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Szybl(i rozwdj sektora zywnosciowe-
go w Polsce w ostatnim dziesigciole-
ciu zaowocowal pojawieniem sie na ryn-
ku nowych rodzajéw zywnosci. Naleza do
nich miedzy innymi §limaki, ktére od ty-
siecy lat stanowia element diety czlowieka.
Walory $limakéw ceniono juz w starozyt-
nym Rzymie, gdzie przypisywano im tak-
ze wladciwosci lecznicze oraz stosowano
jako afrodyzjak. Obecnie mieczaki te s3 po-
pularne w kuchni azjatyckiej — gléwnie ja-
poniskiej i chiniskiej, a takze na kontynen-
cie afrykariskim. W Europie $limaki sa ce-
nione gléwnie w kuchni francuskiej oraz
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spozywane s takze w Belgii, Holandii, we
Wiloszech, w Hiszpanii, Portugalii i Niem-
czech. Wedlug szacunkowych danych rocz-
na konsumpcja slimakéw na swiecie wynosi
30 tys. ton. Prognozy zakladaja jej piecio-
krotny wzrost w ciagu najblizszych dwu-
dziestu lat. Slimaki pozyskiwane w Polsce
pochodza zaréwno z hodowli fermowych
— Cornu aspersum maxima (ryc. 1), Cornu
aspersum aspersum (ryc. 2), jak i ze zbio-
réw $limakéw wolno zyjacych — winniczek
(Helix pomatias; ryc. 3). Produktami spo-
zywczymi pozyskiwanymi ze §limakéw jest
mieso, otrzymywane z czes$ci miesniowej
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Ryc. 1. Slimak duzy szary (Cornu aspersum maximay) i jego ikra (fot. G. Skalmowski)

Ryc. 3. Slimak winniczek (Helix pomatia)

$limaka, zwanej stopg, oraz kawior produ-
kowany z jaj §limaka szarego. Oprécz pro-
duktéw jadalnych, ze slimakéw pozyskuje
sie rowniez §luz, ktéry znalazl zastosowa-
nie w przemysle kosmetycznym i farma-
ceutycznym. Muszle natomiast uzywane
sa do celéw dekoracyjnych, a takze po od-
powiedniej obrébce technologicznej stuza
do podawania dan ze §limakéw. Produkty
te w zdecydowanej wigkszosci trafiaja na
rynki zagraniczne.

Najbardziej optacalnym w sensie ekono-
micznym, ale najtrudniejszym w hodowli
jest winniczek (1). Pozyskiwanie tego sli-
maka ze §rodowiska naturalnego dopro-
wadzilo do znacznego zmniejszenia jego
populacji. Z tego powodu wzrést popyt na
§limaka szarego, ktdry jest aktualnie naj-
czesciej hodowanym gatunkiem $limaka
jadalnego w Polsce.

Taksonomie $limakéw pozyskiwanych
w Polsce przedstawiono w tabeli 1.

Slimak szary zaklasyfikowany jest obec-
nie do nowego w obrebie rodziny Helicidae
rodzaju Cornu. Powyzszej zmiany takso-
nomicznej dokonano w oparciu o poréw-
nawcze badania anatomiczne ukltadu roz-
rodczego Slimakéw. Wyniki tych badan nie
pozwolily w dalszym ciagu zalicza¢ §lima-
ka szarego do rodzaju Helix (1, 2).

Slimak szary duzy znany jest pod wie-
loma nazwami: ,$limak afrykanski” lub
»maxima” (franc. ,Gros Gris”). Dla $limaka
malego szarego uzywana jest nazwa ,, Miil-
ler” (franc. ,Petit Gris”). W powszechnym
uzyciu pozostaja nadal wczesniejsze na-
zwy lacinskie §limaka duzego szarego —
Helix aspersum maxima lub Helix asper-
sa aspersa oraz $limaka malego szarego —
Helix aspersa Miiller.

