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ABSTRACT________________________________________
At the present stage, a new promising branch of animal hus­

bandry is being formed in Ukraine. Lviv region is one of the 
leaders in snail breeding. Snail meat is a dietary product, in no 
way, inferior to chicken, as it contains a huge amount of useful 
vitamins, amino acids and trace elements. Snail meat is rich in 
animal protein, calcium and iron. To create special delicacies, a 
research monitoring of biological resources as new sources of 
raw materials was made. These features indicated that the meat 
of grape snails is characterized by a high content of amino acids, 
rapid and complete digestion, absence of cholesterol. The article 
proposes the technology of snail slaughter and processing fea­
tures, which include washing, cleaning, removal from the shell, 
sorting. In addition, it was found that snail meat is considered to 
be suitable for consumption when boiled for 15 minutes, then 
for the manufacture of semi-finished products or meat fillets 
more profitable are snails of the natural population— H. poma- 
tia. The peculiarities of the heat treatment effect on the yield of 
meat, with different time intervals, were considered. The me­
thod of determining the yield of the finished cooked product, 
taking into account different time interval of cooking, was pro­
posed and considered. Snail meat was divided into: raw (cooked 
for 5 minutes), semi-raw (cooked for 10 minutes) and well- 
cooked (cooked for 15 minutes). According to the results of our 
research, it can be stated that the meat of H. pomatia snails for 
5 minutes wass boiled (in%) by 24.33; for 10 minutes (in%) by 
31.11, and for 15 minutes (in%) by 40.46%, and according to its 
parameters corresponded to the weight loss during heat treat­
ment of pork.

The conclusions substantiated the technology of new spe­
cies of delicacies taking into account the yield of the finished 
cooked product.
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РОЗРОБКА Н О В И Х ВИ ДІВ Д Е Л ІК А ТЕ С Н И Х  П Р О Д УК ТІВ  
С П Е Ц ІА Л Ь Н О ГО  ПРИЗНАЧЕННЯ

М. З. Паска, О. В. Радзімовська, М. І. Бурак
Львівський державний університет фізичної культури імені Івана Боберського

На сучасному етапі в Україні формується нова перспективна галузь тварин­
ництва — вирощування равликів. М ’ясо равликів є дієтичним продуктом, не 
поступається курячому, оскільки містить величезну кількість корисних вітамі­
нів, амінокислот і мікроелементів, тваринний білок, кальцій, залізо.

Перспективною асортиментною групою сьогодні є нові види делікатесних 
продуктів спеціального призначення. Для створення делікатесних продуктів спе­
ціального призначення проведено аналіз із розширення міркувань про біологічні 
ресурси, як нові джерела сировини. Ці особливості вказують, що м ’ясо вино­
градних равликів характеризується високим вмістом амінокислот, швидким і 
повним засвоєнням, відсутністю холестеролу.

У статті запропоновано технологію забою равликів та особливості пере­
робки, які включають промивання, очищення, видалення з мушлі, сортування. 
Крім того, з ’ясовано, що м ’ясоравликівуважається придатним для споживання 
при проварюванні його протягом 15 хвилин, тому для виготовлення напівфаб­
рикатів або отримання м ’ясного філе більш вигідніші равлики природньої по­
пуляції — H. ротаїіа.

Визначено особливості впливу термічної обробки на вихід м ’яса з різним ін­
тервалом часу. Запропоновано методику визначення виходу готового вареного 
продукту, враховуючи різний інтервал часу варіння. М ’ясо равликів за ступенем 
готовності поділено на: сире (проварене протягом 5 хв), напівсире (проварене 
протягом 10 хв) та добре проварене (проварене протягом 15 хв). За результа­
тами досліджень можна стверджувати, що м ’ясо равликів H. pomatia за 5 хв 
уварюється (у %) на 24,33; за 10 хв (у %) — на 31,11, за 15 хв (у %) — на 40,46 
відповідно, і за своїми параметрами відповідає втратам маси під час термічної 
обробки свинини.

