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前    言

辣椒（Capsicum frutesentsL）属茄科的一年生草本植物，以其鲜果或干制后的果实，供食用或作为调味料。整果干制后的辣椒称辣椒干、干辣椒或干椒。宝鸡盛产线辣椒、也称陕西线椒或秦椒。

为了规范辣椒的产品质量，依据《地理标志产品保护规定》和GB17924-2008《地理标志产品标准通用要求》制定本标准。
本标准按照GB/T1.1-2009给出的规则起草。

请注意本标准的某些内容可能涉及专利。本标准的发布机构不承担识别这些专利的责任。

本标准由陕西省宝鸡市人民政府提出。

本标准由陕西省农业厅归口。

本标准由宝鸡市质量技术监督局，宝鸡市农业局负责起草。

本标准主要起草人：高均科、上官金虎、袁小林、闫小琴。

本标准为首次发布。
地理标志产品  宝鸡辣椒
1　 范围

本标准规定了宝鸡辣椒的术语和定义、质量要求、检验方法、检验规则、包装、运输和贮存。

本标准适用于国家质量监督检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准保护的地理标志产品宝鸡辣椒。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的引用是必不可少的。凡是注明日期的引用文件，仅注明日期的版本适用于本文件。凡不注明日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB3095        环境空气空气质量标准

GB/T5009.10   植物类食品中粗纤维的测定

GB/T5009.11   食品中总砷及无机砷的测定

GB/T5009.12   食品中铅的测定

GB/T5009.15   食品中镉的测定

GB/T5009.17   食品中总汞及有机汞的测定

GB/T5009.19   食品中有机氯农药多组分残留量的测定

GB/T5009.20   食品中有机磷农药残留量的测定

GB/T5009.34   食品中亚硫酸盐的测定

GB/T5009.103  植物性食品中甲胺磷和乙酰甲胺磷农药残留量的测定

GB/T5009.110  植物性食品中氯氰菊酯、氰戊菊酯和溴氰菊酯残留量的测定
GB5084      农田灌溉水质标准
GB7718        预包装食品标签通则

GB/T12729.6   香辛料和调味品 水分含量的测定（蒸馏水）

 GB/T12729.7   香辛料和调味品 总灰分的测定

GB/T12729.9   香辛料和调味品  酸溶性灰分的测定
GB/T12729.12  香辛料和调味品  不挥发性乙醚抽提物的测定

GB15618       土壤环境质量标准

GB/T19681     食品中苏丹红染料的检测方法  高效液相色谱法

GB/T21266     辣椒及辣椒制品中辣椒素类物质测定及辣度表示方法
GB/T23380     水果、蔬菜中多菌灵残留的测定  高效液相色谱法
3　 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1　 辣椒

以成熟的鲜辣椒自然风干或烘烤加工而成的整果干制品。

3.2　 身干散籽
指成熟的辣椒干制后种籽呈深黄色并与胚座自然脱离，摇动有响声。

3.3　 气味

指辣椒特有的刺鼻辣味，会引起打喷嚏，但不是令人不愉快的气味。

3.4　 滋味

指辣椒正常的带刺激性的辛辣味。

3.5　 异味

指辣椒本身气味以外的不正常气味和滋味。

3.6　 外观

指辣椒的形状、色泽、均匀度及洁净度。
3.6.1　 形状

指本品固有的正常形状。

3.6.2　 色泽

指本品干制后正常的颜色和光泽。

3.6.3　 均匀度

指辣椒的形状，色泽、果长、果宽均匀整齐的程度。

3.6.4　 洁净度

指辣椒椒身外表的斑痕或附着的尘土等污物对外观影响的程度。

3.7　 不完善椒

指失去一部分使用价值或椒体不全的辣椒，包括黑斑椒、黄梢椒、花壳椒、白壳椒、不成熟椒、断裂椒、虫蛀椒、霉斑椒、霉变椒等。

3.7.1　 黑斑椒

指辣椒受病虫危害后表面呈现的黑斑、黑点的辣椒。

3.7.2　 黄梢椒、花壳椒、白壳椒

辣椒的果顶部红色消减，呈干燥状的黄色或淡黄色谓之黄梢椒；椒体以红色为主，但部分红色减退显黄色和白色的间杂斑块谓之花壳椒；椒体红色消退，呈干燥状的黄白色，肉质消失而呈轻飘的薄片谓之白壳椒或水花椒。白壳椒或水花椒已无商品价值。

