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Opinnaytetyossa kartoitettiin tyon tilaajan Huhtamaki Foodservice Nordic Oy:n
aistinvaraisen testauksen toiminnan seka standardien DIN 10955, ISO 8685 ja SFS EN 1230-2
+ AC yhtenevaisyytta. Vertailu suoritettin gap-analyysilla, jossa verrataan nykyista toimintaa
toivottuun, tassa tapauksessa standardien ohjeiden mukaiseen toimintaan. Taman
perusteella laaditiin toimintasuunnitelma, jolla tavoitetaan toivotut kdytanteet yrityksen

toiminnassa.

Aistinvaraiset testaukset ovat yrityksen itse teettamia oman tehtaansa ymparistossa ja
tulokset ovat alustavia. Lopulliset ja viralliset tulokset aistinvaraisista arvioinneista seka
muut tiedot vaatimustenmukaisuudenvakuutuksiin, antaa akreditoitu laboratorio.
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1 Termisto

Alla on listaus termeista, jotka ovat keskeisia taman opinnaytetyon osalta.

Elintarvikekontaktimateriaali

Materiaaleja tai tarvikkeita, jotka ovat
suoraan tai valillisesti kontaktissa
elintarvikkeeseen.

Vaatimustenmukaisuusvakuutus

Vaatimustenmukaisuusvakuutus on
dokumentti, jonka laatii
elintarvikekontaktimateriaalitoimija. Siita
kayvat ilmi mm. materiaalin tayttamat
direktiivit ja asetukset, kaytto tarkoitus seka
laatijan nimi ja osoite.

Standardi

Standardit ohjeistavat mm. yrityksen
toimintaa tai tuotteen ominaisuuksia. Tassa
opinnadytetydssa kasiteltavat standardit
liittyvat aistinvaraisiin testausmenetelmiin
seka aistinvaraisen raadin valinta- ja
koulutusprosessiin

Gap-analyysi

Analyysilla pyritaan kartoittamaan nykyista
toimintaa ja vertaamaan sita haluttuun
toimintaan. Analyysissa kaytetadn apuna
kuvaavaa taulukkoa toimintojen vertailusta.

Erotustesti

Erotustesti on yksi aistinvaraisten
menetelmien paaluokista. Erotustesteja
kdytetdan usein kahden naytteen vilisten
erojen selvittdmiseen. Erotustestit eivat
tarjoa tietoa eron voimakkuudesta eika
eron ominaisuuksien kuvailusta.




Kuvailevat menetelmat

Kuvaileva menetelma on kehitetyin
aistinvarainen menetelma. Kuvailevia
menetelmia kaytetdan, kun tarvitaan tietoa
aistinvaraisista ominaisuuksista tai
verrataan useiden tuotteiden ominaisuuksia
keskenaan.




2 Johdanto

Opinnaytetyossa tutustutaan tyon tilaajan Huhtamaki Nordic Foodservice Oy:n
aistinvaraiseen testaamiseen ja verrataan kaytantoja taman hetkisiin standardeihin.
Tutkimuskysymyksiksi paatettiin asettaa: "’Miten yrityksen tuotteiden aistinvaraiset
kdaytannot vastaavat standardien DIN 10955, ISO 8586 ja SFS EN 1230-2 + AC kaytanteita
soveltaen niitd yrityksen ymparistoon ja toimintaan?’’ ja ”’Miten toimintaa tulisi muuttaa,

jotta noudatettaisiin soveltaen standardien kdytanteita?”

Talla hetkellad yrityksessa kaytossa olevat aistinvaristestauksen kaytannoét pohjautuvat
aiempien ohjeistuksien ja standardien soveltamisen varaan, joten halutaan tarkastaa seka
varmistua siita, etta kaytannot testauksessa ovat ajan tasalla. Opinnaytetydssa tutustutaan
nykyisiin aistinvaraisiin kaytantoihin yrityksessa ja selvitetaan nykyiset standardit, seka
sovelletaan standardien vaatimia keinoja elintarvikekontaktimateriaaleja valmistavan
tehtaan toimintaan. Lisdksi opinndytetydssa laaditaan koulutusmateriaali ja jarjestetadn

aistinvaraisen raadin koulutustilaisuus.

3 Huhtamaki Foodservice Nordic Oy

Huhtamaki Oyj valmistaa kuluttajapakkauksia ympari maailmaa. Huhtamaki on suomalainen
yli 100 vuoden historian omaava yritys, joka on laajentunut 36 maahan. Yrityksen
verkkosivujen mukaan tehtaita on yhteensa 84. Huhtamaki Foodservice Nordic Oy on osa
Huhtamaki Oyj:n kolmesta segmentistd. Segmentit ovat Foodservice Europe-Asia-Oceania,

North America ja Flexible Packaging. (Huhtamaki Oyj, n.d.-a)

Fiber Foodservice segmenttiin kuuluvat yksikot valmistavat elintarvikekontaktimateriaaleja,
kuten kertakayttoisia ruokailuvalineita ja elintarvikepakkauksia. Tuotteita kdaytetdan mm.
take-away, catering- ja kuluttajatuotteiden kayttoon ja pakkaamiseen. Naita tuotteita
myydaan esimerkiksi ravintoloille ja kahviloille, jotka tarjoavat noutoruokaa. (Huhtamaki Oyj,

n.d.-b)



4 Elintarvike kontaktimateriaalit

Elintarvikekontaktimateriaaleiksi luetaan materiaalit, jotka joutuvat tai niiden voidaan katsoa
jossain kayton vaiheessa joutuvan kosketuksiin elintarvikkeeseen, joko suoraan tai valillisesti.
Kansainvalisesti elintarvikekontaktimateriaalit tunnetaan nimelld Food Contact Materials
(FCMs). Elintarvikekontaktimateriaaleiksi lasketaan esimerkiksi erilaiset
elintarvikepakkaukset, elintarvikkeen valmistukseen kaytettavat tarvikkeet seka

ruokailuvalineet. (Valmistajat, n.d.)

Lainsaadanto vaatii elintarvikkeiden kontaktimateriaalitoimijoilta sitoutumista hyvien
tuotantotapojen noudattamiseen perustamalla laadunhallintajarjestelman.
Laadunhallintajarjestelmasta pitaa 16ytya mm. vaatimustenmukaisuuden varmistukseen
tarvittavat asiakirjat. Aistinvaraistestaus on yksi vaatimusten mukaisuutta varmistettaessa
tehtava testaus, kun varmistetaan tuotteen aistittavien ominaisuuksien
muuttumattomuutta. Laadunhallintajarjestelman ei lainsaadanndn vaatimusten mukaan
tarvitse perustua standardeihin, mutta monet toimijat kayttavat esimerkiksi seuraavia
standardeja oman laadunhallintajarjestelmansa pohjana: SFS-EN 15593, SFS-EN ISO 22000 ja

BRC/IOP Global standard for packaging and packaging materials. (Ruokavirasto, 2022)

5 Vaatimustenmukaisuus

Elintarvikekontaktimateriaalien vaatimustenmukaisuuden varmistamisella pyritdan
turvaamaan tuotteen turvallisuus ja suojaamaan kuluttajaa. Vaatimustenmukaisuusvakuutus
on dokumentti, joka kulkee tuotteen mukana esimerkiksi kaupankayntivaiheessa tai
kuljetuksessa seuraavalle osapuolelle kuten asiakkaalle tai tukkurille. Dokumentti osoittaa,
ettd kontaktimateriaali tayttaa lainsddadannon osoittamat vaatimukset. Sen on myos
annettava varmaa ja selkeaa tietoa kontaktimateriaalin ominaisuuksista ja sen

kayttotarkoituksista. (Ruokavirasto, 2021-d)

Dokumentissa ilmoitetaan mm. dokumentin laatijatahon toimijan nimi ja osoite, kyseisen
kontaktimateriaalin tayttamat direktiivit ja asetukset, kuten kontaktimateriaaleilla ainakin

EU:n asetukset 1935/2004 ja 2023/2006 ja soveltuvuus elintarvikekdyttoon. Jotta



vaatimustenmukaisuus voidaan todistaa, toimijan on tehtava eriaisia tutkimuksia ja
laskelmia aineiden pitoisuuksista seka siirtymisista. Toimijan on myds osoitettava ettei
kontaktimateriaali aiheuta mm. hajun, maun tai varin siirtymista itse elintarvikkeeseen

aistinvaraistestauksen avulla. (Ruokavirasto, 2021-e, ss. 8-9)

6 Lainsdaadanto

Kertakayttoastiat seka elintarvikepakkaukset luetaan elintarvikekontaktimateriaaleiksi. Ne
ovat materiaaleja tai tarvikkeita, jotka valillisesti tai suoraan ovat kosketuksissa
elintarvikkeen kanssa. Aistinvaraistestauksella pyritdan noudattamaan lainsdadannossa
elintarvikekontaktimateriaalitoimijalta vaadittavaa valvontaa ja vaatimustenmukaisuuden
varmistusta tuoteturvallisuudesta. Tahan ottavat kantaa EU:n asetus 1935/2004
Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista, komission
asetus (EY) 2023/2006 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvien materiaalien ja
tarvikkeiden hyvista tuotantotavoista sekd Suomen Elintarvikelaki 297/2021. Eri
pakkausmateriaaleille, kuten muoville 6ytyvat myos omat sdadoksensa (Ruokavirasto, 2021-

b).

