Opinnaytety6 (AMK)
Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma

2019

Matias Jaako

BROILERITUOTTEIDEN
PAKKAUS- JA
LOGISTIIKKAKETJUN
TUTKINTA

— Tuoterikkojen etsiminen ja niiden estaminen

TURKU AMK

TURKU UNIVERSITY OF
APPLIED SCIENCES



OPINNAYTETYO (AMK) | THVISTELMA
TURUN AMMATTIKORKEAKOULU
Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma | Elintarviketekniikka

17.06.2019 | 28 sivua

Ohjaaja: Liisa Lehtinen

Matias Jaako
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- Tuoterikkojen etsiminen ja estaminen

Tydn tarkoituksena oli tutkia Naapurin Maalaiskana Oy:n tuotesarjaa, jolla on ilmennyt usein
rikkoutuneita tai viallisia rasioita. Tydn aikana tutkittiin broilerituotteiden pakkausketjua ja
-materiaaleja, jotta saataisiin selville tuoterikkojen aiheuttajat. Tavoitteena oli pohtia
elintarvikkeen pakkaus-, kuljetus- ja varastointiteknisestd nakdkulmasta, miten eri ilmenevat
ongelmat olivat ratkaistavissa.

Tyon tarkoituksena oli tutkia ja seurata tuotteiden pakkausprosessia, kuljetusta, varastointia ja
kerdilyd sekd tarkastaa tuotteiden kunnon ja laadun eri kohdissa logistiikkaketjua. Lisaksi
yhteisty6ta tekevaan jakelukeskukseen suoritettiin auditointi, jossa selvitettiin muita mahdollisia
tekijoita tuoterikoille. Opinnaytetydn osana selvitettiin myds vuoden 2018 lukujen ja palautteiden
avulla rikkoutuneiden rasioiden yhteismaara ja arvioitin niiden perusteella, miten suuren
taloudellisen havikin rikkoutuneet rasiat ovat aiheuttaneet.

Suurimpana tekijana viallisiin pakkauksiin oli pakkauksien saumauksen heikko kestavyys ja tama
ilmeni seka tutkituista pakkauksista etta tehdyista reklamaatioista. Huono saumaus johtui yleensa
rasian ja kalvon valiin jadneesta lihan palasesta tai saikeesta, tai pakkauskoneen vajanaisesta
toiminnasta. Suurimmaksi tekijaksi kalvojen rikkoutumiselle ilmeni toisten paalle tippuneet Dyno-
pakkaukset ja kalvojen rikkoutumisia tapahtui paaasiassa lahettdmon puolella pakkausten
tullessa etiketdintikoneesta ulos. Lisdksi jakelukeskukseen suoritettu auditointi toi ilmi muita
mahdollisia tekijoita tuoterikkojen syntymiselle.

Rikkoutuneet ja vialliset pakkaukset tuottavat materiaalihavikkia ja reklamaatioista syntyy kuluja
materiaalihavikin lisaksi myds tuotteen hyvittdmisessa. Huolellinen pakkaaminen, pakkausten
reunojen puhdistus, pakkaus- ja etiketdintikoneen parametrien oikea saaté seka pakkausten
putoamisen estdminen toisten paalle ennaltaehkaisisi kalvojen huonon saumauksen ja kalvojen
rikkoutumisen. Jakelukeskuksessa huolellisemmat kaytannoét, teravien tydkalujen vaihto
pyoristettyihin versioihin ja suojapahvien kayttd ehkaisisi mahdolliset jakelukeskuksessa
tapahtuvat pakkausrikot.
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STUDY OF CHICKEN PRODUCT PACKING AND
LOGISTICS CHAIN

- causes and prevention of broken packages

The purpose of this thesis was to examine the production and logistics chain of chicken products
from Naapurin Maalaiskana Oy. A product line has been malfunctioning in the last few years
resulting in broken or otherwise faulty packaging. During the study, the packing chain and
materials used were examined to find the causes of broken or faulty packages and different
measures were suggested for prevention of such problems in the future.

In this thesis, the packing, transportation, storage, and collection of dyno products were studied,
and product batches were inspected during the different phases of the logistics chain. In addition,
a partnering distribution center was audited to find other possible causes for broken or faulty
packaging. As part of this thesis, the 2018 statistics of returned products were also examined to
determine the monetary impact of the broken and faulty packages.

The most significant cause of faulty packaging was the improper sealing of the package which
was also apparent in customer complaints. The improper sealing was caused by pieces of meat
or meat strands ending up between the tray and the film, or the improper functioning of the packing
machine. The punctures found in the films on the packages were caused by packages falling on
top of each other. This happened mainly in the dispatch department when the packages were
coming out of the labeling machine. In addition, the auditing of the distribution center exposed
other possible causes for broken packaging.

The broken and faulty packages cause material losses for the company and the customer
complaints create additional monetary losses due to the replacement of the broken or faulty
products. Careful packing, cleaning the edges of the trays, correct parameters for the packing
and labeling machines, and stopping the products from falling on top of one another would hinder
the occurrence of faulty or broken packages. In the distribution center, the careful handling of the
packages, the replacement of sharp tools with more rounded ones, and the use of cardboard
sheets to protect the packages would prevent any other possible causes of broken packages.
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KAYTETYT LYHENTEET JA SANASTO

Dyno-pakkaus Naapurin Maalaiskana Oy:n kayttama tuotepakkaus
(1,5-3,0 kg)

GMO geenimuunneltu organismi

PET polyetyleenitereftalaatti, muovi

PP polypropeeni, muovi

transbox dyno-pakkauksien kuljetusta varten kaytetyt muovilaatikot



1 JOHDANTO

Viime vuosien aikana Naapurin Maalaiskana Oy:n erdassa tuotesarjassa on ilmennyt
pakkausrikkoja ja muita viallisia pakkauksia. Pakkauksissa on joko kalvo rikkoutunut, ra-
sian ja kalvon valilla on ollut heikko saumaus tai kalvoa on puuttunut pakkauksesta. Suo-
jakaasupakkaukseen tullut reika tai puutteellinen kalvo tai saumaus ovat aiheuttanut
suojakaasujen pakenemisen pakkauksesta. Talldin tuote altistuu ilmalle aiheuttaen tuot-
teen pilaantumisen. Rikkoutuneista ja viallisista tuotteista tulleet reklamaatiot aiheuttavat
yhtidlle taloudellista havikkia, mutta kaikista viallisista pakkauksista koituu myds materi-

aalihavikkia.