3.7.3　 不成熟椒

指辣椒成熟度不够，干制后的辣椒，其体型瘦小，明显瘪缩，色泽暗淡或呈暗绿色的辣椒。

3.7.4　 断裂椒

断损而未变质的辣椒。

3.7.5　 虫蛀椒

指椒体被虫啃食、蛀蚀和内部附有虫尸或其污染物的辣椒。

3.7.6　 霉斑椒

指辣椒表面或内部有霉迹者。

3.7.7　 霉变椒

指生霉而导致变质的辣椒。

3.8　 异品种椒

指不属于本品种或形状与本品种有显著差异的辣椒。

3.9　 杂质

凡辣椒本身以外的可见物均属杂质。

3.10　 长度

指辣椒身长。从果顶至基部的距离。以厘米表示。

3.11　 宽度

指辣椒椒身最宽横断面处的量度，以厘米表示。

4　 辣椒的分类

辣椒以其长度和宽度、干制方法、加工类型进行分类。

4.1　 产品按长度分为短、中、长三类。

4.1.1　 短椒：椒身长度小于8cm；

4.1.2　 中椒:椒身长度8—12cm；

4.1.3　 长椒：椒身长度大于12cm。

4.2　 产品按加工方法分类

4.2.1　 风干辣椒：指利用自然阴干法干制的辣椒。

4.2.2　 烘烤辣椒：指利用人工加热烘烤法干制的辣椒。

4.3　 产品按加工规格分类

4.3.1　 带梗带蒂辣椒。

4.3.2　 去梗带蒂辣椒。

4.3.3　 去梗去蒂辣椒。

5　 地理标志产品的保护范围

宝鸡辣椒地理标志的保护范围，限于国家质量监督检验检疫行级主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准的范围，即北伟33°35′～35°06′，东经106°18′～108°03′，东西长156.6公里，南北宽160.6公里的宝鸡市辖陇县、千阳县、凤翔县、金台区、渭滨区、陈仓区、岐山县、扶风县、眉县、9个县区，见附录A红色标识区域。
6　 种植环境、栽培和加工

6.1　 种植环境

6.1.1　 土壤

辣椒的主产区以黄绵土、嵝土为主，土壤的通气透水性良好，保水保肥性能及耕层良好，产区平均土壤有机质，含量达13.05g/kg,土层厚度＞100cm，土壤PH值7.2-8.4，速效氮74.076mg/kg,速效磷17.695mg/kg，速效钾141.178mg/kg，土壤应符合GB15618土壤质量二级标准。

6.1.2　 气候

辣椒主产地为大陆季风区，暖温带、四季差异明显。年平均日照时数1814.5-2168.9h，生理辐射52.4-57.3千卡/cm2；年平均温度13℃，全年无霜期在158-225天；年均降雨量为609.8-782.7mm。

6.1.3　 灌溉水质

灌溉用水应符合GB5084的规定。

6.1.4　 环境空气

环境空气质量应符合GB3095的规定。

6.2　 品种选择

6.2.1　 品种选择：选用优质、高产、抗病、抗虫、抗逆性强，适应性广，符合陕西秦椒特色的品种。

6.2.2　 种子质量应符合GB16715.3的要求。
6.3　 栽培技术

栽培技术参见附录C。

6.4　 采收要求
鲜椒应在果实红熟后分次采收，果实红熟后的鲜椒，应为红色或深红色，并以晴天下午采收为宜。采收过程中应防止果实损伤，采收工具要清洁、卫生、无污染。

6.5　 产品加工

6.5.1　 鲜辣椒在采收后将果实放置在干净卫生的场地上晾晒1-2天后加工。加工方法可选用：自然阴干法或模拟自然阴干烘烤法。
6.5.2　 自然阴干法：选择干燥、空旷通风避雨处，将辣椒结扎成串，每把不超过18个果实，串长以所挂位置高低而定，最后上架晾晒阴干即为成品。

