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To search and use of alternative sources of animal protein is an urgent problem in 

Ukraine. In this aspect, snail meat is interesting, due to its nutritional value. Meat contains 
protein, essential vitamins and amino acids for humans, and does not contain cholesterol and 
unhealthy fats. 

There is no a comprehensive system for monitoring the safety and quality of snail meat 
in the system of state control of Ukraine for compliance with food legislation. Consequently, the 
question of determination of its safety, including and the degree of freshness is an urgent task.  

The method of determination of the level of freshness of snail meat, according to the 
content of the enzyme reductase with 0,1 % aqueous solution of methylene blue, was 
developed. This authors` approach is proposed both a qualitative and quantitative method to 
determine the degree of freshness of snail meat, according to other methods its safety 
determination. It has an advantage against existing methods because the safety of snail meat 
could be determine in different technological processing at different storage times by qualitative 
indicators of bacterial contamination of meat, depending on the level of freshness. 

According to the results of this method, it is able to obtain quantitative indicators of 
bacterial contamination of freshness of snail meat with the aim to determine its level. It was 
carried out that in fresh snail meat there is a discoloration in the meat extract after thermostating  
during 2,5 hours or it does not discolor (there is a stable blue color) – up to 103 CFU/g. In snail 
meat of dubious freshness, the meat extract is discolored in period from 40 minutes up to 2,5 h 
(104-105 CFU/g); in stale snail meat, discoloration of the meat extract is achieved  in 20–40 
minutes (106 CFU/g and more). 

The developed method of determination the freshness of snail meat according to the 
content of the enzyme reductase with 0,1% aqueous solution of methylene blue can be used in 
production laboratories at producing capacity for production, processing, sale and storage of 
snail meat, as well as in state laboratories of the State Food and Consumer Services of Ukraine. 
In addition, obtained data could make the basis for the development of normative documents in 
the system of state control over the safety of snail meat in Ukraine. 
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Актуальной проблемой в Украине является поиск и использование альтернативных источников животного 
белка. В этом аспекте, благодаря своим пищевым ценностям, заинтересованность представляет мясо улиток, 
состоящее из белка, незаменимых для человека витаминов и аминокислот и не содержит холестерина и вредных 
жиров. 

В системе государственного контроля Украины за соблюдением законодательства о пищевых продуктах 
отсутствует комплексная система контроля безопасности и качества мяса улиток. Следовательно, вопрос об 
определении его безопасности, в том числе и степени свежести, является актуальной задачей. 

Разработана методика определения степени свежести мяса улиток по содержанию фермента редуктазы с 
0,1 % водным раствором метиленового голубого. Этот авторский метод предлагается как качественный и 
количественный для определения степени свежести мяса улиток наряду с другими методами определения его 
безопасности. Преимущество даного метода перед существующими методами определения безопасности мяса 
улиток в том, что можно определить степень свежести мяса при различной технологической обработке в разные 
сроки хранения по качественным показателям бактериальной обсемененности, в зависимости от степени 
свежести. 

По результатам этого метода можно получить количественные показатели бактериальной 
обсемененности мяса улиток для установления степени его свежести. Установлено, что в свежем мясе улиток 
наблюдается обесцвечивание мясной вытяжки через 2,5 ч. термостатирования или она не обесцвечивается 
(остается устойчивый синий цвет) – до 10

3
 КОЕ / г; в мясе улиток сомнительной свежести обесцвечивание мясной 

вытяжки происходит через 40 мин. – 2,5 ч (10
4
-10

5
 КОЕ / г); в несвежем мясе улиток обесцвечивание мясной вытяжки 

достигается через 20–40 мин. (10
6
 КОЕ / г и выше). 

Разработанный метод определения свежести мяса улиток по содержанию в нем фермента редуктазы с  
0,1 % водным раствором метиленового голубого может использоваться в производственных лабораториях на 
мощностях по производству, переработке, реализации и хранению мяса улиток, а также в государственных 
лабораториях Держпродспоживслужбы Украины. Коме того, полученные данные  станут базовыми для разработки 
нормативних документов в системе государственного контроля за качеством мяса улиток в Украине. 

