Hiilijalanjdlkensa siivoavalle Primulalle uusi tuotantolaitos Jarvenpaihan

Monenlaista kylmaa 6,6 megawatin verran

Primula-konserni on siirtdnyt leipomo- ja valmisruokatoimintonsa uuteen Herkkutehtaaseen
Jarvenpaassa. Ekotehokkuuteen pyrkiva tuotanto- ja logistiikkakeskus on suunnittelun, urakoinnin ja
tilaajan joustavan yhteistyon tulos.

Suuritehoiseen jadhdytysjarjestelmaan kuuluu valmisruokien jadhdytystunneli, jota varten tehtiin
ainutlaatuisia chili con carne-massojen jadhtymistesteja.

TEKSTI JAANA AHTI-VIRTANEN

Vuodesta 1908 Helsingissa toiminut leipomo-, valmisruoka- ja ravintola-alan perheyritys Primula aloitti
vuonna 2007 uusien tuotantotilojen suunnittelun yhdessa pitkaaikaisen yhteistyékumppaninsa Poyryn
kanssa.

Primula haluaa profiloitua kestavan kehityksen mukaiseksi yritykseksi, joka mm. neutraloi hiilijalanjalkedan
ostamalla paastooikeuksia.

— Meilla ymparistoystavallisyys on tekoja, ei pelkkia puheita. Kun uutta tehdasta suunniteltiin,
ymparistoystavallisyytta katsottiin tosissaan, sanoo tehtaanjohtaja Petri Helenius.

Poyry vastasi ekotehokkuuden haasteeseen omalla kokonaispalvelumallillaan, joka sisadltaa hankkeen
kehittelyn, tontin etsinnan, arkkitehti-, rakenne- ja taloteknisen suunnittelun, projektinjohdon,
rakennuttamis- ja valvontatehtavat seka leipomon hiilijalanjaljen laskemisen ja sijoittajan hankinnan.
Palvelumallissa kdytetdan tietomallinnusta suunnittelun ja projektinjohtamisen tyékaluna.

Tontti I6ytyi Jarvenpdan pohjoiselta teollisuusalueelta, ja sijoittajaksi saatiin Keskindinen
tyoelakevakuutusyhtio Varma, jonka kanssa Primula sopi uusien tilojen pitkaaikaisesta vuokrasuhteesta.

Varma valitsi SRV:n hankkeen projektinjohtourakoitsijaksi. Talotekniikan urakoi Lemminkainen
Talotekniikka, prosessiputket Sveimik Oy ja kiinteistdbautomaation Eleta talotekniikka Oy.

Uudessa tuotanto- ja logistiikkakeskuksessa on 13 000 kerrosneliometrid, josta toimistotilojen osuus on
kymmenisen prosenttia. Hankkeen kokonaisarvo on 35 miljoonaa euroa.

Peruskivi muurattiin lokakuussa 2009, tuotanto ldhti kdyntiin leipomopuolella vuoden 2010 lopussa, ja
einesruokia valmistava tilat otettiin kdaytt66n muutama viikko sitten.

Nopeaan aikatauluun on mahtunut useita muutoksia.

— Valmisruokahanke laajeni. Paatettiin tehda kolmioleipia ja muita taytettyja leipia, salaatteja, ruoka-
annoksia. Jadhdytyksen tehontarve kasvoi, ja suunnitelmat menivat |lahes kokonaan uusiksi
vuodenvaihteessa 2009 — 2010, Helenius kertoo.

— Suunnittelu ja toteutus on tehty kayttdjan tarpeista lahtien. Kun projekti elda, on vahvuus, etta
suunnittelijat, tekijat ja kdyttajat ovat saman podydan daressa, sanoo suunnittelupdallikkod Kai Lindgren
Poyry Building Services -yksikosta.



Ymparistosertifikaatti tulossa

Herkkutehtaalle on haettu ymparistdystavallisyyden LEED-sertifiointia. POyryn elinkaariasiantuntija Tuomas
Suur-Uskin mukaan tavoitteena on Certified -taso, ja hyvaksyntda odotetaan U.S. Green Building Councililta
tana syksyna. Certifiedia tiukempia luokkia ovat hopea, kulta ja platina.

LEED-luokittelussa pannaan paljon painoa kadyttéveden saastélle. Herkkutehtaalle on valittu elektronisia
hanoja ja muita mahdollisimman vahan vetta kuluttavia vesikalusteita. Automaatio ohjaa talotekniikkaa ja
valaistusta tarpeenmukaiseksi.

Jatevedenkasittely on leipomoiden ja valmisruokatehtaiden vaatimusten mukaista kiintoaineksen
erotteluineen. Hulevedet imeytetddan maaperaan, valivarastoina ovat murske- ja avoin allas.

Herkkutehdas on liitetty kaukolampojarjestelmaan. Tuotantoprosessissa tarvittava hoyry tulee
kattilalaitokselta, jonka Gasum toimitti avaimet kateen -periaatteella.

LEED-pisteita tulee myos joukkoliikenteen ja palvelujen Iaheisyydesta. Herkkutehtaan kuljetuksia vahentaa
naapuritontilla oleva mylly, josta jauhot tulevat leipomoon putkea pitkin.

