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Tuotetietoja jäljittämällä ruokahävikkiä vähentämään 

Ruoan alkuperän ja muiden tuotetietojen todentaminen ja seuranta ovat tärkeitä työkaluja kiertotalouteen pohjautu-
vassa, ruokahävikin vähentämiseen tähtäävässä toimenpidekokonaisuudessa. Niihin pureudutaan Oulun ammattikor-
keakoulun ja Pohjois-Pohjanmaan liiton toteuttamassa Ruokajälki-hankkeessa (EAKR, Pohjois-Pohjanmaan liitto) 

yhteistyössä alueellisten, valtakunnallisten ja kansainvälisten toimijoiden ja verkostojen kanssa.

Ruokahävikille ei ole olemassa vakiintunutta mää-
ritelmää. Luonnonvarakeskuksen elintarvikejät-
teen ja ruokahävikin kansallista seuranta- ja mit-
tausjärjestelmää rakentavissa hankkeissa ruoka-
hävikki määritellään alun perin syömäkelpoiseksi 
ruoaksi, jota ei hyödynnetä ihmisravintona, rehuna 
tai muuna arvokomponenttina. Elintarvikejäte taas 
sisältää ruokahävikin lisäksi syömäkelvottoman 
ruoan, kuten luut ja kuoret. (Luke n.d.) 

Vakiintuneen määritelmän puuttuminen vaikeuttaa 
ruokahävikin tilastointia. Maailmanlaajuisesti arvi-
olta noin 17 % kuluttajien saatavilla olevasta ruo-
asta päätyy hävikkiin kotitalouksissa, ravitsemis-
palveluissa ja kaupoissa. Koko tuotantoketju huo-
mioiden hävikin osuus nousee jopa kolmasosaan 
kaikesta tuotetusta ruoasta. (Forbes ym. 2021.)  

Suomalaisessa ruokaketjussa hävikin osuus on 
keskimääräistä pienempi, noin 10–15 % syömäkel-
poisesta ruoasta (yht. 385–485 milj. kg vuodessa). 
Kotitalouksien osuus kokonaismäärästä 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) ruokahävikistä. 
Teollisuuden osuus on samoin noin 20 % (75–105 
milj. kg/v). Alkutuotannon osuus on ruokaketjussa 
pienin, noin 12 % (50–60 milj. kg/v) ruokahävikin 
kokonaismäärästä. (Kiuru & Silvennoinen n.d.)  

Ruokahävikin vähentäminen on kestävän 
ruokaketjun edellytys 

Hävikkiin päätyvä ruoka aiheuttaa tarpeetonta ym-
päristökuormaa. Mbown ym. (2019) mukaan esi-
merkiksi maailmanlaajuisista ihmisperäisistä kas-
vihuonekaasupäästöistä jopa 8–10 % aiheutuu jät-
teeksi päätyvästä ruoasta. Taloudellisesti se vas-
taa noin 890 miljardin euron (1 000 miljardin 
USD:n) vuosittaista menetystä.  

Ruokahävikillä on myös merkittäviä sosiaalisia vai-
kutuksia. Voimakkaimmin vaikutukset näkyvät al-
haisemman tulotason maissa, mutta taloudellisista 

menetyksistä johtuvan kuluttajahintojen nousun 
kautta ne ovat läsnä kaikkien tulotasojen maissa. 

Ruokahävikin vähentäminen on nostettu yhdeksi 
YK:n kestävän kehityksen Agenda 2030:n tavoit-
teeksi. Sen mukaan kauppojen, ravitsemispalve-
luiden ja kotitalouksien ruokahävikin määrä puoli-
tetaan vuoteen 2030 mennessä, jonka lisäksi hä-
vikkiä vähennetään ruoan tuotanto- ja jalostusket-
juissa. EU ja kaikki sen jäsenmaat ovat sitoutuneet 
tähän tavoitteeseen. (Euroopan komissio n.d.) 

Tuotetietojen todentamisella ja seurannalla 
tehoa ruokahävikin hallintaan  

Alkuperään liittyvää jäljitettävyyttä kehittämällä voi-
daan nostaa ihmisravinnoksi päätyvän ruoan 
osuutta. Hyvä jäljitettävyys esimerkiksi mahdollis-
taa virhetilanteessa tehokkaan ja tarkasti virheelli-
seen raaka-aine- tai tuote-erään rajatun takaisin-
vedon, jolloin hävikkiin päätyvän ruoan määrä jää 
mahdollisimman pieneksi.  

Alkuperän lisäksi ruokahävikin tehokas hallinta 
edellyttää myös muiden tuotteen elinkaareen liitty-
vien tietojen todentamista ja seurantaa. Esimer-
kiksi FIFO (First In, First Out) -varastonhallintajär-
jestelmän korvaaminen raaka-aineiden ja tuottei-
den todelliseen säilyvyyspotentiaaliin perustuvalla 
FEFO (First Expired, First Out) -varastonhallinta-
järjestelmällä edellyttää säilyvyyteen liittyvien teki-
jöiden, kuten lämpötilahistorian ja etyleenitasojen, 
mittaamista (Korhonen ym. 2019).  