Hodowla §limakéw jadalnych

Pierwsze fermowe hodowle §limakéw
w Polsce powstaly w latach 90. minione-
go wieku w regionie potudniowo-wschod-
nim i poludniowo-zachodnim. Kolejne
hodowle towarowe powstaly w Wielko-
polsce i wojewddztwie warminsko-ma-
zurskim. Pomoc w tworzeniu i zootech-
niczne podstawy hodowli przekazali pol-
skim hodowcom specjalisci z francuskiego
Narodowego Instytutu Badan Rolniczych
(INRA). Na fermach hodowlanych utrzy-
mywane s3 gléwnie §limaki szare. Hodow-
le mozna prowadzi¢ jednym z trzech sys-
teméw: wewnetrznym (interiorowym), ze-
wnetrznym (eksteriorowym) i mieszanym
(3, 4). Powstajace w Polsce pierwsze fermy
$limakéw wzorowane byly na modelu sto-
wackim i caly cykl produkcyjny odbywat
sie w pomieszczeniach zamknigtych, po-
tocznie zwanych ,$§limaczarniami” W cho-
wie intensywnym cykl hodowlany trwa ok.
3 miesiecy i w optymalnych warunkach
mozna rocznie uzyska¢ od 3 do 4 cykli
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hodowlanych. Chéw w pomieszczeniach
generuje jednak wysokie koszty utrzyma-
nia hodowli i zostat on od lat dziewieédzie-
sigtych wyparty przez hodowle w systemie
mieszanym. System ten jest szczegélnie po-
lecany w warunkach klimatycznych Polski.
Cykl hodowlany, w ktérym §limaki osiaga-
ja odpowiednie parametry, trwa od 5 do
7 miesigcy (tab. 2; 5). Legi i odch6w $lima-
kéw w pierwszym miesigcu zycia odbywa
sie w pomieszczeniach (ryc. 4). Natomiast
tucz odbywa sie¢ w parku hodowlanym z po-
rostem ro§lin stanowigcych jednocze$nie
pokarm dla §limakéw. Najcze$ciej wysie-
wana roéling jest rzepik. Oprécz roélin zie-
lonych $limaki dokarmiane sg ad libitum
mieszankami $rut zbozowych.

Uzytkowo$¢ miesna Slimakow

Obecnie w Polsce mieso pozyskuje si¢
z 3 gatunkéw $limakéw jadalnych. Sa to:
Cornu aspersum maxima, Cornu asper-
sum aspersum i Helix pomatia. Slima-
ki rodzaju Cornu pozyskuje sie z hodowli
fermowych, natomiast winniczek pocho-
dzi ze srodowiska naturalnego. Zgodnie
z rozporzadzeniem ministra ochrony $ro-
dowiska z 28 wrze$nia 2004 r. (6) w spra-
wie gatunkéw dziko wystepujacych zwie-
rzat §limak winniczek uznany jest za ga-
tunek podlegajacy cze$ciowej ochronie.
Jego zbidr dla przetwdrstwa spozywcze-
go moze odbywac si¢ w terminie od 1 do
31 maja. Srednica muszli zbieranych win-
niczkéw powinna wynosi¢ powyzej 30 mm.
Zbiér $limakéw odbywa sie tylko w miej-
scach wyznaczonych. Zgodnie z rozporzg-
dzeniem WE 853/2004 . sekcja XI, zalacz-
nik II (7), aby mieso moglo by¢ wykorzysta-
ne do spozycia przez ludzi §limaki musza
by¢ uémiercone w zakladzie przetwérczym.
Obecnie w Polsce wedlug danych Giéw-
nego Inspektoratu Weterynarii zatwier-
dzonych jest 8 zakladéw prowadzacych
obrébke i przetwarzanie miesa slimakéw.
Przetwérstwo miesa $limakéw odby-
wa sie wedlug okreslonego schematu. Po
u$mierceniu, ktére najczesciej wykonu-
je sie za pomoca pary wodnej lub metoda
immersyjng poprzez zanurzenie w gotu-
jacej sie wodzie, nastepuje etap oddziele-
nia muszli. Rozbidr tuszek polega na od-
dzieleniu stopy $limaka od worka trzewio-
wego. Z danych pi$miennictwa wynika, ze
$limak maly szary ze wzgledu na niewiel-
kie rozmiary moze by¢ réwniez spozywa-
ny w calosci (8). Kolejnym etapem obrébki
sa: mycie, sortowanie, blanszowanie oraz
pakowanie, a nastepnie mrozenie i skla-
dowanie gotowego produktu. Mieso $li-
makéw dostepne jest na rynku pod réz-
nymi postaciami:
a) surowca ($limaka zywego) — w handlu
hurtowym i dla przemystu przetwor-
czego,

