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Tassa opinnaytetydssa tutkittiin leipomoteollisuudessa syntyvia havikkimaaria
ja havikin syntymisen syita. Tutkimus toteutettiin case-tutkimuksena eli ta-
paustutkimuksena. Opinnaytetyon toimeksiantajalle Kotileipomo Siiskonen
Oy:lle tehdyn toiminnallisen tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa yrityksen ta-
manhetkista havikin tilaa suhteessa yrityksen tuotantovolyymiin. Havikilla tar-
koitetaan tassa tutkimuksessa leipa- ja pullatuotantoprosesseissa syntyvaa
elintarvikejatetta ja pakkaamossa syntyvaa havikkileipaa. Havikki on aina ta-
loudellisesti tappiollista. Kotileipomo Siiskonen Oy voi kayttaa tutkimuksesta
saatuja tuloksia tuotantonsa kehittamisessa.

Teoreettisessa viitekehyksessa kasitellaan laajemmin ruokahavikin vaikutuk-
sia ja sen syntymisen syita tutkimusten perusteella. Kvantitatiivinen eli maaral-
linen tutkimustyo toteutettiin punnitsemalla leipa- ja pullatuotannosta ja pak-
kaamosta syntyneitad havikkijakeita. Tutkimusta tuettiin kvalitatiivisella eli laa-
dullisella tutkimusmenetelmalla. Kvalitatiivinen tutkimus toteutettiin keskustele-
malla henkildkunnan kanssa havikin hallinnasta.

Tutkimuksessa todettiin case-yrityksen havikkimaarien olevan paaosin hallin-
nassa. Leipa- ja pullatuotannossa ja pakkaamossa leivansiivutuskoneella syn-
tyvan havikkimaarat olivat hyvaksyttavissa olevissa rajoissa ja laskettuna tuo-
tekatteeseen pakollisena havikkina, jonka syntymista ei voi estaa. Pakkaa-
mossa Ylituotannon vuoksi syntyva havikkileipa on yritykselle kallista ja turhaa
havikkia, jonka syntymiseen voisi olla mahdollisuus vaikuttaa. Tutkimustulok-
sista todettiin havikkimaarien vaihtelevan paivittain ja havikin syntymiselle ei
I0ytynyt yksittaista syyta, vaan koko tuotantoprosessissa tapahtuvat asiat vai-
kuttivat havikkimaariin. Kvalitatiivisen tutkimuksen perusteella isossa roolissa
havikin syntymiseen vaikutti olevan henkilokunnan motivaatio ja ammattitaito.
Myos onnistunut viestinta tydntekijoiden valilla vahentaa havikkia.

Asiasanat:

ruokahavikki, elintarviketeollisuus, elintarvikejate, havikin hallinta, havikin mit-
taaminen
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ABSTRACT

In this thesis, the amounts of waste generated in the bakery industry and the
causes of the wastage were investigated. The research was carried out as a
case study. The goal of the functional research conducted for

Home Bakery Siiskonen Oy was to find out the company's current state of
losses in relation to the company's production volume. In this study, waste re-
fers to food waste generated in bread and bun production processes and
waste bread generated in the packing department. Wastage is always a finan-
cial loss. Kotileipomo Siiskonen Oy can use the results obtained from the
study to develop its production.

In the theoretical framework, the effects of food waste and the reasons for its
occurrence were discussed in more detail based on research. The quantitative
research work was carried out by weighing the waste fractions generated from
bread and bun production and the packaging department. The research was
supported by a qualitative research method. Qualitative research was carried
out by discussing the management of waste with the staff.

In the study, it was found that the wastage amounts of the case company
were mostly under control. The amounts of waste generated by the bread
slicer and packaging machine in the packing department and in the bun- and
bread production were within acceptable limits and counted in the product
coverage as a mandatory waste that couldn’t be prevented. The waste bread
that has created in overproduction is an expensive and unnecessary waste for
the company, which could be influenced. Results of the study showed that the
amount of waste bread that is created in overproduction varied daily, and no
individual reason was found for the occurrence of the waste, but the things in
the entire production process affected the amount of waste. Based on the
qualitative research, the motivation and professionalism of the staff seemed to
play a big role in the occurrence of wastage. Successful communication be-
tween employees also reduces waste

Keywords: food waste, the food industry, wastage, waste management,
measurement of wastage
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SANASTO

Elintarvikejatteelle ja ruokahavikille ei ole olemassa vakiintuneita maaritelmia,
mutta yleisesti elintarvikejatteella viitataan alun perin sydmakelvottomaan, etta
syomakelpoiseen ruokaan, jota ei kayteta ihmisravintona, elainrehuna tai
muuna arvokomponenttina (Jatedirektiivi (EU) 2008/98). Ruokahavikilla tarkoi-
tetaan alun perin sydmakelpoista ihmisravinnoksi kelpaavaa ruokaa, jota ei
kayteta ihmisravintona, eldinrehuna tai muuna arvokomponenttina. (Silvennoi-

nen ym. 2019, 7.) Tassa tyossa kasitellyilla termeilla tarkoitetaan:

Elintarvikejate

"EU-komission maaritelmassa elintarvikejatteella tarkoitetaan alun perin ei
syotavaksi tarkoitettu (ts. sydmakelvoton) ruoka (kuten luut ja hedelmien kuo-
ret) ja alun perin syotavaksi tarkoitettu (ts. sydomakelpoinen) ruoka, jota ei hyo-
dynneta ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena” (Riipi ym. 2021, 1).

Ruokahavikki
"Kansallisena maaritelmana ruokahavikki on alun perin syotavaksi tarkoitettu
(ts. sydmakelpoinen) ruoka, jota ei hyodynneta ihmisravintona, rehuna tai

muuna arvojakeena” (Riipi ym. 2021, 9).

Biojate
"Biojatteella tarkoitetaan biologisesti hajoavaa elintarvike- ja keittiojatetta, elin-
tarviketuotannossa syntyvaa vastaavaa jatetta seka puutarha- ja puistojatetta”

(Biohajoava jate s.a).

Sivutuote

"Yleisesti sivutuotteella tarkoitetaan tuotantoprosessissa syntyvaa jaanndstuo-
tetta/-materiaalia. Se syntyy sellaisessa tuotantoprosessissa, jonka ensisijai-
sena tarkoituksena ei ole taman sivutuotteen valmistaminen” (Riipi ym. 2021,
10.)



1 JOHDANTO

Maailman mittakaavassa elintarvikejatteen- ja ruokahavikin vahentamisella on
merkitysta. YK:n ennusteen mukaan maailman vakiluku kasvaa 8,7-10,8 mil-
jardiin vuoteen 2050 mennessa. (YK 2022.) Mikali ennuste toteutuu, tarvit-
semme ruokaa 50 prosenttia enemman kuin sita tuotettiin vuonna 2012. (FAO
2017, 112.)

Ruoan paatyminen jatteeksi on taloudellisesti ja ekologisesti kestamatonta.
Ruoantuotanto ja kulutus vaikuttavat luonnonvarojen kayttoon ja ympariston
tilaan, silla ne aiheuttavat kolmanneksen kaikesta kulutuksen aiheuttamasta
ymparistokuormasta (Hietala ym. 2018, 6.) ja ovat maailmanlaajuisesti yksi
suurimmista kasvihuonekaasujen aiheuttajista. (FAO 2017.) Raaka-aineiden
prosessoinneista ja tuotannosta aiheutuneet ymparistévaikutukset ovat turhia,
mikali ruoka paatyy havikkiin. Elintarvikeketjun aiheuttamia ymparistovaikutuk-
sia onkin yksinkertaisinta vahentaa ehkaisemalla ruokahavikin syntymista (Sil-

vennoinen ym. 2012, 3).

Taman opinnaytetyon aiheena oli selvittaa Kotileipomo Siiskonen Oy:n leipa-
ja pullatuotannon ja pakkaamon tuotantoprosesseissa syntyvan elintarvikejat-
teen ja ruokahavikin maarat seka naiden osuutta kokonaistuotannosta. Kotilei-
pomo Siiskonen Oy on tyon toimeksiantaja ja tuotantoprosessin ongelmakoh-
tien selvittya yrityksen on mahdollista etsia ratkaisuja erilaisten elintarvikejate-

ja havikkilajien synnyn ja maaraan vahentamiseen.

