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1. Uvod

Vitame vas do rodiny vlastniku pfistroje AqualLab LITE, prostfedniho stolniho pfistroje
pro meéfeni vodni aktivity (a,). AquaLab LITE je kvalitni pfistroj pro méfeni vodni aktivity
firmy Decagon — svétové jednicky v technologii méfeni vodni aktivity. AqualLab LITE
kombinuje technologii pfistroje Aqualab 4, svétové nejrychlejSiho a nejpfesnéjdiho
pFistroje na méfeni vodni aktivity, a ultrakompaktniho pfistroje Pawkit. AquaLab LITE je
jednoduchy na pouzivani a poskytuje pfesné a v€asné vysledky. Véfime, ze v tomto
manualu najdete vdechny potfebné informace, které vam pomohou porozumét, jak
maximalné vyuzit schopnosti vaseho pfistroje AqualLab. VSechny pfistroje AqualLab
prichazeji s technickou podporou od zkuSenych pracovnikl. Pfi koupi pfistroje AqualLab
LITE ziskate podporu k pfistroji i aplikacni podporu.

1.1. Predmeét tohoto manualu

V tomto manualu jsou obsaZeny instrukce pro nastaveni pfistroje AqualLab LITE, ovéfeni
kalibrace pfistroje, pfipravu vzork( a udrzbu a péci o pristroj. Pfectéte si prosim tyto
instrukce pred tim, nez pfistroj uvedete do provozu, abyste se ujistili, Ze pracuje ve
vSech ohledech spravné.

1.2. Poznamka pro uzivatele pristroje

Tento manual je koncipovan jako pomucka pro kone¢né uzivatele k lepSimu porozuméni
zakladnich aspektl vodni aktivity, coz uzivatellim umozni s dlivérou pouzivat nas
pfistroj. VynasnaZili jsme se, aby obsah manualu byl vécné spravny a védecky
podlozZeny.

1.3. Zakaznicka podpora

Pokud mate otazky nebo i jen potfebujete poradit s vadim pfistrojem AqualLab LITE,
muzete nas kontaktovat nékolika zpisoby. Pokud jste mimo USA a Kanadu, kontaktujte
pro technickou podporu mistni autorizované zastoupeni. Seznam obchodnich
zastoupeni naleznete na www.decagon.com/distributors/water_activity (v Ceské
republice firma Qi Analytical s.r.o., Pod Karlovarskou silnici 29, 161 00 Praha 6,

WWW.Qia.cz).

V Ceské republice mlzete telefonovat nebo faxovat své dotazy na telefonni Cislo 220
611 187 nebo zaslat e-mail na adresu gia@gia.cz. Pro technickou podporu pfimo u
vyrobce (pouze anglicky) volejte Cislo 001 509 332 2756 (za tarif pro volani do USA)

v dobé od 17:00 do 02:00 mistniho ¢asu, nebo zaslete email s technickym dotazen na
adresu support@decagon.com nebo odborny dotaz tykajici se vasi aplikace na adresu
aqualab@decagon.com. Pfipojte typ a vyrobni Cislo vaseho pfistroje.

1.4. Zaruka

AqualLab LITE ma 30denni zaruku na moznost jeho vraceni, budete-li s nim nespokojeni,
a jednoletou zaruku na soucasti pfistroje.

1.5. Odpovédnost prodejce

Prodejce dava zaruku na novy pfistroj, na vSechny vady materialu a funkénosti po dobu
jednoho roku od doby dodani pfistroje (dUsledky fadného uzivani a opotiebeni,
nedbalosti, chybného pouZiti, nehody a nadmérného opotfebeni vlivem koroze
z libovolného duvodu nejsou povazovany za vadu). Odpovédnost za vady vyrobku v§ak
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v zadném pfipadé nemuze prekrocit cenu originalnich nahradnich dila. Prodejce neni
odpovédny za ztratu, Skody nebo poranéni ¢i smrt osob nebo majetku a véci vdeho
druhu (v&etné ztrat oCekavaného zisku) zplusobené nebo vznikajici na zakladé instalace,
ovladani, pouzivani, nespravného uzivani, nepouziti, opravy nebo nahrady re¢enych
materiall a pristroju, nebo pouzitim metody nebo postupu. Pouziti tohoto pfistroje je
podminéno souhlasem zakaznika s podminkami obsazenymi v téchto zarucnich
podminkach.
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2. O pristroji AqualLab LITE

Aqualab LITE je navrzen tak, aby byl snadnym, rychlym stolnim systémem pro méfeni
vodni aktivity. Je jednoduchy na pouzivani, trvanlivy a vyzaduje minimalni udrzbu.

2.1. AqualLab LITE a vodni aktivita

Vodni aktivita (a,) je mirou energetického stavu vody v systému. Vyjadfuje, jak tésné je
voda ,vazana“, strukturné nebo chemicky, uvnitf latky. Vodni aktivita je relativni vihkost
vzduchu, kterda je v rovnovaze se vzorkem v utésnéné méfici komore. Koncepce vodni
aktivity je obzvlasté dalezita pfi uréovani kvality a bezpeénosti potravin. Vodni aktivita
ovliviuje barvu, vuni i zapach, chut, strukturu a skladovatelnost potravin. Lze z ni
predvidat bezpe€nost a stalost potravin s ohledem na mikrobialni rast, rychlost
chemickych a biologickych reakci a fyzikalni vlastnosti. DalSi podrobnosti ohledné vodni
aktivity ve vzorcich potravin jsou popsany v kapitole Teorie: Vodni aktivita produktd.

2.2. Jak AqualLab LITE pracuje

AquaLab LITE pouziva k méfeni vodni aktivity vzorku dielektrické Cidlo vihkosti. To se
sklada ze specialniho hygroskopického materialu umisténého mezi dvéma poréznimi
elektrodami v horni ¢asti utésnéné méfici komory. Elektrické vlastnosti polymeru se méni
v zavislosti na relativni vihkosti v prostoru komory. Elektrody pak davaiji signal, jehoz
velikost je zavisla na méfené vihkosti. Signal je zpracovan elektronikou pfistroje a
zobrazen na displeji jako hodnota vodni aktivity. Pfi dosazeni rovnovahy je relativni
vihkost vzduchu uvnitf komory stejna jako vodni aktivita vzorku.

2.3. Presnost

Pfresnost pfistroje AqualLab LITE je +0,015a,,. Pro mnoho aplikaci je tato pfesnost vice
nez dostacujici. Pokud pozadujete vySSi pfesnost méfeni, doporu€ujeme pouziti pfistroju
pro méfeni vodni aktivity AqualLab od firmy Decagon, coz jsou stolni pfistroje na
analytické presnosti £0,003a,,, pracujici na principu méfeni rosného bodu pomoci
chlazeného zrcatka. Pro vice informaci kontaktujte mistni obchodni zastoupeni.

2.4. Technické specifikace

Rozsah: 0 az 1,000 a,,

Presnost: +0,015a,,

Rozliseni: 0,001a,,

Doba méfeni: 5 minut

Cidla: dielektrické &idlo vihkosti a infragervené &idlo teploty vzorku
Rozméry: 15 x 17,8 cm, oval

Hmotnost: 1,5kg

Napajeni: napajeci adaptér 230V / 9V

2.5. Soucasti dodavky
Soucasti baleni AqualLab LITE jsou nasledujici komponenty:
AqualLab LITE
Navod k pouziti
Strucny privodce
Napéjeci adaptér




@i Analytical s.r.o. AQUALAB LITE Navod k obsluze (©2009)

¢ 100 ks jednorazovych misek na vzorky s vickem
o Kalibracni roztoky, po 3 ks od kazdého

o 0,760 a, roztok (6,0M NacCl)

o 0,500 a, roztok (8,57M LIiCl)

o 0,250 a, roztok (13,41M LIiCI)

2.6. Vlastnosti

Displej

Levé, stfedni a pravé
funkéni tlacitko

Zamek méfici komory

Pfedni pohled

Konektor napdjeciho adaptéru

Komunikacni port

Boc¢ni pohled
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3. Zaciname

3.1. Priprava k provozu

Obsluha pfistroje AqualLab LITE je velmi jednoducha. Pfistroj umistéte na rovnou
plochu. To snizi pravdépodobnost rozliti vzorku uvnitf pfistroje. Pro omezeni nepfesnych
méreni, umistéte AqualLab v misté se stabilni teplotou. Takové misto by nemélo byt
blizko radiatortl topeni, vydechu klimatizace, otevienych oken, venkovnich dvefi,
chladi¢u lednicek a jinych zafizeni, které by mohly zpUsobit rychlé zmény teploty.
Jakmile vyberete vhodné pracovni misto, jste pfipraveni zacit méfit. Pfipojte napajeci
adaptér (konektor napajeni dobfe dotlacte). Viz obrazek

