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1. Uvod

Vitame vas do rodiny vlastnik( pfistroje AqualLab, model 4TE, 4TEV a 4TE Duo od firmy
METER Group, prumyslového standardu pro méfeni vodni aktivity (a,). AqualLab je
nejrychlejsi, nejpfesnéjsi a nejspolehlivéjsi pfistroj na méfeni vodni aktivity. At jste
pracovnici vyzkumu nebo pracujici ve vyrobé&, AqualLab vyhovi vasim potfebam. Jeho
pouziti je snadné a poskytuje pfesné a rychlé vysledky. Véfime, Ze v tomto manualu
najdete vSechny potfebné informace, které vam pomohou porozumét, jak maximalné
vyuzit schopnosti vaseho pfistroje AqualLab.

1.1. Predmeét tohoto manualu

V tomto manudlu jsou obsaZeny instrukce pro nastaveni pfistroje AqualLab, ovéreni
kalibrace pfistroje, pfipravu vzork( a udrzbu a péci o prfistroj. Pfectéte si prosim tyto
instrukce pred tim, nez pfistroj uvedete do provozu, abyste se ujistili, Ze pfistroj pracuje
ve v8ech ohledech spravné.

1.2. Poznamka pro uzivatele pristroje

Tento manual je koncipovan jako pomucka pro konecné uzivatele k lepSimu porozuméni
zakladnich aspektd vodni aktivity, coz uzivatelllm umozni s divérou pouzivat nas
pfistroj. Vynasnazili jsme se, aby obsah manualu byl vécné spravny a védecky
podlozeny.

1.3. Zaruka

AquaLab 4 ma 30-denni zaruku na moznost jeho vraceni, nebudete-li s nim spokojeni, a
jednoletou zaruku na soucasti pfistroje.

1.4. Technicka podpora

Kdykoliv budete potifebovat upfesniujici informace nebo pomoci s funkénosti pfistroje,
kontaktujte svého dodavatele nebo pfimo distributora:

Qi Analytical s.r.o.

Pod Karlovarskou silnici 29
161 00 Praha 6

tel. 220 611 187

fax: 220 611 187

e-mail: info@qia.cz

Web: www.gia.cz



mailto:info@qia.cz
http://www.qia.cz/
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2. O pristroji AqualLab

vysledky bézné do péti minut od zahajeni méfeni. Namérené hodnoty jsou pfesné,
pficemz dosazena presnost je 0,003 a,,. Pfistroj se pfitom snadno disti, udrzuje a
kontrola kalibrace je jednoducha.

2.1. Modely a doplnky AqualLab

Rada 4: Zakladni model bez Fizeni teploty. Pro mé&feni vodni aktivity pouziva
senzor rosného bodu pracuijici na principu chlazeného zrcatka.

Rada 4TE: Model s uZivatelsky volitelnym Fizenim teploty. Pouziva
termoelektricky (Peltiértv) ¢lanek pro udrzovani interni teploty.

Rada 4TEV: Pouziva jak senzor rosného bodu z dochlazovaného zrcatka, tak
kapacitni senzor pro méfeni netékavych i tékavych latek. Kazdy senzor je snadno
volitelny z nabidky pfistroje.

Rada 4TE DUO: Pouziva senzor rosného bodu z dochlazovaného zrcatka a
programové modely ziskané z izoterm. BEhem jediného méreni tak uzivatel ziska
do péti minut jak hodnotu vodni aktivity, tak obsah vihkosti.

Rada 4TEV DUO: Pouziva jak senzor rosného bodu z dochlazovaného zrcatka,
tak kapacitni senzor, a programové modely ziskané z izoterm. B&€hem jediného
meérfeni tak uzivatel ziska do péti minut jak hodnotu vodni aktivity, tak obsah
vlhkosti, vzorkd obsahuijicich jak netékavé, tak tékavé slozky.

2.2. Technické specifikace pristroji AqualLab rady 4
Specifikace pro radu 4

Rozsah méreni vodni aktivity: 0.030 az 1.000 a,,

Presnost méreni vodni aktivity: £0.003 (pfi pouziti senzoru rosného bodu)
Presnost méreni vodni aktivity: +0.015 (pfi pouziti kapacitniho senzoru)
RozliSeni méreni vodni aktivity: 0.0001

Doba méreni: <5 min. (U vzork(l bez vyznamného potlaceni tvorby par)
Rozsah teploty vzorku: 15 °C az 50 °C

Presnost teploty vzorku: 0.2 °C

RozliSeni teploty vzorku: 0.01 °C

Kapacita misky na vzorek: 15 ml (pIna miska)

Pracovni prostredi: 5 az 50°C, 10 az 90% RH

Rozmeéry: 26.7 x 17.8 x 12.7 cm

Hmotnost: 3.1 kg

Povrchovy material: Polylac PA-765 (ABS) s retardérem hofeni

Displej: 64 x 128 graficky

Komunikaéni rozhrani: USB a sériové RS232A (9600 az 115200 Bd)
Napajeni: 110 az 240 VAC, 50/60Hz

Zaruka: 1 rok (na servisni dily i na servisni praci)
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Dodatecné specifikace pristroje 4TE DUO

Opakovatelnost méreni obsahu vody: 0.02 %
Pfesnost vzhledem k referenénim materialim: 0.1 % az 0.5 %

2.3.  AqualLab 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, ktera je v rovnovaze se vzorkem v utésnéné méfici komore. Koncepce vodni
aktivity je obzvlasté dalezita pfi ur€ovani kvality a bezpe€nosti potravin. Vodni aktivita
ovliviiuje barvu, vuni &i zapach, chut, strukturu a skladovatelnost potravin. Lze z ni
predvidat bezpec€nost a stalost potravin s ohledem na mikrobialni rist, rychlost
chemickych a biologickych reakci a fyzikalni vlastnosti. DalSi podrobnosti ohledné vodni
aktivity ve vzorcich potravin jsou popsany v kapitole 3 tohoto manualu nazvané Teorie:
Vodni aktivita v potravinach.

2.4. Jak Agqualab pracuje

Aqualab pouziva k méfeni a,, vzorku techniku zjistovani rosného bodu pomoci
chlazeného zrcatka. U pfistroje, ktery pouziva techniku rosného bodu, se vzorek uvede
do rovnovazného stavu s hlavnim prostorem utésnéné komory, ktera obsahuje zrcatko a
prostifedky k detekci kondenzace na zrcatku. Pfi rovnovaze je relativni vinkost vzduchu v
komofe stejna jako vodni aktivita vzorku. U pfistroje Aqualab je teplota zrcatka pfesné
regulovana termoelektrickym (Peltierovym) chladi€em. Detekce pfesného bodu zacatku
kondenzace na zrcatku se sleduje fotoelektrickou burikou. Na zrcatko se nasméruje
paprsek svétla, ktery se odrazi do burky fotodetektoru. V okamziku, kdy dojde na
zrcatku ke kondenzaci, zaznamena fotodetektor zménu odrazivosti. Termodlanek
pfipojeny k zrcatku pak zaznamena teplotu, pfi které kondenzace nastala. AqualLab
ohlasi dokon¢eni méfeni zvukovym signalem a na displeji se zobrazi vysledna vodni
aktivita a teplota vzorku, pfi které byla zmérena.

Kromé techniky popsané vyse pouziva AqualLab vnitini ventilator, pomoci kterého
cirkuluje vzduch uvnitf vzorkové komory, aby se zkratil ¢as nutny k dosazeni
rovnovazného stavu. ProtoZe se simultanné méfi jak rosny bod, tak teplota povrchu
vzorku, eliminuje se nutnost dosaZeni teplotniho rovnovazného stavu, takze se snizi
doba méfeni na méné nez pét minut.

2.5. Aqualab ateplota

Vzorky, které nejsou méreny pfi pokojové teploté, jsou pfed zobrazenim a,, uvedeny do
rovnovazného stavu s teplotou AqualLabu. Velké teplotni rozdily maji za nasledek delSi
doby odectu, nebot Upiné a pfesné méfeni se nedokonci, dokud vzorek a pfistroj
nevykazuji rozdil teplot mensi nez 2°C.

Je nékolik dlvodU, pro€ mit pfistroj pro méfeni vodni aktivity teplotné fizeny. Hlavni
ddvody jsou:

1. Vyzkumné dlvody. Teplotni Fizeni mGze byt pouzito ke studiu vlivu teploty na a,
vzorku, k porovnani a,, rdznych vzorkd nezavisle na teploté nebo ke zrychlenym
studiim trvanlivosti zbozi a jinym studiim vodni aktivity s kritickou zavislosti na
fizeni teploty. Existuje mnoho studii trvanlivosti, baleni a izoterm vzorku, pfi
kterych je fizeni teploty velmi dllezité.
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2. Pro splnéni norem nebo internich predpist konkrétnich produktt. Ackoliv je
zmeéna a,, vétsiny produktd mensi nez 0,002 a,/°C, nékteré normy vyzaduji
méreni za stanovené teploty. Nejbéznéji pozadovana teplota je 25°C, ackoliv
obcas je pfedepsana i teplota 20°C.

3. Pro minimalizaci extrémnich vykyvu teploty prostredi. Pokud se teplota
prostfedi a teplota méficiho pfistroje liSi o vice nez £5°C, méfené hodnoty vodni
aktivity se mohou liSit az o £+0,01 a,,. Teplotni fizeni eliminuje tyto teplotni vykyvy
pracovniho prostfedi.

Pristroje AqualLab fady 4TE/TEV/DUO maji instalované termoelektrické komponenty,
které zajiStuji nastavenou teplotu v méfici komore. Teplota je nastavitelna pomoci
konfiguraéni nabidky na vSech pfistrojich fady 4TE.

2.6. Omezeni méreni rosného bodu pomoci chlazeného
zrcatka

Omezenim pristroje Aqualab je schopnost pfesné zméfit vzorky s vysokou koncentraci
nékterych tékavych latek (typicky >1%), jako napf. ethanol nebo propylenglykol, které
mohou kondenzovat na povrchu chlazeného zrcatka. Oblast tohoto jevu je urCena tim,
jak ochotné material téka, coz je koncentra¢né i maticové zavisly jev. Proto i kdyz vase
vzorky obsahuji tékavé latky, mize byt stale mozné naméfit pfesné hodnoty pomoci
metody chlazeného zrcatka.

PFistroj AquaLab 4TEV, ktery obsahuje senzor chlazeného zrcatka i kapacitni senzor pro
méfeni tékavych latek, nabizi feSeni pro méfeni materiall obsahujicich tékavé latky.
Pokud si nejste jisti, jestli potfebujete model 4TEV, napiSte nam nebo kontaktujte
zastoupeni firmy METER a diskutujte s nami problematiku méreni vasich materiald.

Prectéte si rovnéz kapitolu 8.2.3 nazvanou Tékaveé vzorky.
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3. Teorie: Vodni aktivita v potravinach

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

3.1. 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 pfedpist pro oznaCovani vyrobku, avSak obsah vody sam
osobé neni spolehlivy indikator pro pfedpovidani mikrobialnich odezev a chemickych
reakci v surovinach. Omezeni, ktera méfeni obsahu vody vykazuije, jsou pficitana
rozdilim v intenzité, s jakou se voda vaze s ostatnimi slozkami.

3.2.  Vodni aktivita

Vodni aktivita je mirou energetického stavu vody v systému, takZe je daleko lepSim
indikatorem trvanlivosti potravin nez obsah vody. Obrazek 1 znazoriuje jak relativni
aktivita mikroorganismu, lipidd a enzym zavisi na vodni aktivité. Zatimco jiné faktory
(jako napfiklad dostupnost Zivin a teplota) mohou ovlivnit tyto vztahy, vodni aktivita je
nejlepsim jednoduchym méritkem toho, jak voda ovliviiuje tyto procesy.

lontova Kovalentni Kapilarni + roztoky

Obsah vody,
relativni reakcni rychlost

05 06

Vodni aktivita

Obr. 1. Diagram vodni aktivity — upraveno z Labuza

10



Qi Analytical s.r.o. AQUALAB 4TE Navod k obsluze (v. 4, ©2010)

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 &idlo 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
vlhkost vzduchu v rovnovaze, méfeni vihkosti méficiho prostoru dava vodni aktivitu
vzorku. Ugelem 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 dllezita i interni
rovnovaha vzorku. Pokud systém neni v interni rovnovaze, muzeme sice naméfit
ustaleny tlak par (po celou dobu méfeni), ktery vSak nepfedstavuje 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 pockat, 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 rovnovaznym stavem.

3.3. Vliv 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 méfeni vodni
aktivity vykazovalo pfesnost do 0,001, je tfeba, aby chyba mérfeni 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 pfesnosti se proto
dosahuje v pfipadé, zZe 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 méfeni a 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 mize kondenzace nastat, je-li do pfistroje viozen
jakykoliv vzorek, ktery je teplejSi nez blok.

3.4. 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 (i) vody,
coz je zména Gibbsovy volné energie (AG) pfi zméné koncentrace vody. Rovnovazny
stav nastane v systému tehdy, je-li n 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
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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.

3.5. 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 dualezity pouze vliv osmoticky a strukturni.

3.5.1. Osmotické vlivy

Osmotické 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 Cisté 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 systému fedi rozpusténa latka, snizuje
se osmoticky tlak a zvySuje se vodni aktivita. ProtoZe mikrobialni buriky maji vysokou
koncentraci rozpusténé latky uzavienych polopropustnymi membranami (bunééna
sténa), je osmoticky uc€inek na volnou energii vody dulezity pro stanoveni pomér
mikrobialni vody a proto i pro jejich aktivitu.

3.5.2. Strukturni vlivy

Struktura vzorku ovlivriuje a,, tim, Ze 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 celulézy nebo proteinu
jsou az pfilis nizké, aby vzniklo vyznamné ziedéni vody. SniZeni energie je vysledkem
primé 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.

3.5.3.  Sorpéni izotermy - vztah a, k obsahu vody

Zmény v obsahu vody ovliviuji jak osmotickou, tak strukturni vazbu vody v systému.
Existuje vztah mezi vodni aktivitou a obsahem vody systému. Tento vztah se nazyva
sorpcCni 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 pokouSite na
zakladé obsahu vody hodnotit stabilitu nebo bezpecnost produktu.

