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АНОТАЦІЯ 

Кваліфікаційна робота присвячена фітохімічному вивченню листя та 

плодів перцю стручкового однорічного (Capsicum annuum L.) трьох сортів 

(Капія, Зулу та Богдан). 

Перший розділ роботи містить дані літератури щодо систематики, 

ботанічної характеристики, поширення, хімічного складу, застосування у 

медицині та народному господарстві рослин роду Перець стручковий. У 

другому розділі представлено результати дослідження якісного складу та 

визначення кількісного вмісту біологічно активних речовин у листі та плодах 

перцю стручкового однорічного. У третьому розділі наведено визначення 

показників якості досліджуваної сировини. Кваліфікаційна робота містить 72 

сторінки, 18 таблиць, 5 рисунків, список літератури з 38 найменувань. 

Ключові слова: перець стручковий однорічний, Capsicum annuum L., листя, 

плоди, біологічно активні речовини, якісний аналіз, кількісний аналіз. 

 

ANNOTATION 

This thesis is devoted to the phytochemical study of the leaves and fruits of 

three varieties (Kapi, Zulu, and Bohdan) of bell pepper (Capsicum annuum L.). 

The first chapter of the thesis contains literature data on the systematics, 

botanical characteristics, distribution, chemical composition, and applications in 

medicine and the national economy of plants of the Capsicum genus. The second 

chapter presents the results of a study on the qualitative composition and 

determination of the quantitative content of biologically active substances in the 

leaves and fruits of bell pepper. The third chapter provides a determination of the 

quality parameters of the studied raw material. The qualification work contains 72 

pages, 18 tables, 5 figures, a list of literature with 38 titles. 

Key words: bell pepper, Capsicum annuum L., leaves, fruits, biologically active 

substances, qualitative analysis, quantitative analysis.  
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Лікарські рослини здавна використовуються для 

лікування різноманітних захворювань, і популярність фітопрепаратів щороку 

зростає. Це зумовлено прагненням пацієнтів мінімізувати використання 

синтетичних лікарських засобів, надаючи перевагу препаратам рослинного 

походження, які зазвичай мають вищий профіль безпеки при тривалому 

застосуванні. За даними спеціалізованої установи ООН – Продовольчої та 

сільськогосподарської організації (FAO), стабільно високий попит на лікарську 

рослинну сировину підтверджує стратегічне значення фітотерапії у сучасній 

охороні здоров’я [38]. Тому пошук та поглиблене вивчення перспективних 

рослин для забезпечення населення якісними, безпечними та ефективними 

вітчизняними засобами є пріоритетним завданням фармацевтичної науки. 

Перець стручковий однорічний (Capsicum annuum L.) – культурна 

рослина родини пасльонових (Solanaceae), яка широко культивується в Україні 

як цінна харчова та лікарська сировина. Відомо, що плоди цієї рослини містять 

унікальний комплекс біологічно активних речовин (БАР), зокрема алкалоїди 

(капсаїциноїди), каротиноїди, вітаміни та флавоноїди, які зумовлюють 

місцевоподразнювальну, знеболювальну, антибактеріальну та метаболічну дії 

[24, 30, 38]. Незважаючи на широке використання, потенціал розширення 

асортименту лікарських форм на основі вітчизняної сировини Capsicum annuum 

L., особливо його сортового різноманіття, залишається значним. 

У зв’язку з цим, актуальним і доцільним є проведення комплексних 

фітохімічних досліджень для подальшої розробки та стандартизації нових 

вітчизняних засобів на основі сортів перцю стручкового однорічного. 

Мета дослідження. Метою кваліфікаційної роботи було фітохімічне 

вивчення листя та плодів (м’якоті, плаценти, насіння) перцю стручкового 

однорічного трьох сортів: Капія (із червоним забарвленням плодів), Зулу (із 

чорно-фіолетовим забарвленням плодів) та Богдан (із помаранчевим 

забарвленням плодів). 
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Завдання дослідження. Для досягнення поставленої мети необхідно було 

вирішити наступні завдання: 

– провести аналіз джерел наукової літератури щодо ботанічної 

характеристики, поширення, хімічного складу, застосування у офіційній та 

традиційній медицині, а також у народному господарстві рослин роду 

Перець стручковий;  

– дослідити якісний склад БАР листя та плодів перцю стручкового 

однорічного; 

– встановити кількісний вміст БАР у досліджуваній сировині; 

– визначити основні параметри якості за ДФУ листя та плодів перцю 

стручкового однорічного. 

Предмет дослідження – вивчення якісного складу та визначення 

кількісного вмісту біологічно активних речовин у листі та плодах (м’якоті, 

плаценті, насінні) перцю стручкового однорічного трьох сортів, визначення 

показників якості у досліджуваній сировині. 

Об’єкт дослідження – фітохімічне вивчення листя та плодів перцю 

стручкового однорічного трьох сортів. 

Методи дослідження. У роботі застосовано комплекс методів 

інформаційного пошуку наукових літературних джерел у наукометричних 

базах PubMed, Scopus, ScienceDirect і Google Scholar із використанням 

ключових слів «перець стручковий», «Capsicum annuum» у поєднанні з 

«ботанічна характеристика», «хімічний склад», «фармакологічна активність», 

«токсичність», «використання» та подальшого їх узагальнення. Якісний склад 

БАР встановлювали за допомогою хімічних реакцій ідентифікації. Кількісний 

аналіз здійснювали із застосуванням спектральних, гравіметричних та 

титриметричних методів дослідження. Оцінку показників якості об’єктів 

дослідження проводили відповідно до вимог чинних методик Державної 

фармакопеї України (ДФУ). Достовірність отриманих експериментальних 

даних забезпечувалася методами математичної статистики. 

Практичне значення та наукова новизна отриманих результатів. У 

кваліфікаційній роботі представлені результати фітохімічного вивчення листя 
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та плодів (м’якоті, плаценти, насіння) перцю стручкового однорічного сортів 

Капія, Зулу та Богдан. 

Встановлено наявність окремих груп БАР: моно- та полісахаридів, 

амінокислот, дубильних речовин конденсованої групи, флавоноїдів (переважно 

у вигляді глікозидів), стероїдів та сапонінів у всій досліджуваній сировині. 

Наявність антоціанів характерна для листя та м'якоті перцю лише сортів Капія 

та Зулу, алкалоїдів – для листя та насіння, кумаринів – для листя, плаценти та 

насіння перцю усіх досліджуваних сортів. 

Встановлено кількісний вміст основних груп БАР у листі та плодах 

перцю стручкового однорічного досліджуваних сортів: суми полісахаридів, 

суми органічних кислот, суми гідроксикоричних кислот, суми флавоноїдів, 

суми антоціанів та суми поліфенолів у перерахунку на пірогалол. 

Визначені основні показники якості за ДФУ досліджуваної сировини 

(втрата в масі при висушуванні та зола загальна).  

Одержані результати дослідження можуть бути використані при 

стандартизації та розробці методів контролю якості на листя та плоди сортів 

перцю стручкового однорічного. 

Апробація результатів роботи. Матеріали роботи опубліковані в 

матеріалах VI науково-практичної конференції з міжнародною участю «Наука, 

практика та освіта» (м. Київ, 23 січня 2026 р.), VІІІ Міжнародної науково-

практичної інтернет-конференції «Сучасні досягнення фармацевтичної науки в 

створенні та стандартизації лікарських засобів і дієтичних добавок, що 

містять компоненти природного походження» (м. Харків, 10 квітня 2026 р.), 

XXXІІ Міжнародної науково-практичної конференції молодих вчених та 

студентів «Актуальні питання створення нових лікарських засобів» (м. 

Ужгород, 15–17 квітня 2026 р.).  

 Структура та обсяг кваліфікаційної роботи. Кваліфікаційна робота 

викладена на 72 сторінках машинописного тексту, складається із анотації, 

вступу, 3 розділів, загальних висновків, списку використаних джерел і додатку. 

Робота проілюстрована 18 таблицями та 5 рисунками. Список використаних 

джерел налічує 38 найменувань, з них 14 кирилицею та 24 латиницею.  
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РОЗДІЛ 1  

ФІТОХІМІЧНИЙ ПРОФІЛЬ ТА ФАРМАКОЛОГІЧНИЙ ПОТЕНЦІАЛ 

РОСЛИН РОДУ ПЕРЕЦЬ СТРУЧКОВИЙ (CAPSICUM L.)  

(ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ)  

 

1.1 Систематика, ботанічна характеристика, поширення рослин 

роду Перець стручковий 

 

Рід перець стручковий (Capsicum L.) належить до родини пасльонові 

(Solanaceae Juss.), триби Capsiceae. Назва роду походить від грецького 

похідного від латинського слова capto (хапати, захоплювати), що пов’язано з 

гостротою плодів цього виду, хоча також висувалися припущення, що вона 

походить від латинського слова capsa (коробка) – за формою плодів типових 

видів [31]. 

Систематика роду Capsicum має довгу історію і є досить неоднозначною. 

З часів появи перцю в Європі і аж до середини ХХ століття систематики не 

мали єдиної думки щодо критеріїв, які визначають межі роду та його окремих 

видів: одні описували понад 100, тоді як інші виділяли лише кілька видів. 

Наприклад, Карл Лінней у 1753 році описав лише два види роду – Capsicum 

annuum L. (однорічний) та Capsicum frutescens L. (кущовий), до яких згодом 

додалися ще два – Capsicum grossum L. (овочевий) та Capsicum baccatum L. 

(ягідний). На початку таксономії брали до уваги біологічні принципи 

розмежування роду, але поява все більшої кількості генів окультурених 

різновидів Capsicum викликала плутанину. Така класифікація була повністю 

заснована на формі та положенні плоду, квітки на рослині тощо. Але ознаки 

розташування та морфологія плодів були змінені людиною в межах кожного 

виду. Також більш ранні класифікації базувалися на варіаціях забарвлення, типі 

та розмірі плодів. Зараз тип коробочки плоду є внутрішньовидовою категорією, 

що зазвичай використовується для розрізнення вирощуваних сортів [24, 30, 31]. 

Пізніше була сформульована популярна на сьогоднішній день концепція 

про три незалежні лінії еволюції, що призвели до виникнення п'яти відомих 
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культурних видів перцю. Вона базується на визначенні найбільш ймовірних 

центрів доместикації та предкових форм [24, 30, 31].  

Останніми роками на основі генетичних досліджень вченими 

встановлено, що рід Capsicum налічує 30 видів, п’ять із яких є культурними: 

Capsicum annuum L., Capsicum frutescens L., Capsicum chinense Jacq. 

(китайський), Capsicum baccatum L. та Capsicum pubescens Ruiz and Pavon 

(опушений). Деякі автори продовжують поділяти перці на 2 групи – біло- та 

фіолетоквіткові. Перша група включає види: Capsicum annuum, Capsicum 

chinense, Capsicum frunescens, Capsicum baccatum. До другої групи належить 

Capsicum pubescens [24, 30, 31]. 

Наразі Capsicum annuum є широко поширеним видом, найбільш 

важливим як овочева культура. Capsicum frutescens – дрібноплідний вид, його 

вирощують переважно як декоративну культуру, однак його окультурена 

великоплідна форма Tabasco широко використовується в Америці. Capsicum 

chinense, Capsicum baccatum та Capsicum pubescens широко поширені в 

Південній Америці [24, 30, 31]. 

Дослідники неодноразово намагалися систематизувати велику 

різноманітність сортів перцю Capsicum annuum. Перша класифікація була 

складена у 1932 р. Пізніше А. І. Філов припустив, що цей вид за своїм 

господарським призначенням поділяється на солодкий (овочевий) перець і 

гострий (гіркий) перець. Солодкий перець включає 5 різновидів і походить від 

гострого перцю внаслідок його поширення в більш північні райони та 

окультурення, він об'єднує 12 різновидів, які, у свою чергу, поділяються на 

сортотипи (табл. 1.1) [31]. 

Перець стручковий однорічний - трав'яниста рослина (рис. 1.1, а). Його 

видова назва annuum означає «однорічний» (від латинського annus – рік), що 

зумовлено тривалістю життя рослини протягом вегетаційного сезону, проте 

рослина не є однорічною, але є чутливою до зимових морозів. За їх відсутності 

вона може виживати кілька сезонів і виростати у велику, кущоподібну 

багаторічну траву [3, 10, 12, 15, 24, 30, 31]. 
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Таблиця 1.1 

Систематика рослин виду Capsicum annuum (солодка форма) 

Вид Підвид Група Різновид 

Capsicum 

annuum L. 

великоплідний – 

ssp. macrocarpum 

широкоплідний 

– ser. var. 

grossum Sendt. 

томатоподібний – var. 

ratundum 

призмоподібний – var. dolma 

укорочено-конусоподібний 

– var. cordatum 

довгоплідний – 

ser. var. longum 

Sendt. 

конусоподібний – var. 

conoides  

подовжено-конусоподібний 

– var. kapia 

хоботоподібний – var. 

corniforms 

дрібноплідний – 

ssp. microcarpum 

  

букетний – ssp. 

fasciculatum 

  

 

Коренева система стрижнева, добре розвинена (рис. 1.1, б). Стебло 4-5-

гранне, 20-125 см заввишки, трав'янисте, яке у міру росту грубішає і дерев'яніє. 

Розгалуження моноподіальне до утворення першої квітки, потім симподіальне. 

Залежно від характеру розгалуження виділяють штамбові (одностеблові, 

розгалужуються лише біля верхівки головного стебла), напівштамбові (у 

нижній частині головного стовбура утворюється 1-3 коротких пагони) та 

кущисті (головне стебло розгалужується від самої основи, а бічні пагони за 

довжиною перевищують половину висоти куща) сорти. Листя цілокрайнє, від 

яйцеподібної до ланцетоподібної форми, 10-18 см завдовжки, до 6 см 

завширшки, від світло- до темно-зеленого забарвлення, на довгих черешках, 

поодиноке або зібране у вигляді розетки (рис. 1.1, и). Квітки двостатеві, великі, 

частіше поодинокі або по 2-3 у розгалуженнях стебла та у пазухах листків 
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(характерно для букетних перців), з 5-членним віночком білого, зеленого, іноді 

фіолетового забарвлення (рис. 1.1, г). Плід – несправжня порожниста ягода, яка 

складається з навколоплідника (м’якоті) і плаценти (ділянки плодолистика, що 

розрослася), багатонасінна, 2–4-гніздова, 0,8-25 см завдовжки, діаметром 1-15 

см, із товщиною стінок плоду 1-10 мм, масою 5-200 г, різної форми та 

забарвлення (рис. 1.1, д). Перець стручковий однорічний (солодкий) має великі 

плоди (50–200 г і більше) найрізноманітнішого забарвлення та форми. М’якоть 

товста (4–7 мм), солодка. Перець стручковий однорічний (гострий) має 

подовжено-конусоподібні плоди, переважно яскраво-червоного забарвлення, 

масою до 12-15 г з тонкою (1,5-2 мм), легко висихаючою м'якоттю. Плоди 

пониклі, стирчать вгору або спрямовані в сторони. З поміж поширених сортів 

виділяють 14 типів форми плодів: округло-сплющена, куляста, овальна, 

яйцеподібна, кубоподібна, призмоподібна, призмоподібно-роздута, 

пірамідальна, усічено-пірамідальна, конусоподібна, укорочено-конусоподібна, 

подовжено-конусоподібна, хоботоподібна, циліндрична. Поверхня плоду може 

бути абсолютно гладкою, але частіше на ній добре помітна поздовжня 

ребристість, що відповідає кількості зрощених плодолистків. У деяких сортів 

спостерігається поперечна хвилястість і навіть іноді зморшкуватість. У фазі 

технічної стиглості плоди від білих до темно-зелених; у фазі біологічної 

стиглості – майже чорні, темно-фіолетові, червоні, темно-червоні, помаранчеві, 

жовті, кремові. Плід прикріплений до чашечки своєю основою, яка може бути 

опуклою, плоскою або увігнутою. Верхівка плоду також має різноманітну 

форму – гостру, тупу і навіть увігнуту. Іноді гостра верхівка має невелику або 

сильно виражену вигнутість, від чого плід набуває гачкоподібної форми. У 

плодів томатоподібної та призмоподібної форм частіше, ніж у інших, 

відзначається увігнутість на верхівці та прояв горбкуватості відповідно до 

кількості ребер на навколопліднику. У достиглих плодів чашечка залишається. 

Насіння на насіннєвику (плаценті), розташованому біля основи плоду, світло-

жовте, діаметром 2-3 мм, плоске або злегка вигнуте, витягнуте від рубчика до 

вершини, з добре вираженим обідком по краю. Рубчик добре помітний, іноді 

підноситься над площиною (рис. 1.1, е) [3, 10, 12, 15, 24, 30, 31].  
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Рис. 1.1 Зовнішній вигляд перцю стручкового однорічного: а – загальний 

вигляд рослини; б – коренева система; в – листя (вид з обох боків); г – квітка 

(вид з переду та зісподу) та чашечка; д – сортове розмаїття плодів; е – 

поздовжній переріз плоду та насіння 
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У перцю стручкового однорічного солодкого вживають переважно 

м’ясисту оболонку плодів у стані фізіологічної та технічної зрілості, у гострого 

– весь плід у зрілому стані. 