Opinnaytetydn aikana tuotteita tarkastettiin pakkausrikoilta ja selvitettiin tuoterikkojen ai-
heuttajat. Lisaksi pohdittiin elintarvikkeen pakkaus-, kuljetus- ja varastointiteknisesta na-
kokulmasta, miten iimenevat ongelmat olivat ratkaistavissa. Opinnaytetydn tutkimusosa
koostui tuotteiden laadunvalvonnasta, jossa pakkaukset tarkastettiin ja rikkoutuneet tai
muut vialliset otettiin sivuun ja kirjattiin ylés. Tuotteita tarkastettiin Naapurin maalaiska-
nan tuotanto- ja varastotiloissa seka suoritettiin auditointi yhteistyota tekevaan jakelu-
keskukseen. Kaikki mahdolliset pakkausrikon tekijat kirjattiin ylés ja pohdittiin parannus-

ehdotuksia.

Lisaksi tuotantotilojen laitteistoja tarkkailtiin, voisiko niista 16ytya syy pakkauksien kalvoi-
hin tulleisiin reikiin. Yksi suurimpia tekijoitd pakkausrikoille oli niihin kohdistuva mekaa-
ninen stressi. Mahdolliset tekijat mekaanisen stressin aiheuttamiselle tarkastettiin ja nii-

hin pohdittiin ratkaisuja, jotka ennaltaehkaisisivat pakkausrikkojen muodostumisen.

Pakkausrikkojen ja niiden aiheuttajien paikantamisen lisaksi tarkastettiin vuoden 2018
aikana tulleiden reklamaatioiden maaraa ja kuinka suuren taloudellisen havikin rekla-
maatiot ovat aiheuttaneet. Tulokset pakkausrikoista ja reklamaatioista on ilmoitettu pro-
sentteina tuotantomaarista. Tulokset antavat yhtidlle osviittaa, minkalaiset saastét voi-
daan saavuttaa, jos uusia toimenpiteitd otetaan kayttéon pakkausrikkojen minimoi-

miseksi.



2 NAAPURIN MAALAISKANA OY

Naapurin Maalaiskana Oy on Suomessa 2014 perustettu yhtid, joka on osa pohjois-
maista Scandi Standard -konsernia. Naapurin Maalaiskana Oy valmistaa Naapurin Maa-
laiskana —tuotteita Liedossa sijaitsevassa tuotantolaitoksessa. (Naapurin Maalaiskana
Oy, 2018) (Finder, 2019) Naapurin Maalaiskanan lisaksi yritys valmistaa vahittaiskaup-
paliikkeiden omiin tuotesarjoihin kuuluvia kanatuotteita. Ennen Naapurin Maalaiskanan
toimintaa Liedossa toimi Huttulan Kukko Oy, jonka liiketoiminnan Scandi Standard osti
vuonna 2015 (Lehtonen, 2015). Scandi Standardilla on myos toimintaa muualla pohjois-
maissa ja nailla mailla on omat tuotemerkkinsa: Ruotsissa Kronfagel, Tanskassa Danpo

ja Norjassa Den Stolte Hane.

Naapurin Maalaiskana Oy:n liikevaihto oli vuonna 2018 40,4 miljoonaa euroa (Finder,
2019). Kaikki Naapurin Maalaiskanan tuotantolaitoksessa kasiteltavat broilerit ovat pe-
raisin yrityksen sopimustuottajilta Varsinais-Suomen ja Satakunnan alueelta ja broile-
reille syétetaan kasvatusaikana GMO-vapaata rehua (Scandi Standard, 2019) (Naapurin
Maalaiskana Oy, 2018)

2.1 Erilaiset tuotepakkaukset

Naapurin maalaiskanan tuotteilla on kaytdssa erikokoisia elintarvikepakkauksia ja kulut-
tajille tarkoitetut pakkauskoot ovat painoiltaan 200 g - 1 kg. Elintarvikepakkaukset ovat
polypropeenista (PP) valmistettuja elintarvikerasioita, jotka taytetdan pakkauskaa-
suseoksella ja suljetaan kuumasaumaamalla lapinakyva polyetyleenitereftalaattikalvo

(PET) rasioiden paalle.

Dyno-pakkaukset ovat suurempia, 1,5 - 3 kg:n tuotepakkauksia, joita myydaan paaasi-
assa suurtalouskeittidihin ja ravintoloihin. Kaytetyt pakkausmateriaalit ja -metodit ovat
samat kuin pienemmissakin tuotepakkauksissa. Nama dyno-pakkaukset ovat tdman
opinnaytetyéssa tehdyn laadunvalvonnan kohteena. Dyno-pakkauksissa on esiintynyt
erilaisia ongelmia tuotannossa ja jopa kuluttajalla saakka. Tyypillisia virheitd ovat olleet
vajavainen kalvon saumaus tai ulkoisesta tekijasta johtuva kalvon puhkeaminen, jolloin
pakkauskaasut ovat paasseet pakenemaan pakkauksesta. Tasta johtuen on tullut pa-

lautetta viallisista pakkauksista, joissa tuote on myos pilaantunut.



3 BROILERI

Nykyaikainen broilerintuotanto on tehokasta massatuotantoa, jossa maatilojen ja teuras-
tamoiden valinen sopimustuotanto takaa tehokkaan, hygieenisen ja tarkasti valvotun tuo-
tantoketjun untuvikkojen kasvatuksesta aina valmiiseen tuotteeseen saakka. Broileria
suositaan juuri sen tehokkaan tuotannon ja helpon saatavuuden takia. Lisaksi broileri on

edullista tuottaa ja sen monikayttdisyys luo laajan tuotevalikoiman.

Broileri on jalostettu lihaksikkaaksi ja nopeakasvuiseksi roduksi. Tehotuotetut broilerit
ovat Suomessa joko Ross- tai Cobb-jalosteita, jotka kasvavat oikeissa olosuhteissa 2,4
kiloisiksi runsaassa viidessa viikossa, jolloin ne ovat valmiita teurastettavaksi (Silvander,
2017). Tuotannossa untuvikkojen kasvatus vaatii 30 °C:n lampétilan ja isommat yksilot
kasvavat 20 °C:n lampétilassa. Broilerien kuljetus kasvatustiloilta siipikarjan tuottajan
teurastusyksikdlle pyritdan pitdmaan mahdollisimman lyhyena ja tuotannossa katkeama-
ton kylmaketju takaa broilerituotteiden sailyvyyden myés kuljetuksen ja varastoinnin ai-
kana. Siipikarjatuotteiden sailytyslampdétila on +6 °C. (Heikkinen;ym., 1997) Erilaisia tuot-
teita ovat fileet ja fileesuikaleet, rintaleikkeet, koipi- ja reisikoipipalat, siivet seka kokonai-
set broilerit. Lisaksi broileria kdytetdan myos eri jalosteiden valmistuksessa, kuten jau-

helihan seka broileripihvien ja -makkaroiden valmistuksessa.