Kotileipomo Siiskonen Oy:n puheenjohtajan Henri Raution mukaan elintarvike-
jate ja ruokahavikki ovat yrityksen kalleimmat tuotteet. Kayttdkelpoisen raaka-
aineen paatyminen jatteeksi aiheuttaa kuluja. Jate on havikkituote ja sisaltaa
mm. raaka-aine-, varastointi-, energia ja henkilostokuluja. Jatelain (17.6.
2011/464, 15. §) mukaan biojate on erilliskasiteltava. Yritykselle erilliskasittely
aiheuttaa lisakuluja. Raaka-aineiden varastointi ennen varsinaista tuotantopro-
sessia on ensimmainen vaihe, jossa syntyy havikkia. Tassa tyossa ei kuiten-
kaan tutkita varastohavikin osuutta, koska varaston raaka-aineita kaytetaan
useissa eri tuotantoprosesseissa, ja havikin selvittaminen vaatisi kokonaan

oman tutkimuksensa.
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Tutkimuksesta on rajattu pois Kotileipomo Siiskonen Oy:n tutkimuskohteiden
kanssa samassa kiinteistossa toimivat konditoria, ravintola- ja kahvilatoiminta.
Poisrajatut toimialat toimivat omissa sektoreissaan ja nain ollen niissa synty-
vat elintarvikejatteet ja ruokahavikki tulisi myos kasitella omina tutkimuskohtei-
naan. Toimeksiantajan mukaan ensisijaisia kohteita ovat pulla- ja leipatuo-
tanto ja pakkaamo, koska merkittavin osa elintarvikejatteesta ja ruokahavikista

syntyy naissa tuotantoprosesseissa.

Opinnaytetyon teoreettisessa viitekehyksessa kasitellaan havikkiongelman
laajuutta ja poliittisia vaikutteita havikin hallintaan lahdekirjallisuuden avulla.
Tyon empiirisessa osuudessa etsitdan vastausta tutkimusongelmaan kaytta-
malla kvantitatiivista tutkimusaineistoa. Teoriaosuus tukee tydn empiirista

osuutta ja auttaa hahmottamaan projektia kokonaisuudessaan.

2 JATELAKI

Jatelain (2011/646, 28. §) mukaan jatteen haltijalla on velvollisuus jarjestaa ja-
tehuolto. Jatelaissa (Jatelaki 17.6.2011/646, 8. §) ja jatedirektiivissa (Euroo-
pan parlamentin ja neuvoston direktiivi (EU) 2008/98, 22. artikla) maaritellyn
jatehierarkian etusijajarjestyksen mukaan jatteen tuottajan tulee ensisijaisesti
vahentaa syntyvan jatteen maaraa ja haitallisuutta. "Lajiltaan ja laadultaan eri-
laiset jatteet on etusijajarjestyksen toteuttamiseksi kerattava toisistaan eril-
laan, eika niitéd saa sekoittaa muihin jatteisiin tai materiaaleihin” (Jatelaki
2011/646, 15. §). Yritykselle biojatteen erilliskerays velvollisuus astuu voi-
maan, kun biojatetta kertyy vahintaan 10 kg viikossa (Kespro 2022).

Jatelain uudistus velvoittaa yrityksia jatkossa tehostamaan jatteiden erilliske-
raysta, kierratysta, raportointia ja kirjanpitoa. Uudistusten myota elintarvike-
alan toimijoiden on pidettava 1.1.2022 alkaen kirjaa elintarvikejatteen maarista
ja kasittelysta seka mahdollisuuksien mukaan sydmakelpoisesta elintarvikejat-
teesta. Sydomakelpoinen elintarvikejate tulee toimittaa mahdollisuuksien mu-
kaan uudelleenjakeluun ensisijaisesti ihmisravinnoksi, mikali se ei vaaranna
elintarviketurvallisuutta ja kustannukset ovat kohtuulliset. Mikali elintarvikeja-

tetta ei ole mahdollista kayttaa ihmisravinnoksi, tulee jate hyddyntaa rehuna,
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ravinteina, materiaalina tai energiana. Lisaksi elintarvikealan toimijan tulisi ar-
vioida mahdollisuuksien mukaan jatteeksi poistetun syomakelpoisen elintarvik-

keen maarat. (Uusi jateasetus velvoittaa... 2021; Katajajuuri ym. 2018a.)

3 KIERTOTALOUS

Kiertotalouden periaatteena on luoda sellainen tuotanto- ja kulutusmalli, jossa
materiaalit ja tuotteet hyddynnetaan korjaamalla, kunnostamalla, vuokraa-
malla, lainaamalla ja kierrattamalla. Tavoitteena on pidentaa tuotteiden elin-
kaarta ja vahentaa jatteen maara minimiin. Vuonna 2016 Sitran julkaiseman
kiertotalouden tiekartan tavoitteena on ohjata Suomea kohti kiertotalousyhteis-
kuntaa. (Herveli & Sinervo s.a.) Tiekartta paivitettiin uudistuneella strategialla
ja tavoitteilla vuonna 2019 (Kriittinen siirto 2019). Tiekarttaan on koottu yhteis-
kunnan keskeisten toimijoiden nakemyksia kiertotalouteen siirtymisen kan-
nalta tarkeista muutostarpeista ja toimenpiteista, joita Suomi tarvitsee ilmas-
tonmuutoksen, luonnonvarojen hupenemisen ja kaupungistumisen haasteisiin.

(Herveli & Sinervo s.a.)

Kestava ruokajarjestelma ja ruokaketjussa syntyvan ruokahavikin vahentami-
nen ovat yksi kiertotalouden tiekartan osa-alueista (Elintarviketeollisuus hyo-
dyntaa... 2017). Ruoantuotannossa on olennaista hyddyntaa alkuperainen
raaka-aine ja palauttaa ravinteet kierrattamisen avulla osaksi ravinneketjua.
Tavoitteena on suljettu kierto, jossa ravinteet kiertaisivat pellolta péytaan ja
biojatteen kautta takaisin peltoon. Ruokahavikkia vahentamalla voidaan pie-
nentaa ravinnehukkaa ja ravinteiden vapautumista ymparistoon. (Kiertotalous

s.a.)

3.1 Havikin ymparistovaikutukset

Suomessa ruokaketjussa havikiksi paatyva ruoka aiheuttaa noin 1 000 000
CO2-ekv (t) hiilidioksidipaastot (Hietala ym. 2017). Suomen kasvihuonekaasu-
paastoista ruokahavikki edustaa reilua prosenttia. (Katajajuuri 2014.) Ruoan
ymparistdvaikutuksista suurin osa syntyy eldintuotannossa ja maanviljelyssa
(Koivupuro ym. 2010, 9). Maataloussektorin paastojen vahentaminen on haas-
tavaa pelkastaan teknologiaan ja tuotantoon kohdistuvilla keinoilla, jolloin
ruoan kulutukseen liittyvien paastéjen vahentaminen on entista tarkeampaa.

(Saarinen ym. 2019, 10—11.) Suomalaiset yritykset olisivat valmiita uusiutuviin
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energioihin pienentaakseen kasvihuonekaasupaastoja, mutta siihen tarvitaan
tukia. Uusiutuvalla energialla tarkoitetaan kestavasti tuotettua energiaa, jonka
varannot eivat vahene pitkallakaan aikavalilla. Suomessa uusiutuvan energi-
anlahteita ovat mm. vesi- ja tuulivoima, aurinkoenergia, biokaasu, kierratys- ja
jatepolttoaineiden biohajoava osuus. (Uusiutuvat energialahteet s.a.) Suurim-
pina haasteina elintarviketeollisuus kokee kustannukset (31 %), tukien puut-
teen (11 %), ajoituksen ja pitkan takaisinmaksuajan (9 %) seka teknologian
kehityksen ja sen epavarmuuden (11 %). (Virtanen 2021.) Kestavan ruokajar-
jestelman luominen edellyttaakin ruokahavikin vahentamista koko tuotantoket-
jussa (Hietala ym. 2018, 6.) silla talla hetkella noin 30 % kaikesta maailmassa

tuotetusta ruoasta paatyy havikkiin (Ruokahavikki Suomessa s.a).

Ymparistovaikutusten taustalla on pitkat elintarvikkeiden tuotantoketjut, joissa
kuluu paljon energiaa ja luonnonvaroja (Koivupuro ym. 2010, 9). Ymparisto-
vaikutuksia syntyy mm. ruoan valmistuksesta ja sailytyksesta kotona, elintarvi-
keteollisuudesta, kuljetuksista, pakkauksista ja kaupasta (Ruokahavikki Suo-
messa s.a). Luonnonvarakeskuksen mukaan turhaan tuotettu ruoka aiheuttaa
suuremmat ilmasto- ja rehevoittavat vaikutukset kuin ruokapakkausten tuo-
tanto ja jatehuolto (Katajajuuri 2018, 39). Jotta ruokajarjestelman toiminnalli-
suudesta ja kestavyydesta saadaan kokonaiskuva, ravinnekiertojen ja biodi-
versiteettivaikutusten tutkiminen kansainvalisesti on valttamatonta. Talla het-
kelld ruokaketjun rehevaittavan vaikutuksen arviointi on epavarmaa. (Saarinen
ym. 2019, 121.) Tarkastelemalla vain hiilidioksidipaastoja, saatetaan tuotejar-
jestelman ilmastonmuutosvaikutuksesta saada kokonaisuuden kannalta riitta-
maton kuva, koska voimakkaita kasvihuonekaasuja, metaania ja typpioksiduu-
lia, aiheutuu useista elintarvikeketjun osista suhteellisen suuria maaria (Kata-
jajuuri ym. 2006, 5). Mikali jatteeksi paatyvaa ruokaa ei lajitella ja kompostoida
oikein, ruokajatteesta ja kuitupakkauksista syntyy kaatopaikalla myoés metaa-
nia, joka on yli 20 kertaa hiilidioksidia voimakkaampi kasvihuonekaasu (Ruo-
kajate rasittaa... 2008).