6.5.3　 模拟自然阴干烘烤法：将采摘全红的辣角装入烘烤盘内，分层装入房内烘架上，封闭烘房加热至45-50℃，开通天窗地洞，直至烘干为止。
6.5.4　 分装、椒干移出烘房后，堆放在干净卫生无污染的场地上过夜，进行自然回潮至标准水分（17%）要求。最后分级归类并装入单线麻袋内，打包即为成品。
7　 质量要求 

7.1　 感官要求

辣椒应具有正常的色泽、气味和滋味，干湿适度（身干散籽），不允许有不正常的气味、滋味、霉变、无可见杂质和异物。

7.2　 质量等级应符合表1的规定。

表1

	项目
	质量等级

	
	一级
	二级
	三级

	标准椒外观要求
	形状均匀一致、身条细长、皱纹密集、果面洁净、果长大于12cm
	形状均匀，身条细长，皱纹较密集，果面洁净，果长在8—12cm
	形状略有差异，身条完整、有皱纹、果长小于8cm

	色  泽
	鲜红或紫红色，油亮光洁
	鲜红或紫红色，有光泽
	红色或紫红色

	不

完

善

椒

允

许

缺

陷
	断裂椒
	长度不足2/3和破裂长度达椒身1/3以下的不得超过3%
	长度不足2/3和破裂长度达椒身1/3以下的不得超过5%
	长度不足1/2和破裂长度达椒身1/2以下的不得超过7%

	
	黑斑椒
	不允许有
	允许黑斑面积达0.5cm2的不得超过1%
	允许黑斑面积达0.5cm2的不得超过2%

	
	虫蛀椒
	不允许有
	允许椒身被虫蛀部分在1/10以下，而果内有虫尸或排泄物的不超过0.5%
	允许椒身被虫蛀部分达全果的1/10和果内有虫尸或排泄物的不超过1%

	
	黄稍椒、花壳椒
	允许黄稍和以红为主或红白色暗斑、其面积在全果1/4以下的花壳椒，总量不得超过2%
	允许黄稍和红色为主红白色斑块、其面积在全果1/3以下的花壳椒，总量不得超过4%
	允许有黄稍和以红色为主、显白色斑块，其面积在全果1/2以下的花壳椒，总量不得超过6%

