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Spożywanie ślimaków wiąże się z wielowiekową 
tradycją sięgającą czasów Imperium Rzymskiego. 
Obecnie mięso ślimaków wykorzystywane jest w kuch-
ni azjatyckiej – chińskiej i  japońskiej oraz w wielu 
krajach Afryki. W Europie natomiast ślimaki cieszą 
się szczególnie duża popularnością we Francji, gdzie 
uchodzą za przysmak, ponadto spożywane są także we 
Włoszech, Hiszpanii, Portugalii, Belgii i Holandii (40). 
W Polsce mięso pozyskiwane jest z trzech gatunków 
ślimaków: ślimaka winniczka (Helix pomatia), ślimaka 
małego szarego (Cornu aspersum aspersum, wcześniej 
Helix aspersa Müller) oraz ślimaka dużego szarego 
(Cornu aspersum maxima, wcześniej Helix aspersum 
maxima). Ślimaki z  rodzaju Cornu pozyskiwane są 

z hodowli fermowych, natomiast winniczek pochodzi 
głównie ze środowiska naturalnego, a jego zbiór jest 
ściśle regulowany przepisami prawa krajowego (37). 
Na rynku mięso ślimaków występuje w różnych posta-
ciach, mianowicie: surowca (żywy ślimak w stadium 
hibernacji), półproduktu (mięso mrożone), konserw 
oraz gotowych produktów przyrządzanych ze świeżych 
ślimaków lub gotowych dań wytwarzanych na bazie 
mięsa ślimaczego (36).

Wartość odżywcza żywności definiowana jest jako 
zdolność produktów spożywczych do pokrywania po-
trzeb organizmu człowieka wynikających z przemian 
metabolicznych (25). O wartości odżywczej żywności 
decydują natomiast: wartość energetyczna, wartość 
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Summary
Ascorbic acid (Vit. C) is essential for the proper functioning of the human body. Humans are unable to 

synthesize vitamin C endogenously, so it must be supplied with food. The available literature does not provide 
any data on the content of vitamin C in the meat of snails. The aim of the study was therefore to determine 
and compare its content in the edible parts of snails obtained in Poland. The research material consisted of 
30 samples of snail meat (the foot with the collar and a fragment of the coat) belonging to three species: Helix 
pomatia, Cornu aspersum aspersum, and Cornu aspersum maxima. Helix pomatia snails were obtained from the 
natural environment, while the other two species came from commercial breeding farms. Ascorbic acid was 
determined by the method of Roe and Kuethner, as modified by Dabrowski and Hinterleitner (1989). Previously, 
tissues for biochemical analysis were prepared according to the methodology described by Zannoni et al. 
(1974). The average level of vitamin C in the edible parts of particular snail species ranged from 38.14 mg/kg 
(Helix pomatia) to 185.38 mg/kg (Cornu apsersum aspersum). Statistically significant differences in the level of 
ascorbic acid were found between all species of snails examined. The highest vitamin C content was found in 
the meat of Cornu aspersum aspersum. The lowest level of ascrobic acid occurred in the meat of Helix pomatia, 
in which it was 20.41% and 37.04% of the levels found in the meat of Cornu aspersum aspersum and Cornu 
aspersum maxima, respectively. The present research showed a significantly higher content of ascorbic acid in 
snails of the Cornu genus kept in heliculture as compared to free-living snails (Helix pomatia). Moreover, the 
content of ascorbic acid in the edible parts of snails is higher than it is in pork and beef meat. The present study 
showed that snails from the Cornu genus can be an additional valuable source of vitamin C in the human diet.
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biologiczna oraz strawność. Jak wykazały badania 
dotyczące poszczególnych składników odżywczych, 
mięso ślimaków, w tym również z gatunków pozyski-
wanych w Polsce, charakteryzuje się niską zawartością 
tłuszczu, wyższym poziomem kwasów tłuszczowych 
nienasyconych w  porównaniu do nasyconych oraz 
korzystnym stosunkiem zawartości kwasów tłusz-
czowych n-6 do n-3 (10, 41). Mięso ślimaków może 
stanowić również interesującą alternatywę dla źródła 
białka w  diecie człowieka. Średnia jego zawartość, 
w zależności od gatunku, sposobu chowu i żywienia, 
wynosi bowiem: 12,87% (Helix aspersa), 15,44- 
-16,35% (Helix pomatia) oraz 20,56% (Archachatina 
marginata) (1, 6, 16, 35). Badania przeprowadzone 
w Polsce wykazały natomiast, że średnia zawartość 
białka waha się od 15% w mięsie ślimaków z rodzaju 
Cornu do nawet 20,76% w mięsie winniczków (46). 
Białko mięsa ślimaków charakteryzuje się również 
korzystnym składem aminokwasowym, a zawartość 
aminokwasów egzogennych wynosi w  nim średnio 
od 4004 mg (Helix aspersa) do nawet 5305 mg/100 g 
(Helix pomatia) jadalnej części produktu (6, 39). 
Ponadto, badania przeprowadzone przez Çelik i wsp. 
(11) potwierdziły, iż białko mięsa ślimaków należących 
do gatunku Cornu aspersum Müller charakteryzuje 
się wysoką jakością, a  współczynnik PER (protein 
efficency ratio), wyliczony przy użyciu modeli mate-
matycznych, przyjmuje wartość zbliżoną do wartości 
białka jaja kurzego.