6.1 EU:n asetus 1935/2004

EU:n asetuksella 1935/2004 pyritaan varmistamaan, etteivat elintarvikkeen koostumus tai
muut aistittavat ominaisuudet koe muutosta pakkauksen tai siind kdytettavien materiaalien
johdosta, olivatpa ne kosketuksissa suoraan tai valillisesti (EU:n kehysasetus 1935/2004).
Suomen viranomaisvalvonta perustuu tahan asetukseen, ja sen tarkein tehtava on estai ja
ehkaista vaarallisten aineiden siirtyminen pakkausmateriaalista kuluttajaan (Ruokavirasto,

2021-a).

Eri kontaktimateriaaleja ovat paperi ja kartonki, muovi, kumi, puu, korkki, metallit ja
metalliseokset, sideaineet joita ovat painovarit, liimat, lasi, silikoni, keramiikka, tekstiilit,
vahat ja pinnoitteet, regeneroitu selluloosa ja ioninvaihtohartsit. Asetus ottaa myds kantaa
perinteisten materiaalien ja tarvikkeiden lisdaksi aktiivisiin ja dlykkaisiin

pakkausmateriaaleihin seka -tarvikkeisiin. Nama materiaalit ja tarvikkeet aktiivisesti



osallistuvat sailyttamaan ja parantamaan elintarvikkeen kaytettavyytta, kunhan ne
noudattavat elintarvikkeisiin sovellettavia sddannoksia esimerkiksi direktiivi 89/107ETY
koskien elintarvikkeiden lisdaineita. EU:n 1935/2004 asetus painottaa etteivat mitkaan
elintarvikkeeseen kontaktissa olevat materiaalit tai tarvikkeet saa muuttaa elintarvikkeen
koostumusta tai aistittavia ominaisuuksia niin, ettd kuluttajaa johdettaisiin tarkoituksen
mukaisesti harhaan. Esimerkkina sellaiset lisdaineet, jotka katkevat elintarvikkeessa
kdynnistynytta pilaantumista. Toimijan pitdda myos varmistua ettei kuluttajaa myoskaan

harhauteta merkinndilla materiaalissa tai tarvikkeissa. (EU:n kehysasetus 1935/2004)

6.2 GMP-asetus 2023/2006 ja Elintarvikelaki 297/2021

Elintarvikekontaktimateriaaleihin ottaa myos kantaa (EY) 2023/2006 enlintarvikkeen kanssa
kosketukseen joutuvien materiaalien ja tarvikkeiden hyvista tuotantotavoista. Se tunnetaan
my0s EU komission GMP-asetuksena (Good Manufacture Practice). Hyvan tuotantotavan
noudattamisella velvoitetaan toimijalta laadunvarmistus- seka laadunvalvontajarjestelmaa.
Huolellisesti laadittu laadunhallintajarjestelma takaa etteivat toimijan valmistamat
pakkausmateriaalit tai tarvikkeet saata tuotteen kuluttajan terveytta vaaraan, muuta
elintarvikkeen koostumusta tai aiheuta sen aistittavissa ominaisuuksissa heikentymaa tai

sopimatonta muutosta. (Lehtinen, 2021, s. 408)

My6s Suomen elintarvikelaissa 297/2021 velvoitetaan elintarvikekontaktimateriaalien
tuottajaa varmistamaan, etta kontaktimateriaali soveltuu elintarvikekayttoon eika ole
kuluttajan terveydelle haitallinen. Haitallisia muutoksia elintarvikkeen kostumukseen tai
muihin tuotteen aistittaviin ominaisuuksiin ei saa aiheutua kontaktimateriaalin kaytosta.

(Elintarvikelaki 297/2021)

7 Elintarvikepakkaukset: Paperi ja kartonki

Elintarvikkeiden pakkausmateriaaleina kaytetaan turvallisiksi ja elintarvikekelpoisiksi
materiaaleiksi todistettuja materiaaleja. Pakkauksen tarkoitus on suojata elintarviketta
ymparistolta, nain myos elintarvikkeen sdilyvyys paranee, jolloin pakkaus toimii myos

ruokahavikin vahentajana. (Lehtinen, 2021, ss. 297—298)



Paperin ja kartongin valmistuksessa raaka-aineena kaytetaan luonnon kuitumateriaaleja.
Paaryhmat kuituraaka-aineille ovat: Havupuut, lehtipuut ja non-wood (ei puista peraisin
olevat kuidut). Myos kierratyskuituja kdytetdaan paperin ja kartongin valmistuksessa ja sen

osuus on noin 10 % valmistetusta kuitumaarasta. (Lehtinen, 2021, s.61)

Varsinkin kartonkiin on usein tarpeen lisata paallyste estamaan elintarvikkeesta peraisin
olevien ainesosoien imeytymista pakkausmateriaaliin. Paallyste on yleensa muovia
polyeteenia, polypropeenia, polyeteenitereftalaattia tai biomuovia. Paallystetta kaytetdaan

mm. pakasteruoka pakkauksissa. (Lehtinen, 2021, s. 83)

Kartonkipakkausten valmistus aloitetaan painamisella, johon on muutamia erilaisia
tekniikkavaihtoehtoja, naita ovat mm. arkkioffset-painatus, joka on yleisin
kartonkipakkauksilla, digitaalipainatus ja syvapainotekniikka. Painon jalkeen tehdaan
stanssaus, jossa syntyneet kartonkiaihiot irroitetaan kartonkiarkilta tai -radalta, riippuen
mita painotekniikkaa on kaytetty. Stanssausprosessi koostuu kolmesta vaiheesta, joita ovat:
Itse stanssaus, leikkausjateen poisto ja kartonkiaihioiden irroitus kartongista. Samassa
prosessissa syntyneisiin aihioihin voidaan muotoilla erillisilla tyokaluilla taitokset ja
muotoilut, jotta aihio saadaan haluttuun muotoon kuten koteloksi. Tata muotoilua
kutsutaan nuuttaukseksi. Riippuen kartonkipakkauksen kotelomallista, kotelon sivut joko
liimataan tai suljetaan stanssauksen jdlkeisessa vaiheessa tai sivujen liimaus tai suljenta
tehdaan vasta pakkauslinjalla. Kartonkipakkauksien valmistuksessa on my6s tyypillista
kayttaa vesipohjaisia lakka kerroksia suojaamaan painovaria ja pakkauksen pinnan
rikkoutumista seka korostamaan painovaria. Silla voidaan myds luoda uniikki mattainen tai
kiiltava pinta pakkaukselle, joka tuo lisdarvoa tuotteelle seka pakkaukselle. Pakkaukseen
voidaan myos lisata esimerkiksi l[apinakyva ikkunakalvo, kuumafoliointi tai braille-kirjoitus,

joka on ndakévammaisille suunnattu pistekirjoitus muotoilu. (Lehtinen, 2021, ss. 85—89)

8 Aistinvaraistestaus

Aistinvaraistestausta tehdaan merkittavana osana kontaktimateriaalien laadunhallintaa
omavalvontaa, seka vaatimustenmukaisuuden vakuuttamista. Vaikka raaka-aineen

toimittajat testaavat materiaalin, kuuluu kontaktimateriaalitoimijan itse varmistua



vaatimustenmukaisuudesta, kuten aistinvaraisista ominaisuuksista. Tahdn voi myos kayttaa

akreditoitua laboratoriota, mutta tata ei lainsdadanndssa edellyteta. (Ruokavirasto, 2020)

Raadin avulla suoritettu aistinvaraistestaus perustuu ihmisen viiteen aistipiiriin: Nako, haju,
maku, tunto ja kuulo. Nakadaistilla voidaan arvioida naytteen ulkonakéa, hajulla ndytteen
aromia ja tuntoaistin avulla taas aistitaan naytteen lampdétilaa. Aistiminen ei ole aina nain
yksinkertaista, silla useammat aistipiirit osallistuvat tiettyihin aistikokemuksiin. Tallaisia
aistikokemuksia ovat flavori eli maitto seka rakenne. Flavoriin vaikuttavia aistipiireja ovat
haju, maku seka tuntoaistin kemotunto. Tapahtuu retronasaaliksi kutsuttu aistimus, jossa
suuontelosta kantautuu aistittavan naytteen hajupartikkeleita nenanielua pitkin nenan
hajuepiteelisoluille, jossa aistireseptorit sijaitsevat. Aromia aistittaessa naytetta
nuuhkaistaan, jolloin aistikokemus syntyy ortonasaalisesti. Rakenteen arviointiin taas
osallistuvat tuntoaistin alle lukeutuvat kosketustunto ja lihastunto seka kuuloaisti. On
muistettava, etta aistien lisaksi arviointiin vaikuttavat myds subjektiiviset kokemukset kuten

arvioijan asenteet, odotukset ja muistot. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 19—21)

Periaatteessa aistinvaraistestausta voidaan suorittaa myds mittauslaitteiden ja erilaisten
kemiallis-fysikaalisten menetelmien avulla kuten Tuorila & Appelbye (2016, ss. 139—142)
kirjoittavat kirjassaan kohdassa VIII Aistinvaraisten ja kemiallis-fysikaalisten menetelmien
vastaavuus. Nailla menetelmilld saadaan analyyttista tietoa esimerkiksi nestemaisen
elintarvikkeen makeudesta refraktometrilla, mutta perinteisesti raadin avulla suoritettava
aistinvarainen arvio kuvaa parhaiten ihmisen kokemaa aistimusta. Aistinvaraisia menetelmia
hyodynnetadan mm. laaduntarkkailussa, tuotekehityksessa seka tuotteiden ja niiden

virheiden arvioinnissa. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 19—21)