Siipikarjateurastamon suunnittelussa kiinnitetaan erityisesti huomiota hygieniaan, ilmas-
tointiin ja lammodnsaatéon, seka taloudellisuuteen ja siihen, etta teurastuksessa syntyvat
sivutuotteet hyddynnetaan. Eri teurastusvaiheet voidaan suorittaa eri menetelmia ja ty6-
tapoja kayttden. Kaikissa tapauksissa teurastustoimenpiteet kasittdvat paapiirteittain
seuraavat tyOvaiheet: ripustus, tainnutus, verenlasku, kalttaus, kyniminen, pesu, suolis-
tus, paan ja jalkojen poisto, kaulan halkaisu ja jalkipuhdistus. Ruhojen jaahdytys tapah-
tuu valittémasi esimerkiksi ilmajaahdytyksen avulla, jonka jalkeen ruhot siirtyvat jatkoka-
sittelyyn leikattavaksi ja pakattavaksi. Teurastuksen yhteydessa maksa otetaan talteen,
héyhenet pestaan, sentrifugoidaan ja sterilisoidaan seka muut teurasjatteet pakataan

elainten rehun valmistukseen. (Koivistoinen;ym., 1968)
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3.1 Broilerin lihan koostumus

Broilerin liha sisaltaa osasta riippuen 67-75 % vetta. Taulukosta 1 nékee tarkemmin broi-
lerin eri osien vesipitoisuudet. Noin 5 % tasta vedesta on lujasti sitoutunut lihan proteii-
neihin ja loppuosa on vapaana, eli ei ole sitoutunut mihinkdan. Tama vapaa vesi on kui-
tenkin pidattyneena lihaskudoksessa. Lihan vedensidontakyvyn ansiosta lihan sisaltama
vesi, eli lihasneste, ei tihku raa’an lihan leikkauspinnasta. Lihan hienorakenne seka ym-
paristétekijat, kuten lihan pH ja suolojen pitoisuus, vaikuttavat lihan vedensidontakykyyn.
My®és lihan kasittely, kuten sen kypsennys, muuttaa vedensidontakykya. (Parkkinen;ym.,
2010 ss. 133-134; 238-240)

Taulukko 1. Broilerin eri osien ravintoainepitoisuudet 100 grammaa kohden (THL, 2011).

Broilerin osa Vesi (g) Proteiini (g) Rasva (g)

Kokonainen broileri,

67 17,5 11,8
nahkoineen
Koipireisi,

70 16,2 16,0
nahkoineen
Rintafilee, nahaton 74 23,1 1,5
Rintaleike,

. 70 21,5 6,8

nahkoineen
Broilerisuikale 70 21,3 4.0
Broilerin jauheliha 70 21,5 6,8
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3.2 Sailytys ja sailyvyystekijat

Mikrobit aiheuttavat erilaisia muutoksia lihassa, jotka pilaavat lihan ja tekee siitd kaytto-
kelvottoman. Naita pilaantumisen merkkeja on erilaisia, kuten lihan pinnalle muodostu-
nut lima, epamiellyttava haju ja pienelididen aiheuttamat varivirheet lihan pinnalla. Ras-
van eltaantuminen ilmenee hajuna ja varimuutoksina. Mikrobien aiheuttamia haittoja voi-
daan tuotannossa torjua hyvien hygieniakaytantdjen avulla ja varmistamalla kaikkien ty6-
pintojen puhtauden seka valttamalla likaisten tyévalineiden kayttéa lihan kanssa. Muita
sailyvyyteen vaikuttavia tekijoita ovat sailytyslampdtila, pH, vapaan veden maara ja ve-
den aktiivisuus, seka kaytetty pakkausmenetelma, pakkaus ja mahdolliset pakkauskaa-
sut. (Koivistoinen;ym., 1968 s. 96) (Demirci;ym., 2012 ss. 701-703) (Koivistoinen;ym.,
1968 ss. 24-27)

Lait ja asetukset velvoittavat toimijoita seuraamaan ja hallitsemaan lopputuotteiden mik-
robimaaria ja varmistamaan lopputuotteiden sailyvyys maaritetyn sailyvyysajan loppuun
asti. Suomen ja EU:n viranomaisen sdatamat valvontaohjelmat keskittyvat erityisesti Sal-
monellan ja Kampylobakteerin riskien hallintaan ja poistamiseen broileriketjusta. (Evira,
2011)

Broilerin lihan tuotantolampétila on +4 °C ja kuljetuksessa ja varastoinnissa +6 °C. Tal-
I6in pystytaan hidastamaan mikrobien kasvua. Katkeamaton kylmaketju takaa lihan sai-
lyvyyden tuotannon, varastoinnin ja kuljetuksen aikana aina kuluttajalle saakka. Alhaisen
Iampdtilan lisdksi pakkauksella ja pakkauskaasuilla on vaikutus lihan sailyvyyteen ja ul-
konakoon. (Parkkinen;ym., 2010 s. 150)

Pakkauksen tarkoituksena on suojata tuote likaantumiselta ja pilaantumiselta kuljetuk-
sen ja varastoinnin aikana. Tiiviisti saumatussa pakkauksessa pakkauskaasut suojaavat
tuotetta mikrobeilta taaten tuotteen puhtauden. Lisaksi muovipakkaus suojaa tuotetta
mekaanisilta tekijoilta, kuten puristukselta ja jopa pudotuksilta estden osan mahdolli-
sesta huonosta kasittelysta johtuvat pakkausrikot. Teravat reunat ja tyokalut voivat kylla

puhkaista pakkauksen kalvon. (Demirci;ym., 2012 ss. 701-703)