Vuonna 2016 tuli voimaan Kaatopaikka-asetus (Valtioneuvoston asetus kaato-
paikoista 2.5.2013/331), joka kieltda orgaanisten jatteiden sijoittamisen kaato-
paikoille. Ymparistoministerion teettaman selvityksen mukaan kielto on kehit-

tanyt jatehuoltoa. Aiemmin kaatopaikalle paatyneen orgaanisen jatteen maara

on vahentynyt tuntuvasti vuosien 2015-2017 aikana. (Korhonen ym. 2018,
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87.) Elintarviketeollisuus ry:n tutkimuksen mukaan elintarviketeollisuudessa
syntyvista sivuvirroista ei ohjaudu kaatopaikalle kdytanndssa mitaan, vaan ny-
kyaan suurin osa havikista paatyy hydédynnettavaksi jollain tapaa (Elintarvike-
teollisuus... 2017). Kompostoinnin ja madattamisen yleistyttya biojatetta voi-

daan kayttaa lannoitteen ja biokaasun valmistamiseen (Virtanen 2021).

3.2 Lain merkitys havikin muodostumiseen

Suomi on yhdessa muiden EU-maiden kanssa sitoutunut puolittamaan elintar-
vikejatteen maaran vuoteen 2030 mennessa (Euroopan parlamentin ja neu-
voston direktiivi (EU) 2008/98). Puolittamistavoitteet on kirjattu niin paaminis-
teri Sanna Marinin hallitusohjelmaan kuin myos YK:n kestavan kehityksen
(Agenda 2030) ja Euroopan komission kiertotaloutta koskevan toimintasuunni-
telman tavoitteisiin (Katajajuuri & Silvennoinen 2021). Lisaksi toukokuussa
2019 Euroopan komissiossa astui voimaan delegoitu paatos elintarvikejatteen
mittaamisesta (Komission delegoitu paatos (EU) 2019/1597; Euroopan parla-
mentin ja neuvoston direktiivin (EU) 2008/98). Paatds velvoittaa jasenmaitaan
raportoimaan vuodesta 2020 |ahtien elintarvikejatteen maaran komissiolle.
Paatosten tarkoitus on helpottaa jatevirtojen jaljittamista ja parantaa jatetilas-
tojen laatua, seka parantaa kierratys- ja hyodyntamistavoitteiden etenemisten
seurantaa. (Uusi jateasetus velvoittaa... 2021.) Arvio kansallisista elintarvike-
jatemaarista tulee toimittaa komissiolle joka vuosi ja tarkempi tieto joka neljas
vuosi. Suomessa koko elintarvikeketjun elintarvikejatetietojen raportoinnista
vastaa Luonnonvarakeskus. Ensimmainen raportti toimitettiin kesakuussa
2022. (Hanke 2019.)

Ruokahavikkia ja elintarvikejatetta vahentamalla lisatdan ruoan arvostusta
koko ruokajarjestelmassa. Lisaksi EU:n Pellolta poytaan -strategiassa on nos-
tettu ruokahavikin vahentamisen tarkeys vastuullisuuden parantajana. (Ruoka-
ketjun kehittdmisen... 2020.) Lainsaadannon kehittdminen ruokahavikin va-
hentamiseksi on yksi merkittava askel toimintasuunnitelman edistamiseksi

(Katajajuuri ym. 2018a).

Maa- ja metsatalousministerion laatiman CAP 27 -hankkeen tavoitteena on

vastata ilmasto- ja ymparistdhaasteisiin, Euroopan vihrean kehityksen ohjel-
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maan seka biodiversiteetti- ja Pellolta poytaan -strategioihin (YMP:n strategia-
suunnitelmaraportti 2021, 46). CAP 27 -suunnitelma on laadittu EU:n asetta-
mien tavoitteiden pohjalta, joissa korostuvat erityisesti iimastonmuutoksen hil-
litseminen ja siihen sopeutuminen (CAP 27 2021). CAP 27 -suunnitelman kes-
kipitkan aikavalin ilmastopoliittisen ohjelman tavoitteena on puolittaa ruokaha-
vikki julkisissa keittidissa vuoteen 2030 mennessa kannustamalla alan eri toi-
mijoita vapaaehtoisiin sitoumuksiin ja kehittamalla ruokahavikin mittaus- ja
seurantajarjestelmaa. (YMP:n strategiasuunnitelmaraportti 2021, 59.) Luon-
nonvarakeskus (Luke) on rakentanut Suomeen elintarvikejatteen ja ruokahavi-
kin seurantajarjestelman. Ruokahavikki- ja elintarvikejateseuranta -hank-
keessa kehitetaan kansallista ruokahavikin ja elintarvikejatteen seurantajarjes-
telmaa, jossa seuranta toteutuu lapi elintarvikeketjun. Jatkuvaa seurantaa pa-
rantaakseen ja helpottaakseen tyota tehdaan tiedonkeruumenetelmien, indi-
kaattorien, otoskokojen ja tietojarjestelmien kehittamiseksi. Hankkeen rinnalle
on perustettu kansallinen havikkitiekartta, jonka tavoitteena on puolittaa ruoka-
havikki vuoteen 2030 mennessa. Hankkeella jatketaan vuonna 2018 alkanutta
Ruokahavikkiseuranta ja -tiekartta -hanketta, jossa aloitettiin tyd kansallisen

seurantajarjestelman rakentamiseksi. (Teollisuuden... 2021.)

4 HAVIKIN HALLINTA

Suomessa kaikesta tuotetusta ruoasta 15 % paatyy havikkiin (Katajajuuri ym.
2014). Luken teettdamassa Foodspill -hankkeessa selvisi, ettd "Suomessa syn-
tyy elintarvikejatetta vuositasolla 643 miljoonaa kiloa, josta ruokahavikin osuus
on 351-376 miljoonaa kiloa” (Riipi ym. 2021, 3). Suurin osa (33 %) ruokahavi-
kista syntyy kotitalouksissa, mika tarkoittaa 100 miljoonaa kiloa vuodessa ja

asukasta kohti 23 kg/vuosi (kuva 1).
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Ruokahavikki

Alkutuctanto
11%
40,1 milj kg

Katitaloudet

3%

120 mil]. kg Teollisuus
3%
83,8 mil] kg

Kauppa
16%
57,6 milj.kg

Kuva 1. Ruokahavikin osuus (%) ketjuvaiheittain. (Luonnonvarakeskus 2022.)

Elintarviketeollisuudessa syntyvan havikin osuus on 23 %, joka tarkoittaa 160
miljoonaa kiloa elintarvikejatetta. Tuotantovolyymiin suhteutettuna se on noin
3,4 % kokonaistuotannosta. (Riipi ym. 2021, 23.) Talla hetkella suurin osa

elintarvikejatteesta paatyy hyddynnettavaksi elainrehuna (kuva 2).

Eldinsivutuote

2% —_—

Hyotykdyttd: Rehu, arvojae
11%

Alun perin ei-sydtaviksi
tarkoitettu/sydmikelvotonosa
elintarvikejdtteesta
2%

Ruokahdvikki (alun perin sydtaviksi _/j//
tarkoitettu/sydéméikelpoinen) /

2%
/"1/

-

Lahjoitus _—"

0%

~———_ Elintarvike
83 %

Kuva 2. Elintarviketeollisuudessa syntyvien jakeiden jakauma (%). (Riipi ym.
2021.)
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Elintarvikeketjussa on tehty viime vuosina paljon tyota havikin vahentamiseksi
ja raaka-aineiden kayttoa optimoidaan melko hyvin jo kustannussyista. Ruoka-
havikin ja elintarvikejatteen maarien arviointi on kuitenkin haastavaa ja on-
gelma on vaikeasti hallittavissa. Havikkia syntyy koko elintarvikeketjussa alku-
tuotannosta kotitalouksiin, ja jokaisella ketjun vaiheella on erilaiset syyt havikin
syntymiseen. Eri vaiheissa syntynyt havikki on ominaisuuksiltaan erilaista, ja
usein ruokajatetta paatyy myds muiden jatteiden sekaan. (Katajajuuri & Sil-
vennoinen 2021.) Taman vuoksi on luotu erillinen EU-saadés (Komission de-
legoitu paatds (EU) 2019/3211), jossa maaritelldan elintarvikejatteen seuran-
nalle menetelmalliset ja laadulliset minimivaatimukset, jotta jasenmaiden tie-
toja olisi mahdollista verrata toisiinsa alkutuotannosta kuluttajaan asti (Ruoka-

havikin vahentamisen... 2019).

