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Овощи – пищевые продукты, которые слу-

жат основными источниками биологически 
активных веществ. Перец относится к се-
мейству пасленовых. Сладкий перец является 
сортотипом стручкового перца, содержащим 
большое количество природного сахара и ми-
нимальное количество капсаицина. Благодаря 
своим отличным товароведным характери-
стикам и повышенному витаминно-
минеральному составу, перец употребляется 
в свежем, переработанном виде, используется 
для приготовления различных салатов, гарни-
ров, как приправа к блюдам. В плодах содер-
жится до 91–92 % воды, что относит его к 
диетическому продукту для потери веса и 
диабетического питания. Полезные свойства 
перца также обусловливают витамины, мак-
ро- и микроэлементы, которыми богаты спе-
лые плоды. Перец богат аскорбиновой кисло-
той (в 100 г – 271 % от дневной нормы), бета-
каротином (42 %), альфа-токоферолом (19 %), 
фолиевой кислотой (17 %), полиненасыщен-
ными жирными кислотами (14,3 %). Спрос на 
перец обуславливается высокими вкусовыми 
свойствами, а также пользой, которую этот 
продукт может принести здоровью. Перец 
является источником антиоксидантов, кото-
рые являются веществами, приносящими 
пользу для здоровья человека. В основном эти 
биоактивные компоненты находятся в неко-
торых продуктах питания и являются защи-
той клеток от окисления, которое их повреж-
дает и приводит к ухудшению самочувствия. 
Поэтому необходимо в рацион питания вво-
дить продукты, в состав которых входит по-

вышенное количество антиоксидантов, что 
обеспечит клетки нашего организма всеми 
необходимыми веществами для противостоя-
ния окислению и укрепления здоровья человека. 
Антиоксидантные свойства включают в себя 
биологически активные вещества, такие как 
витамины, сахара, аминокислоты. Они служат 
питательными веществами, в которых по-
стоянно нуждается организм человека. На ос-
новании проведенных исследований получено, 
что плоды мелкоплодных сортов перца явля-
ются ценным источником биологически ак-
тивных веществ: аскорбиновой кислоты, ка-
ротина, антиоксидантов и могут быть реко-
мендованы в качестве сырья для производст-
ва пищевых продуктов здорового питания. 

Ключевые слова: перец, товароведная 
оценка, антиоксидантная активность, каче-
ство. 

 
Vegetables are food products serving as the 

main sources of biologically active substances. 
Pepper belongs to Solanaceae family. Sweet pep-
per is a type of peppers, but it contains a large 
amount of natural sugar and minimum of capsaicin. 
Due to its excellent commodity characteristics and 
increased vitamin and mineral composition, pepper 
is used fresh, processed, for the preparation of var-
ious salads, side dishes, as a seasoning for dishes. 
The fruits contain up to 91–92 % of water, which 
makes it a dietary product for weight loss and diabetic 
nutrition. Useful properties of pepper are due to vita-
mins, macro- and microelements, in which ripe fruits 
are rich in. Pepper is rich in ascorbic acid (100 g – 
271 % of daily need), beta-carotene (42 %), al- 
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phatocopherol (19 %), folic acid (17 %), polyun-
saturated fatty acids (14.3 %). The demand for 
pepper is driven by high taste properties, as well as 
the benefit of this product can to health. Pepper is a 
source of antioxidants, i.e. the substances that 
benefit to human health. Basically, these bioactive 
components are found in some kinds of food and 
protect cells from oxidation, which damages them 
and leads to health deterioration. Therefore, it is 
necessary to add the products into the diet, which 
include an increased amount of antioxidants, 
providing the cells of the body with all necessary 
substances to resist oxidation and promote human 
health. Antioxidant properties include biologically 
active substances such as vitamins, sugars, amino 
acids. They serve as nutrients constantly needed 
by human body. On the Basis of conducted re-
searches, it has been found out that the fruits of 
small varieties of pepper are a valuable source of 
biologically active substances: ascorbic acid, caro-
tene, antioxidants and can be recommended as a 
raw material for the production of healthy food 
products. 

Keywords: pepper, commodity evaluation, anti-
oxidant activity, quality. 