8.1 Aistiminen

Aistit jaetaan kemiallisiin ja fysikaalisiin aisteihin. Kemiallinen aistimus aiheutuu kemiallisesta
vhdisteestd, joka arsyttda aistielinta. Kemiallisia aisteja ovat haju ja maku. Fysikaalinen
aistimus saa alkunsa fysikaalisesta arsykkeestd kuten aaniaaltojen varahtelysta tai paineesta.
Fysikaalisia aisteja ovat ndko, kuulo ja tunto, kuitenkin poissulkien tuntoaistin kemotunnon,

joka jaotellaan kemialliseksi aistiksi. Aistireseptorisolut ottavat aistidarsykkeet vastaan, joista



lahtevat hermosyyt vélittavat arsytyksen hermoimpulssina aivoalueille, jossa hermoimpulssi
tunnistetaan ja muuta informaatiota apuna kayttaen muutetaan aistimukseksi. (Tuorila &

Appelbye, 2016, ss. 33—35)

8.1.1 Makuaisti

Makua aistivat solut sijaitsevat makusilmuissa suuontelossa. Makusilmuja on ympari
suuonteloa, mutta padasiassa niita on kielen makunystyissa. Makua aistivien solujen
reseptoriulokkeita kutsutaan mikrovilluksiksi ja niiden avulla sylkeen liuenneet
makuyhdisteet pystytdaan aistimaan. Tutkimusten mukaan tieto kielen erikoistuneista osista
aistia tiettya makua kuten hapanta tai makeaa on vanhentunutta, aistidarsykkeet vaikuttavat
koko suun alueella. Perusmaut ihmisella ovat makea, suolainen, karvas, hapan sekd umami,
joita testataan kun halutaan maarittaa ihmisen makuaistin herkkyys. Ihmisella voi ilmeta
ageusiaa, makusokeutta, jolloin han ei pysty aistimaan jotakin tiettyd makua. Maut, jotka
ihminen tunnistaa jo hyvin varhaisessa idssa ovat makea ja suolainen. Karvas ja hapan ovat
tyypillisesti sekoitettu keskendaan makutesteissa. Umami taas on lisatty perusmakuihin vasta
taannoin, joten sen tunnistaminen on toisille haastavaa. Taman vuoksi on tarkeaa, etta
aistinvaraisessa testauksessa tarjotaan mahdollisuus tutustua makuihin rauhassa ennen itse
testin suorittamista. Tama harjaannuttaa myds makujen erotusherkkyytta vesiliuoksissa.

(Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 37—41)

8.1.2 Hajuaisti

Toisella kemiallisella aistilla hajuaistilla pystytdaan aistimaan ympardivassa ilmassa seka
suuontelossa olevan ruoan sekd juoman haihtuvia yhdisteita. Kun ruoan ja juoman aistittavat
vhdisteet paasevat nuuhkimisen ja pureskelun aiheuttavien pyorteiden avulla nenan
hajuepiteelille puhutaan retronasaalista aistimisesta. Talloin hajuaisti osallistuu myds
makuelamykseen ja ne muodostavat yhdessa flavorin eli maiton. Hajuaistin syntymiselle
keskeistd on, ettd aistittavat yhdisteet ovat hoyrystyneessa muodossa, tasta johtuen kylmien
ruokien aistiminen paranee kun ne ovat suuontelossa ja lampenevat kehonlammaén ansiosta.
On tiettyja makuja, jotka aistimme taysin retronasaalin hajun avulla kuten vanilja. (Tuorila &

Appelbye, 2016, s. 41)



10

Hajuepiteeli on noin 2,5 cm? suuruinen alue neniontelossa, sen ylidtakaosassa, jossa myds
hajuaistinsolut eli hajureseptorisolut sijaitsevat. Hajureseptorisoluissa on pitkat varekarvat,
jotka reagoivat kemiallisiin drsykkeisiin eli haihtuviin yhdisteisiin nendontelossa. Varekarvat
ovat suojassa ohuen limakerroksen alla. Reseptorisolun solukalvolla tapahtuu transduktioksi
nimitetty reaktio, jolla drsyke muutetaan hermoimpulssiksi. Impulssi viedaan
hermosyitapitkin aivoihin hajuaistimuksista vastaavalle alueelle, jossa hermoimpulssi
tulkitaan ja liitetadan muuhun elimiston saamaan informaatioon. Hajuaisti on hyvin
adaptoituva eli mukautuva aisti. Samassa hajuymparistossa saatu aistiarsyke ei enaa aiheuta
hajuaistimusta. Vaikka hermoimpulsseja lahetetdaankin hermosyita pitkin, eivat aivot ota
enaa viestia vastaan, jolloin puhutaan keskushermoston tottumisesta eli habituatiosta.

(Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 42—44)

Kuten makuaistimuksista voidaan eritelld perusmakuja, hajuaistimuksille ei ole maaritelty
perushajuja. Ihminen pystyy aistimaan tuhansia eri makuja, joiden miellyttavyyteen
vaikuttaa moni asia kuten kulttuuri ja yksilon kokemukset. Ruoasta ja juomasta koetut
hajuelamykset ovat useiden eri hajujen yhteisvaikutus, josta ihminen pystyy erottelemaan
kahdesta kolmeen eri taustalla olevaa hajua. Anosmialla eli hajusokeudella ja hyposmialla eli
heikentyneelld hajuaistilla tarkoitetaan erityisia hairi6ita hajuaistissa. lan myo6ta
hajuepiteelikudos vahenee seka sen uusiutuminen hidastuu, jolloin aistiminen myds
heikkenee. Ian tuoma hajuaistin heikkeneminen on havaittavissa 60-70 vuoden idssa ja
vaihtelee henkil6sta riippuen. Myos yleisterveys vaikuttaa hajuaistin sdilymiseen. Hajuaistiin
vaikuttavat monet terveydelliset seikat kuten erilaiset tulehdukset, allergiat, tupakointi ja

hammasproteesien kadytto. (Tuorila & Appelbye, 2016, s. 45)

8.2 Aistinvaraisten menetelmien paaluokat

Aistinvaraisten menetelmien paaluokat ovat erotustestit, kuvailevat menetelmat,
ominaisuuden havaitseminen ajan funktiona eli voimakkuuden mittaus seka mieltymyksen

mittaus ja kuluttajatestit.

Erotustestilld pyritadn selvittdmaan onko kahden tutkittavan naytteen valilla havaittavaa

eroa. Erot ovat niin pienia etteivat kuluttajat valttamatta havaitse raadin tuloksien pohjalta
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|oydettya eroa. Tavallisimmin kaytettyja erotustesteja ovat kolmitesti, parivertailutesti ja
parikolmitesti. Erotustesti ei kuitenkaan kerro erojen valista suuruutta, tahan parempi
menetelma on kuvaileva menetelma. Erotustesti tehdadan laboratorioymparistossa raadille,
jonka ei tarvitse olla harjaantunut. Raadin osallistuja maara vaikuttaa suoraan arvioinnin
tuloksen paikkansapitavyyteen. Erotustestilla voidaan selvittda esimerkiksi
pakkausmateriaalin vaikutuksesta elintarvikkeeseen ja sen aistittaviin ominaisuuksiin.

(Tuorila & Appelbye, 2016, s. 73)

Kehittyneimpia menetelmia aistinvaraisessa arvioinnissa ovat kuvailevat menetelmat.
Kuvailevia menetelmia on useita ja ne antavat objektiivisen kuvan tuotteen aistittavista
ominaisuuksista. Menetelmat voivat olla joko laadullisia eli kvalitatiivisia tai maarallisia eli
kvantitatiivisia. Yleensa paadytaan kayttamaan naiden menetelmien yhdistelmia.
Kuvailevista menetelmista on hyotya, kun tarvitaan tietoa aistinvaraisista ominaisuuksista tai
verrataan useiden tuotteiden ominaisuuksia keskendan. Naita kaytetdaan mm.
laadunhallinnassa ja tuotekehityksessa. Kuvailevilla menetelmilld seka kuluttajatutkimusten
pohjalta voidaan selvittdaa myds tuotteen ominaisuuksia, jotka vaikuttavat sen

hyvaksyttavyyteen. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 93—94)

Voimakkuuden keston mittaamisessa halutaan saada selville tutkittavan naytteen tietyn
ominaisuuden voimakkuus tai miellyttavyys. Arviointi kestda puolesta minuutista muutamiin
minuutteihin, jolloin ndytetta pidetdaan suussa joko koko arvioinnin ajan tai se nielaistaan tai
syljetdan maarattyna ajankohtana. Tassa menetelmassa pystytdaan huomioimaan maun,
aromin ja rakenteen muutokset naytteen ollessa suussa. Esimerkiksi elintarvikkeen
koostumus vaikuttaa makua aiheuttavien partikkelien vapautumiseen, erilaisten aromien
vapautuminen aktivoituu naytettd pureskeltaessa. Lisaksi aromien vapautumiseen vaikuttaa
ruumiinlampo, myds rakenne muuttuu naytetta pureskeltaessa. Voimakkuuden keston
mittausta kdytetddan enimmakseen elintarvikkeen asitinvaraisessa arvioinnissa mm.
polttavien ja karvaiden aistimusten keston kuvaamisessa. Silla voidaan my6s mitata
fysikaalisia muutoksia naytteessa kuten suklaan sulavuutta suussa. Kaytettdavan raadin tulee
olla koulutettu, silla se poistaa yksilollisid aistimuksen eroja ja tulokset ovat nain

luotettavampia seka vertailukelpoisia. Tuloksista laaditaan keskiarvokayra, josta voidaan
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laskea erilaisia tunnuslukuja, kuten varianssi tai BET arvo. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss.