 
Ключевые слова: мясо улиток, степень свежести, фермент редуктаза. 
 

 

Визначення ступеня свіжості м’яса равликів за вмістом ферменту редуктази 
 

І. В. Яценко
1
, І. В. Забарна

1
, Н. М. Богатко

2
, К. О. Родіонова

3
, Л. В. Бусол

1
, А. М. Богатирьова

1
, С. 

А.Ткачук
4
 , Ю. М. Бородін

1
 

1
Харківська державна зооветеринарна академія, Україна 

2
Білоцерківський національний аграрний університет, Україна 

3
Одеський державний аграрний університет, Україна 

4
Національний університет біоресурсів та природокористування, Україна 

 
Актуальною проблемою в Україні є пошук і використання альтернативних джерел тваринного білка. В цьому 

аспекті, завдяки своїм харчовим цінностям, зацікавленість викликає м’ясо равликів, яке складається із білку, 
незамінних для людини вітамінів і амінокислот та не містить холестерину й шкідливих жирів. 

У системі державного контролю України за дотриманням законодавства щодо харчових продуктів відсутня 
комплексна система контролю безпечності та якості м’яса равликів. А отже, питання щодо визначення його 
безпечності, а також і ступеня свіжості, є актуальним завданням.  

Розроблений метод визначення свіжості м’яса равликів за вмістом в ньому ферменту редуктази з 0,1 % 
водним розчином метиленового блакитного, може використовуватися у виробничих лабораторіях на потужностях з 
виробництва, переробки, реалізації і зберігання м’яса равликів, а також у державних лабораторіях 
Держпродспоживслужби України. Окрім того, дані, що отримані стануть базовими для розробки нормативних 
документів в системі державного контролю за безпечністю м’яса равликів в Україні. 

 
Ключові слова: м'ясо равликів, ступінь свіжості, фермент  редуктаза. 

 
Вступ 

Продовольча безпека України зумовлена 
виробництвом достатньої кількості якісних, безпечних, 
повноцінних продуктів харчування тваринного 
походження. Нині загальносвітовою актуальною 
тенденцією є пошук нових альтернативних джерел 
тваринного білка (Adeyeye, Bolaji, Abegunde, & Adesina, 
2020; Paszkiewicz  et al., 2018; Felici et al., 2020). 

В останні роки спостерігається стійка тенденція 
до розширеного спектру біоресурсів і, зокрема, 
безхребетних тварин, які використовує людина. В цьому 
аспекті зацікавленість являє виноградний равлик Helix 
Рomatia, а також равлики Helix аspersa maxima, Helix 
аspersa muller, яких широко використовують у їжу у 
деяких європейських країнах (Jess, & Marks, 1998; 
Parlapani, Neofitou, & Boziaris, 2014; Kusakina, Glotova, & 
Gluschenko, 2014).  

Завдяки своїм харчовим цінностям ці 
середземноморські ендеміки проникли із країн 
Південної і Південно-Східної Європи і широко 
розповсюдилися в Середній Азії, Північній Африці, 
Північній і Південній Америці, країнах Західної Європи, 
Прибалтики.  

Підвищується і комерційне значення цього 
молюска. Нині основними споживачами м'яса равликів є 
Франція, Італія, Іспанія, Бельгія, Швейцарія, Німеччина, 
США, країни Прибалтики 
(Ikauniece, Jemeljanovs, Sterna, & Strazdina, 2014).  

У 2016 році Україна експортувала у сім разів 
більше равликів, аніж сала. Основним споживачем 
українського равлика залишаються Литва (компанії 
Gardumeli, Gaventa, Baltic Snails), невеликі партії 
закуповує Польща (Atlas). Охолоджені равлики 
проходять обробку в країнах експорту й у вигляді 
готової продукції постачаються переважно до Франції, 

https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2542580
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2542580
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=29817952
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=34916484
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=34916484
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1717446
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=29271688
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1870615
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=61714
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3340633
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2377493
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1450442
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=5833215
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1808086
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2789058
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Угорщини, Італії. При цьому ціна експорту 
підвищується: з Литви – до $5,5/ кг, із Румунії та Польщі 
– до $6,5/кг. Прикладом країни–виробника готової 
продукції може бути Білорусь, яка експортує равлика, 
який  придатний до споживання, за ціною $3,5/кг до 
Франції, Угорщини і Чехії. Імпорт равликів в Україну 
розпочався у 2016 р. і зріс у 20 разів (Petropavlovska, 
Zemlyak, Petropavlovska, & Zemliak, 2019). 