Центром походження та одомашнення представників роду Capsicum є 

Центральна Америка (зокрема Мексика, Гватемала та Перу), де близько 6 тисяч 

років тому гострі сорту перцю стручкового виконували функцію смакової добавки 

(замінника солі), а солодкі – цінного овочевого продукту. З цих країн їх завезли до 

США та країн Південної Америки. Перші відомості про специфічні властивості 

цієї прянощі, зафіксовані під місцевою назвою «agi», належать перуанському 

лікарю Альваресу Чанку (1494 р.). Інтродукція роду Capsicum у Європу відбулася 

внаслідок експедицій Христофора Колумба (1493 р.). В Україні рослину почали 

культивувати в середині XIX століття. Зараз цю рослину вирощують на всіх 

континентах Землі, окрім Антарктиди (рис. 1.2). Найбільшими виробниками 

перцю є Китай, Мексика, Туреччина, Нігерія, Іспанія тощо [24, 30, 31]. 

 

Рис. 1.2 Ареали поширення перцю стручкового однорічного  

(  – природний,  – інтродукований) 

 

До Державного реєстру сортів рослин, придатних для поширення в 

Україні, станом на 30.03.2026 р. [8] внесено 148 сортів та гібридів перцю 

стручкового однорічного солодкого та 17 – гострого, з них української селекції 

– 12, зокрема розробниками більшості з них є Інститут овочівництва і 

баштанництва НААН України, Інститут кліматично орієнтованого сільського 

господарства НААН України, ТОВ Спарк сідз та ТОВ Лібра Агро. Найбільш 

поширеними в Україні є такі солодкі сорти – Богатир, Каліфорнійське чудо, 
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Агаповський, Кузя, Зулу, Капія, Біг папа, Богдан тощо; гострі – Український 

гіркий, Баранячий ріг, Хайфі F1, Глобус F1, Шакіра F1, Хотстар F1, Хабанеро 

та Халапеньйо [8]. 

 

1.2 Хімічний склад рослин роду Перець стручковий 

 

Огляд сучасних джерел наукової літератури показав, що найбільш 

дослідженим є хімічний склад плодів перцю стручкового, але для нього 

характерне варіювання якісного складу та кількісного вмісту БАР залежно від 

сортових особливостей та умов вирощування. Так, вміст поживних речовин і 

вітамінів у плодах у дощову погоду з низькою температурою значно менший, ніж 

у теплу суху. На даний час ідентифіковано понад 300 сполук [2, 11, 12, 14-38].  

Так, за «пекучість» гострих сортів перцю стручкового відповідають не 

менше 12 алкалоїдів – капсаїциноїдів (рис. 1.3), які є алкілваніліламідами 

жирних кислот. Найбільшу пекучість надають плодам капсаїцин (48-60 % від 

суми капсаїциноїдів), дигідрокапсаїцин (30-45 %), нордигідрокапсаїцин (5-8 %) 

і гомокапсаїцин (2 %) [15, 17, 21, 23, 30, 32, 34, 37]. Залежно від їх вмісту в 

плаценті сорти перцю стручкового однорічного розділяють на 3 групи за 

шкалою Сковілла (SHU): 0 SHU (солодкі), 100–2500 SHU (напівгострі), понад 

50 000 SHU (гострі або чілі). Найпекучішим перцем у світі визнаний сорт 

Пеппер Х (Pepper X), створений Едом Каррі (Книга рекордів Гіннеса, 2023 р.), 

його гострота становила 2693000 SHU, у попереднього рекордсмена – сорту 

Каролінський Жнець (Carolina Reaper) – близько 2,2 млн SHU [4, 12]. 

  
Капсаїцин Дигідрокапсаїцин 

  

Нордигідрокапсаїцин Гомокапсаїцин 

Рис. 1.3 Структурні формули капсаїциноїдів 
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У плодах перцю стручкового міститься 5,8–27,7 % екстрактивних 

речовин, у тому числі 2,6–4,9 % цукрів (переважно глюкози, фруктози та 

сахарози), 1,78–9,34 % крохмалю, 1,36 % клітковини, 0,85–3,14 % 

гемицеллюлози, а також 6–13 % пектинових речовин [3, 11, 22]. На частку 

азотистих речовин (головним чином білкових) припадає 11,2–35,7 %. Зола від 

загальної кількості екстрактивних речовин становить 1,03–11,82 %, з них понад 

50 % припадає на солі калію. Крім останніх, є солі натрію, кальцію, магнію, 

феруму, алюмінію, а також сполуки, що містять фосфор, сульфур, хлор, силіцій 

тощо [3, 11, 18, 22, 29].  

Специфічний аромат плодів обумовлений наявністю ефірної олії (у 

плодах 0,1–1,25 %, насінні – до 27,0 %). Встановлено, що тонкостінні сорти 

дуже ароматні незалежно від розміру плоду. З поміж 40 ідентифікованих 

компонентів ефірної олії переважали 3-ізобутил-2-метоксипіразин, транс-β-

оцимен, лімонен, метилсаліцилат, ліналоол, нона-транс,цис-2,6-дієнал, дека-

транс,транс-2,4-дієнал та гекс-цис-3-єнол [29, 30].  

Також ідентифіковані стероїдні глікозиди – капсикозиди А, В, С, D [24, 30].  

Харчова цінність плодів перцю стручкового полягає у значному вмісті 

вітамінів – аскорбінової кислоти (до 500 мг%) та каротиноїдів (β-каротину, нео-

β-каротину, псевдо-α-каротину, β-каротин-епоксиду, цитроксантину, 

криптоксантину, зеаксантину, антераксантину, віолаксантину, капсантину, 

капсантин-3'-естеру, капсантин-3,3'-діестеру), вітамінів групи В (B1 0,03–0,05 

мг%, B2 0,05–0,08 мг%, B3 0,98 мг%, B5 0,20–0,32 мг%, B6 0,29 мг%, B12 0,45 

мг%) [12, 14-38]. Також містяться ксантофіл, мутатохром, фоліаксантин, 

фоліахром, аурохром, цис-ізомерні форми ксантофілу та віолоксантину, 

ксантофіл-епоксид, хлорофіли [2, 24, 30, 31]. Деякі солодкі сорти перцю за 

вмістом вітаміну С майже не поступаються чорній смородині, а за вмістом 

каротиноїдів – моркві [33]. Вміст аскорбінової кислоти залежно від умов 

вирощування в плодах різних сортів гострого перцю коливається в межах 33–

445 мг%, у зелених плодах солодкого перцю – до 270 мг%, у зрілих плодах – 

132–482 мг%. Концентрується вона в основному в оболонці плоду. Сильно 

забарвлені сорти містять її більше, ніж білоплодні [20, 31, 35]. У тридцяті роки 
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XX століття американський біохімік Альберт Сент-Дьорджі отримав з перцю 

кристалічний препарат аскорбінової кислоти, за що отримав Нобелівську 

премію. Враховуючи, що щоденна доза вітаміну С для дорослої людини 

становить 50-100 мг, то достатньо 20–50 г плодів перцю (1 плід), щоб 

задовольнити добову потребу в цьому вітаміні [31]. Капсантин забарвлений у 

10 разів інтенсивніше за інші каротиноїди і становить понад 85 % від суми усіх 

пігментів перцю. У сортів, що мають плоди кольору слонової кістки, у 

технічній стиглості каротиноїди повністю відсутні і з’являються лише в період 

дозрівання [29]. 

Фенольні сполуки плодів перцю стручкового (понад 50) представлені 4-

гідроксибензойною, галовою, ваніліновою, кофейною, п-кумаровою, хлорогеновою, 

синаповою, феруловою, елаговою кислотами та їх похідними [15-38].  

До складу флавоноїдного комплексу входять похідні мірицетину, 

кверцетину, лютеоліну, апігеніну та кемпферолу. З поміж 23 виявлених сполук 

основними були кверцетин-3-O-α-L-рамнопіранозид, глюкозид кверцетину, 

диглюкозид кемпферолу, глюкозид лютеоліну, кверцетин, рутин, нарингенін, 

катехін та епікатехін тощо. Забарвлення шкірки обумовлює наявність 

антоціанів – похідних ціанідину, дельфінідину, мальвідину та пеонідину 

(ідентифіковано понад 10 сполук) [15-38]. 