Toimistotilat on tehty WWF:n Green Office -periaatteen mukaan. Green Office -toimistot raportoivat
vuosittain vahintaan kolmella indikaattorilla, joista yleisimpia ovat paperin-, sahkon-, ammodn- ja autojen
polttoaineen kulutus seka lentomatkat ja sekajatteen maara.

6,6 megawattia kylmaa

Kylman suunnittelu ja toteutus olivat Herkkutehtaan keskeisid haasteita. Valmisruokapuolen kasvaessa
projektin aikana tarvittiin lisda erilaisia jadhdytystiloja. Jaahdytyksen toteutuksen arvo nousi viiteen
miljoonaan euroon.

— Suunnittelussa prosessijadahdytysjarjestelmalle asetettiin tavoitteeksi hyva kokonaisenergiatalous,
integroitu automaatio, muuntojoustavuus, pienet kylmaainemaarat ja kokonaistaloudellisesti perustellut
hankinnat, kertoo Péyryn Seppo Saastamoinen.

Kylmaa tehdaan Scancoolin vapaajaahdytysta hyodyntavilla liuosjadahdyttimilla. Osa prosessijaahdytyksen
jarjestelmista on toteutettu vesikiertona.

—Muuntojousto oli eras peruste, miksi paadyttiin kylman jakeluun liuosjarjestelmilla. Putkistojen muutosten
vaikutusten arvioidaan olevan nain vahiten ongelmalliset, Saastamoinen kommentoi.

Herkkutehtaassa on viisi erilaista jadhdytystilaa. Comfort-kylmaan tarvitaan tehoa 450 kW, tuotannon
huonejaahdytykseen 3 x 500 kW, tuotannon ilmanvaihtoon ja patojen jadhdytykseen 3 x 1000 kW,
kylmahuoneisiin 2 x 650 kW ja pakkastiloihin 2 x 200 kW.

— Eri lampotilatasoille on kullekin oma jarjestelmansa, jolloin kylmatekniikan kompressorien
energiankulutus saadaan minimoitua. Tavoitteena oli my0s lvia- ja kylmatekniikan kokonaisuuden
suunnittelu niin, ettd kylmatekniikan tulistus- ja lauhdelampdéenergiat kdytetdan hyvaksi mahdollisimman



suuressa maarin esimerkiksi lampiman kayttoveden esilammitykseen ja [ammitykseen,
ilmanvaihtokoneiden tuloilman esilammitykseen seka kylmatekniikan huonelaitteiden huurteen
sulatukseen, Saastamoinen kertoo.

Tehtaan Ivi- ja kylmatekniikan jarjestelmat on integroitu yhdeksi kokonaisuudeksi yhteisen
rakennusautomaation kokonaissuunnitelman avulla.

Ruokaa jadhdytystunneliin

Jaahdytystehojen valintaa varten tarvittiin ainutkertaisia testauksia ruokamassojen jadhtymisesta.
Testaamista mutkisti liikesalaisuudet ja jatkuvasti kehittyvat suunnitelmat: mita aiotaan jatkossa
valmistaa?

Kun jo rakentamisen alettua paatettiin kasvattaa valmisruokien tuotantoa, piti suunnitelmiin liittaa
jadahdytystunneli, jossa tuotteet jadhdytetaan kansainvalisen Gastronorm-standardin mukaisissa GN-
johdevaunuissa.

— Jaahdytystunnelin suunnittelua varten selvitettiin tilaajalta [ahtotiedot niin tarkasti kuin se salaisen
lopputuotteen kyseessa ollen oli mahdollista. Kun tuotteen materiaalivirta, GN-astioiden koko, alku- ja
loppuldampaotilat ja jadhtymiseen sallittu aika oli selvitetty, voitiin suunnittelua vieda eteenpain,
Saastamoinen kertoo.

Eviran ohjeiden mukaan valmisruuan pitda jadhtya alle +6 °C -asteeseen enintian neljassa tunnissa. Lisdksi
vaatimuksena on, ettd materiaali ei saa jaatya.

Saastamoisen johtama ryhma teki jaahtymismittauksia Primulan tulevaa tuotetta vastaavalla materiaalilla.
GN-astioita hankittiin lainaksi ja koska ruoka oli viela salaisuus, valittiin simulaatioruuaksi yleinen suosikki
chili con carne, riisia ja lihaa.

Mittausten ja laskelmien perusteella valittiin jadhdytysilman |dmpétilaksi -10 °C. Jddtymisen estdmiseksi
jaahdytyksen puhallussuuntaa vaihdetaan prosessin aikana.

HFC-kylmaaineita

Prosessijaahdytyksessa kdytettavat kylmaaineet ovat fluorattuja hiilivetyja eli F-kaasuasetuksen alaisia HFC-
aineita. Luonnollisiin kylmaaineisiin kuuluvia hiilidioksidia tai ammoniakkia tutkittiin mm.
kayttoturvallisuuden, teknisten ominaisuuksien ja kustannusten osalta.