Zycie Weterynaryjne » 2011 « 86(8)

Higiena zywnosci i pasz

Tabela 1. Systematyka Slimakéw jadalnych z rodziny Helicidae (1, 2)

Typ Migczaki - Mollusca

Gromada Brzuchonogi - Gastropoda

Podgromada Ptucodyszne - Pulmonata

Rzad Trzonkooczne - Stylommatophora

Rodzina Slimakowate - Helicidae

Rodzaje Cornu i Helix

Gatunki §limak szary - Cornu aspersum i $limak winniczek - Helix pomatia
Podgatunki §limak maty szary - Cornu aspersum aspersum

§limak duzy szary - Cornu aspersum maxima

Tabela 2. Optymalne parametry hodowlane §limakéw jadalnych

Cornu aspersum Cornu aspersum Helix pomatia
Parametr .
maxima aspersum
Masa ciata (g) 16-25 (do 40) 11-16 16-20
Srednica muszli (mm) 30-45 30-40 do 50
llo$¢ miesa (g) 2-9 2,5 7-9

uzyskiwana z 1 sztuki

b) pétproduktu (migsa slimaczego mrozo-
nego) — mieso zamrozone po wstepnej
obrébce termicznej,

¢) gotowych produktéw w formie kon-
serw, §limakéw przyrzadzonych $wie-
zych i zamrozonych oraz dan gotowych
na bazie miesa $limakéw.

Uzytkowo$¢ niesna slimakow

Skladane przez Cornu aspersum jaja sta-
ty sie surowcem do produkcji solonej ikry
$limaczej wystepujacej pod handlowa naz-
wa ,Snail Egg” (dawniej ,,Snail Caviar”). Po
raz pierwszy kawior §limaczy o nazwie ,De
Jaeger D’escargot’, zostal wyprodukowa-
ny przez hodowcéw slimakéw jadalnych

— malzenistwo Dominique i Sylvie Pierru
z Soissons we Francji.

Do produkcji surowca uzywane sg re-
produktory dwéch podgatunkéw $limaka
szarego, ktére osiagaja dojrzalos¢ picio-
wa w wieku 4-5 miesigcy. Oba podgatun-
ki slimaka szarego skladaja jaja w okresie
zimowo-wiosennym. Sezon znoszenia jaj
rozpoczyna si¢ na przefomie lutego i mar-
caitrwa do korica kwietnia. Jaja sktadane
sa do kubkéw legowych wypelnionych zie-
mig o odpowiednich parametrach. W sezo-
nie reproduktory obu podgatunkéw skta-
daja jaja przecietnie 2—3-krotnie w mie-
siecznych odstepach. Kondycjonowanie
rozplodnikéw przed jak i w czasie trwania
sezonu nie$nego wplywa na ich plodno$é¢