3.2. Zapnuti pristroje

Jakmile pfipojite napajeci adaptér do pfistroje AqualLab LITE a zastrite jej do zasuvky,
pristroj se automaticky zapne. Pokud byl pfistroj vypnut nebo se sam vypne po 15
minutach necinnosti, zapnete jej opét stisknutim libovolného ze tfech tlacitek. Na displeji
se zobrazi:

Aqual.ab
LNy

Copyright @2004-03
Decagon Dewvices, Inc.

a pak

_ G [CONFIG]
0.000 dwr
0.0°c

(]

Toto je hlavni nabidka AqualLab LITE. Horni fadek zobrazuje hodnotu vodni aktivity (na 3
desetinna mista). DalSi fadek zobrazuje teplotu méfeného vzorku ve °C. Podlouhly




@i Analytical s.r.o. AQUALAB LITE Navod k obsluze (©2009)

prouzek je indikator pribéhu méfeni. Symboly na spodnim Fadku odpovidaiji tlagitkim
umisténym pod nimi. Stisknutim tlaitka pod konkrétnim symbolem se provede
odpovidajici funkce. Levé tladitko pFistroj vypne. Stfedni tlaCitko zahaji méreni vodni
aktivity. Pravé tlagitko pfepne do dalSi polozky nabidky.

3.3. Nabidky

Stisknutim pravého tlaCitka z hlavni nabidky pfepne obrazovku do systémové nabidky:
MATH| T

Language: English
Contrast
Diagnostics

@ ) =)
EGIG[ CONFIG

About

k

k

I )

Z této systémoveé nabidky se dostanete k mnoha funkcim AqualLab LITE. Pro vybér

pozadované polozky nabidky stisknéte levé tlaCitko IEI Vybranou polozku potvrdite

stiskem prostfedniho tladitka IEI Stiskem pravého tlacitka se vratite do hlavni
nabidky.

Funkce ,,Kalibrace*

PFi zvyraznéné polozce ,Kalibrovat” stisknéte prostfedni tlaCitko. Zobrazi se nasledujici

nabidka:
R COMFIG

Manual
Defaults

() (%)

Automaticky

Pouziti kalibraéni funkce ,Automaticky“ zapne automatické urceni viozeného
kalibracniho roztoku a nastaveni pfistroje bez pfedchoziho zadani uzivatelem.
Ruéné

PouZiti kalibrac¢ni funkce ,Rucné&“ umozni vybrat, jaky kalibracni roztok byl vloZzen do
pristroje.

** Vybérem jednoho typu standardu a vioZenim jiného typu zptisobi chybné
nastaveni pristroje, které mize byt obtizné obnovit do spravného stavu.
Presvédcte se, Ze jste pri rucni kalibraci vloZili opravdu spravny standard.

10
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MAIN| RS

0.250

0.500
0.7ED

(*) () (%)

Pouzijte levé tlacitko k vybéru standardu pouzitého pro kalibraci a pak stisknéte stfedni
tlagitko pro zahdjeni kalibraéni procedury (viz oddil Kalibrace v nasledujici kapitole). Pro
ukonéeni kalibrace a navrat do pfedchozi nabidky stisknéte pravé tlacitko.

Tovarni nastaveni

Pouzijte nabidku , Tovarni nastaveni“ k obnové nastaveni kalibrace pfistroje do
vychoziho (tovarniho) nastaveni.

Jazyk

AqualLab LITE je standardné dodavan s pfednastavenym jazykem angli¢tinou. Pokud
upfednostriujete jiny jazyk, mate na vybér z mnoha dalSich jazykd. Mizete tak vybrat
napr. némecky, francouzsky, Spanélsky, italsky, Svédsky, dansky, norsky, ¢esky,
portugalsky, japonsky, polsky, finsky nebo €insky. JednoduSe to provedete stisknutim
prostfedniho tlacitka, kdyZz je vybrana poloZzka Jazyk:

MATH|[RTE

a
Oeut=ch
Francais
Italiano -

(#] () (%)

Levym tlacCitkem vyberete pozadovany jazyk. Prostfednim tlaCitkem potvrdite vybér a
zvolite zvyraznény jazyk. Zmény se projevi okamzité. V pfipadé potfeby pravym
tlagitkem opustite vybér jazyka bez provedeni jakékoliv zmény.

Kontrast

V hlavni nabidce vyberte pomoci levého tlacitka polozku Kontrast a stisknéte prostiedni
tlaCitko. Stlacenim tlacitek nahoru a dol ménite nastaveni kontrastu displeje:

MATH|[RTE

Use the UP and DOUIN
arrows to change the
contrast lewal. v

*) ) ()

Jakmile vyberete nastaveni kontrastu, které vam vyhovuje, stisknéte prostfedni tlaCitko —
nastaveni bude ulozeno.

Diagnostika

Obrazovka s diagnostikou zobrazuje hodnoty jednotlivych €idel v realném €ase. Hodnoty
z ¢idel mohou byt pouzity k feSeni problému, kdyz prFistroj neméFi spravné hodnoty.

11
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Rovnéz mlize byt pouzito k uréeni okamziku, kdy je vzorek teplotné stabilizovan
(porovnanim teploty vzorku s teplotou vika).

Informace

FH T1.9% (28731)
Lid 24.2°C

Sample 24.1°C

Optical Sy’

V hlavni nabidce vyberte pomoci stlaceni levého tlacitka polozku Informace. Pak
stisknéte prostfedni tlaCitko. Na obrazovce jsou zobrazeny informace o pfistroji: vyrobni

¢islo a verze firmware.

Serial:

Firmware: 132
Copyright ©2004-03
Decagon Dewices, Inc.

(%)

12
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4. Obsluha pristroje AqualLab LITE

4.1. Priprava a vkladani vzorku

Pfistroj AqualLab LITE je dodavan se 100 ks jednorazovych plastovych misek na vzorky.
Misky na vzorky jsou urCeny pro jediné pouziti. NedoporuCujeme jejich myti a opakované
pouzivani. Stale existuje moznost, Ze na miskach ulpi zbytkova kontaminace

z pfedchozich vzorkl nebo Ze nemusi byt misky dikladné vysusené po pfedchozim

myti. Misky jsou stale bézné dostupné u firmy Qi Analytical.

4.1.1. Priprava vzorku

Meli byste vénovat zvlastni pozornost pfipravé vzorku, abyste dosahli co nejpfesnéjsich
hodnot méreni. Dodrzujte proto nasledujici pravidla pro pfipravu vzorku.

o Ujistéte se, ze vzorek, ktery ma byt méren, je homogenni. VicesloZzkové vzorky
(napt. kolace s rozinkami) nebo vzorky, které maji povrchovou Upravu (napf.
polevu nebo pokrmy smazené ve strouhance), mohou byt méfeny, ale maze trvat
delSi dobu, nez dojde k ustaleni parametr(l. Takovéto vzorky mohou vyzadovat
dalsi pfipravu (drceni nebo fezani), aby se ziskaly reprezentativni vysledky.

e Pokud je to mozné, zcela pokryjte dno misky méfenym vzorkem. AqualLab LITE
je schopen presné zméfit vzorek dokonce i s malymi mezerami, kterymi je dno
vidét. Napfiklad rozinky staci volné poloZit na dno misky a nemusi byt
rozmackany, aby pokryly celé dno. Vétsi povrch vzorku zvySuje efektivitu pfistroje
zkracenim doby potfebné k ustaleni rovnovahy par.

o Neplite misku na vzorek vice nez z jedné poloviny. AqualLab LITE nevyZaduje
velké mnozstvi vzorku k provedeni spravného méreni (vodni aktivita neni
objemova veli¢ina). Jakmile je dno misky pokryto vzorkem a zarover jakmile je
vzorek reprezentativnim zastoupenim méfeného produktu, pFistroj je schopen
provést pfesné méfeni. Pokud by byla miska pfili§ plnna, hrozi nebezpeci
kontaminace cCidla, coz by vedlo k nepfesnym mérenim.

o Ujistéte se, Ze okraj misky na vzorek a jeji vnéjsi povrch jsou Cisté. Vycistéte
jakeékoliv zbytky vzorku z povrchu misky a okraju Cistym hadfikem nebo
bunicinou.