Konsumenci wybierając żywność, kierują się nie 
tylko zawartością w niej podstawowych składników, 
takich jak tłuszcz, białko czy też węglowodany, lecz 
również poziomem składników nieodżywczych, 
w tym witamin, mikro- i makroelementów. Składniki 
te bowiem odgrywają istotną rolę w  zbilansowanej 
diecie człowieka i kształtowaniu się prozdrowotnych 
cech produktu spożywczego. Jak wykazały badania, 
mięso ślimaków z gatunków Helix lucorum, Helix po-
matia, Cornu aspersum, a także z rodzaju Archatina, 
Achatina i Limicolaria stanowić może istotne źródło 
takich minerałów, jak: wapń, potas, magnez, żelazo, 
cynk, miedź oraz selen (1, 2, 6, 10, 15, 16, 20, 35). 
Ilość tych pierwiastków w znacznym stopniu zależy od 
części anatomicznej ślimaka, obszaru geograficznego 
z którego pochodzi, terminu zbioru, sposobu chowu 
oraz żywienia. W dostępnej literaturze niewiele jest 
natomiast danych dotyczących poziomu poszczegól-
nych witamin w  mięsie ślimaków. Nieliczne tylko 
opracowania wskazują, że mięso Helix aspersa cechuje 
się porównywalną, a nawet wyższą niż mięso innych 
gatunków zwierząt, w tym ryb czy wołowiny, zawar-
tością witamin A, E, B1, B2, B3 i B6 (6).

Kwas askorbinowy (witamina C) jest niezbędnym 
składnikiem do prawidłowego funkcjonowania orga-
nizmu człowieka. Nie jest on jednak syntetyzowany 
przez człowieka z powodu braku oksydazy L-gulono-
γ-laktonowej, która katalizuje ostatni etap jego biosyn-
tezy (14). W efekcie składnik ten musi być dostarczany 

wraz z pożywieniem, a niedobór kwasu askorbinowego 
może powodować szkorbut manifestujący się m.in. 
kruchością naczyń krwionośnych, uszkodzeniem tkan-
ki łącznej oraz zmęczeniem (21). Witamina C pełni 
szereg ważnych funkcji biologicznych, m.in. bierze 
udział w  syntezie kolagenu, regulacji metabolizmu 
cholesterolu, pełni również rolę kofaktora w syntezie 
katecholamin oraz L-karnityny (3, 31, 34, 43). Jedną 
z najistotniejszych funkcji kwasu askorbinowego jest 
silne działanie antyutleniające. Witamina C usuwa 
bowiem reaktywne formy tlenu i azotu, a tym samym 
zapobiega uszkodzeniom oksydacyjnym DNA, białek 
oraz lipidów (4, 9, 24, 28). Ponadto, niektórzy badacze 
wskazują, że witamina C może zmniejszać częstość 
występowania niektórych typów raka, a  podawana 
dożylnie w dużych dawkach pozwala wydłużyć średni 
czas przeżycia pacjentów z  zaawansowaną chorobą 
nowotworową (5, 7, 8, 27).