	
	白壳椒
	不允许有
	不允许有
	不允许有

	
	不熟椒
	不允许有
	≤0.5%
	≤1%

	注 
	不完善

椒总量
	≤5%
	≤8%
	≤12%

	异品种
	≤1%
	≤2%
	≤4%

	杂 质
	各类杂质不超过0.5%，不允许有有害杂质
	各类杂质不超过1%，不允许有有害杂质
	各类杂质不超过2%，不允许有有害杂质


7.3　 理化指标

理化指标应符合表2的规定。

表2

	项   目
	指  标

	水分，%                            ≤
	17

	总灰分，%                          ≤
	8

	盐酸不溶性灰分（干态），%          ≤
	1.25

	不挥发性乙醚提取物（干态），%      ＞
	12

	粗纤维（干态），%                  ＜
	28

	辣椒素，%                          ＞
	0.8


7.4　 安全卫生指标

安全卫生指标应符合表3的规定。

表3

	项   目
	指  标

	砷（以As计），mg/kg                ≤
	          0.5

	铅（以Pb计），mg/kg                ≤
	0.2

	镉（以Cd计），mg/kg                ≤
	0.05

	汞（以Hg计），mg/kg                ≤
	0.01

	六六六, mg/kg
	不得检出

	滴滴涕，mg/kg
	不得检出

	甲胺磷，，mg/kg
	不得检出

	敌敌畏，mg/kg                     ≤
	0.2

	氯氰菊脂，mg/kg                   ≤
	0.1

	硫（以SO2计）g/kg                 ≤
	0.1

	杀螟硫磷， mg/kg                  ≤
	     0.5

	乐果，mg/kg                       ≤
	0.5

	多菌灵，mg/kg                     ≤
	0.1

	苏丹红， mg/kg
	不得检出


8　 检验方法

8.1　 感官指标 

按附录B执行。

8.2　 理化指标

8.2.1　 水分

按GB/T12729.6的规定执行。

8.2.2　 总灰分

按GB/T12729.7的规定执行。

8.2.3　 盐酸不溶性灰分

按GB/T12729.9的规定执行。

8.2.4　 不挥发性乙醚提取物

按GB/T12729.12的规定执行。

8.2.5　 粗纤维

按GB/T5009.10的规定执行。

8.2.6　 辣椒素

按GB/T21266的规定执行。

8.3　 安全卫生指标

8.3.1　 砷

按GB/T5009.11的规定执行。

8.3.2　 铅

按GB/T5009.12的规定执行。

8.3.3　 镉
按GB/T5009.15的规定执行。

8.3.4　 汞

按GB/T5009.17规定执行。

8.3.5　 六六六、滴滴涕

按GB/T5009.19的规定执行。

8.3.6　 甲胺磷

按GB/T5009.103的规定执行。

8.3.7　 敌敌畏、乐果、杀螟硫磷

按GB/T5009.20的规定执行。

8.3.8　 氯氰菊酯

按GB/T5009.110规定执行。

8.3.9　 多菌灵

按GB/T23380的规定执行。

8.3.10　 硫

按GB/T5009.34的规定执行。
8.3.11　 苏丹红

按GB/T19681的规定执行。
9　 检验规则

9.1　 组批

同一产地、同一品种、同一等级的同年产品组成一批，一批最大代表量不得超过20吨。

9.2　 抽样

从同一批产品堆垛的上、中、下均匀布点，随机扦取样品2kg均匀分成2份，1份检验，1份备查。

9.3　 样品保存

样品应保存在洁净、干燥、蔽光的玻璃容器或其它密闭容器内，容器不得使样品增加或减少任何成份。

9.4　 检验分类

9.4.1　 检验分收交检验和型式检验。

9.4.2　 型式检验

对本标准规定的全部项目进行检验。有下列情况之一时，亦应进行：

—— 栽培和加工技术有较大变化可能影响产品质量时；

—— 人为或自然因素使生产环境发生较大变化时；

—— 国家质量监督管理部门提出型式检验要求时；

—— 前后两次抽样检验结果有较大差异时。
9.4.3　 收交检验
每批产品交货前，交易双方进行收交检验。收交检验项目包括感官、水分和净含量，交易双方协商的其它检验内容。检验合格后要附合格证方可交收。

9.4.4　 判定规则

9.4.4.1　 型式检验结果全部符合本标准规定时，判该批产品为合格产品。

9.4.4.2　 型式检验结果（安全卫生指标除外）不符合本标准规定时，允许加倍抽样复检，若仍不合格时，判该批产品为不合格品。
9.4.4.3　 安全卫生指标不符合本标准规定时，判该批产品为不合格品，不得复检。
10　 标志、包装、运输、贮存

10.1　 标志
产品标志应符合GB7718的规定。
10.2　 包装

10.2.1　 辣椒采用麻袋包装，包装必须坚固洁净、干燥、无破损、无异味、无毒性、不影响辣椒的色泽及其它特征。

10.2.2　 禁止用装过农药、化肥、化学制品和其它有害物质的包装物或非食品包装物包装。

10.2.3　 产品应按规格分级包装。

10.3　 运输

10.3.1　 运输工具，必须干燥、清洁，不得与有毒、有害、易发挥、易污染的物品混装混运。
10.3.2　 运输过程中应防暴晒、防污染、防雨淋。

10.4　 贮存

辣椒应贮存在干燥通风良好的库房内，禁止露天存放，不得与有毒、有害、有污染和潮湿物品同库贮存。
附　录　A 
（规范性附录）
宝鸡辣椒地理标志产品保护范围
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图A.1  宝鸡辣椒地理标志产品保护范围
附录B
（规范性附录）
感官指标检验方法
B.1  外观