Pokud si vzorek pfipravujete v pfedstihu, zakryjte jej ihned po pfipravé vickem, aby
nedoslo k vyschnuti nebo zvlhnuti vzorku. K utésnéni vicka pouZzijte lepici pasku nebo
Parafilm® okolo celého pfechodu mezi vickem a miskou. Utésnéni je nezbytné, jestlize
ma vlastni méfeni probéhnout az po delSi dobé.

4.2. Vkladani vzorku

Oteviete AqualLab LITE posunutim zapadky zamku na pfedni ¢asti pfistroje smérem
doprava:

77 — =
[

7
/

Umisténi zamku

Horni Cast pfistroje se automaticky otevie a odkryje misto pro umisténi vzorku:
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Otevrieny Aqualab LITE s mistem pro vioZeni misky se vzorkem

Vlozte misku s pfipravenym vzorkem do prostoru pro umisténi misky. Pfed vloZzenim
sejméte vicko.

Miska na vzorky vloZenéa do prostoru pro misky

Jakmile je miska se vzorkem spravné vlozena do pfistroje, uzaviete horni kryt a lehce
pritlacte, aby zaklapnul zamek vika a doSlo tak k utésnéni meéfici komory. Nyni jste
pfipraveni zahajit méfeni (viz kapitola Méfeni dale).

** Pro jistotu zatlaéte pevné na viko pfistroje, abyste se ujistili, Ze zamek pevné
zaklapnul a Ze O-krouzek dobre utésnil vzorek.

Kdyz je méfeni vodni aktivity vzorku dokon€eno, posurite zamek vika doprava, oteviete
viko pfistroje a vyjméte misku s méfenym vzorkem. Pro zméfeni dalSiho vzorku vlozte
dal$i misku se vzorkem a postupujte podle popisu vyse. Po dokon&eni vSech méfeni
uzavrete viko pfistroje, aby se do néj neprasilo nebo nedoslo k nahodné kontaminaci
meéficiho prostoru.

Upozornéni k méfeni:

¢ Nikdy neponechavejte vzorek uvnitf pfistroje po dokon&eni méfeni. Vzorek se
muZze vylit a kontaminovat tak méfici komoru.

o Nikdy se nepokousejte pfemistovat pfistroj, kdyz je vloZen vzorek. Pfesun by
mohl vést k rozliti vzorku uvnitf pfistroje a kontaminaci méfici komory.

¢ Neplrite misku na vzorek vice nez z jedné poloviny. Pfeplnéna miska by mohla
vést ke kontaminaci komory.

e Pokud ma vzorek teplotu o 4°C vysSi nez je teplota méfici komory AqualLab LITE,
zobrazi se hlaseni:
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TSI [CONFIG]

Remowe sample. Sample is
too hot!

= (%)

Pokud se objevi toto hladeni, rychle vyjméte misku se vzorkem, uzavrete ji
vickem a nechte vzorek vychladnout. P¥iliS teplé vzorky mohou vést ke
kondenzaci par v méfici komofre, obzvlasté pokud se jedna o vzorky s vysokou
hodnotou vodni aktivity.

4.3. Méreni

Vlozte misku se vzorkem, jak bylo popsano v pfedchozi kapitole.

Pfi zobrazené hlavni nabidce na obrazovce stisknéte stfedni tladitko. VymaZou se
hodnoty vodni aktivity a teploty zobrazené na displeji a zahdji se méfeni. V levé Casti
displeje se zobrazi symbol teploméru a indikuje, jestli neni vzorek pfili§ moc teply
(teplejsi 0 4°C a vice, nez teplota komory). Pokud je teplomér na displeji zcela vyplnén,
zobrazi se chybova zprava ,Vyjméte vzorek, je velmi teply” jak bylo popsano vyse.

Po zahajeni méreni se pribézné kazdych 10 sekund aktualizuje hodnota méfené vodni
aktivity a teploty. BEhem mérfeni je pribéh méfeni zobrazovan plnicim se indikatorem
méfeni a zaroven rotujici ikonou nad levym tlacitkem:

_ [TGI[CONFTG]
0.281 dw
21.7°C

& ®

¢ Hodnoty vodni aktivity zobrazované béhem méreni nejsou vysledné hodnoty.
Vysledna hodnota vodni aktivity vzorku se zobrazi az po pipnuti pristroje, po
uplném vyplnéni ukazatele prabéhu méfeni a zobrazeni ikony cilovych praporkd.

Po 5 minutach se zobrazi vysledna namérena hodnota vodni aktivity vzorku a pfistroj
pétkrat zapipa. SouCasné se na pravé strané rozblika ikona kostkovanych cilovych
praporku.

V tomto okamziku mizete bud restartovat méreni stiskem stfedniho tla¢itka, nebo si
poznacit vysledné hodnoty a vyjmout misku se vzorkem. AqualLab LITE si nepamatuje
zadné namérené hodnoty ve své interni paméti. Vysledné hodnoty si bud’ opiste, nebo
odeslete data do pocitaCe pomoci volitelného sériového kabelu (neni soucasti
standardni dodavky).

Jakmile je méfeni dokonCeno, posurite zamek smérem doprava, oteviete AqualLab LITE
a vyjméte misku se vzorkem. Pro zméreni dalSiho vzorku viozte dalsi misku se vzorkem,
jak bylo popsano vyse. Po dokonCeni vSech méfeni uzavrete viko AqualLab LITE abyste
zabranili kontaminaci nebo zapraseni méfici komory.

** Vzorky byste méli po skonéeni méreni vyjmout z pfistroje. V opaéném pfipadé
riskujete kontaminaci mérici komory nebo dokonce poskozeni méficiho Cidla
dlouhodobym pusobenim vzorku nebo postfikani vnitrku komory tekutym
vzorkem.
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4.4. Vypnuti pristroje

Aqualab LITE vypnete stisknutim levého tlacitka nebo ponechanim pfistroje

v necinnosti po dobu alespor 15 minut — pfistroj se pak vypne sam. Pokud se AqualLab
LITE vypnul automaticky sam, pak stisknutim libovolného tlaitka jej opét zapnete a
posledni namérena hodnota se zobrazi na displeiji.

45. Kalibrace

Jak jiz jsme uvedli dfive, AqualLab LITE méfi vodni aktivitu méfenim zmén elektrickych
vlastnosti specialniho polymeru umisténého mezi dvéma elektrodami. Z pfirozenych
vlastnosti dielektrickych Cidel vihkosti je nutné je obCas kalibrovat. Tato kapitola popisuje,
jak to spravné udélat.

Kalibraci je nutné provadét denné nebo pfed kazdym pouZitim (pokud neni AqualLab
LITE pouzivan denné) solnymi standardy.

45.1. Kalibraéni standardy
AqualLab LITE muaze byt kalibrovan pouze standardy uvedenymi v tabulce:
Verifika¢ni standard | Vodni aktivita (pfi 25°C)

6,0M NacCl 0,760 + 0,015
8,57M LiCl 0,500 + 0,015
13,41M LiCl 0,250 + 0,015

S pfistrojem jste obdrzeli sou€asné i nékolik kalibra¢nich standardd. Tyto standardy jsou
specialné pripravené roztoky soli o specifické koncentraci pro stabilni a pfesné zméreni
vodni aktivity. Ty jsou pfipravovany v rezimu pfisné zaruky kvality a jejich pfesnost je
ovéfovana nezavislou laboratofi. Standardy dodavané firmou Decagon jsou velmi
eliminuji chyby béhem pfipravy. Z téchto dlivodu pozadujeme pouzivani téchto
standardu pro dosazeni co nejvysSi pfesnosti kalibrace pfistroje AqualLab LITE.
Kalibra¢ni standardy maji trvanlivost jeden rok.

4.5.2. Jak ovérit, ze je nutné provedeni kalibrace

Pro ovérfeni, Ze je nutné provést kalibraci pfistroje, provedte nasledujici kroky:

1. Zvolte verifikaCni standard, ktery je svou hodnotou vodni aktivitty blizky hodnoté
vodni aktivity vzorku, které méfite. Zajistéte, aby byl standard na pokojové
teploté, nez jej umistite do méfici komory. Pro produkty o vysoké vodni aktivité
muzete ovéreni provést destilovanou vodou. Destilovana voda vSak nemuze byt
pouzita k provedeni kalibrace popsané v nasledujici sekci.

2. Vyprazdnéte cely obsah ampulky se standardem do misky na vzorek a misku
umistéte do méfici komory AqualLab LITE

3. Uzavrete viko Aqualab LITE a utésnéte tak standard v méfici komofre.

4. Stisknéte prostfedni tla€itko v hlavni nabidce pro zahajeni méfeni. Vysledna
hodnota by méla byt v rozmezi +0,015a,, od hodnoty a,, vybraného standardu.