 
Введение. Российский рынок перца пред-

ставлен продуктами, выращенными как в Рос-
сии, так и за рубежом. При этом импорт преоб-
ладает как зимой, так и летом, когда на рынках 
и в супермаркетах появляется продукция собст-
венного производства. Связано это с тем, что 
климатические условия подавляющего боль-
шинства российских регионов просто не подхо-
дят для выращивания этого теплолюбивого рас-
тения. Поэтому в настоящее время селекционе-
ры испытывают новые сорта перца, которые 
приспосабливаются в нашей климатической зо-
не [1, 2]. 

Перец по пищевым характеристикам относят 
к наиболее перспективным овощам. Различают 
перцы сладкие, полуострые и острые (горькие).  

Плоды мелкоплодных сортов перца характе-
ризуются повышенным содержанием сухих ве-
ществ, комплексом витаминов и других биоло-
гически активных веществ. В перце находится 
повышенное содержание сахаров, пектиновых 
веществ, кислот, азотистых соединений, мине-
ральных солей, витаминов группы В, С, К, РР, 

каротиноидов (β-каротина, ликопина, ксанто-
филла и др.). 

Химический состав мелкоплодного перца во 
многом зависит от сортовых особенностей. По-
этому при производстве продуктов здорового 
питания важно выявить сорта с высоким содер-
жанием биологически активных веществ и пы-
таться максимально сохранить их [3, 4]. 

В последнее время наибольший интерес 
уделяется исследованию антиоксидантов пище-
вых продуктов питания. Исследованиями выяв-
лено, что рост свободных радикалов приводит к 
опасным заболеваниям человека [2]. Их вред-
ное воздействие можно уменьшить за счет сис-
тематического употребления пищевых продук-
тов, обладающих повышенной антиоксидантной 
активностью. 

Антиоксидантной активностью обладает ряд 
овощей: перец, картофель, томат, шпинат, лук, 
брокколи и др.  

В настоящее время имеется достаточно дан-
ных по антиоксидантной активности различных 
видов овощей: шпината, томата, перца, лука и 
др. Однако овощные культуры в сортовом раз-
резе исследованы не полностью [2].  

Из овощей наибольший интерес представ-
ляют плоды мелкоплодных сортов перца, кото-
рые различаются по форме и окраске. Плоды 
перца отличаются наибольшим количеством 
биологически активных веществ и чаще, чем 
обычные сорта, используются для производства 
продуктов здорового питания. 

Цель исследования. Изучить потребитель-
ские свойства мелкоплодных сортов перца с 
целью выделения лучших сортов и использова-
ния их для переработки в продукты здорового 
питания. 

Задачи исследования: провести органолеп-
тическую оценку качества свежих плодов перца; 
определить биохимические показатели иссле-
дуемых сортов; определить витаминный состав 
и суммарное содержание антиоксидантов изу-
чаемых плодов; выделить наиболее перспек-
тивные сорта перца с повышенным содержани-
ем биологически активных веществ с целью ис-
пользования их для переработки. 

Объекты и методы исследования. Объек-
тами исследований были выбраны мелкоплод-
ные сорта сладкого перца Винни-Пух (окраска 
красная, форма удлиненная, средняя масса 
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плода около 50 г); Русский дар (окраска красная, 
форма плоско-округлая, средняя масса плода 
около 120 г); Лисичка F1 (окраска оранжевая, 
форма удлиненная, средняя масса плода около 
140 г), Золотое чудо (окраска желтая, форма 
удлиненно-кубовидная, средняя масса плода 
около 160 г). 

Сорта перца были выращены на базе Мичу-
ринского государственного аграрного универси-
тета в учхозе «Роща». 

При анализе результатов использовались 
методы определения биохимического состава 
сырья, физико-химические, а также проводи-
лась оценка органолептических показателей 
исследуемых образцов. 

Качество свежего перца оценивали органо-
лептическими и физико-химическими методами. 
При проведении дегустации оценивали внеш-
нюю привлекательность, окраску, консистенцию 
плодов, вкус и аромат. Суммарное содержание 
антиоксидантов определяли с помощью жидко-
стного хроматографа с амперометрическим де-
тектором «ЦветЯуза-01-АА». Амперометриче-
ский метод является одним из наиболее пер-
спективных электрохимических методов [2].  

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Для проведения товароведной оценки пер-
ца брали здоровые, без механических повреж-
дений и болезней плоды. Качество сортов ис-
следовали по биохимическим показателям.  