В Україні равликів нині використовують, як 
корисний об'єкт готової продукції. В цьому делікатесі 
ціниться м'ясо, яке не містить холестерину і шкідливих 
жирів. Воно складається із білку, незамінних для 
людини вітамінів і амінокислот (Adeyeye, 
& Afolabi, 2004; Radzki et al., 2017; Duyar, Bilgin, & Bilgin, 
2018; Babalola, 2016). Крім того, равликів 
використовують для відгодівлі птиці (Subhan, Yuwanta, 
Zuprizal, & Supadmo, 2015; Diarra, 2015). 

Проте, крім позитивного значення равликів, як 
цінного харчового продукту, вони також можуть нести 
загрозу для споживачів через можливу бактеріальну 
(Paszkiewicz, Szkucik, Ziomek, Gondek, & Pyz-
Lukasik, 2018; Parlapani, Neofitou, & Boziaris, 2014; 
Temelli, Dokuzlu, & Sen, 2006; Paszkiewicz, 
Szkucik, Ziomek, Gondek, & Pyz-Lukasik, 2018; Kirkan, 
Goksoy & Kaya, 2006; Serrano, Medina Jurado & Jodral, 
2004; Temelli, Dokuzlu, & Sen, 2004), вірусну (Formiga-
Cruz et al., 2003; Okafor, & Ogbo, 2020) і паразитарну 
(Balashov, 2016) забрудненість, в їхньому тілі можуть 
накопичуватись радіонукліди (Manzl, Krumschnabel, 
Schwarzbaum, & Dallinger, 2006), важкі метали (Drozd et 
al., 2007; Manzl, Krumschnabel, Schwarzbaum, & 
Dallinger, 2004) тощо, що залежить від умов їх 
вирощування (культивування) чи місця збирання у 
природному середовищі, а також зазначена 
контамінація можлива під час їх технологічної обробки 
(Mezquita, 2009; Adeyemo, & Adeola, 2007; Agengo, 
Onyango, Serrem, & Okoth, 2020). 

Проте нині в системі державного контролю за 
дотриманням законодавства щодо харчових продуктів в 
Україні не розроблена комплексна система контролю 
безпечності та якості м’яса равликів (Yatsenko, Zabarna, 
Bohatko, Rodionova, & Palii, 2020; 
Ziomek, Szkucik, Mackowiak-Dryka, Paszkiewicz, 
& Drozd, 2017), відсутні правила заготівлі, приймання, 
транспортування, зберігання, ветеринарно-санітарної 
експертизи цього делікатесу, а також не затверджений 
національний стандарт України  щодо м’яса равликів. 

Отже, актуальність питання щодо визначення 
безпечності м’яса равликів, в т.ч. і ступеня його свіжості 
має як теоретичне, так і прикладне значення, адже 
отримані дані стануть базовими для розробки 
нормативних документів в системі державного 
контролю за безпечністю м’яса равликів в Україні. 

Мета роботи – розробити спосіб визначення 

ступеня свіжості м’яса равликів за вмістом ферменту 
редуктази. 

 
Матеріали і методи дослідження 

Матеріалом для дослідження були проби м’яса 
равликів таких видів: Н. aspersa maxima, Н. aspersa 
mullerr і Н. aspersa pomatia за різної технологічної 
обробки: м’яса равликів, яке не піддавалося будь-якій 
термічній обробці, охолоджене м'ясо і варено-морожене 
м’ясо. 

Для розробки методики визначення ступеня 
свіжості м’яса равликів використовували водний розчин 

метиленового блакитного з масовою концентрацією   
0,1 %. 