Насіння перцю є джерелом вуглеводів, фенольних кислот, флавоноїдів, 

вітамінів (С, Е і А), жирної (до 10 %) та ефірної олії (близько 0,2 %) [24, 25, 30]. 

Надземна частина перцю стручкового без плодів містить жирні кислоти 

(лауринову, міристинову, пальмітинову, стеаринову, олеїнову, лінолеву, 

ейкозанову), вищі вуглеводні (неофітадієн, гептакозан, нонакозан, 

унтріаконтан, сквален) та спирти (фітол), терпенові сполуки (лоліолід, 

токоферол, кампестерол, γ-ситостерол, стигмастерол), глікоалкалоїди 

(соласодин, соланидин, соланін), кумарини (скополетин). Листя містять 

алкалоїди (капсаїциноїди), фенольні кислоти (ванілінову) та флавоноїди 

(апігенін та його похідні), а корені – кумарини (умбеліферон), алкалоїди, 

стероїдні та тритерпенові сполуки [24, 30]. 
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1.3 Застосування у медицині та народному господарстві рослин 

роду Перець стручковий. Протипоказання 

 

У медичній практиці використовують стиглі висушені плоди перцю 

стручкового гострих (пекучих) сортів – Capsіcі fructus. Якість сировини за 

вмістом капсаїциноїдів регламентують Фармакопеї: України, Європейська, 

Австрії, Німеччини, Угорщини, Японії, Італії, Швейцарії та США [12]. 

У традиційній медицині плоди перцю стручкового гострих сортів 

використовують зовнішньо та внутрішньо як тонізувальний, антисептичний, 

місцево подразнювальний при міалгіях, невралгіях, люмбаго, артритах та 

ревматизмі, протизапальний, стимулювальний, вітрогінний засіб, для 

збудження апетиту і поліпшення травлення при гострих кишкових розладах, 

для попередження склерозу і високого тиску, при скарлатині та малярії [12, 14-

38]. Їх переробляють на настоянку, густий екстракт, смолу тощо. Настоянка 

входить до складу мазі від обмороження, складно-перцевої мазі, перцево-

аміачного і перцево-камфорного лініментів, препаратів Капсин та Капситрин 

тощо, а екстракт перцю густий – до складу мазі Еспол (рис. 1.4) та перцевого 

пластиру [9, 14]. За кордоном випускають препарати на основі синтетичного 

аналога капсаїцину – ноніваміду (мазі Фіналгон та Капсикам).  

  
 

Перцю стручкового 

настоянка 

Фітосепт (розчин для 

ротової порожнини) 

Еспол 

Рис. 1.4 Препарати на основі плодів перцю стручкового 

 

Настоянку плодів перцю призначають усередину для збудження апетиту 

й покращення травлення при гіпоацидному гастриті, ахілії, дисбактеріозі, для 

полоскання ротової порожнини при пародонтозі та зубному болю. Зовнішньо, у 
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вигляді розтирання, її використовують при ревматичному і м'язовому болі, 

радикуліті, невралгії та варикозному розширенні вен, для посилення росту 

волосся, особливо при гніздовому випаданні [9, 12, 14]. 

Пасту з листя застосовують при лікуванні артриту та фурункульозі [25].  

Перець стручковий солодких сортів застосовують як полівітамінний засіб 

при пригніченні кровотворення з низьким тиском, для збудження апетиту. Сік – 

протицинготний засіб, він знижує рівень цукру в крові, сприяє зміцненню нігтів 

і волосся, покращує роботу сальних і слізних залоз [26, 32, 34]. 

Згідно з даними наукової літератури, плоди перцю стручкового 

характеризуються широким спектром фармакологічної активності, зокрема 

антимікробною, антиоксидантною, імуномодулювальною, кардіопротекторною, 

гіполіпідемічною, протизапальною, анальгезуючою, антиішемічною, а також 

антимутагенною та антиканцерогенною діями. Встановлено, що капсаїцин та 

дигідрокапсаїцин зумовлюють протипухлинний ефект шляхом активації апоптозу, 

а їхній вплив на серцево-судинну систему реалізується через відновлення 

активності кальцитонін-ген-спорідненого пептиду. Експериментально 

підтверджено наявність антиоксидантних, антимікробних та протизапальних 

властивостей екстрактів листя червоних сортів рослини [15-38]. 

Подрібнені плоди солодкого або слабкогострого червоного перцю 

(паприку) та олеорезин (очищений екстракт суми капсаїциноїдів) застосовують 

у харчовій промисловості як природний барвник. Плоди перцю стручкового 

гострих сортів використовуються також як ароматизатори у харчовій та 

консервній промисловості, домашній кулінарії для приготування різних 

напівфабрикатів, соусів, консервів, супів, гарнірів тощо, а солодких сортів – в 

їжу як овочі [24, 26, 30-32]. 

Плоди перцю стручкового та лікарські засоби на їх основі чинять 

виражену подразнювальну дію на слизові оболонки. Застосування даної 

сировини протипоказане при виразковій хворобі шлунку та дванадцятипалої 

кишки, гастритах, ентеритах, колітах, а також при патологіях нирок, гепатитах 

та холециститах (зокрема у фазі загострення). Зовнішнє застосування 

препаратів перцю на ушкоджених ділянках епідермісу недопустиме через 
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високий ризик розвитку алергічних реакцій. Слід враховувати, що інгаляційний 

вплив порошку перцю може спровокувати алергічний альвеоліт. Завдяки цим 

специфічним подразнювальним властивостям екстракти рослини 

використовуються як активні компоненти засобів індивідуального самозахисту 

[12, 24, 26, 30]. 

 

Висновки 

 

Проведений аналіз джерел наукової літератури показав, що перець 

стручковий однорічний є однією з провідних світових овочевих культур, яка 

налічує понад 1000 сортів. Фармакологічна (антиоксиданта, протиракова, 

кардіопротектора, протидіабетична та антимікробна) цінність плодів рослини 

зумовлена специфічним комплексом метаболітів, зокрема капсаїциноїдами та 

каротиноїдами. Проте для сортів рослини наведено лише деякі господарські та 

товарознавчі характеристики, інформація щодо хімічного складу дуже 

обмежена: визначені вміст води, екстрактивних речовин, вуглеводів, 

клітковини, вітаміну С, жирної олії, іноді зустрічаються відомості щодо вмісту 

пігментів (антоціанів, хлорофілів та каротиноїдів) у м’якоті плодів. 

Таким чином, дефіцит фітохімічних досліджень створює підґрунтя для 

поглибленого вивчення сортового різноманіття перцю стручкового однорічного 

як перспективного джерела БАР для фармації. 
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РОЗДІЛ 2  

ВИВЧЕННЯ ЯКІСНОГО СКЛАДУ ТА КІЛЬКІСНОГО ВМІСТУ 

БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН У ЛИСТІ ТА ПЛОДАХ ПЕРЦЮ 

СТРУЧКОВОГО ОДНОРІЧНОГО 

 

2.1 Об’єкти та методи дослідження  

 

Об’єктами дослідження були листя та плоди перцю стручкового 

однорічного сортів Капія, Зулу та Богдан, заготовлені у період біологічної 

стиглості плодів наприкінці серпня 2025 р. з приватного фермерського 

господарства у Харківській області, де він вирощувався із сортового 

насіннєвого матеріалу.  

Капія F1 (Kapi F1, компанія Rijk Zwaan, Голландія) - високоврожайний 

ранній гібрид, формує плоди подовжено-конічної форми, часто трохи плескаті, 

2-3-камерні, 14–19 см завдовжки, 5-6 см завширшки, вагою 130–150 г. М'якоть 

товщиною 5–7 мм, соковита, дуже солодка, ароматна. Забарвлення плодів у 

технічній стиглості зелене, у біологічній – інтенсивно-червоне (іноді темно-

червоне) (рис. 2.1). 

Зулу (Zulu, компанія W. Legutko Przedsiębiorstwo Nasienne, Польща) –

високоврожайний середньостиглий сорт, формує плоди кубоподібної форми, 

іноді зі звуженням від плодоніжки, 3–4-гранні, вагою 150–250 г. М'якоть 

товщиною 5–12 мм, соковита, дуже солодка, з насиченим перцевим ароматом. 

Забарвлення плодів у технічній стиглості темно-синьо-фіолетове (майже 

чорне), у біологічній – темно-вишневе з антоціановими розводами (рис. 2.1). 