4.1 Havikin mittaaminen

"Ruokahavikin suora vahentaminen on ensisijainen ja suositeltu keino haital-
listen ymparisto- ja taloudellisten vaikutuksien minimoimiseksi” (Silvennoinen
ym. 2019, 25). Yrityksille on luotu monia apuvalineita ja kannusteita havikin
vahentamiseksi. "Vapaaehtoinen motivointi ja green deal -ajattelu voi toimia
velvoittavaa lainsdadantdoa paremmin ruokahavikin vahentamisessa”, uskoo
ymparistoministeri Kimmo Tiilikainen (Katajajuuri & Tiilikainen 2018). Yksi oh-
jauskeinoista on Luonnonvarakeskuksen laatima kansallinen ruokahavikkitie-
kartta. Tiekartta on laadittu yhdessa elintarvikealan toimijoiden kanssa, ja sen
tavoitteena on vahentaa ruokahavikkia Suomessa elintarvikeketjun kaikissa
vaiheissa. Tiekartan kuuteen keihdankarkeen on koottu vapaaehtoisia ja lain-
saadanndllisia ohjauskeinoja, kouluttamista ja tiedottamista, teknologian ja lii-
ketoiminnanmalleja, ymparistd- ja tuotemuotoilua, tutkimuksia seka yhteisia
tarkempia ratkaisuja ruokahavikin vahentamiseksi. Tiekartan tavoitteena on
ohjauksen lisaksi tiivistaa yhteistyota alan toimijoiden kanssa. (Hartikainen
ym. 2021.)

Elintarvikealan materiaalitehokkuuden sitoumuksella yrityksia kannustetaan
kohti hiilineutraalia kiertotalousyhteiskuntaa mm. havikkia vahentamalla. Si-
toumus on vapaaehtoinen elinkeinoelaman ja valtionhallinnon valinen toimin-

tamalli ja osa Agenda2030 -toimintaohjelmaa, kansallista materiaalitehokkuus-
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ohjelmaa seka kestavan kehityksen yhteiskuntasitoumusta. Sitoumukseen liit-
tyneet yritykset raportoivat elintarvikejatteen, ruokahavikin, seka energia- ja
sekajatteen maaran vaheneman seka vahennyksista seuranneet kasvihuone-
kaasupaastdjen vaheneman ja kustannussaastét Motivalle, mutta saavat itse
valita millaisilla toimintamalleilla pyrkivat vahennyksiin. Elintarvikealan materi-
aalitehokkuuden sitoumukseen kuuluneet yritykset vahensivat ruokahavikkia
yli 5,7 miljoonaa kiloa vuonna 2020. (Motiva 2022.)

Elintarvikeyrityksissa havikkityota tehdaan koko tuotantoketjussa tuotekehityk-
sesta raaka-aineiden tilaukseen, tuotteiden valmistukseen seka niiden pak-
kaamiseen ja kuljetuksiin. Keskeisimpia keinoja ruokahavikin vahentamiseen
ovat havikin mittaaminen, seurannan tehostaminen, henkiléston kouluttaminen
seka prosessien parantaminen. (llmasto-opas 2020; Luonnonvarakeskus s.a.)
Havikin mittaamiseen on kehitetty monenlaisia tyokaluja, kuten manuaalisesti
toimivat laskentataulukot, puoliautomaattiset verkkosivut ja sovellukset seka
automaattisesti toimivat jatteenseurantalaitteet. Goossens ym. (2022) teetta-
man jatteenseurantatydkalujen tutkimuksen mukaan jo pelkastaan jatteiden
seuranta lisasi henkiloston tietoutta, joka johti muutoksiin toimintatavoissa ja
nain ollen vahensi jatteen syntymista. Henkiloston lisakoulutus, jolla tiedote-
taan henkilostolle siita, miksi ja miten ruokahavikkia voidaan vahentaa, voisi
edelleen vauhdittaa ja nopeuttaa ruokahavikin vahentamisprosessia (Goos-

sens ym. 2022.)

Tehokkaimmat toimet elintarviketeollisuudessa ovat olleet havikin juurisyiden
selvittdminen havikin seurantaa kehittamalla. Naihin syihin reagoimalla ja pro-
sesseja parantamalla ja tehostamalla on pystytty vahentamaan tuotannosta
syntyvaa havikkia. (Katajajuuri & Tiilikainen 2018.) Fazer Leipomoiden logis-
tiikkajohtaja Jarno Hamalainen on soveltanut juurisyyanalyysia leipomoiden
havikin vahentamiseen. Juurisyyanalyysin tavoitteena on I6ytaa perimmainen
syy, jonka vuoksi havikkia syntyy. Juurimenetelmassa ongelma pilkotaan pie-
niksi osioiksi ja osioita tarkastellaan omina kohteinaan, jolloin niistéd saadaan

tarkempaa tietoa. (Taulukko 1.)
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Taulukko 1. Esimerkki juurisyymenetelmasta

Tuote Paivalleipa Huomioita | Esim.12kk
nimi/pv arvio
Mittauspiste | Havikki (kg) | Yht. (use-
ampi mittaus
paiva)
Taikinan teko Alusjauhot
Y16slyonti
Nostatus
Paisto Laitevika
Jaahdytys
Viipalointi Tuotteen
rikkoutumi-
nen
Pakkaus
Lahetyspak- Pakkaus
kaus vioittunut
Kuljetus

Usein teollisuudessa havikkia saadaan vahennettya jo pelkastaan havikkia
tuottavaa linjaa tarkastelemalla, mutta se ei poista juurisyyta. Tietojen avulla
on mahdollista analysoida ongelman juurisyita ja ratkaista havikkia tuottavat
syyt. (Kautola ym. 2017.) Alan toimijoilta tarvitaan kuitenkin uusia innovaatioita
ja vahvaa sitoutumista, jotta saadaan aikaiseksi konkreettisia havikin vahenta-

mistoimenpiteita. (Riipi ym. 2021, 62.)

4.2 Havikin taloudelliset vaikutukset

Taloudelliset vaikutukset ovat vahva kannustin havikin vahennystoimenpi-
teissa, silla elintarviketeollisuudessa on saavutettu yksittaisilla toimilla jopa sa-
tojen tuhansien eurojen vuosisaastoja (ETL 2022). Yksittaisen leipomon pro-
senttiosuudet ovat pienia, mutta tuotannon ollessa suurta havikkia syntyy ki-
loina paljon (Saarinen 2022, 22). Esimerkiksi elintarvikealan materiaalitehok-

kuuden sitoumuksen toimenpiteillda saadaan nakyvaksi havikin hinta, ymparis-
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tovaikutukset ja yrityksen tuotantoprosessien tehostamismahdollisuudet. Si-
toumuksella kannustetaan kehittdmaan omaa tuotantoa systemaattisesti ja
mittaamaan materiaalitehokkuustoimenpiteiden vaikutuksia. Elintarviketeolli-
suudessa raaka-aineiden osuus on noin 45 % lilkkevaihdosta. Taman vuoksi
materiaalitehokkuuden parantamiseksi tahtaavat toimenpiteet ovat yritykselle
merkittava kKilpailutekija. Esimerkiksi pienissa ja keskisuurissa elintarviketeolli-
suuden yrityksissa yleinen materiaalikatselmuksissa saavutettu saastopotenti-
aali on keskimaarin 600 000 euroalyritys/vuosi. Sitoumus auttaa parantamaan
yrityksen kannattavuutta ja kilpailukykya. (Elintarvikealan materiaalitehokkuu-
den...2022.)

