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Kuhnuritoukkien mikrobiologinen 
laatu, UEF

• Kuhnuritoukkanäytteitä kolmelta eri tilalta/tarhalta

• Mikrobiologisten määritysten tulokset:

• Aerobisten mikrobien kokonaismäärä: log 2,5 – log 3,7 pmy/g

• Koliformiset bakteerit ja E. coli: Ei todettu

• Bacillus cereus: Ei todettu

• Clostridium perfringens: Ei todettu

• Salmonella spp.: Ei todettu

• Listeria monocytogenes: Ei todettu

• Hiivat ja homeet log 1,5 – log 2,4 pmy/g, kahdessa näytteessä ei todettu

→ Havaittujen mikrobien määrä alhainen, tutkittujen kuhnuritoukkien mikrobiologinen laatu hyvä

• Ravintosisällön määritykset (UEF, syksy 2020 – kevät 2021)

• Proteiini-, rasva- ja hiilihydraattipitoisuus sekä kosteus, kivennäisaineet, rasva- ja 

aminohappomääritykset, osa määrityksistä vielä tekeillä 01/2021



Kuhnuritoukkatuotteiden kehitys 
syksyllä 2020

Kehitysyhtiö SavoGrow



Tuotekehityksen tavoite

• Kolmen eri prosessin/tuotemuodon 

testaus uuden hyönteistuotteen 

kehittämiseksi.

• Tavoitteena kehittää huoneenlämmössä

säilyvä, välipalatuote tai snack-tyyppinen

tuote.

• Testatut tuotemuodot

1. Kuivaus

2. Paistaminen ja paahtaminen

3. Kuivattu rouhe osana kauralastuja

• Lisäksi projektissa testattiin kolmea eri 

prosessia/tuotemuotoa uuden 

ateriakomponentin kehittämiseksi 

jauhopukin toukasta.



Kuivatut kuhnurit

• Toukkien kuivaus Metoksen pinnavaunu-uunissa 

80 °C:ssa 16 h ajan

• Suolaus: toukkien kastaminen 3,5-prosenttiseen 

suola-vesi-liuokseen ennen kuivaamista

• Kuivatut toukat komponenttina esimerkiksi 

myslissä, muroissa, myslipatukassa tai 

proteiinipatukassa



Paahdetut kuhnurit

• Toukille kokeiltiin paistamis- ja paahtamisprosessia

• Paistamisprosessi ei soveltunut toukille: muodostui kitkeriä 

makuaromeja ja epämiellyttävä ulkonäkö

• Paahtamisprosessi parempi: ei kitkeriä aromeja ja toukat 

säilyttivät muotonsa hyvin

• Paahto 150 °C:ssa 30 min

• Maustettu ennen paahtoa 4 % hunajalla ja 1 % suolalla

• Paahdetut toukat komponenttina esimerkiksi myslissä, 

muroissa, myslipatukassa tai proteiinipatukassa



Kuhnuri-kaura-lastut

• Lastuissa kuhnurin toukat kuivattuna rouheena (80 °C, 16 h)

• Toukkapitoisuus lopputuotteessa 5,1 %

Raaka-aine Määrä (g)

Kaurajauho 500

Kuivattu kuhnurirouhe 80

Vehnäjauho 350

Kauralese 50

Vesi 500

Suola 10

Öljy 75

Päälle sormisuolaa



Aistinvaraisen arvioinnin makutesti 
kehitetyille kuhnurituotteille 
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Aistinvarainen arviointi – makutestin 
tavoite ja osallistujat

• Arvioinnin tarkoitus saada kuluttajien arvioita ja näkemyksiä

tuotteista, sekä saada tietoa tuotteiden miellyttävyydestä ja

hyväksyttävyydestä.

• Osallistujat rekrytoitiin hyödyntämällä mm. sähköisiä 

viestintäkanavia, sosiaalista mediaa, yhteistyöverkostoja.

• Osallistujien saaminen haasteellista, johtuen Covid-19 

vaikutuksista ihmisten liikkuvuuteen julkisissa paikoissa sekä 

testattavaan tuotteeseen liitettävät ennakkoluulot.

• Ilmoittautumisen yhteydessä esikysely, jolla kartoitettiin 

osallistujien soveltuvuutta sekä selvitettiin hyönteistuotteiden 

kulutus- ja käyttökokemuksia yleisesti.

• Aistinvaraisen arvioinnin makutestiin ilmoittautui 23 

osallistujaa, joista yksi jäi testipäivänä p o i s

harkinnanvarainen otos n=22.

• Osallistujista 73 % oli naisia.

• Osallistujien keski-ikä 39 vuotta.

• Lähes kaikki vastaajat Kuopion seudulta.



Aistinvarainen arviointi – hyönteistuotteiden 
kulutus- ja käyttötottumukset (n=23)

• 94 % vastaajista ilmoitti kokeilleensa/käyttäneensä 

hyönteislajeista kotisirkkaa.