Результаты товароведной оценки показали, 
что все изучаемые сорта перца различны по 
форме (удлиненная, плоско-округлая, удлинен-
но-кубовидная), окраска характерна для данных 
помологических сортов.  

Показатели качества (вкус, аромат) являются 
наиболее весомыми и оказывают влияние на 
потребительские качества продуктов в процессе 
их переработки. Органолептическая экспертиза 
плодов позволяет выделить перспективные 
сорта и исследовать их по отдельным показате-
лям качества. 

В анализируемых образцах перца при про-
ведении органолептической оценки качества 
отличились плоды сортов Винни-Пух, Русский 
дар и Золотое чудо с ярко выраженным арома-
том, сладким вкусом, которые по результатам 
получили больше 9 баллов, что соответствует 
отличному качеству плодов. Гибрид Лисичка F1 
получил 8,7 балла, что относит его к хорошему 
качеству.

 
Таблица 1  

Показатели качества плодов перца в свежем виде, %  
 

Сорт 
Содержание 

сухих веществ 
Общий 
сахар 

Кислотность 

Вини-пух 11,2 4,12 0,14 

Русский дар 10,3 4,33 0,14 

Лисичка F1 9,4 3,94 0,12 

Золотое чудо 10,1 3,86 0,13 

Среднее по литературным данным 9,16 2,79-3,93 0,12 

 
Полученные данные в таблице 1 свидетель-

ствуют, что в свежих плодах всех сортов перца 
содержание сухих веществ составляет более               
9 %. 

Установлено, что, по литературным данным, 
показатели качества исследуемого перца пре-
вышают среднее значения. По содержанию су-
хих веществ можно выделить сорт перца Винни-
Пух – 11,2 %, Русский дар – 10,3 % и Золотое 

чудо – 10,1 %. По показателям общий сахар и 
кислотность плоды перца незначительно пре-
вышают средние данные.  

Из таблицы 2 видно, что все изученные сорта 
перца богаты антиоксидантами и превышают их 
содержание в кабачках (0,35 мг/г), картофеле           
(0,43 мг/г), баклажанах (0,54 мг/г), редисе (0,62 мг/г), 
томате (0,64 мг/г), капусте (0,69 мг/г) [2]. 
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Таблица 2 
Витаминный состав и антиоксидантная активность перца, мг/100г 

 

Сорт 
Содержание аскорбиновой 

кислоты 
Содержание 

каротина 
Суммарное содержа-
ние антиоксидантов 

Винни-Пух 39,74 6,33 118 
Русский дар 32,62 5,54 104 
Лисичка F1 31,81 1,26 58 
Золотое чудо 36,42 4,64 87 

 
Проведенные исследования показывают, что 

наибольшее суммарное содержание антиокси-
дантов обнаружено у сортов плодов с красной 
окраской Винни-Пух и Русский дар 118 и                 
104 мг/100 г продукта. 

К сорту с желтой окраской плода относится 
сорт Золотое чудо – 87 мг/100 г, с оранжевой 
окраской гибрид Лисичка F1 – 58 мг/100 г. 

Овощи традиционно считаются основными 
источниками аскорбиновой кислоты. В иссле-
дуемых плодах перца обнаружено высокое со-
держание витамина С, который варьируется в 
пределах от 31,81 до 39,74 мг/%, что свиде-
тельствует о высокой пищевой ценности овощ-
ного сырья. 

По содержанию каротина выделились сорта 
Винни-Пух, Русский дар и Золотое чудо: 6,33; 
5,54 и 4,64 мг/100 г соответственно. 

Выводы. В результате проведения органо-
лептической оценки выделились плоды сортов 
Винни-Пух, Русский дар и Золотое чудо, на-
бравшие больше 9 баллов, что относит их к от-
личному качеству. По органолептическим пока-
зателям и содержанию биологически активных 
соединений (содержание каротина – 6,33 мг на 
100 г, витамина С – 39,74 мг на 100 г) мелко-
плодный перец всех исследуемых сортов пре-
восходил сорта крупноплодных. 

На основании проведенных исследований 
выявлено, что плоды мелкоплодных сортов 
перца являются ценным источником биологиче-
ски активных веществ (аскорбиновой кислоты, 
каротина, антиоксидантов) и могут быть реко-
мендованы в качестве сырья для производства 
пищевых продуктов здорового питания. 
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