5. Pokud jste naméfili hodnotu a,, v rozmezi £0,015a,, je pfistroj spravné
kalibrovany. MuzZete zacit méfeni vodni aktivity vasich vzorka.

6. Jestli opakované naméfite hodnoty, které leZzi mimo +£0,015a,, od oCekavané
hodnoty standardu, pak je nutné provést kalibraci.

** Pred zahajenim kalibrace zkontrolujte, Ze mérici komora, infracervené cidlo
teploty a filtr kryjici Cidlo vihkosti jsou Cisté. ZnecCisténi mize zpusobit naméreni
hodnot mimo oc¢ekavané specifikace. Prohlidnéte si ukazku ¢isténi na CD, které
Jste obdrzeli spole¢né s pristrojem, kde ziskate instrukce, jak spravné pfistroj
vycistit.
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45.3. Nastaveni kalibrace

1. Jakmile jste si jisti, ze doSlo k odchylce v kalibraci, vyberte standard, ktery je svou
hodnotou a,, blizko hodnotam a,, vasich vzork(. Kazdy standard dodany firmou
Decagon ma hodnotu vodni aktivity vyznaCenu na ampulce. Nechte standard
ustalit pfi pokojove teploté, nez jej umistite do méfici komory.

»* MuzZete pouZzit stejny solny roztok, ktery byl pouZit pfi ovéreni v pfedchozim
kroku. Destilovana voda nemdize byt pouZzita k nastaveni ofsetu.

2. Vyprazdnéte cely obsah ampulky se standardem do misky na vzorek a vlozte jej
do méfici komory Aqualab LITE, jak bylo popsano vyse.

3. Opatrné uzavfete viko pfistroje, ¢imz utésnite standard v méfici komofe.

4. Stisknutim pravého tlacitka vyberte systémovou nabidku Konfigurace. Pfi
zvyraznéné polozce Kalibrace stisknéte prostfedni tlaCitko. Zobrazi se nasledujici
obrazovka:

RGN COMFIG

Manual
Oefaults

(#) () (%)

5. Levym tlacitkem vyberte zpusob provedeni kalibrace a stfednim tladitkem jej
potvrdte. Vybér Ruéné vam umozni zvolit, kterym standardem budete pfistroj
kalibrovat. Vybérem Automaticky pfistroj po zméreni standardu sam automaticky
urci, ktery standard byl pouzit. Volbou Tovarni nastaveni se obnovi vychozi
nastaveni z vyroby a zahgji znovu verifikani proces.

6. Vybérem pozZadované polozky budete provedeni procesem automatické
kalibrace. Zobrazi se nasledujici upozornéni:

MATH| (R T3(E

Insert a fresh standard
and seal the chambear.
[0.7E0]

() (%)

7. Pokracujte podle instrukci na obrazovce a vlozZte standard do méfici komory.
Stiskem stfedniho tlacitka zahajite proces kalibrace. V pravé ¢asti obrazovky se
bé&hem kalibrace zobrazuje slovo Kal.

0.369 aw C
22.4°C

L | 1
% Poznamka: Pokud se rozhodnete prerusit kalibracni proceduru, muzete tak
kdykoliv ucinit stisknutim pravého tlacitka IEI

8. Po 5 minutach je méfeni kalibrace dokoneno a zobrazi se nasledujici
obrazovka:
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ARG CONFIG

Measured: 0,733
Actual: 0.7ED

Change the offset’™

(] (%]

Stisknutim stfedniho tlagitka potvrdite provedeni kalibrace a uloZzeni nového
nastaveni. Stisknutim pravého tlacitka kalibraéni proces zrusite a vratite se do
hlavni nabidky.

9. Po provedeni kalibrace doporuéuje Decagon provést znovu kontrolni méfeni
verifikaéniho standardu v normalnim rezimu méfeni. Méli byste naméfit spravnou
hodnotu v rozmezi £0,015a,, od hodnoty pouzitého standardu. Pokud byste
nenameéfili spravnou hodnotu, bude pravdépodobné znecisténa méfici komora.
Vycistéte komoru a znovu provedte kalibraci. Pokud stale nemuzete naméfit
spravnou hodnotu, kontaktujte servis pro provedeni opravy pfistroje.

4.6. Prevence chybnych méreni

4.6.1. Teékavé latky, vysoka vodni aktivita

Dlouhotrvaijici expozice €idla vlhkosti vysokym koncentracim nékterych tékavych latek
nebo vzorku s vysokou vodni aktivitou (blizkou hodnoté 1,00a,) mlze zplUsobit posun
kalibraéni kfivky vihkostniho €idla. Proto vzdycky co nejdfive po dokonéeni méfeni
vyjméte misku se vzorkem z méfici komory. Pokud nedopatfenim ponechate vzorek

v méfici komore delSi dobu, provedte nejdfive pfed dalSim méfenim kalibraci pFistroje.

4.6.2. Etylalkohol

Cidlo pristroje Aqualab LITE se mizZe poskodit dlouhodobou expozici gidla vysokym
koncentracim etylalkoholu. Méfeni vzorkl s koncentracemi etylalkoholu vy$§imi nez cca
10% mohou ovlivnit kalibraci pFistroje. Pokud je pfistroj pouzivan k méreni vodni aktivity
extraktl a jinych vzorkd s vysokym obsahem alkoholu, méla by byt kalibrace €asto
kontrolovana, abyste vyloucili chyby v méfeni. Vliv na €idlo vihkosti mize byt redukovan
vyjmutim vzorku z méfici komory okamzZité po dokonceni méfeni a ponechanim méfici
komory chvili oteviené mezi jednotlivymi méfenimi tak, aby mohl alkohol difundovat

z méfici komory, nebo méfenim misky naplnéné aktivnim uhlim.

4.7. AqualLab LITE ateplota
AquaLab LITE méfi nejpfesnéji, kdyz se teplota vzorku a teplota méfici komory neliSi
vice nez o0 1°C. Pokud je vzorek pfilis teply, ,rtut“ v animovaném teploméru na levé
strané displeje vyplni teplomér. Kdyz ,rtut“ dosahne v teploméru maxima, zobrazi se na
displeji upozornéni ,Vyjméte vzorek, je velmi teply“. Kdyz se zobrazi toto hlaSeni béhem
mérfeni, vyjméte misku se vzorkem z pfistroje, uzavrete ji vickem a vyCkejte, dokud se
teplota nestabilizuje na pokojové teploté.
Pokud je vzorek chladnéjsi nez teplota AqualLab LITE, mize byt pétiminutové méreni
nepiesné. Vyckejte, dokud neni teplota vzorku blizka teploté AqualLab LITE.
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5. Pocitacové rozhrani

Muzete si dokoupit kabel pro pfipojeni pfistroje k sériovému portu pocitace (kabel neni
soucasti standardni dodavky AqualLab LITE). S jeho pomoci muzete pfipojit AqualLab
LITE k pocitaCi pro naslednou analyzu nebo archivaci.

5.1. Program AquaLink
Program, ktery mlzete pfikoupit k AqualLab LITE, je AquaLink. AquaLink je
windowsovsky program urceny ke sbéru a grafickému znazornéni méfenych dat
z pfistroje AqualLab LITE. Zaznamenava vodni aktivitu, teplotu a €as méfeni a datum a
Cas z vaseho pocitae. K méfeni je mozné pfipojit nazev vzorku a poznamku upfesnujici
provedené mérfeni. Aqualink zobrazuje méfena data v grafu v realném case.

= Aqualink Utility - Sample.rpt
File Edit Settings Help

Serial Port:
COM3 - 043
Connect 0.40
Graph Options Water 0.35
Line Style: hetivity
Linez A 0.30
- TirirnLm
| 0.25
-z maximum
0.20 + + + + + + + + |
Graph title 1 2 3 4 5 [ 7 g 9 10
W ater activity ws. Saraple rimber
Sample nurmber
*  |Sample 1D [Date/Time [Pead Time [Temperature [water Activity  [Comments
[T |wheat 7/28/2006 2:42:07 PM 35 243 0.3523 Batch 3
|2 |Seedsd 7/28/2006 2:54:01 PM 51 257 0.2487 Field B Plat 2
13 |Seeds2 7/28/2008 30215 PM 42 248 0.3526
|4 |Seedsd 7/28/2006 3:20:48 PM 3 248 0.356
15 |Lettuce 7/28/2006 2:54:01 PM 55 257 0.2755 Field B Plot 4
6 |Seeds2 7/28/2006 30215 PM 46 243 0.3108
|7 |Rice 7/28/2006 2:54:01 PM 38 256 0.4012 Field & Plat 1
|8 |Sail3 7/28/2006 30215 PM 82 238 0.2845
19 |Sail 7/28/2006 2:54:01 PM 33 237 03012
[10_|Seeds2 7/28/2006 30215 PM =1 248 0.3313 Repeat test
11
Total Mumber of Paintz: 10 Selected Paints: File Loc: i\aqualab zeries 3bh\softwarehworkinghaqualink 3.0 4\ datahzample. rpt

[ Configured for Lite | 262007 | 11324 PM

Pro ziskani programu Aqualink kontaktujte vase nejbliz§i obchodni zastoupeni.