 
Результати та їх обговорення 

Аналогом цієї роботи є спосіб 
бактеріоскопічного оцінювання ступеня обсіменіння 
риби, рибних продуктів мікроорганізмами (DSTU 
4895:2007), в якому визначають їхні морфологічні 
ознаки шляхом фарбування мазка-відбитка м’язової 
тканини риби на предметному скельці за Грамом у 
модифікації Хукера, та подальшим мікроскопуванням та 
підрахуванням мікроорганізмів. Недоліком цього методу 
є те, що готується лише один мазок-відбиток та 
використовується цей метод лише для 
бактеріоскопічного оцінювання риби та рибопродуктів.  
Крім того, цей метод дає похибку у 17,5±0,5   % під час 
підрахування кількості мікроорганізмів лише у 10 полях 
зору. 

Прототипом цієї роботи є метод визначення 
ступеня свіжості м’яса риби за кількістю обсіменіння 
мікроорганізмами під час постановки редуктазної проби 
(Bogatko, 2011). Зазначений метод базується на 
виділенні відновлювального ферменту – редуктази, 
який виділяють гнильні мікроорганізми, з використанням 
органічного барвника метиленового блакитного з 
масовою концентрацією 0,1 % за період знебарвлення 
витяжки м’яса риби за температури 37±0,5 °С. 
Недоліком цього методу є те, що він дає похибку у   
27,5±2,5  % випадків, а  розчин метиленового 
блакитного не стійкий. Крім того, цей метод 
використовується лише для визначення вмісту 
редуктази в м’ясі риби. 

Розробку способу визначення ступеня свіжості 
м’яса равликів за вмістом ферменту редуктази з 0,1 % 
розчином метиленового блакитного проводили в 3 
етапи – дослід 1, 2, 3. 

Етапи вирішення даної задачі наведено у 
нижчезазначених прикладах. 

Використовували наважку м’яса равликів у 
кількості 4,05±0,05  г (дослід 1), 7,05±0,05  (дослід 2), 
5,05±0,05  (дослід 3). Зразки м’яса подрібнювали 
медичними ножицями, потім поміщали у пробірку.  

До вмісту пробірки додавали дистильовану 
воду у  кількості  12,0±0,01 см

3 
(дослід 1), 14,0±0,5 см

3
 

(дослід 2) і 10,0±1 см
3 

(дослід 3), ретельно 
перемішували і настоювали упродовж 36±1 хв. (дослід 
1), 33±1 хв. (дослід 2), 29,5±0,5 хв. (12,0±0,1 дослід 3). 

Потім до пробірок додавали 0,55±0,05 см
3
 

(дослід 1), 0,75±0,05 см
3
 (дослід 2), 1,05±0,05 см

3
 

(дослід 3) водного розчину метиленового блакитного з 
масовою концентрацією 0,05 % (дослід 1), 0,15 % 
(дослід 2), 0,1 % (дослід 3). Пробірки інтенсивно 
струшували та заливали шаром вазелінової олії 
товщиною 0,25±0,05  см

3 
(дослід 1), 0,75±0,25 см

3 

(дослід 2 та 3), закривали пробірку резиновим корком та 
поміщали у термостат за температури 37±0,5 °С і у 
подальшому спостерігали за зміною знебарвлення 
екстракту, враховуючи час та оцінювали бактеріальне 
обсіменіння м’яса равликів і встановлювали ступінь їх 
свіжості. 

Порівняльна оцінка результатів випробування 
вищезазначених способів визначення ферменту 
редуктази у м’ясі равликів до прототипу наведені в 
таблиці 1. 