Zatimco se sorpcCni izoterma Casto pouziva k odvozeni vodni aktivity z obsahu vody,
muzZeme snadno jit obracenym smérem a pouzit vodni aktivitu k odvozeni obsahu vody.
To je obzvlasté l1dkavé, protoze vodni aktivita se mé&fi mnohem rychleji, nez obsah vody.
Tato metoda dava obzvlasté dobrou presnost ve stfedu izotermy. Aby bylo mozné
odvodit obsah vody z vodni aktivity, potfebujeme pro tento konkrétni produkt izotermu.
Firma METER nabizi generator izotermy s nazvem AquaSorp IG, pfipadné je mozné
objednat si u METERu zhotoveni izotermy konkrétniho produktu.
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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 susSiciho procesu pro tyto vlo¢ky. Z téchto dat by méla byt
vytvofena izoterma a obsah vody by mél byt odvozen ze zmérené vodni aktivity vzorkl a
z této izotermy. Je dostupné rozSifeni modelu 4TE, které umozni sou€¢asné zméfeni
vlihkosti i vodni aktivity. Tento model se nazyva 4TE DUO.

Dulezitost koncepce vodni aktivity potravin, Ié€iv a kosmetickych pfipravkG nemuze byt
pfecefiovana. Vodni aktivita je méfitkem energetického stavu vody v systému. Co je
mnohem dulezitéjsi, byla prokazana uzite¢nost vodni aktivity ve vztahu

k mikrobiologickému ristu, chemické reaktivité a stabilité oproti stanoveni obsahu vody.
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4. Zaciname

4.1. Soucasti pristroje AqualLab

PrFistroj AqualLab je dodavan s nasledujicimi soucastmi:
PFistroj AquaLab pro méfeni vodni aktivity
Kalibraéni certifikat

Napajeci kabel

Komunikaéni kabel USB

50 ks jednorazovych misek na vzorky

Cistici souprava

Navod k obsluze

Po 2 ampulich s nasledujicimi verifikacnimi roztoky:
0,760 a,, 6,0 M roztok NaCl

0,500 a,, 8,57 M roztok LiCl

0,250 a,, 13,41 M roztok LiCl

N wWNE

4.2. Vybér umisténi

Aby bylo zajisténo, Ze pfistroj bude pracovat spravné a reprodukovatelné, umistéte jej na
vodorovnou plochu. Tim se snizi nebezpeci, Ze se material vzorku vylije a kontaminuje
vnitfek pfistroje. Rovnéz zvolte misto, kde je teplota dostateéné rovnomérna, abyste se
vyvarovali nahlych teplotnich zmén, které by mohly snizit pfesnost méfeni. Toto misto by
mélo byt dostate¢né vzdaleno od klimatizaénich a topnych vyvod(, otevienych oken,
venkovnich dvefi, vyusténi chladicich zafizeni nebo jinych tepelnych zdrojl, které by
mohly zpUsobit rychlé vykyvy teploty.

4.3. Priprava pristroje k provozu

Po nalezeni dobrého mista pro vas pfistroj zastréte pfivodni kabel do zadni ¢asti
jednotky a jednotku zapnéte. Hlavni vypinac je umistén na levém dolnim rohu zadni casti
pfistroje. Na displeji se objevi nasledujici napis:

|Meazurement [ 2:36PHM
L B 0.0000 Awr
4TE :
Copyright @ 2003 D 0.00°C
Decagon Dewices, Inc. 0:00 (4]

Na nasledujici obrazovce se pak uprostfed zobrazi hodnota vodni aktivity (a,) a hned
pod ni teplota vzorku. Na modelu 4TEV navic uvidite text DEW nebo CAP indikujici, ze
je k méfeni pouzito vihkostni (DEWpoint) nebo kapacitni (CAPacity) ¢idlo.

** Aby byla zajisténa co nejvyssi pfesnost méreni, mél by se pfistroj
Aqualab po zapnuti nechat zahfat po dobu alespori 15 minut.
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Pokud byla v pfistroji nadefinovana jména uzivatel(, zobrazi se nasledujici obrazovka
(napftiklad):

Uzer
Jean Pau
Sarah
Lezlia

Hm:n

Vyberte odpovidajiciho uzivatele pro pfistup do administratorského nastaveni.
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5. Nabidky

V horni ¢asti displeje jsou tfi zaloZky: Measurement (Méfeni), Configuration
(Konfigurace) a Data. Tyto zalozky indikuji tfi uZivatelské nabidky. Pro pfepnuti mezi
jednotlivymi zalozkami pouzijte tlacitko uplné vpravo pod symbolem dokumentu.

Mé&reni Konfigurace Data
[Measurément [ | 2:36PH]
0.0000 dw
0.00°C
Diew
0:00) 4]
Symbol ,Enter” Symbol ,Dokument*

Ve spodnim pravém rohu je symbol dokumentu , ktery pfepina mezi zalozkami
Measurement, Configuration a Data. TlaCitko Enter [#] ma funkci ,m&F nebo Lproved®.
Jakmile je toto tlagitko stisknuto, zméni se symbol dokumentu na symbol X, které
umozni uzivateli ukoncit aktualni méfeni. Stisknuti tlacitka Enter béhem méreni
restartuje aktualni méfeni.

5.1. Zalozka Masurement (Méfeni)

ZaloZka Measurement je hlavni zalozka, ktera se zobrazi pokazdé po zapnuti pfistroje.
Pokud by se tato zalozka nezobrazila, podivejte se do kapitoly 12 Odstrafiovani poruch
pro instrukce pfi problémech. Jak jiz bylo fe€eno, zobrazi se zde hodnota vodni aktivity a
teplota vzorku.

Stisknuti tlagitka <= nebo = zmeéni displej na zobrazeni teplotni stabilizace
(Equilibrating). Tento displej zobrazuje teplotni odchylku mezi teplotou vzorku a teplotou
bloku (funkéni pouze pokud neni odstartovano méfeni).

Equilibrating
AT = +3.67°C
Dew
015 % W (%)
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5.2. Zalozka Configuration (Konfigurace)

V konfiguraéni obrazovce stiskem tlagitka I nebo U presunete ukazovatko na jednotlivé
polozky nabidky. Stiskem tlacitka <= nebo = se pfesunete do konkrétni nabidky. Stisk
tlacitka Enter umozni zménu zvolené polozky nastaveni.

[JConfiguration [ _2:3&FH
Calibration &
Temperature: 25.0°C
Temp Eq: <Ad.0°C
Sensor: Dew Point

()

mm:-

5.2.1. Kalibrace

Stiskem tlagitka Enter, kdyz je zvyraznéna polozka Calibration, se odstartuje proces
verifikace. Vice informaci o verifikaci naleznete v kap. 7. Informace o verifikaci méfeného
obsahu vody naleznete v kapitole 10.4.

Vybérem polozky Defaults (Vychozi) a stiskem tladitka Enter mizete vymazat pfedchozi
kalibrace a uvést pfistroj do vychoziho nastaveni provedeného pfi vyrobé. Tato operace
vymaze vSechna nastaveni a uvede pfistroj do stavu, v jakém byl, kdyZ jste jej zakoupili.

Calibration
Senszor: Dew Paoint

ault5

() ()

5.2.2. Teplota

Vychozi hodnota teploty je 25°C. Stisknéte tlaCitko Enter pro zménu nastaveni teploty.
AqualLab 4TE mulze byt nastaven pro méreni v teplotnim rozmezi 15 az 50°C s krokem
0,1°C. Stiskem tlag¢itka 1 nebo U nastavte AqualLab na poZadovanou teplotu a stisknéte
tlaCitko Save (UloZit).

Temperature

F

25.0°C

-

[ %)

5.2.3. Temp Eq (Teplotni stabilizace)

Nabidka Teplotni stabilizace (Temperature Equilibration) umozni nastavit maximalini
teplotni odchylku vzorku a méfici komory pozadovanou pfed zahajenim méreni vodni
aktivity. Nastavitelna teplotni odchylka je v rozmezi 0,5°C az 4,0°C. Nastaveni hodnoty
4,0°C povede k okamzitému zahajeni méfeni (pfedpokladame, ze teplota vzorku se
nelisi o vice nez 4°C od teploty méficiho bloku).
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Nastavenim hodnoty 0,5°C se pozdrzi zacatek méfeni do okamziku, kdy se teplota
vzorku nebude lisit od teploty méfici komory o vice nez 0,5°C.

Temp Eq

{.ﬂ.q:n*‘c

[o (%)

5.2.4. Sensor (Cidlo)

Pouze u modelu 4TEV. Toto nastaveni indikuje, které €idlo bude pouzito pro méreni
vodni aktivity — bud’ detektor rosného bodu, nebo detektor kapacitni (u modell 4TE nebo
4 je vzdy pouzito Cidlo rosného bodu). Kapacitni detektor pouzijte pfi méreni vzorkl s
vy8Sim obsahem tékavych latek. V opacném pfipadé pouzijte idlo rosného bodu.

Stiskem tlacitka Enter pfi vybrané polozce Sensor ménite pouzité Cidla mezi detektorem
vlhkosti na principu chlazeného zrcatka a kapacitnim detektorem.

5.2.5. Mode (Rezim méreni)

Muzete volit mezi jednorazovym (Single), kontinualnim (Continuous), uzivatelskym
(Custom) rezimem a rezimem pro vzorky s nizkou emisi vlhkosti (Low Emitting Mode).

Jednorazovy rezim zméri vzorek jedenkrat, potom upozorni uzivatele, ze je méfeni
dokoné&eno, a hodnoty a,, a teploty jsou zobrazeny na displeji.

Kontinualni rezim méfi vzorek nepretrzité, dokud nezvednete kryt méfici komory nebo
dokud neukoncite méreni tladitkem Stop. AqualLab zméfi vzorek, zobrazi namérené
hodnoty a,, a teploty, oznami dokon€eni méfeni zvukovym signalem a zahaji dalsi
operaci méfeni bez zasahu uZivatele. Tento rezim eliminuje zménu vihkosti vlivem
vnéjSiho prostredi, které se mize zmeénit pfi vyméné vzorku pfi otevieni komory.

Cas zobrazovany v levém dolnim rohu obrazovky zobrazuje celkovy &as méfeni.

VSechna méfeni dokonena béhem kontinualniho méfeni jsou uloZzena v paméti pristroje
(pokud je aktivovana funkce Automatické ulozeni (Autosave, viz nize). Pokud je
AqualLab pfipojen k pocitaci pomoci programu Aqualink 4 (viz kap. 11.1 na str. 46), jsou
vSechna dokonéena méfeni ulozena v programu Aqualink 4.

Uzivatelsky rezim umozni opakované méfeni vzorku, dokud neni dosazeno
poZadované stability vysledku. UzZivatel uréuje, kolik opakovanych méfeni pozaduje
provést pfi pozadované stabilité vysledku. Napf. mlzete nastavit, Ze pozadujete 4
mérfeni, jejichz vysledek lezi v toleranci £0,001a,,. Pfistroj bude méfit tak dlouho, dokud
nenaméfi 4 nasledujici hodnoty a,, v rozmezi 0,001a,, a teprve pak ukon&i méfeni a
ohlasi naméreni finalni hodnoty. Pokud je zapnut rezim AutoSave (automatické
ukladani), budou v8echna méfeni uloZzena v paméti pfistroje, ale na displeji pfistroje
bude zobrazena pouze vysledna hodnota. Pokud je AqualLab pfipojen k pocitaci

s programem Aqualink 4 (viz kap. 11.1 na str. 46), vS8echna méfeni provedena béhem
uzivatelského rezimu budou ulozena v programu AquaLink 4.

Na obrazovce rezimu, na hornim okraji, se zobrazuje aktualni nastaveni. Na prvnim
misté poCet pozadovanych méfeni, za nim pozadovana stabilita (Aa,). Stisknutim
tlacitka Enter pfi vybrané polozce Custom pfejdete do rezimu nastaveni po¢tu méfeni a
pozadované stability.
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Mode: 2, <0.00104,

e

Single
Continuous
Custam...

Bl @ )

Abyste zménili pocet méreni, pouzijte tlacitka vlevo a vpravo pro zvyraznéni €isla pod
poloZzkou Readings (pocet méfeni) a pak tlaCitky nahoru a dolt pro zménu poctu
pozadovanych méfeni. PoCet méfeni mize byt v rozmezi 2 az 9.

Custom
Readings Dvay,
F 400010 3y,
ETES

Pro zménu poZadované tolerance méfeni pouzijte opét tlaitka vlevo nebo vpravo pro
vybér hodnoty pod polozkou Aa,, a pak pouzijte tlaCitka nahoru a doll pro zménu
hodnoty tolerance v rozmezi 0,0005 az 0,0200. Zvolené nastaveni ulozite tladitkem se
symbolem diskety. Zmény provedené od posledniho uloZeni zruSite stiskem tlacitka
Zrusit. Obrazovka rezimu (Mode) nyni ukazuje v horni &asti upravené hodnoty rezimu
méreni. Stiskem tlacitka se symbolem diskety (Ulozit) se vratite do konfiguracni
obrazovky a zahgjite pouzivani uzivatelského nastaveni.

Slabé emitujici Tento rezim je vhodny pro vzorky neochotné uvolnujici vihkost (a tedy
pomalu ustavujici rovnovahu), jako napf. rostlinné oleje, vysoce tuéné vzorky nebo
vzorky s vysokou viskozitou.

Mode: <0.0005a,,
Single
Continuous H

e

Custam...

Low Emission...

El ® ()

Aqualab ur€uje rovnovazny stav par na konci méfeni porovnanim naslednych hodnot
vodni aktivity a hleda limitni hodnotou rozdilu mensi nez 0,0005 a,,. Tento velmi striktni
pozadavek je nutny pro zajisténi potfebné pfesnosti. Tento rezim pro vzorky nizko
emitujici pary nabizi moznost zrychleni méfeni upravou hodnoty rovnovazné spousteé.
Vychozi nastaveni je, Ze 2 nasledné vzorky se nesmi liSit o vice nez +0,0005 a,,. Tuto
hodnotu (spoust) mizete nastavit v rozmezi 0,0005 az 0,0030 a,,.

Low Emission

0000 a,,

o (%]

Pokud je spoustéci hodnota zvySena, dojde ke snizeni pfesnosti a preciznosti méfeni,
ale pfi krat$i dobé mérfeni. V nékterych pfipadech muze byt tato ztrata presnosti
prijatelna pro urychleni méfeni. Doporu€ujeme pouZziti tohoto rezimu pouze po peclivém
zvazeni dopadu na méfené vysledky.
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5.2.6. Datum

Aqualab fady 4 ma interni kalendar a hodiny. S kazdym méfenim vodni aktivity je
sou€asné ulozen udaj o datu a ¢ase méfeni.