5.2. Pouziti programu Hyperterminal
Program Hyperterminal je komunikacni program, ktery je standardni sou¢asti MS
Windows 98, 2000, XP. Program nemusi byt standardné nainstalovan — v tom pfipadé
kontaktujte vaseho spravce, aby vam program nainstaloval.
V novéjsich operacnich systémech jiz neni program Hyperterminal dodavan. Muzete pak
pouzit libovolny podobny komunikacni program.
PFi pouzivani programu postupujte podle nasledujicich bodu:

o Stisknéte tlaCitko Start a vyberte VSechny programy -> PfisluSenstvi ->
Komunikace a kliknéte na ikonu programu Hyperterminal. Zkontrolujte, ze je
Aqualab LITE pfipojen na volny COM port pomoci RS232 kabelu.

¢ Na vyzvu zadejte nazev pro toto pfipojeni (napf. AqualLab) a zvolte libovolnou
ikonu, ktera se vam libi. Pri pfiStim otevirani komunika¢niho programu muzete
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vybrat pfimo zvolenou ikonu se zadanym nazvem a nebudete muset znovu
zadavat vSechna nastaveni. Stisknéte tlacitko OK.

Popis pfipojeni E]El
% Mové pripojent

Zadlsite nézew a wpherts ikonu pripcjent

Mazew:
Aqualab

lkona,
-,
AE A3 %
< >

e Zobrazi se nabidka ,Pfipojit‘. V rozbalovacim seznamu ,,Pfipojit pomoci:“ vyberte
sériovy port, ke kterému jste pfipojili kabel od AqualLabu a stisknéte tlacitko OK.

@ Aqualab

Zadejte podrobnosti o volaném Sisle:
Zemé;

Smérové Gislo
ablasti

Telefonni Eisla:

FEfipait =
Pl -
0K Storno

e Dale se zobrazi nabidka ,,COMXx — vlastnosti, kde zadate nastaveni sériového
portu. Zvolte nasledujici nastaveni: Bity za sekundu: 9600; Datoveé bity: 8; Parita:
Zadna; Pocet stop-bitli: 1; Rizeni toku: Zadné. Stisknéte OK.

Mastaven portu

Bity za sekundw: | 9600 £
Datové bity: | g ~
Parta: | Zadna v

Poet stop-bitis |1 v

FAizeni toku: | Zadna v

DObnavit wichozi

Co [ somo ][ Posit |

o P¥ipojte sériovy kabel od AqualLabu do vybraného sériového portu a zaroven do
pfistroje AqualLab LITE. Za¢néte méfit. Naméfena data se zobrazi na obrazovce
Hyperterminalu. Data jsou pfena$ena v nasledujicim formatu: doba méfeni (v
minutach), teplota vzorku a vodni aktivita. Napf.

Doba od zavieni Teplota aw
vika pfistroje [min] [°C]

l

5.0 24.3 0.862

e Jakmile dokonc¢ite méfeni, muzete vytisknout data z Hyperterminalu, nebo
muzete pozadovana data vybrat, zkopirovat a vlozit do vasi aplikace.
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6.

w

Cisténi a udrzba

6.1. Cisténi

Pfistroj pro méfeni vodni aktivity AquaLab LITE je navrzen tak, aby byl snadny na
pouzivani i udrzbu. Stale je vSak dllezité udrzovat jej v Cistoté, aby pracoval spravné.
Dodrzujte nasledujici body, abyste udrzeli AqualLab LITE d¢isty:

Pouzivejte pouze mékky bavinény hadfik pro €isténi displeje. Papirové
kapesnicky mohou poskrabat plastovy povrch a zpusobit tak poskozeni.
Pouzijte navlhéeny bavinény hadfik nebo neprasici latku a vycistéte zbytek
vnéjSiho povrchu

Pro Cisténi vnitirku méfici komory a ostatnich vnitfnich ¢asti pouzijte bud
neprasici latku, nebo distici bavinénou ty¢inku navlihéenou ve vodé, a vydistéte
zbytky vzorkl. Pokud jste postfikali vzorkem i filtr Cidla a nejde vydistit, vyCistéte
nebo vyménte filtr podle postupu v nasledujici sekci. Je velmi dullezité, aby
kontaminace tohoto filtru byla minimalizovana, nebot relativni vihkost vzorku je
méfena prave pres tento filtr.

Infracervené teplotni Cidlo vycistéte Cisticim ubrouskem Kimwipe navihéeném
v destilované vodé nebo izopropylalkoholu. Cidlo nesmi byt zaneseno zadnym
prachem nebo textilnimi viakny.

6.2. Udrzba

6.2.1. Cisténi a vyména filtru éidla

Pokud dojde ke znecisténi bilého teflonového filtru vihkostniho &idla, bude nutné jej
vyCistit nebo vymeénit.
Postupuijte podle nasledujicich bodd pro vyjmuti teflonového filtru:

1. Oteviete AqualLab LITE a obratte jej vzhiaru nohama.

Filtr Cidla
vodni
aktivity

Otevreny Aqualab LITE, otoéeny vzhiru nohama

2. Najdéte bily teflonovy filtr v méfici komore. Filtr €idla je namacknut do krouzku

pod Cidlem vihkosti.
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3. Pouzijte pinzetu s jemnymi hroty nebo ostry Spicaty niz a jemné filtr vyloupnéte
zapacenim za hrany filtru.

4. Vyjméte filtr. Cidlo pod filtrem nevyzaduje &isténi, protoze teflonovy filtr dokonale
chrani vihkostni €idlo pfed prachem a znecisténim.

** Upozornéni: Cidlo vihkosti je extrémné citlivé! Nedotykejte se ho!

5. Filtr vinkostniho ¢idla muze byt vycistén vodou, aby se odstranila veSkera
kontaminace. Pokud nelze filtr vygistit, nahradte jej novym. Pomoci pinzety jej
znovu nasadte do kruhového drzaku a ujistéte se, Ze je pevné namacknut na své
misto.

6. Pouzijte tkaninu nezanechavajici prach a chloupky (napf. Kimwipe®) navihéenou

destilovanou vodou nebo izopropylalkoholem a vycistéte okolni povrch komory a

infraCervené teplotni €idlo. Nikdy necistéte bily teflonovy filtr vihkostniho &idla

izopropylalkoholem!

Obratte AqualLab LITE do normalni polohy.

Provéfite spravnou funkénost pfistroje provedenim kalibrace popsané v predchozi

kapitole, abyste eliminovali pfipadny ofset, ke kterému muze ¢€isténim dojit.

© N
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7. Opravy

Pokud mate problémy s pfistrojem AqualLab LITE a domnivate se, Ze je nutna oprava
nebo udrzba, volejte servisni oddéleni na Qi Analytical, tel./fax +420 220 611 187 nebo
pfimo Decagon tel. +1 509 332 2756 nebo fax +1 509 332 5158.

Pokud bude nezbytna oprava v servisnim stfedisku, vystavime vam RMA Cislo. Zeptame
se na adresu, telefonni Cislo a vyrobni Cislo pfistroje. PFi pozaruénich opravach jesté
Zjistime platebni podminky (Cislo u¢tu nebo platebni karty), odhad nakladu a fakturaéni
adresu. Neposilejte pristroj k opravé bez pridéleni €isla RMA.

Poznamka: Pokud jste zakoupili pfistroj prostfednictvim nékterého z naSich
mezinarodnich zastoupeni, kontaktujte nejdfive je. Budou schopni vam poskytnout
mistni servis a vyfesit rychle vas problém.