Lihan pH on heti teurastuksen jalkeen 7, eli se on neutraalia. Verenlaskun jalkeen li-
hassa oleva glykogeeni alkaa muuttua maitohapoksi, laskien lihan pH:n 5,4-5,8:n.
(Parkkinen;ym., 2010 s. 139)
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Happamampi pH vaikuttaa mikrobikasvuun hieman, silla esimerkiksi Escherichia coli ja
eri Salmonella-lajikkeet viihtyvat paremmin neutraalimmissa olosuhteissa. Toisin Salmo-
nella pystyy kasvamaan jopa happamemmissa olosuhteissa, jolloin pH voi olla Iahes 4,2.
(OpenStax College Microbiology, 2012)

Veden aktiivisuus ilmaisee elintarvikkeessa olevan vapaana olevan veden maaraa. Ve-
den aktiivisuutta kuvataan ay -arvolla, joka maaritellaan elintarvikkeen veden héyrypai-
neen ja puhtaan veden héyrypaineen suhteena. Useimpien tuoreiden elintarvikkeiden
aktiivisuusarvo on yli 0,95. Eri ruokamyrkytysbakteerit, kuten salmonellat eivat yleensa
lisdanny, kun veden aktiivisuusarvo on alle 0,95, mutta hiivat ja homeet pystyvat lisdan-
tymaan tatakin alhaisemmissa a, -arvoissa, jopa 0,65:ssa. Alla olevasta taulukosta 2

nakee eri elintarvikkeiden veden aktiivisuusarvoja.

Taulukko 2. Esimerkkeja elintarvikkeiden keskimaaraisista aw -arvoista (Parkkinen;ym.,
2010 s. 239).

Elintarvike Ay
Maito, liha, tuoreet hedelmat ja vihannekset 0,95-0,99
Juustot, kinkut, hillot 0,91-0,95
Vaalea leipa 0,90-0,95
Kuivatut hedelmat, jauhot 0,60-0,65
Pasta, mausteet 0,20-0,50

Veteen liukenevat hyvin sokerit, suolat ja vesiliukoiset vitamiinit. Liséksi veteen voi liueta
myo0s kaytettyjen mausteiden vesiliukoiset makuaineet ja erilaiset kaasut, kuten hiilidiok-
sidi ja happi. Useimmat yksittaiset aminohapot, kuten glutamiinihappo, ja eraat pallomai-
set proteiinit ovat myds vesiliukoisia. Kaasut liukenevat paremmin kylmaan kuin [ampi-

maan veteen. (Parkkinen;ym., 2010 s. 239)
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4 PAKKAUS

Pakkauksen tarkoituksena on suojata elintarvike ulkoisilta vaaroilta, kuten mikrobeilta,
hapelta, liialta tai lilan vahaiseltd kosteudelta, mekaaniselta stressilta ja joissain tapauk-
sissa valolta. Lisaksi pakkaus suojaa tuotetta vierailta hajuilta ja mauilta. (Heikkinen;ym.,
1997 s. 36) (Koivistoinen;ym., 1968 s. 30)

Lisaksi pakkauksen tehtavana on viestia tuotteesta kuluttajalle ja tayttaa tuotteen logis-
tiset vaatimukset. Pakkauksen symbolit, tuotemerkit ja sloganit auttavat valmistajaa
kommunikoimaan kuluttajan kanssa. Painetut ohjeet, tuoteselosteet ja varoitukset vies-
tivat kuluttajalle muun muassa tuotteen ravintosisallon, viimeisen kayttépaivan seka tuot-

teen sailytys- ja valmistusohjeet. (Jarvi-kaaridginen;ym., 2007 ss. 11-12)

Logistisien vaatimusten tayttamisella tarkoitetaan eri pakkauksien ja pakkausyhdistel-
mien kayttéa helpottaakseen tuotteiden kuljetusta, varastointia ja kasittelya. Pakkausten
tulee olla oikein mitoitettuja vahentaakseen tyhjaa tilaa kuljetuksessa. Lisaksi niiden tu-
lee toimia lavauskoneissa ja varastojarjestelmissa, seka tayttaa vaatimukset tuotteen jal-

jitettavyydesta ja aitoudesta. (Jarvi-kaariainen;ym., 2007 ss. 11-12)
Erilaiset pakkaukset elintarviketeollisuudessa voidaan jakaa neljdan ryhmaan:

o Primaarisiin pakkauksiin, eli pakkauksiin, jotka ovat suorassa kosketuksessa
elintarvikkeisiin

e Sekundaarisiin pakkauksiin, eli pakkauksiin, joihin on pakattu useampi primaari-
pakkaus

o Tertidarisiin pakkauksiin, eli pakkauksiin, jotka koostuvat useammasta sekun-
daaripakkauksesta

o Kvaternaarisiin pakkauksiin, eli kuljetusta varten suunniteltuihin pakkauksiin.
(Demirci;ym., 2012)

Suurimpana pakkauksiin kohdistuvana ulkoisena uhkana on niihin kohdistuva mekaani-
nen stressi. Suojaaminen mekaanisilta vaikutuksilta lienee pakkauksen alkuperaisin teh-
tava. (Koivistoinen;ym., 1968 s. 30) Pakkauksiin kohdistunut mekaaninen stressi voi vau-
rioittaa pakkausta vapauttaen pakkauskaasut ja nain edistden mikrobikasvua ja tuotteen

pilaantumista.
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Broilerituotteiden kohdalla hyddynnetdan primaarisia, sekundaarisia ja kvarternaarisia
pakkauksia. Broilerituotteet pakataan suojakaasupakattuinin muovipakkauksiin, joiden
tarkoitus on suojata tuote mekaaniselta stressilta, ilmalta seka mikrobeilta ja niiden kas-
vulta. Pakatut broilerituotteet pakataan muovisiin transboxeihin, jotka vuorostaan pino-
taan puu- ja muovilavoille kuljetusta varten. Pinotut transboxit kiinnitetdan toisiinsa pa-

ketointiteipilla

4.1 Tyhjio- ja suojakaasupakkaus

Tyhjio- ja suojakaasupakkauksia voidaan kayttaa lihan tuotannossa ja molemmilla on
omat hydtynsa ja haittansa. Tyhjiopakkauksissa poistetaan kaasutiiviistd pakkauksesta
kaikki ilma ja pakkaus saumataan kiinni. Tama estaa lihassa olevien eri aerobisten, eli
happea tarvitsevien, mikrobien kasvun. Lisdksi tyhjidpakkaus vahentaa pakkauksen ko-
koa ja tarvittavien pakkausmateriaalien maaraa. Haittana on tuotteen ulkonakd; lihan vari
muuttuu pakkauksessa hapenpuutteen johdosta. (Parkkinen;ym., 2010 ss. 138-139)
(Koivistoinen;ym., 1968 ss. 95-96) Lisaksi hapen puute pakkauksista mahdollistaa an-

aerobisten, eli hapettomissa olosuhteissa viihtyvien bakteerien kasvun.

