
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Kapesní bateriový přístroj  
pro měření vodní aktivity 

 
Návod k obsluze 

Verze 7 
 



 
 Pawkit Návod k obsluze (v.7, ©2016) 

_______________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________ 
  
 Strana 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Decagon Devices, Inc. 
2365 NE Hopkins Court 

Pullman , WA 99163 
tel: (509) 332-2756 
fax: (509) 332-5158 

http://www.aqualab.com/pawkit/ 
support@decagon.com 

Qi Analytical s.r.o. 
Pod Karlovarskou silnicí 29 

161 00 Praha 6 
Tel.  +420 220611187 
Fax: +420 222360300 

http://www.qia.cz 
qia@qia.cz  

 
 
 

Copyright ©2007-2016 
Decagon Devices, Inc. 

All rights reserved 

GASTRONOX s.r.o.
S. K. Neumanna 756

500 02 Hradec Králové
M: 777 99 11 66

E: svoboda@gastronox.cz
M: 604 948 329

E: hamadak@gastronox.cz
www.gastronox.cz

Decagon Devices, Inc.
2365 NE Hopkins Court

Pullman , WA 99163
tel: (509) 332-2756
fax: (509) 332-5158

http://www.aqualab.com/pawkit/
support@decagon.com



 
 Pawkit Návod k obsluze (v.7, ©2016) 

_______________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________ 
  
 Strana 3 

 
1. ÚVOD ........................................................................................................................................... 5 

1.1 PŘEDMĚT TOHOTO MANUÁLU ............................................................................................... 5 
1.2 POZNÁMKA PRO UŽIVATELE PŘÍSTROJE ................................................................................ 5 
1.3 ZÁRUKA ................................................................................................................................. 5 
1.4 TECHNICKÁ PODPORA ........................................................................................................... 5 

2. O PŘÍSTROJI PAWKIT ............................................................................................................ 6 

2.1 TECHNICKÉ SPECIFIKACE ...................................................................................................... 6 
2.2 JAK PAWKIT PRACUJE ............................................................................................................ 6 
2.3 PŘESNOST .............................................................................................................................. 6 
2.4 SOUČÁSTI PŘÍSTROJE PAWKIT ............................................................................................... 6 
2.5 PŘÍPRAVA PŘÍSTROJE K MĚŘENÍ ............................................................................................ 7 

3. TEORIE: VODNÍ AKTIVITA V POTRAVINÁCH ............................................................... 8 

3.1 OBSAH VODY ......................................................................................................................... 8 
3.2 VODNÍ AKTIVITA ................................................................................................................... 8 
3.3 VLIV TEPLOTY NA VODNÍ AKTIVITU ...................................................................................... 9 
3.4 VODNÍ POTENCIÁL ................................................................................................................. 9 
3.5 FAKTORY PŘI URČOVÁNÍ VODNÍHO POTENCIÁLU ................................................................ 10 

3.5.1 Osmotické vlivy ........................................................................................................... 10 
3.5.2 Strukturní vlivy ............................................................................................................ 10 
3.5.3 Sorpční izotermy - vztah aw k obsahu vody ................................................................. 10 

4. MĚŘENÍ .................................................................................................................................... 12 

4.1 SOUČÁSTI PŘÍSTROJE ........................................................................................................... 12 
4.2 PŘÍPRAVA VZORKŮ A JEJICH VKLÁDÁNÍ DO PŘÍSTROJE ....................................................... 12 

4.2.1 Příprava vzorků ........................................................................................................... 13 
4.2.2 Vložení vzorku ............................................................................................................. 13 

4.3 MĚŘENÍ ................................................................................................................................ 15 
4.4 VYPNUTÍ PŘÍSTROJE ............................................................................................................ 17 
4.5 BEZPEČNÉ ZACHÁZENÍ SE VZORKEM ................................................................................... 17 
4.1 PAWKIT A TEPLOTA ............................................................................................................. 18 

5. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA ............................................................................................................... 19 

5.1 ČIŠTĚNÍ ................................................................................................................................ 19 
5.2 SOUPRAVA NA ČIŠTĚNÍ ........................................................................................................ 19 
5.3 ÚDRŽBA ............................................................................................................................... 19 

5.3.1 Čištění/výměna filtru vlhkostního čidla ....................................................................... 20 
5.3.2 Čištění infračerveného teplotního čidla ...................................................................... 20 
5.3.3 Čištění měřicí komory ................................................................................................. 21 
5.3.4 Výměna baterií ............................................................................................................ 21 

6. KALIBRACE (OVĚŘENÍ) A NASTAVENÍ .......................................................................... 23 

6.1 KALIBRAČNÍ STANDARDY ................................................................................................... 23 
6.2 JEDNOTLIVÉ KROKY KALIBRACE ......................................................................................... 23 

7. INSTRUKCE PRO PŘÍPAD PORUCHY .............................................................................. 26 

7.1 INSTRUKCE PRO ZASÍLÁNÍ ................................................................................................... 26 
7.2 CENA OPRAVY ..................................................................................................................... 26 

8. ODKAZY NA LITERATURU ................................................................................................. 27 

