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Tekniikan ja luonnonvara-alan yksikkd
Oulun ammattikorkeakoulu

Tuotetietoja jaljittamalla ruokahavikkia vahentamaan

Ruoan alkuperdn ja muiden tuotetietojen todentaminen ja seuranta ovat tdrkeitd tyokaluja kiertotalouteen pohjautu-
vassa, ruokahdvikin vihentimiseen tihtddvdssd toimenpidekokonaisuudessa. Niihin pureudutaan Oulun ammattikor-
keakoulun ja Pohjois-Pohjanmaan liiton toteuttamassa Ruokajdlki-hankkeessa (EAKR, Pohjois-Pohjanmaan liitto)
yhteistyossd alueellisten, valtakunnallisten ja kansainvilisten toimijoiden ja verkostojen kanssa.

Ruokahavikille ei ole olemassa vakiintunutta maa-
ritelmada. Luonnonvarakeskuksen elintarvikejat-
teen ja ruokahavikin kansallista seuranta- ja mit-
tausjarjestelmaa rakentavissa hankkeissa ruoka-
havikki maaritellddn alun perin sydmakelpoiseksi
ruoaksi, jota ei hyddynneta ihmisravintona, rehuna
tai muuna arvokomponenttina. Elintarvikejate taas
sisaltdd ruokahavikin lisaksi syomakelvottoman
ruoan, kuten luut ja kuoret. (Luke n.d.)

Vakiintuneen maaritelman puuttuminen vaikeuttaa
ruokahavikin tilastointia. Maailmanlaajuisesti arvi-
olta noin 17 % kuluttajien saatavilla olevasta ruo-
asta paatyy havikkiin kotitalouksissa, ravitsemis-
palveluissa ja kaupoissa. Koko tuotantoketju huo-
mioiden havikin osuus nousee jopa kolmasosaan
kaikesta tuotetusta ruoasta. (Forbes ym. 2021.)

Suomalaisessa ruokaketjussa havikin osuus on
keskimaaraista pienempi, noin 10-15 % sydmakel-
poisesta ruoasta (yht. 385—485 milj. kg vuodessa).
Kotitalouksien osuus kokonaismaarasta on suurin,
noin 30 % (120-160 milj. kg/v). Ravitsemispalve-
luissa syntyy noin 20 % (75-85 milj. kg/v) ja kau-
poissa noin 18 % (65—75 milj. kg/v) ruokahavikista.
Teollisuuden osuus on samoin noin 20 % (75-105
milj. kg/v). Alkutuotannon osuus on ruokaketjussa
pienin, noin 12 % (50-60 milj. kg/v) ruokahavikin
kokonaismaarasta. (Kiuru & Silvennoinen n.d.)

Ruokahavikin vahentaminen on kestavan
ruokaketjun edellytys

Havikkiin paatyva ruoka aiheuttaa tarpeetonta ym-
paristbkuormaa. Mbown ym. (2019) mukaan esi-
merkiksi maailmanlaajuisista ihmisperaisistd kas-
vihuonekaasupaastoista jopa 8—10 % aiheutuu jat-
teeksi paatyvasta ruoasta. Taloudellisesti se vas-
taa noin 890 miljardin euron (1000 miljardin
USD:n) vuosittaista menetysta.

Ruokahavikilla on myos merkittavia sosiaalisia vai-
kutuksia. Voimakkaimmin vaikutukset nakyvat al-
haisemman tulotason maissa, mutta taloudellisista
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menetyksistd johtuvan kuluttajahintojen nousun
kautta ne ovat I1asna kaikkien tulotasojen maissa.

Ruokahavikin vahentdminen on nostettu yhdeksi
YK:n kestavan kehityksen Agenda 2030:n tavoit-
teeksi. Sen mukaan kauppojen, ravitsemispalve-
luiden ja kotitalouksien ruokahavikin maara puoli-
tetaan vuoteen 2030 mennessa, jonka lisaksi ha-
vikkid vahennetaan ruoan tuotanto- ja jalostusket-
juissa. EU ja kaikki sen jasenmaat ovat sitoutuneet
tahan tavoitteeseen. (Euroopan komissio n.d.)

Tuotetietojen todentamisella ja seurannalla
tehoa ruokahavikin hallintaan

Alkuperaan liittyvaa jaljitettavyytta kehittamalla voi-
daan nostaa ihmisravinnoksi paatyvan ruoan
osuutta. Hyva jaljitettavyys esimerkiksi mahdollis-
taa virhetilanteessa tehokkaan ja tarkasti virheelli-
seen raaka-aine- tai tuote-eraan rajatun takaisin-
vedon, jolloin havikkiin paatyvan ruoan maara jaa
mahdollisimman pieneksi.

Alkuperan lisdksi ruokahavikin tehokas hallinta
edellyttdd myds muiden tuotteen elinkaareen liitty-
vien tietojen todentamista ja seurantaa. Esimer-
kiksi FIFO (First In, First Out) -varastonhallintajar-
jestelman korvaaminen raaka-aineiden ja tuottei-
den todelliseen sailyvyyspotentiaaliin perustuvalla
FEFO (First Expired, First Out) -varastonhallinta-
jarjestelmalla edellyttaa sailyvyyteen liittyvien teki-
jéiden, kuten lampdtilahistorian ja etyleenitasojen,
mittaamista (Korhonen ym. 2019).