仔细观察辣椒品种是否纯正，大小是否均匀，是否洁净，色泽是否正常。

B.2  嗅觉

取少量辣椒，反复嗅闻气味是否正常。如发现异味而不易判断应用理化方法鉴别。

B.3  手感

握辣椒若干颗，手握应微有弹性而不破碎，摇动应有响应。

B.4  不完整椒

称取平均样品2000g，置于白磁盘中，仔细翻转检查，挑出断裂椒、黑斑椒、虫蛀椒、黄梢椒、白壳椒、不熟椒，分别称重，计量各自的百分率，而后各项相加，得出不完整椒总百分率。
B.4.1断裂椒的百分数按公式（B.1）计算
X1=
[image: image2.wmf]w

w

1

×100…………（B.1）

式中：

X1——断裂椒的百分率，以百分数表示；

W1——断裂椒质量，单位g；

W——样品质量，单位g。
B.4.2黑斑椒的百分率按公式（B.2）计算

X2=
[image: image3.wmf]w

w

2

×100…………（B.2）

式中：

X2——黑斑椒的百分率，以百分数表示；

W2——黑斑椒质量，单位g；

W——样品质量，单位g。
B.4.3虫蛀椒的百分率按公式（B.3）计算

X3=
[image: image4.wmf]w

w

3

×100…………（B.3）

式中：

X3——虫蛀椒的百分率，以百分数表示；

W3——虫蛀椒质量，单位g；

W——样品质量，单位g。
B.4.4不熟椒的百分率按公式（B.4）计算

X4=
[image: image5.wmf]w

w

4

×100…………（B.4）

式中：

X4——不成熟椒的百分率，以百分数表示；

W4——不成熟椒质量，单位g；

W——样品质量，单位g。
B.4.5黄梢椒、花壳椒的百分率按公式（B.5）计算

X5=
[image: image6.wmf]w

w

5

×100…………（B.5）
式中：

X5——黄梢椒、花壳椒的百分率，以百分数表示；

W3——黄梢椒、花壳椒质量，单位g；

W——样品质量，单位g。
B.4.6不完善椒的百分率按公式（B.6）计算

X= X1＋X2＋X3＋X4＋X5　…………（B.6）

式中：

X——不完善椒的百分率，以百分数表示；

X1、X2、X3、X4、X5为各不完善椒的百分率，以百分数表示。

注：一颗椒带有两个或两个以上缺陷时，共计最严重的一项。

B.5异品种椒
取平均样品2000g，检出异品种椒，称重计算百分率。

异品种椒= 
[image: image7.wmf]w

w

6

×100…………（B.7）

式中：异品种椒的百分率，以百分数表示；

W6——异品种椒的质量，单位g；

W——样品质量，单位g；

B.6杂质测定
取平均样品2000g用镊子夹出大型杂质，再用4mm圆孔筛，环行平筛1min，将检出物与筛下物合并称重，用公式（B.8）计算百分率。

杂质=
[image: image8.wmf]w

w

7

×100…………（B.8）
式中：杂质的百分率，以百分数表示；

W7——杂质质量，单位g；

W——样品质量，单位g。

附录C

(资料性附录)

地理标志产品  宝鸡辣椒

种植环境、栽培和加工技术
C.1  种植地

C.1.1  种植地选择

要求土壤耕层深厚，地势平坦，中性土壤（PH6.5-7.2），有机质含量1.08%，气氮0.075%，碱解氮56mg/kg 以上，速效磷9mg/kg以上，速效钾149mg/kg以上，理化性状良好，排灌方便的土壤。

C.2  灌溉要求

使用无污染的清洁水源（渠水或井水）进行灌溉。

C.3  栽培要求

C.3.1  品种选择

C.3.1.1  选用优质、高产、抗病、抗虫、抗旱强、适用性广、商品性好的线辣椒。主要品种有陕椒2001陕研168等品种。

C.3.1.2  种子质量应符合GB16715.3的要求。

C.3.1.3  种子处理

先用55℃温水浸种30min，再放入冷水中冷却，然后催芽播种；也可将种子在冷水中预浸10-20h，再用1%硫酸铜溶液浸种5min或用50%多菌灵可湿性粉剂500倍液浸种1h；或用72.2%普力水剂800倍液浸种0.5 h，洗净后晾干催芽播种。