Teknologiat hyvänä renkinä – esimerkkejä 
seurannan mahdollistavista ratkaisuista 

Erilaisten reaaliaikaisten sensorointien lisääminen 
ruoan säilytystilaan, pakkauksiin ja logistiikkaket-
juun mahdollistaa älykkään ympäristön rakentami-
sen, jossa ruoan säilyvyyttä ja turvallisuutta pysty-
tään seuraamaan. Sensorointien avulla tilassa tai 
tuotteessa tapahtuviin, ruoan säilyvyydelle kriittis-
ten parametrien muutoksiin voidaan reagoida 
ajoissa ja ehkäistä siten ruokahävikin syntyä.  
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Lämpötila on yksi tärkeimmistä seurattavista para-
metreistä. Tuotteen ja/tai ympäristön lämpötilan 
seurannalla ja säätämisellä voidaan pidentää tuot-
teen elinikää. Lämpötilan mittaamiseen ja reaaliai-
kaiseen seurantaan paikallisesti on saatavissa 
tarkkoja, kustannustehokkaita ja helppokäyttöisiä 
IoT-ratkaisuja (Internet of Things, esineiden inter-
net). Esimerkiksi suomalaisen Ruuvi Innovations 
Oy:n RuuviTag-anturin avulla ruoan säilytystilan 
olosuhteita, mm. lämpötilaa, ilman suhteellista 
kosteutta ja ilmanpainetta, voidaan seurata reaali-
aikaisesti mobiilisovelluksen kautta. 

Vas.: RuuviTag mittaamassa jääkaapin lämpötilaa. 
Oik.: Lämpötiladiagrammi sovelluksen ruudulla. 

IoT-ratkaisut perustuvat yleisesti jonkin valmista-
jan järjestelmäpiirin (SoC, System-on-Chip) ympä-
rille rakennettuun kokonaisuuteen, joka sisältää 
SoC-piirin lisäksi ulkoisia lämpötila- ja/tai muita an-
tureita, ladattavan akun tai litiumpariston sekä 
Bluetooth- tai NFC (Near Field Communication) -
antennin. Markkinoilla on myös ensimmäisiä versi-
oita ohuista ja taivuteltavista sovelluksista ympä-
ristöolosuhteiden mittaukseen (mm. Identivin uT-
rust Sense ja Avery Dennisonin TT Sensor Plus). 
Myös uusia ratkaisuja työstetään: esimerkiksi Sea-
food Age -hankkeessa kehitettävän, painettua 
elektroniikkaa hyödyntävän ohuen ja taipuisan eti-
ketin avulla valmiiden ruokatuotteiden lämpötilaa 
voidaan seurata logistiikkaketjun eri vaiheissa.  

Elintarvikepakkauksiin liitettävien painettujen sen-
soreiden avulla voidaan seurata tuotteen käyttö-
kelpoisuutta viimeisen käyttöpäivän tai parasta en-
nen -päiväyksen sijaan. Esimerkiksi Innoscen-
tian kehitteillä olevat digitaaliset etiketit seuraavat 
lihapakkauksen haihtuvia komponentteja tai pH:ta. 
Tuotetta voidaan käyttää, kunnes älykäs etiketti 

ilmoittaa tuotteen pilaantumisesta. Samaan etiket-
tiin voidaan liittää myös matkapuhelinsovelluksella 
luettavat alkuperä- ja tuotetiedot. 

RipeSense-etiketin värinmuutosten avulla voidaan 
seurata etyleenin määrää hedelmäpakkauksissa 
ja valita sen perusteella halutun kypsyysasteen he-
delmät niiden puristelun sijaan. Älykkäät etiketit 
mahdollistavat teknisesti päiväysmerkintöjen kor-
vaamisen älykkäällä sensoroinnilla. Päiväysmer-
kinnöissä on kuitenkin aina huomioitava lainsää-
dännön asettamat reunaehdot. 

Tuotteen ja säilytystilojen parametrien seuran-
nassa on haasteellisinta mitata ja seurata katkea-
matta koko toimitusketju raaka-aineesta kulutta-
jalle saakka. Yleisimmät jäljitettävyyteen liittyvät 
teknologiat ovat edelleen käytössä olevien kynän 
ja paperin lisäksi erilaiset viiva- ja 2D-koodit (QR-
koodi), alfanumeeriset koodit, RFID (Radio Fre-
quency Identification)-/NFC-tunnisteet ja langatto-
mat sensoriverkot. (Óskarsdóttir & Oddson 2019.) 

Tuotetietojen jäljittäminen osa kiertotalou-
teen perustuvaa toimenpidekokonaisuutta 

Tuotetietojen todentaminen on vain yksi, mutta 
erittäin tärkeä, osa-alue ruokahävikin vähentämi-
seen tähtäävässä toimenpidekokonaisuudessa. 
Muita toimenpiteitä ovat mm. tuotanto-, varastointi- 
ja logistiikkaprosessien tehostaminen, toimintata-
pojen kehittäminen sekä elintarvikkeita suojaaviin 
pakkauksiin panostaminen. Lisäksi tarvitaan uusia 
tapoja hyödyntää ruokaketjun sivuvirtoja ja hävik-
kiä. Käyttökohteita ovat lainsäädäntö huomioiden 
esimerkiksi rehut, biomassasta erotettuja bioaktii-
visia ainesosia sisältävät tuotteet, biokemikaalit ja 
-muovit sekä lannoitteet. Energiakäyttö on jäte-
hierarkian mukaisesti viimeinen vaihtoehto.

Useita näistä toimenpiteistä yhdistää tarve mitata 
ja seurata. Mittaamalla päästään kiinni nykytilan-
teeseen, voidaan asettaa tavoitteita tulevaisuutta 
varten ja ottaa askeleita kohti parempia tuloksia. 
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