Богдан (Bohdan, СП «Союз» при Дніпропетровському аграрному 

університеті, Україна) – високоврожайний ранньостиглий сорт, формує плоди 

конусоподібної форми, зі слабко вираженими гранями, 12-15 см завдовжки, 8-9 

см завширшки, вагою 200–300 г. М'якоть товщиною 6-10 мм, соковита, дуже 

солодка. Забарвлення плодів у технічній стиглості зеленувате, у біологічній – 

жовто-помаранчеве (рис. 2.1).  

 



22 

 

  

 

  

Капія Зулу 

   

Богдан 

Рис. 2.1 Морфологічні ознаки досліджуваних сортів перцю стручкового 

однорічного 

 

Листки вище наведених сортів майже не відрізняються за розмірами та 

формою: вони чергові, черешкові, цілокраї, видовжено-яйцеподібні, звужені до 

верхівки, при основі клиноподібні, 2-14 см завдовжки, 4-8 см завширшки, 

неопушені. У сортів Капія та Богдан вони темно-зеленого кольору, у сорту Зулу 

– злегка з антоціановим забарвленням (рис. 2.1). 

Перед початком аналізу плоди поділяли на три складові частини – 

м’якоть, плаценту та насіння, плодоніжки та чашечки видаляли. Одержану з 



23 

плодів сировину висушували при температурі 50-55°С до постійної маси, листя 

– повітряно-тіньовим способом. Одержаний рослинний матеріал подрібнювали. 

Для вивчення якісного складу та визначення кількісного вмісту БАР у 

сировині перцю стручкового однорічного були одержані водні та водно-

етанольні витяги (екстрагент - 50 % та 70 % етанол).  

Дослідження основних груп БАР у листі та плодах перцю стручкового 

однорічного проводили з використанням загальноприйнятих хімічних реакцій 

ідентифікації [1, 13]. 

Кількісний вміст БАР у досліджуваній сировині визначали методами 

гравіметрії (сума полісахаридів), алкаліметричного титрування (сума 

органічних кислот) та спектрофотометрії на спектрофотометрі Optizen POP 

(Корея) (сума кумаринів, аскорбінова та сума гідроксикоричних кислот, сума 

флавоноїдів, сума антоціанів, сума поліфенолів) за методиками ДФУ [5-7]. 

 

2.2 Дослідження вуглеводів  

 

Для виявлення вуглеводів у листі та плодах (м’якоті, плаценті, насінні) 

перцю стручкового однорічного сортів Капія, Зулу та Богдан були проведені 

осадова реакція з 96 % етанолом, реакції Моліша та з реактивом Фелінга [1, 13]. 

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.1.  

Таблиця 2.1 

Результати реакцій ідентифікації вуглеводів у листі та плодах перцю 

стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу та Богдан 

Реакція з 96 % 

етанолом 

Утворення білого 

аморфного осаду 

+ + + + 
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Продовження табл. 2.1 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Реакція 

Моліша 

Поява фіолетового 

кільця на межі 2 

шарів рідини 

+ + + + 

Реакція з 

реактивом 

Фелінга 

Утворення 

цегляно-червоного 

осаду 

+ + + + 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 

 

Позитивний результат хімічних реакцій свідчив про наявність в усій 

досліджуваній сировині моно- та полісахаридів [13]. 

Вміст полісахаридів визначали методом гравіметрії за методикою ДФУ 

2.0, т. 3, монографія «Подорожника великого листяN» [6]. 

Концентрацію полісахаридів (Х, %) у перерахунку на суху сировину 

обчислювали за формулою: 

Х =
(m1 − m2) × 100 × 100

m × (100 − W)
 , (2.1) 

де: 

m1 – маса фільтру з осадом, г; 

m2 – маса фільтру, г; 

m – маса наважки випробовуваної сировини, г; 

W – втрата в масі при висушуванні сировини, %. 

Результати визначення представлено у табл. 2.2. 

Встановлено, що максимальний вміст полісахаридів спостерігався у 

м’якоті плодів перцю стручкового однорічного усіх досліджуваних сортів 

(18,74–19,58 %) із такою тенденцією накопичення: Капія>Богдан>Зулу, дещо 

менше було визначено у плаценті та насінні (у межах 16,56–17,37 %), 

мінімальна кількість (майже втричі менша ніж у м’якоті) – у листі [4]. 
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Таблиця 2.2 

Вміст полісахаридів у листі та плодах перцю стручкового однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 7,17±0,33 7,01±0,30 7,13±0,29 

М’якоть 19,58±0,84 18,74±0,79 19,31±0,81 

Плацента 17,37±0,85 16,84±0,80 17,18±0,83 

Насіння 17,02±0,81 16,56±0,74 16,86±0,80 

 

З поміж досліджуваних зразків сорт Капія демонструє найвищі показники 

вмісту полісахаридів у всіх частинах рослини, тоді як сорт Зулу має мінімальні 

значення. Проте різниця між сортами не є критичною (становить менше 1%), 

що свідчить про відносну стабільність накопичення полісахаридів у даного 

виду. 

 

2.3 Дослідження органічних кислот, зокрема аскорбінової кислоти  

 

Вміст суми органічних кислот у перерахунку на яблучну кислоту 

визначали методом алкаліметричного титрування за методикою ДФУ 2.1, 

монографія «Шипшини плодиN» (титрант – розчин натрію гідроксиду (0,1 

моль/л), індикатор – 1 % розчин фенолфталеїну) [7].  

Концентрацію суми вільних органічних кислот (Х, %) у перерахунку на 

суху сировину обчислювали за формулою: 

Х =
V × 0,0067 × 250 × 100 × 100

m × 10 × (100 − W)
 , (2.2) 

де: 

0,0067 – кількість кислоти яблучної, що відповідає 1 мл 0,1 М розчину натрію 

гідроксиду, г; 

V – об’єм 0,1 М розчину натрію гідроксиду, витраченого на титрування, мл; 

m – маса наважки випробуваної сировини, г; 
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W – втрата в масі при висушуванні сировини, %. 

Результати визначення представлено у табл. 2.3. 

Таблиця 2.3 

Вміст органічних кислот у листі та плодах перцю стручкового однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 0,35±0,01 0,28±0,01 0,31±0,01 

М’якоть 0,72±0,03 0,68±0,03 0,70±0,03 

Плацента 0,51±0,02 0,43±0,02 0,46±0,02 

Насіння 0,13±0,01 0,08±0,01 0,11±0,01 

 

Встановлено, що максимальний вміст органічних кислот спостерігався у 

м’якоті плодів перцю стручкового однорічного усіх досліджуваних сортів (0,68-0,72 

%) із такою тенденцією накопичення: Капія>Богдан>Зулу. Це пов’язано з тим, що 

органічні кислоти є активними учасниками метаболізму у період дозрівання плоду 

та визначають його смакові якості. Як і у випадку з полісахаридами, вміст цих БАР 

у вегетативних органах (листі) досліджуваних сортів значно нижчий, ніж у 

генеративних (плодах). У межах самого плода концентрація органічних кислот 

розподіляється так: м’якоть>плацента>насіння [4]. 

Визначення вмісту аскорбінової кислоти проводили 

спектрофотометричним методом за методикою ДФУ 2.0, т. 3, монографія 

«Шипшина» за довжини хвилі 520 нм [6]. 

Концентрацію аскорбінової кислоти (Х, мг%) обчислювали за формулою: 

𝑋 =
2,5 × 𝐴1 × 𝑚2 × 100

𝐴2 × 𝑚1
, (2.3) 

де: 

А1 – оптична густина випробовуваного розчину; 

А2 – оптична густина розчину порівняння; 

m1 – маса наважки випробовуваної сировини, г; 

m2 – маса наважки аскорбінової кислоти, г. 
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Результати визначення представлено у табл. 2.4. 

Таблиця 2.4 

Вміст аскорбінової кислоти у листі та плодах перцю стручкового 

однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, мг% 

Капія Зулу Богдан 

Листя 70,36±2,11 63,14±2,01 67,33±2,21 

М’якоть 235,71±10,11 196,09±8,11 213,66±10,01 

Плацента 230,22±10,10 186,46±9,01 204,39±10,02 

Насіння 12,03±0,61 10,91±0,50 11,98±0,53 

 

Оскільки перець стручковий однорічний є одним із головних джерел 

вітаміну С, максимальний його вміст спостерігався у м’якоті плодів усіх 

досліджуваних сортів (196,09-235,71 мг%) з таким самим розподілом: 

Капія>Богдан>Зулу. Це пояснюється роллю аскорбінової кислоти як потужного 

антиоксиданту, що захищає тканини плоду під час дозрівання. Висока 

концентрація вітаміну С у плаценті (186,46-230,22 мг%) захищає насіння, що 

розвивається, від окиснювального стресу. Отже, загальний рейтинг вмісту БАР 

у частинах плода виглядає так: м’якоть≥плацента>листя>насіння [4].  