Biorąc pod uwagę fakt, że w dostępnej literaturze 
brak jest danych dotyczących zawartości witaminy C 
w  jadalnych tkankach ślimaków, celem badań było 
oznaczenie i porównanie jej zawartości w mięsie po-
zyskanych w Polsce ślimaków należących do trzech 
jadalnych gatunków: Helix pomatia, Cornu aspersum 
aspersum i Cornu aspersum maxima.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na trzech gatunkach ślimaków 

pozyskiwanych na obszarze Polski tj. Helix pomatia, Cornu 
aspersum aspersum oraz Cornu aspersum maxima. Ślimaki 
z gatunku Helix pomatia pozyskane zostały z naturalnego 
środowiska ich występowania, zaś pozostałe dwa gatunki 
pochodziły z komercyjnych ferm hodowlanych. Wszystkie 
trzy gatunki ślimaków przeznaczone do badań pochodziły 
z obszaru województwa wielkopolskiego. Do badań wy-
korzystywano jadalną część mięśniową ślimaka (tuszka 
ślimaka) w skład której wchodzi stopa wraz z kołnierzem 
i  fragmentem płaszcza. Materiał do badań stanowiło 30 
próbek zbiorczych mięsa ślimaków (tuszki). Spośród każ-
dego gatunku ślimaków w sposób losowy pobrano 10 takich 
próbek, każda o masie 1 kg. Próbka analityczna przezna-
czona do oznaczenia witaminy C składała się z 20 tuszek 
ślimaków, które zostały wyosobnione z każdej próbki zbior-
czej. Homogenizację próbek przeprowadzono przy użyciu 
ręcznego blendera. Kwas askorbinowy oznaczano stosując 
metodę Roe i  Kuethnera, w  modyfikacji Dabrowskiego 
i  Hinterleitnera (13). Wcześniej tkanki przeznaczone do 
analizy biochemicznej przygotowano zgodnie z metodyką 
zaproponowaną przez Zannoniego i wsp. (45).

Analizę statystyczną wyników badań przeprowadzono za 
pomocą programu Statistica 13.1. PL. Obliczono wartości 
średnie i odchylenia standardowe. Testem Shapiro-Wilka 
zbadano rozkład zmiennych, testem Levene’a określono 
jednorodność ich wariancji. Zmienne wykazywały rozkład 
normalny, przy braku jednorodności wariancji. Określenie 
istotności różnic wykonano zatem przy użyciu jednoczyn-
nikowej analizy wariancji (ANOVA) z  korektą Welcha. 
Jako test post hoc zastosowano natomiast test Tukeya. Za 
poziom istotności statystycznej przyjęto p ˂ 0,05.
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Wyniki i omówienie
Wyniki przeprowadzonych badań dotyczących 

zawartości witaminy C w mięsie trzech gatunków śli-
maków pozyskanych na obszarze Polski przedstawiono 
w tabeli 1. Średni poziom witaminy C w jadalnej czę-
ści poszczególnych gatunków ślimaków wahał się od 
38,14 mg/kg (Helix pomatia) do 185,38 mg/kg (Cornu 
apsersum aspersum). Jednocześnie wykazano istotne 
różnice w zawartości kwasu askorbinowego pomiędzy 
wszystkimi badanymi gatunkami ślimaków (Welch 
ANOVA, P ˂  0,05). Najwyższą zawartość witaminy C 
stwierdzono w mięsie ślimaków z gatunku Helix asper-
sum aspersum. Poziom witaminy C w mięsie ślimaków 
z gatunku Helix aspersum maxima był istotnie niższy 
w porównaniu do jej zawartości w mięsie Helix asper-
sum aspersum, ale istotnie wyższy niż w mięsie Helix 
pomatia. Najniższą zawartość kwasu askrobinowego 
stwierdzono natomiast w  mięsie winniczków; była 
ona, odpowiednio, 4,9 i 2,7-krotnie niższa niż w mięsie 
ślimaków z gatunku Cornu aspersum aspersum oraz 
Cornu aspersum maxima.

W tabeli 2 przedstawiono zawartość witaminy C 
w różnego rodzaju żywności pochodzenia zwierzęcego 
i niezwierzęcego. Generalnie, żywność pochodzenia 
zwierzęcego stanowi nieznaczne źródło kwasu askor-
binowego w diecie człowieka, a jej zawartość w tego 
typu produktach jest kilku, a nawet kilkudziesięcio-
krotnie niższa w porównaniu do żywności pochodze-
nia roślinnego. Ponadto, w  porównaniu do mięśni, 
u zwierząt rzeźnych zawartość witaminy C jest istotnie 
wyższa w narządach wewnętrznych, takich jak wątroba 
oraz nerki. W mleku, podobnie jak w mięsie, jej ilość 
jest znikoma. W  dostępnej literaturze niewiele jest 
danych dotyczących zawartości kwasu askorbinowego 