4.3 Sivuvirtojen kaytto

Elintarviketeollisuudessa syntyy monenlaisia orgaanisia sivuvirtoja, joiden
laatu riippuu toimialasta ja sen valmistamista tuotteista, eika sellaista toimialaa
ole, jossa sivuvirtoja ei syntyisi. Esimerkiksi leipomoteollisuudessa sivuvirta
muodostuu enimmakseen taikina- ja leipajatteesta. (Berg 2016, 7-8.) Koska
sivuvirtoja ei pystyta poistamaan kokonaan, niita tulisi hyédyntaa paremmin
ruoka-avun lisaksi raaka-aineena. Elintarviketeollisuuden sivuvirrat sisaltavat
paljon hyvia ravintoaineita kuten rasvoja, proteiineja ja hiilihydraatteja seka hi-
venaineita ja mineraaleja kuten vitamiineja, joiden arvo voidaan sailyttaa hyo-
dyntamisen avulla mahdollisimman pitkdan (Berg 2016, 9). Tuoteinnovaatiot
ovat yksi ratkaisu sivuvirtojen hyddyntamiseksi. Yksi tallainen esimerkki on yli-
jaamaleivasta valmistettu olut, jossa muutoin havikkiin joutuvaa leipaa on kay-
tetty uuden tuotteen raaka-aineena. Teknologian tutkimuskeskus VTT on tutki-
nut elintarviketeollisuuden sivuvirtojen hyédyntamista. Esimerkkeja runsaspro-
teiinisista sivuvirroista ovat vehnalese, panimomaski ja rypsipuristekakku.
Kaikkia naita raaka-aineita hyodynnetaan talla hetkella paaasiassa elainre-
huna, mutta niistd on mahdollista tuottaa ihmisravinnoksi kelpaavaa laadu-
kasta proteiinia. Haasteita sivuvirtojen hyédyntamiseen tuo kuitenkin raaka-ai-
neiden mahdollisesti epamiellyttdva maku, aineiden sisaltamat heikot funktio-
naaliset ominaisuudet, ravitsemuksellisesti ongelmalliset komponentit. (Kau-
tola ym. 2017.) Ylijaaneen ruoan toissijainen hydédyntamiskeino on uudelleen-
kayttd joko lahjoituksina tai myynnissa (Silvennoinen ym. 2019, 25). Erityisesti
leipaa jaa leipomoilta ja kaupoilta paljon yli, enemman kuin ruoka-aputoimijat

kykenevat toimittamaan ruoka-avun hakijoille. (Harrison ym. 2020, 30-37.)



17

Ruoan toimittaminen uudestaan loppukayttgjille ilman pilaantumisriskia, vaatii
organisaatiolta tehokasta toimintaa ja tiedottamista. Haasteita aiheuttaa ta-
manhetkinen lainsaadanto, joka asettaa rajoituksia ylijaaneen ruoan myynnille
ja uudelleenkaytdlle esim. lampdétilavaatimusten ja jaahdytyksen osalta. (Sil-
vennoinen ym. 2019, 25.) Luonnonvara- ja biotalouden tutkimuksen (31/2020,
37) mukaan leipaa voi pahimmillaan menna yhdella jakajalla yli 3 000 kiloa
kuukaudessa jatteeksi, joka on noin 10 % jaetun ruoan kokonaismaarasta.
Ongelma leivan uudelleenjakelussa on heikko laatu, jonka vuoksi niita ei jaeta
niin paljon kassijaoissa. (Harrison ym. 2020, 30-37.) Leipa ei kesta hyvana
pitkia sailytysaikoja ja kotitalouksissa leipahavikkia syntyy jopa 12 miljoonaa
kiloa vuodessa (Paljonko kotonasi... s.a). Kuluttajat toivovat kaupoilta tuoretta
leipaa paivittain, ja osa kaupoista on ruvennut jakamaan jo vanhentunutta lei-
paa asiakkaille ilmaiseksi mukaan vahentaakseen havikin maaraa. Havikki on
paitsi hukkaan mennyt tuote, josta ei saada tuottoa, se myos nostaa yrityksen
jatekasittely maksuja merkittavasti. (Harrison ym. 2020, 30-37.)

5 TUTKIMUSAINEISTO JA -MENETELMAT

Kotileipomo Siiskonen Oy on vuonna 1964 perustettu perheyritys Juvalla.
Talla hetkella leipomo tyodllistaa 27 henkea. Paatuotteita ovat kaura- ja ruis-
leipa, pullatuotteet ja kakut. Samassa kiinteistossa leipomon kanssa toimii Pu-
naisen Piipun kievari, jossa myydaan ja valmistetaan kahvila- ja ravintolatuot-
teita. Lisaksi eri toimipisteissa on yrityksen kaksi kahvilaa, joihin toimitetaan
valmiit tuotteet leipomolta. Kotileipomo Siiskonen Oy: n liikkevaihto oli 2,7 mil-
joonaa euroa vuonna 2021. (Kotileipomo Siiskonen s.a.)

Ruokahavikin mittaaminen on keskeinen keino havikin hallintaan. Talla het-
kella elintarvikejatteen ja ruokahavikin mittaamiselle ei ole olemassa yhte-
naista mittausmenetelmaa. Jotta mittaaminen olisi mahdollisimman rutiinin-
omaista ja saannollista, mittaamiseen olisi hyva asettaa sama henkild, jonka
vastuulla tyé on. (Silvennoinen ym. 2019, 23.) Tassa tutkimuksessa ei ollut
mahdollista maarata yhta henkiloa vastaamaan mittauksista, jolloin mittausta-
voissa voi olla pienta eroavaisuutta esimerkiksi lukujen pyoristamisessa ja ja-
teastian tyhjennyksen huolellisuudessa. Mahdollisten mittausvirheiden suu-

ruutta tarkastellessa todettiin, ettei kyseessa ole merkittavia eroavaisuuksia



18

lopputuloksen kannalta. Jokaiselta ennakkoon maaratylta punnituspaivalta ei
saatu tuloksia tyopaivien kiireitten takia.

Opinnaytetyé toteutettiin case-tutkimuksena eli tapaustutkimuksena. Kvantita-
tiivisena eli maarallisena tutkimusmenetelmana kaytettiin seurantajakson ai-
kana tuotannossa syntyneiden elintarvikejatteiden ja havikin mittaamista (kg)
ja maarien kirjaamista. Kvantitatiivista tutkimusta taydennettiin kvalitatiivisella
eli laadullisella tutkimusmenetelmalla, joka toteutettiin keskustelemalla henki-
I6kunnan kanssa. Keskusteluilla pyrittiin selvittdmaan havikin syntymisen syita
ja taman hetken keinoja havikin hallitsemiseksi.

Tutkimuksessa tarkastellaan havikkimaaria suhteessa tuotantovolyymiin. Ta-
voitteena on tuottaa yritykselle hyddyllista tietoa tdman hetken havikkimaarista
taloudellisesti merkittavilla tuotantolinjoilla. Mittaaminen antaa tietoa siita, mi-
hin suuntaa yritysta tulisi kehittaa. llman tiedossa olevia havikkimaaria on
mahdotonta tietdd havikin syntymisen syita ja havikista aiheutuvia taloudellisia
vaikutuksia. Luken tutkijan Kirsi Silvennoisen mukaan mututuntumalla tehty
arvio havikin maarista on usein arvioitu vaarin. (Silvennoinen ym. 2019.)
Tyontoimeksiantaja ryhtyy toimenpiteisiin ongelman ratkaisemiseksi, mikali tu-

lokset antavat siihen aihetta.

5.1 Seurantajakson toteutus

Kotileipomo Siiskonen Oy:n henkilokunta suoritti seurantajaksolla tehdyt pun-
nitukset ja tulosten kirjaamisen. Seurantajaksolla punnittiin leipa- ja pullatuo-
tannon ja pakkaamon siivutus- ja pakkauskoneiden tuottama elintarvikejate
seka tuotannosta syntyva havikkileipa. Havikin ja elintarvikejatteen punnitus
toteutettiin tyopaivan paatteeksi. Ennen elintarvikejatteen ja leipahavikin kip-
paamista yhteissailoon jate punnittiin digitaalivaa'alla 0,01 kg tarkkuudella ja
kg-maara kirjattiin taulukkoon ko. tuotantopisteen sarakkeeseen. Nain saatiin
tietda yhden kuukauden aikana eri tuotantolinjoilla syntyneiden elintarvikejat-
teiden ja havikin maarat ja myos niiden erilaiset laadut. Mittauspaivat olivat
ennalta maarattyja ja satunnaisesti hajautettuja, jotta tulokset olisivat mahdolli-
simman kattavat, eika mittauspaiviksi valikoituisi esimerkiksi mahdollisimman

pienella havikilla olevia paivia. Seurantajakson aikana tuloksia tarkasteltiin, ja
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mittauspaivia todettiin olevan riittavasti, kun tuloksissa oli havaittavissa tar-

peeksi toisintoa.