У висновках обґрунтовано технологію нових видів делікатесних продуктів 
спеціального призначення з урахування виходу готового вареного продукту.

Ключові слова: делікатесні продукти, равлики, технологія, якість, вихід.

Постановка проблеми. На сучасному етапі в Україні формується нова пер­
спективна галузь тваринництва, розвиток якої вже найближчими роками призве­
де до зростання експортних поставок равликів і продуктів їх переробки до країн 
Європи. Подібна ситуація впливатиме на формування культури споживання 
страв із равликів і в Україні, які згодом стануть такою ж звичною стравою для 
українців, як креветки чи мідії.

На сьогодні Львівщина є одним із лідерів з вирощування равликів, загалом на 
Львівщині уже зареєстровано 20 ферм равликів. Попит на равликів активно зро­
стає, проте культура поїдання молюсків ще не настільки розвинена, як у ЄС, тому 
розробка нових видів делікатесних продуктів є актуальною [1].
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Ніжне м’ясо равликів — дієтичний продукт, який ні в чому не поступається 
курячому, оскільки містить величезну кількість корисних вітамінів, амінокислот 
і мікроелементів. У равлику багато тваринного білка, кальцію, заліза. Для ство­
рення делікатесних продуктів спеціального призначення було проведено аналіз 
із розширення міркувань про біологічні ресурси як нові джерела сировини.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. М’ясо виноградних равликів має 
високу харчову цінність. У філе равликів містяться: 12— 18% білка; 1,5% жирів, 
у складі яких дуже корисні фосфоліпіди (до 50%); 1,1— 1,4% вуглеводів; 1,7— 
2,1% мінеральних солей [1; 2].

Деякі автори (В. А. Бурлака, В. Ф. Шевчук, С. М. Беляєв) навіть рекомендують 
вживати його сирим, оскільки воно містить біологічно активні речовини і згубно 
діє на патогенну мікрофлору кишківника [3].

Сучасні тенденції забезпечення якості та безпечності харчових продуктів орі­
єнтовані на розроблення стандартизованих протоколів організації виробництва 
продукції [4].

М’ясо Ampullaria glauca — цінний поживний продукт з радіозахисними вла­
стивостями, якому притаманний мембраностабілізуючий ефект. М’ясо ампуля- 
рій нормалізує функціональний стан ендокринних залоз, сприяє підтримці по­
казників окислювального фосфорилювання печінки на високому рівні та створює 
в організмі сприятливі умови для прискореного розвитку відновних процесів 
після іонізуючого випромінювання. М’ясо ампулярій рекомендовано викорис­
товувати в оздоровчому харчуванні для підвищення опірності організму [5].

Одержані експериментальні дані дають підстави рекомендувати м’ясо ампу- 
лярій до вживання в оздоровчому харчуванні особам, які постраждали внаслідок 
Чорнобильської катастрофи, проживають на забруднених радіонуклідами тери­
торіях, для підвищення опірності організму. Враховуючи поживність м’яса ам- 
пулярій, розроблені рецептури делікатесних страв із ампулярій: консерви, 
пресерви, ампулярії по-французьки, ампулярії в гострій заливці, під майонезом, 
заморожені, плов з ампуляріями [5].

М’ясо равликів низькокалорійне і тому може використовуватися в дієтах. 
Якщо порівняти санітарно-гігієнічні показники м’яса, яке отримали від равликів, 
з м’ясом птиці чи жуйних тварин, то за більшістю показників воно є кращим. Так, 
у м’ясі слимаків вміст протеїну на рівні 14— 16%, а в птиці — 13— 14%. Вміст 
жиру в м’ясі піддослідних слимаків на рівні 0,6—0,7%, тоді як у філе яловичи­
ни — 10,5%, а птиці — 10% [6—8; 11].