8.1 TEORIE VODNÍ AKTIVITY A MĚŘENÍ..................................................................................... 27 
8.2 VODNÍ AKTIVITA A MIKROBIOLOGIE ................................................................................... 29 
8.3 VODNÍ AKTIVITA V POTRAVINÁCH ...................................................................................... 32 



 
 Pawkit Návod k obsluze (v.7, ©2016) 

_______________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________ 
  
 Strana 4 

8.3.1 Maso a mořské produkty.............................................................................................. 32 
8.3.2 Mléčné produkty .......................................................................................................... 33 
8.3.3 Ovoce a zelenina .......................................................................................................... 34 
8.3.4 Pečivo a cereálie ......................................................................................................... 35 
8.3.5 Nápoje, polévky, omáčky a konzervy ........................................................................... 36 

8.4 LÉČIVÉ A KOSMETICKÉ PŘÍPRAVKY ..................................................................................... 37 
8.5 RŮZNÉ .................................................................................................................................. 38 

9. PROHLÁŠENÍ O SHODĚ ........................................................................................................ 39 



 
 Pawkit Návod k obsluze (v.7, ©2016) 

_______________________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________ 
  
 Strana 5 

1. Úvod 
Vítáme vás do rodiny uživatelů přístroje Pawkit. Pawkit vám umožní rychlé 
měření vodní aktivity a tím zajistí nezávadnost vašich produktů. Věříme, že v 
tomto manuálu najdete všechny potřebné informace, které vám pomohou 
správně používat váš přístroj a maximalizovat vám jeho přínos. 
 

1.1 Předmět tohoto manuálu 

V manuálu jsou obsaženy instrukce ohledně funkce, kalibrace a údržby přístroje 
Pawkit. Přečtěte si prosím tyto instrukce pozorně, abyste se ujistili, že své 
vzorky měříte přesně a že jste schopni plně využít všechny schopnosti přístroje. 
 

1.2 Poznámka pro uživatele přístroje 

Tento manuál je koncipován jako pomůcka pro konečné uživatele k lepšímu 
porozumění základních aspektů vodní aktivity, což uživatelům umožní s důvěrou 
používat náš přístroj. Vynasnažili jsme se, aby obsah manuálu byl věcně 
správný a vědecky podložený. 
 

1.3 Záruka 

Pawkit má 30-denní záruku na možnost jeho vrácení, nebudete-li s ním 
spokojeni, a jednoletou záruku na součásti přístroje.  
 

1.4 Technická podpora 

Kdykoliv budete potřebovat upřesňující informace nebo pomoci s funkčností 
přístroje, kontaktujte svého dodavatele nebo přímo distributora: 
 
Qi Analytical s.r.o. 
Pod Karlovarskou silnicí 29 
161 00 Praha 6 
tel. 220 611 187 
fax: 220 611 187 
e-mail: info@qia.cz 
Web: www.qia.cz 

GASTRONOX s.r.o.
S. K. Neumanna 756
500 02 Hradec Králové
M: 777 99 11 66
E: svoboda@gastronox.cz
M: 604 948 329
E: hamadak@gastronox.cz
www.gastronox.cz
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2. O přístroji Pawkit 
Pawkit je jednoduchý přenosný přístroj, který umožňuje rychlé měření vodní 
aktivity. Má jednoduchou obsluhu, dlouhou životnost a je nenáročný na údržbu. 

2.1 Technické specifikace 

Rozsah měření vodní aktivity 0,00 – 1,00 aw  
Přesnost měření vodní aktivity ±0,02 aw 
Rozlišení vodní aktivity 0,01 aw 
Přesnost měření teploty ±0,2°C 
Rozlišení teploty 0,1°C 
Doba měření 5 min 
Velikost vzorku v misce 7,5 ml (doporučeno), max. 15 ml 
Pracovní podmínky 4°C až 50°C, 0% až 90% relativní vlhkost 
Typ senzoru kapacitní senzor 
Rozměry 66 x 107 x 20 mm 
Hmotnost 115 g 
Materiál krytu Nerezová ocel a plast Valox 325 
Napájení 2ks baterie 3V CR1632 (životnost 3 roky) 
Záruka 1 rok 

2.2 Jak Pawkit pracuje  

Pawkit používá k měření vodní aktivity aw vzorku dielektrický senzor vlhkosti. 
Přístroj, který používá tento princip, je proveden tak, že v prostoru utěsněné 
komory je mezi dvěma elektrodami umístěn speciální porézní polymer. 
Elektrické vlastnosti polymeru se mění podle relativní vlhkosti v komoře. 
Elektrody dávají signál úměrný relativní vlhkosti v uzavřené komoře. Tento 
signál se programově vyhodnocuje a zobrazuje se na displeji přístroje jako 
vodní aktivita. Když nastane rovnováha, je relativní vlhkost vzduchu v komoře 
rovna vodní aktivitě vzorku. 

2.3 Přesnost 

Přesnost přístroje Pawkit je  0,02 aw. Pro mnoho aplikací je taková přesnost 
více než postačující. Pokud požadujete, aby byla vaše měření přesnější, 
doporučujeme vám přístroj AquaLab, rovněž od firmy Decagon. Jedná se o 
laboratorní stolní přístroj, který má přesnost  0,003 aw, přičemž měření je 
založeno na měření rosného bodu pomocí chlazeného zrcátka. Máte-li zájem o 
podrobnosti, kontaktujte společnost Qi Analytical. 

