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Kolmipiikki
(Gasterosteus aculeatus)
• Pieni, harvoin yli 8 cm kokoinen kala
• Meidän kalaerässämme:

oPituus keskimäärin 6.2 (±0.5) cm
oPaino 2.6 (±0.4) g

Tuntomerkkinä 
kolme terävää 
selkäpiikkiä



Kolmipiikin käyttöhistoriaa
• Kalastajat pyysivät Suomessa piikkikalaa rasvan 

valmistusta varten 1800-luvun lopulla, tällöin öljysaanto 7%
• Ruotsin Karlshamnissa oli kolmipiikkirasvatehdas 1900-

luvun alussa
• 70- ja 80-luvuilla kalastettiin vielä noin

7000 tonnia rehuksi ja kalajauhoksi entisen
Neuvostoliiton alueella

• Öljyä käytettiin esimerkiksi
lampuissa ja maaleissa

Kuva: Karlshamnin museo



Kolmipiikin vaikutus Itämeressä
• Nopea lisääntyminen: kolmipiikin määrä on 

50-kertaistunut Itämeressä 1980-lukuun verrattuna
o Viite: Olin et al. 2022, ICES Journal of Marine Science, 

https://doi.org/10.1093/icesjms/fsac073

• Merkittävä biomassa: kolmipiikki muodostaa jopa 10 % 
pelagisesta kalabiomassasta Perämerellä ja keski-Itämerellä*
o Viite: ICES. 2022. Workshop on Stickleback and Round Goby in the Baltic Sea (WKSTARGATE). ICES 

Scientific Reports. 4:77. https://doi.org/10.17895/ices.pub.21345291

https://doi.org/10.1093/icesjms/fsac073
https://doi.org/10.17895/ices.pub.21345291


Kolmipiikin uudelleenlöytäminen
• Monta huonoa vuotta silakalla (saatavuus ja koko)

o Erityisesti vuoden 2024 uhka silakan nollakiintiöistä herätti miettimään vaihtoehtoja

• Kolmipiikin määrä kasvaa 
o Kolmipiikkiä tulee sivusaaliina silakkatroolauksessa (piikit hankalia!)
o Troolaajat huomanneet potentiaalin

• Kolmipiikki rasvaisena kalana kiinnostava

Toimisiko kolmipiikki silakkaa korvaavana raaka-aineena
kalaöljyn ja kalajauhon tuotannossa?

+ Ei kiintiöitä, pidempi troolauskausi, kohdennettu
pyyntimahdollisuus
- Vaikea käsitellä (piikkien vuoksi), ei viimeaikaista kokemusta



Aukko tiedossa: kolmipiikkiöljyn 
laatua ei ole juurikaan tutkittu
• Vertaisarvioitua tietoa tarvittaisiin

kolmipiikkiöljyn
o Saannosta
o Laadusta
o Turvallisuudesta
o Aistinvaraisista ominaisuuksista

 Tarvittiin koesarja päivitetylle, 
Itämeren alueen näytteelle jotta
hyödyntämistä voisi suunnitella

Viimeisin alan tutkimus (yllä) on venäläisiltä 
vuodelta 2019 ja Vienanmereltä



Mitä haluttiin selvittää?

• Saadaanko kolmipiikistä 
hyvälaatuista raakaöljyä?

• Kuinka paljon uuttolämpötilalla 
voidaan vaikuttaa öljyn 
saantoon ja laatuun?

• Onko proteiinijakeelle 
merkittäviä käytön esteitä?



Tutkimusnäyte Troolisaalis (11/2024):
• Silakkaa 44198 kg
• Piikkikalaa 200 kg
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Raaka-aine

• Mikrobiologinen laatu
riittävää rehukäyttöön

• Peruskoostumus
(märkäpainoa kohti)

• Rasvaa 14 % 
• Proteiinia 15 %   
• Tuhkaa 3,8 %
• Kuiva-aine kaikkiaan 42%

3 päivän 
troolaus, 
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Lajittelu
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kuutioiksi
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Prosessi
(sovellettu kalajauhoprosessi)

Jauhettu 
kolmipiikki

Lämmitys ja 
jäähdytys Sentrifugointi

Kiintoaine Kuivaus ja 
jauhatus Proteiinijae

Neste (öljy 
ja liimavesi)
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Analyysit

Raaka-aine
• Peruskoostumus
• Mikrobiologinen laatu

Prosessi
• Öljy- ja

proteiinisaannot

Raakaöljy
• Hapettumisarvot
• Rasvahappojakauma
• Hajuominaisuudet
• (Väri)