Stiskem tlaCitka Enter, kdyZ je zvyraznéna polozka Date, mizete zménit datum interniho
kalendare. Stisknéte klavesu < nebo = pro vybér mésice, dne nebo roku. Stiskem
tlagitka T nebo | zménite zvyraznénou hodnotu.

Date

Hay 05, 2008

[o (%}

5.2.7. Time (Cas)

Stiskem tlacitka Enter, kdyz je zvyraznéna polozka Time nabidky, pfejdete do rezimu
nastaveni Gasu. Stiskem tlagitka I nebo U zménite hodnotu vybrané polozky, stiskem
tlaCitka <= nebo = volite mezi zménou hodin nebo minut. Nastaveni hodin se
automaticky méni z AM (dopoledne) a PM (odpoledne).

Time

E:qqﬁn

[o (%)

5.2.8. Regional Formatting (Narodni nastaveni)

Umozni nastaveni zobrazeni podle mistnich zvyklosti. Mizete zvolit teplotni stupnici (°C
nebo °F), zobrazeni data (mm/dd/yy pro mésic/den/rok nebo dd/mm/yy pro
den/mésic/rok), format hodin (12- nebo 24-hodinovy cyklus) a jazyk.

Hegi-:-nal F-:-r'matting

Date: mmEddE yy H
3

Time: 12k
Language: English

(o (&

5.2.9. Admin Settings (Administratorska nastaveni)

Umozni nastavit administratorské heslo a vytvofit, upravit a smazat dalsi uzivatele.
Admin Settings

Admin Fassward a
User Setup H
3

[o
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Ve v§ech modelech Aqualab Ffady 4 mize administrator v nabidce Admin Settings
povolit nebo zakazat pfistup k nékterym nebo vSem konfiguracnim nastavenim. Napf.
Pokud administrator chce zajistit, aby vSechna méfeni byla provedena pfi 25°C, nastavi
teplotu méfeni na 25°C a vSem ostatnim uzivatelim zakaze pfistup do konfiguraéni
nabidky s moznosti zmény teploty méfeni. Toto se provede zadanim pfistupové funkce
(Access function) a vybé&rem potifebné polozky a volbou ON (zapnuto) nebo OFF

(vypnuto).

Navic muzete vSechny tyto funkce uzamknout nebo odemknout najednou. Napf. pokud
nechcete, aby John Doe mohl ménit teplotu méreni, mize administrator Johnovi
zamknout tuto funkci. Oblasti, které mohou byt uzaméeny, jsou: Calibration (Kalibrace),
Temperature (teplota méreni), Temperature Equilibrium (Teplotni stabilizace), Sensor
selection (Volba &idla), Mode (Rezim), Date/Time (Datum/Cas), Region (Narodni
nastaveni), Password (Heslo), Auto-Save (Automatické ukladani), Number of Beeps
(Pocet pipnuti), Contrast (Kontrast) a Delete (Vymazat).

Acress

5.2.10. User Setup (Nastaveni uzivatelt)

Z této obrazovky muzete pfidat nebo vymazat uzivatele. V mist&, kde ma byt viozeno
jméno, se zobrazi abeceda. Jméno muze byt zadano pomoci velkych a malych pismen a
interpunkénich znamének.

Hame:
E]EEDEFEHIJH
LMNOPOQRSTUNYW
Wm=%201234%E
TaaEr -, * [#IE]

[A () (%]

«* Zadani uzivatelského jména neni pro funkénost pfistroje poZadovano. Je
k dispozici pro uzivatele, kteri potfebuji byt ve shodé s pfedpisem 21 CFR
Part 11, nebo kteri chtéji zachovat nastaveni, které pfedvolili.

5.2.11. Auto Save (Automatické ukladani)

Aqualab Fady 4 ma schopnost ukladat zméfené hodnoty vodni aktivity ve vnitfni paméti.
Vybérem Auto Save: ON bude kazdé méfeni a,, automaticky ulozeno ve vnitini paméti
pFistroje.

AqualLab ma pamét pro maximalné 8.000 zaznamu.

Vybérem Auto Save: OFF nebudou automaticky ukladana zadna data. Pfitom vSak
kazdé méfeni mize byt kdykoliv uloZzeno ruéné.

Pro ruéni uloZzeni naméfené hodnoty nebo pfipojeni poznamky k aktivnimu méfeni, které
bylo uloZeno pomoci funkce automatického uloZeni, stisknéte tlaCitko se symbolem
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Ulozit [E. Stisk tohoto tlagitka vyvola obrazovku Name (Nazev). Mizete zde vyplnit
nazev méreni pomoci klaves se Sipkami, vybérem pozadovaného pismene a stiskem

tlagitka Potvrzeni 3] Stisknéte tlagitko Ulozit [l pro ulozeni tohoto méfeni se zadanym
nazvem.

«$* Stisk tladitka Ulozit bez zadani ndzvu ulozi méreni bez nazvu.

5.2.12. Beeps (Signalizace)

Umozni nastavit zvukové upozornéni o dokonceni méfeni na 4 a vice pipnuti (az po
kontinualni pipani). MUzete rovnéz pipnuti vypnout.

5.2.13. Diagnostics (Diagnostika)

Pro Cidlo vihkosti s chlazenym zrcatkem se na displeji zobrazi teplota krytu (Lid),
zakladny (Base), vzorku (Sample), zrcatka (Mirror), napéti na optickém cidle (Optical) a
hodnota uzivatelského justovani (Offset).

Diagnostics
Lid: 25.50°C B
Baze: 25149
Sample: 25.23°C
HMirror: 2E.92°C 2,
Qptical: 1.745%mY

Diagno=stics
Offzet: +0.0002 3, ﬂ

Pro kapacitni ¢idlo (pouze u modelt TEV) se na displeji zobrazi teplota krytu (Lid),
zakladny (Base) a vzorku (Sample), relativni vihkost (RH) a uzivatelsky ofset kalibrace.

Diagnostics S=0.40°C
Lid: 25.40°C
Baze: 250370
Sample: 2512°C
RH: 22.9% (20562)
Of fzet: *0.000 &,

5.2.14. About (Informace)

Na této obrazovce se zobrazi dllezité informace o pfistroji jako napf. vyrobni €islo
(Serial number) a verze programového koédu (Code version)

About
Serial AS43210
Yersion: A5 112
Copyright @ 2008
Decagon Dewices, Inc.
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5.3. Zalozka Data

[T ]D0ata |_2:37FH
Wiew
Oelete

O
Em:lr

5.3.1. View (Prohlizet)

Tato poloZzka vam umozni prohliZzet uloZzené vysledky méfeni. Pomoci tlagitek I nebo U
vyberete uloZzené méfeni (nejnovéjsi méfeni jsou nahoie). Tladitka <= nebo = slouzi

k rychlej§imu prochazeni ulozenych vysledku. Viz kap. 10 pro informaci o stazeni
naméfenych dat do pocitace.

Data

0301 00,51 7AM,0.0650
02/29/00,7:03AM,0.0640
02/ 28/00,58:49AM,0.0630

1774 [+

@1-:»

Stiskem tladitka Enter zobrazite detailni informace o zvyraznéné poloZzce — podobné jako
na nasledujici obrazovce:

Data

07457
2R23°C 2.5 min

Adrmin 05/ 0508
Dew Paint 3:56AM

FalTd ¢

Na displeji jsou zobrazeny informace: vodni aktivita vzorku, teplota, doba méfeni vzorku,
jméno uzivatele, ktery méfeni provedl (pokud je nastaven), datum méfeni, pouzity senzor
(pouze model 4TEV), €as zméfeni hodnoty a pofadové Cislo uloZzeného méreni.

5.3.2. Delete (Vymazat)

Vybérem této polozky vymazete viechny informace aktualné uloZené v pfistroji. Pokud
jste data nezazalohovali (nepfenesli do pocitace), budete upozornéni nasledujicim
hlaSenim (Néktera méfeni nebyla doposud zalohovana. Opravdu vymazat vSechna data
z paméti?):

Deletea

Some readings hawven't been
backed up. Delete all data
fram memaky?

(+7) (%)

** Po vymazani dat jiz NELZE data znovu obnovit!
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6. Cisténi a udrzba
Pfesnost pfistroje AqualLab je zcela zavisla na tom, jak je pfistroj udrZzovan v Cistoté.
Méfici komora muze byt kontaminovana prachem a ulomky vzork( a musi byt proto
pravidelné Cisténa. Pfi Cisténi pfistroje dodrzujte peclivé tyto instrukce. Text dale
odkazuje na jednotlivé ¢asti méfici komory podle nasledujiciho obrazku:
- Viko
Termotlanek. —

Filtr
. kapacitniho

Zrcatko ‘

Optické | |
gidlo |

I '-""-Driak vzorku

Ugelem &isténi je odstranéni zbytkil vzork(, prachu a dal§ich rozpustnych latek, které
mohou uvolfovat nebo absorbovat vodu béhem verifikace, kalibrace nebo méreni
vzorku. Pro bezproblémovou tvorbu oroseni na chlazeném zrcatku musi byt zrcatko
dokonale cisté. Pokud jsou na zrcatku necistoty (napf. otisky prstu), oroseni se tvori
nepravidelné a mize zpUsobit nepfesnosti méfeni.

Potifebné pomucky

* tenka plastova tyCinka nebo jiny nekovovy nastroj
* destilovana voda

* izopropylalkohol nebo Cistici roztok METER

« textilie, ktera nepousti chlupy a ktera neni ni¢im napusténa (Kimwipe® )

nebo

» Cistici souprava AqualLab (ktera obsahuje vSechny vySe uvedené materialy).

** Kimwipes® jsou ideélni, protoZe nezanechavaji chlupy jako vétsina tkanin.
Navic neobsahuji Zadné jiné slouceniny, které mohou kontaminovat
senzory v komore pfistroje. Nikdy nepouZivejte bavinéné tampony
k ¢isténi senzorti nebo méfici komory. VétSina bavinénych tampont
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6.1.

obsahuje adheziva a jiné slouc¢eniny, které se uvolriuji a kontaminuji
zrcatko a okolni povrch.

** Pred zah&jenim &isténi si umyjte ruce mydlem a vodou a/nebo pouZijte
Cisté laboratorni rukavice. Zabranite tim kontaminaci Cisticich nastroja,
komory nebo Cidel mastnotou.

Cisténi bloku a senzorut

Vypnéte Aqualab. Pokud je komora uzaviena, otoCte packu zamku doprava a zvednéte
viko komory. V§echny povrchy méfici komory, které musi byt vyCistény, jsou na vnitini
strané ohraniené Cervenymi tésnicimi o-krouzky.

** Poznémka pro model Aqualab 4TEV: Pfi &isténi Aqualab 4TEV, pouZijte
niZze popsanou proceduru pro Cisténi. Davejte pritom pozor, abyste
nepotfisnili &isticim roztokem nebo alkoholem filtr kapacitniho Cidla.
Opakovana aplikace Ccisticich prostredkt nebo kontaminantt na filtr muze
zpusobit nepfesné méreni. Pokud je filtr znecistén, vymeérite jej. Davejte
pfitom pozor, abyste nepo$kodili ¢idlo umisténé za filtrem.

Cisténi méfici komory

** Budte mimoradné opatrni, abyste neposkodili lopatky ventilatoru!
Odstrante vSechny nedistoty uvniti a okolo méfici komory.

Navifite NOVOU suchou Kimwipe textilii na tenkou plastovou ty¢ku (Spatli) a
navlhcete ji isopropylalkoholem (nebo &isticim roztokem METER). Upozornéni:
Nenamacejte pouZitou Spatli s Kimwipe latkou do nadobky s Cisticim roztokem
(Cistici roztok se tak znedisti).

MYTI — Vygistéte horni 8ast méfici komory, o-krouZek a v8echny povrchy uvnitf
o-krouzkl. Vymeénte Kimwipe latku, jakmile se béhem ¢isténi znedisti.
Vycistéte spodni ¢ast komory s novou Kimwipe textilii. Pfesvédcte se, Ze jste
vycistili cely povrch bloku.

OPLACHNUTI — zopakuijte kroky 2 aZ 4 s novou Kimwipe textilii navihéenou
destilovanou vodou.

SUSENI — zopakujte kroky 2 az 4 s novou Kimwipe latkou k usnadnéni oschnuti
po Cisténi.

Vizualné zkontrolujte komoru, Ze je zcela Cista. Pokud je to nutné, opakujte
Cisténi. Poznamka: nepouzivejte textilii Kimwipe opakované.

Cisténi zrcatka

1.

Navirite NOVOU suchou Kimwipe textilii na tenkou plastovou ty¢ku (Spatli) a
navlhCete jej isopropylalkoholem (nebo Eisticim roztokem METER).

MYTIi — Setfete jednou zrcatko navih&enou latkou (jedno setfeni obvykle staci
k odstranéni kontaminace).

OPLACHNUTI — zopakuijte kroky 1 a 2 s novou Kimwipe latkou navihéenou
destilovanou vodou.

SUSENI — zopakuijte kroky 1 a 2 s novou Kimwipe latkou k usnadnéni oschnuti
po Cisténi.
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5. Vizualné zkontrolujte zrcatko, ze je zcela Cisté. Pokud je to nutné, opakujte
cisténi.
Cisténi termoélanku a optického é&idla
1. Navinte NOVOU suchou Kimwipe textilii na tenkou plastovou tycku (Spatli) a
navlh¢ete ji isopropylalkoholem (nebo Cisticim roztokem METER).

2. MYTI — SetFete jednou termoclanek a optické &idlo navihéenou latkou (jedno
setfeni obvykle staci k odstranéni kontaminace).

3. OPLACHNUTI — zopakuijte kroky 1 a 2 s novou Kimwipe latkou navihéenou
destilovanou vodou

4. SUSENI — zopakuite kroky 1 a 2 s novou Kimwipe latkou k usnadnéni oschnuti
po Cisténi

5. Vizualné zkontrolujte termoclanek a optické Cidlo, Ze jsou zcela Cisté. Pokud je to
nutné, opakujte Cisténi.

Dosuseni

1. Zkontrolujte opticky, Zze komora a Cidla jsou Cisté a suché. V pfipadé potfeby
opakuijte Cistici proceduru.

2. Ponechte komoru cca 5 minut otevifenou pro jeji uplné dosuseni.

6.2. Kontrola kalibrace

Poté, co jste vycistili komoru a ostatni ¢asti pFistroje, je dllezité provéfit spravnou
funkénost pfistroje, aby se korigoval pfipadny linearni posun, ktery mohl nastat béhem
Cidténi. Pfed vlastni kontrolou doporucujeme provést méfeni vzorku pelet aktivniho uhli,
které jsou soucasti Cistici soupravy AqualLab. Toto méfeni vyc€isti vzduch uvnitf komory a
umozni tak navrat do stabilniho stavu.