107—113)

Mieltymyksen mittauksissa pyritdan saamaan tietoa siitd, mika merkitys on havaituilla
aistittavanlaadun eroilla ja muutoksilla ja milla ehdoilla ja milla eroilla tuote hyvaksytaan eri
kuluttajaryhmissa ja tilanteissa. Menetelma huomioi demokrafiset taustat ja asennetiedot.
Tallaisia ovat mm. ikd, sukupuoli, mieliala, asenteet, uskomukset, yms. My®és tilanteella ja
ymparistolla on vaikuttavia tekijoita, kuten tarjotun ruoan maara, sosiaalinen tilanne ja
sesonki tai vuorokauden aika. Mieltymysmittauksissa kaytetdaan kvantitatiivisten
kuluttajatutkimusten lisdaksi myds kvalitatiivisia menetelmia, ndita ovat ryhmakeskustelut ja
haastattelut. Erilaisia kuluttajatutkimuksia ovat aistinvarainen kuluttajatutkimus,
markkinatutkimus ja tuotteen valintatutkimus. Mieltymyksen mittauksissa voidaan tutkia
pitdadko kuluttaja kyseisetd tuotteesta. Voidaan myds mitata tuotteen suhteellinen
miellyttavyys muihin esimerkiksi kilpailijan tuotteisiin verrattuna. (Tuorila & Appelbye, 2016,

ss. 205—207)

8.3 Kuvailevat menetelmat

Kuvailevat menetelmat ovat aistinvaraisen arvioinnin kehittyneimpia menetelmia. Kuvailevia
menetelmia on useita ja ne antavat objektiivisen kuvan tuotteen aistittavista
ominaisuuksista. Menetelmat voivat olla, joko laadullisia eli kvalitatiivisia tai maarallisia eli
kvantitatiivisia. Yleensa paadytaan kayttamaan ndiden menetelmien yhdistelmia. (Tuorila &

Appelbye, 2016, s. 93)

Kuvailevista menetelmista on hy6tya, kun tarvitaan tietoa aistinvaraisista ominaisuuksista tai
verrataan useiden tuotteiden ominaisuuksia keskendan. Naita kaytetaan mm.
laadunhallinnassa ja tuotekehityksessa. Kuvailevilla menetelmilla seka kuluttajatutkimusten
pohjalta voidaan selvittad myos tuotteen ominaisuuksia, jotka vaikuttavat sen

hyvaksyttavyyteen. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 94—96)

Tuotekehityksessa pyritadn selvittdmaan kuvailevilla menetelmilla esimerkiksi kuinka lahelld

tavoitetta uusi tuote on, raaka-aineiden vaihtamisen, vahentamisen tai tuotantoprosessin
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muuttamisen vaikutuksia aistittaviin ominaisuuksiin tuotteessa tai eroavaisuuksia kilpailijan
tuotteisiin verrattuna. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 97—98) Laadunhallinnassa kaytetaan
kuvailevia menetelmia laatuspesifikaatioissa maariteltyjen aistinvaraisten ominaisuuksien
seurannassa. Lisdksi laadunhallinnassa voidaan tunnistaa kuvailevien menetelmien avulla
tuotteen muuttuneita ominaisuuksia, joita tulee esille kuluttajien reklamaatioiden
yhteydessa. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 100—102) Keskeista kuvailevissa menetelmissa
on raadin yhteinen sanasto ja yhtenevat arviointitekniikat, mitka vaativat perusteellista

raadin koulutusta. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 103—105)

8.4 Erotustestit vaatimustenmukaisuustestauksessa

Paaaisiassa elintarvikekontaktimateriaalien vaatimustenmukaisuuden aistinvaraiset testit
suoritetaan erotustesteilla. Kun halutaan varmistua elintarvikekontaktimateriaalin
vaatimustenmukaisuudesta, aistinvarainen erotustesti suoritetaan joko kolmitestina,
laajennettuna kolmitestina tai monivertailutesting, joista yleisimmin kaytossa oleva testi on

monivertailutesti. (SFS-EN 1230-2 + AC, s. 4)

8.4.1 Kolmitesti

Kolmitestissa raadilla on edessaan naytesarja, jossa on kolme naytettd. Kaksi ndytteista ovat
identtisia keskenaan, yksi ndyte poikkeaa kahdesta identtisesta naytteesta. Raadin on
tarkoitus erottaa yksi poikkeava ndyte. On suositeltavaa, etta esitettavien naytesarjojen
maara pidetaan alhaisena, maksimissaan kaksi tai kolme nadytesarjaa raatilaista kohti.
Kolmitestilld voidaan selvittda vain onko naytteiden valilla aistihavaittavaa eroa. Testi ei
tarjoa tietoa esimerkiksi aistittavan eron voimakkuudesta tai naytteen miellyttavyydesta.

(Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 74—75)

8.4.2 Laajennettu kolmitesti

Laajennettu kolmitesti toimii samalla testausmenetelmalla kuin kolmitesti. Poikkeavan
ndytteen erottamisen lisdksi raati arvioi laajennetussa kolmitestissa poikkeavan naytteen

voimakkuutta sovitulla asteikolla, jota voidaan kayttdad myos monivertailutestin asteikkona
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(kuva 1). Taman lisaksi poikkeavan naytteen laatua kuvaillaan sanastolla, jota raati on

koulutettu kdyttamaan. (Eurofins, 2018)

Arviointimenetelma laajennetussa kolmitestissa on haastava, silld raatilaisten pitaa
voimakkuuden lisdksi osata kuvailla ndytteessa aistittavaa ominaisuutta tietylla kuvailevalla

sanastolla. Tasta syystd myos tulokset ovat toisistaan riippuvaisia. (SFS-EN 1230-2 + AC, s. 4)

8.4.3 Monivertailutesti

Raadille annetaan ensin tutustuttavaksi nollandyte, johon raati vertaa yksittaisia heille
esitettdvia naytteita. Raati kdyttaa arviointiin samaa asteikkoa mita kolmitestissa (kuva 1).
Yksittdisia ndytteita on suositeltavaa esittda maksimissaan viisi kappaletta nollandytteen
lisaksi. Yksittdisten naytteiden seassa voidaan esittdaa koodattuna nollanayte uudelleen, jotta
ndahdaan onko raadin antama arvio paikkaansapitava. Mita lahempana koodatun
nollandytteen arvio on 0-arvoa, sitad paikkaansapitdavampi arvio on. (Tuorila & Appelbye,

2016, s. 86)

Kuva 1. Esimerkki monivertailutestin arviointilomakkeesta (Tuorila & Appelbye, 2016, s. 87).

Kun raadin antamat pisteytykset ovat valmiit lasketaan jokaiselle ndytteelle keskiarvo sen
saamien pisteiden mukaan. Tuloksien analysointiin voidaan kayttda Dunnetin testia tai t-

testeja. (Tuorila & Appelbye, 2016, s. 86)
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8.5 Koesuunnitelma ja naytteet

Jotta erotustestia voidaan pitda luotettavana, tarkeimpia toimia on naytteiden koodaus ja
ndytesarjan satunnaistaminen. Koodauksessa tulee kayttaa kolminumeroisia lukuja sen
neutraalin ilmaisun vuoksi. Aakkosin tai yksi- ja kaksi numeroisin koodein merkatut naytteet
voivat ohjata raadin jasenten ajatuksia ja vaaristdaa nain myos tuloksia. Naytteiden koodaus
ja jarjestys voidaan satunnaistaa kayttamalla apuna satunnaistamistaulukkoa (liite 1).

(Tuorila & Appelbye, 2016, s. 182)

Kun ndytteen flavoria arvioidaan on naytteiden valissa suositeltavaa tasata makuaisti
huuhtelemalla suuta. Nain aiempien naytteiden aiheuttamat aistidarsykkeet eivat vaarenna
seuraavien naytteiden tuloksia. Mikali tiedetaan vesijohtoveden olevan hyvalaatuista
voidaan huuhteluun tarjota huoneenlampdista vesijohtovetta. My0s vaalean leivdan on

todettu olevan hyva makuaistin tasaaja. (Tuorila & Appelbye, 2016, s. 183)

Aistinvaraistestaus tulee suorittaa erillisissa tiloissa rauhallisessa ja hajuttomassa
ymparistdssa, vapaana melusta ja muiden henkildiden liikkeesta. Hairididen valttamiseksi on
suositeltavaa merkita tilan kohdalle milloin testauksia suoritetaan. Tilassa olevien valineiden
tulee olla hajuttomia, jotta niiden kaytto ei hairitse arvioinnin tuloksia. Myds muiden
raatilaisten vaikutus tuloksiin pyritdaan minimoimaan, joko omilla arviointikopeilla tai
erillisilla poydilla seka sermeilla. Raatilaisia tulee myos ohjeistaa valttamaan voimakkaita
ruoka-aineita edellisena padivana seka voimakkaiden hajusteiden kayttéa arvioinnin aikana.
Aistinvaraistilojen varustuksesta seka suunnittelusta on laadittu maailmanlaajuiset

standardit ISO 8589 ja ISO 1988. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 186—187)

8.6 Raadin kokoaminen ja hallinta

Tuorila & Appelbye mainitsevat kirjassaan kolme erilaista raatia, jotka toimivat vaihtoehtoina
aistinvaraistestauksessa: Kuluttaja-, asiantuntija- ja koulutetturaati. Kun kaytetaan
kuluttajaraatia, raatilaiset koostuvat henkil6istd, joille tuote on suunnattu. Heilla ei ole
harjaantuneisuutta aistinvaraiseen testaukseen. Asiantuntijaraadissa on mukana henkiloit3,

jotka ovat raaka-aineen tai tuotteen osalta asiantuntijoita kuten valmistajia. Talla raadilla
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pystytdan teettamaan toistettavia aistinvaraisiatesteja, silla arviointimenetelméa on
ennestaan tuttu. Koulutetussa raadissa on harjaantuneita ja tarkan valintaprosessin
lapikdyneita koulutettuja raatilaisia. Raatia voi kdyttaa mittalaitteen tavoin aistinvaraisen
laadun arvioinnissa, silla koulutetun raadin jasenet antavat tasalaatuisia toistettavia tuloksia.
(Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 157—162) Kontaktimateriaalien vaatimustenmukaisuusvakuus
ja niiden lopullisten tulosten virallisuus edellyttaa koulutetun asiantuntijaraadin kayttoa

(Ruokavirasto, 2020).