w poszczególnych częściach anatomicznych ślimaków 
– uniemożliwia to przeprowadzenie kompleksowego 
porównania otrzymanych wyników i odniesienia ich do 
badań innych bądź tych samych gatunków ślimaków, 
pochodzących z  różnych regionów geograficznych 
i pozyskanych zarówno ze środowiska naturalnego, jak 
i ferm hodowlanych. Utrudnia to również identyfikację 
czynników, które mogą mieć istotny wpływ na zawar-
tość tego związku w  jadalnej części tego produktu. 
Bazy danych z zakresu składu i wartości odżywczej 
żywności, które dostępne są za pośrednictwem platfor-
my internetowej administrowanej przez Departament 
Rolnictwa Stanów Zjednoczonych wskazują, że za-
wartość witaminy C w tkankach mięczaków, takich jak 
małże lub ostrygi, sięgać może 8 mg/100 g surowca. 
To samo źródło podaje natomiast, że witamina ta jest 
nieobecna w tkankach ślimaków (0 g/100 g produktu), 
nie określając jednak ich gatunku oraz pochodzenia 
(https://fdc.nal.usda.gov). Analizując wyniki badań 
własnych należy jednak stwierdzić, że zawartość wi-
taminy C, szczególnie w mięsie ślimaków z rodzaju 
Cornu, jest istotnie wyższa niż w mięsie wołowym, 
wieprzowym, nutrii czy też renifera, gdzie, w zależ-
ności od autora badań bądź źródła danych, wynosi ona 

Tab. 1. Poziom witaminy C (mg/kg) w jadalnych tkankach 
ślimaków pozyskiwanych w Polsce

Gatunek x ± SD min. max.

Helix pomatia   38,14a ± 4,43   30,82   44,15

Cornu aspersum maxima 102,80b ± 15,99   84,89 128,22

Cornu aspersum aspersum 185,38c ± 40,82 121,19 248,59

Objaśnienia: a, b, c – średnie oznaczone różnymi literami różnią 
się istotnie w kierunku pionowym przy p ˂ 0,05.

Tab. 2. Zawartość witaminy C w wybranej żywności pochodzenia zwierzęcego i roślinnego
Rodzaj żywności Zawartość witaminy C Autor opracowania

Mięso i przetwory mięsne (wołowe lub wieprzowe) 2 mg/100 g Moszczyński i Pyć (30)

Mięso wieprzowe (m. longissimus dorsi) 45,0 mg/kg suchej masy Gebert i wsp. (19)

Mielona wołowina (97% mięsa i 4% tłuszczu) 0 mg/100 g USDA (https://fdc.nal.usda.gov)

Mięśnie piersiowe indyka 69,6-101,7 mg/kg (w zależności od tygodnia życia) Nagórna-Stasiak i wsp. (33)

Mięśnie piersiowe kaczki 77,0-121,0 mg/kg (w zależności od tygodnia życia) Nagórna-Stasiak i wsp. (32)

Mięso nutrii 0,4 mg/100 g Tulley i wsp. (42)

Mięso renifera poniżej granicy oznaczalności (< 0,1 mg/100 g) Hassan i wsp. (22)

Wątroba renifera 11,88 mg/100 g Hassan i wsp. (22)

Hydrolizat białkowy:
      mięsa indyka
      mięsa kurczaka
      mięsa wołowego

42,60 mg/100 g
47,50 mg/100 g
54,80 mg/100 g

Pinto e Silva i wsp. (38)

Mleko 8 µg/ml (2 dni po wycieleniu)
1-2 mg/100 g

Hidiroglou i wsp. (23)
Moszczyński i Pyć (30)

Brokuł 77,1-93,1 mg/100 g
89,0-148,2 mg/100 g

Favell (17)
Vanderslice i Higgs (44)

Szpinak 21,6-31,6 mg/100 g
22,5-67,70 mg/100 g

Favell (17)
Vanderslice i Higgs (44)

Pomidory 15,7-17,3 mg/100 g Vanderslice i Higgs (44)
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od 0 do 4,5 mg/100 g produktu (tab. 2). Szczególną 
uwagę należy zwrócić na relatywnie wysoką zawartość 
witaminy C w  jadalnej części ślimaków z  gatunku 
Cornu aspersum aspersum, która porównywalna jest 
do zawartości kwasu askorbinowego w  mięśniach 
piersiowych indyków i  kaczek, a  nawet niektórych 
produktów pochodzenia roślinnego (tab. 2).