Zkontrolujte pfistroj zmérenim vodni aktivity verifikaénich standardd podle postupu
popsaného nize. Pokud doslo k odchylce naméfené hodnoty od hodnoty a,, méfeného
standardu, provedte justovani pristroje podle kap.7.1 Ovéfeni pfesnosti méfeni vodni
aktivity.
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7. Verifikace a justovani

Pro zajisténi spravnosti méreni a optimalni funkce je dulezité ovérovat hodnotu vodni
aktivity méfenou pfistrojem AqualLab se standardy.

Firma METER doporucuje provadét ovéreni pfistroje denné, jedenkrat béhem smény
nebo pred kazdym pouzitim.

7.1. Ovéreni presnosti méreni vodni aktivity

K ur€eni hodnoty vodni aktivity pouziva AqualLab techniku méfeni rosného bodu na
chlazeném zrcatku. Protoze je tato metoda hlavni metodou méfeni relativni vihkosti, neni
nutna zadna kalibrace. Je v§ak nutné pravidelné kontrolovat linearni odchylku (linear
offset). Soucasti, které pfistroj pouziva k méfeni a,, podléhaji zmé&nam, které mohou
ovlivnit ¢innost pfistroje. Tyto zmény jsou obvykle vysledkem kontaminace komory.
Pokud tento jev nastane, zméni se pfesnost vasich méreni. Tento efekt se nazyva
“linearni odchylka”. Castou verifikaci linearni odchylky se miizete ujistit, Ze vas pfistroj
pracuje spravné. Linearni odchylka muze byt kontrolovana pomoci kalibracnich
standardu a destilované vody.

Verifika€ni standardy

Verifikaéni standardy jsou specialné pfipravené roztoky soli, které maji urcitou konkrétni
molalitu a vodni aktivitu, ktera je konstantni a je pfesné méfitelna. Verifikaéni standardy,
které byly dodany s pfistrojem, jsou velmi pfesné a pfitom snadno dostupné od firmy
METER. Jejich pouZivanim odstranite moznost vzniku chyb pfi jejich pFipravé. Z téchto
divodu doporucujeme pouziti standardd dodavanych firmou METER, ¢imz docilite co
nejpresné;jsi verifikace Cinnosti vaseho pfistroje.

Verifikacni standardy jsou dodavany pro Sest hodnot vodni aktivity: 1,000, 0,984, 0,920,
0,760, 0,500 a 0,250 a,,. Standardy se vyrabéji zplisobem zajistujicim jejich vysokou
kvalitu. Pfesnost standardu je ovéfovana NIST standardy a maji zaru€enu ro&ni expiraci
(trvanlivost).

Verifika¢ni standard

pFi 25°C Vodni aktivita

Destilovana voda 1,000 +0,003

0,5M KCI 0,984 +0,003
2,33M NaCl 0,920 +0,003
6,0M NaCl 0,760 +0,003
8,57M LiCl 0,500 +0,003
13,41M LiCl 0,250 +0,003

¢ Poznamka: Pokud potfebujete bezpeénostni listy (Material Safety Data
Sheets, MSDS) pro libovolny z téchto standardd, mizZete si originaly (v
angli¢ting) vytisknout z naSeho webu (http://sds.metergroup.com/).

Standard pouzijte tak, Ze odstranite (ukroutite) Spi¢ku ampulky a vylijete cely obsah do
zkuSebni misky Aqualab.
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Pokud z néjakého divodu nemUzete ziskat verifikaCni standardy od firmy METER a
potfebujete pfipravit nasyceny roztok soli pro verifikaci, postupujte podle Pfilohy A.

U pfistroju fady TEV se mUze projevit pamétovy efekt kapacitniho senzoru pfi méreni
vysokych hodnot a,, (napf. standardi o hodnoté 0,984 a,, nebo 1,000 a,,). Pokud
provadite verifikaci nebo méfeni vzorkud o takto vysoké hodnoté a,,, pockejte pred
mérenim vzork( o nizké hodnoté a,, dostateéné dlouhou dobu (cca 1 hodinu), aby
kapacitni senzor vyschnul. V opaéném pfipadé muzete naméfit vysledky s mirné vyssi
hodnotou a,.

7.2. Kdy je nutné ovérit linearni odchylku

Linearni odchylka by méla byt kontrolovana znamym verifikaCnim standardem co
nejCastéji. Optimalné na zacatku smény nebo prfed méfenim vzorku. Linearni odchylka
by nikdy neméla byt ovéfovan pouze destilovanou vodou, protoZe tim neziskame
pfesnou hodnotu linearni odchylky. Pfi rutinnim provozu by mél byt pfistroj kontrolovan
pravidelné znamym standardem o podobném a,, jako jsou méfené vzorky. Rovnéz se
doporucuje kontrolovat odchylku standardem o podobné a,, kdyz se zméni rozsah vodni
aktivity méfenych vzorkd. Kontrolovani a,, standardy vas upozorni na moznou
kontaminaci jednotky nebo zménu linearni odchylky z jinych divodu.

** Poznémka: Verifikaéni proces je u modelu TEV stejny pro obé ¢idla
(kapacitni i rosné), pouze presnost kapacitniho ¢idla je £0,015 a,, .

7.3. Ovéreni linearni odchylky
Ovéreni linearni odchylky pfistroje AqualLab se provadi nasledovné:

A

Zméfte verifikaéni standard

Spravné

Vycistéte méfici

Vydistéte méfici

komoru komoru

Spravné Zméfte destilovanou
vodu nebo dalsi
verifikaéni standard

Premérte
standard

A 4

Nespravné

Nespravné .,
P Spravné

Provedte nastaveni

linearni odchylky Pokracujte v méfeni
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1. Zvolte verifikani standard, ktery je blizky a,, vami méfeného vzorku. Pfed tim,
nez umistite standard do méfici komory, se ujistéte, ze ma teplotu blizkou teploté
okoli (do 4°C), a ze AqualLab je dostate¢né zahraty (cca 15 minut).

2. Vyprazdnéte celou lahvi€ku roztoku do misky na vzorek a tuto misku umistéte do
méfici komory pfistroje.

** Poznamka: Ujistéte se, Ze vnéj$i povrch a okraj misky na vzorky jsou

Cisté.
3. Opatrné uzaviete viko komory a otocte packu vika doleva ve sméru napisu
.,READ".
4, Provedte dvé méfeni. Hodnoty a,, by mély byt v rozmezi + 0,003 dané hodnoty

vaseho roztoku soli.

** Podivejte se do Pfilohy B na spravné hodnoty a,, standardi pfi jiné teploté
nez 25°C.

5. Pokud pfistroj naméfi hodnoty v rozmezi £0,003 a,, roztoku soli, zvolte druhy
standard z druhé strany intervalu vami méfenych vzorku, nez byl pouzit prvni
standard. Napf. pokud vase méfené vzorky maji hodnoty a,, v rozmezi 0,713 az
0,621, pouzijte pro prvni verifikaci 6M NaCl standard (0,76a,,) a pro druhou
verifikaci 8,57M LiCl standard (0,50ay,).

6. Naplrite dalSi nadobku na vzorek druhym standardem a provedte opét dvé
mérfeni. Druha hodnota a,, by méla byt v rozmezi +0,003 a,,.

7. Pokud kterakoliv verifikace ukaze nespravné hodnoty, bude to pravdépodobné
znecisténim meéfici komory. Vycistéte méfici komoru (viz kap. 6 Cisténi a udrzba).
Po vycisténi cely postup zopakujte od bodu 2.

8. Pokud neustale méfite hodnoty, které se liSi od a,, vaseho roztoku soli o vice nez
o +0,003 a,, doslo pravdépodobné ke zméné linearni odchylky. V tomto pfipadé
nastavte méfenou hodnotu a,, roztoku soli na jeho spravnou hodnotu. To se
provede podle postupu v nasledujici kapitole.

7.4. Nastaveni linearni odchylky

1. Pokud jste si jisti, Ze je nutné nastavit linearni odchylku, pfepnéte pfistroj na
zalozku Configuration stiskem tlacitka Nabidka. Kalibrace (Calibration) je hned
prvni zvyraznéna polozka v zaloZce Configuration. Stisknéte tlaCitko Enter. Tim
se dostanete do kalibra¢ni funkce:

Calibration

Senszor: Dew Paoint
tart
Def ault=

CINES

** U modelu TEV se ujistéte, Ze jste zvolili spravné é&idlo.

2. Pro navrat do hlavni nabidky stisknéte tla€itko Storno.
Stisknéte tlacitko Enter pro zahajeni nastaveni linearni odchylky. Zobrazi se
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informace ,Insert a fresh standard and seal the chamber.” (VloZte Cerstvy
standard a uzaviete komoru):

Calibration

Inzert a fresh standard
and seal the chamber.

(+#) (]

3. Vyprazdnéte obsah ampulky se standardem do misky na vzorek. Nenastavujte
ofset pomoci destilované vody. Ujistéte se, Ze okraj ani vnéjSi povrch misky na
vzorek nejsou znecistény, a umistéte ji do méfici komory Aqualabu.

** Stejny verifikacni standard muze byt pouZzit jak pro verifikaci, tak pro
nastaveni linearniho ofsetu.

4. Opatrné uzaviete vicko komory a oto¢te packu zamku doleva. Stisknéte tlacitko
Potvrdit. Tim zahgjite méfeni.

% Jestlize se v tomto okamziku rozhodnete ukondit proces kalibrace,
Jjednoduse otevrete kryt méfici komory oto¢enim packy zamku doprava
nebo stisknéte tlacitko Storno. Vratite se tak do predchozi nabidky.

5. Jakmile AqualLab dokoncCi méfeni standardu, zobrazi se nasledujici hlaseni:

Change the offzetf

0.7453 3,

(+) (%]

6. Nastavte hodnotu zmérené vodni aktivity na hodnotu a,, pouZitého standardu.
Stiskem tlagitka I nebo U pro zmé&nu zvyraznéné hodnoty. Jakmile je zobrazena
spravna hodnota, stisknéte tlacitko Ulozit. Stiskem tlagitka Storno muzete proces
kalibrace ukoncit a vratit se do hlavni nabidky aniz by doSlo k jakékoliv zméné
pfedchozi kalibrace.

7. Zopakujte méfeni standardu. Méla by se zméfit spravna hodnota a,, pfi dané
teploté (viz Pfiloha B) zvoleného standardu.

Zmérfte hodnotu a,, dal$iho verifikaéniho standardu podle postupu popsaného

v pfedchozich bodech. Pokud jsou obé& méfeni v rozmezi +0,003 a,, je pfistroj pfipraven
k fadnému méreni.

Pokud ani po provedeni nastaveni linearni odchylky ani po vycisténi méfici komory
nezméfite spravné hodnoty, volejte servis.

7.5. Vicebodova kalibrace
(pouze pro modely TEV a jen pro kapacitni ¢idlo)

1. Kapacitni Cidlo pouZité k méfeni vodni aktivity materiald s tékavymi sloZzkami
(pouze modely AqualLab 4TEV) je sekundarni metoda pro méfeni aktivity vody a
muze vyzadovat kromé nastaveni linearniho offsetu i zménu sklonu kalibraéni
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kfivky. To nastava v pfipadé, kdy se v kapacitnim rezimu liSi offset pfi vysokych
hodnotach vodni aktivity a pfi nizkych hodnotach vodni aktivity.

2. Budete potfebovat nenasycené roztoky verifikaénich standard( o hodnotach 0.25,
0.50, 0.76 a 0.92 a,,.
3. Vicebodovou kalibraci provedete vybranim zalozky Konfigurace (Configuration) a

vybérem Kalibrace (Calibration). Zvolte typ Cidla Kapacitni (Capacitance)

Calibration

Senszor: Capacitance
Type: Multipaint
Start

Oefaults

() (%)

4, Vyberte poloZku Typ a stisknéte tlacitko Enter pro pfepnuti do rezimu Multipoint.
V rezimu vicebodové kalibrace vas postupné povedou vyzvy na obrazovce.

5. Vicebodovou kalibraci zahajite vybé&rem polozZky Start a stiskem tlaCitka Enter.
Zobrazi se obrazovka (Vlozte Cerstvy standard a uzaviete komoru — 0.2500):

Calibration

Inzert a fresh standard
and =eal the chamber.
(0.2500)

() (%)

6. Vyprazdnéte obsah ampulky se standardem 0.250 a,, do misky na vzorek.
Ujistéte se, Ze okraj ani vnéjSi povrch misky na vzorek nejsou znec€istény, a
umistéte ji do méfici komory AquaLabu.

7. Opatrné uzavriete vicko komory a otocte packu zamku doleva. Stisknéte tlagitko
Potvrdit. Tim zahdjite méfeni.

8. Po dokonc€eni méfeni vlozeného standardu se zobrazi dalSi obrazovka s vyzvou,
abyste vloZili standard o hodnoté 0.5000 a,,. Zopakujte postupné kroky 6 a 7 pro
standardy o hodnotach 0.50, 0.76 a 0.92 a,,.

% Jestlize se v tomto okamziku rozhodnete ukondit proces kalibrace,
JednodusSe oteviete kryt mérici komory otoéenim packy zamku doprava
nebo stisknéte tlacitko Storno. Vratite se tak do pfedchozi nabidky.

9. Jakmile dokongite méreni v§ech 4 standardu, zobrazi se obrazovka Verifikace
dokoné&ena (Verification Complete) a zobrazi se vysledky méfeni vSech Ctyf
standardu — jmenovita hodnota standardu, naméfena hodnota (Read) a odchylka
od standardu (Error)

Yerfication Complete
Standard FRead Error ﬂ

0250 02%4 0004
0500 0432 -0.008
0Fed 07%Y 0003

@) A (%)
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

“Werfication Complete
Standard  Read Er‘r‘n::r‘ﬂ

n9:z0 0328 0008

) ) (%)

Stisknutim tla¢itka s reproduktorem muzete vypnout/zapnout zvukovou
signalizaci. Stisknutim tlacitka X ukoncite kalibraci, zatimco stisknutim tlagitka
Odsouhlaseni zobrazite nasledujici obrazovku (Chcete provést optimalizaci?)

Werfication Completa

Would you like to optimize?