Raadin jasenten palkitseminen lisaa motivaatiota aistinvaraisissa arvioinneissa. Eettisista
syistd raha palkkiota ei kdyteta yleisesti raadin palkitsemiseen. Palkitsemisen kuuluu olla
tasa-arvoista kaikkien raatilaisten kesken, jotka arviointeihin osallistuvat. Palkkioksi kay
esimerkiksi kahvitarjoilu arvioinnin jalkeen tai muu elintarvikkeisiin liittyva palkkio.
Motivaatioon eniten vaikuttava tekija on tyoyhteison sisalla annettava arvostus ja tuki,
varsinkin johdon tulee kiinnittaa tahan erityistd huomiota. Tuen ja arvostuksen voi osoittaa
sisdisena tiedottamisena seka osallistumisena mahdollisiin infotilaisuuksiin ja tuloksien
julkistustilaisuuksiin. Ndin osoitetaan raadin jasenille, etta heidan tekema tyo on tarkeaa ja

hyodyttaa koko yritysta. (Tuorila & Appelbye, 2016, ss. 173—174)

9 Standardit

Lainsaadanto ei oleta elintarvikekontaktimateriaalitoimijan perustavan
laadunhallintajarjestelmdansa olemassa oleviin standardeihin, mutta tdma on mahdollista

toimian niin halutessaan. (Ruokavirasto, 2022)

Pakkausmateriaalien kuten kartongista ja paperista valmistettujen pakkauksien
aistinvaraiseen testaukseen ja sen kaytantéihin on olemassa erilaisia standardeja kuten SFS-
EN 1230-2 + AC, DIN 10955 ja ISO 8586. Nama standardit koskevat itse aistinvaraista
testausta ja sen toteuttamista seka ohjaavat aistinvaraisen raadin valinta- koulutus seka
hallintaprosessissa. (DIN 10955/2004, s. 3; ISO 8586/2012, s. 1; SFS-EN 1230-2 + AC/2002, s.
4)
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9.1 SFS-EN 1230-2 + AC

SFS-EN 1230-2 + AC — Paper and board intended for contact with foodstuffs. Sensory
analysis. Part2: Off-flavor (taint) on eurooppalainen standardi paperista ja kartongista
valmistetuille pakkausmateriaaleille. Standardissa maaritellaan aistinvaraistestausprosessi,
jossa arvioidaan pakkauksen vaikutuksista elintarvikkeen makuun. Standardissa kdaydaan lapi
aina naytteiden valmistelusta raportointiin saakka ohjeistus ja tarvittavat valineet kyseiseen
aistinvaraiseen testaukseen. Standardissa on annettu kolme vaihtoehtoista
testausmenetelmaa: Kolmitesti, laajennettu kolmitesti ja monivertailutesti. (SFS-EN 1230-2 +

AC/2002, s. 4)

9.2 DIN 10955

DIN 10955 Sensory analysis — Testing of packaging materials and packages for food products
on Saksassa vahvistettu standardi. Standardin on laatinut Sensorik of the Normenausschuss
Lebensmittel und landwirtschafliche Produkte eli Elintarvike ja Maataloustuotteiden
stadardikomitea. Standardissa on maaritetty aistinvarainen testausmenetelma erilaisille
elintarvikepakkausmateriaaleille. Standardia voidaan soveltaa testattaessa paperi- ja
kartonkipakkauksia seka -materiaaleja suorassa kontaktissa seka muissa olosuhteissa kuin
ympadriston lampatilassa. Paperista ja kartongista valmistettujen pakkausmateriaalien
aistinvaraistestaukseen ottavat laajemmin kantaa standardit DIN EN 1230-1 ja DIN EN 1230-

2. (DIN 10955/2004, s. 3)

9.3 1SO 8586

ISO 8586 Sensory analysis — General guidelines for the selection, training and monitoring of
selected assessors and expert sensory assessors on maailmanlaajuinen standardi.
Standardissa ohjeistetaan aistinvaraistestauksen raadin valintaprosessista kuten

aistientestauksesta, raadinkokoamisesta ja raadin koulutuksesta. (ISO 8586/2012, s. 1)
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10 Gap-analyysi

Gap-analyysilla pyritdan selvittamaan onko yrityksen toiminta toivotun mukaista ja onko
nykyinen toiminta resurssitehokasta. Analyysilla voidaan verrataan esimerkiksi nykyisia
kaytanteita toivottuun kdytantomalliin. Alla olevassa kuvassa on kuvattu visuaalisesti gap-
analyysimalli (kuva 2). Gap-analyysia voidaan soveltaa eimerkiksi laadunhallinnan, myynnin
tai yrityksen taloudellisen tilanteen kehittamiseen. Nykyisiin kdytanteisiin perehdytaan
huolellisesti ja maaritetaan kaytanteet, joihin yritys tahtaa toiminnallaan. Taman perusteella
voidaan laatia toimintasuunnitelma, jolla tavoitetaan toivotut kaytanteet yrityksen

toiminnassa. (Smartsheet, n.d.)

Kuva 2 Gap-analyysimalli (QuestionPro, 2022)

Toiminta
suunni-
telma

Gap-analyysiprosessi sisaltdaa nelja vaihetta. Vaiheet ovat: yrityksen tavoitteiden
maadrittaminen, nykyisiin kdytanteisiin perehtyminen, saatujen tietojen analysointi ja gap-

raportin luominen. (Smartsheet, n.d.)

Gap-analyysin muodostamisen vaiheet opinndytetydssa olivat: tutustuminen standardeihin,

tutustuminen yrityksen kdytantoon ja ohjeistukseen ja gap-analyysin muodostaminen (kuva
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3). Viimeinen vaihe kdytantdjen parannus ja korjaus jaa yrityksen pohdintaan, halutaanko

opinndytetyon tuloksena syntyneita tuloksia ja kehitysehdotuksia hyodyntaa.

Gap-analyysin tulokset esitettiin taulukon muodossa. Standardista poimittiin keskeisia osia ja
verrattiin niita yrityksen toimintaan. Mikali yrityksen toiminta ja standardin ohjeistus
kohtasivat merkattiin taulukon rivi vihrealla. Mikali yrityksen toiminnassa ja standardin

ohjeistuksessa eivat kohdanneet rivi merkattiin punaisella.

11 Toiminnallinen osuus

Opinndytetyon toiminnallisessa osiossa tutustuttiin yrityksen aistinvaraistestaukseen ja sen
kaytantoihin seka standardeihin, joita yrityksen on maara noudattaa. Tutustuminen piti
sisdllaan aistinvaraistestaukseen osallistumisen raadin jasenena, asitinvaraistestauksien
jarjestelyjen avustamisen ja jarjestamisen seka standardeihin tutustumisen. Taman lisaksi
luotiin aistinvaraistestauksen raadille koulutusmateriaali ja jarjestettiin koulutustilaisuus
raadin jasenille. Koulutuksessa ennalta ohjeistettiin ja motivoitiin raatia tuleviin

aistinvaraistestauksiin.

Standardeihin ja yrityksen toimintaan perehtymisen paatteeksi luotiin gap-analyysi, jossa
verrataan nykyista toimintaa ja standardeissa ohjeistettuja kaytantoja (kuva 3).
Toiminnallisen osion gap-analyysilla pyritddn vastaamaan tutkimuskysymyksiin ”’Miten
yrityksen tuotteiden aistinvaraiset kdaytannot vastaavat standardien DIN 10955 ISO 8586 ja
SFS EN 1230-2 + AC kaytanteitd soveltaen niita yrityksen ymparistoon ja toimintaan?” ja
’Miten toimintaa tulisi muuttaa, jotta noudatettaisiin soveltaen standardien kaytanteita?”.
Viimeinen vaihe gap-analyysista "’kaytantdjen parannus/korjaus” jaa yrityksen pohdintaan,

halutaanko opinnaytetydn tuloksena syntyneita tuloksia ja kehitysehdotuksia hyédyntaa.

Kuva 3. Gap-analyysin vaiheet (Process.st, 2019).