Yrityksessa ei ole tutkittu aiemmin elintarvikejate- tai havikkimaaria. Yrityksella
on tiedossa ainoastaan kokonaisjatemaarat ja sen aiheuttamat kasittelykus-
tannukset vuodessa. Kokonaisjate koostuu eri osastojen tuottamista jatteista
ja siihen sisaltyy lajiltaan monia eri jatejakeita. Leipa- ja pullatuotantolinjat ja
pakkaamo valikoituivat kohteiksi, koska ne ovat yrityksen isoimmat tuotantolin-
jat, ja niista syntyy havikkia maarallisesti paljon. Lisaksi leipatuotanto linkittyy
vahvasti pakkaamossa syntyvaan havikkileipaan, joka on leipomolle kallein
havikkituote. Jotta saadaan selville, miksi havikkileipaa syntyy, tulee selvityk-
sen lahtea tuotannon alkupaasta ja selvittda havikin maarat eri tuotantovai-

heissa.

Elintarvikejate sisalsi tyopaivan aikana syntyneen ylijaamataikina-, siivous-,
jauhojatteen. Kaikki elintarvikejate oli ns. raakaa, eli jate ei sisaltanyt paisto tai
pakastuskustannuksia. Pakkaamossa syntyva havikki koostui leipien pakkaus-
ja -siivutuskoneilta ja ylituotannosta syntyvasta havikkileivasta. Havikkileipa on
ns. myyntikelpoinen tuote, mutta ei paady myyntiin joko ylituotannon tai epa-

kurantin muodon vuoksi.

Seurantajakso pyrittiin tekemaan tyontekijoille mahdollisimman helpoksi ja te-
hokkaaksi, jottei punnitukseen kuluisi liikaa tyoaikaa. Tyontekijoita opastettiin
ohjelapuilla ja punnituspisteet tehtiin valmiiksi. Punnituspiste jarjestettiin paik-
kaan, jossa se ei ollut hairidksi, ja jossa punnitus sujui luontevasti jatteiden
viemisen ohella (Kuva 3). Valitsemalla ensin laajempi rajaus jatteiden tutki-
mukselle jattamalla tuotantolinjojen sisaisia punnituspisteita pois, saatiin selvi-
tettya ensin, syntyyko tuotantolinjoilta havikkia liikaa, eivatka punnitukset nain

vieneet liikaa aikaa tyontekijoilta.
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Kuva 3. Punnituspiste. (Kotileipomo Siiskonen 2022.)

Tutkimuksessa ei tule ilmi yksitaisten tuotteiden havikki, jolloin jokin paljon ha-
vikkia tuottava tuote saattoi jaada piiloon. Yksittaisista tuotteista syntyvan ha-
vikin seuranta olisi vaatinut enemman aikaa tydntekijoilta ja mahdollisesti hi-
dastanut tyoskentelya hyotyyn nahden likkaa. Leipa- ja pullatuotannossa syn-
tyva elintarvikejate kerataan aina omiin astioihinsa, jolloin jatteiden punnitusta

varten ei tarvinnut erikseen jarjestaa omia kerayspisteitaan.

Havikkimaarien laskeminen suhteessa tuotantoon

Havikkimaarat selvitettiin laskemalla paivan tuotantomaarasta tehtyjen tuottei-
den yhteispaino. Tuotteiden yhteispainosta laskettiin paivan havikkituloksen
prosenttiosuus.

Havikkiprosentin laskukaava:

Paivan kokonaistuotanto: y

Paivan havikkimaara tulos: x

Prosenttiosuus = (x / y) x 100 %

Tyon toimeksiantaja on todennut jateastian tyhjennysten perusteella jatemaa-
rien kasvavan ja vahenevan tuotannon mukaisesti. Talldin voidaan olettaa,

etta tutkimustulokset ovat kayttokelpoisia muillakin ajanjaksoilla ja selvitetylla
havikkiprosentilla voidaan laskea vuoden havikkimaarat pulla- ja leipatuotan-

nosta.
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Leipatuotannon prosessikaavio
Leipatuotannon prosessikaaviossa esitetaan leivan valmistus prosessi alusta

loppuun (Kuva 4). Yldslyonnilla tarkoitetaan yleisesti taikinan muokkaamista,

joko koneellisesti tai kasin.

Taikinan teko

Yislydnti

Nostatus

Paisto

Jaahdytys

Viipalointi

Pakkaus

Lahetyspakkaus

Kuljetus

Kuva 4. Leipatuotannon prosessikaavio
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Pullatuotannon prosessikaavio

Pullatuotannon prosessikaaviossa esitetdan pullan valmistus alusta loppuun
(Kuva 5).

Taikinan teko

Y16slyonti

Nostatus

Paisto

Jaahdytys

Pakkaus

Lahetyspakkaus

Kuljetus

Kuva 5. Pullatuotannon prosessikaavio

Tuotantoprosessin pilkkominen eri tydvaiheisiin auttaa selvittamaan havikin
syntymisen syita. Eri tuotantovaiheissa syntyvat havikkijakeet ovat keskenaan
erilaisia ja niilden syntymiseen on eri syitd. Mita pidemmalle tuotetta on ehditty
prosessoida, sita kallimpaa havikin syntyminen on yritykselle.
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6 TULOKSET

Tutkimuksen paatavoitteena oli selvittaa Kotileipomo Siiskonen Oy:n taman-
hetkinen havikkitilanne suhteessa tuotantovolyymiin taloudellisesti merkitta-
vimmilta tuotantolinjoilta. Havikkimaara tulokset esitetaan taulukoissa. Pyl-
vaissa on havainnollistettu havikkimaarat kilogrammoina. Havikinmaara suh-

teessa tuotantoon esitetdan prosenttiosuuksina paivan kokonaistuotannosta.

6.1 Leipa- ja pullatuotannon havikkimaarat

Havikkiprosentit laskettiin satunnaisesti valituilta tutkimuspaivilta (Liite 1/4;
Liite 2/4.)

Tuloksista voidaan havaita, etta prosentuaalisesti havikkimaarat ovat pienia

(Kuva 6; Kuva 7). Leipatuotannon havikkiprosentti oli tutkimusajanjaksolla

keskiarvoltaan 2,1 %.

Leipatuotannon havikki

1200000 3
1000000 2,5
800000 2
600000 1,5
400000 1
200000 0,5
0 0
20.syys 21.syys 22.syys 23.syys
Kokonaistuotanto (g) Havikkimaara (g) e Hgvikkiprosentti (%)

Kuva 6. Leipatuotannon havikkimaarat

Pullatuotannossa havikkiprosentin keskiarvo oli 4,5 %. Leipatuotannossa ha-
vikkia syntyi huomattavasti vahemman, kuin pullatuotannossa. Tahan vaikut-
taa tuotantolinjojen koko, eli tuote maarien menekki. Leipatuotanto on huomat-

tavasti pullatuotantoa isompi. Tutkimusajanjaksolla leipatuotanto oli n. 80—-90
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% pullatuotantoa suurempaa. Tasta voi paatella havikkiprosentin yleensa pie-

nentyvan tuotannon kasvaessa.

Pullatuotannon havikki

140000 8
120000 7
100000 6
5
80000
4
60000
3
4
0000 )
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Kuva 7. Pullatuotannon havikkimaarat

Eri viikonpaivat eivat vaikuttaneet havikin syntymiseen. Nain ollen voi ajatella
tuotannon olevan hyvin hallinnassa ja henkilokunnan olevan ammattitaitoista.
Havikin syntymiseen vaikuttaa, myos mita tuotteita paivan aikana valmiste-
taan. Joidenkin tuotteiden kohdalla taikinajamien hyédyntaminen on helpom-
paa, kuin toisten tuotteiden kohdalla. Hy6dyntamista voi rajoittaa esim. taiki-
nan rakenne, joka ei salli ylimaaraista muokkaamista tai ainesosat, jotka esta-

vat taikinajaman sekoittamisen uuteen taikinaan.

6.2 Pakkaamon havikkimaarat

Havikkiprosentit laskettiin satunnaisesti valituilta tutkimuspaivilta (Liite 3/4;
Liite 4/4.)

Pakkaamossa ylituotannon vuoksi syntyvan leipahavikinmaarat vaihtelivat pai-
vittain (Kuva 8). Syyta tahan ei 16ytynyt, mutta toistaiseksi maarat olivat pienia
suhteessa tuotantoon. Ylijadmaleivan havikkiprosentin keskiarvo oli tutkimus-

ajanjaksolta 0,7 %.
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Pakkaamon leipahavikki
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Kuva 8. Pakkaamon leipahavikkimaarat

Pakkaus- ja siivutuskoneilla syntyvan havikin maarat pysyivat melko tasaisina
koko seurantajakson ajan (Kuva 9). Keskiarvoltaan havikkiprosentti oli 2,1 %.