Ryc. 4. Ferma $limakéw jadalnych Snails Garden (fot. G. Skalmowski)
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Ryc. 5. Surowiec do produkcji kawioru (fot. G. Skalmowski)

i czestotliwo$¢ znoszenia jaj. Kondycjono-
wane §limaki zywi sie do woli odpowied-
nio dobrana pasza i stwarza si¢ im opty-
malne warunki mikroklimatyczne. Liczba
jaj sktadanych przez reproduktory w ko-
lejnych porcjach maleje, a ich $miertel-
no$¢ z czasem rosnie. Dlatego rozptodni-
ki wykorzystuje sig tylko raz w sezonie, po
czym eliminuje si¢ z hodowli i przeznacza
do uémiercenia. Od slimaka szarego duze-
go mozna uzyskac jednorazowo od 180 do
250 jaj, natomiast od §limaka szarego ma-
tego, ktérego jaja sa bardziej preferowane
— od 120 do 200 jaj. Srednia masa jedne-
go pakietu sktadajacego sie ze stu jaj waha
sie od 3 do 6 g, natomiast $rednica jednego
jaja wynosi sie od 3 do 6 mm. Prawidlowo
zbudowane, zaptodnione, zdrowe jaja, kt6-
re stanowig surowiec do produkcji kawio-
ru, maja mlecznobiala, perfowa barwe, sa
nieprzejrzyste i otoczone pélprzezroczy-
sta miekka ostonka (ryc. 5; 1, 4, 9).

Jaja sa zbierane, myte recznie i indywi-
dualnie selekcjonowane, poddawane pro-
cesowi lezakowania w solance, a nastepnie
po odpowiednim przygotowaniu konfek-
cjonowane w stoiczkach. Kawior z ikry $li-
makéw roézni sie od tradycyjnego kawio-
ru pozyskiwanego od ryb, barwa i wielko-
$cia ziaren. Jego delikatny smak okreslany
jest jako ,ziemisto-orzechowy” lub ,,grzy-
bowo-debowy” (10). Popularnos¢ $lima-
czej ikry konsumpcyjnej na polskim ryn-
ku wcigz ro$nie, mimo ograniczonej pro-
dukcji i wysokiej ceny.

Jako$é zdrowotna miesa i jaj Slimakéw

Jako$¢ zdrowotna to ogél cech i kryte-
riéw, ktére charakteryzuja zywnos$¢ pod
wzgledem wartos$ci odzywczej, cech sen-
sorycznych i bezpieczenistwa dla zdrowia

konsumenta. Te trzy podstawowe kryteria
musza spetnia¢ takze produkty spozywcze
uzyskiwane od §limakéw.

Przydatno$¢ kazdego srodka spozyw-
czego dla organizmu czlowieka okresla
jego warto$¢ odzywcza. O wartosci od-
zywczej miesa decyduje warto$¢ energe-
tyczna, strawno$¢ i wartos¢ biologiczna.
Zapisy prawa zywno$ciowego nie okre-
$laja wymagan w zakresie wartosci odzyw-
czej miesa $limakow. Punktami odniesie-
nia wydaja sie wiec opracowania oparte
na wynikach badan nad winniczkiem. Dla
miesa tego gatunku opracowano wzorzec
sktadu podstawowego (biatko, ttuszcz,
popiol), profil kwaséw ttuszczowych oraz
sktad aminokwasowy. Z nielicznych da-
nych przedstawionych w pismiennictwie
wiadomo, ze migso tych §limakéw charak-
teryzuje sie stosunkowo wysoka zawarto-
$cig biatka (15-16%), przy stosunkowo ni-
skiej zawarto$ci ttuszczu (od 1,2 do 2,4%).
Najwieksza cze$¢ w miesie §limakéw sta-
nowi woda (ok. 80%; 10). Stad tez suro-
wiec jadalny uzyskiwany ze §limakéw ma
niska wartos$¢ energetyczna. W badaniach
i tabelach wartosci odzywczej catkowi-
cie pominieta zostala wartos¢ biologicz-
na biatka. Do jej oceny nieodzowne jest
okreslenie zawartosci kolagenu catkowi-
tego i jego frakeji rozpuszczalnej. Bialka
facznotkankowe, do ktérych nalezy kola-
gen, sa niepelnowartos$ciowe pod wzgle-
dem biologicznym, bowiem w swym skla-
dzie aminokwasowym cechuja si¢ niska
zawarto$cia aminokwaséw siarkowych
i lizyny, a przede wszystkim kolagen nie
zawiera tryptofanu. Dla tego rodzaju pro-
duktéw spozywczych te egzogenne ami-
nokwasy opisane zostaly jako aminokwa-
sy ograniczajace (CS). Istotnym zagadnie-
niem dla warto$ci biologicznej jest profil