Tutustuminen
Tutustuminen yrityksen

Gap-analyysi Kaytantojen
standardeihin kaytantoon ja P ¥y

ohjeistukseen

parannus/korjaus
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Suurin osa standardissa ohjeistetuista kaytanteista toteutui, mutta koska kyseessd on
yrityksen ymparistoon sovellettu aistinvaraistestaus, (lopulliset viralliset lausunnot
vaatimustenmukaisuudesta antaa akreditoitulaboratorio) oli standardien ohjeistuksissa
my0s joitakin puutteita. Jokaiselle standardille on omat taulukkonsa, Taulukossa 1 ja 3 on
vertailtu ISO 8586 standardia, taulukossa 4 ja 5 DIN 10955 standardia ja taulukossa 6, 7 ja 8
SFS EN 1230-2 + AC standardia.

Vertailtaessa yrityksen nykyista toimintaa seka standardien ohjeistusta, huomattiin etta
puutteita oli taulukon 1 ja 3 kohdissa: Taustaselvitys aistinvaraisen raadin muodostamisen
vaiheessa, varindon testaus, ageusian ja anosmian testaus seka erilaiset koulutukset.
Puutteita taulukon 4 ja 5 osalta olivat: Suoran kontaktin testaus ja testauksen uusiminen
mikali annetut arviot vaihtelevat enemman kuin 0,5 arvoa. Viimeisissa taulukoissa 6-8,
koskien standardia SFS EN 1230-2 + AC 6-8 puutteita olivat: Terveydentilan varmistaminen,
testaustilan rauhallisuus seka ilmastointi, ndaytteen seka kontrollindytteen valmistelu,
tarvittavat tarvikkeet, Laajennetun kolmitestin arviointiasteikko, testin uusiminen jos
annetut arviot eroavat yli 1,5 pistetta toisistaan ja tarvikkeiden standardin mukainen

peseminen.

Eniten puutteita yrityksen toiminnan ja vertailtavan standardin valilla havaittiin taulukossa 1
ja 3. Kyseisissa taulukoissa vertailtavana standardina oli ISO 8586 Sensory analysis — General
guidelines for the selection, training and monitoring of selected assessors and expert
sensory assessors. Standardissa aistinvaraisen raadin kokoaminen seka koulutus on selkeasti
tarkoitettu suuremman mittakaavan aistinvaraiselle testaukselle eika taman vuoksi ole

kaytannollinen yrityksen ymparistdon ja testauskaytantoon.

11.1 Taustaselvitys aistinvaraisenraadin muodostamisvaiheessa

Ensimmaisessa taulukossa nahdaan osa ISO 8586 -standardin gap-analyysista. Osallistuminen
aistinvaraiseen raatiin perustuu henkilon omaan motivaatioon seka kiinnostukseen etta
perusmakutestiin. Taustaselvitykset jokaisesta raatiin mielivastd jdsenesta on kyseenalainen

silld raadin jasenet ovat tyoyhteison jasenia eika tyonantaja saa kerata tyontekijoidensa
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terveystiedoista rekisteria, tama on vain terveydenhuollon ammattilaisen oikeus (Sosiaali- ja

terveysministerio, 2021).

11.2 Va&rinaon, ageusian ja anosmian testaus seka erilaiset koulutukset

Aistinvaraistestauksilla pyritdan ottamaan kantaa tuotteen aistittaviin ominaisuuksiin ja
niihin kohdistuviin muutoksiin. Yrityksessa suoritettavalla aistinvaraistestauksella pyritaan
saamaan kuvaa tuotteen vaatimustenmukaisuudesta kuluttajaraadin avulla. Lopullisen ja
virallisen lausunnon vaatimustenmukaisuudesta antaa akreditoitu laboratorio, jossa tehdaan

kattavammat astinvaraistestaukset ammattiraatia kayttaen.

Ageusian ja anosmian mahdollisuutta ei suoranaisesti testata, mutta
raadinmuodostamisprosessiin kuuluu perusmakutestaus ja sen lapaisy. Standardi ISO 8586
sekd Tuorila & Appelbye antavat muutaman standardisoidun vaihtoehdon
perusmakutestaukseen, jotka ovat nahtavissa taulukosta 2. Kirjassaan Tuorila & Appllebye
(2016, s. 162) esittavat 1ISO 8685 standardin lisaksi ASTM standardoidut liuospitoisuudet

perusmakutestaukselle.

Taulukko 1. Gap-analyysi ISO 8586 standardin kidytdanteiden toteutumisesta 1/2

ISO 8586 Toteutuu Toimet/ Huomiot

KYLLA/EI
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Taulukko 2. Tuorila & Applebye ja ISO 8586-1 standardin perusmakutestausliuokset (Tuorila
& Appelbye, 2016, s. 162).

0,035;
o .02
Karvas Kofeiini 0’07; 0’14 Ovs. 0,27

50% Na-glutamaatti
ja50% (1:1 :5'-

Umami |12 50% (1ilseos: 51 5 o
glutanyylihappo ja 5

inosiinihappo)

ISO 8586 standardissa mainitaan parinloytamistesti yhtena vaihtoehtona, jossa
perusmakutestauskandidaatti ensin tutustuu kaikkiin perusmakuihin. Kun makuihin on
tutustuttu huolellisesti, esitetdan samat maut uudelleen satunnaisessa jarjestyksessa, talla
kertaa makuja on aina kaksi kutakin. Perusmakukandidaatin tehtdavana on l6ytaa makuparit

keskenddn, mutta hdanen ei tarvitse nimeta niita. (Tuorila & Appelbye, 2016, s. 162)

Erotustestista yksi suositeltava testi on kolmitesti, jossa esitetdan kaksi ndaytesarjaa, jossa

kummassakin on kolme maistettavaa naytetta. Toisessa sarjassa yksi naytteista on vetta ja
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kaksi muuta ovat jotakin makuliuosta. Seuraavassa sarjassa naytteista kaksi on vetta ja vain

yksi on makuliuosta. (Tuorila & Appelbye, 2016, s. 162)

Muut punaisella merkityt toteutumattomat kohdat standardissa (taulukko 3) vaatisivat
aistinvaraistestaukseen huomattavasti enemman mm. tyévoima- seka
taloudellisiaresursseja, jotta ne pystyttaisiin toteuttamaan yrityksen alustavissa

aistinvaraisissa testauksissa.

Taulukko 3. Gap-analyysi ISO 8586 standardin kdytanteiden toteutumisesta 2/2.

11.3 Suoran kontaktin testaus

Opinnaytetyon toimeksiantajayritys on kaivannut tapaa testata suoraa kontaktia
kertakayttoisista lautasista. Tahan yksi sopiva testaustapa voisi olla sandwich test (taulukko 4
ja 5), joka on tarkoitettu kiinteille seka puolikiinteille elintarvikkeille. Testausmenetelmaan
tulisi kuitenkin perehtya tarkemmin ja testata sen soveltuvuus lautasten
aistinvaraiseentestaukseen. Muita testaustapoja standardin mukaisessa suorassakontaktissa

ei ole kaytetty osana yrityksen aistinvaraisia arviointeja.



Taulukko 4 Gap-analyysi DIN 10955 standardin kdytanteiden toteutumisesta %.

DIN 10955 Toteutuu Toimet/ Huomiot

Kylla/Ei
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Taulukko 5 Gap-analyysi DIN 10955 standardin kdytanteiden toteutumisesta 2/2.

11.4 Testin uusiminen

Standardissa on ohjeistettu uusimaan testi mikali annetut arviot eroavat toisistaan

enemman kuin 0,5 arvoa (Taulukko 5). Kaytettava raati on kuluttajaraatiin verrattava

25
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aistinvarainen raati, joten sen jasenilta ei voida odottaa toisistaan poikkeamattomia arvioita.

Taman vuoksi testia ei uusita arvioiden erojen vuoksi.

11.5 Raatilaisten terveydentila

Taulukossa 6 mainittu terveydentilan selvittdminen on hankalaa lainsaadannon vuoksi, silla
tyonantaja ei saa pitda ylla rekisteria tyontekijoiden terveydentilasta (Sosiaali- ja
terveysministerio, 2021). Sen sijaan raatilaisia voidaan etukateen ohjeistaa esimerkiksi
koulutustilaisuudessa olla osallistumatta asitinvaraistestaukseen ollessaan flunssassa tai

valttdmaan tupakointia ja vahvoja ruoka-aineita seka juomia ennen aistinvaraistestausta.

11.6 Rauhallinen testaustila

On tarkeaa aistinvaraistestauksien tuloksien kannalta, etta raadin jasenille ohjeistetaan
toimintatavat aistinvaraistestaustilassa seka erilaiset testit, joita he kohtaavat
aistinvaraistestauksen raadissa. Tama kohta otetaan huomioon aistinvaraisen raadin
koulutuksessa ohjeistamalla raatilaisia valttamaan hajusteita ja pitdamaan
aistinvaraistestauksien ajan tilassa ns. kirjastohiljaisuutta (liite 2). Aistinvarainen testaustila

on kuitenkin ilmastoitu hyvin, joten silta osin tama kohta toteutuu yrityksen toiminnassa.
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Taulukko 6. Gap-analyysi SFS-EN 1230-2 + AC standardin kdytanteiden toteutumisesta 1/3.

SFS-EN 1230-2 + AC Toteutuu Toimet/ Huomiot

KYLLA/EI
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11.7 Aistinvarainen testaus standardin SFS EN 1230-2 + AC mukaisesti

Yrityksessa ei talla hetkelld testata tuotteita kyseisen standardin mukaisesti. Standardin
mukaiset astiat ja tarvikkeet ovat hankittuna, mutta itse testausmenetelmasta on paatetty

luopua toistaiseksi (taulukko 7 ja 8).