Pakkaamon havikki siivutus- ja pakkauskoneilta
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Kuva 9. Pakkaamon havikkimaarat siivutus- ja pakkauskoneilta

Hyvaksytyille havikkimaarille ei ole maaritelty tarkkoja raja-arvoja. Havikin
muodostama hinta rakentuu monesta tekijasta, jolloin tarkkojen raja-arvojen
Idytaminen vaatisi tuotekohtaista tarkastelua. Tuloksista nahdaan kuitenkin
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laajemmat tuotantolinjat, joita tulisi kehittaa havikin suhteen. Mikali leipatuo-
tannosta syntyvat havikit lasketaan prosentteina yhteen, leipien valmistuk-

sessa havikkia syntyy n. 4,9 %.

7 TULOSTEN TARKASTELU

Tutkimusten mukaan leipomoteollisuudessa tuotantovolyymiin suhteutettuna
syomakelpoista elintarvikejatetta syntyy 7-8 % tuotannosta (lIlmastonmuu-
tosta... 2020). Vertailuarvona tassa tutkimuksessa saaduille tuloksille voidaan
kayttda myos Vaasanin leipomon havikkiprosenttia suhteessa tuotantoon, silla
sen valmistamat tuotteet ovat melko samanlaisia ja havikki koostuu samankal-
taisista havikkijakeista. Vaasanin leipomoiden teettdman havikki tutkimuksen
mukaan, Vaasanin leipomoissa havikkia syntyy keskimaarin 3,8 % tuotantovo-
lyymista (Leipahavikki 2021). Kotileipomo Siiskonen Oy:n havikkiprosentti on
tutkimuksen mukaan leipatuotteiden osalta 4,9 %, joka on suurempi, kuin Vaa-
sanin leipomoilla syntyva havikkimaara, mutta yleiseen leipomoteollisuudessa

syntyvaan havikkiin ndhden hyvaksyttavissa oleva maara.

Tassa tutkimuksessa ei selvitetty yrityksen leipomotuotannon kaikkia havikkia
tuottavia linjoja, mutta koska kyseessa olivat leipomotuotannon isoimmat lin-
jastot, voidaan olettaa, etta kokonaishavikkimaarat eivat ylita leipomoteollisuu-
dessa syntyvia keskimaaraisia havikkimaaria. Mikali tutkimuskohteina olevien
linjojen tuotannosta olisi I0ytynyt ongelmallisia havikkimaaria, olisi naita linjoja
ryhdytty seuraamaan tarkemmin mm. lisaamalla punnituspisteita eri tuotanto-

vaiheisiin ja ottamalla yksittaisia tuotteita seurantaan.

Kun verrataan elintarviketeollisuuden ja kaupan sektorin havikkia, tulee huo-
mioida, etta suurin osa teollisuuden havikista syntyy raaka-aineiden proses-
soinneista. Havikin laatu on erilaista kuin myohemmissa ruokaketjun vai-
heissa, joissa havikki koostuu valmiista elintarviketuotteista. Teollisissa elintar-
vikeprosesseissa ruokahavikin syntymista on kaytannéssa mahdotonta estaa
kokonaan. Teollisuudessa syntyva havikki koostuu mm. koneiden puhdistuk-
sesta huuhdottavista tuotejaamista, tuotannossa hylatyista raaka-aineista ja
taikinahavikista. Havikkia aiheuttaa raaka-aineiden laatuvaihtelut, tuotantopro-

sesseissa tapahtuvat virheet ja prosessitekniset ratkaisut. Usein havikki syn-
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tyy tuotannon aloituksessa ja lopetuksessa ja tuotetta vaihtaessa. Osaa teolli-
sista elintarviketuotteista on mahdotonta valmistaa ilman havikkia. (Silvennoi-
nen ym. 2012.) Tallaisia ovat esimerkiksi leipomoissa syntyvat taikinahannat,
joilla tarkoitetaan taikinaerasta jaavaa jamataikinaa, josta ei saada enaa koko-
naista tuotetta. Sivuvirtojen hyodyntamista hankaloittavat hygienia- ja aller-
geenisdannokset, silla nykyaan tuotteiden raaka-aineiden tulisi olla 100 % jalji-
tettavissa. (Berg 2016, 4.)

7.1 Tutkimuksessa havaittuja syita havikin syntymiseen

Tutkimuksen aikana oli nahtavissa, etta elintarvikejatteen ja havikin syntymi-
seen vaikuttaa moni tekija, eivatka syyt ole aina yksiselitteisia. Keinoja havi-
kinhallintaan on kuitenkin paljon ja ne saattavat olla hyvinkin helppoja toteut-
taa, jolloin syiden tutkiminen on kannattavaa. Tassa tydssa tutkittu elintarvike-
jate koostui paaasiassa taikinasta ja jauhoista. Yleisin syy jatteen syntymiselle
oli ylijagamataikina, alusjauhotus ja koneiden sisalle jaava taikina. Koneiden si-
salle jaa taikinaa, jota kone ei pysty ajamaan kokonaan ulos ja osa taikinasta
voi olla koneiston rasvan likaamaa. Taikinan ylijaamista pyritdadn ehkaisemaan
tekemalla taikinaeristd mahdollisimman tarkasti tilauksia vastaavia maaria ja
kehittamalla tuotteita, joista ei synny taikinoiden leikkausreunoja. Mikali taiki-
naa jaa kuitenkin yli sitd hyddynnetaan mahdollisuuksien mukaan muiden tai-
kinoiden pohjissa. Esimerkiksi monet leipataikinat sisaltavat pitkalti samoja

raaka-aineita, jolloin taikinoita voidaan sekoittaa keskenaan.

Alusjauhot ovat valttamattomia tyoskentelyn onnistumiseksi, mutta niiden uu-
delleen hyddyntaminen on haastavaa, silla jauhot sisaltavat paljon mm. kuivu-
neita taikinapaakkuja. Jauhojen puhtaaksi sihtaaminen vie paljon aikaa, eika
se usein ole kustannustehokasta. Myds arinauuneihin kulkeutuu paljon jau-
hoja, jossa ne palavat paiston aikana ja ovat taman jalkeen kayttokelvottomia.
Taman vuoksi alusjauhotuksesta johtuva havikki onkin laskettu tuotteiden kat-

teeseen mukaan.

Myds virheet reseptiikassa ja henkilokunnan tekemat arviointivirheet lisaavat
havikin maaraa. Olosuhteiden muuttuminen voi tehda taikinan onnistumisesta

haastavaa. Taikinan koostumus perustuu kemialliseen reaktioon, jolloin vaih-
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televat olosuhteet, kuten korkea lampétila, vaikuttaa sen onnistumiseen. Taiki-
nan epaonnistuminen voi tulla esille vasta myohemmassa kasittelyvaiheessa,
kuten paistossa, mikali taikina ei esim. kohoa riittavasti. Havikki on sita kalliim-
paa, mita pidemmalle tuotetta on ehditty prosessoida. Ammattitaitoinen henki-
I6kunta osaa ennakoida ja kehittaa tuotantoa toimivammaksi. Panostamalla
yrityksen sisaiseen tiedonkulkuun voidaan valttaa turhan havikin syntymista.
(Silvennoinen 2012, 30.) Laiteviat aiheuttavat havikkia, johon on vaikea vaikut-
taa. Talléin myos maarat ovat usein isoja ja tuotteita ei valttamatta saada
myyntiin ollenkaan. Taman vuoksi laitteiden yllapito ja huolto on tarkeaa ja
henkilokunnan tulee osata kayttaa laitteita ammattitaitoisesti.

Laitteiden toiminta ja henkildkunnan ammattitaito korostuu tuotteissa, joiden
valmistaminen on haastavaa. Esimerkkina tasta on ruisrouheleipa, jossa taiki-
nan koostumus vaikuttaa merkittavasti leivan onnistumiseen. Mikali taikina on
liian 10ysaa, se tarttuu riivaajan kouruun (uomaan) kiinni (kuva 10). Kourussa
liikkuvat reunat muovaavat taikinapalat lopulliseen muotoonsa. Taikinan taker-
tuessa reunoihin muokkaaminen epaonnistuu ja linjasto tukkiutuu. Oikeanlai-
sella taikinan koostumuksella ongelmaa ei kuitenkaan synny. Toinen haaste
on ruisrouheleipalinjastolla palakoneen taikinan syoton vaihtelevuus eri kohtiin
rivaajan kourua. Taikinapalat eivat ohjaudu aina suoraan kouruun, vaan me-
nevat hieman ohi siita, ja talldin taikinapalat ohjautuvat riivaajan vaarissa
asennoissa ja saattavat liiskautua liikkuvien kourunlaitojen valeihin. Tassa vai-
heessa taikina on vield uudelleen muokattavissa ja havikkia voidaan vahentaa
ajamalla taikinaa uudestaan koneiden lapi, mutta se vie ty6aikaa. Taikinan ra-
kenne ei karsi uudelleen muokkaamisesta, mikali taikina on tarpeeksi iso.
Pienten taikinoiden turha tyostaminen saattaa vaikuttaa taikinan koostumuk-
seen tehden taikinasta kovaa ja sitkeaa.