Zapotrzebowanie na witaminę C zależy od kilku 
czynników, takich jak m.in. wiek, płeć czy też stan 
fizjologiczny. W przypadku osób dorosłych zalecane 
spożycie witaminy C zgodnie z RDA (Recommended 
Dietary Allowance) wynosi, odpowiednio, 75 mg/dzień  
dla kobiet oraz 90 mg/dzień dla mężczyzn (18). Pięć- 
dziesiąt gramów surowego mięsa ślimaków z gatunku 
Cornu aspersum aspersum pozwala pokryć zatem  
10-12% dziennego zapotrzebowania dorosłego czło-
wieka na witaminę C, zaś wskaźnik ten dla mięsa 
winniczków wynosi zaledwie 2,12-2,54%. Powyższe 
wyliczenia powinny jednak uwzględniać poziom 
redukcji kwasu askorbinowego powstały podczas 
obróbki kulinarnej. Powszechnie bowiem wiadomo, 
że witamina C jest podatna na rozkład, zwłaszcza pod 
wpływem wysokich temperatur. Jak wykazały badania, 
obróbka termiczna, taka jak gotowanie, powoduje re-
dukcję witaminy C w niektórych warzywach nawet do 
poziomu 0 mg/kg (26). W tym kontekście konieczne 
jest przeprowadzenie dalszych badań dotyczących 
wpływu gotowania na kinetykę redukcji witaminy C 
w mięsie ślimaków zwłaszcza tych z rodzaju Cornu.

Wyniki badań własnych wykazały również istotne 
zróżnicowanie w  poziomie witaminy C pomiędzy 
poszczególnymi gatunkami badanych ślimaków. 
Uważa się powszechnie, że bezkręgowce nie są 
w  stanie syntetyzować kwasu askorbinowego (12). 
Zaobserwowane różnice gatunkowe w  zawartości 
witaminy C mogą być zatem związane z pochodze-
niem ślimaków przeznaczonych do badań oraz ich 
żywieniem. Ślimaki winniczki pozyskane bowiem zo-
stały ze środowiska naturalnego, zaś ślimaki z rodzaju 
Cornu z ferm hodowlanych. W helikulturach ślimaki 
otrzymują zbilansowaną paszę uzupełnianą mieszanką 
mineralno-witaminową, tak aby uzyskać możliwie 
najlepsze efekty produkcyjne. Ponadto konstrukcja 
ferm umożliwia mięczakom stały dostęp do bogatych 
w witaminę C roślin takich jak rzepik, gorczyca bądź 
koniczyna. Trudno natomiast jednoznacznie wskazać 
przyczynę różnic w poziomie kwasu askorbinowego 
w mięsie ślimaków Cornu aspersum aspersum i Cornu 
aspersum maxima. Obydwa gatunki pochodziły bo-
wiem z  jednej hodowli, przebywały w  podobnych 
warunkach i  żywione były według takiego samego 
schematu. Badania przeprowadzone przez Mai i wsp. 
(29) z  wykorzystaniem dwóch różnych gatunków 
ślimaków morskich (Haliotis tuberculata i  Haliotis 
discus hannai) wykazały jednak, że pomimo zastoso-
wania takich samych warunków hodowli i żywienia, 
zawartość witaminy C była istotnie wyższa w tkankach 
H. tuberculata. Świadczyć to może o  gatunkowej 

zmienności w przyswajaniu i akumulacji witaminy C 
przez ślimaki, jednak konieczne jest podjęcie dalszych 
badań, które pozwolą na lepsze zrozumienie i poznanie 
tego mechanizmu.

Podsumowując, przeprowadzone badania wykazały, 
że gatunek ślimaków pozyskiwanych w  Polsce ma 
istotny wpływ na poziom witaminy C w ich mięsie. 
Znacznie wyższa zawartość kwasu askorbinowego wy-
stępuje w utrzymywanych w helikulturach ślimakach 
z  rodzaju Cornu w  porównaniu do wolno żyjącego 
winniczka (Helix pomatia). Ponadto zawartość kwasu 
askorbinowego w jadalnej części ślimaków z gatunku 
Helix aspersum aspersum jest wyższa w porównaniu do 
jego zawartości w mięsie wieprzowym oraz wołowym. 
Spożywanie ślimaków z rodzaju Cornu może stanowić 
zatem dodatkowe źródło witaminy C w diecie czło-
wieka. Jednocześnie konieczne jest podjęcie dalszych 
badań nad kinetyką rozkładu kwasu askorbinowego 
w mięsie ślimaków podczas jego obróbki kulinarnej 
wykorzystującej różne technologie. Dalsze badania 
powinny również koncentrować się nad identyfikacją 
czynników wpływających na zawartość witaminy C 
w tkankach hodowlanych ślimaków z rodzaju Cornu.
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