 
 
 
 
 

https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6361349
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6361349
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2160122
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2160122
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=10765544
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=29681321
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=29681321
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=4260133
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=11904231
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3442245
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1717446
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2090815
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3940849
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=4256152
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1802597
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1802597
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3340633
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2377493
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1450442
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2038210
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6913723
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6574706
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1717446
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2090815
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3940849
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=4256152
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1802597
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1462417
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=10211448
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1401450
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=4534501
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=629614
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1883375
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2487168
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2038210
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6913723
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6574706
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=5874148
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=5874148
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=31901646
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=7465768
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=913597
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=492112
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=753445
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=395904
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3822512
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=913597
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=492112
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=753445
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=395904
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2959562
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6019641
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=11430320
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=34990435
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=34990435
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1670248
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1670248
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C3TFUmfGhPw1JSvkZli&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=12684693
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3940849
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=2090815
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=7811563
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=1717446
http://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E3Gbdrfyedt3rT6l317&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3822512


126 
 

Таблиця 1 
Порівняння методів визначення ступеня свіжості м’яса равликів реакцією з міді сульфатом до прототипу 

 

Показники, що порівнюються Прототип Приклади 

1 2 3             

Складові методу: 

Наважка м’яса, г 
Кількість дистильованої води, см

3 

Експозиція настоювання, хв 

10,0 
10,0 
30 

4,0–4,1  
12,0–12,1 
35–37 

7,0–7,1  
14,0–14,1 
32–34 

5,0–5,1  
10,0–10,1  
29–30 

Наважка м’яса, г 
Кількість дистильованої води, см

3 

Експозиція настоювання, хв 

10,0 
10,0 
30 

4,05±0,05 
12,0±0,1 
36±1 

7,05±0,05   
14,0–14,1 
33±1 

5,05±0,05   
10,0–10,1  
29,5±0,5 

Додавання реактивів: 

Водний розчин метиленового блакитного : 
     кількість, см

3 

                 концентрація, %. 

Нашарування вазелінової олії, см 

 
1,0 
0,1 
0,5–1,0 

 
0,5–0,6  
0,05 
0,2–0,3 

 
0,7–0,8  
0,15 
0,5–1,0 

 
1,0–1,1  
0,1 
0,5–1,0  

Водний розчин метиленового блакитного : 
     кількість, см

3 

                 концентрація, %. 
Нашарування вазелінової олії, см 

 
1,0 
0,1 
0,5–1,0 

 
0,55±0,05 
 0,05 
0,25±0,25 

 
0,75±0,05  
0,15 
0,75±0,25 

 
1,05±0,05  
0,1 
0,75±0,25 

Режими термостатування: 

Температура у термостаті, °С 37±0,5 37±0,5 37±0,5 37±0,5  

Експозиція знебарвлення витяжки з м’яса 
равликів, хв., год 

20-40 хв; 
40 хв-2,5 год; 
2,5 год або не 
знебарвлюєтьс
я 

20-40 хв; 
40 хв-2,5 год; 
2,5 год або не 
знебарвлю-
ється 

20-40 хв; 
40 хв-2,5 год; 
2,5 год або не 
знебарвлю-
ється 

20-40 хв; 
40 хв-2,5 год; 
2,5 год або не 
знебарвлю-
ється 

Швидкість проведення досліду, хв від 40 хв до 2,5 
год. 

від 38 хв до 2,5 
год. 

від 40 хв до 2,5 
год. 

від 35 хв до 2,5 
год.  

Результати дослідження: 

Стабільність визначення ферменту 
редуктази в м’ясі равликів, % 

96,5 87,5 88,8 99,8 

% співвідношення результатів досліджень 
щодо визначення ступеня свіжості м’яса 
равликів бактеріоскопічним методом  

 
97,2–98,8 
 

 
86,6–88,9 
 

 
87,4–89,1 
 

 
98,0–99,8 
 

% співвідношення результатів досліджень 
щодо визначення ступеня свіжості м’яса 
равликів бактеріоскопічним методом  

 
97,2–98,8 
 

 
87,6±1,3 
 

 
88,2±1,1 
 

 
98,4±0,4 
 

% співвідношення результатів досліджень 
щодо визначення наявності бактерій групи 
кишкової палички у м’ясі равликів 

 
97,5–98,8 
 

 
87,7–89,7 
 

 
88,0–89,1 
 

 
98,3–99,8 
 
 

% співвідношення результатів досліджень 
щодо визначення наявності бактерій групи 
кишкової палички у м’ясі равликів 

 
97,5–98,8 
 

 
88,7±1,0 
 

 
88,6±0,5 
 

 
98,8±0,6 
 

 
Дані таблиці 1 свідчать, що більш достовірні 

дані, у порівнянні із результатами досліджень щодо 
визначення ступеня свіжості м’яса равликів 
бактеріоскопічним методом – у 98,4±0, % та до 
результатів досліджень щодо визначення наявності 
бактерій групи кишкової палички у м’ясі равликів – у 
98,8±0,6 % були отримані при застосуванні методу за 
дослідом № 3 (Yatsenko, 2017). Також найвища 
стабільність показників визначення ферменту редуктази 
в м’ясі равликів була за дослідом № 3 – 99,8±0,3 %. 