2.4 Součásti přístroje Pawkit 

Dodaný přístroj obsahuje následující součásti: 
 Hlavní jednotku 
 Pevný přepravní kufr 
 Protiskluzovou podložku 
 60 ks jednorázových nádobek na vzorek 
 1 misku na vzorky z nerezavějící oceli pro opakované použití 

GASTRONOX s.r.o.
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 3 ks náhradní filtr na senzor 
 Čisticí sadu AquaLab 
 Manuál 
 Kalibrační certifikát 
 Po 2 lahvičkách s následujícími kalibrační roztoky: 

2,33 M NaCl 0,920 aw, 6,00 M NaCl 0,760 aw, 13,41 M LiCl 0,250 aw 
 

2.5 Příprava přístroje k měření 

Aby bylo zajištěno, že přístroj bude pracovat správně a reprodukovatelně, 
umístěte jej na vodorovnou plochu. Tím se sníží nebezpečí, že se materiál 
vzorku vylije a kontaminuje vnitřek přístroje. Rovněž zvolte místo, kde je 
teplota dostatečně rovnoměrná, abyste se vyvarovali náhlých teplotních změn, 
které by mohly snížit přesnost měření. Toto místo by mělo být dostatečně 
vzdáleno od klimatizačních a topných výdechů, otevřených oken, venkovních 
dveří, vyústění chladících zařízení nebo jiných tepelných zdrojů, které by mohly 
způsobit rychlé změny teploty. 
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3. Teorie: Vodní aktivita v potravinách  
Voda je hlavní složkou potravin, léčiv a kosmetiky. Ovlivňuje strukturu, vzhled, 
chuť a trvanlivost těchto produktů. Existují dva základní typy analýzy vody: 
obsah vody (vlhkost) a vodní aktivita.  

3.1 Obsah vody 

Význam termínu obsah vody je obecně známý. Představuje kvantitativní 
analýzu k stanovení celkového množství vody přítomné ve vzorku. Primární 
metodou pro stanovení obsahu vody je ztráta při sušení a Karl Fisher titrace, ale 
lze použít i jiné metody, jako například infračervenou analýzu nebo NMR. 
Stanovení obsahu vody je důležité z hlediska nutričních hodnot a předpisů pro 
označování výrobku, avšak obsah vody sám osobě není spolehlivý indikátor pro 
předpovídání mikrobiálních odezev a chemických reakcí v surovinách. Omezení, 
která měření obsahu vody vykazuje, jsou přičítána rozdílům v intenzitě, s jakou 
se voda váže s ostatními složkami.  

3.2 Vodní aktivita 

Vodní aktivita je mírou energetického stavu vody v systému, takže je daleko 
lepším indikátorem trvanlivosti potravin než obsah vody. Obrázek 1 znázorňuje 
jak relativní aktivita mikroorganismů, lipidů a enzymů závisí na vodní aktivitě. 
Zatímco jiné faktory (jako například dostupnost živin a teplota) mohou ovlivnit 
tyto vztahy, vodní aktivita je nejlepším jednoduchým měřítkem toho, jak voda 
ovlivňuje tyto procesy.  

 
 Obr. 1. Diagram vodní aktivity – upraveno z Labuza 
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Vodní aktivita potravinových systémů se měří uvedením kapalné fáze vody ve 
vzorku potraviny do rovnováhy s plynnou fází vody v měřicím prostoru a měření 
relativní vlhkosti měřicího prostoru. V AquaLabu je vzorek umístěn v nádobce na 
vzorek, která je utěsněna vůči senzorovému bloku. Uvnitř senzorového bloku je 
ventilátor, čidlo rosného bodu, teplotní čidlo a infračervený teploměr. Čidlo 
rosného bodu měří teplotu rosného bodu vzduchu a infračervený teploměr měří 
teplotu vzorku. Z těchto měření se počítá relativní vlhkost měřicího prostoru 
jako poměr tlaku nasycených par při teplotě rosného bodu k tlaku nasycených 
par při teplotě vzorku. Když je vodní aktivita vzorku a relativní vlhkost vzduchu 
v rovnováze, měření vlhkosti měřicího prostoru dává vodní aktivitu vzorku. 
Účelem ventilátoru je urychlit rovnovážný stav a regulovat vodivost povrchové 
vrstvy čidla rosného bodu.  
Kromě rovnováhy mezi vodou v kapalné fázi ve vzorku a plynnou fází, je 
důležitá i interní rovnováha vzorku. Pokud systém není v interní rovnováze, 
můžeme sice naměřit ustálený tlak par (po celou dobu měření), který však 
nepředstavuje pravou vodní aktivitu systému. Jako příklad lze uvést pečivo 
nebo vícesložkové potraviny. Zpočátku po vyndání z trouby není pečivo v 
interním rovnovážném stavu; vnější povrch má nižší vodní aktivitu než vnitřek 
pečiva. Je třeba určitou dobu počkat, aby voda mohla migrovat a systém se 
dostal do interního rovnovážného stavu. Je důležité mít na paměti, že vodní 
aktivita je definována vždy ve spojitosti s rovnovážným stavem. 

