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Kuhnuritoukkien mikrobiologinen

laatu, UEF

Kuhnuritoukkanaytteita kolmelta eri tilalta/tarhalta
Mikrobiologisten maaritysten tulokset:

Aerobisten mikrobien kokonaismaara: 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 naytteessa ei todettu

InsectSavo

- C) -
@swona  YS30 e N2

Vipuvoimaa sakeysrotdll -
FU:lta maakunnan KeW
Grwnen  201a-2000  MENEStystd

Vs

UNIVERSITY OF
EASTERN FINLAND

— Havaittujen mikrobien maara alhainen, tutkittujen kuhnuritoukkien mikrobiologinen laatu hyva

Ravintosisallon maaritykset (UEF, syksy 2020 - kevat 2021)

Proteiini-, rasva- ja hiilihydraattipitoisuus seka kosteus, kivennaisaineet, rasva- ja

aminohappomaaritykset, osa maarityksista viela tekeilla 01/2021
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Kuhnuritoukkatuotteiden kehitys
syksylla 2020
Kehitysyhtio SavoGrow
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Tuotekehityksen tavoite R

2014-2020  menestysta

Kolmen eri prosessin/tuotemuodon
testaus uuden hyonteistuotteen
kehittamiseksi.
Tavoitteena kehittaa huoneenlammossa
sailyva, valipalatuote tai snack-tyyppinen
tuote.
Testatut tuotemuodot

1. Kuivaus

2. Paistaminen ja paahtaminen

3. HKuivattu rouhe osana kauralastuja

Lisaksi projektissa testattiin kolmea eri
prosessia/tuotemuotoa uuden
ateriakomponentin kehittamiseksi

jauhopukin toukasta. RUOKA
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* 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

myslissa, muroissa, myslipatukassa tai
proteiinipatukassa
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Toukille kokeiltiin paistamis- ja paahtamisprosessia
Paistamisprosessi ei soveltunut toukille: muodostui kitkeria
makuaromeja ja epamiellyttava ulkonako
Paahtamisprosessi parempi: ei kitkeria aromeja ja toukat
sailyttivat muotonsa hyvin

Paahto 150 °C:ssa 30 min

Maustettu ennen paahtoa 4 % hunajalla ja 1 % suolalla
Paahdetut toukat komponenttina esimerkiksi myslissa,
muroissa, myslipatukassa tai proteiinipatukassa
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e Lastuissa kuhnurin toukat kuivattuna rouheena (80 °C, 16 h)
 Toukkapitoisuus lopputuotteessa 5,1 %

Raaka-aine
Kaurajauho

Kuivattu kuhnurirouhe
Vehnajauho
Kauralese

Vesi

Suola

Oljy

Paalle sormisuolaa
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Aistinvaraisen arvioinnin makutesti
kehitetyille kuhnurituotteille
opiskelijaprojektina
syksylla 2020
Savonia-ammattikorkeakoulu
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Aistinvarainen arviointi - makutestin

tavoite ja osallistujat

Arvioinnin tarkoitus saada Kkuluttajien arvioita ja nakemyksia
tuotteista, seka saada tietoa tuotteiden miellyttavyydesta ja

hyvaksyttavyydesta.

Osallistujat rekrytoitiin hyodyntamalla mm. sahkoisia
viestintakanavia, sosiaalista mediaa, yhteistyoverkostoja.
Osallistujien saaminen haasteellista, johtuen Covid-19
vaikutuksista ihmisten liikkuvuuteen julkisissa paikoissa seka
testattavaan tuotteeseen liitettavat ennakkoluulot.
lImoittautumisen yhteydessa esikysely, jolla kartoitettiin
osallistujien soveltuvuutta seka selvitettiin hyonteistuotteiden

kulutus- ja kayttokokemuksia yleisesti.

Aistinvaraisen arvioinnin makutestiin ilmoittautui 23
osallistujaa, joista yksi jai testipaivanapois @

harkinnanvarainen otos n=22.

Osallistujista 73 % oli naisia.
Osallistujien keski-ika 39 vuotta.

Lahes kaikki vastaajat Kuopion seudulta.
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ILMOITTAUTUMISLINKKI:
ttps://link.webropolsurv:

Insect Savo -hanke hakee tuotetestaajia hyonteistuotteiden
aistinvaraiseen arviointiin!

Arvioinnin tavoitteena on saada kuluttajien ndkemyksid kehitetyistd tuotteista, sekd saada tietoa
tuotteiden miellyttdvyydestd ja hyvéksyttavyydestd ettd selvittda hyonteistuotteiden kulutus- ja
kayttotottumuksia. Arviointi kestda n. 15 min.