kwaséw tluszczowych. Z danych pismien-
nictwa wynika, ze w tluszczu $limakéw az
75% stanowia kwasy linolowy i linolenowy,
ktdre zaliczane sa do niezbednych niena-
syconych kwaséw tluszczowych. Dane te
powinny by¢ jednak potwierdzone kolej-
nymi badaniami, ze zwr6ceniem uwagi
na poziom stezonych dienéw kwasu lino-
lowego (CLA).

Z przeprowadzonych badan poréw-
nawczych réznego typu kawioréw kon-
sumpcyjnych wiadomo, ze kawior z ikry
$limaka szarego wyréznia sie pozytywnie
pod wzgledem zawartosci tluszczu prawie
dwukrotnie wyzszej niz w kawiorze jesio-
trowym i wynosi §rednio 9,96%. Natomiast
zawarto$¢ biatka w ikrze §limaka jest po-
dobna do jego poziomu w migsie i wyno-
si ok. 16% (11).

Aktualnie obowiazujace uregulowa-
nia prawne w zakresie jakosci mikrobio-
logicznej miesa $limakéw i warunkéw hi-
gienicznych w toku produkcji odnoszg si¢
przede wszystkim do miesa gotowanego.
Jako kryterium bezpieczenistwa zywno$ci
dla produktéw wprowadzanych do obro-
tu i w ciagu okresu przydatnosci do spozy-
cia nakazuje si¢ oznaczanie obecnosci pa-
teczek Salmonella (12). Bakterie rodzaju
Salmonella uznawane sa za sktadnik mi-
kroflory naturalnie wystepujacej w $rodo-
wisku ferm hodowlanych i obszaréw pro-
dukcyjnych. Stanowig przez to czynnik ry-
zyka dla zdrowia ludzi i zwierzat, stad tez
stwierdzano je nawet w ponad 30% bada-
nych prébek surowego migsa $limakéw,
a najczesciej izolowanymi serotypami byly:
S. Gatuni, S. Montevideo, S. Newport i S.
Bredeney (14). Jako wskaznik higieny pro-
cesu dla gotowego produktu nalezy ozna-
czy¢ ewentualna obecno$¢ E. coli i gron-
kowcéw koagulazododatnich. Interpretacja
zapiséw rozporzadzenia Komisji (WE) nr
2073/2005 nakazuje w stosunku do miesa
surowego odnies¢ tylko wymagania doty-
czace Listeria monocytogenes. Wedlug da-
nych pi$miennictwa L. monocytogenes wy-
krywana jest najczesciej w poczatkowych
fazach produkcji migsa §limakéw, poczaw-
szy od etapu odbioru zywych zwierzat, po-
przez mycie, parowanie, az do etapu usu-
niecia muszli. Dopiero kolejne etapy po-
stepowania produkcyjnego, czyli pierwsze
i drugie gotowanie, powoduja zniszczenie
tych drobnoustrojéw zawartych w miesie.
Stad tez stwierdzenie obecno$ci listerii
w surowym miesie jest jednocze$nie wska-
zaniem pierwotnego zrédla zanieczysz-
czenia $rodowiska zaktadu produkcyjne-
go. Jednak inne doniesienia wskazuja, ze
istnieje ryzyko ponownego zanieczyszcze-
nia listeriami gotowego produktu z wtdr-
nych Zrédel (14). Podobnie jak w przy-
padku listerii i salmoneli, surowe mieso
bylo pierwotnym Zrédlem zanieczyszcze-
nia gronkowcami koagulazododatnimi.
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Wykazano takze zanieczyszczenia gron-
kowcami koagulazododatnimi po kazdym
etapie produkcyjnym, w ktérym czynnosci
przetwarzania miesa wymagaly recznego
ich wykonywania. Zwigzane ono bylo ze
stwierdzanym jednoczeénie wysokim po-
ziomem zanieczyszczenia tymi patogena-
mi dloni personelu. Zanieczyszczenie su-
rowego miesa slimakéw drobnoustroja-
mi z rodziny Enterobacteriaceae osiagato
poziom do 6,8x10* jtk/g, a ogdlne zanie-
czyszczenie bakteriami mezofilnymi — na-
wet 7,2x10° jtk/g. W przypadku obu grup
drobnoustrojéw termiczna obrébka mie-
sa powodowala drastyczne obnizenie ich
liczby (14, 15). Nalezy jednak zwrdci¢ uwa-
ge na fakt, ze kombinacje czasu i tempe-
ratury stosowane w procesach gotowania
sa skuteczne tylko w stosunku do wegeta-
tywnych postaci bakterii. Z tego powodu
nie moga by¢ one uwazane za skuteczne
narzedzia zapewniajace bezpieczeristwo
produktu finalnego.