(£ (%]

Pro dokonceni kalibrace stisknéte tlaCitko potvrzeni. Stale jesté mate moznost
zruSit kalibraci stiskem tlacCitka X.

Po dokonceni optimalizace nové kalibrace se zobrazi

Calibration Complete
Standard  Read Er‘r‘nr‘ﬂ

0250 0250 0000
0500 0500 0000
0Fe0 0Fe0 0.000

S ave T =l Er]

Calibration Complete
Standard  Fead Er‘r‘n:ur'ﬂ

09:z0 0313 -0.00

awe T Sl Iil

Abyste ulozili nové zménéné hodnoty kalibrace, stisknéte tlacitko s ikonou
diskety. Zobrazi se (Kalibrace dokon¢ena. Nova vicebodova kalibrace ulozena.)

Calibration Complete

Mew multipoint calibr ation
saved.

Pokud kalibraci ukongite stiskem tlacitka X, nové hodnoty nebudou ulozeny a
zobrazi se upozornéni (Kalibrace zru$ena)

Calibration

Calibration Canceled

Znovu zméfte v normalnim rezimu méfeni standard o hodnoté 0,76 a,, (stale
s kapacitnim typem cidla). Méli byste naméfit spravnou hodnotu (v rozmezi
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10,015 a,;) za dané teploty (viz dodatek B pro teploty jiné nez 25°C). Zméfte
vodni aktivitu dalSiho standardu (o hodnoté 0,25 nebo 0,50 a,). Pokud jsou obé
naméfené hodnoty v rozmezi +0,015 a,, pak je pfistroj pfipraven k zahajeni
bézného méfeni.

16. Pokud ani po vyc€isténi méfici komory, ani po provedeni nastaveni linearni
odchylky, ani po provedeni vicebodové kalibrace nezméfite spravné hodnoty,
volejte servis.

7.6. Obnoveni vychoziho nastaveni
K obnoveni originalniho tovarniho nastaveni kalibrace, provedte nasledujici kroky:
1. Pomoci tlagitka Menu vyberte zalozku Configuration (Konfigurace).

Calibration

Senszor: Dew Paoint
Start

Default=

(&) (%)

2. Vyberte polozku Defaults (Vychozi hodnoty) a stisknéte tlaitko Enter:
Defaults

Fezet fto defaults?

(+7) (%]

** U modelu 4TEV se ujistéte, Ze jste zvolili sprévny detekéni senzor.

3. Pro obnoveni tovarniho nastaveni stisknéte tla€itko Potvrdit. Stisknutim tlaCitka
Storno ukoncite obnoveni tovarniho nastaveni a vratite se do hlavni nabidky.
Obnoveni tovarniho nastaveni je potvrzeno zpravou (Tovarni nastaveni kalibrace

obnoveno):
Calibration
Factary calibration
restored.
4, Stiskem tlacitka Potvrdit dokondéite obnoveni kalibrace a vratite se do hlavni
nabidky.

33



@i Analytical s.r.o. AQUALAB 4TE Navod k obsluze (v. 11, ©2018)

8. Priprava vzorki

Spravna pfiprava vzorku je velmi dllezita sou€ast udrzovani vaseho pfistroje AqualLab
Cistého a méreni prfesnych a opakovatelnych vysledku. Pecliva pfiprava a vkladani
vzorku do pfistroje prodlouzi interval mezi Cisténim a omezi tak prostoje a pfipadné i
nutnost opravy.

8.1. Priprava vzorku
PFi pfipravé vzorkd dodrzujte tato pravidla:

1. Zkontrolujte, zda material, ktery ma byt méren, je homogenni. VicesloZzkové
vzorky (napfiklad kolacky s rozinkami) nebo vzorky, které maiji vnéjsi povlaky, méfit
Ize, ale mlze trvat déle, nez se dosahne rovnovazného stavu. Pro vzorky tohoto
druhu maze pfistroji trvat déle nez pét minut, nez naméri presnou hodnotu, nebo
muze vyzadovat nékolikeré méreni téhoz vzorku. Méfeni a,, potravin tohoto typu je
podrobné popsano v této kapitole dale (viz Materialy vyzadujici zvlastni pfipravu).

2. Umistéte vzorek do jednorazové nadobky na vzorek, a to tak, aby dno nadobky
bylo zcela pokryto, je-li to mozné. AqualLab je schopen pfesné zméfit i vzorek, ktery
nepokryva (nebo nemuize pokryvat) dno nadobky. Napfiklad u rozinek staci, jsou-li v
nadobce pouze umistény a nemusi byt namackany tak, aby pokryly dno. S vétsi
povrchovou plochou vzorku se zvySuje uc€innost pfistroje tim, Ze poskytuje stabilngjsi
odecet teploty vzorku. Rovnéz se tak urychluje méfeni, protoze se zkrati doba nutna
k dosazeni rovnovahy par.

3. Nenaplnujte nadobku na vzorek vice nez z poloviny. Pfepinéné nadobky
kontaminuji senzory v méfici komore! Pfeplnéni misky nepovede k presnéjSimu nebo
rychlejSimu méfeni. Jedinym pozadavkem je, aby bylo vzorku v misce dostate¢né
mnoho, aby se voda ve vzorku dostala do rovnovahy s vodou v plynné fazi aniz by se
zménila vihkost vzorku. Pokryti dna misky postacuje na pfesné zméfeni vzorku.

4. Zkontrolujte, zda je &isty okraj a vnéjsi povrch misky na vzorek. Cistou textilii
utfete vSechen prebyteény material vzorku z okraje nadobky. Material zbyly na okraji
nebo vné misky kontaminuje méfici komoru a mlze se prenést na dalSi vzorky.

5. Pokud ma byt vzorek méren pozdéji, nasad’te na misku jednorazové vicko, aby
se zabranilo uniku vody. Pokud nebude vzorek méfen hned po pfiprave, je nezbytné
vicko utésnit. K utésnéni vicka pouzijte v celé délce spoje misky a vicka pasek nebo
Parafilm™.

6. Dodrzujte stejny zpuisob pripravy vzorkl. Pokud vzorky drtite, melete nebo krjjite,
zachovavejte stejny postup pfipravy, abyste dosahovali stejnych reprodukovatelnych
vysledka.

8.2. Vzorky vyzadujici zvlastni pripravu

AqualLab zméfFi vétSinu materialll za méné nez pét minut. Nékteré vzorky vSak mohou
vyzadovat del$i doby méreni, coz je zpusobeno povahou méfeného materialu. Takové
materialy potfebuji k zajisténi rychlého a pfesného zméfeni dodateCnou pfipravu.
Abychom zjistili, zda je specialni pfiprava vzorku nutna, provedeme mérfeni a zjistime,
jak dlouho trva zméreni vodni aktivity. Pokud to trva déle nez Sest minut, vyjméte vzorek
a zmérte verifikaéni standard. Tim se ujistite, Ze dlouhou dobu méfeni zpusobuje
samotny vzorek a Ze problém neni v pfistroji. Pokud méfeni verifikacniho standardu trva
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rovnéz déle nez Sest minut, prostudujte kapitolu 6 tohoto manualu, kde ziskate vice
informaci.

8.2.1. Polévané, potahované a susené vzorky

Vzorky, které maiji polevu (napfiklad cukrovou nebo tukovou), ¢asto vyZzaduji deldi doby
meéfeni. Je to zplusobeno tim, Zze vzorkim trva déle, nez dosahnou rovnovazného stavu.
Pokud méfite takové vzorky, neméjte obavy, Ze s vadim pfistrojem neni néco v poradku.
Je to jednoduse tim, Ze u vaSeho konkrétniho vzorku trva déle nez obvykle, nez voda
dosahne rovnovazného stavu se svym vnéjSim prostredim.

Aby se u polévanych nebo suSenych vzorku snizila doba potfebna k odectu a,, je mozné
vzorek pfed vloZzenim do nadobky na vzorek napfiklad rozdrtit, nakrajet nebo rozemilit.
Tim se zvétSi povrchova plocha vzorku a snizi se tak doba méfeni. Méjte vSak na
paméti, ze u nékterych vzork( se jejich Upravou mize hodnota a,, zménit.

Napfiklad nékteré bonbdény mohou mit mékky ¢okoladovy vnitfek a tvrdy vnéjsi povlak.
Hodnoty a,, vnitfku a vnéjsiho povlaku jsou rozdilné, takzZe jesté pfed rozdrcenim vzorku
je potfeba posoudit, ktera jeho ¢ast ma byt zmérena. Je-li napfiklad bonbdn rozdrcen,
predstavuje a,, primér vodni aktivity celého vzorku; zatimco ponecha-li se bonboén
vcelku, bude vysledna hodnota hodnotou pro povlak, ktery maze pusobit jako bariéra
pfed kontaminaci vnitfni ¢asti.

** Pokud vzorek za téelem zvétseni povrchové plochy v nédobce drtite,
melete nebo kréjite, pouzivejte stale stejny postup pfipravy, abyste ziskali
reprodukovatelné vysledkKy.

8.2.2. Vzorky neochotné uvoliujici vodu

Nékteré extrémné suché vzorky, dehydrované vzorky, vysoce viskézni emulze, vysoce
tuéné vzorky nebo sklovité kompozice mohou vykazovat delSi doby méfeni, coz je
zpusobeno jejich vihkostné-sorpénimi vliastnostmi. AqualLab mize vyZzadovat az deset
minut k zméfeni pfesné hodnoty a,. Dobu méfeni nelze u téchto typu vzorku nijak zkratit.

Pro co nejrychlejsi méreni je dllezité, aby vodni aktivita méfici komory byla mensi nebo
rovna vodni aktivité tohoto typu vzorku. To umozni vzorku uvolnit vodu do plynné faze a
srovnat se rychle s méfici komorou. Pokud je vodni aktivita méficiho prostoru vétsi nez
vodni aktivita vzorku, bude trvat déle, nez se dosahne rovnovazného stavu a hodnota a,,
vzorku mlze byt ovlivnéna.

8.2.3. Tékavé vzorky

Aqualab dava presné vysledky u vétSiny vzork(. Vzorky s nékterymi tékavymi latkami
v dostate¢né koncentraci vSak mohou poskytovat nepfesné vysledky. Je to zpusobeno
tim, Ze tékavé latky mohou kondenzovat na chlazeném zrcatku béhem procesu méfeni,
ale na rozdil od vody se ze zrcatka neodpafi. Disledkem je, Ze méfeni a,, takovychto
vzorku mlze byt nepfesné. NejefektivnéjSi zpusob zjisténi, jestli jsou tékavé latky
problémem pfi méfeni a,, je kontrola zmé&fenim standardu (jestli se hodnota a,,
standardniho roztoku liSi od skute¢né hodnoty standardu) nebo zjisténim dlouhé doby
méfeni, pfipadné u modelu 4TEV porovnanim hodnot zméfenych pomoci senzoru
rosného bodu a kapacitniho senzoru. Pokud jsou hodnoty naméfené senzorem rosného
bodu vysSi o vice nez 0,0153 a,, nez hodnoty naméfené kapacitnim cidlem, je
pravdépodobnym problémem obsah tékavych latek.

Model AqualLab 4TEV je uréen pro méreni vzorkll s obsahem tékavych latek, jako jsou
propylenglykol nebo ethanol. Model 4TEV obsahuje €idlo rosného bodu na principu
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chlazeného zrcatka i kapacitni €idlo. Jednodu$e zde zvolite v nabidce pfistroje, které
cidlo chcete pouzit pro méfeni a,,. Jediny rozdil v ovladani je pouze nizsi pfesnost
10,015 a,, u kapacitniho Cidla. VSechny ostatni operace, v€etné doby méfeni nebo
kalibrace, jsou stejné. Je doporuéeno pfi pfepnuti méfeni z kapacitniho &idla na chlazené
zrcatko provést vycCisténi méfici komory a provést méfeni s dodavanym aktivnim uhlim

(z Cistici sady).

8.2.4. Nizka vodni aktivita

Pokud je hodnota a,, méfeného vzorku tak nizka, ze je pod chladici kapacitou Aqualabu,
zobrazi se na displeji chybové hlaSeni informuijici, ze bylo u méfeného vzorku dosazeno
nejniz8i hodnoty méreni. Viz kap. 9 Vlastni méfeni.

Pokud vas vzorek nema a,, mensi nez 0,05, ale stale se zobrazuje chybové hlaseni,
prectéte si popis dalSich moznych duvodud v kap. 12 Odstranovani poruch.

8.2.5. Vzorky, které nemaiji pokojovou teplotu

U vzorkd, které jsou o 4 stupné chladnéjSi nebo teplejSi nez pfistroj (méfici komora),
bude nutné pfed tim, nez bude provedeno rychlé a pfesné méreni, teplotu vyrovnat s
teplotou okoli. Rychlé zmény teploty v kratkém Case zpUsobuji, ze hodnoty a,, se zvysuji
nebo snizuji, dokud se teplota neustali. Kdyz se teplota ustali v rozmezi rozdilu jednoho
nebo dvou stupnd vzhledem k teploté komory, mlzete pokraovat v normalnich
méfenich. Vzorky s vysokou vodni aktivitou, které maji vys3i teplotu, nez je teplota
komory, mohou zpUsobit kondenzaci, ktera nepfiznivé ovlivni nasledujici hodnoty. Pokud
je teplota vzorku vySSi o vice nez 4° C nez teplota komory, objevi se varovné hlaseni
~>ample too hot (Vzorek je moc teply).

Pokud se objevi toto hlaeni, vyjméte vzorek z pfistroje, na nadobku umistéte vicko a
pfed méfenim nechte vzorek ochladit na teplotu neliSici se od teploty pfistroje (okoli) o
vice nez 0 4°C. Vzorky, jejichz teplota je o vice nez 4°C nizSi nez teplota pfistroje,
povedou k dlouhym dobam méfeni. Pfed tim, nez mohou byt provedena rychla a pfesna
méreni, musi se teplota vzorku ustalit v rozmezi jednoho nebo dvou stupnu vzhledem k
teploté komory.

Pro urychleni méfeni muzete pouzit termostat AquaTherm z nasi nabidky pro teplotni
stabilizaci vzorku pfed vlastnim méfenim.