Suojakaasupakkauksessa kaytetdan erilaisia kaasuja lihan sailyvyyden lisdamiseksi,
seka lihan punaisen varin sailyttamiseksi. Suojakaasupakkauksissa kaytettavat pak-
kauskaasut ovat yleensa typen, hiilidioksidin ja hapen seoksia. Pakkaukset ovat kestavia
ja tuotteen pidemman sailyvyyden lisaksi myos tuotteen ulkonako sailyy miellyttavana.
Haittana on suuret pakkaukset, jotka vievat enemman tilaa varastoinnissa ja kuljetuk-
sessa verrattuna tyhjidpakkauksiin. (Heikkinen;ym., 1997 ss. 36-37) (Koivistoinen;ym.,
1968 ss. 95-96)

4.2 Pakkauskaasut

Kaytetyt suojakaasut, typpi, hiilidioksidi ja happi, vaikuttavat jokainen eri lailla lihan sai-
lyvyyteen; typpi hidastaa mikrobien kasvua, hiilidioksidi hidastaa homeiden ja hiivojen

toimintaa ja happea kaytetaan sailyttddkseen lihan punertavan varin. Lisaksi sdadetty

kaasuseos voi estaa lihassa olevien rasvojen hapettumisen ja eltaantumisen seka pa-

rantaa tuotteen ulkonadn, maun ja rakenteen sailymista. (Heikkinen;ym., 1997 ss. 36-

37)
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Lihassa ja lihasta irtoavassa nesteessa oleva myoglobiini muuttuu eri savyiseksi
raa’assa lihassa hapen vaikutuksesta, muuttuen oksimyoglobiiniksi. Talléin lihan vari
muuttuu purppuran punaisesta helakanpunaiseksi. Vuorokausien jalkeen lihan vari
muuttuu ruskehtavaksi metmyoglobiinin muodostuessa. Tyhjidpakkaus estaa tdman re-
aktion tapahtumasta, mutta vahentynyt hapen maara aiheuttaa metmyoglobiinin muo-
dostumista, muuttaen lihan pinnan varin ruskehtavaksi tai jopa vihertdvan harmaaksi.
(Koivistoinen;ym., 1968 ss. 95-96)

4.3 Hiilidioksidi ja vesi

Broilerituotteiden suojakaasupakkausten kaasuseoksessa voi olla esimerkiksi hiilidioksi-
dia, happea ja typpea eri pitoisuuksina. Pitoisuudet vaihtelevat tuotteen laadun mukaan
ja voivat olla esimerkiksi 40-50 % hiilidioksidia, 1,9 % happea ja loput 48-58 % typpea.
Naista kaasuista hiilidioksidi on hyvin liukeneva veteen, kun taas typpi ja happi ovat hyvin
niukasti liukoisia veteen. (PubChem, 2004) Hiilidioksidin liukoisuus veteen 0 °C:ssa ja
normaalissa ilmanpaineessa on 1710 ml/l (PubChem, 2005). Huomioiden vain broilerin
lihassa esiintyvan vapaan veden, broilerituotteeseen voi liueta 1088-1218 ml hiilidioksi-
dia kiloa kohden. Hiilidioksidilla on paljon hydtyja pakkauskaasuna, kuten anaerobisten
mikrobien kasvun estamisessa. Lisaksi kaasun liukenemisen myo6ta veteen tuotteen pH
ja veden aktiivisuus voi myds laskea entisestaan. Hiilidioksidin liukeneminen lihasnes-
teeseen voi vaikuttaa myds negatiivisesti tuotteen pakkaukseen, silla kaasun liukenemi-
nen vapaaseen veteen laskee pakkauksen ilmanpainetta ja pakkauksen kalvon kimmoi-
suus voi heiketd. Pahimmassa tapauksessa paukkauksen kalvo voi painua sisaanpain

alentuneen ilmanpaineen takia.
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5 TUTKIMUSMENETELMAT

Tutkimuksen aikana eri dyno-tuotteita tarkastettiin rikkoutuneilta ja viallisilta pakkauk-
silta. Rikkoutuneissa pakkauksissa kalvo on tavalla tai toisella vaurioitunut niin, etta kal-
voon on muodostunut reika. Talldin pakkauskaasut ovat paenneet johtaen tuotteen pi-
laantumiseen. Muita viallisia pakkauksia oli esimerkiksi huonosti saumautuneet pak-
kaukset. Suurin osa laadunvalvonnasta tehtiin Liedon tuotantolaitoksessa, mutta osa
myo6s Turussa olevissa varastotiloissa. Tuotantotiloissa rikkoutuneiden ja viallisten pak-
kauksien l6ydyttya kirjattiin pakkaus yl6s ja lahetettiin takaisin pakkaamon puolelle uu-
delleenpakattavaksi. Varastossa rikkoutuneet ja vialliset pakkaukset kirjattiin ylos ja siir-

rettiin sivuun havittamista varten.

5.1 Rikkoutuneiden pakkausten aiheuttajat

Suurin tarkastelun kohde oli rikkoutuneet pakkaukset, joissa oli selva ulkoinen, mekaa-
ninen tekija kalvon rikkoutumiselle. Useimmiten naissa rikkoutuneissa pakkauksissa kal-
voissa oli ndkyva reika, joka vaikutti olevan kalvon puhkaisusta tai viillosta johtuva reika.
Joskus viillot olivat hyvinkin suuria kuten kay ilmi kuvassa 1, jossa etiketointikone on

onnistunut viiltdmaan pakkauksen kalvon rikki.

Kuva 1. Etiketdintikoneen viiltdma pakkaus.
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Aluksi linjastoa tutkiessa pakkauskoneen ja lastausalueen valilta ei vaikuttanut 16ytyvan
mitdan suoraa tekijaa, vaikka rikkonaisia pakkauksia ilmestyi aika ajoin lastausalueen

paahan.