Встановлено, що як і у випадку з іншими БАР, сорт Капія демонструє 

найвищі показники вітамінної цінності. Відомо, що сорти з інтенсивним 

червоним забарвленням часто мають вищий вміст аскорбінової кислоти 

порівняно з темно-фіолетовими (Зулу) або світлими (Богдан) сортами на стадії 

технічної зрілості [24, 30]. 

 

2.4 Дослідження нітрогеновмісних сполук (амінокислот та алкалоїдів) 

 

Наявність амінокислот підтверджували за реакцією з 0,2 % етанольним 

розчином нінгідрину та ксантопротеїновою реакцією [1, 13].  
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Присутність алкалоїдів встановлювали за допомогою реакцій з 

реактивами Драгендорфа, Майєра, Вагнера-Бушарда, мурексидної проби, з 

розчином хлориду феруму (III) (на капсаїциноїди) [1, 13]. 

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.5. 

Таблиця 2.5 

Результати реакцій ідентифікації нітрогеновмісних сполук у листі та 

плодах перцю стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат 

реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу та Богдан 

Амінокислоти 

Реакція з 0,2% 

етанольним 

розчином 

нінгідрину 

Поява червоно-

фіолетового 

забарвлення 

+ + + + 

Ксантопротеїнова 

реакція 

Поява жовтого 

забарвлення 

+ + + + 

Алкалоїди 

Реактив 

Драгендорфа 

Утворення 

аморфного осаду 

брунатного 

кольору 

+ – – + 

Реактив Майєра Утворення 

аморфного 

осаду 

+ – – + 

Реактив Вагнера-

Бушарда 

Утворення 

аморфного осаду 

брунатного 

кольору 

+ – – + 
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Продовження табл. 2.5 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат 

реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Мурексидна 

проба 

Поява 

пурпурового 

забарвлення 

– – – – 

Реакція з 

розчином 

хлориду феруму 

(III) (на 

капсаїциноїди) 

Поява темно-

зеленого 

забарвлення 

+ – – + 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 

 

Результати проведених хімічних реакцій підтвердили наявність 

амінокислот у всій досліджуваній сировині, алкалоїдів – для листя та насіння 

перцю стручкового однорічного усіх сортів [13]. 

 

2.5 Дослідження фенольних сполук 

 

2.5.1 Дослідження кумаринів 

Виявлення кумаринів проводили за допомогою лактонної проби та 

реакції азосполучення [1, 13].  

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.6. 

Проведені хімічні реакції підтвердили наявність кумаринів для листя, 

плаценти та насіння перцю усіх досліджуваних сортів [13]. 
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Таблиця 2.6 

Результати реакцій ідентифікації кумаринів у листі та плодах перцю 

стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу та Богдан 

Лактонна 

проба 

Поява жовтого 

забарвлення при 

додаванні лугу 

до етанольного 

витягу, яке 

зникає при 

підкисленні 

+ – + + 

Реакця 

азосполучення 

Утворення 

вишнево-

червоного 

забарвлення 

+ – + + 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 

 

Вміст суми кумаринів визначали спектрофотометричним методом за 

методикою ДФУ 2.0, т. 3, монографія «Буркуну траваN» у перерахунку на 

кумарин за довжини хвилі 275 нм [6]. 

Концентрацію суми кумаринів (%) у перерахунку на суху сировину 

обчислювали за формулою: 

𝑋 =
𝐷1 × 𝑚0 × Р × 50

𝐷0 × 𝑚 × (100 − W)
, (2.4) 

де: 

D1 – оптична густина випробовуваного розчину за довжини хвилі 275 нм, 

D0 – оптична густина розчину порівняння за довжини хвилі 275 нм,  

т – маса наважки випробовуваної сировини, г, 

т0 – маса наважки ФСЗ ДФУ кумарину, г, 
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Р – вміст кумарину в ФСЗ ДФУ кумарину, %, 

W – втрата в масі при висушуванні, %. 

Результати визначення представлено у табл. 2.7. 

Таблиця 2.7 

Вміст кумаринів у листі та плодах перцю стручкового однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 0,07±0,01 0,05±0,01 0,06±0,01 

М’якоть – – – 

Плацента 0,09±0,01 0,08±0,01 0,09±0,01 

Насіння 0,06±0,01 0,04±0,01 0,05±0,01 

 

Вміст кумаринів варіював незначно із таким розподілом за видами 

сировини: плацента>листя>насіння та сортами: Капія>Богдан>Зулу [4]. 

 

2.5.2 Дослідження гідроксикоричних кислот 

Кількісний аналіз гідроксикоричних кислот здійснювали 

спектрофотометричним методом за методикою ДФУ 2.0, т. 3, монографія 

«Кропиви листяN» у перерахунку на хлорогенову кислоту за довжини хвилі 525 

нм [6].  

Концентрацію гідроксикоричних кислот (Х, %) обчислювали за 

формулою: 

𝑋 =  
𝐴 × 1000

188 × 𝑚
, (2.5) 

де:  

А - оптична густина випробовуваного розчину за довжини хвилі 525 нм;  

m - маса наважки випробовуваної сировини, г. 

Результати визначення представлено у табл. 2.8. 
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Таблиця 2.8 

Вміст гідроксикоричних кислот у листі та плодах перцю стручкового 

однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 4,51±0,21 3,85±0,18 4,36±0,20 

М’якоть 1,44±0,07 1,16±0,05 1,43±0,06 

Плацента 1,98±0,09 1,76±0,07 1,83±0,08 

Насіння 1,91±0,08 1,69±0,08 1,81±0,09 

 

Листя перцю стручкового однорічного є основним місцем синтезу 

гідроксикоричних кислот, де вони виконують захисну функцію від 

ультрафіолету та патогенів [36]. Встановлено, що вміст цих сполук у 

досліджуваних сортах варіював незначно із такими закономірностями 

накопичення: Капія>Богдан>Зулу та листя>насіння, плацента>м’якоть плодів 

[4]. Таким чином, на відміну від полісахаридів, органічних кислот та вітаміну 

С, саме листя є найбільш перспективною сировиною для отримання 

гідроксикоричних кислот як окремої групи БАР. 

 

2.5.3 Дослідження флавоноїдів 

Флавоноїди визначали ціанідиновою реакцією та ціанідиновою реакцією 

в модифікації за Бріантом, реакціями з 10 % етанольним розчином феруму (III) 

хлориду, 10 % етанольним розчином калію гідроксиду, 2 % етанольним 

розчином алюмінію хлориду, з борно-лимонним реактивом, з 2 % етанольним 

розчином плюмбуму ацетату [1, 13].  

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.9. 

Таким чином, за допомогою якісного хімічного аналізу підтверджено 

наявність флавоноїдів (переважно у вигляді глікозидів) у всій досліджуваній 

сировині та сортах перцю стручкового однорічного [13].  
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Таблиця 2.9 

Результати реакцій ідентифікації флавоноїдів у листі та плодах 

перцю стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу та Богдан 

Ціанідинова 

реакція 

Поява малинового 

забарвлення 

+ + + + 

Ціанідинова 

реакція в 

модифікації 

за Бріантом 

Рожеве забарвлення 

водного шару 

інтенсивніше, ніж 

бутанольного 

(перевага глікозидів 

над агліконами) 

+ + + + 

Реакція з з 

10% розчином 

феруму (III) 

хлориду 

Поява темно-

зеленого 

забарвлення 

+ + + + 

Реакція з 10 % 

розчином 

калію 

гідроксиду 

Поява жовто-

коричневого 

забарвлення  

+ + + + 

Реакція з 2 % 

розчином 

алюмінію 

хлориду 

Поява жовто-

зеленого 

забарвлення  

+ + + + 

Реакція з 

борно-

лимонним 

реактивом 

Поява жовтого 

забарвлення  

+ + + + 
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Продовження табл. 2.9 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Реакція з 2 % 

розчином 

плюмбуму 

ацетату 

Утворення 

жовтого осаду 

+ + + + 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 

 

Вміст флавоноїдів визначали спектрофотометричним методом за 

методикою ДФУ 2.1, монографія «Софори квітки» у перерахунку на рутин за 

довжини хвилі 425 нм [7]. 