3.3 Vliv teploty na vodní aktivitu 

Teplota hraje při stanovování vodní aktivity rozhodující roli. Nejkritičtější je 
měření rozdílu mezi teplotou vzorku a teplotou rosného bodu.  Pokud by chyba 
ve stanovení tohoto teplotního rozdílu činila 1oC, mohla by výsledná chyba být 
do 0,06 aw. Aby měření vodní aktivity vykazovalo přesnost do 0,001, je třeba, 
aby chyba měření teplotního rozdílu byla do 0,017oC. Teplotní rozdíl mezi 
vzorkem a blokem se měří infračerveným teploměrem. Ten je pečlivě 
kalibrován, aby se chyba teploty minimalizovala, ale pokud jsou teplotní rozdíly 
velké, je dosažení přesnosti 0,017oC obtížné. Největší přesnosti se proto 
dosahuje v případě, že teplota vzorku je blízká teplotě komory.  
K dalšímu vlivu teploty na vodní aktivitu dochází u vzorků, které jsou blízké 
stavu saturace. Vzorek, který vykazuje aw blízkou 1,0 a je pouze mírně teplejší 
než senzorový blok, způsobí kondenzaci vody uvnitř bloku. To způsobí chyby u 
tohoto měření a i u měření dalších, dokud kondenzace nezmizí. U vzorku 
vykazujícího hodnotu aw 0,75 je třeba, aby jeho teplota byla přibližně o 4oC 
vyšší než teplota komory, aby došlo ke kondenzaci. Je-li teplota vzorku o více 
než o 4oC vyšší než teplota komory, přístroj uživatele na tuto skutečnost 
upozorní, ale je třeba, aby uživatel měl na paměti, že u vzorků s vysokou vodní 
aktivitou může kondenzace nastat, je-li do přístroje vložen jakýkoliv vzorek, 
který je teplejší než blok.  

3.4 Vodní potenciál 

Pro pochopení vodní aktivity a porozumění, proč je tak užitečné měřit stav 
vlhkosti v produktech, by mohly posloužit některé další informace. Vodní 
aktivita je v úzkém vztahu s termodynamickou veličinou zvanou vodní potenciál 
nebo chemický potenciál () vody, což je změna Gibbsovy volné energie (G) 
při změně koncentrace vody. Rovnovážný stav nastane v systému tehdy, je-li  
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stejné v celém systému. Rovnovážný stav mezi kapalnou a plynnou fází 
indikuje, že  je stejné v obou fázích. Právě tato skutečnost nám umožňuje 
měřit vodní potenciál plynné fáze a použít jej ke stanovení vodního potenciálu 
kapalné fáze. Gradienty  jsou hnacími silami pro pohyb vlhkosti. V izotermním 
systému tak má voda tendenci putovat z oblastí vysokého vodního potenciálu 
(vysoká aw) do oblastí s nízkým vodním potenciálem (nízká aw). Obsah vody 
není hnací silou pro pohyb vody, a proto jej nelze použít k předpovídání směru 
pohybu vody, s výjimkou v materiálech homogenních. 

3.5 Faktory při určování vodního potenciálu 

Vodní potenciál vody v systému je ovlivněn faktory, které ovlivňují vazbu vody. 
Zahrnují vliv osmotický, strukturní a tlakový. Vodní aktivita se obvykle měří při 
atmosférickém tlaku, takže je důležitý pouze vliv osmotický a strukturní.  

3.5.1 Osmotické vlivy 
Osmotické vlivy jsou dobře známé z biologie a fyzikální chemie. Vodou ředíme 
rozpuštěnou látku. Pokud se tato voda (solný roztok) oddělí od čisté vody 
polopropustnou membránou, má voda tendenci putovat membránou ze strany 
čisté vody na stranu s rozpuštěnou látkou. Pokud se na směs rozpuštěná látka-
voda působí právě takovým tlakem, aby se tok zastavil, je tento tlak mírou 
osmotického potenciálu roztoku. Přídavek jednoho molu ideální rozpouštěné 
látky na kilogram vody vytváří osmotický tlak rovný 22,4 atm. Tím se sníží 
vodní aktivita roztoku z 1,0 na 0,98 aw. Pro dané množství rozpuštěné látky se 
se zvyšováním obsahu vody systémů ředí rozpuštěná látka, snižuje se 
osmotický tlak a zvyšuje se vodní aktivita. Protože mikrobiální buňky mají 
vysokou koncentraci rozpuštěné látky uzavřených polopropustnými 
membránami (buněčná stěna), je osmotický účinek na volnou energii vody 
důležitý pro stanovení poměrů mikrobiální vody a proto i pro jejich aktivitu.  