Yhdeksi tekijaksi arveltiin etiketdintikonetta, jossa oli ainoat metalliset osat pakkausten
ylapuolella. Etiketdintikoneessa on ohjaavat rautakaiteet ja hihnat, jotka ohjaavat pak-
kauksen oikeaan kohtaan etiketin asettamista varten. Kuvassa 2 nahdaan etiketdintiko-

neen sisalla olevat ohjausraudat.

Kuva 2. Etiketbintikoneen ohjausraudat.

Liian matalaksi tai kapeaksi asetettuna ohjausraudat saattoivat osua ja vaurioittaa pak-
kauksen kalvoa. Liséksi liian matalalle asetettuna saattoivat etiketdintikoneen hihnat li-
tistda koko pakkauksen rikkoen sen kokonaan. Rikkoutuneita kalvoja syntyi myos pak-
kauskoneessa, jos pakkaus ei ollut asettunut oikein pakkauskoneeseen saumausta var-

ten, mutta ndma olivat muita rikkoutuneita pakkauksia harvinaisempia.
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Pitkan tutkinnan jalkeen ilmeni uusi tekija dyno-pakkausten rikkoutumiseen — toiset
dyno-pakkaukset. Pakkausten tullessa linjastossa eteenpain lastausalueelle siirtyvat ne
pyoérivalle alustalle. Tydntekijat asettavat pakkaukset transbox-laatikoihin. Pyérivan alus-
tan tayttyessa uudemmat rasiat tippuvat toisten rasioiden paalle, vaurioittaen alla olevan

pakkauksen kalvoa. Kuvassa 3 nahdaan minkalaisen reian pudonnut pakkaus aiheuttaa

kalvoon.

Kuva 3. Toisen pakkauksen vaurioittama kalvo.

Dyno-pakkausten suuren painon ja terdvan reunan vuoksi pakkaus pystyi vaurioittamaan
alla olevan dynon kalvoa. Syntyneet reiat ja viillot vastasivat aikaisemmin kuvattuja vau-

rioituneita rasioita.

5.2 Viallisten pakkausten aiheuttajat

Suurin osa viallisista paukkauksista johtui itse tuotteen huonosta pakkaamisesta tai pak-
kauskoneen vajanaisesta saumaamisesta. Jos pienikin lihanpala tai saie jaa roikkumaan
reunan ylitse tuotetta pakatessa, ei pakkauskone pysty saumaamaan pakkausta koko-
naan. Tama saattaa johtua kaytetyistd pakkausmateriaaleista, silla kaytetyn PET-kalvon
kuumasaumausominaisuudet ovat heikot. (Demirci;ym., 2012 s. 709)
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Vaikka onnistunut saumaus kestaa jopa aikuisen miehen painoa ilman, ettd saumaus
pettaa, ei PET-kalvo pysty saumaamaan lihan ja saikeiden proteiinien lapi. Saumauksen
ollessa vajaa paasee pakkauskaasut poistumaan pakkauksesta ja tuote pilaantuu. Nai-
den viallisten pakkausten, kuten kuvassa 4 olevan esimerkin, huomaaminen tuotantolin-

jalla on hyvin hankalaa etenkin suuremmilla tuotantonopeuksilla.

Kuva 4. Rasian ja kalvon valiin jaényt saie.

Joskus pakkauskone ei toimi, kuten ollaan odotettu, ja pakkauksen saumaus ei ole on-
nistunut kokonaan. Tassa tilanteessa yksi tai useampi sivu ei ole kuumasaumauksessa
kiinnittynyt rasiaan. Toinen ongelma pakkauskoneen toiminnassa voi olla kaytetyn kal-
von riittdmaton rullaaminen; pitkasta kalvorullasta leikkautuu rasioiden paalle niiden ko-
koiset kalvot ja kalvo liikkuu eteenpain. Kalvon liikkuessa riittamattomasti voi seuraavan
rasian kohdalla olla vield aukko. Tasta johtuen rasia ei peity kokonaan kalvolla ja rasian
reunasta voi puuttua kalvo kokonaan. Nama vialliset pakkaukset ovat helposti havaitta-
vissa, mutta nekin tuottavat materiaalihavikkia. Keskustellessa ongelmasta linjateknikon
kanssa |0ytyi ratkaisu pakkauskoneen saadoista, joilla lisattiin kalvon rullaamista. Lisaksi
pakkauskoneen muottien riittdva lammitys esti pakkauskoneesta johtuvan viallisen sau-
mauksen. Taman jalkeen kyseisten viallisten pakkausten esiintyminen havisi lahes ko-

konaan.
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5.3 Jakelukeskuksen auditointi — mahdolliset muut aiheuttajat

Naapurin Maalaiskana Oy:n edustajien kanssa kaytiin tarkastelemassa yhteisty6ta teke-
van jakelukeskuksen tiloja ja kaytantdja, joista selvitettiin mahdollisia ongelmia logistiik-

kaketjussa, jotka voivat mahdollistaa dyno-pakkausten rikkoutumisen.

Paikan paalla yrityksen tydntekija esitti meille eri tydvaiheet, jotka jokainen vastaanotettu
tuotelava kay lapi. Useamman tyévaiheen valissa pakkauksia tarkistetaan rikkoutunei-
den ja viallisten pakkauksien varalta. Jakelukeskuksen tiloissa ja tyévaiheissa ilmeni li-

saa mahdollisia tekijoita, jotka voivat vaikuttaa pakkausten rikkoutumiseen:

1. Vaikka suojapahvit oli laitettu dyno-pakkausten valiin, ovat vierekkaiset pakkaukset
viettdneet toisia kohti siten, ettd pakkausten reunat ovat joko osittain tai kokonaan paal-
lekkain. Tama voi aiheuttaa pakkausten hankautumista toisiinsa ja kalvon vaurioitumista

tai perati rikkoutumisen kokonaan.

2. Jakelukeskuksessa kaytetaan pitkaa, koukkumaista tyokalua, jolla siirretaan transbo-
xeja tyodntekijan ulottumattomissa olevista paikoista. Tydkalun terdvien kulmien takia voi

tydntekija helposti osua dyno-pakkausten kalvoihin ja taten rikkoa kalvon.