Концентрацію флавоноїдів (Х, %) обчислювали за формулою: 

𝑋 =  
𝐴 × 1000

𝑚 × 37
, (2.6) 

де:  

А – оптична густина випробовуваного розчину за довжини хвилі 425 нм;  

m – маса наважки випробовуваної сировини, г. 

Результати визначення представлено у табл. 2.10. 

Таблиця 2.10 

Вміст суми флавоноїдів у листі та плодах перцю стручкового однорічного  

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 2,56±0,12 2,49±0,11 2,55±0,12 

М’якоть 1,36±0,06 1,32±0,05 1,35±0,06 

Плацента 1,54±0,07 1,53±0,06 1,54±0,07 

Насіння 1,52±0,06 1,49±0,07 1,51±0,05 

 

Аналіз кількісного вмісту флавоноїдів засвідчив відсутність різких 

сортових відмінностей у досліджуваній сировині перцю стручкового 
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однорічного, при цьому рівень їх накопичення знижувався у такому порядку: 

листя>насіння, плацента>м’якоть плодів [4]. 

 

2.5.4 Дослідження антоціанів 

Антоціани виявляли реакціями з 10 % розчином плюмбуму (ӀӀ) ацетату 

основного, 10 % розчином натрію гідроксиду, 10 % розчином хлористоводневої 

кислоти [1, 13].  

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.11. 

Таблиця 2.11 

Результати реакцій ідентифікації антоціанів у листі та плодах перцю 

стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат 

реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу  

Реакція з 10 % 

розчином 

плюмбуму (ӀӀ) 

ацетату основного 

Утворення 

аморфного оса-

ду синьо-зеле-

ного кольору 

+ + – – 

Реакція з 10 % 

розчином натрію 

гідроксиду 

Поява синьо-

зеленого 

забарвлення 

+ + – – 

Реакція з 10 % 

розчином хлорис-

товодневої кислоти 

Поява яскраво-

червоного 

забарвлення 

+ + – – 

Сорт Богдан 

Реакція з 10 % 

розчином 

плюмбуму (ӀӀ) 

ацетату основного 

Утворення 

аморфного оса-

ду синьо-зеле-

ного кольору 

– – – – 
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Продовження табл. 2.11 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат 

реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Реакція з 10 % 

розчином натрію 

гідроксиду 

Поява синьо-

зеленого 

забарвлення 

– – – – 

Реакція з 10 % 

розчином 

хлористоводневої 

кислоти 

Поява яскраво-

червоного 

забарвлення 

– – – – 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 

 

Результати проведених хімічних реакцій свідчать, що наявність антоціанів 

характерна для листя та м'якоті перцю лише сортів Капія та Зулу [13]. 

Кількісний вміст антоціанів у досліджуваній сировині визначали методом 

спектрофотометрії за методикою ДФУ 2.0, т. 3, монографія «Чорниці плоди 

свіжі» у перерахунку на ціанідин-3-О-глюкозиду хлорид за довжини хвилі 528 

нм [6]. 

Концентрацію антоціанів (Х, %) у перерахунку на суху сировину 

обчислювали за формулою: 

X =
A ∙ 50 ∙ 100

718 ∙ m ∙ (W − 100)
, (2.7) 

де: А – оптична густина випробовуваного розчину при довжині хвилі 

528 нм; 

m – маса наважки випробовуваної сировини, г; 

W – втрата в масі при висушуванні сировини, %; 

718 – питомий показник поглинання ціанідин-3-О-глюкозиду хлориду. 

Результати визначення представлено у табл. 2.12. 
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Таблиця 2.12 

Вміст суми антоціанів у листі та плодах перцю стручкового 

однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 0,31±0,01 0,69±0,02 – 

М’якоть 0,22±0,01 1,36±0,06 – 

Плацента – – – 

Насіння – – – 

 

Максимальна концентрація антоціанів спостерігалась у м’якоті перцю 

сорту Зулу (1,036 %), значно менше їх визначено у листі рослини сортів Зулу та 

Капія, мінімальна кількість – у м’якоті плодів сорту Капія (0,22 %) [4]. 

 

2.5.5 Дослідження поліфенольних сполук 

Дубильні речовини виявляли за допомогою реакцій: з 1 % розчином 

желатини, 1 % розчином хініну хлориду, з 1 % розчином з феруму (ІІІ) амонію 

сульфату [1, 13]. 

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.13. 

Таблиця 2.13 

Результати реакцій ідентифікації поліфенольних сполук у листі та 

плодах перцю стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу та Богдан 

Реакція з 1 % 

розчином 

желатини 

Утворення кала-

муті, яка при 

додаванні надлиш-

ку реактиву зникала 

+ + + + 
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Продовження табл. 2.13 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Реакція з 1 % 

розчином 

хініну 

хлориду 

Утворення білого 

аморфного осаду 

+ + + + 

Реакція з 1 % 

розчином з 

феруму (ІІІ) 

амонію 

сульфату 

Поява чорно-

зеленого забарв-

лення (конден-

совані дубильні 

речовини) 

+ + + + 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 

 

Результати проведених хімічних реакцій підтвердили наявність 

дубильних речовин конденсованої групи у всій досліджуваній сировині [13]. 

Вміст суми поліфенолів у перерахунку на пірогалол визначали 

спектрофотометричним методом за методикою ДФУ 2.0, т. 1, загальна стаття 

2.8.14 «Визначення танінів у лікарських засобах рослинного походження» за 

довжини хвилі 760 нм [7].  

Концентрацію суми поліфенолів (Х, %) у перерахунку на суху сировину 

обчислювали за формулою: 

Х =
A × m0 × 62,5 × 100

A0 × m × (100 − W)
, (2.8) 

де: 

A – оптична густина випробовуваного розчину за довжини хвилі 760 нм; 

A0 – оптична густина стандартного розчину пірогалолу за довжини хвилі 

760 нм; 

m – маса наважки випробовуваної сировини, г; 

m0 – маса наважки пірогалолу, г; 

W – втрата в масі при висушуванні сировини, %. 
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Результати визначення представлено у табл. 2.14. 

Таблиця 2.14 

Вміст суми танінів у листі та плодах перцю стручкового однорічного 

Досліджувана 

сировина 

Вміст БАР у досліджуваних сортах перцю стручкового 

однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 1,79±0,08 1,76±0,08 1,81±0,09 

М’якоть 0,26±0,01 0,29±0,01 0,027±0,01 

Плацента 1,31±0,06 1,24±0,05 1,26±0,06 

Насіння 1,28±0,05 1,23±0,04 1,25±0,06 

 

Зважаючи на те, що поліфенольні сполуки виконують захисну функцію, 

забезпечуючи стійкість рослини до поїдання комахами та дії патогенних 

мікроорганізмів, то їх концентрація у листі була максимальна (1,76-1,81 %). 

Аналіз кількісного вмісту цих БАР засвідчив відсутність різких сортових 

відмінностей у досліджуваній сировині перцю стручкового однорічного, при 

цьому рівень їх накопичення знижувався у такому порядку: листя>насіння, 

плацента>м’якоть плодів [4]. Низький вміст танінів у м’якоті плодів зумовлює 

відсутність вираженого в’яжучого смаку у перцю стручкового однорічного 

солодких сортів, що є їх важливою споживчою характеристикою. 

 

2.6 Дослідження терпенових сполук 

 

Наявність стероїдного ядра підтверджували реакціями Санʼє та 

Лібермана-Бурхарда [1, 13].  

Сапоніни виявляли за реакціями піноутворення, Лафона та 

Сальковського, встановлення хімічної природи сапонінів (Фонтан-Кандела), з 

10 % розчином плюмбуму ацетату [1, 13].  

Результати проведених хімічних реакцій ідентифікації наведені у табл. 2.15. 
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Таблиця 2.15 

Результати реакцій ідентифікації сапонінів у листі та плодах перцю 

стручкового однорічного 

Реакція 

ідентифікації 

Очікуваний 

результат реакції 

Результат реакції у досліджуваній сировині 

листя м’якоть плацента насіння 

Сорти Капія, Зулу та Богдан 

Стероїдне ядро 

Реакція Санʼє Поява жовтого 

забарвлення 

+ + + + 

Реакція 

Лібермана-

Бурхарда 

Поява рожевого, а 

потім синьо-зеле-

ного забарвлення 

+ + + + 

Сапоніни 

Реакція 

піноутворення 

Утворення стійкої 

піни 

+ + + + 

Реакція 

Лафона 

Поява синьо-зеле-

ного забарвлення 

+ + + + 

Реакція 

Сальковського 

Поява червоно-

коричневого 

забарвлення 

+ + + + 

Реакція з 10 % 

розчином 

плюмбуму 

ацетату 

Утворення осаду + + + + 

Реакція 

Фонтан-

Кандела 

У кислому та луж-

ному середовищі 

стовпчик піни одна-

ковий за об’ємом та 

стійкістю – тритер-

пенові сапоніни 

+ + + + 

Примітки: + – позитивна реакція, – – негативна реакція 
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Таким чином, за допомогою якісного хімічного аналізу підтверджено 

наявність стероїдів та сапонінів тритерпенової природи у всій досліджуваній 

сировині [13]. 