3.5.2 Strukturní vlivy  
Struktura vzorku ovlivňuje aw tím, že se voda fyzikálně váže uvnitř její struktury 
pomocí adhezních a kohezních sil, které drží vodu v pórech a kapilárách a váže 
k povrchu částic. Pokud by byla do vody přidána celulóza nebo protein, snížil by 
se energetický stav vody. K extrakci vody z této matrice by bylo nutné vykonat 
určitou práci. Toto snížení energetického stavu vody není osmotické, protože 
koncentrace celulózy nebo proteinu jsou až příliš nízké, aby vzniklo významné 
zředění vody. Snížení energie je výsledkem přímé fyzikální vazby vody k 
celulózové nebo proteinové struktuře pomocí vodíkové vazby a van der 
Waalsových sil. Při vyšších hodnotách vodní aktivity mohou rovněž hrát roli 
kapilární síly a povrchové napětí. 

3.5.3 Sorpční izotermy - vztah aw k obsahu vody 
Změny v obsahu vody ovlivňují jak osmotickou, tak strukturní vazbu vody v 
systému. Existuje vztah mezi vodní aktivitou a obsahem vody systému. Tento 
vztah se nazývá sorpční izoterma, a je charakteristický pro každý produkt. 
Kromě toho, že izoterma je pro každý produkt charakteristická, mění se v 
závislosti na tom, zda byla získána sušením nebo vlhčením vzorku. Tyto faktory 
je třeba mít na paměti, pokud se pokoušíte na základě obsahu vody hodnotit 
stabilitu nebo bezpečnost produktu.  
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Zatímco se sorpční izoterma často používá k odvození vodní aktivity z obsahu 
vody, můžeme snadno jít obráceným směrem a použít vodní aktivitu k odvození 
obsahu vody. To je obzvláště lákavé, protože vodní aktivita se měří mnohem 
rychleji, než obsah vody. Tato metoda dává obzvláště dobrou přesnost ve 
středu izotermy. Aby bylo možné odvodit obsah vody z vodní aktivity, 
potřebujeme pro tento konkrétní produkt izotermu. Firma Decagon nabízí 
generátor izotermy s názvem AquaSorp IG, případně je možné objednat si u 
Decagonu zhotovení izotermy konkrétního produktu.  
Například používáme-li AquaLab k monitorování obsahu vody sušených 
bramborových vloček, změříme vodní aktivitu a obsah vody bramborových 
vloček sušených na různé stupně za použití standardního sušícího procesu pro 
tyto vločky. Z těchto dat by měla být vytvořena izoterma a obsah vody by měl 
být odvozen ze změřené vodní aktivity vzorků a z této izotermy. Je dostupné 
rozšíření modelu 4TE, které umožní současné změření vlhkosti i vodní aktivity. 
Tento model se nazývá 4TE DUO. 
Důležitost koncepce vodní aktivity potravin, léčiv a kosmetických přípravků 
nemůže být přeceňována. Vodní aktivita je měřítkem energetického stavu vody 
v systému. Co je mnohem důležitější, byla prokázána užitečnost vodní aktivity 
ve vztahu k mikrobiologickému růstu, chemické reaktivitě a stabilitě oproti 
stanovení obsahu vody. 
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4. Měření 
 
Obsluha přístroje Pawkit je velmi jednoduchá. Jakmile máte zajištěné stabilní 
pracovní prostředí, můžete začít s měřením.  
 
Následuje popis součástí a funkce přístroje. 

4.1 Součásti přístroje 

 

 
 

Součásti přístroje Pawkit  
 
 

 
Spodní části přístroje Pawkit  

 
 

4.2 Příprava vzorků a jejich vkládání do přístroje 

S přístrojem Pawkit se dodává 60 jednorázových plastových misek na vzorky a 
1 miska na vzorek z nerezavějící oceli. Další misky je možné dokoupit od vašeho 
dodavatele. 

Tlačítko I 

Tlačítko II 

LCD displej 

Miska na vzorek 

Filtr čidla 

Teplotní čidlo 

Prostor na vzorek 

Kryt čidel 
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4.2.1 Příprava vzorků 
Přípravě vzorků by měla být věnována patřičná péče, abyste dosáhli co 
nejlepších výsledků. Při přípravě vzorků se řiďte následujícími pokyny: 
  

 Zkontrolujte, zda je materiál, který má být měřen, homogenní. 
Vícesložkové vzorky (například koláčky s rozinkami) nebo vzorky, které 
mají vnější povlaky, měřit lze, ale může trvat déle, než se dosáhne 
rovnovážného stavu. Vzorky tohoto druhu mohou vyžadovat dodatečnou 
úpravu (drcení nebo mletí), aby se získal reprezentativní vzorek. 

 Umístěte vzorek do misky na vzorek a to tak, aby dno misky bylo 
pokud možno zcela pokryto. Pawkit je schopen přesně změřit i vzorek, 
který pokrývá pouze malou část dna misky. Například u rozinek stačí, 
jsou-li v nádobce pouze položeny a nemusí být namačkány tak, aby 
pokryly dno. S větší povrchovou plochou vzorku se zvyšuje účinnost 
přístroje, neboť se zkrátí doba nutná k dosažení rovnováhy par.  

 Nenaplňujte misku na vzorek více než z poloviny. Pawkit 
nevyžaduje k měření vzorky o velké velikosti. Pokud je dno misky pokryto 
vzorkem a vzorek má dostatečně reprezentativní složení, mělo by být 
měření přesné. Je-li miska na vzorek příliš plná, riskujete kontaminaci 
senzorů, což by následně vedlo k nepřesným měřením. 