3. Monesti tydntekijdiden kasatessa transboxeja lavoihin toimituksia varten meni trans-
boxeja vinoon ja transboxin alakulma meni alempana olevan transboxin sisélle. Vaikka
transboxeissa ei ole ulkopuolella teravia kulmia, on mahdollista, ettd osuma voi vahin-
goittaa paallimmaisia dyno-tuotteita. Suurimman ongelman tassa aiheuttaa se, etta la-
vojen kasaamisen jalkeen tuotteita ei enaa tarkasteta, jolloin mahdollisesti rikkoutunut

tuote voi paatya asiakkaalle.

Lisdksi huomattiin paikalla olevan tuote-eran pakkauksissa olevan hyvin epatavanomai-
sia yksil6ita. Naissa pakkauksien kalvot olivat sisdanpain painuneita ja kalvon kireys on
vetanyt pakkausta kasaan. Pakkaukset nayttivat viallisilta, mutta pakkausten saumoissa

ei ollut vikoja eika pakkauksissa mydskaan ollut mitdan rikkoutumisen jalkia.
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6 TULOKSET

Opinnaytetydn aikana dyno-pakkauksia tarkistettiin 20 528 kappaletta, joista rikkonaisia
kalvoja l6ytyi 38 kappaletta ja muita viallisia pakkauksia, kuten murskautuneita ja huo-
nosti saumautuneita pakkauksia, 16ytyi 199 kappaletta. Tama vastaa 1,15 % kaikista
pakkauksista, jotka tarkistettiin. Tarkastelujakson aikana reklamaatioita rikkinaisista kal-
voista tuli 15 kappaletta ja muista viallisista pakkauksista 125 kappaletta. Muista vialli-
sista pakkauksista suurin osa on ollut oletettavasti huonosti saumautuneita, mutta rekla-

maatioissa ei oltu aina tarkennettu naita vikoja.

Tehtyjen tarkastusten valisena aikana tuotettiin yhteensa 50 000 Dyno-pakkausta. Tal-
I6in tutkimuksen tuloksiin suhteuttaen rikkoutuneita pakkauksia olisi ollut yhteensa 750
kappaletta, joista rikkonaisten kalvojen osuus olisi 93 kappaletta ja muiden viallisten pak-

kausten osuus olisi 657 kappaletta.

Tehtyjen reklamaatioiden osuus oli 0,28 % kaikista tarkastusajan aikana tuottamista
dyno-tuotteista. Suurin ongelma vaikutti olleen muut vialliset pakkaukset, tarkemmin ot-
taen huonosti saumautuneet pakkaukset. talléin suurin taloudellinen havikki voidaan en-
naltaehkaista tuotteiden tarkemmalla pakkaamisella. Lisaksi pakkausten reunojen puh-
tauden tarkistus ja mahdollinen puhdistaminen ennen pakkauskoneeseen laittoa voisi
ennaltaehkaista kyseiset vialliset pakkaukset. Alla olevasta taulukosta 3 voi nahda Tar-

kastettujen pakkausten maarat seka reklamaatiot.

Taulukko 3. Tarkastetut pakkaukset ja reklamaatiot.

Tarkastetut Pakkaukset, Muut vialliset | Reklamaatiot: Reklamaatiot:
pakkaukset joissa rikkoutu- | pakkaukset rikkoutuneet muut
nut kalvo kalvot
20528 38 199 15 125
100 % 1,15 % 0,28 %*

(*) prosenttiosuus kaikista tuotetuista pakkauksista.
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Koko vuoden 2018 aikana reklamaatioita rikkoutuneista ja viallisista dyno-rasioista tuli
yhteensa 534 kappaletta. Alla olevasta kuvaajasta 1 voi nahda reklamaatioiden maarat
kuukausittain. Kuukausittain katsastettuna maarat eivat ole yhta suuria kuin tuotannossa
I6ytyvien rikkoutuneiden ja viallisten rasioiden maarat. Lisaksi reklamaatioiden maara voi
vaihdella hyvinkin paljon kuukaudesta toiseen. Tahan voi vaikuttaa tuotetut maarat, tyo-

tekijéiden maara ja tyontekijdiden huolellisuus ja tarkkuus tuotteita pakatessa.

Reklamaatioista tulee materiaalihavikin lisdksi kuluja tuotteiden korvaamisesta. Rekla-
maatioissa eivat asiakkaat ole aina tarkentaneet tuotteen viallisuutta, mutta rikkoutuneita

kalvoja, huonosti saumautuneita pakkauksia ja muita pakkausrikkoja on raportoitu.
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Kuvaaja 1. Vuoden 2018 reklamaatiot kuukausittain.
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6.1 Pakkausrikkojen ennaltaehkaisy tuotannossa

Tuotantotiloissa esiintyvat ongelmat pakkausrikkojen ja muiden viallisten pakkausten

suhteen saatiin selville ja eri esiintyville ongelmille ehdotetut toimenpiteet niiden ennal-

taehkaisemiseksi ovat seuraavat:

1.

Huolellisuus ja tarkkuus pakkauskoneen sdaddissa voi huomattavasti estaa puut-
teellisen kalvon esiintymista. Liséksi pakkausten murskautumista ja kalvon vau-
rioitumista voidaan ennaltaehkaista varmistamalla etiketdintikoneessa olevan oi-

keat saadot, jotta Dyno-pakkaukset eivat jaa hihnojen puristuksiin.

Huolellinen pakkaaminen ja rasioiden reunojen puhdistus ennen pakkauskonee-
seen menoa estaisi huonosti saumautuneiden pakkausten esiintymisen. Lisaksi
rasioiden kulkua pakkauskoneeseen tulisi valvoa, jotta pakkauksen menevat
pakkauskoneeseen oikein pain, valttden pakkauskoneen murskaamia pakkauk-

sia.

Lahettamdn puolella pakkausten tippumista toistensa paalle tulisi valttaa, silla
suurin osa rikkoutuneista kalvoista tuotantotiloissa johtui muista dyno-pakkauk-
sista. Pienemmilla tuotantonopeuksilla tama ei ole suuri ongelma ja valmiiden
tuotteiden pakkaaminen transboxeihin onnistuu jopa yhdeltd henkildlta. Sen si-
jaan suuremmilla tuotantonopeuksilla vaaditaan vahintaan kahta henkil6a vas-
taanottamaan ja pakkaamaan dyno-pakkauksia. Talléin myés muut vialliset pak-
kaukset ehditddn huomaamaan, jolloin valtytdan niiden etenemista perati kulut-

tajalle saakka.