Tutkimuspaivat ja -ajat: = Keskiviikko 7.10 klo 15, 16 ja 17
= Torstai 8.10klo 15, 16 ja 17

Tutkimuspaikka: Savonia-ammattikorkeakoulu, Future Food tutkimus- ja tuotekehitysyksikkd
Microkatu 1 (Novapolis), S-rakennus, 4.k

ILMOITTAUTUMINEN:
Iimoittautuminen arviointiin tapahtuu sahkoisen esikyselyn kautta, jossa kartoitamme samalla
soveltuvuutesi testihenkiléksi. Va]itse ilmoittautumisen yhteydessé sinulle sopiva péiva ja

kellonaika osallistua intitilaisuutee | e olet18-75-vuotias
e etole raskaana tai imetd
e et tupakoi

Voit osallistua arviointiin, jos:

Arvioititilaisuudessa olemme huomioineet riittdvat turvallisuusvalit ja suojavarusteiden kayton.

ILMOITTAUDU TA
stinvarai na ; .Ktl 3'7”324 78_5 Tutkimus ei sovellu
6925, lohanna kantsla@savonia m InsectSavo P
EESE ruokavaliota noudattaville, eikd
Insect Savo-hanke, projektipaallikké Piia o = vilja-, pahkind, tai
gizk;:;:n A EUdlta meeien (@ - dyridgisallergisille henkiloille.

6686, piia.kekkonen @savonia.fi
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Aistinvarainen arviointi - hyonteistuotteiden | 6
Kulutus- ja kayttotottumukset (=23

Oletko kokeillut/kayttanyt . ] o ] . . .
hyénteisruokatuotteita? 94 % vastaajista ilmoitti kokeilleensa/kayttaneensa

hyonteislajeista kotisirkkaa.

saannaisesti 14% - 57 % vastaajista olisi kiinnostunut kayttdmaan
hyonteispohjaisia snacktuotteita, 39 %
Olen kokeillut joskus | NN 745 oroteiinijauhetta ja reilu kolmannes (33 %)
eivontajauhoja seka paahdettuja kokonaisia

En ole kokeillut koskaan - 22%

tuotteita.
0% 20% 40% 60% 80% * 87 % koki, etta hyonteiset voisivat olla osana
ruokavaliota.
Millaisia hydntelstuotteita olet kayttanyt/kokelllut? * Hyonteistuotteiden valintaan ostopaatostilanteessa
Sellaisenaan, esim. salaatissa I 56 % Vaikuttaa eniten hyva maku (75%)’ SOpiva hinta_
Snack (napostelu) T G 7% ) .
Suklan ee—— 140 laatusuhde (70%) ja helppokayttoisyys (65%).
Proteiinipatukka m— 179 i : : : ;
Granola/mysli mm 6% Puolet vastaajista raportoi hyvien ravintoarvojen
Leipa/sampyls  — 22% olevan merkittava ominaisuus ostopaatoksessa
Nakkdri e 17% . . .
Jauhe mm 6% hyonteistuotteiden osalta. R/Om
alers =10 e Puolet vastaajista (50%) ostaisi hyonteistuotteita LUI\ NSo
Joku muu, mika? mieluiten vahittaiskaupasta. _

0% 20% 40% 60% 80%



Makutesti kuluttajaraadilla aistinvaraista
arviointimenetelmaa hyodyntamalla (=22

Kuhnurilastu Paahdettu kuhnuri (suola)
Yksittaisten ominaisuuksien miellyttavyyden arviointi Yksittdisten ominaisuuksien miellyttdvyyden arviointi
asteikolla 1-5 siten, etta asteikolla 1-5 siten, etté
1= en pidé lainkaan ja 5 = pidan erittain paljon. 1= en pidé lainkaan ja 5 = pidén erittdin paljon.

2 p—

Ulkonako

Haju/tuoksu | o rogu/euoksu | - -/
vaku | : - v [ : o
Rakenne/suutuntuma _3"54 Rakenne/suutuntuma _332

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

Kuva: Johanna Kantala
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Paahdettu kuhnuri (hunaja)

Yksittdisten ominaisuuksien miellyttédvyyden arviointi
asteikolla 1-5 siten, etté

1= en pidé lainkaan ja 5 = pidén erittdin paljon.