Taulukko 7 Gap-analyysi SFS-EN 1230-2 + AC standardin kdytanteiden toteutumisesta 2/3.

11.8 Laajennetun kolmitestin asteikko

Taulukon 8 kohta "’laajennetussa kolmitestissa on 0-4 asteikko voimakkuudelle”, on osaksi
toteutuva yrityksen toiminnassa, silld arvioinneissa kdytetdan kyseista asteikkoa, mutta
testausta ei suoriteta standardissa mainittujen testausmenetelmien mukaisesti jolloin

laajennettu kolmitesti ei toteudu yrityksen aistinvaraistestauksessa.
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11.9 Testien uusiminen seka standardien mukainen valineiden pesu

Kuten aiemmissa standardeissa ohjeistetaan uusimaan testi raadin antamat arviot eroavat
toisistaan enemman kuin 1,5 arvoa (Taulukko 8). Kaytettava raati on kuluttajaraatiin
verrattava aistinvarainen raati, joten sen jasenilta ei voida odottaa toisistaan

poikkeamattomia arvioita. Taman vuoksi testia ei uusita arvioiden erojen vuoksi.

Standardissa SFS-EN 1230-2 + AC annetaan esimerkki pesuohjeistus jossa vdlineet pestdaan
veteen sekoitettujen natriumkarbonaatin ja suolahapon avulla. Taman jalkeen vélineet tulee
huuhdella viela tislatulla vedelld, etanolilla ja asetonilla, jonka jalkeen vélineet kuivataan.
Opinnaytetyon tilaajayrityksessa valineet tiskataan kasin hajuttomalla Minirisk-
astianpesuaineella. Varmemman pesutuloksen ja standardin noudattamisen takaamiseksi
valineiden pesuun on suositeltavaa kayttaa kasinpesun sijasta astianpesukonetta. Standardin

mukainen valineiden pesu
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Taulukko 8. Gap-analyysi SFS-EN 1230-2 + AC standardin kdytanteiden toteutumisesta 3/3.

12 Johtopaitokset & Pohdinta

Opinnaytetyossa tutustuttiin yrityksen aistinvaraisen testauksen toimintaan seka yrityksen
osoittamiin standardeihin. Nykyista toimintaa verrattiin standardien ohjeistuksiin
aistinvaraisesta testauksesta, jota pidettiin tavoiteltuna toimintana. Standardien ohjeistuksia

sovelletaan tarkoituksen mukaisesti toimintaymparisto ja tuotteet huomioiden. Vertailu
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nykyisen aistinvaraistestauksen toiminnasta ja standardien ohjeistuksista toteutettiin gap-
analyysin avulla. Opinndytetyon tuotoksena laadittiin koulutusmateriaali valitulle
aistinvaraiselle raadille seka jarjestettiin koulutustilaisuus, jossa materiaali esiteltiin raadin

jasenille.

Yritys sai ajan tasaisen selvityksen oman toiminnan seka standardien ohjeistuksen
yhtenevaisyydesta. Tarkasteltavia standardeja oli kolme: DIN 10955, I1SO 8586 ja SFS EN
1230-2 + AC. Tutkimuskysymykseen ”’Miten yrityksen tuotteiden aistinvaraiset kdaytannot
vastaavat standardien DIN 10955, ISO 8586 ja SFS EN 1230-2 + AC kaytanteita soveltaen niita
yrityksen ymparistoon ja toimintaan?’’ voidaan vastata, etta toiminta vastaa osittain naita
standardeja. Kaikista eniten eridavaisyyksia loytyi yrityksen nykyisen toiminnan seka
standardin I1SO 8586 valilla. Tama saattaa johtua standardin raskaista vaatimuksista
kouluttaa nykyisia aistinvaraisia raadin jasenia ammattiraatilaisiksi sekd moninaisten
aistinvaraisten ominaisuuksien havainnointiin. Standardi SFS EN 1230-2 + AC sopii hyvin
yrityksen toimintaan, silla yrityksella 16ytyy materiaalit seka tarvikkeet standardissa
ohjeistettuun testaukseen, mutta ei ole talla hetkella yrityksen kaytéssa oleva
testausmenetelma. Standardia DIN 10955 voidaan soveltaa testattaessa paperi- ja
pahvipakkauksia seka -materiaaleja suorassa kontaktissa seka muissa olosuhteissa kuin
ympadriston lampatilassa. Standardin soveltamisen rajauksesta johtuen kaikkia standardin
kohtia ei voida noudattaa yrityksen tuotteiden aistinvaraisessa testauksessa. Standardin ja
yrityksen toiminnan valilla eridvaisyyksia |6ytyi kahdeksan yhteensa kahdestakymmenesta

(20) kohdasta.

Toinen tutkimuskysymys "’Miten toimintaa tulisi muuttaa, jotta noudatettaisiin soveltaen
standardien kdytanteitda?”” on hieman haasteellisempi, sillda moneen eridvdan kohtaan
standardin ohjeistuksen ja yrityksen nykyisen toiminnan valilla |16ytyy syy nimenomaan
yrityksen ympariston ja toiminnan luonteesta. Standardien ohjeistuksia halutaan toteuttaa
soveltaen yrityksen ymparistoon ja toimintaan. Kyseessa ei ole akreditoitu laboratorio,
lopulliset ja viralliset lausunnot tuotteiden aistinvaraisistestauksien tuloksista saadaan
ulkopuoliselta akreditoidulta laboratoriolta. Materiaaliresurssien, henkilostoresurssien seka
taloudellisten resurssien lisdys toisivat moneen eridvdaan kohtaan toiminnassa ratkaisun

kuten esimerkiksi standardin SFS EN 1230-2 + AC testausmenetelma seka ISO 8586 raadin
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koulutus kohti ammattilaisraatia. Tama ei kuitenkaan yrityksen toiminnan luonteen vuoksi
ole tarpeellista, joten uuden soveltuvamman standardin harkitseminen ISO 8586 tilalle on
perusteltua opinnadytetyon pohjalta. Standardin DIN 10955 eridvyydet toiminnassa johtuvat
osaltaan siitd, etta standardia ei pystyta taysin soveltamaan kartonki- seka
paperipakkauksien testaukseen. Tahan soveltuvammat standardit ovat DIN EN 1230-1 ja DIN
EN 1230-2, jotka on suositeltavaa ottaa kayttoon yrityksen aistinvaraisissa testauksissa.
Taman lisaksi luotiin aistinvaraisen raadin jasenille koulutusmateriaali opinndytetyossa

kaytetyista lahteista seka vanhan koulutusmateriaalin pohjalta.

TyOssa haasteita toivat aiheen laajuus seka tyon tilaajan tarpeiden rajaaminen.
Opinndytetyossa tarkastettiin yrityksen aistinvaraistestauksen kdytanteiden ja standardien
DIN10955, 1ISO8586 ja SFS EN 1230-2 + AC yhteen sopivuus seka standardien soveltuvuus
yrityksen ymparistdon ja tarpeisiin. Yrityksen toteuttamat aistinvaraiset arvioinnit ovat
alustavia, silla viralliset ja lopulliset vaatimustenmukaisuuslausunnot antaa akreditoitu
laboratorio. Myos koronaviruspandemia aiheutti haasteita aistinvaraisraadin kokoamiseen

etdsuositusten myota seka aistinvaraistestauksen turvalliseen jarjestamiseen.

Opinnaytetyon tuloksena yritys sai paivitetyn tilannekuvan aistinvaraistestauksen
kdytantojen vastaavuudesta DIN10955, ISO8586 ja SFS EN 1230-2 + AC standardeissa
ohjeistettuun kaytant6on verrattuna. Taman lisaksi yhtena opinnaytetydn tuloksena voidaan
pitaa koulutustilaisuutta, joka jarjestettiin aistinvaraiselle raadille sekd koottua materiaalia,
joka esitettiin raadin jasenille koulutustilaisuudessa. Taman opinnadytetyon tehnyt opiskelija
toimi myos tilaisuudessa kouluttajana ja esitteli aistinvaraiselle raadille kokoamansa
materiaalin. Materiaali piti sisallaan tietoa aistimisesta, syista miksi aistinvaraista testausta
suoritetaan osana yrityksen toimintaa, erilaisten testausmenetelmien esittelysta raadin

jasenille seka yleisista muistettavista asioista koskien aistinvaraista testausta.

13 Kehitysehdotukset

Kehitysehdotukset pohjautuvat opinnaytetydn tuloksiin seka yrityksen omiin tarpeisiin.
Tuloksissa selkeasti tulee esiin standardi ISO 8586 Sensory analysis — General guidelines for

the selection, training and monitoring of selected assessors and expert sensory assessors.
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Kyseisen standardin kohdalla ilmeni eniten puutteita yrityksen kdytannossa. Standardia voi
jatkossakin pitdaa ohjenuorana aistinvaraisen raadin kokoamiseen seka hallintaan, mutta
koska standardin ohjeistukset ovat vaativat yrityksen tarpeisiin ja toimintaan ndhden on
suositeltavaa harkita jotakin kevyempaa standardia, joka sopisi testauskaytantéon
paremmin. Joitakin kehitysehdotuksia aistinvaraisarviointilomakkeelle myds esitettiin, jotka
esimerkiksi helpottavat tuloksien tulkintaa ja selkeyttavat arviointia. Taman lisaksi
opinndytetydn pohjalta on suositeltavaa, etta yritys ottaa aistinvaraistestauksessaan
kayttoon standardit DIN EN 1230-1 Paper and board intended to come into contact with
foodstuffs - Sensory analysis - Part 1: Odour ja DIN EN 1230-2 Paper and board intended to
come into contact with foodstuffs - Sensory analysis - Part 2: Off-flavour (taint). Nama

standardit ovat suunniteltu nimenomaan paperi- ja kartonkipakkauksille.