W prawie Zywno$ciowym nie wyzna-
czono limitéw zanieczyszczenia surowe-
go i gotowanego miesa $limakéw drobno-
ustrojami psychrofilnymi i proteolitycz-
nymi. Stad tez wynika niedostatek danych
pismiennictwa dotyczacych tego zagad-
nienia, a rozpoznanie problemu ma istot-
ne znaczenie dla przechowywania miesa
$limakéw i produktéw z niego wytworzo-
nych. Podobna sytuacja istnieje w odniesie-
niu do Pseudomonas aeruginosa i bakterii
z rodzaju Aeromonas. Dane w tym wzgle-
dzie odnosza si¢ najczesciej do miecza-
kéw i skorupiakéw morskich. Tymczasem
drobnoustroje te stwarzaja duze problemy
w hodowlach §limakéw (szczegdlnie A. hy-
drophila i A. formicans), a jednocze$nie

moga by¢ zagrozeniem dla zdrowia czlo-
wieka. Brak réwniez danych na temat ja-
kosci mikrobiologicznej kawioru.

Ponadto slimaki wolno zyjace maja zdol-
no$¢ kumulacji metali ciezkich w swoich
tkankach. Sposréd jadalnych $limakéw
w Polsce tylko winniczek pozyskiwany jest
ze $rodowiska naturalnego i potencjalnie
moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia
konsumenta. Wedtug rozporzadzenia WE
1881/2006 z 12 grudnia 2006 r. zostat usta-
lony najwyzszy dopuszczalny poziom dla
kadmu oraz olowiu i wynosi on 0,5 mg/kg
$wiezego produktu (16). Z dotychczas prze-
prowadzonych badan (17) wynika, ze win-
niczki mogg stanowic zagrozenie dla zdro-
wia czlowieka, wynikajace z wielokrotnie
przekroczonego poziomu metali ciezkich
w ich tkankach.

Podsumowujac, wydaje sie wiec celo-
we podjecie kompleksowych badan, ma-
jacych na celu okreslenie jako$ci zdro-
wotnej produktéw spozywczych pozyski-
wanych ze §limakéw. Wyniki tych badan
mogg okazac sie pomocne przy wyznacza-
niu nowych i weryfikacji aktualnie obowig-
zujacych standardéw w zakresie szeroko
rozumianej warto$ci odzywczej oraz bez-
pieczenstwa i higieny produkcji migsa oraz
kawioru $limakéw.
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