** Praskové materialy mohou byt rozfoukény ventilétorem. Dejte proto pozor,
abyste nepreplnili misku na vzorek. Pred dalsim méfenim zkontrolujte
Cistotu mériciho prostoru.
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9. Vlastni méreni

9.1. Postup méreni

Jakmile zkontrolujete, Ze je méfici kontrola €ista, provedete kalibraci pfistroje a mate
pfipraven vzorek, jste pfipraveni k vlastnimu méfeni. Postup je jednoduchy:

1. Otocte zamek (packu) méfici komory zcela doprava a oteviete viko komory.

2. Zkontrolujte vnéjsi povrch a okraj misky na vzorek, ze nejsou znecisténé, neobsahu;ji
zbytky vzorku a Ze neni miska pfeplnéna (pamatujte: pfeplnéna miska na vzorek
muze kontaminovat ¢idla v komore).

Umistéte misku s pfipravenym vzorkem do komory.

Uzaviete viko komory a oto¢te packu zamku zcela doleva. Tim se komora utésni a
zahaji se automaticky méfeni.

Bé&hem 1 az 2 minut se na displeji zobrazi prvni odhad hodnoty a,,. Doba méreni vzorku
se meéni v zavislosti na rozdilu teploty vzorku a komory a ostatnich vlastnostech vzorku.

9.2. Jak AqualLab provadi vlastni méreni

Mé&Fici cyklus pfistroje pokracuje, dokud odchylky tfech po sobé jdoucich hodnot a,
nejsou mensi nez 0,0005 a,,. Pristroj mnohokrat piekroci rosny bod, aby se zajistila
rovnovaha a pfesnost méreni. Kdyz pfistroj dokon&i méfici cyklus, zobrazi se hodnota
a,, zastavi se stopky, rotujici ikona probihajiciho méfeni se nahradi symbolem uloZeni a
(pokud je to povoleno v nastaveni pfistroje) zazni série pipnuti.

¢ Nikdy v pfistroji nenechévejte vzorek po provedeni méreni. Vzorek se
muze vylit a kontaminovat komoru pristroje, pokud by se s pristrojem
nahodné pohnulo nebo by do néj nékdo narazil.

** Nikdy nezkouSejte pfistroj pfemistit, pokud je v ném vzorek. Jeho pohyb
muze zpusobit vyliti materialu vzorku a tim kontaminaci komory vzorku.

¢ Pokud ma vzorek teplotu, ktera je o 4°C vy$si (nebo o vice) nez teplota
komory pfistroje, pfistroj hlasi (Vyjméte vzorek. Vzorek je pfili§ horky):

Wlarning

Remowe sample. Sample is
tao hot!

AT = +4,05°C

Oew

[:0 @ [« (x)

Pristroj sice zméfi i teplejSi vzorky, namérené hodnoty vSak mohou byt
nepresné. Teplé vzorky mohou zpusobit kondenzaci v komore, pokud maji
vysokou vodni aktivitu. Doporu¢ujeme vyjmout vzorek z pfistroje, uzavfit
misku vickem a nechat jej vychladnout na pokojovou teplotu.

** Fyzikalni teplota pristroje by méla byt v rozmezi 15 — 50°C. V rozmezi
téchto okolnich teplot zméri AqualLab vzorky o podobné teploté rychle a
pfesné. Model 4TE ma schopnost requlovat teplotu, coz umozriuje mérit i
vzorky majici teplotu odliSnou od teploty okoli, ale ne vy$si nez 50°C.
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** Pokud ma vzorek a,, nizi nez pfiblizné 0,03, Aqualab zobrazi hlaseni,

>

D)

které vas upozorriuje, Ze vzorek je pfili§ suchy a nelze jej pomoci
Aqualabu presné zmérit. Napr.

|Meazurement [ ] E:59PH
£<0.0291 Aw

e 24.41°C
End i) A=

Pokud vite, Ze vodni aktivita vaseho vzorku je vys$i, neZ je zobrazeno na
obrazovce, mohou byt kontaminovana Cidla vaseho pfristroje a bude
potfeba je vycistit (viz Kapitola 6) nebo provést jejich servis (viz Kapitola
12).
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10. Méreni s modelem AqualLab 4TE DUO

[#Milk Powder [ 4:27PM
0.4756 dw
6.73 ZMC

pep 292.07°C

3:00 o] () (B

Drive se pro méfeni vodni aktivity a obsahu vody potfebovaly rozdilné pfistroje. Nyni je
mozné stanovit obé hodnoty jedinym pfistrojem. PFistroj AquaLab 4TE muze byt rozSifen
na verzi 4TE DUO, ktery zobrazi obsah vody sou¢asné s vodni aktivitou. Pro vypocet
obsahu vody z vodni aktivity je nutné znat vztah mezi ob&éma parametry. Tento vztah,
nazyvany sorpcni izoterma vlhkosti (moisture sorption isotherm), je slozity a jedine¢ny
pro kazdy typ produktu. Izoterma konkrétniho produktu tak maze byt pouzita k vypoctu
obsahu vody ze zméfené hodnoty vodni aktivity. To je nejjednoduseji provedeno pomoci
modelu, ktery charakterizuje izotermu. Pfistroj DUO méfi hodnoty vodni aktivity stejné
jako model 4TE, ale pak pomoci ulozeného modelu sorp¢ni izotermy vypocita obsah
vody a zobrazi jej spole¢né se zméfenou hodnotou vodni aktivity na displeji.

10.1. Pofizeni modelu izoterm produktut

Jelikoz je izoterma unikatni pro kazdy produkt, musi byt kazdy model izotermy pro kazdy
produkt uréen experimentalné. Toto stanoveni staci provést pouze jednou, ale musi to
byt provedeno pfed vlastnim méfenim. Pro pofizeni modelu izotermy konkrétniho
produktu je nutné zaslat vzorky produktu firmé& METER Group, ktera provede analyzu
izotermy. METER Group vam zasle instrukce a soupravu k zabaleni vasSich vzorkd. Po
stanoveni izotermy vygeneruje METER Group modelovy soubor ur€eny k nahrani do
pristroje.
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10.2. Nahrani a organizace produktovych modelu izoterm

Produktovy model musi byt uloZzen v pfistroji 4TE DUO pfedtim, nez zanete obsah vody
produktu méfit. Kazdy produkt musi mit svij viastni model a tento model musi byt
nahran do pfistroje bud pfi vyrobé ve vyrobnim zavodé, nebo si jej mize nahrat zakaznik
pomoci programu AquaLink 4. Tento software je sou¢asti kazdé dodavky pfistroje 4TE
DUO. Soubory s modelem produktu jsou firmou METER zaslany klientovi e-mailem a
pak mohou byt nahrany programem Aqualink 4 do pfistroje. Program pouziva nastroj
pro ukladani a mazani modell produktu v pfistroji 4TE DUO, takze si uzivatel mize sam
spravovat seznam méfenych materiald. Program AquaLink 4 také mGze nahravat
naméfena data (v€etné obsahu vody) z pfistroje, zobrazit data v tabulce, filtrovat data a
tisknout zpravy.

Muaisture Sorption Isotherm Models

Aqualab Device sherinnO v Available Models [ EEars ] [ Import ]
Mame Type | Created ad Mame Type  Created -
Sugar DLP | 04409/2008 17:22:35 Jerky DLP | 08/14/2008 16:11:56

Milk. Povuder DLP | 0140142000 00:00:00 Flour DLP | 04/09/2008 172147

Dy Pet Food GaB | 01.401/2000 00:00:00 Oatmeal DLP | 08/14/2008 16:16:58
Granola Bar GaB | 01.401/2000 00:00:00 Jerky GaB | 08/14/2008 16:11:56
Flour DLP | 0140142000 00:00:00 Oatmeal BET |08/14/2008 16:16:58

T abletz DLP | 0140142000 00:00:00 Potato Flakes DLP | 01./01/2000 00:00:00
wheat GaB %01 40142000 00:00:00 Chocolate Syrup GaB | 01/01/2000 00:00:00
Jetky DLP | 0140142000 00:00:00 MCLC GaB | 01/01/2000 00:00:00
Corn Flakes DLP | 01/01,/2000 00:00:00 |« M altodesxtin DLP | 01/01/2000 00:00:00 |«
[ ] Apply ] [ Cloze

10.3. Méreni obsahu vody

S nahranymi modely produktd muze pfistroj 4TE DUO souCasné meéfit obsah vody i
vodni aktivitu.

Vybér produktu k analyze

PFi zapnutém pfistroji pfepnéte obrazovku do rezimu konfigurace stisknutim tlacitka
s nabidkou.

V konfiguracni nabidce listujte az k polozce Moisture kontent (Obsah vody) a vyberte ji
stisknutim tlacitka Enter

[Configuration []_4:28FH

YHoisture: Hilk Powder

Diagnostics
About

@ &)

Zobrazi se seznam dostupnych modelu sefazenych podle nazvu
“Hoisture
Mone
Milk Powder
Antacid Tablets
Gel Caps

e

Bl (%)
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Vyberte model, ktery odpovida mé&fenému produktu. Vyb&rem polozky None (Zadna)
nevyberete zadny produkt.

Méreni

Mérfeni je provedeno stejnym zplsobem, jako bylo popsano v kap. 9. Nejdfive se vratte
do hlavni nabidky.

Produkt vybrany k provedeni analyzy je zobrazen v nadpisu zalozky v horni ¢asti
obrazovky. Pokud chcete méfit jiny produkt, mizete jej vybrat pfimo z hlavni nabidky
pomoci tlagitek nahoru a dolll. To redukuje nutnost vracet se do konfiguraéni nabidky
pro zménu méfeného produktu. Pokud nadpis zalozky zobrazuje ,Measurement*
(Méfeni), neni vybran zadny model a bude méfena pouze vodni aktivita.

[#Hilk Powder [ ] 4:27PM
0.0000 dw
0.00 ¥mcC

e 00.00°C

0:00 ()

Umistéte vzorek do komory a zahajte méfeni uzavienim komory a uzaméenim zamkem.
V kap. 8 je popsana pfiprava vzorku. Pro dal$i informace o méfeni vzorkl si prectéte
kap. 9

Jakmile je méfeni dokonceno, na obrazovce se zobrazi naméfena hodnota vodni aktivity
a obsah vody ve zvoleném produktu. Pokud jste omylem zvolili nespravny produkt,
muzete jesté pomoci tlagitek nahoru a dold vybrat spravny produkt. Hodnota obsahu
vody je pfepocitana podle zvoleného produktu.

[#Milk Powder [ 4:27PM
0.4756 dw
6.73 ZMC

Dew 29.07°C

3:00 [E () (E)

Méfeni muze byt ulozeno do paméti pfistroje stisknutim tlacitka Ulozit (tlacitko se
symbolem diskety). Pokud chcete, muzete k namérené hodnoté pfipojit popis.

Pokud jste zvolili funkci Autosave (automatické ulozeni), data budou automaticky
uloZzena (ale bez poznamky).

Milk Powder - Sample 3A

04756 a,, B.73 XMC
25.07°C 3.0 min
Admin 10/14/08

Dew Poaint 4:18PM

2/ 297

Vysledky méFfeni mohou byt zobrazeny v seznamu namérenych hodnot (stisknéte pravé
tlagitko, které je pod symbolem dokumentu), jak je popsano v kap. 5.3 Zalozka Data.
Jediny rozdil je v tom, Ze obsah vody se zobrazuje v pravém hornim sloupci detailniho
okna.

10.4. Justovani obsahu vody

Analyzatory vihkosti AqualLab DUO poditaji obsah vody ze zméfené hodnoty vodni
aktivity a,, a v pfistroji ulozené kfivky sorp&ni izotermy vihkosti konkrétniho produktu.
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ProtoZe obsah vody (vihkost) produktu silné zavisi na zvolené referenéni metodé méreni,
je dulezité se ujistit, ze model ulozeny v paméti pfistroje dobfe koreluje s referencni
metodou mérfeni vlihkosti, kterou pouzivate (napf. titrace podle Karl-Fischera, ubytek
hmotnosti pfi suSeni v peci,...). Rozdily v obsahu vihkosti mezi jednotlivymi metodami
jsou obvykle linearni a obvykle mohou byt snadno korigovany linearnim ofsetem. Proto
pokud se vihkost vypoctena pfistrojem AqualLab DUO neshoduje s vasi referenéni
metodou, mizete neshodu snadno korigovat nastavenim linearniho ofsetu.

10.4.1. Kdy nastavit linearni ofset

Referencni metody méreni vlhkosti se mohou liSit laborator od laboratofe. Proto je
vhodné zkontrolovat linearni ofset po obdrzeni nového modelu izotermy od firmy
METER. A samoziejmé je vhodné upravit linearni ofset v pfipadé, ze vypoctené hodnoty
vlhkosti vice vzorkl jsou systematicky vy$Si nebo nizsi, nez hodnoty stanovené vasi
referen¢ni metodou.

10.4.2. Jak nastavit linearni ofset nebo vytvorit novy model ze starsiho
modelu

1. U vzorku, u kterého ma byt upraven linearni ofset, odeberte 3 dili vzorky pro
analyzu.

2. Pouzijte 2 dil¢i vzorky pro stanoveni vihkosti vasi referenéni metodou a vypoctéte
pramérnou hodnotu.

3. V pfistroji AquaLab DUO vyberte v nabidce Configuration (Konfigurace) polozku
Calibration (Kalibrace) a zde vyberte polozku %Moisture (VIihkost %)

Calibration

Wlater Activity
“Moisture

CINEY

4. Vyberte Edit (Upravit) pro Upravu a nahrazeni stavajiciho modelu. Vyberte New
(Novy), pokud chcete touto kalibraci vytvofit novy ofset modelu misto nahrazeni
stavajiciho modelu. Stisknuti tlacitka Enter otevie seznam vSech modell izoterm
uloZenych v paméti pfistroji.

Calibration

New

Delete

CINES

5. Vyberte ze seznamu model, ktery odpovida vzorku, u néhoz chcete nastavit
linearni ofset, a stisknéte tlaCitko Enter. Pokud jste vybrali New (Novy), vyberte
referencni model jako zaklad pro novy model

Model

Crackers
Baby Formula

Chocolate Syrup

CONEY
6. Pristroj vas vyzve, abyste vloZili vzorek produktu do méfici komory. Pouzijte tieti
dil€i vzorek, vlozte jej do misky, misku se vzorkem do méfici komory AqualLab

DUO a uzavrete viko.
7. Stisknéte tlaCitko Enter pro zahajeni méfeni.
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8. Jakmile je méfeni dokonéeno, zobrazi se na displeji zméfena hodnota vodni
aktivity a vypoc&tena hodnota vlhkosti podle pouzitého cilového modelu. Upravte
hodnotu vihkosti pomoci tlagitek 1 nebo U na hodnotu naméfenou vasi

referenéni metodou a stisknéte tlacditko Ulozit El
Change the offset

E:.IIIIII::{HE
03238 ay,

[ol (%)

** Pokud jste zvolili Upravu stavajiciho modelu, stisknuti tlaéitka UloZit
zaktualizuje stavajici model, ale zachova plvodni nazev. Pokud jste
vybrali vytvorit Novy model, stisknuti tlaCitka UloZit vyvola novou
obrazovku, kde zadate novy nazev upravovaného modelu. Stisknuti
tlagitka Storno vas vrati do nabidky konfigurace a ukonéi reZzim nastaveni

vlhkosti.