C.3.2  育苗

C.3.2.1  育苗场地选择，应选择与生产田隔离的温室、大棚阳畦或冷床育苗。

C.3.2.2  育苗土配制应用近3年内未种过茄种蔬菜的园土与优质腐熟有机肥混合，有机比例不低于30%。

C.3.2.3  育苗床消毒

用5%多菌灵可湿性粉剂，55%福美双可湿性粉剂按1：1混合或用25%甲霜灵可湿性粉剂70%代森锰锌可湿性粉剂按9:1混合，每m2苗床用药8-10g，并与15-30g细土混合撒入，播种时1/3铺入苗床中，2/3盖在种上。

C.4  整地施肥

前茬收获后，及时清洁田园，每667m2施腐熟有机肥5000kg,深翻土地30cm；合墒再施磷酸二铵20kg，第二次耕翻20cm。

C.5  定植

C.5.1  苗态要求

苗高17-20cm,8-10片真叶，叶色深绿，根系发达，叶片无病虫危害症状。

C.5.2  时期：月平均气温稳定在7-8℃，5m地温稳定在12℃以上时定植。定植要选寒尾暖头的晴天上午进行。温室在2月上、中旬，大棚在3月上、中旬定植，露地4月中旬后定植为宜。

C.5.3  方法：由于移栽时灌水的方式不同，可分为座水移栽和小水漫灌移栽法。

C.5.3.1  座水移栽：即定植田地平整后，先用小型开沟器开移植沟随之按穴距放苗、封沟、稳苗，灌水入沟，大棚和地膜覆盖者，开沟后可在挖好的穴内浇水、放苗、封土。在水源不足或早春保护地栽培者，以此法为主。

C.5.3.2  小水漫灌移栽：辣椒带尺开沟或挖穴移栽后，及时放水进行地面灌溉的方法，叫“小水漫灌移栽”。此种方法的优点是移栽速度较快，缺点是水量较大，灌后地温较低、缓苗速度较慢，地表容易板结，因此，灌溉后若地面显黄状时，应及时再灌一次保苗水，并乘墒中耕松土，以提高地温和促苗生长之目的。

C.5.4  定植密度：依据宝鸡理想株型辣椒品种的特点，合理的密度为12000株/667m2左右。

C.5.5  定植期病虫防治措施

C.5.5.1  设防虫网阻虫，温室大棚通风口用尼龙网纱密封，防止害虫迁入。

C.5.5.2  铺设银灰色地膜避蚜，每667m2铺银灰色地膜5kg或将银灰色膜条（宽约10-15cm）悬挂于大棚四周，间距约10cm。 

C.5.5.3  棚室消毒：及时清除前在作物的残留株烂叶及病虫残体，播种或定植前，对土壤深翻后扣棚，利用太阳能对土壤高温消毒7d。每667m2棚室用硫磺粉2-3kg、敌敌畏0.25kg拌上锯末分堆点燃，然后密闭熏蒸24h，所用农具也一并放入温室，共同消毒，然后通风，无味时使用。温室夏季休闲期，也可用水淹法进行高温消毒。

C.5.6  定植后管理

C.5.6.1  水肥管理：缓苗后根据天气及墒情浇一次缓苗水，进行短期“蹲苗”。初花期培垄，垄高20-24cm，结合培垄每667m2施尿素10kg、硫酸钾15-20kg。辣椒根系较浅，吸收水肥能力较差，在水肥管理上应本着“轻浇勤浇，底施为主，追为辅”的原则，以保持土壤湿润及养分供给。二、三层果膨大前，应及时追肥，灌水促使植株分枝和果实膨大，且记大水漫灌，提倡隔行节水灌溉。