• 57 % vastaajista olisi kiinnostunut käyttämään 

hyönteispohjaisia snacktuotteita, 39 % 

proteiinijauhetta ja reilu kolmannes (33 %) 

leivontajauhoja sekä paahdettuja kokonaisia 

tuotteita.

• 87 % koki, että hyönteiset voisivat olla osana 

ruokavaliota.

• Hyönteistuotteiden valintaan ostopäätöstilanteessa 

vaikuttaa eniten hyvä maku (75%), sopiva hinta-

laatusuhde (70%) ja helppokäyttöisyys (65%). 

Puolet vastaajista raportoi hyvien ravintoarvojen 

olevan merkittävä ominaisuus ostopäätöksessä 

hyönteistuotteiden osalta.

• Puolet vastaajista (50%) ostaisi hyönteistuotteita 

mieluiten vähittäiskaupasta.



Makutesti kuluttajaraadilla aistinvaraista 
arviointimenetelmää hyödyntämällä (n=22)

Kuhnurilastu Paahdettu kuhnuri (suola) Paahdettu kuhnuri (hunaja)
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Makutesti kuluttajaraadilla aistinvaraista 
arviointimenetelmää hyödyntämällä (n=22)

• Kuhnurilastu, jossa raaka-aine ei ollut tunnistettavassa muodossa koettiin miellyttävimmäksi kaikkien aistittavien 

ominaisuuksien osalta.

• Paahdettu kuhnuri (suola) ominaisuuksista miellytti eniten paahdettu maku ja sopiva suolaisuus.

• Paahdettu kuhnuri (hunaja) ominaisuuksista miellytti eniten ulkonäön väri (keltainen) sekä makea hunajainen maku.

• Tuotteisiin liitettäviä miellyttäviä ominaisuuksia olivat rapeus, paahteisuus, väri, makeus.

• Tuotteisiin liitettäviä ei miellyttäviä ominaisuuksia olivat pehmeys, hyönteisen tunnistettavuus, suolaisuus, kitkeryys.

• Vastaajien näkemykset tuotteiden kehittämiseen liittyivät;

• Hyönteisten tunnistettavuuden minimoimiseen esimerkiksi erilaisilla kuorrutteilla, jotka toisivat samalla myös 

makua.

• Rapeus linkitetään vahvasti tuotteen rakenteelliseen ominaisuuteen.

• Lisäksi raaka-aine osakomponenttina esimerkiksi mysli-, muro- tai patukkatuotteissa tai kuivaleipätuotteissa.

• Käyttömukavuuden osalta valmiit yhdistelmät, kuten tuote + dippi .

Kuva: Johanna Kantala



Kuluttajaraadin kommentteja (n=22)

• ”Miellyttävä tutustuminen tuotteisiin. Jos terveysvaikutukset ovat hyviä ja tuotanto ekologisesti kestävällä pohjalla, niin tuotteita voisi ottaa käyttöön.”

(Nainen 58 v)

• ”Hyviä tuotteita, kehitelkää erilaisia makuja ja muotoja.” (Nainen 20 v)

• ”Toivon, että tuotteissa olisi hyvä hinta-laatusuhde. Jos tuotteet ovat liian kalliita, eivät suomalaiset kuluttajat osta niitä.” (Nainen 33 v)

• ”Hyönteistuotteiden markkinoimisessa vaikeaa on varmasti kuluttajamielikuvien taklaaminen. Näiden osalta tarvitaan paljon jalkatyötä, mutta se varmasti

kannattaa. Tutkimus oli kiva ja ammattitaidolla järjestetty.” (Nainen 28 v)

• ”Tämän tyyppinen tutkimus on tarpeellista, jotta hyönteisiä saataisiin enemmän käytettyä ravinnoksi. Aasian kulttuureissa tämä on jo arkipäivää, mutta 

ainakin itse karsastan hyönteisten syömistä vielä muuten kuin jauheena. Miellyttävimmältä toistaiseksi tuntuisi syödä kotisirkkoja, koska ne ovat kooltaan 

isompia, joten niistä saadaan enemmän lopputuotetta. Kuitenkin esimerkiksi toukkien syöminen tunnistettavassa muodossa herättäisi puistatusta, vaikka 

toukka sinällään voisi maistua hyvältäkin. Toki asenteissakin on paljon korjattavaa, sillä on tämä ainakin suomalaisille vielä aika uusi asia.” (Nainen 42 v)

• ”Yleisesti ottaen hyönteiset menevät jauhettuina. Jos vaikka leipomistuotteet sisältäisivät hyönteisiä, niin ok ja jotkin terveyspatukat protsku/hyvät rasvat 

esmes. voisi olla tuotteita jotka itselleni voisi upota.” (Mies 41 v)

• ”Mielenkiintoinen kokemus maistaa näitä kuhnurintoukkia!” (Nainen 48 v)

• ”Hieno egologinen vaihtoehto proteiinin lähteenä.” (Nainen 51 v)
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