9. Znovu zméite vzorek v normalnim reZzimu. Zméfena hodnota by méla odpovidat
hodnoté zadané v pfedchozim kroku.

Pokud méfena hodnota vihkosti stale neodpovida referencni metodé, kontaktujte
dodavatele pro dalSi instrukce.

10.4.3. Obnoveni puvodniho nastaveni modelu vihkosti
Pro obnoveni originalniho nastaveni modelu sorpcni izotermy provedte nasledujici kroky:

1. Prejdéte do nabidky Konfigurace, obrazovka Kalibrace a vyberte polozku
%Moisture
Calibration

Water Activity
“HMoizture

) (%)

** Pokud na obrazovce kalibrace nevidite polozku %Moisture, bud’ nemate
model DUO, nebo nemate nahrany Zadny model sorpéni izotermy

2. Vyberte polozku Edit a stisknéte tlacitko Enter ]
Calibration
Hew

Deletea

) (%)

3. Vyberte model, ktery chcete obnovit do plvodniho nastaveni a stisknéte tlacitko

Enter @.
Model
Crackers a
Baby Farmula ﬂ
Chocolate Syrup LS
(#] (%]
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4. Najdéte v seznamu posledni poloZku Defaults (Vychozi nastaveni) a stisknéte
tlacitko Enter. Pro ukonéeni resetovani ptivodniho nastaveni a navrat do
predchozi nabidky stisknéte tlacitko Storno. Po stisknuti tlaCitka Enter se zobrazi
dotaz, jestli opravdu chcete resetovat model do vychoziho nastaveni:

Calibration: Charcoal

Fezet fto defaults?

(+4) (%)

5. Pro obnoveni vychoziho nastaveni vybraného modelu stisknéte tlaCitko Potvrzeni
[+#]. Zobrazi se hlaseni Vychozi onoveni nastaveno.
Calibration

Factory calibration
restoread.

Pro ukon&eni obnoveni vychoziho nastaveni stisknéte tlacitko Storno.
6. Stisknutim tlaCitka Potvrzeni se vratite do hlavni nabidky.

10.4.4. Jak vymazat model

Pokud zjistite, ze jiz nahrany model nebudete potfebovat, mlzete jej z paméti pfistroje
vymazat. Jakmile model vymazete, nebude jej moci pouzit Zadny uzivatel. A pokud jste
model nezalohovali pomoci programu AquaLink 4, nebudete jej schopni pozdé&ji obnovit.

1. Prejdéte do nabidky Konfigurace, obrazovka Kalibrace a vyberte polozku
%Moisture
Calibration
Wlater Activity
AMaistura

CINEY

** Pokud na obrazovce kalibrace nevidite poloZku %Moisture, bud’ neméate
model DUO, nebo nemate nahrany Zadny model sorpéni izotermy

2. Vyberte polozku Delete (Vymazat) a stisknéte tlacitko Enter
Calibration

Hew
Edit

() (3]
3. Vyberte model, ktery chcete vymazat a stisknéte tlaCitko Enter pro pokragovani
nebo tlacitko Storno pro ukonéeni mazani

Model

Crackers
Baby Formula

Chocolate Syrup

@1-:»

(#]
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4. Po stisknuti tlacitka Enter se zobrazi dotaz, jestli opravdu chcete vymazat
vybrany model. Stiskem tla¢itka Enter potvrdite vymazani, stiskem tlaCitka Storno
zruSite mazani

Confirm

Oelete Charcoal?

[+ (%)
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11. Pripojeni pocitace
Vas pfistroj AquaLab mUze byt pfipojen k pocitaCi prostfednictvim USB nebo RS232
rozhrani. PFistroj byl dodan se standardnim kabelem pro USB rozhrani. S jeho pouzitim

muzete odeslat data do pocitace pro dalSi analyzu a archivaci. Ke komunikaci muzete
pouzit bud software AquaLink 4 nebo terminalovy komunikacni software.

** Predtim, neZ pfipojite pristroj Aqualab k poéitadi, musite na poéitac
nainstalovat ovlada¢ USB. MizZete jej nainstalovat z prilozeného CD nebo
Jej stéhnout z internetové adresy www.aqualab.com/support.

11.1. Program AquaLink 4

Program Aqualink 4, ktery muzete k pfistroji AquaLink dokoupit, je program pro
operacni systém MS Windows ureny pro stahovani dat ze vSech pfistroju AqualLab 4 a
pro generovani zprav.

AquaLink 4 zaznamenava vodni aktivitu, teplotu, dobu méfeni, datum a ¢as méfeni a
dal$i informace o naméfenych datech. Aqualink 4 ma rovnéz pole pro identifikaci vzorku
a pro komentar, ktery mazete pouzit pro oznaceni a popis méfenych hodnot.

CD s 30-denni zkuSebni verzi programu naleznete pfipevnény k obalce originalniho
manualu. Pokud mate zajem zakoupit plnou verzi programu AquaLink 4, kontaktujte
firmu METER nebo mistni obchodni zastoupeni.

Pokud jste zakoupili AquaLab 4TE DUO, automaticky jste ziskali i plnou verzi software
AqualLink 4.

pEEeEgesT L e
File Edit View Device Help
- —y [Fe—
Connect Via / % P~ N
ICOM4 Decmmlich vl Connect  Download ~— Export Models Chart
-9 rs
Date Time Device Water Activity °C Test Time User Type
@DD—Jan—OI 00:00:00 |540001234 0.0000 0.00 0.0 Admin MNermal Dew
2000-Jan-01 22:14:07 540001234 10,0010 1.43 3.0 Admin Marmal Dew
2000-Jan-02 20:28:14 540001234 0.0020 2.86 25 Admin Marmal Dew |
2000-Jan-03 18:42:21 540001234 0.0030 4.29 5.9 Admin MNormal Dew |~
2000-Jan-04 16:56:28 540001234 0.0040 5.72 5.8 Admin MNermal Dew
2000-Jan-05 15:10:35 540001234 10,0050 7.15 57 Admin Mormal Dew
2000-Jan-06 13:24:42 540001234 0.0060 8.58 3.5 Admin Marmal Dew
2000-Jan-07 11:35:49 540001234 0.0070 10.01 5.4 Admin Mormal Dew
2000-]an-08 09:52:56 540001234 0.0080 11.44 5.3 Admin MNormal Dew
2000-Jan-09 08:07:03 540001234 0.0030 12.87 5.2 Admin MNormal Dew
2000-Jan-10 06:21:10 540001234 0.0100 14,30 3.1 Admin Marmal Dew
2000-Jan-11 04:35:17 540001234 0.0110 15.73 5.0 Admin Mormal Dew
2000-Jan-12 02:49:24 540001234 0.0120 17.16 4.3 Admin MNormal Dew
2000-Jan-13 01:03:31 540001234 0.0130 18.59 4.7 Admin MNormal Dew
2000-Jan-13 23:17:38 540001234 0.0140 20.02 4.6 Admin MNormal Dew
2000-Jan-14 21:31:45 540001234 0.0150 21.45 4.5 Admin MNormal Dew
2000-Jan-15 19:45:52 540001234 0.0150 22,88 4.4 Admin Normal Dew
2000-Jan-16 17:59:59 540001234 0.0170 24.31 4.3 Admin MNormal Dew
2000-Jan-17 16:14:06 540001234 10,0180 25.74 4.1 Admin Marmal Dew
2000-Jan-18 14:258:13 540001234 0.0190 27.17 4.0 Admin Mormal Dew
2000-)an-19 12:42:20 540001234 0.0200 23.60 3.9 Admin Normal Dew
2000-Jan-20 10:56:27 540001234 0.0210 30.03 3.8 Admin MNormal Dew =
Fl (11} k

Status: Ready
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11.2. Pouziti komunikaéniho programu

Existuje nékolik terminalovych program, které mlzete pouzit pro pfenos dat z AqualLab
4. METER Group vyvinul vlastni program DecaTerm, ktery mlizete stahnout z adresy
http://aqualab.com/software/DecaTerm.zip. Dal$i dva programy jsou nap¥. TeraTerm,
coz je volné dostupny program, ktery mazete najit na internetu, nebo Hyperterminal,
ktery byl standardni souc¢asti Windows do verze Windows 7.

PFi pouziti kteréhokoliv z terminalovych programu se fidte nasledujicimi instrukcemi a
nastevenim:

Pred pfipojenim AqualLabu k pocitali pfistroj nejprve zapnéte.

Vyberte spravny komunikaéni port

Nastavte nasledujici komunikacni parametry:

9600 bps

8 datovych bitd

Z&dna parita

1 stop bit

Z&dné fizeni toku komunikace

Po uspésném pripojeni AqualLabu k pocitaci a po naméreni hodnoty vodni aktivity se v
terminalovém programu zobrazi namérfena hodnota v nasledujicim formatu: doba méfeni
v minutach, teplota vzorku ve °C, vodni aktivita.
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12. Odstranovani poruch

Aqualab je vysoce vykonny pfistroj s minimalnimi naroky na udrzbu a navrzeny tak, aby
vykazoval co nejméné problému, pokud je provozovan s patficnou péci. Nékdy se vSak i
ti nejlepsi operatofi pouzivajici i ty nejlepsi pristroje setkaji s technickymi problémy.
Vycet nékterych problému, které mohou nastat, uvadime dale. Pokud se setkate s
problémem, ktery zde neni uveden, nebo navrzeny zplisob odstranéni problému stale
nefesi vas problém, kontaktujte dodavatele nebo technickou podporu firmy METER.

12.1. PROBLEM: AqualLab nelze zapnout.
> RESENI:
1. Zkontrolujte, Ze je pfivodni kabel Fadné zastréen v zadni €asti pfistroje a v
zasuvce.
2. Prepéti v siti mohlo zpusobit preruseni pojistky. Pro vyménu pojistky postupuijte
podle nasledujicich kroku:

a. Vytahnéte privodni kabel ze zdi a z pfistroje.

b. Pojistkovy drzak je na pravé strané od sitové zasuvky na pfistroji.
Zamacknéte drzak pojistky a vytahnéte jej z pfistroje. Vytahnéte pferusenou
pojistku a nahradte ji novou s parametry 250V / 1,25A.

¢ Nepouzivejte zadny jiny druh pojistky. Riskovali byste tim zni¢eni svého
pristroje a ukonceni zaruky.

c. Vlozte novou pojistku do drzaku a zatlacte jej zpét do zadniho panelu, dokud
nezaklapne.

d. Znovu zapojte pfivodni kabel a pfistroj zapnéte. Pokud se pojistka opét
pFerusi, muze byt pfi€inou problému néjaka vadna soucastka. Kontaktujte
dodavatele pro zajisténi opravy.

12.2. PROBLEM: Méreni je pomalé nebo s velkou chybou
> RESENI:

1. M&fici komora miiZze byt znegisténa. Ridte se postupem popsanym v kapitole 6.
Cisténi a udrzba.

2. Rozdil teploty vzorku a méfici komory muze byt pfilis velky. Vzorek se musi
nejprve teplotné stabilizovat, nez je zahajeno vlastni méfeni vodni aktivity.

3. Nékteré produkty absorbuji nebo desorbuji vihkost velmi pomalu. Proto trva
méreni déle nez obvykle a proces nelze nijak urychlit. Jev je popsan v kapitole
8.2.1 Polévané, potahované a susené vzorky.

4. Vas vzorek mize obsahovat té€kave latky (napf. propylenglykol, ethanol). Je
znamo, Ze tyto latky zpUsobuji nestabilni méfeni, protoze kondenzuji na povrchu
chlazeného zrcatka a ovlivriuji tak méfené hodnoty. Pokyny ke snizeni problému
s méfenim vzorkud s tékavymi latkami jsou uvedeny v kapitole 8.2.3 Tékavé
vzorky. Pokud mate dalS$i dotazy tykajici se méfeni vzork( osahujicich tékavé
latky, kontaktujte firmu METER.

¢ Propylenglykol je jedna z méla tékavych latek, o které je dosud znamé, Ze
se chova nepredvidatelné. Glycerol a jiné alkoholy pouZivané k
ochucovani potravin obvykle nezptsobuji pfi méreni problémy, nékteré
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aromatické latky vsak mohou rovnéz zpisobovat nestabilni odecty. Pokud
se vas tento problém tyka, kontaktujte METER.

5. Lopatka ventilatoru umisténého uvnitf bloku muze byt rozbita.
Pokud trva dlouho dokonce i méfeni standardl (kalibraénich roztoku soli) a
méfici komora je Cista, mohou byt poSkozené lopatky ventilatoru umisténého v
komore. To je pravdépodobné zvlasté tehdy, pokud jste pravé vycistili komoru.
V tomto pfipadé kontaktujte servis a Zadejte opravu.

12.3. PROBLEM: Hodnoty vodni aktivity verifikaénich standardu
jsou prilis vysoké/nizké a nelze nastavit vyssi/nizsi
linearni ofset.

> RESENI:

1. Teplotni Cidlo v méfici komore, které méfi teplotu vzorku, muze byt
kontaminovano. Instrukce k ¢isténi jsou uvedeny v Kapitole 6.1 Cisténi bloku a
senzoru.

2. Muze byt znecisténo zrcatko Cidla vihkosti. Instrukce k Cisténi jsou uvedeny v
Kapitole 6.1 Cisténi bloku a senzoru.

12.4. PROBLEM: Na obrazovce se objevi nasledujici hlaseni:

Ular ning

Remowe sample. Sample is
too hot!

AT = +4.05°C
O
0:02 IS

> RESENI:

Teplota vaseho vzorku je pfili§ vysoka na to, aby pfistroj mohl v pfiméfeném Case
dosahnout rovnovazného stavu. Pfed tim, nez mize byt provedeno pfesné méreni
vzorku, pfistroj a vzorek potfebuji byt v teplotni rovnovaze. Proto ze stejnych divodu
bude mérfeni velmi studenych vzork( trvat velmi dlouho. Abyste se tomuto problému
vyhnuli, zkontrolujte, zda méfite pouze vzorky, které maji stejnou teplotu jako pfistroj.