Kuva 10. Taikinan muokkaaminen riivaajassa. (Kotileipomo Siiskonen 2022.)

Pienelld menekilla olevat leivat tuottavat usein suhteessa enemman havikkia.
Esimerkkina tasta on ranskanleipa, jonka valmistusmaarat ovat joskus pienia.
Koska pieni taikina era on vaikea kasitella isojen erien kasittelyyn tarkoitetuilla
koneilla, taikinaa tehdaan mielelldadn enemman kuin on tilattu. Naiden tuottei-
den kohdalla ylijaama taikinat kaytetdan muiden taikinoiden pohjalla tai laite-
taan kylmioon odottamaan myohempaa kayttoa. Tama vaatii henkilokunnalta
suunnitelmallisuutta ja ammattitaitoa, ettei taikinaa jouduta heittamaan pois.

Pakkaamossa leipien siivutuksesta ja pakkaamisesta syntyy paljon havikkia.
Varsinkin siivutuksessa leipiin tulee helposti vaurioita, jolloin leipa ei kelpaa
myyntiin. Siivutuksen onnistumiseen vaikuttaa leivan koostumus ja lampdétila.
Siivutuksessa syntyy myds paljon leipamurua, jota on vaikea hyddyntaa
muissa tuotteissa raaka-aineena. Pakkaamon seurantajaksosta todettiin siivu-
tus- ja pakkauskoneilta syntyvien havikkimaarien olevan tasaisia. Tasta voi-
daan paatella, etta tuotantolinjat ovat hyvin suunniteltuja; leivat jaahtyvat tar-
peeksi nopeasti ja leipien laatu on tasaista. Tuloksista voidaan talldin paatella

tuotantoprosessien olevan paasaantoisesti toimivia.

Vaikeampi ja isompi ongelma on pakkaamossa syntyva havikkileipa. Havikki-
leipaa syntyy ylituotannon vuoksi ja usein se on laadullisesti myyntiin kelpaava

tuote. Havikkileivan maarat vaihtelevat suuresti ja leipia pyritdan kayttamaan
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mahdollisuuksien mukaan hyodyksi. Yksi tallainen keino on kuivattaa ja murs-
kata leivat ja kayttaa niita yrityksen ravintolassa korppujauhoina. Leipaa myos
jaetaan ilmaiseksi elainrehuksi, mutta tdma ainoastaan vahentaa kasiteltavan
jatteen maaraa, eika tuo yritykselle tuottoja. Ylituotannolle ei I6ytynyt tutkimuk-
sessa yksittaista syyta. Ylituotantoa kuitenkin syntyy helposti, silla tilausten
onnistuminen on varmistettava, jolloin tuotteita tehdaan mielellaan hieman yli
ja joskus tuotteita taytyy tehda ennakkoon ja arvioida tilausten maara ennak-
koon. Tall6in voi tulla yliarviointeja ja tuotteita jaa myymatta. Yksi haaste on
my0s reseptiikan hallinta, jotta tuotteita osattaisiin tehda juuri oikeat maarat.
Ylituotantomaarat vaihtelevat paivittain paljon ja syyn loytamiseksi tutkimusta

tulisi jatkaa pidempaa.

Yrityksissa havikin hallinta on kokonaisvaltainen asia, joka koostuu useista eri
vaiheissa tehtavista toimista ja paatoksista organisaation eri tasoilla. Keskei-
sia asioita havikin hallinnassa ovat erityisesti ammattitaitoiset tyontekijat, pai-
vittdinen esimiestyo ja toiminnan johtamisjarjestelma, johon kuuluu tuotteiden
ja reseptiikan suunnittelu. (Silvennoinen ym. 2012, 50.) Kouluttamalla henkil®-
kuntaa voitaisiinkin saada paljon aikaan havikinvahentamistoimissa. Usein
koulutuksen tuoma tieto ja ymmarrys toimivat myos motivointina havikinva-
hennystoimille. (Silvennoinen ym. 2012, 46—47.) Case-tapauksessa henkilo-
kunnan kanssa kaydyissa keskusteluissa tuli ilmi, etta yrityksessa tehdaan ha-
vikinvahennystyota paivittain. Henkilokunta on hyvin motivoitunutta havikki-
maarien pienentamiseksi, mutta aina havikin syntymista ei voida estaa. Kes-
kusteluissa korostui kiireen ja siita johtuvien virheiden ja unohtamisten johta-

neen useimmiten havikin syntymiseen.

8 JOHTOPAATOKSET

Tutkimusjaksolla saatujen tulosten mukaan leipa- ja pullatuotannon ja pakkaa-
mon siivutus- ja pakkauskoneilta tulevat havikkimaarat ovat hyvaksyttavissa
olevissa maarissa. Tutkimuksesta saatujen tietojen perusteella naiden tuotan-
tolinjojen kohdalla ei ole akuuttia tarvetta tarkempaan havikkitutkimukseen.
Sen sijaan havikkileipaa syntyy likkaa. Havikkileivan syntymista tuskin pystyy
kokonaan poistamaan, mutta maaria tulisi pienentaa ja ylijaanyt leipa hydédyn-

taa ensisijaisesti ihmisravintona. Jotta havikkileivan syntymisen syyt selviaisi-
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vat, tyon toimeksiantaja jatkaa taman linjan tutkimista ja tuotannon kehitta-
mista eteenpain. Tassa tutkimuksessa tuli esiin vain pieni osa yrityksessa syn-
tyvasta havikista, mutta mitatut tulokset antavat Iahtékohdan tuotannonkehitta-
miselle ja ovat vertailukelpoista tietoa havikin maarasta. Ensimmainen askel

havikin hallintaan on aina havikkimaarien tiedostaminen.
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Liite 1/4

Paiva Tybvuoro Tulos (kg)
20.9.2022 Ydévuoro 11240g

Paivavuoro 2590¢g
21.9.2022 Ydvuoro 9200¢g

Paivavuoro 15500 g
22.9.2022 Ydvuoro 4200g

Paivavuoro 11 000 g
23.9.2022 Yovuoro

Paivavuoro 19 800 g
27.9.2022 Yovuoro

Paivavuoro 14 000 g
28.9.2022 Ydévuoro

Paivavuoro 960049
29.9.2022 Ydévuoro

Paivavuoro 13 000 g
30.9.2022 Ydévuoro

Paivavuoro 14 400 g
3.10.2022 Ydévuoro 46 500 g

Paivavuoro 850049
4.10.2022 Yovuoro

Paivavuoro 16 400 g
5.10.2022 Yovuoro

Paivavuoro
6.10.2022 Ydévuoro 19300¢g

Paivavuoro
7.10.2022 Ydvuoro 18 000 g

Paivavuoro
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Liite 2/4

Paiva Tybvuoro Tulos (kg)
20.9.2022

Paivavuoro 7103 g
21.9.2022 3000g

Paivavuoro 2300¢g
22.9.2022

Paivavuoro 2450¢g
23.9.2022

Paivavuoro 3800¢g
27.9.2022

Paivavuoro 2600g
28.9.2022

Paivavuoro 280 ¢
29.9.2022

Paivavuoro 2150¢g
30.9.2022

Paivavuoro 3120¢g
3.10.2022

Paivavuoro 1350¢
4.10.2022

Paivavuoro 380049
5.10.2022

Paivavuoro
6.10.2022

Paivavuoro
7.10.2022

Paivavuoro
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Pakkaamon siivutus- ja pakkauskone punnitustulokset Liite 3/4
Paiva Klo. Tulos (kg)
20.9.2022

Paivavuoro 16 000 g
21.9.2022

Paivavuoro 17 000 g
22.9.2022

Paivavuoro 21500¢
23.9.2022 12000 g

Paivavuoro
27.9.2022

Paivavuoro
28.9.2022

Paivavuoro
29.9.2022

Paivavuoro
30.9.2022

Paivavuoro
3.10.2022

Paivavuoro
4.10.2022

Paivavuoro
5.10.2022

Paivavuoro 20000g
6.10.2022

Paivavuoro 16 200 g
7.10.2022

Paivavuoro
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Pakkaamon leipahavikki punnitustulokset

Liite 4/4

Paiva Klo. Tulos (kg)
20.9.2022

Paivavuoro 7900¢g
21.9.2022

Paivavuoro 3400¢g
22.9.2022

Paivavuoro 1400¢
23.9.2022

Paivavuoro 12 800
15.11.2022

Paivavuoro 1800g
16.11.2022

Paivavuoro 6 300 g
17.11.2022

Paivavuoro 12 000 g
18.11.2022

Paivavuoro 1800g