7.1. Pokyny k odeslani
Kdyz nam posilate pfistroj, pfilozte do baliku: ¢islo RMA, kompletni adresu v€etné nazvu
pomuzou lépe vyiesit problém a bezpecné odeslat opraveny pfistroj zpét.
Dodrzujte prosim nasledujici body pro bezpeéné odeslani pfistroje:

o Pokud je to mozné, zasilejte AqualLab LITE zpét v plivodnim obalu véetné
vystylek. Pokud to neni mozné, pouZijte na pfepravu pevnou kartonovou krabici,
ktera ma alespori 10 cm volného mista okolo pfistroje.

o Vlozte pfistroj do igelitového sacku

o Vyplite prostor mezi sténami krabice a pfistrojem vhodnym pruznym materialem
(napf. molitanem, polystyrénovou drti nebo pfinejhor§im mackanym papirem)

¢ Krabici dobfe zalepte ze vSech stran, aby se b&éhem pfepravy nemohla otevrit

¢ VloZte do krabice potfebnou dokumentaci: pfidélené €islo RMA, jméno, adresu,
vyrobni Cislo, telefonni nebo faxové gislo, kopii zaruéniho listu nebo fakturu a
predevsim popis problému.

Balik zasSlete na adresu:
Qi Analytical s.r.o.
Pod Karlovarskou silnici 29
161 00 Praha 6

Nebo pfimo vyrobci:
Decagon Devices Inc.
ATTN: Repair Department
2365 NE Hopkins Court
Pullman, WA 99163
USA

7.2. Cenaopravy
Vyrobni vady pfistroje jsou b&€hem jednoleté zaru¢ni Ihuty opraveny bezplatné. Pfed
provedenim pozaruéni opravy je zakaznikovi sdélena pfedpokladana cena opravy
k odsouhlaseni.
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8. Teorie: Vodni aktivita v potravinach

Voda je hlavni slozkou potravin, IéCiv a kosmetiky. Ovliviiuje strukturu, vzhled, chut a
trvanlivost téchto produkta. Existuji dva zakladni typy analyzy vody: obsah vody (vihkost)
a vodni aktivita.

8.1. Obsah vody

Vyznam terminu obsah vody je obecné znamy. Pfedstavuje kvantitativni analyzu k
stanoveni celkového mnozstvi vody pfitomné ve vzorku. Primarni metodou pro stanoveni
obsahu vody je ztrata pfi suSeni a Karl Fisher titrace, ale Ize pouzit i jiné metody, jako
napfiklad infracervenou analyzu nebo NMR. Stanoveni obsahu vody je dulezité

z hlediska nutri¢nich hodnot a predpist pro ozna¢ovani vyrobku, av§ak obsah vody sam
osobé neni spolehlivy indikator pro pfedpovidani mikrobialnich odezev a chemickych
reakci v surovinach. Omezeni, ktera méfeni obsahu vody vykazuje, jsou pficitana
rozdilim v intenzité, s jakou se voda vaze s ostatnimi slozkami.

8.2. Vodni aktivita

Vodni aktivita je mirou energetického stavu vody v systému, takze je daleko lepSim
indikatorem trvanlivosti potravin nez obsah vody. Obrazek 1 znazorfiuje jak relativni
aktivita mikroorganismd, lipidd a enzymu zavisi na vodni aktivité. Zatimco jiné faktory
(jako napriklad dostupnost zivin a teplota) mohou ovlivnit tyto vztahy, vodni aktivita je
nejlepsim jednoduchym meéfitkem toho, jak voda ovliviiuje tyto procesy.

lentova Kovalentni Kapilarni + roztoky

Obsah vody,
relativni reakéni rychlost

0.7

Vodni aktivita

Obr. 1. Diagram vodni aktivity — upraveno z Labuza

Vodni aktivita potravinovych systému se méfi uvedenim kapalné faze vody ve vzorku
potraviny do rovnovahy s plynnou fazi vody v méficim prostoru a méfeni relativni vihkosti
méficiho prostoru. V Aqualabu je vzorek umistén v nadobce na vzorek, ktera je
utésnéna vuci senzorovému bloku. Uvnitf senzorového bloku je ventilator, ¢idlo rosného
bodu, teplotni gidlo a infraderveny teplomér. Cidlo rosného bodu méi teplotu rosného
bodu vzduchu a infraCerveny teplomér méfi teplotu vzorku. Z téchto méfeni se pocita
relativni vihkost méficiho prostoru jako pomér tlaku nasycenych par pfi teploté rosného
bodu k tlaku nasycenych par pfi teploté vzorku. KdyZ je vodni aktivita vzorku a relativni
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vlhkost vzduchu v rovnovaze, méfeni vihkosti méficiho prostoru dava vodni aktivitu
vzorku. UCelem ventilatoru je urychlit rovnovazny stav a regulovat vodivost povrchové
vrstvy Cidla rosného bodu.

Kromé rovnovahy mezi vodou v kapalné fazi ve vzorku a plynnou fazi, je dulezita i interni
rovnovaha vzorku. Pokud systém neni v interni rovnovaze, muzeme sice naméfit
ustaleny tlak par (po celou dobu méreni), ktery vSak nepredstavuje pravou vodni aktivitu
systému. Jako pfiklad Ize uvést pecivo nebo vicesloZzkové potraviny. ZpoCatku po
vyndani z trouby neni pecivo v internim rovnovazném stavu; vnéjsi povrch ma nizsi
vodni aktivitu nez vnitfek peciva. Je tfeba urcitou dobu poc¢kat, aby voda mohla migrovat
a systém se dostal do interniho rovnovazného stavu. Je dllezité mit na paméti, ze vodni
aktivita je definovana vzdy ve spojitosti s rovhovaznym stavem.

8.3. VIliv teploty na vodni aktivitu

Teplota hraje pfi stanovovani vodni aktivity rozhoduijici roli. Nejkritictéjsi je méfeni rozdilu
mezi teplotou vzorku a teplotou rosného bodu. Pokud by chyba ve stanoveni tohoto
teplotniho rozdilu ¢inila 1°C, mohla by vysledna chyba byt do 0,06 a,. Aby mérfeni vodni
aktivity vykazovalo pfesnost do 0,001, je tfeba, aby chyba méfeni teplotniho rozdilu byla
do 0,017°C. Teplotni rozdil mezi vzorkem a blokem se méfi infracervenym teplomérem.
Ten je peclivé kalibrovan, aby se chyba teploty minimalizovala, ale pokud jsou teplotni
rozdily velké, je dosazeni presnosti 0,017°C obtizné. Nejvétsi presnosti se proto
dosahuje v pfipadé, ze teplota vzorku je blizka teploté komory.

K dalSimu vlivu teploty na vodni aktivitu dochazi u vzorkd, které jsou blizké stavu
saturace. Vzorek, ktery vykazuje a,, blizkou 1,0 a je pouze mirné teplejSi nez senzorovy
blok, zplsobi kondenzaci vody uvnitf bloku. To zpusobi chyby u tohoto méfenia i u
méreni dalSich, dokud kondenzace nezmizi. U vzorku vykazujiciho hodnotu a,, 0,75 je
tfreba, aby jeho teplota byla priblizné o 4°C vys$$i nez teplota komory, aby doslo ke
kondenzaci. Je-li teplota vzorku o vice nez o 4°C vys$si nez teplota komory, pfistroj
uzivatele na tuto skuteCnost upozorni, ale je tfeba, aby uzivatel mél na paméti, ze u
vzorku s vysokou vodni aktivitou muze kondenzace nastat, je-li do pfistroje vlozen
jakykoliv vzorek, ktery je teplejSi nez blok.

8.4. Vodni potencial

Pro pochopeni vodni aktivity a porozuméni, proc je tak uzite¢né méfit stav vihkosti v
produktech, by mohly poslouzit nékteré dalSi informace. Vodni aktivita je v uzkém vztahu
s termodynamickou veli€inou zvanou vodni potencial nebo chemicky potencial () vody,
coz je zména Gibbsovy volné energie (AG) pfi zméné koncentrace vody. Rovnovazny
stav nastane v systému tehdy, je-li u stejné v celém systému. Rovnovazny stav mezi
kapalnou a plynnou fazi indikuje, Ze u je stejné v obou fazich. Pravé tato skute¢nost nam
umozriuje méfit vodni potencial plynné faze a pouzit jej ke stanoveni vodniho potencialu
kapalné faze. Gradienty p jsou hnacimi silami pro pohyb vihkosti. V izotermnim systému
tak ma voda tendenci putovat z oblasti vysokého vodniho potencialu (vysoka a,,) do
oblasti s nizkym vodnim potencialem (nizka a,,). Obsah vody neni hnaci silou pro pohyb
vody, a proto jej nelze pouzit k pfedpovidani sméru pohybu vody, s vyjimkou v
materialech homogennich.