12.5. PROBLEM: Na obrazovce se objevi nasledujici hlaseni

(priklad):
|Meazurement [ &:59FH
<0.0291 dw
24.41°C
1T
s g 1) =
> RESENI:

1. Vzorek je pfili§ suchy, aby mohl byt zméfen pfistrojem s dostate¢nou pfesnosti.
Toto hlaSeni se objevi v pfipadé, Zze ma vas vzorek vodni aktivitu, ktera je mensi
nez je spodni detekéni limit pfistroje. Principielné to znamena, Ze vzorek
neobsahuje dost vlihkosti, aby mohla zkondenzovat na zrcatku.

2. Zrcatko maze byt znecisténo. Vycistéte zrcatko a komoru a zméfte vzorek znovu.
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12.6. PROBLEM: Zprava na obrazovce indikuje poruchu é&idla
rosného bodu.

Error

Dew point sensor failure.

()

> RESENI:

Je poskozen chladic ¢idla. Je nutné provést servisni opravu.

12.7. PROBLEM: Na obrazovce se zobrazi chybové hlaseni

Errar

Crystal Failure. See Manual
for aptions.

()

> RESENI:
Krystal, ktery zajiStuje spravny chod firmware, ma problém se startem. Obas pomuze

vypnuti a zapnuti pfistroje. Pokud se chybové hlaseni objevi znovu, je nutné nechat
pfistroj opravit.

12.8. PROBLEM: Verifikace neprobéhne spravné.
» RESENI:

1. Meéfici komora a zrcatko musi byt vycistény. Pro podrobnosti viz kap. 6. Pokud
stale neprobéhne verifikace spravné, je nutné provést kalibraci (nastaveni
linearniho ofsetu).

2. Provéfte a nastavte linearni ofset. Poté, co jste vydistili méfici komoru a zrcatko
(kap. 6), pouzijte verifikani standardy k ovéfeni a nastaveni linearniho ofsetu
(viz kap. 7).

12.9. PROBLEM: Na displeji se zobrazi nasledujici hlaseni:

Errar

Contaminated mirraor!

()

» RESENI:

Zrcatko pouzité pro méfeni rosného bodu je nutné vycistit. Drzte se instrukci v kapitole 6.
Cisténi a udrzba. Pokud se tato zprava zobrazuje opakované i po vycCisténi pfistroje,
kontaktujte servis.
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12.10. PROBLEM: Po zapnuti pfistroje se objevi nasledujici

obrazovka:
Error
Firmwatre is corrupted! Ses
Manual for options.
> RESENI:

Firmware v pfistroji je poSkozen a musi byt znovu nahran. Pro nahrani nového firmware
musi byt pfistroj opraven v servisnim stfedisku firmy METER.

12.11. PROBLEM: Méfeni bylo provedeno s nespravnym

modelem
> RESENI:

1. Na obrazovce méreni stisknéte tlacitko nahoru nebo dolu, abyste zménili model
na spravny model izotermy. Hodnota obsahu vody se pfepocita podle vybraného
modelu.

2. Pokud neni spravny model dostupny, model nemusi byt aktualné v pfistroji
nahran. Pro zji$téni, které modely jsou nahrany v paméti pfistroje, se pfepnéte do
zalozky Nastaveni (Menu) a vyberte Moisture Content. Zobrazi se seznam
nahranych modeld.

3. Pokud pozadovany model neni dostupny, nahrejte odpovidajici model pomoci
software AquaLink 4. AquaLab DUO muze obsahovat najednou az 100 modeld.
Je mozné, Ze budete muset nejdfive néktery model vymazat (pomoci programu
AquaLink 4 nebo pomoci nabidky Moisture Calibration), nez budete moci pfidat
novy model. Program AquaLink 4 ulozi kazdy mazany model, takze jej budete
moci kdykoliv pozdé&ji znovu nahrat.

12.12. PROBLEM 4TE DUO: Méfeni bylo provedeno s nespravné

zvolenym modelem
> RESENI:

4. Na obrazovce se zobrazenymi vysledky méfeni pfepnéte pfimo pomoci tlacitek
nahoru a doli na pozadovany produkt. Obsah vypocitaného obsahu vody se
zaktualizuje podle vybraného produktu.

5. Pokud neni v pfistroji nahran model spravného produktu, neni mozné hodnotu
obsahu vody produktu zobrazit.

6. Jestlize neni model produktu dostupny z nabidky, nahrajte odpovidajici model
pomoci programu Aqualink 4. AquaLab 4TE DUO muze mit soucasné ulozeno
v paméti maximalné 20 modell. Pfed pfidanim dalSiho modelu bude nutné
vymazat néktery ze stavajicich modelu. Model, ktery je odstrafiovan, bude ulozen
v pocitaCi a je mozné jej kdykoliv pozd&ji opét nahrat.

12.13. PROBLEM 4TE DUO: Zobrazena hodnota obsahu vody
neni spravna

e

> RESENI:
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Vybrany model (produkt) neodpovida méfenému produktu
1. Vyberte spravny model ze seznamu dostupnych modell (produktd) ulozenych
v paméti pfistroje.
2. Pokud je model spravny a pfresto nejsou naméfeny spravné hodnoty, bude
pravdépodobné nutné vygenerovat novy model nebo aktualizovat stavajici model
pro méfeny produkt.

12.14. PROBLEM 4TE DUO: Na obrazovce se zobrazi nasledujici

hodnoty
[#Milk Powder [ ]| 4:39PM
0.2497 Aw
see LINC
Dew 24.91°C
215 =] ()
> RESENI:

KdyZ neni zobrazena hodnota obsahu vody, je hodnota vodni aktivity nebo teplota
méfeni mimo rozsah sorpCni izotermy vlhkosti. K tomu muze dojit za téchto podminek:
1. Rovnice zvoleného modelu vypocita pro namérfenou vodni aktivitu obsah vody
mensi nez 0% nebo vétsi nez 100%.
2. Teplota méfeni se podstatné lidi od teploty izotermy.
Ujistéte se, Ze vodni aktivita vzorku a teplota méfeni jsou v rozsahu modelu vybrané
sorp¢ni izotermy.

Diagnosticka obrazovka

Pokud i po vycisténi pfistroje a provéfeni ostatnich zplsobl FeSeni problému mate
podezieni, ze nékteré soucasti pfistroje vykazuji chybu, mizete zobrazit diagnostickou
obrazovku se zobrazenim hodnot jednotlivych komponent. Obrazovku zobrazite vybé&rem
zalozky Configuration a pak vybérem polozky Diagnostics:

Diagnostics
Lid: 25.50°C
Base: 25.00°C

Sample: 25.23°C
Mirror: 26.92°C

Optical: 1745mYy

Tato obrazovka ukazuje typické hodnoty pro metodu rosného bodu. Teploty vika,
zakladny a vzorku se mohou mirné ménit (fluktuovat), ale nemély by se ménit o vice nez
0,03°C. Typicky rozsah teplot vika, zakladny a vzorku je mezi 24,5°C a 25,5°C.

Pokud je teplota zrcatka stejnd, jako teplota vika, je vadny chladi¢ zrcatka a musi byt
vyménén. Pokud je teplota zrcatka niz8i nez teplota vika nebo se nahodné meéni, je
preruseno vedeni k termoclanku a musi byt opraveno.

Typicka hodnota optického Cidla je mezi 500mV a 2900mV.
Pro kapacitni €idlo (zde neni zobrazeno) musi byt méfena hodnota relativni vihkosti vzdy
mezi 0% a 100% RH.
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14. Priloha A: Priprava roztoku soli

Pokud se rozhodnete namichat si nasyceny roztok soli pro pouziti jako verifikacni
standard, doporu¢ujeme vam pouzit schvalenou metodu AOAC. Tato metoda je
nasleduijici:

1. Zvolte sal analytické Cistoty a nasypte do zkumavky do vysky asi 4 cmu

rozpustnégjsich soli (nizsi a,, ), do vySky 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 nemuize absorbovat vice vody, coz je
indikovano pfitomnosti 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 disledku
odparovani. Nize je uvedena tabulka nasycenych roztoku soli a jejich vodni
aktivity pfi raznych teplotach. Uvédomte si prosim, Ze tyto hodnoty jsou zalozeny
na pruméru z publikovanych dat a indikovana stfedni chyba odpovida stfedni
chybé podle Greenspana a nikoliv chybé& méfeni AqualLabu. AquaLab mé&fi
vSechny vzorky s chybou 0,003 a,,.

Nasycené roztoky soli jsou velmi citlivé na teplotu a jejich hodnoty nejsou tak
pfesné, jako u verifikacnich standard( nabizenych firmou METER.

Tabulka 2: Vodni aktivita vybranych roztoku soli

Nasyceny roztok soli a,, pfi 20°C ay pfi 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
dusiénan horecnaty 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

PFfevzato od Greenspana (1977). Hodnoty jsou zaokrouhleny na tisiciny.
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15. Priloha B: Teplotni korekce
standardu firmy METER

Teplota (°C)| H20 |0,5M KCI | 2,33 M NaCl |6,0M NaCl |8,57M LiCl | 13,4M LiCl
15,0 1,000| 0,984 0,923 0,761 0,492 0,238
20,0 1,000| 0,984 0,922 0,760 0,496 0,245
25,0 1,000| 0,984 0,920 0,760 0,500 0,250
30,0 1,000| 0,984 0,920 0,760 0,504 0,255
35,0 1,000| 0,984 0,920 0,760 0,508 0,261
40,0 1,000| 0,984 0,921 0,760 0,512 0,266

Aqualab méfi tyto standardy s presnosti £0,003 a,.
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16. Priloha C: Verifikacni standardy — aplikacni
poznamka

Pouzivani AqualLabu je snazsi nez kdykoliv pfedtim. Nadavkované a zabalené
standardni roztoky soli k provedeni verifikace jsou okamzité k dispozici, CimzZ se Setfi Cas
i penize. Ovéfovani spravnosti vysledkd a dokumentace pro GMP a GLP je rovnéz
snaz$i. Provozujte sv(j pfistroj s jistotou a zajistéte tak s pouzitim levnych a pfesnych
roztok( soli kvalitu vaSich potravinafskych vyrobku.

Pfedejde se nutnosti objednavani a skladovani analyticky Cistych soli.
Neni potfeba dalSi laboratorni vybaveni.

Eliminuje se manipulace s roztokem i chyby pfi miseni.

USetii se Cas 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 ddvodu.

S jistotou tedy muZzete provéfit Cinnost AqualLabu. Verifikaéni standardy se dodavaji pro
Ctyfi hodnoty vodni aktivity: 0,984; 0,760; 0,500 a 0,250 a,. Standardy se vyrabé&ji za
pfisnych podminek zabezpecujicich kvalitu. Pfesnost standardu je ovéfovana nezavislou
nezucastnénou tfeti stranou, pficemz jejich trvanlivost je jeden rok.

16.1. Nejistoty pii pouziti nasycenych roztokua soli

Hodnoty vodni aktivity uvedené v naSem manualu pro nasycené roztoky soli byly
pretistény z Greenspan (1977). Zplsob, jakym byly tyto hodnoty vodni aktivity uréeny,
byla kombinace vSech dostupnych dat z testu jinych vyzkumnych pracovniki. 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 sul uz nemuize absorbovat vice vody, coz se
pozna podle volné kapaliny. Tato metoda dava nejpiesnéjsi vysledky, ale jen po kratkou
dobu, pokud neni vénovana velka pozornost zabranéni pfirlstku &i ztraté vody. Kdyz se
pripravi 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 vy3ssi
namérené hodnoty a,, nez se predpokladalo. Naopak pevné krystaly, vyCnivajici 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).

16.2. Proc¢ 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
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roztoky soli. Ty Ize pouzit k uréeni potencialu vody (nebo parcialni mérné Gibbsovy
volné energie vody) v roztoku podle vzorce

v = -¢ycRT 1)

kde y je potencial vody, ¢ je podet 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;

Ay = exp(YMW/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:

ay = exp(-¢pycMy) (3)

rovnice 3 dava napfiklad pro 6M roztok NaCl, (MW = 0,018 kg.mol'l, (1) =2ay=1271;z
tabulek v Robinson and Stokes,1965):

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

Je dllezité 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), pfiCemz Zadné jiné veli€iny teplotni zavislost nevykazuiji.

Dal3i 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.

16.3. Pokyny pro pouziti verifikacnich standarda firmy METER

Jednoduse vyprazdnéte jednu ampulku standardniho roztoku do nadobky na vzorek a
ihned tuto nadobku umistéte do AqualLabu pro méfeni. Kazda lahvi¢ka naplni nadobku
na vzorek zhruba do necelé poloviny.

Nasledujici tabulka uvadi oCekavané hodnoty.
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Verifika€ni standard | Vodni aktivita
destilovana H,0 1,000 + 0,003
0,5 M KCI 0,984 + 0,003

2,33 M NaCl 0,920 £ 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

Provéite, Ze 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
meéfeni. Jakmile se dosahne koneéné 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.

** Na rozdil od standardii nasycenych roztokt soli nejsou verifikaéni
standardy nenasycenych roztoku firmy METER 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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17. Prohlaseni o shodé

Smérnice: 2004/108/EC a 2011/65/EU

Standardy, pro které je prohlaseni vystaveno:
EN61326-1:2013 a
EN50581:2012

Nazev vyrobce: METER Group, Inc.
2365 NE Hopkins Ct.
Pullman, WA 99163
USA

Typ vyrobku: pfistroj pro métreni vodni
aktivity Aqualab

Model: 4, ATE, 4TEV, 4TE DUO, 4TEV DUO

Rok uvedeni na trh: 2008

Toto prohlaseni se vydava jako potvrzeni, Ze vySe uvedené ptristroje pro
mé&teni vodni aktivity Aqualab, vyrobeny firmou METER Group, Inc.,
zaloZenou v Pullman, Washington, USA jsou plné v souladu s ustanovenimi
vyse uvedenych standardd.

Michael Wadsworth
Vedouci vyroby
9.7.2015
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18. Certifikat navaznosti

METER Group, Inc.

2365 NE Hopkins Court
Pullman WA 99163

tel: (509) 332-5601

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

Vyrobce prohlasuje, 7Ze pristroje pro métreni vodni aktivity Aqualab jsou

vyrabény podle mezinarodné uznavanych teplotnich norem s vysledovatelnou

kalibraci.
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