叶面追肥：辣椒各个生育阶段所需营养元素种类和配比不同，叶面追肥的肥液可根据生育需要而定，总浓度最大不超过1.8%。

a)花期前喷施尿素占0.4%、硫酸二氢钾占0.4%、硫酸锌占0.05%-0.1%、硼酸和硫酸镁各占0.15%的复合液，促进开花座果，减少脱落，防止花而不实。

b)盛花期喷施尿素和磷酸二氢钾各占0.5%，硫酸锌、硫酸镁、硼酸各占0.1%，硫酸锰占0.05%，亚硫酸氢钠占0.1%的复合液。

c)盛果期喷施尿素和磷酸二氢钾各占0.6%，硫酸镁、硫酸锰、硫酸亚铁和亚硫酸氢钠各占0.1%的复合液，能防止高温落花落果，能使花多椒稠，色艳质佳。 

d)红熟期喷施1%的石灰水或10%的草木灰水，0.8%尿素复合液，使叶片绿色延长，维持光和动能，增加产量，提高果实品质和红熟率，以及增强果实的耐贮性。
C.5.6.2  田间管理：及时整枝修剪，加强通风、中耕除草。

C.5.7  定植后病虫害防治

C.5.7.1  农业防治，及时清理病株，摘除病叶、病果，带出田外烧毁或深埋。

C.5.7.2  黄板诱杀蚜虫用30cm×20cm的纸板，涂上黄色漆，同时涂一层机油，或悬挂黄色粘虫胶纸，挂在行间，高出植株顶部，每667m2约30-40块，当黄板上粘满蚜虫时，再重涂一层机油，一般7-10 d重涂1次。

C.5.7.3  药剂防治，保护地优先采用粉尘法、烟熏法，在晴朗天气也可喷雾防治，注意轮换用药，合理混用。

C.5.7.3.1  疫病

a）发病初期用45%百菌清烟雾剂密封棚室熏蒸，每667m2药量250-300g，7 d 1次，视病情可连续熏蒸3-4次。

b）用5%百菌清粉尘剂喷粉，每667m2，用药粉1kg，7 d 1次，连续2-3 d。

c）发病初期，用64%杀毒矾可湿性粉剂500倍液，或58%雷多米尔锰锌可湿性粉剂500倍液、70%乙磷锰锌可浸性粉剂500倍液喷雾。

d）中后期发现中心病株后，用50%甲霜铜可湿性粉剂800倍液，72.2.%普力克水剂600-800倍液，64%杀毒矾可湿性粉剂500倍液，或58%雷多米尔·锰锌可湿性粉剂500倍液与浇灌病株根部并举。C.5.7.3.2  炭疽病

a）保护地薰蒸。见C.5.7.3.1中a）

b）露地喷粉。见C.5.7.3.2中b）

c）发病初期，用10%世高水分散颗粒剂800-1500倍液或50%混杀硫悬浮剂500倍液，80%炭驻福美可湿性粉剂600-800倍液、1:200倍液波多液、75%达科宁（百菌清）可性粉剂600倍、70%代森锰锌可湿性粉剂600-800倍液喷雾，7-10 d 1次，共喷2-3次。

C.5.7.3.3  病毒病

a）早期防治蚜虫，用10%吡虫啉可湿性粉剂1500倍液，或25%阿克泰水分散粒剂5000-10000倍液喷雾防治。

b)初发病用20%病毒A可湿性粉剂400倍液，或1.5%植病灵乳剂100倍液，隔7-10 d喷1次，连喷3-4次；

C.5.7.3.4棉龄虫：当百株量达到20-30粒时开始用药，选用Bt乳剂200倍液，1.8%阿维菌素乳油3000倍液、5%抑太保乳油2500倍液，或50辛硫磷乳油1000倍液喷雾防治。
C.5.7.3.5  烟青虫又称烟草夜蛾：幼虫以蛀食辣椒等蔬菜的蕾、花、果为主，也可咬食嫩茎、嫩叶，造成落花、落果和果实腐烂。当10%的辣株受烟青虫侵害后应采取防治措施，可选用50%辛硫磷乳油、50%杀螟松乳油、40%乙酰甲胺磷乳油、80%敌百虫可溶性粉剂等各1000倍液，或2.5%溴氰菊酯乳油、20%氰戊菊脂油、2.5%功夫菊酯乳油、5%顺式氰戊菊酯（来福气）乳油、10%氯氰菊酯乳油等，各2000倍液喷雾防治或用杨树枝把诱杀成虫，每667m2，5-10把，早晨人工捕捉成虫。
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