 Zkontrolujte, zda je čistý okraj a vnější povrch misky na vzorek. 
Utřete čistým hadříkem všechen přebytečný materiál vzorku z kraje 
misky. Materiál zbylý na okraji nebo vně misky se může přenést do 
následujících vzorků a může ovlivnit přesnost měření. Okraj misky tvoří 
se senzorovým blokem těsnění proti unikání par. Proto jakýkoliv zbytek 
vzorku na okraji misky může narušit toto těsnění a kontaminovat 
následující vzorky.  

 Pokud má být vzorek měřen později, nasaďte na misku na vzorek 
odnímatelné víčko, aby se zabránilo vyschnutí nebo zvlhnutí. 
K utěsnění víčka použijte v celé délce spoje miska/víčko lepicí pásku nebo 
ParafilmTM. Je nutné misku utěsnit, pokud se vzorek připravuje dlouho 
před tím, než má být měřen. 

4.2.2 Vložení vzorku 
 

1. Otevřete Pawkit tak, že jednou rukou držíte pouzdro v místě poblíž LCD, 
přičemž druhou rukou zatlačíte dolů za plastový výstupek krytu měřicí 
komory. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kryt čidel otočte na opačnou stranu, kde zaklapne v otevřené pozici. 
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2. Umístěte misku s připraveným vzorkem na rovnou plochu 
 
 
 
 
 
 
Otevřený Pawkit položte na připravenou misku se vzorkem. Miska přesně 
zapadne do vybrání na spodní straně Pawkitu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Správně usazenou misku poznáte tak, že Pawkit (položený na misce a 
nožičkách otevřeného krytu) je rovně s podložkou. Ujistěte se, že miska 
opravdu zcela zapadla do vybrání. V opačném případě nebude sedět 
rovně na podložce a miska nebude utěsněna v měřicí komoře. 
 
 
 
 
 
 
 

3. Jakmile je Pawkit správně umístěn na misce se vzorkem, můžete zahájit 
měření. Stiskněte tlačítko I pro zahájení měření.  
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Dokud není měření dokončeno, nezvedejte ani nepřesunujte Pawkit. 
 

4. Jakmile je měření vodní aktivity vzorku dokončeno, zvedněte Pawkit a 
odeberte misku se vzorkem. Pawkit zvedejte přímo nahoru, abyste 
zamezili rozlití vzorku. Vzorek teď může být zlikvidován, nebo uzavřen 
víčkem, pokud má být později ještě opakovaně změřen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. Pawkit zavřete obráceným postupem, než jste jej otevřeli. Zvedněte 
přístroj jednou rukou (držte jej na boku v oblasti LCD displeje). Druhou 
rukou zatlačte na plastový výstupek krytu měřicí komůrky a otočte jej na 
druhou stranu, dokud nezaklapne v pozici chránící čidla přístroje. 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.3 Měření 

1. Ujistěte se, že miska se vzorkem je vložena správně – jak bylo popsáno 
v předchozí kapitole. 
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2. Přístroj zapněte stisknutím levého tlačítka (I). Na displeji se zobrazí výsledek 
předchozího měření. Nyní můžete začít měřit, aniž byste museli přístroj při 
měření sledovat. Je-li přístroj již zapnutý, přejděte k dalšímu kroku. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Měření vodní aktivity zahájíte stiskem tlačítka I. Na displeji se vynuluje 
předchozí naměřená hodnota a zobrazí se 0.00aw  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Poznámka: Stiskem tlačítka I můžete kdykoliv restartovat měření a zahájit jej 
znovu. 
 
3. Po zahájení měření začne přístroj po 5 sekundách zobrazovat měřenou 

hodnotu vodní aktivity spolu s teplotou a každou sekundu je aktualizuje. 
Skutečnost, že přístroj měří, je během této doby indikována ikonou 
"sluníčka" napravo od hodnoty vodní aktivity. Během měření se pohybují 
sluneční paprsky zleva doprava: 
 
 
 
 
 
 
 
 
Měření není ukončeno, dokud přístroj několikrát nezapípá a dokud 
nezmizí ikona sluníčka. 
 
Pokud by se kdykoliv během měření zobrazil na displeji chybový kód 9.99, 
znamená to, že je poškozené čidlo a je nutné přístroj opravit. V kap. 7 je 
popsán postup, jak zaslat přístroj do opravy. 
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Poznámka: Během měření nikdy nezvedejte nebo nepřesunujte přístroj! Hrozí 
nebezpečí kontaminace měřicí komory vzorkem a zároveň přerušíte parotěsný 
kontakt misky a měřicí komory, čímž dojde k nesprávnému změření hodnoty aw. 

 
 

4. Po dokončení měření přístroj zapípá, ikona sluníčka zmizí a na displeji se 
zobrazí výsledná změřená hodnota vodní aktivity. V tomto okamžiku můžete 
buď začít znovu měřit stisknutím tlačítka I nebo můžete zaznamenat 
zobrazenou hodnotu a misku se vzorkem vyndat. 
 