Один із напрямків збільшення асортименту і поліпшення якості м’ясних про­
дуктів передбачає комплексне використання сировини тваринного та рослинного 
походження [8— 10; 12].

Питання розробки технологій крафтових продуктів нового покоління, збага­
чених сировиною з високим біологічним і технологічним потенціалом, недостат­
ньо висвітлені в наукових працях, цим і зумовлена науково-практична актуаль­
ність поглибленого вивчення окремих технологічних аспектів продуктів нового 
покоління із високою харчовою та біологічною цінністю.

Мета статті: розробка нових видів делікатесних продуктів спеціального при­
значення з урахування втрат маси під час термічної обробки.
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Викладення основних результатів дослідження. Харчування — один з най­
важливіших чинників, що визначає здоров’я нації. Саме тому, спираючись на 
практичний досвід провідних країн світу, сьогодні стрімко підвищується увага 
вітчизняних представників харчової індустрії до створення безпечних та повно­
цінних за складом і споживчими властивостями продуктів для оздоровчого хар­
чування шляхом введення в них біологічно-активних добавок — мікронутрієнтів 
із про- і пребіотичною дією. Впровадження їх у виробництво є одним з напрямків 
гуманістичної програми харчування людини, проголошеної ООН. В Україні 
сформовані та реалізуються загальнодержавні програми «Здорова нація», 
«Здоров’я — 2020: Український вимір» які направлені на профілактику захво­
рювань, пов’язаних з неправильним харчуванням Оскільки збалансоване харчу­
вання є запорукою здоров’я, то цілком доцільно збільшити на вітчизняному 
ринку продуктів сегмент крафтових продуктів із заданими корисними властиво­
стями [1; 4; 9].

Уперше для досягнення цієї мети було обрано м’ясо наземних молюсків роду 
Helix pomatia — виноградних равликів. М’ясо виноградних равликів характе­
ризується високим вмістом амінокислот, швидким і повним засвоєнням, відсут­
ністю холестеролу.

При виконанні експериментальної частини роботи застосовували загально­
прийняті і спеціальні методи визначення технологічних та органолептичних по­
казників. Теоретико-аналітичні дослідження проводилися з використанням широ­
кого спектра вітчизняних і зарубіжних спеціалізованих літературних джерел, а 
також всесвітньої інформаційної мережі «Інтернет».

Для досліджень використовували равлики виду Helix pomatia, яких збирали в 
сиру погоду, після дощу, іноді вранці у фермерському господарстві «Західний 
равлик». Дослідження проводили в умовах лабораторії технології ресторанної 
продукції Львівського університету фізичної культури імені І. Боберського.

М’ясо равликів за ступенем готовності можна поділити на: сире (проварене 
протягом 5 хв), напівсире (проварене протягом 10 хв) та добре проварене (про­
варене протягом 15 хв). Оскільки м’ясо равликів уважається придатним для спо­
живання при проварюванні його протягом 15 хв, то для виготовлення напів­
фабрикатів або отримання м’ясного філе більш вигідніші равлики природної 
популяції — H. pomatia.

Порівняльна оцінка якості м’яса, хімічного складу та втрати маси при варінні 
м’яса шматками: яловичини — 38%, баранини — 36%, свинини — 40%, теля­
тини — 36%, узгоджуються із даними дослідників [6; 13].

Оскільки такі крафтові продукти, як равлики з’явилися на ринку не так давно, 
то користувались іноземними вимогами щодо якості, які дуже вдало поєднаються 
із вимогами сучасності. Так, «Ветеринарно-санитарньїе правила по производству 
мяса и других пищевьіх продуктов из виноградних улиток и иньїх моллюсков, за- 
готовке, транспортировке виноградних улиток» (Білорусь) від 26 березня 2012 р., 
визначають вимоги до території, побутових приміщень, виробничих і допоміж­
них приміщень, технологічних процесів, обладнання, інвентарю, тари, сировини, 
заготовляння і транспортування виноградних равликів, пакування, маркування,

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

152 Наукові праці НУХТ 2020. Том 26, № 5



FOOD TECHNOLOGY

умов зберігання і транспортування, проведення дезінсекції, дератизації, дезін­
фекції та організації виробничого контролю [15]. Також існують вимоги Євро­
пейського Союзу №853 від 2004 р. «Guidance on producing, harvesting and impor­
ting terrestrial edible snails for human consumption»[16].