 

Висновки до розділу 2  

 

1. Хімічними реакціями у листі та плодах (м’якоті, плаценті, насінні) перцю 

стручкового однорічного сортів Капія (червоне забарвлення плодів), Зулу 

(чорно-фіолетове забарвлення плодів) та Богдан (помаранчеве забарвлення 

плодів) ідентифіковані такі групи БАР, як моно- та полісахариди, 

амінокислоти, дубильні речовини конденсованої групи, флавоноїди 

(переважно у вигляді глікозидів), стероїди та сапоніни у всій досліджуваній 

сировині. Наявність антоціанів характерна для листя та м'якоті перцю лише 

сортів Капія та Зулу, алкалоїдів – для листя та насіння, кумаринів – для 

листя, плаценти та насіння перцю усіх досліджуваних сортів. 

2. Методами гравіметрії, алкаліметрії та спектрофотометрії встановлено 

закономірності розподілу БАР у рослинах Capsicum annuum L. Гідрофільні 

сполуки (полісахариди, органічні та аскорбінова кислоти) переважно 

накопичуються у м’якоті плодів (сорт Капія > Богдан > Зулу) з мінімумом у 

листі. Антоціани максимально зосереджені в м’якоті сорту Зулу. Натомість 

фенольні сполуки (кумарини, гідроксикоричні кислоти, флавоноїди, 

поліфеноли) мають найвищу концентрацію у листі та плаценті, виявляючи 

стабільність вмісту незалежно від сорту. 

4. Проведений аналіз БАР розширює відомості про хімічний склад 

досліджуваної сировини і створює передумови для її подальшого 

фітохімічного дослідження.  
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РОЗДІЛ 3  

ВИЗНАЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЗА ДФУ ЛИСТЯ ТА ПЛОДІВ 

ПЕРЦЮ СТРУЧКОВОГО ОДНОРІЧНОГО 

 

3.1 Визначення втрати в масі при висушуванні 

 

Втрату в масі при висушуванні визначали гравіметричним методом за 

методикою ДФУ 2.0, т. 1, загальна стаття 2.2.32 «Втрата в масі при 

висушуванні» [5].  

Розрахунок вели за формулою (Х, %): 

Х =
(m − m1) × 100

m
 , 

(3.1) 

де: 

m – маса сировини до висушування, г; 

m1 – маса сировини після висушування, г. 

Результати дослідження наведені у табл. 3.1. 

Таблиця 3.1 

Визначення втрати в масі при висушуванні листя та плодів перцю 

стручкового однорічного  

Досліджувана 

сировина 

Значення показника у досліджуваних сортах перцю 

стручкового однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 11,46±0,56 10,82±0,45 10,74±0,52 

М’якоть 16,67±0,73 18,56±0,85 17,33±0,74 

Плацента 13,43±0,61 12,82±0,61 12,33±0,59 

Насіння 9,12±0,41 8,76±0,35 8,91±0,44 

 

Втрата в масі при висушуванні у листі та плаценті перцю стручкового 

однорічного досліджуваних сортів варіювала незначно із такою спадною 

закономірністю накопичення: Капія>Зулу>Богдан, у м’якоті – Зулу> 

Богдан>Капія, у насінні – Капія>Богдан>Зулу. Значення показника для 
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досліджуваної сировини незалежно від сорту змінювалось у такій 

послідовності: м’якоть плодів>плацента>листя>насіння. 

 

3.2 Визначення золи загальної 

 

Визначення вмісту золи загальної проводили гравіметричним методом за 

методикою ДФУ 2.0, т. 1, загальна стаття 2.4.16 «Зола загальна» [5].  

Розрахунок вели за формулою (Х, %): 

Х =
m × 100 × 100

m1 × (100 − W)
 , 

(3.2) 

де: 

m – маса золи, г; 

m1 – маса наважки випробовуваної сировини, г; 

W – втрата в масі при висушуванні сировини, %. 

Результати проведеного дослідження наведені в табл. 3.2. 

Таблиця 3.2 

Визначення вмісту золи загальної у листі та плодах перцю 

стручкового однорічного  

Досліджувана 

сировина 

Значення показника у досліджуваних сортах перцю 

стручкового однорічного, % 

Капія Зулу Богдан 

Листя 3,17±0,14 3,33±0,15 3,71±0,17 

М’якоть 8,11±0,40 8,55±0,42 8,46±0,42 

Плацента 7,21±0,35 7,12±0,34 7,16±0,31 

Насіння 4,01±0,19 3,72±0,14 3,53±0,17 

 

Результати визначення свідчать, що вміст золи загальної у листі перцю 

стручкового однорічного варіював незначно із такою спадною закономірністю 

накопичення у сортах: Богдан>Зулу>Капія, у м’якоті – Зулу>Богдан>Капія, у 

плаценті – Капія>Богдан>Зулу, у насінні – Капія>Зулу>Богдан. Значення 
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показника для досліджуваної сировини незалежно від сорту змінювалось у 

такій послідовності: м’якоть плодів>плацента>насіння>листя. 

 

Висновки до розділу 3 

 

1. Методом гравіметрії у листі та плодах (м’якоті, плаценті та насіння) перцю 

стручкового однорічного сортів Капія, Зулу та Богдан визначено показники 

якості за вимогами ДФУ – втрата в масі при висушуванні та зола загальна. 

2. Встановлено, що втрата в масі при висушуванні та вміст золи загальної у 

досліджуваній сировині закономірно розподіляються за морфологічними 

групами: найбільші значення обох показників характерні для м’якоті плодів, 

а найменші – для листя (зола) та насіння (волога). Сортові особливості 

мають незначний вплив на коливання показників у межах окремих органів 

рослини. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Проведено огляд та узагальнено відомості сучасних іноземних та 

вітчизняних джерел літератури щодо систематики, ботанічної 

характеристики, географічного розповсюдження, хімічного складу та 

застосування у медицині та народному господарстві рослин роду Перець 

стручковий (Capsicum L.). 

2. У листі та частинах плодів (м’якоть, плацента, насіння) сортів Капія, Зулу та 

Богдан хімічними реакціями ідентифіковано вуглеводи, амінокислоти, 

дубильні речовини конденсованої групи, флавоноїди, стероїди та 

тритерпенові сапоніни. Антоціани виявлено лише у сортів Капія та Зулу, 

алкалоїди – у листі й насінні, а кумарини – у всій сировині, крім м’якоті. 

3. Кількісний вміст основних груп БАР у досліджуваній сировині визначали 

методами гравіметрії (сума полісахаридів), алкаліметричного титрування 

(сума органічних кислот) та спектрофотометрії на спектрофотометрі Optizen 

POP (Корея) (сума кумаринів, аскорбінова та сума гідроксикоричних кислот, 

сума флавоноїдів, сума антоціанів, сума поліфенолів) за методиками ДФУ. 

Встановлено, що гідрофільні сполуки (полісахариди, органічні та 

аскорбінова кислоти) зосереджені в м’якоті (Капія>Богдан>Зулу). Антоціани 

домінують у м’якоті сорту Зулу. Фенольні сполуки (кумарини, 

гідроксикоричні кислоти, флавоноїди) мають найвищу концентрацію у листі 

та плаценті незалежно від сорту. 

4. Показники якості за вимогами ДФУ – вміст загальної золи та втрата в масі 

при висушуванні – закономірно залежать від морфології рослини: максимуми 

обох показників зафіксовані у м’якоті, мінімуми – у листі (зола) та насінні 

(волога). Сортовий чинник суттєво не впливає на ці параметри. 

5. Отже, встановлена сортова специфічність накопичення БАР у сировині 

Capsicum annuum L. підтверджує високу перспективність солодких сортів 

перцю як додаткового джерела фітонутрієнтів для розробки нових 

фармацевтичних препаратів.  
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