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Новий тренд в українському овочівництві – вирощування для технічних 
цілей перцю овочевого (Capsicum annum L.), якому не потрібна досушка. 
Порошок-барвник, який отримується при перемелені перцю користується 
високим попитом на зовнішніх ринках. Вивчення морфо-біологічних 
особливостей культури та її технології вирощування обумовить створення 
більшої кількості якісного продукту і розширить абсолютно новий сегмент в 
овочевому ринку України. 

Дослідження з вивчення морфо-біологічних особливостей перцю 
овочевого (Capsicum annum L.) та його продуктивності щодо отримання 
органічного порошку-барвника проводили в науково-дослідній лабораторії 
кафедри землеробства ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет» й 
на зрошуваних полях ФГ «Роксолана» Білозерського району Херсонської 
області. 

В дослідах вирощували гібрид паприки китайської селекції HongLong 18 
– період вегетації на полі – 110 днів. Перець за зовнішнім виглядом дуже 
схожий на звичайний гіркий червоний перець, але за смаковими і 
органолептичними властивостями вони різні. Він солодкий і його можна 
вирощувати поряд з іншими сортами солодкого перцю без побоювання, що у 
них при перезапиленні з’явиться «гіркота». На одному кущі формується 
40-60 тонкостінних плодів. Врожайність становить близько 35-40 т/га в свіжому 
вигляді і 7-8 тонн в сушеному. Плоди перцю з дуже високим вмістом сухих 
речовин (до 20%, у звичайних сортів – 12%), і незначною насиченістю тканин 
водою. Для механічної переробки оптимальна вологість не повинна 
перевищувати 20%, в Україні цей показник складає від 10 до 15%. Особливість 
гібриду полягає в тому, що отриманий барвник не має ні смаку, ні запаху. 
Особливість барвника – здатність просочувати забарвлюваний матеріал, їжу і 
давати колір по всьому його об’єму. Пігмент барвника відноситься до 
каротиноїдів. 

Визначення кольору барвника проводились візуально за допомогою 
шкали ASTA, на білому фоні. Основна кольорова гамма за показниками якості 
порошку-барвника коливається в межах 40-180 ASTA, тому її порівнювали зі 
шкалою, щоб знайти відповідність. 
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Рис. 1. Визначення якісних показників порошку-барвника з перця овочевого 

(колір) 
 
Дослідним шляхом було встановлено, що колір, а отже і якість, барвника 

залежать від розміру частинок (помолу), наявності насіння, хвостиків та 
мембранних перегородок. Якщо барвник крупного помолу, має насіння або 
хвостики, то колір такого барвника буде помітно світліший, якість гірша, і буде 
коливатися в межах 120-140 ASTA. Тому виробникам потрібно визначитись, 
що для них важливіше: кількість чи якість, проте в такому випадку вони 
повинні бути готові витратити більше коштів на переробку порошка-барвника, 
але и показники, а тому і ціна продукту, через це буде вище (в межах 
160-180 ASTA). 

Дослідження запаху проводилось за стандартною методикою ISО 7540-
2008 «Паприка молота порошкоподібна. Темничні умови». В дослідженні взяло 
участь 20 студентів для визначення натуральність барвнику та присутність в 
ньому сторонніх запахів, а також для того щоб вибірка результатів була 
достовірна та точна. Згідно складених актів встановлено, що запах у барвника 
приємний, специфічний паприці, сторонніх і неприємних запахів не має. 

Пекучість паприки, залежить від кількості капсаїцину в молотому 
продукті. Кількість капсаїцину оцінюється в спеціальних одиницях – Scoville 
Heat Units (SHU). 
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Зразок 1. Неякісна сировина. 

Порошок випадає в осад з великою 
часткою темних включень, розчин 

має нехарактерний запах. 

Зразок 2. Якісна сировина. 
Порошок відразу випав в осад, 

розчин має характерний 
оранжево-червоний колір. 

 
Пекучість паприки залежить також як від сорту, так і від методів 

переробки перчин. Найбільше капсаїцину міститься в перегородках-мембранах 
стручків. Отже, мелений перець, виготовлений з цільного перцю з внутрішньою 
перегородкою буде більш гострий, проте неякісним. Так як при виготовленні 
нашого барвника перегородки не використовувалися, то дослідження пекучості 
показали, що барвник не пекучий, має солодкуватий смак, з невеликою 
гостротою. Такий результат відповідає якісній паприці. 

Визначення наявності шкідників проводять на білому фоні за допомогою 
лупи. Барвник вагою 500 г тонким шаром розподіляють по дошці і через 
збільшувальне скло шукають шкідників, яких, у разі знаходження, поміщають у 
скляний стаканчик і рахують їх кількість. Проте в результаті цього дослідження 
шкідників виявлено не було. 

Метод «Заварювання чаю» – це специфічний дослід, за допомогою якого 
можна визначити колір осаду, надосадової рідини (тобто здатності та 
інтенсивності забарвлювання) та наявність дрібного сміття (насіння, паличок). 

В результаті, спостерігаючи за зразком 2, було зроблено висновок, що 
рідина має червоно-помаранчевий, однорідний, без зеленуватих відтінків колір. 
Осад випав відразу, на поверхні рідини не було сміття, паличок та ін. Аромат 
чай мав пряний, без пекучості. 

Результати дослідження показали, що якість органічного порошку 
барвника відповідає всім всесвітнім стандартам. Колір насичено червоний і при 
видаленні всіх зайвих частин (насінна, хвостиків) досягає показника 180 ASTA. 
Запах у барвника приємний, специфічний паприці, сторонніх і неприємних 
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запахів не має. Барвник слабо пекучий, має солодкуватий смак, з невеликою 
гостротою, не має шкідників, домішок та сміття. 

Виходячи з вище описаних даних слід зазначити, що вирощування 
паприки солодкої на барвник в умовах Південного Степу України є доцільним 
й високоефективним. Якість виготовленого барвника висока і задовольняє 
норми, як вітчизняного, так і закордонного виробника. 
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