5. Vyjměte misku se vzorkem zvednutím přístroje Pawkit. Pawkit zvedejte 
svisle vzhůru (jak je znázorněno na obrázku), aby nedošlo k rozlití vzorku. 
Vzorek teď můžete zlikvidovat, nebo můžete uzavřít misku víčkem pro 
pozdější opakované změření. 

 

 
 

4.4 Vypnutí přístroje 

Přístroj se sám vypne po 5 minutách, ponecháte-li jej v nečinnosti. Znovu jej 
zapnete stisknutím tlačítka (I). Na displeji se přitom objeví výsledek posledního 
předcházejícího měření. 

4.5 Bezpečné zacházení se vzorkem 

Dlouhé působení různých těkavých látek nebo vzorků s vodní aktivitou blízkou 
1,00 na senzor vlhkosti může ovlivnit kalibraci senzoru. Proto vždy ihned po 
skončení měření (pípnutí) vzorky vyndejte, aby se zabránilo poškození senzoru. 
Pokud přesto zůstane vzorek v komoře omylem po delší dobu, proveďte před 
dalším měřením kalibraci. 
 
Senzor přístroje může být poškozen tím, že je po delší dobu vystaven působení 
vysokých koncentrací ethylalkoholu. Měření vzorků s koncentrací alkoholu vyšší 
než 10% může ovlivnit kalibrační křivku. Pokud se přístroj používá k měření 
vodní aktivity extraktů a jiných vzorků s vysokou koncentrací alkoholu, měla by 
se často provádět kalibrace, aby byla jistota, že je měření přesné. Vliv alkoholu 
na senzor lze snížit okamžitým vyjmutím vzorku ihned po dokončení měření a 
ponecháním přístroje mezi jednotlivými měřeními po určitou dobu otevřeného, 
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aby mohl alkohol z měřicí komory vyprchat, případně provedením měření 
vzorku aktivního uhlí.  
 
Poznámka: Pokud dojde k poškození čidla, je na displeji zobrazován chybový 
kód 9.99. Viz kap. 7 s popisem, jak zaslat přístroj do opravy. 

4.1 Pawkit a teplota 

Pawkit dosahuje nejvyšší přesnosti měření, když rozdíl teplot vzorku a přístroje 
je menší než 1 oC. Je-li vzorek příliš teplý, objeví se v levé části obrazovky ikona 
teploměru: 
 
 

 
"Rtuť" na teploměru stoupá, až vystříkne z teploměru, přístroj přitom 
pípá, což indikuje, že teplota vzorku je příliš vysoká a že je nebezpečí 
kondenzace vody v měřicí komoře a na senzoru. Pokud se toto varování 
objeví během měření, vyjměte vzorek, vzorek zakryjte víčkem, počkejte, 
než se srovná teplota s teplotou okolí, a teprve potom proveďte měření. 
 
Má-li váš vzorek teplotu nižší než je teplota okolí přístroje, může být 
přesnost vašeho měření po 5 minutách diskutabilní. Počkejte, dokud se 
teplota vzorku nesrovná s teplotou přístroje.  
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5. Čištění a údržba  

5.1 Čištění 

Přesnost přístroje velmi závisí na čistotě přístroje. Prach a zbytky vzorků mohou 
kontaminovat měřicí komoru a proto musí být přístroj pravidelně čištěn. Pro 
čištění přístroje důsledně dodržujte pravidla uvedená v této kapitole. 

5.2 Souprava na čištění 

Váš přístroj je dodáván s čisticí sadou AquaLab, který obsahuje instruktážní 
DVD. Čisticí sada obsahuje všechny nezbytné části pro čištění přístroje po dobu 
jednoho roku. Pokud potřebujete novou čisticí sadu, kontaktujte svého 
dodavatle. 
Čisticí sada obsahuje následující součásti: 

 Špátle (tenká plastová tyčka) 
 Destilovanou vodu 
 Čisticí roztok Decagon 
 Kimwipes ubrousky a Kimwipes proužky 
 Misku s granulemi aktivního uhlí 

 
Poznámka: Před čištěním přístroje si vždy důkladně umyjte ruce anebo 
použijte ochranné gumové rukavice. Zabrání to přenesení mastnoty z rukou na 
přístroj, senzor nebo čisticí prostředky. 
 
Tipy, jak udržet přístroj Pawkit v čistotě: 

 Prohlédněte si instruktážní video přiložené u čisticí sady, kde je krok za 
krokem ukázán správný postup čištění 

 K čištění LCD používejte pouze měkký bavlněný hadřík. Ostatní látky 
mohou poškrábat plast a způsobit tak jeho poškození.  

 K čištění ostatního vnějšího povrchu používejte navlhčený hadřík Kimwipe 
 K čištění vnitřní části pouzdra a komory pro vzorek použijte navlhčený 

Kimwipe proužek, aby se odstranily všechny zbytky vzorku. Pokud se 
vám vylil vzorek na kryt senzoru a nelze jej odstranit, vyčistěte jej nebo 
jej vyměňte postupem uvedeným v další kapitole. Tento kryt je důležité 
chránit před znečištěním, neboť relativní vlhkost vzorku se měří skrz něj. 