Koottu koulutusmateriaali seka itse koulutustilaisuus on syyta sailyttda osana aistinvaraisen
raadin koulutusta. Koulutuksella annetaan tietoa valituille raadin jasenille tulevista
aistinvaraistestauksista, kaydaan lapi aistimisen perustaa, selvitetdan
aistinvaraisentestauksen merkitys ja perusta yrityksen toiminnassa. Koulutusta voidaan myds
pitda motivoivana tekijana aistinvaraiselle raadille. Opinndytetyon pohjalta tehtyjen

kehitysehdotuksien toteutus jaa yrityksen harkittavaksi.
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Liite 1: Esimerkki satunnaistamistaulukosta kolmitestissad kahdella naytesarjalla (Tuorila &

Appelbye, 2016)




Liite 2: Aistinvaraiselle raadille laadittu koulutusmateriaali

Aistinvarainen
testaus

Koulutus aistinvaraiselle raadille

Huhtamaki Foodservice Nordic
Erika Tuominen
31.3.2022

Huhtamaki

Aistiminen
— Viisi aistipiiria: Arsyke:
}— Kem|allinen Esimerkiksi:
Valon
w aallonpituus

{ Fysikaalinen el

Lampdtila

-Aistit toimivat yhteistyodssa
esim. Flavorin syntyminen Paine

- Suussa ei nykytutkimusten
mukaan enda erikoistuneita
alueita.

1 March 31, 202 Freseriaicarame | futhor | CONFIDENTIAL /INTERNAL
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Impulssin
" muodostus

Impulssin
kuljetus aivoihin
oikealle alueelle

Huhtamaki
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Miksi?

Lainsdadanto

Omavalvonta Reklamaatiot

March 31, 2002 PRseREICARING | MARST | COMFIDENTIAL JINTERMAL HUhtamEIkI

Raati

March 31, 203 Fresamationramd | Aakor | CONFIDENTIAL /INTERNAL HUhtamElk|
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Erilaiset aistinvaraiset arvioinnit:
Perusmakutestaus

Onneksi olkoon olette kaikki

ldpaisseet perusmakutestin!  [[EECEUNENCEEEE
Kaikkia makuja kahta eri

- Tarkoitus testata
makuaistin herkkyytta.

Makuliuok neReTET! vahvuutta, vesi + toisinto
- cat- - q .
LliE ot et jostakin makuliuoksesta
- Makea . "
. tai vedesta.
- Suolainen
kU Bl bt JRM e P csb e cd R Pl Bk r WPl
- Karvas EiLCavs b P il P Rl o s i vorar .. . .
- Hapan - Makuaistin neutralointi
- Umami (uusin). e .
- Tutustutaan :
perusmakuihin, minka : "
jilkeen sokkotesti. ‘ *
KITDS!
March 31, 23 Presarmaiionrame | Author | CONFIDENTIAL /INTERNAL HJhtamEki

Erilaiset aistinvaraiset arvioinnit: Hajupullo

- Arvioidaan hajua.

Muista sekoittaa pulloa
ylos alas kdantaen
(hioskorkki).

Haista ensin referenssi

- Jos pitaa haistaa
uudestaan tulee pullon
olla suljettu vahintaan
2min ajan.

sitten vasta arvioitava(t)

nayte/naytteet.

- Hajuaistin saa helposti
neutraloitua haistamalla
Vie sieraimet aivan pullon omaa kimmenselkda.
suulle ja yritd saada
mahdollisimman vahva

hajujalki.

March 34, 2002 Presammaiionrama | Author | CONFIGENTIAL /INTERNAL I"‘thtamEkl
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Arviointilomake: Hajupullo

HIUHTAMAKT FOONSERVICE, NORDIC 07F

HANMNVERTAILUTESTI Pum

Nimi

Edessiisi om vertadlndyte B ja N nivte. Arvied W niiviteen hajua B afiytleessen ailiden

Fayta munesnisessa arvioimmassa alla olevaa 1k

0=Ei hajueroa

1 = Juumrd havaittava bajuero

2 = Hirnoinen hajuesc

3 = Kohnmllizen voimaloas hajuero
4= Vomakas bajuero

Earemle mahdollizests havarisemas: hapen luonnetta orpds sanallisest !

HAIU
Miiyte Haju Sana|lmen kuvaile
n-4
X —
T March 31,202 Prosermatonrams | Suthor | CONFIDENTIAL fINTERNAL |'iJ|'I'|:EI‘I'IEkI

Erilaiset aistinvaraiset arvioinnit: Pikareiden
testaus kuumalla vedella

- 2 ensimmaista pikaria: — 2 taaempaa pikaria:

- Arvioidaan makua.

— Kun ensimmaiset pikarit on
arvioitu, taaempiin
- Aistit saa neutraloitua - ; - pikareihin kaadetaan

- Kiehuvavesi ollut 15min.

vedelld ja haistamalla : kuumavesi.

omaa kdammen selkaa. ' ] = _ ' Arvioidaan hajua.
Haistellaan vesihGyryn
sivusta.
VARO KUUMAA
VESIHOYRYA.

ES March 31, 2002 Prosanuaionrams | Author | CONFIDENTMAL /INTERMNAL Hjmanakl
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Arviointilomake: Kuumajuomapikarien arviointi

HAJU-/MAKUTE STAUS Ful)

Edeszazlon pRar I3, ok i3 o kit
“Wertsa W alsn @ plHarelden antamaa ha uam akua refersnanlin 1euraa waa
artelkhoa hiy Hien.

0= Elema

1= Juarl hauattaa e

2= Heroherem

F= Kok llee v uom akas eno

4= vomakas e

MEAImakdoleta, kvualk $3ealliee 203Ut em 3 [erouake s vdet,

HAJU iz ambkEan betikaaman e sty 8 Kee b

T |:| KUwaILLLS,

MAKD  gaiyiytuen)

T |:| [HIEATRINES

Mardch 31, 2002 Fresermadonrame | Askor | CONFIDENTIAL /INTERMAL Huhtamaki

Erilaiset aistinvaraiset arvioinnit: Pikareiden
testaus kylmalla vedella

— Arvioidaan hajua seka
makua.

— Vesi kaadettu pikareihin
15min ennen.

— Aistit saa neutraloitua
huuhtelemalla suun vedella
sekd haistamalla omaa
kammenselk&s

March 31, 2007 Prasammatonramd | Satkor | CONFIDENTIAL SINTERMAL Huhtamaki
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Arviointilomake: Kylmajuomapikarien arviointilomake

HAJU-MAKUTESTAUS P

Edefz 30108 pan I3, Joted on uet,
“wartaa w1lan |3 pikarelden anEmas ha pamahua refersmnnlin 1euraavaa artelihos
Ky tHen.

O=Elema

1=J1nf hAEHENE e

2= Heroheren

J= EoktanllEes vomakas en

d= 0 M IF w0

Nkl makdolle, kiuak sanallse st l@uaksemarl emaEk vndet.

HAJU  pEamaueobaas koman ses iyt [2kee)

T KUWAIL UL

MAKU  Evsmmaber rukamblaa iz

T I:l KUAIL LA,

March 31, 2007 Presont Sonra e | Suthor | CONFIDENTIAL /INTERMAL Huhtamaki

Aistinvaraisen raadin Teams

Huktatndki Foodservice Mardic Oy
AISTINV ARAISEN ARVIOINMNIN OSALLISTUJALISTA
— Teamsiin perustetaan P, 00.00.0000 Osallistuja

aistinvaraiselle raadille oma
ryhma.

Kla 2:30

— Jatkossa testauksiin
ilmoittaudutaan edelleen

aE W

sahkopostikutsun kautta.

Kutsusta lydat linkin Teams
ryhmaan jossa voit varata
mieleisen ajan arviocintiin.

Kla 10:30

noE W e

March 31, 2007 Presammatonnamd | Sathor | CONFICENTIAL /INTERMAL Huhtamaki
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Valmistautuminen aistinvaraiseen arviointiin

- Aistinvaraiset testit tehdaan
aamupdivasta klo 9-11
valilla.

- Muistathan olla
tupakoimatta sekd syomatta
ja juomatta tuntia (1h)
ennen aistinvaraistestausta.

- Aistinvaraistestaustila on
hajuton (hajuvedet, rasvat,
yms.)

13 March 31, 2002 Procamuionrams | Athor | CONFIDENTIAL fINTERMAL

- Valta ylimaaraisia hairiota
aistinvaraistestauksen tilassa, ns.
"kirjastohiljaisuus”.

Kuumapikareiden testaus vaatii
erityista tasmallisyytta
testausaikataulussa.
Aistinvaraisesta
arviointikutsusta on suotavaa
kieltaytya, jos sinulla on:
allergian oireita, sairauden
jalkioireita tai tyokiireita.

Huhtamaki

Kiitokset sinulle,
etta osallistuit
koulutukseen!

©

Kysymyksia?

14 Blarch 31, 2002 Fresaraionmame | Audkor | COMFIDENTIAL SINTERNAL

Huhtamaki
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