能够承受此等级辣度

的菜品，像常见的虎皮青椒的口感，就应该归入中辣的范畴。

食用后舌头、口腔内出现明显的刺激和灼痛感，大部分人

食用此等级辣度的食品后，将出现流鼻涕、眼泪的情况，甚至将

舌头伸出口腔外后，灼烧感依旧存在。20%至40%的人能够承受

此等级辣度，像辣子鸡的辣度口感，就应该归入高辣的范畴。

辣度类别 高辣

对应菜品 辣子鸡

此等级辣度的辣椒（如朝天红辣椒）一般是用来制作调味品

（如油辣子、辣椒酱等），几乎不供人直接食用。直接食用辣度为极辣

等级的辣椒，在口感上形象点说，就像是把一块烧红的铁块放在舌

头上和喉咙里所产生的刺激和灼痛感，绝大部分人无法承受。

辣度类别 极辣

对应菜品 辣椒酱

辣度分级

西南大学食品科学

学院教授阚建全表示，辣

味虽然是通常所说的五

味（甜、酸、苦、辣、咸）中

的一种，其实却是化学物

质（比如辣椒素等）刺激

细胞，在大脑中形成了类

似于灼烧的刺激感觉，不

是由味蕾所感受到的味

觉。由于对辣味的感受因

人而异，大体上说，这四

种辣度类别的辣椒或辣

椒制品，在感官上有如下

区别。

四种辣度

对应不同

口感

■制图/杨诚