6.2 Pakkausrikkojen ennaltaehkaisy jakelukeskuksessa

Jakelukeskuksen auditoinnista 16ytyi. Ehdotetut ratkaisut jakelukeskuksessa ilmeneviin

mahdollisiin tekijéihin olisivat seuraavat:

1.

Rasioiden hankautumista toisiinsa voidaan ennaltaehkaista suojapahvien avulla.
Ehdotettu ratkaisu on suojapahvien asettaminen pystysuunnassa dyno-pakkaus-
ten valiin. Pahvi estaisi pakkauksia liukumasta toisiaan kohti. Myds pahvilevyjen

asettaminen paallimmaiseksi transboxeihin voisi ennaltaehkaistd kalvojen
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rikkoutumista. Tata samaa kaytantoa voitaisiin myos hyédyntaa tuotannossa, kun

dyno-pakkauksia pakataan transboxeihin.

2. Jakelukeskuksessa kaytetyilla tydkaluilla on hyvin teravia kulmia, jotka voi rikkoa
dyno-pakkauksen kalvon. Ehdotettu ratkaisu on tydkalujen vaihto pyoristettyihin

versioihin, jotta tydkaluilla ei olisi mahdollisuutta viiltaa kalvoa rikki.

3. Transboxien pinoamisessa tarvitaan tyontekijoilta lisdtarkkuutta. Lavojen kasaa-
misessa ja transboxien pinoamisessa voidaan tarkemmilla tydkaytannailla estaa
transboxien kulmien osuminen dyno-pakkauksiin. Ongelmaa voidaan myos en-
naltaehkaista aikaisemmin ehdotetulla tavalla lisddmalla suojapahvit paallim-
maisten dyno-tuotteiden paalle, silla aikaisemmin suojapahveja on kaytetty vain

dyno-tuotteiden valissa kerroksittain.

Lisaksi jakelukeskuksesta I0ytyneiden sisaan painuneiden pakkauksien ongelma vaikutti
olevan kosmeettinen, mutta tekijoiksi epailtiin lampdtilan vaihtelua ja kaytetyn pakkaus-
kaasun kaasuseosta ja -maaraa. Suojakaasuseoksessa kaytetty hiilidioksidi voi liueta
lihassa olevaan vapaaseen nesteeseen. Naitad pakkauksia ei ollut kuin muutamia, mutta
suorittamalla kaasuanalyysin samantyyppisiin pakkauksiin voidaan selvittaa tulevaisuu-

dessa, onko kaasuseos pakkauksessa muuttunut kuljetuksen ja varastoinnin aikana.
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7 LOPPUPAATELMAT

Tehtyjen tarkastuksien loppupaatelmana on, etta suurimpia tekijoita viallisille pakkauk-
sille tuotannossa on pakkauksen huono saumaus. Tama ilmenee myos tehtyjen rekla-
maatioiden syistd. Huono saumaus on johtunut joko rasian ja kalvon valiin jdaneesta
lihanpalasta tai saikeesta, tai pakkauskoneen huonosta toiminnasta. Liséksi merkittavin
tekija kalvojen rikkoutumiselle ilmeni toisten paalle tippuneet dyno-pakkaukset. Talldin
pakkauksien teravat reunat ja niiden suuri paino on riittdva puhkaisemaan kalvon, jos ne
sattuvat tippumaan reuna edella toisen paalle. Tata ilmeni padasiassa lahettdmon puo-
lella pakkausten tullessa etiketointikoneesta ulos pyorivalle alustalle, josta tyontekijat
lastaavat dyno-pakkauksia transbox-laatikoihin. Suuremmilla tuotantonopeuksilla ja va-
haiselld henkildmaaralld saattoi rikkoutuneet ja huonosti saumautuneet pakkaukset

jaédda huomaamatta ja paatya eteenpain.

Tehtyjen tarkastuksien perusteella 1,15 % kaikista dyno-pakkauksista ovat rikkoutuneita
tai muulla tavalla viallisia, jotka tuottavat vahintdan materiaalihavikkia. Tarkastusajan-
kohdan aikana tulleet reklamaatiot mukaan lukien materiaalihavikki dyno-pakkausten
tuotannossa on 1,43 %. Vuoden 2018 aikana reklamaatioita dyno-pakkauksista tuli kai-
ken kaikkiaan 534, mika materiaalihavikin liséksi aiheuttaa kuluja tuotteen hyvittami-

sessa.

Tarkempi ja huolellisempi pakkaaminen, pakkausten reunojen puhdistus, pakkaus- ja
etiketdintikoneiden parametrien oikea sdaté seka pakkauksien putoamisen estadminen
toisten paalle ennaltaehkaisevat kalvojen huonon saumauksen ja kalvojen rikkoutumi-
sen. Lisaksi suojapahvien laitto pakkausten valiin pystysuunnassa estaisi pakkausten
liukumista toisiaan pain ja voisi ennaltaehkaista kalvojen rikkoutumista kuljetuksen ai-
kana. Suojapahvin voisi myos laittaa tuotteiden paalle transboxeihin, jotta transboxien

pohjat eivat olisi suorassa kosketuksissa paallimmaisten Dyno-pakkausten kanssa.

Jakelukeskuksessa huolellisemmat kaytannét, teravien tydkalujen vaihto pyoristettyihin
versioihin, seka edelld mainittu suojapahvien kayttdé ennaltaehkaisisi mahdolliset jakelu-

keskuksessa tapahtuvat pakkausrikot.

Tuotannossa I6ytyneet pakkausrikot ja muut vialliset pakkaukset ovat maariltdan paljon
suuremmat kuin saapuneet reklamaatiot. On mahdollista, etta kaikkia pakkausrikkoja ei

huomata tuotannossa. Tatd tukee myOs varastotiloissa tehdyt tarkastukset.
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Jakelukeskuksen auditoinnin yhteydessa huomioidut epakohdat ei tosin sulje pois mah-
dollisuutta pakkausrikkojen tapahtumiselle jakelukeskuksessa. Vaikka jakelukeskuk-
sessa myo0s tarkastetaan tuotteiden kunto, ei se sulje pois mahdollisuutta rikkoutuneiden

ja viallisten Dyno-pakkausten paasya asiakkaalle saakka.

Tarkempien ja huolellisempien kaytantéjen avulla pystytdan estdmaan suurin osa pak-
kausrikoista seka huonosti saumautuneet pakkaukset ja taten pystytaan valttamaan ma-

teriaalihavikki ja reklamaatioista tehdyt hyvitykset.
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