Teknologiat hyvana renkina — esimerkkeja
seurannan mahdollistavista ratkaisuista

Erilaisten reaaliaikaisten sensorointien lisdaminen
ruoan sailytystilaan, pakkauksiin ja logistiikkaket-
juun mahdollistaa alykkaan ymparistdén rakentami-
sen, jossa ruoan sailyvyytta ja turvallisuutta pysty-
tdan seuraamaan. Sensorointien avulla tilassa tai
tuotteessa tapahtuviin, ruoan sailyvyydelle kriittis-
ten parametrien muutoksiin voidaan reagoida
ajoissa ja ehkaista siten ruokahavikin syntya.



Lampatila on yksi tarkeimmista seurattavista para-
metreista. Tuotteen ja/tai ympariston lampdtilan
seurannalla ja sdatamisella voidaan pidentaa tuot-
teen elinikda. Lampdtilan mittaamiseen ja reaaliai-
kaiseen seurantaan paikallisesti on saatavissa
tarkkoja, kustannustehokkaita ja helppokayttoisia
loT-ratkaisuja (Internet of Things, esineiden inter-
net). Esimerkiksi suomalaisen Ruuvi Innovations
Oy:n RuuviTag-anturin avulla ruoan sailytystilan
olosuhteita, mm. lampétilaa, ilman suhteellista
kosteutta ja ilmanpainetta, voidaan seurata reaali-
aikaisesti mobiilisovelluksen kautta.
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ldmpdtilaa.

loT-ratkaisut perustuvat yleisesti jonkin valmista-
jan jarjestelmapiirin (SoC, System-on-Chip) ympa-
rille rakennettuun kokonaisuuteen, joka sisaltaa
SoC-piirin lisaksi ulkoisia lampédtila- ja/tai muita an-
tureita, ladattavan akun tai litiumpariston seka
Bluetooth- tai NFC (Near Field Communication) -
antennin. Markkinoilla on myés ensimmaisia versi-
oita ohuista ja taivuteltavista sovelluksista ympa-
ristdolosuhteiden mittaukseen (mm. Identivin uT-
rust Sense ja Avery Dennisonin TT Sensor Plus).
My®ds uusia ratkaisuja tyOstetdan: esimerkiksi Sea-
food Age -hankkeessa kehitettavan, painettua
elektroniikkaa hyddyntavan ohuen ja taipuisan eti-
ketin avulla valmiiden ruokatuotteiden lampétilaa
voidaan seurata logistiikkaketjun eri vaiheissa.

Elintarvikepakkauksiin liitettavien painettujen sen-
soreiden avulla voidaan seurata tuotteen kaytto-
kelpoisuutta viimeisen kayttépaivan tai parasta en-
nen -paivayksen sijaan. Esimerkiksi Innoscen-
tian kehitteilla olevat digitaaliset etiketit seuraavat
lihapakkauksen haihtuvia komponentteja tai pH:ta.
Tuotetta voidaan kayttda, kunnes alykas etiketti
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ilmoittaa tuotteen pilaantumisesta. Samaan etiket-
tiin voidaan liittdd myos matkapuhelinsovelluksella
luettavat alkupera- ja tuotetiedot.

RipeSense-etiketin varinmuutosten avulla voidaan
seurata etyleenin maaraa hedelmapakkauksissa
ja valita sen perusteella halutun kypsyysasteen he-
delmét niiden puristelun sijaan. Alykkaat etiketit
mahdollistavat teknisesti paivaysmerkintéjen kor-
vaamisen alykkaalla sensoroinnilla. Paivaysmer-
kinndissa on kuitenkin aina huomioitava lainsaa-
danndn asettamat reunaehdot.

Tuotteen ja sailytystilojen parametrien seuran-
nassa on haasteellisinta mitata ja seurata katkea-
matta koko toimitusketju raaka-aineesta kulutta-
jalle saakka. Yleisimmat jaljitettavyyteen liittyvat
teknologiat ovat edelleen kaytossa olevien kynan
ja paperin lisaksi erilaiset viiva- ja 2D-koodit (QR-
koodi), alfanumeeriset koodit, RFID (Radio Fre-
quency ldentification)-/NFC-tunnisteet ja langatto-
mat sensoriverkot. (Oskarsdéttir & Oddson 2019.)

Tuotetietojen jaljittaminen osa kiertotalou-
teen perustuvaa toimenpidekokonaisuutta

Tuotetietojen todentaminen on vain yksi, mutta
erittdin tarked, osa-alue ruokahavikin vahentami-
seen tahtdavassa toimenpidekokonaisuudessa.
Muita toimenpiteita ovat mm. tuotanto-, varastointi-
ja logistiikkaprosessien tehostaminen, toimintata-
pojen kehittdminen seka elintarvikkeita suojaaviin
pakkauksiin panostaminen. Lisaksi tarvitaan uusia
tapoja hyodyntaa ruokaketjun sivuvirtoja ja havik-
kia. Kayttokohteita ovat lainsaadantd huomioiden
esimerkiksi rehut, biomassasta erotettuja bioaktii-
visia ainesosia sisaltavat tuotteet, biokemikaalit ja
-muovit sekd lannoitteet. Energiakaytté on jate-
hierarkian mukaisesti viimeinen vaihtoehto.

Useita naista toimenpiteista yhdistaa tarve mitata
ja seurata. Mittaamalla paastaan kiinni nykytilan-
teeseen, voidaan asettaa tavoitteita tulevaisuutta
varten ja ottaa askeleita kohti parempia tuloksia.
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