• (Haihtuvat yhdisteet)

Proteiinijae
• Proteiini- ja

rasvapitoisuus
(ja peptidiprofiili)

• Alkuaineet ja
vierasaineet
(ostopalveluna)

• Raskasmetallit
• PFAS-yhdisteet
• Dioksiinit ja PCB:t



Öljysaannot
• 10% saanto öljyfraktioon

• 71% raaka-aineen öljypitoisuudesta
• Lämpötilalla ei merkittävää

vaikutusta
• Proteiinijakeessa vielä 29% kalan

öljymäärästä
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Öljyn rasvahappokoostumus

Rasvan tyyppi Rasvahappokoostumus
(g/100 g rasvahappoja)  

Tyydyttyneet 22.8 ± 0.1

Kertatyydyttymättömät 41.6 ± 0.1

Monityydyttymättömät 35.0 ± 0.2

omega-3 30.5 ± 0.2

omega-6 4.5 ± 0.0

Rasva-analyysiä tehdään tarkemmin lipidomiikka-
lähestymistavalla Cong Dingin väitöskirjassa Turun yliopistolla



Raakaöljyn hapettumisluvut
• Sekä peroksidi- että para-

anisidiiniarvot olivat valitettavan 
korkeita
 TOTOX-arvo reilusti yli 
    suosituksen
• Syitä?

oRaaka-aineen käsittely
oLaboratorioprosessi
oEi raakaöljyn puhdistusta 0
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Öljyn hajuominaisuudet

0

2

4

6

Kokonaisvoimakkuus

Kalainen haju

Kalan sisälmyksien
haju

Eltaantunut

Voimainen

Ruohoinen

Fermentoitunut

Kemikaalimainen

Polttava

Hapan

40 C 90 C
Kaupallinen silakkaöljy Kaupallinen Norjan lohen öljy

• Ei merkittäviä eroja 
lämpötilojen välillä

• Kolmipiikkiöljy on miedompaa 
kuin rehulaatuinen silakkaöljy, 
mutta voimakkaampaa kuin 
lohiöljy

40 °C 90 °C



Proteiinijakeen koostumus
• Proteiinijakeessa on vielä paljon

öljyä
 prosessia tulisi optimoida

• Lämpötilalla ei täälläkään
merkittävää vaikutusta

Vaihteluväli eri lämpötiloissa:
• Proteiini: 52–54%
• Rasva (laskennallinen): 

10–14%
• Tuhka: 15.8–16.3% 
• Kosteus: 2–3%

Mitä loput ~15% ovat?
   Loisten hiilihydraatteja?



Vierasaineet
• Alkuaineet: korkea kalsium-fosforisuhde (noin 1.7:1) rajoittaa

kalanrehukäyttöä, mutta toimisi vielä lemmikkiruokana
• Raskasmetallit: 

oElohopea (Hg) ja lyijy (Pb) selvästi alle EU-rajojen (elintarvike ja rehu)
oKadmium (Cd) – raaka-aine elintarvikerajan alle, proteiinijae rehurajan

alle
oArseeni (As) yli molempien rajojen

• Dioksiini- ja PCB-pitoisuudet selvästi alle EU:n rajojen!
• PFAS-pitoisuudet yli EU:n ruokarajojen, mutta arvot toisaalta

vain murto-osa silakan vastaavista



Tiivistelmä
Öljy

• Hyvä saanto
• Hyvä rasvahappojakauma
• Pienet dioksiinitasot
• Hyvää rehupotentiaalia
• Korkeat hapettumisarvot –
koeasetelma vaatii lisäselvitystä

Proteiinijae
• Vielä paljon rasvaa koeprosessi
ei optimaalinen

• PFAS-yhdisteitä on, mutta
vähemmän kuin silakassa

• Puuttuva peruskoostumus
selvitettävä

• Soveltuisi ainakin lemmikkiruoaksi

Kokonaisuutena hyvin potentiaalinen laji!
Kalastus ja lainsäädäntö merkittäviä selvityskohteita.



Tehokasta ruokatuotantoa 
alihyödynnetyistä 
kalalajeista – RE-BLUE
• Projekti pyrkii kehittämään ja soveltamaan 

innovatiivisia ja energiatehokkaita teknologioita, 
joilla tuottaa kestävän kehityksen mukaisia 
tuotteita pienistä pelagisista kaloista 

• VTT:n rooli: Silakan märkäekstruusio 

Yhteistyökumppanit

(koordinaattori)



Kiitos!
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