— Prosessijaahdytysjarjestelmassa on jaahdyttavien jarjestelmien useita lampdtilatasoja vililla +7...-30 °C.
Hiilidioksidi ainoana kylmaaineena ei soveltunut nadin laajaan lampétilaprofiiliin, mutta sita tutkittiin
matalalampétilapiirin kylmaaineena. Oli otettava huomioon, ettd mm. alikriittinen hiilioksidiprosessi vaatii
aina toisen kylmaainekoneikkopiirin, jossa on valillisen lauhdutuksen ulkoilmaan mahdollistava korkeampi
lampdtilataso ja muu kuin hiilidioksidi kylmaaineena, Seppo Saastamoinen muistuttaa.



Ammoniakkia kasiteltiin Saastamoisen mukaan korkealamp6étilapiirin kylmaaineena monelta kannalta.
Ammoniakki oli ehdolla ulkoilmaan valillisen lauhdutuksen mahdollistavassa jarjestelmassa, mutta
kokonaistaloudellisesti arvioituna kylmaaine R404A oli parempi vaihtoehto.

— Ammoniakkia koskevissa selvittelyissa tilaajankin taholta tiedostettiin ammoniakin myrkyllisyys, jonka
takia osaltaan ei haluttu ammoniakkia sisaltavid putkistoja ja laitteita elintarvikkeiden kasittelytiloihin,
Saastamoinen sanoo.

— Kylmaaineiden eri laatujen maara on minimoitu, kdytdssa on vain R134a ja R404A. Kylmaaineiden
tayttomaara on pienin mahdollinen, kun niitad on vain koneikkojen putkistoissa konehuoneessa.
Kylmaaineiden ymparistdystavallisyys on osaltaan kiinni siitd, paljonko niita vuotaa putkistosta.

Hygieniavaatimusten lisdaksi kylmatilojen suunnittelussa on mietitty tyontekijoiden mukavuutta.

—Kylmatyodskentelytiloissa on pyritty valttamaan kylmia virtauksia. Puhaltimet ovat korkealla, yli viidessa
metrissd, ja kdytossa on paddasiassa syrjayttava ilmanjakoperiaate, sanoo Kai Lindgren.

Ensi vuonna tiedetddn

Herkkutehtaan leipomopuolen prosessia kuvaillaan Pohjoismaiden moderneimmaksi. Jauhetekniikka Oy:n
toimittama raaka-aineiden tdysautomaattinen jarjestelma annostelee taikinoiden jauhemaiset ja
nestemaiset raaka-aineet. Taikinan kasittelyyn otettiin saksalaislaitteita, ja paistamiseen useissa kerroksissa
eri tuotteita paistava, termodljylla toimiva uuni hollantilaiselta KAAK Groupilta. Termodljy lammitetdan
maakaasulla.

— Yleensa valitaan ensin kone ja sitten mietitdan, mita silla voi tehda. Me teimme toisinpain. Ensin
mietimme, mita leipurimestari tarvitsee tehokkaassa prosessissa, sitten otimme yhteytta laitevalmistajiin,
tehtaanjohtaja Helenius kertoo.

Herkkutehtaan energiatehokkuuden arviointi on nyt aktiivisessa vaiheessa. Valmisruokapuolen tilat ovat
vasta kayttoonottovaiheessa.

— Sahkon kulutukselle ei asetettu etukateen tavoitearvoja, mutta kaikki energiatehokkuusasiat on pyritty
ottamaan huomioon. Nyt padstaan mittarointiin, sanoo Helenius.

— On asioita, joita voidaan viela valjastaa energiatehokkuuden hyvaksi, mm. leipomon uunin savukaasujen
[ammon talteenotto. Limmosta on ylituotantoa ja talteenotolle on optio, mutta hydodyntaminen hankalaa,
koska kaukolampadjarjestelma on melko suljettu jarjestelma, jatkaa Kai Lindgren.

— Tulistus- ja lauhdelampdenergioista hyddyksi saatu energia mitataan ja raportoidaan. Herkkutehtaan
ensimmaisten kdyttévuosien aikana seurataan mielenkiinnolla toteutuvaa hyotya, Seppo Saastamoinen
sanoo.

— Ensi vuosi ndyttda, mihin tama rakennus pystyy, hymyilee Herkkutehtaan tehtaanjohtaja ja kdynnistaa
Herkkutehtaan ylijadneesta taikinasta ja leivasta tehdylla bioetanolilla kulkevan tyésuhdeautonsa.



Kaavio:

Jaahdytystunnelia varten tehtiin ruuan jadhtymistesteja. Vertailumittauksiin perustuvien laskelmien
mukaan materiaalin jddhtyminen levymaisen ruokamassan keskipisteessd) tapahtuu oheisen kaavion
mukaan.

Materiaalin
jaéahtyminen

GN 1/1 -astiassa (325
x 530 mm)

Jaahdytysilman
l[ampétila -10° C

Lampdtila
Aika[h] |°C
0 95
0,5 72
1 52
1,5 36
2 25
2,5 16
3 10
3,5 5
4 1