Використовуючи метод за дослідом № 3, ми 
визначили показники бактеріального обсіменіння поруч 
із визначенням ферменту редуктази для встановлення 
ступеня свіжості м’яса равликів за експозицією 
знебарвлення витяжки під час додавання водного 
розчину метиленового блакитного з масовою 
концентрацією 0,1 % на 230 пробах за різної 

технологічної обробки і за різних термінів зберігання: 
м'ясо равликів, яке не піддавалось термічній  обробці 
таких видів – Н. aspersa maxima, Н. aspersa mullerr – 
100 проб; охолоджене м'ясо равликів видів Н. aspersa 
maxima, Н. aspersa mullerr – 100 проб; варено-
морожене м’ясо равликів  видів Н. aspersa pomatia, Н. 
aspersa maxima, Н. aspersa mullerr  – 30 проб. 
Результати дослідження наведені у таблиці 2. 

Оцінка результатів за визначення ферменту 
редуктази в м’ясі равликів: м'ясо равликів свіже – 
знебарвлення після 2,5 год., або не знебарвлюється 
(стійкий синій колір) (до 10

3
 КУО/г); м'ясо равликів 

сумнівної свіжості – знебарвлення відбувається через 
40 хв. – 2,5 год. (10

4
–10

5
 КУО/г); м'ясо равликів несвіже 

– знебарвлення спостерігається через 20 – 40 хв. (10
6
 

КУО/г і вище). Результати дослідження наведені у 
таблиці 2. 
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Таблиця 2 
Показники бактеріального обсіменіння за визначення ферменту редуктази у м’ясі равликів за прикладом № 3 

 

Показники ступеня свіжості м’яса 
равликів 

Кіль-
кість 
проб 

Ступінь бактеріального обсіменіння м’яса равликів та 
експозиція знебарвлення витяжки із м’яса равликів за визначення 

редуктази за дослідом № 3 

1. М’ясо равликів, яке не піддавалось термічній обробці: 
Н. aspersa maxima, (n=50); Н. aspersa mullerr, (n=50) 

1. Свіже м’ясо равликів, яке не 

піддавалось термічній обробці  на 1 та 3 
добу виведення їх з анабіозу 

40 Знебарвлення після 2,5 год. або не знебарвлюється (стійкий синій 
колір) (до 10

3
 КУО/г) – свіже м’ясо равликів. 

2. Сумнівної свіжості м’ясо равликів, 

яке не піддавалось термічній обробці на 
5 добу виведення їх з анабіозу 

20 Знебарвлення через 40хв.  2,5 год. – 10
4
–10

5
 КУО/г – м’ясо 

равликів сумнівної свіжості. 
 
 

3. Несвіже м’ясо равликів, яке не 

піддавалось термічній обробці на 6–7 
добу виведення їх з анабіозу 

40 Знебарвлення через 20  40 хв. (10
6
 і вище КУО/г) – м’ясо 

равликів несвіже. 
 

2. Охолоджене м’ясо равликів: 
Н. aspersa maxima, (n=50); Н. aspersa mullerr, (n=50) 

1. Свіже м’ясо равликів, яке не 

піддавалось термічній обробці  на 1 та 3 
добу виведення їх з анабіозу 

40 Знебарвлення після 2,5 год. або не знебарвлюється (стійкий синій 
колір) – до 10

3
 КУО/г – м’ясо равликів свіже. 

2. Сумнівної свіжості м’ясо равликів, 

яке не піддавалось термічній обробці на 
5 добу виведення їх з анабіозу 

20 Знебарвлення через 40хв.  2,5 год. – 10
4
–10

5
 КУО/г – м’ясо 

равликів сумнівної свіжості. 