8.5. Faktory pfi uréovani vodniho potencialu

Vodni potencial vody v systému je ovlivnén faktory, které ovliviiuji vazbu vody. Zahrnuji
vliv osmoticky, strukturni a tlakovy. Vodni aktivita se obvykle méfi pfi atmosférickém
tlaku, takze je dllezity pouze vliv osmoticky a strukturni.
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8.5.1. Osmotické vlivy

Osmoticke vlivy jsou dobfe znamé z biologie a fyzikalni chemie. Vodou fedime
rozpusténou latku. Pokud se tato voda (solny roztok) oddéli od Cisté vody
polopropustnou membranou, ma voda tendenci putovat membranou ze strany &isté vody
na stranu s rozpusténou latkou. Pokud se na smés rozpusténa latka-voda plsobi pravée
takovym tlakem, aby se tok zastavil, je tento tlak mirou osmotického potencialu roztoku.
Pridavek jednoho molu idealni rozpousténé latky na kilogram vody vytvari osmoticky tlak
rovny 22,4 atm. Tim se snizi vodni aktivita roztoku z 1,0 na 0,98 a,,. Pro dané mnoZstvi
rozpusténé latky se se zvySovanim obsahu vody systém( fedi rozpusténa latka, snizuje
se osmoticky tlak a zvySuje se vodni aktivita. Protoze mikrobialni bufiky maiji vysokou
koncentraci rozpusténé latky uzavienych polopropustnymi membranami (bunééna
sténa), je osmoticky uc€inek na volnou energii vody dalezity pro stanoveni poméru
mikrobialni vody a proto i pro jejich aktivitu.

8.5.2. Strukturni vlivy

Struktura vzorku ovliviiuje a,, tim, Zze se voda fyzikalné vaze uvnitf jeji struktury pomoci
adheznich a koheznich sil, které drzi vodu v pérech a kapilarach a vaze k povrchu ¢astic.
Pokud by byla do vody pfidana celul6za nebo protein, sniZil by se energeticky stav vody.
K extrakci vody z této matrice by bylo nutné vykonat urcitou praci. Toto snizeni
energetického stavu vody neni osmotické, protoze koncentrace celuldézy nebo proteinu
jsou az pfilis nizké, aby vzniklo vyznamné zfedéni vody. SniZeni energie je vysledkem
pfimé fyzikalni vazby vody k celulézové nebo proteinové struktufe pomoci vodikové
vazby a van der Waalsovych sil. Pfi vy§Sich hodnotach vodni aktivity mohou rovnéz hrat
roli kapilarni sily a povrchové napéti.

8.5.3. Sorpéni izotermy - vztah a,, k obsahu vody

Zmény v obsahu vody ovliviiuji jak osmotickou, tak strukturni vazbu vody v systému.
Existuje vztah mezi vodni aktivitou a obsahem vody systému. Tento vztah se nazyva
sorpCni izoterma, a je charakteristicky pro kazdy produkt. Kromé toho, Ze izoterma je pro
kazdy produkt charakteristicka, méni se v zavislosti na tom, zda byla ziskana susenim
nebo vihéenim vzorku. Tyto faktory je tfeba mit na paméti, pokud se pokousSite na
zakladé obsahu vody hodnotit stabilitu nebo bezpecnost produktu.

Zatimco se sorpCni izoterma Casto pouziva k odvozeni vodni aktivity z obsahu vody,
muzeme snadno postupovat obracenym smérem a pouzit vodni aktivitu k odvozeni
obsahu vody. To je obzvlasté lakavé, protoZe vodni aktivita se mé&fi mnohem rychleji,
nez obsah vody. Tato metoda poskytuje obzvlasté dobrou pfesnost ve stfedu izotermy.
Aby bylo mozné odvodit obsah vody z vodni aktivity, je zapotfebi znat pro kazdy
konkrétni produkt izotermu. Firma Decagon nabizi generator izotermy s nazvem
AquaSorp IG, pfipadné je mozné objednat si u Decagonu zhotoveni izotermy
konkrétniho produktu.

Napfiklad pouzivame-li AqualLab k monitorovani obsahu vody susenych bramborovych
vlo¢ek, zméfime vodni aktivitu a obsah vody bramborovych vio€ek susenych na rizné
stupné za pouziti standardniho susiciho procesu pro tyto vloCky. Z téchto dat by méla byt
vytvofena izoterma a obsah vody by mél byt odvozen ze zmé&fené vodni aktivity vzorku a
z této izotermy.

Dulezitost koncepce vodni aktivity potravin, |€Civ a kosmetickych pfipravkl nemuaze byt
pfecenovana. Vodni aktivita je méfitkem energetického stavu vody v systému. Dulezité
ale je, Ze byla prokazana dulezitost vodni aktivity ve vztahu k mikrobiologickému ristu,
chemické reaktivité a stabilit€, na rozdil od stanoveni obsahu vody.
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10. Priloha A:
Priprava roztoku soli

Pokud se rozhodnete namichat si nasyceny roztok soli pro pouZiti jako verifikaCni
standard, doporucujeme vam pouzit schvalenou metodu AOAC. Tato metoda je
nasleduijici:

Zvolte sul analytické Cistoty a nasypte do zkumavky do vysky asi 4 cm u rozpustnéjSich
soli (nizsi a,, ), do vy$ky asi 1,5 cm u méné rozpustnych soli (vysoké a,, ) a do stfedni
vySky pro stfedné rozpustné soli.

Pridavejte za stalého michani destilovanou vodu po davkach asi 2 ml.

Pridavejte vodu do okamziku, kdy uz sul nem(ze absorbovat vice vody, coz je
indikovano pritomnosti volné kapaliny. UdrZujte mnozstvi volné kapaliny na minimalni
hodnoté tak, abyste udrzeli nasyceny roztok. Pokud chcete roztok pouzivat delSi dobu,
utésnéte dobfe nadobu, aby se zamezilo ztratam v dusledku odparovani. Nize je
uvedena tabulka nasycenych roztoku soli a jejich vodni aktivity pfi rdznych teplotach.
Uvédomte si prosim, Ze tyto hodnoty jsou zaloZzeny na primeéru z publikovanych dat a
indikovana stfedni chyba odpovida stfedni chybé podle Greenspana a nikoliv chybé
meéfeni Aqualabu. AquaLab méfi vdechny vzorky s chybou £0,003 a,,.

Nasycené roztoky soli jsou velmi citlivé na teplotu a jejich hodnoty nejsou tak presné,
jako u verifikanich standardd nabizenych firmou Decagon.

Tabulka 2: Vodni aktivita vybranych roztok( soli

Nasyceny roztok soli a,, pri 20°C a,, pri 25°C

chlorid lithny 0,113 + 0,003 0,113 £ 0,003
chlorid hofe¢naty 0,331 + 0,002 0,328 + 0,002
uhli¢itan draselny 0,432 + 0,003 0,432 £ 0,004
dusi¢nan hofecnaty 0,544 + 0,002 0,529 + 0,002
chlorid sodny 0,755 + 0,001 0,753 + 0,001
chlorid draselny 0,851 + 0,003 0,843 £ 0,003
siran draselny 0,976 + 0,005 0,973 + 0,005

Pfevzato od Greenspana (1977). Hodnoty jsou zaokrouhleny na tisiciny.
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11. Priloha B:

Teplotni korekce standardua firmy Decagon

Teplota (°C)|H20 |0,5M KCI|6,0M NaCl | 8,57M LiCl | 13,4M LiCl
15,0 1,000|0,984 0,761 0,492 0,238
20,0 1,000 0,984 0,760 0,496 0,245
25,0 1,000 0,984 0,760 0,500 0,250
30,0 1,000 0,984 0,760 0,504 0,255
35,0 1,000]0,984 0,760 0,508 0,261
40,0 1,000]0,984 0,760 0,512 0,266

AqualLab méfi tyto standardy s pfesnosti +0,003 a,,.
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12. Priloha C:
Verifikaéni standardy — aplikaéni poznamka

Pouzivani AqualLabu je snaz8i nez kdykoliv pfedtim. Nadavkované a zabalené
standardni roztoky soli k provedeni verifikace jsou okamzité k dispozici, €imz se Setfi ¢as
i penize. Ovéfovani spravnosti vysledkd a dokumentace pro GMP a GLP je rovnéz
snaz$i. Provozujte svUj pfistroj s jistotou a zajistéte tak s pouzitim levnych a pfesnych
roztoku soli kvalitu vasich potravinarskych vyrobkd.

Pfredejde se nutnosti objednavani a skladovani analyticky Cistych soli a manipulace s
roztokem i chybam pfi miseni. Neni potfeba dalSi laboratorni vybaveni. Usetfi se ¢as
technického personalu.