Технологія забою равликів та особливості переробки включають промивання, 
очищення, видалення з мушлі, сортування (рис. 1). Перед формуванням середньої 
проби м’яса равликів звертали увагу на їхній стан: поведінку, реакцію на зовнішні 
подразники, рухливість, тобто відбирали лише живих. Для дослідів брали рав­
ликів, які в спокійному стані рухались, а у стресовому — ховалися в мушлю. 
Видаляли їх з мушлі та брали середню пробу.

Для опрацювання результатів були взяті середньостатистичні дані. Кожен зра­
зок м’яса равликів зважували на електронних вагах з точністю до 0,001 г і зану­
рювали в киплячу воду. Співвідношення кожного зразка м’яса і води 1:10. Після 
закипання води відраховували час кипіння кожної проби: 5, 10 та 15 хвилин. 
Після закінчення часу м’ясо охолоджували до 45—50°С і знову зважували на 
вагах. Різницю сирого м’яса до вареного вважали за відсоток виходу готового 
вареного продукту.

Рис. 1. Принципова технологічна схема первинної переробки равликів

За результатами наших досліджень можна стверджувати, що м’ясо равликів 
H. pomatia, за 5 хв уварюється (у %) на 24,33; за 10 хв (у %) — на 31,11, та, за 
15 хв (у %) — на 40,46 відповідно, за своїми параметрами відповідає втратам 
маси під час термічної обробки свинини.
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Таблиця. Вплив термічної обробки на вихід м’яса равликів, M±m, n=5

Дослідні
групи

До терм. 
обробки, г

Після терм. 
обробки, г

До терм. 
обробки, г

Після терм. 
обробки, г

До терм. 
обробки, г

Після терм. 
обробки, г

5 хв 10 хв 15 хв
Д1 15,87±0,45 12,01±0,33 15,78±0,45 10,88±0,26 15,33±0,65 9,13±0,81
Д2 15,01±0,34 11,36±0,71 15,32±0,36 10,56±0,31 14,39±0,46 8,57±0,73
Д3 14,05±0,37 10,64±0,81 14,64±0,67 10,09±0,62 14,47±0,37 8,62±0,23
Д4± 14,97±0,39 11,33±0,26 15,05±0,23 10,37±0,09 15,08±0,35 8,98±0,46
Д5 14,65±0,25 11,09±0,56 14,78±0,44 11,01±0,35 14,66±0,59 8,89±0,38

Відповідно до даних літературних джерел доведено, що чим менша маса муш­
лі, тим більший вихід м’яса і тим показник індексу вищий. Показник виходу м’я­
са равликів є відносним [5; 14].

М’ясо равликів вважається справжнім делікатесом завдяки ніжній структурі 
та вишуканому тонкому смаку. З даних, наведених у таблиці, можна зробити ви­
сновок, що чим більше проварювати м’ясо равликів, тим відсоток більший.

Результати проведених наукових досліджень узгоджуються із даними, наведе­
ними в наукових працях. Зокрема, виявлена залежність: чим менша проба м’яса, 
тим вихід більший, і чим більше часу проварювати м’ясо, тим його вихід біль­
ший.

Висновок
Розроблено технологію нових видів делікатесних продуктів спеціального 

призначення з урахування виходу готового вареного продукту.
Перспективою подальших досліджень буде подовження терміну зберігання 

м’яса равликів, використовуючи натуральну рослинну сировину.
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