3. Несвіже м’ясо равликів, яке не 

піддавалось термічній обробці на 6–7 
добу виведення їх з анабіозу 

40 Знебарвлення через 20  40 хв. (10
6
 і вище КУО/г) – м’ясо 

равликів несвіже. 
 

3. Варено-морожене м’ясо равликів: 
Н. aspersa pomatia, (n=10);  Н. aspersa maxima, (n=10); Н. aspersa mullerr, (n=10) 

Свіже варено-морожене м'ясо равликів 

з терміном зберігання 6 міс. за мінус 18 
°С,  

30 Знебарвлення після 2,5 год. або не знебарвлюється (стійкий синій 
колір) – до 10

3
 КУО/г – свіже м’ясо равликів. 

 

  
За даних досліджень встановлено, що із 

збільшенням термінів технологічної обробки, м’ясо 
равликів, яке не піддавалось термічній обробці є 
сумнівної свіжості на 5-добу зберігання, несвіже м’ясо 
цих равликів – на 6–7 добу виведення їх з анабіозу; для 
охолодженого м’яса равликів – воно сумнівної свіжості – 
на  6 добу (за температури 2…6 °С) і несвіже – на 7–8 
добу (за температури 2…6 °С). Встановлено, що 
свіжого ступеня варено-морожене м'ясо равликів було в 
період зберігання упродовж 6 місяців за температури 
мінус 18 °С. 

Ці дані щодо визначення ферменту редуктази 
за встановлення бактеріального обсіменіння м’яса 
равликів були стабільними та достовірними, отже ці 
кількісні показники за проведення дослідження можна 
використовувати для визначення ступеня свіжості м’яса 
равликів. 

Таким чином, метод визначення ступеня 
свіжості м’яса равликів за вмістом ферменту редуктази 
з 0,1 % водним розчином метиленового блакитного з 
масовою концентрацією 0,1 % є простим у виконанні, 
зручним, експресним, а його результати дають якісні 
показники щодо бактеріального обсіменіння м’яса 
залежно від ступеня свіжості за різної технологічної 
обробки та різних термінів зберігання. 
 

Висновки 

1. Метод визначення свіжості м’яса равликів за 
вмістом в ньому ферменту редуктази з 0,1 % водним 
розчином метиленового блакитного за дослідом 3 нами 
пропонується як якісний метод для  визначення ступеня 
свіжості м’яса равликів поряд з іншими методами 
визначення його безпечності (визначення бактерій 
групи кишкової палички, сальмонел, стафілококів, 
лістерій тощо) (DSTU 7821:2016).  

2. Метод визначення свіжості м’яса равликів за 
вмістом в ньому ферменту редуктази з 0,1 % водним 
розчином метиленового блакитного має перевагу перед 
існуючими методами визначення безпечності м’яса 
равликів в тому, що можна визначити ступінь його 
свіжості за різної технологічної обробки в різні терміни 
зберігання за якісними і кількісними показниками 
бактеріального обсіменіння м’яса, залежно від ступеня 
свіжості. 

3. У свіжому м'ясі равликів спостерігається 
знебарвлення  м’ясної витяжки через 2,5 год. від 
початку термостатування, або витяжка не 
знебарвлюється (залишається стійкий синій колір) – до 
10

3
 КУО/г; у м'ясі равликів сумнівної свіжості 

знебарвлення м’ясної витяжки відбувається через 40 
хв. – 2,5 год (10

4
–10

5
 КУО/г); у несвіжому м'ясі равликів 

знебарвлення м’ясної витяжки реєстується через 20–40 
хв. (10

6
 КУО/г і вище). 
4. Метод визначення свіжості м’яса равликів за 

вмістом в ньому ферменту редуктази з 0,1 % водним 
розчином метиленового блакитного може 
використовуватися у виробничих лабораторіях на 
потужностях з виробництва, переробки, реалізації і 
зберігання м’яса равликів, а також у державних 
лабораторіях Держпродспоживслужби України.  
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