Ulkonako

Haju/tuoksu

Maku

Rakenne/suutuntuma

0,00

5,00
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Makutesti kuluttajaraadilla aistinvaraista | . o6

arviointimenetelmaa hyodyntamalla (n=22)

 Kuhnurilastu, jossa raaka-aine ei ollut tunnistettavassa muodossa koettiin miellyttavimmaksi kaikkien aistittavien
ominaisuuksien osalta.

 Paahdettu kuhnuri (suola) ominaisuuksista miellytti eniten paahdettu maku ja sopiva suolaisuus.
 Paahdettu kuhnuri (hunaja) ominaisuuksista miellytti eniten ulkonaon vari (keltainen) seka makea hunajainen maku.

* Tuotteisiin liitettavia miellyttavia ominaisuuksia olivat rapeus, paahteisuus, vari, makeus.
* Tuotteisiin liitettavia ei miellyttavia ominaisuuksia olivat pehmeys, hyonteisen tunnistettavuus, suolaisuus, kitkeryys.
* Vastaajien nakemykset tuotteiden kehittamiseen liittyivat;
* HyoOnteisten tunnistettavuuden minimoimiseen esimerkiksi erilaisilla kuorrutteilla, jotka toisivat samalla myos
makua.

 Rapeus linkitetaan vahvasti tuotteen rakenteelliseen ominaisuuteen.
 Lisaksi raaka-aine osakomponenttina esimerkiksi mysli-, muro- tai patukkatuotteissa tai kuivaleipatuotteissa.

 Kayttomukavuuden osalta valmiit yhdistelmat, kuten tuote + dippi .

Arvioi néytteiden kiinnostavuutta asteikolla 1-5 siten, ettd 1=en
lainkaan kiinnostunut ja 5=erittdin kiinnostunut.

5,00
4,50 4,27
4,00
3,50
3,00
2,50

2,00 1,82

1,50 - ; : U

1,00 ~; - \ : .
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"Hunaja kuhnuri" "Suolattu kuhnuri” "Kuhnuri-lastu”

Kuva: Johanna Kantala

2,36
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Kuluttajaraadin kommentteja (n-22)

* "Miellyttava tutustuminen tuotteisiin. Jos terveysvaikutukset ovat hyvia ja tuotanto ekologisesti kestavalla pohjalla, niin tuotteita voisi ottaa kayttoon.”

(Nainen 58 v)
* "Hyvia tuotteita, kehitelkaa erilaisia makuja ja muotoja.” (Nainen 20 v)
» "Toivon, etta tuotteissa olisi hyva hinta-laatusuhde. Jos tuotteet ovat liian kalliita, eivat suomalaiset kuluttajat osta niita.” (Nainen 33 v)

» "Hyodnteistuotteiden markkinoimisessa vaikeaa on varmasti kuluttajamielikuvien taklaaminen. Naiden osalta tarvitaan paljon jalkatyota, mutta se varmasti
kannattaa. Tutkimus oli kiva ja ammattitaidolla jarjestetty.” (Nainen 28 v)

» "Taman tyyppinen tutkimus on tarpeellista, jotta hyonteisia saataisiin enemman kaytettya ravinnoksi. Aasian kulttuureissa tama on jo arkipaivaa, mutta
ainakin itse karsastan hyonteisten syomista viela muuten kuin jauheena. Miellyttavimmalta toistaiseksi tuntuisi syoda kotisirkkoja, koska ne ovat kooltaan
isompia, joten niista saadaan enemman lopputuotetta. Kuitenkin esimerkiksi toukkien syominen tunnistettavassa muodossa herattaisi puistatusta, vaikka

toukka sinallaan voisi maistua hyvaltakin. Toki asenteissakin on paljon korjattavaa, silla on tdma ainakin suomalaisille viela aika uusi asia.” (Nainen 42 v)

* "Yleisesti ottaen hyonteiset menevat jauhettuina. Jos vaikka leipomistuotteet sisaltaisivat hyonteisia, niin ok ja jotkin terveyspatukat protsku/hyvat rasvat

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

» "Mielenkiintoinen kokemus maistaa naita kuhnurintoukkia!” (Nainen 48 v)

* "Hieno egologinen vaihtoehto proteiinin lahteena.” (Nainen 51 v)
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Kiitos!

Lisatietoja:

Tuotekehittaja Johanna Kekalainen
p. 020 746 4627,
johanna.kekalainen@savogrow.fi
Kehitysyhtio SavoGrow

TKI-asiantuntija Johanna Kantala
p. 044 785 6929,
johanna.kantala@savonia.fi
Savonia-ammattikorkeakoulu
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