Aqualab by mél byt verifikovan znamym standardem soli denné. Pfi velmi naroéném
pouziti nebo pfi davkovych procesech by mél byt pfistroj kontrolovan pravidelné znamym
standardem soli podobné hodnoty vodni aktivity. Kontrolovani vodni aktivity
standardniho roztoku upozorni operatora na moznost kontaminace jednotky nebo posun
v linearnim ofsetu z jinych davodu.

S jistotou tedy muzete provérit Cinnost AqualLabu. Verifikacni standardy se dodavaiji pro
¢tyfi hodnoty vodni aktivity: 0,984; 0,760; 0,500 a 0,250 a,,. Standardy se vyrabéji za
pfisnych podminek zabezpecujicich kvalitu. Pfesnost standardu je ovéfovana nezavislou
nezuCastnénou tieti stranou, pfi¢emz jejich trvanlivost je jeden rok.

12.1. Nejistoty pfi pouziti nasycenych roztoku soli

Hodnoty vodni aktivity uvedené v naSem manualu pro nasycené roztoky soli byly
pretistény z Greenspan (1977). ZpUsob, jakym byly tyto hodnoty vodni aktivity ur€eny,
byla kombinace vSech dostupnych dat z testu jinych vyzkumnych pracovnikd. Sam
neprovedl| Zadné experimenty. Nejistota v téchto publikovanych hodnotach je dana
rozdily ve vysledcich ziskanych rozdilnymi metodami. Omezeni je tedy dano presnosti
téchto hodnot. Pristrojove vybaveni dostupné pro méfeni vodni aktivity je nyni mnohem
lepsi, nez bylo v roce 1977, takZe jsou potfeba i lepsi standardy.

Nasycené roztoky soli Ize pfipravovat nékolika metodami. Podle metody AOAC se
vychazi ze soli a v malych davkach se pfidava voda, pficemz po kazdém pridavku se
roztok dobfe zamicha Spachtli, dokud sal uz nemuze absorbovat vice vody, coz se
pozna podle volné kapaliny. Tato metoda dava nejpifesnéjsi vysledky, ale jen po kratkou
dobu, pokud neni vénovana velka pozornost zabranéni pfiristku &i ztraté vody. Kdyz se
pfipravi standard soli tak, aby roztok byl tvofen pfevazné kapalinou s nékolika krystaly na
dné, maze to vést k vrstvé méné nez nasyceného roztoku u hladiny, coz zpUsobi vy§si
naméfené hodnoty a,, nez se predpokladalo. Naopak pevné krystaly, vy€nivajici nad
povrch kapaliny, mohou méfené hodnoty snizit. Naméfené hodnoty a,, za stanovené
teploty musi leZet uvnitf pfiméfené analytické chyby obecné pfijimané publikované
hodnoty, aby se splnila pravidla spravné laboratorni praxe (GLP).

12.2. Pro¢ jsou verifikacni standardy AqualLab nejlepsi?

Z naseho vyzkumu vyplyva, Ze nenasycené roztoky soli tvofi mnohem lepSi standardy
nez nasycené soli. Robinson and Stokes (1965) uvadéji koeficienty aktivity pro rizné
roztoky soli. Ty Ize pouzit k ur€eni potencialu vody (nebo parcialni mérné Gibbsovy
volné energie vody) v roztoku podle vzorce

v =-0ycRT (1)
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kde vy je potencial vody, (I) je pocet aktivnich ¢astic na molekulu rozpusténé latky (tj. 2

pro NaCl), v je koeficient aktivity, c je koncentrace rozpusténé latky (mol kg™), R je
plynova konstanta (8,314 J mol™ K*), T je absolutni teplota. Vodni potencial je zavisly na
vodni aktivité podle rovnice;

aw = exp(YM,/RT)  (2)

kde M, je molekulova hmotnost vody (0,018 kg mol™). Spoji-li se rovnice 1 a 2, ziska se
pro vodni aktivitu zjednoduSena rovnice:

aw = exp(-¢ycMw)  (3)

napfiklad rovnice 3 davéa pro 6M roztok NaCl, (MW = 0,018 kg.mol™*, ¢ =2 a’y =1,271; z
tabulek v Robinson and Stokes,1965):

Ay =exp(-2x 1,271 x 6 x 0,018) = 0,760

Je dulezité poznamenat, ze rovnice (3) nevykazuje zadnou explicitni teplotni zavislost.

Dostupna data ohledné teplotni zavislosti Y naznacuji, Ze jeji zmény jsou mensi nez +2%
v celém rozsahu od 0°C do 50°C pro NaCl (Lang,1967) a KCI (Campbell a
Gardner,1971), pfiemz Zadné jiné veli€iny teplotni zavislost nevykazuiji.

DalSi vyhodou nenasycenych soli je, Ze neni pfitomna pevna faze, ktera by ovliviiovala
vodni aktivitu roztoku. Sul v nasycenych roztocich muze existovat v riznych stavech a
vysledkem je nejistota v hodnotach vodni aktivity.

12.3. Pokyny pro pouziti verifikaénich standardt firmy
Decagon

Jednoduse vyprazdnéte jednu ampulku standardniho roztoku do nadobky na vzorek a
ihned tuto nadobku umistéte do AqualLabu pro méreni. Kazda lahvicka naplni nadobku
na vzorek zhruba do necelé poloviny.

Nasledujici tabulka uvadi oCekavané hodnoty.

Verifikaéni standard Vodni aktivita
destilovana H,0 1,000 + 0,003
0,5 M KCI 0,984 + 0,003

6,0 M NaCl 0,760 + 0,003

8,5 M LiCl 0,500 + 0,003

13,4 M LiCl 0,250 + 0,003
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Provérte, Zze Aqualab pracuje spravné s jakymikoliv dvéma témito roztoky.
Doporucujeme vam zvolit standard z rozsahu, v némz méfite, a destilovanou vodu (nebo
jiny roztok z tabulky).

1. Umistéte verifikaéni standard (nezacinejte s vodou) do AqualLabu a zahajte
mérfeni. Jakmile se dosahne kone¢né hodnoty, srovnejte ji s hodnotou uvedenou
vySe. Je-li v rozmezi £0,003, zméfte hodnotu a,, druhého standardu. Mél by
vykazovat hodnotu £0.003 hodnoty uvedené v tabulce. Jsou-li hodnoty v
oCekavaném rozmezi, je verifikace hotova.

L)

* Na rozdil od standardi nasycenych roztokt soli nejsou verifikacni standardy
nenasycenych roztoku firmy Decagon teplotné zavislé.

2. Pokud roztok nevykazuje hodnotu spadajici do +0,003 o&ekavané hodnoty, pak
potfebujete nastavit linearni ofset tak, aby roztok vykazoval spravnou hodnotu.
Instrukce pro tento pfipad jsou uvedeny v manualu. Kdyz dokoncite verifikaci,
mély by byt hodnoty obou standardd v rozmezi £0,003 pfedvidanych hodnot.
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13. Prohlaseni o shodé

Smérnice: 89/336/EEC

Prohlaseni je vystaveno pro standardy: EN55022: 1987
EN500082-1: 1992

Nazev vyrobce: Decagon Devices, Inc.
2365 NE Hopkins Ct.
Pullman, WA 99163
USA

Typ vyrobku: pfistroj pro méreni vodni
aktivity AqualLab LITE

Model:
Rok uvedeni na trh: 2004

Toto prohlaseni se vydava jako potvrzeni, Ze pfistroj pro méfeni vodni aktivity AqualLab
LITE, vyrobeny firmou Decagon Devices, Inc., zalozenou v Pullmanu, Washington, USA
splfiuje nebo piekracuje standardy pro stanoveni shody CE podle uvedenych nafizeni
rady. VSechny &asti jsou vyrabény v provozech firmy Decagon a pfisluSna dokumentace
z testu je dostupna k ovéreni.

Toto prohlaSeni se vztahuje na vSechny pfistroje AqualLab LITE.
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14. Certifikat navaznosti

Decagon Devices, Inc
2365 NE Hopkins Court
Pullman WA 99163

tel: (509) 332-2756

fax: (509) 332-5158
support@decagon.com

Vyrobce prohladuje, Ze pfistroj pro méfeni vodni aktivity AqualLab je vyroben s pouzitim
teplotnich standardu s kalibracemi navazanymi na Narodni institut standardd a
technologii (National Institute of Standards and Technology, NIST).

National Institute
of Standards
and Technology

NIST

Your Aqualab is

calibrated to a

NIST traceable
temperature standard
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