5.3 Údržba 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kryt čidel 

Měřicí komora 

Filtr čidla 

Infračervené 
teplotní čidlo 
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5.3.1 Čištění/výměna filtru vlhkostního čidla 
 
Pokud dojde k znečištění bílého porézního filtru vlhkostního čidla, je nutné jej 
vyčistit nebo vyměnit. Vyčistěte důkladně filtr použitím látky nebo Kimwipe 
proužku navlhčeného destilovanou vodou. Pokud je i nadále filtr kontaminován a 
nepomáhá čištění navlhčenou látkou, je nutné filtr vyměnit.  

 
Filtr sejměte pomocí tenké špičaté pinzety, nůžek nebo špičky jehly, a to tak, že 
jemně napíchnete hranu filtru a vytáhnete jej směrem nahoru (ven z držáku). 
Vyjmutý filtr můžete umýt mýdlem a vodou v umyvadle, vysušit a vtlačit zpět 
do držáku v přístroji. 
Přístroj je dodáván s třemi náhradními filtry, které můžete kdykoliv vyměnit. 
 
Poznámka: Senzor je mimořádně křehký! Nedotýkejte se jej! 
 

 
 

5.3.2 Čištění infračerveného teplotního čidla 
Optika teplotního čidla musí být bez prachu a zbytků vzorků.  

1. Vyčištění - Použijte Kimwipe látku navlhčenou v čisticím roztoku 
Decagon nebo izopropylalkoholem a vyčistěte teplotní čidlo. 

2. Opláchnutí - Pro opláchnutí otřete senzor Kimwipe látkou navlhčenou v 
destilované vodě. 

3. Osušení – použijte suchý proužek Kimwipe k osušení čidla. 
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5.3.3 Čištění měřicí komory 
Použijte navlhčenou Kimwipe látku pro vyčištění prostoru měřicí komory a 
bezprostředního okolí. Prostor měřicí komory (hlavně místo, kde je utěsněna 
miska na vzorek) musí být zcela bez kontaminantů. 
Použijte stejný postup jako v předchozím odstavci. 
Nepoužívejte Kimwipe proužky opakovaně. Vždy použijte čistý proužek. 

5.3.4 Výměna baterií 
Pawkit používá 2 lithium-iontové články, které vydrží několik let. Když baterie 
zeslábnou, objeví se v pravém dolním rohu displeje symbol "slabé baterie" 
(pokud se tento indikátor někdy objeví náhodně, nemusí to ještě znamenat, že 
je třeba baterie vyměnit): 
 
 

 
 
Výměnu baterií provedete následujícím postupem: 
 

1. Odšroubujte spodní kryt přístroje povolením dvou šroubků. 
 
 

 
 

2. Oddělte ocelový kryt přístroje a gumu (která obsahuje baterie) od 
spodního bílého plastového krytu. 

 
 
3. Obě baterie umístěné v otvoru v gumovém těsnění nahraďte novými, a to 

bateriemi CR1632 nebo ekvivalentními 3V lithiovými knoflíkovými 
bateriemi. Dbejte na správnou polaritu! Kladný pól (+) musí směřovat 
dovnitř otvoru v gumovém těsnění. Ujistěte se, že jsou na svém místě 
dvě malé pružinky, které zajišťují kontakt mezi (+) pólem baterie a 
destičkou s tištěnými spoji. 

Šroubky 
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4. Sesaďte destičku s plošnými spoji, gumové těsnění a plastový spodní 
držák. Do vybrání mezi bateriemi vložte bzučák. Sesaďte komplet do 
kovového krytu a zlehka utáhněte oba šroubky. 
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6. Kalibrace (ověření) a nastavení 
 
Jak již bylo uvedeno dříve, princip měření vodní aktivity přístrojem Pawkit je 
založen na měření změny elektrických vlastností speciálního polymeru 
upevněného mezi dvěma elektrodami. Vzhledem k povaze dielektrického 
senzoru vlhkosti může nastat situace, že je třeba provést kalibraci. V této 
kapitole je popsáno, jak se kalibrace provádí. Kalibrace by měla být prováděna 
často, a to pomocí standardů solí. Podle potřeby (podle výsledků kalibrace) by 
pak měl být přístroj nastaven (justován). 
Firma Decagon doporučuje provádění ověření jednou denně, jednou během 
pracovní směny nebo před každým novým použitím. 

6.1 Kalibrační standardy 

Pawkit používá 3 kalibrační standardy: 2,33M NaCl (0,920 aw), 6,00M NaCl 
(0,760aw), a 13,41 M LiCl (0,250aw). S přístrojem se dodává několik těchto 
standardů. Tyto standardy představují speciálně připravené roztoky solí v 
konkrétních koncentracích pro reprodukovatelné a přesné měření vodní aktivity. 
Byly připraveny za přísného režimu zajišťujícího jejich vysokou kvalitu, přičemž 
jejich přesnost je ověřována nezávislou institucí. Jsou velmi přesné, jejich 
použití je snadné a lze je snadno získat od společnosti Qi Analytical. Jejich 
použití významně redukuje možnost vzniku chyby při přípravě vlastních 
standardů. Proto v případech, kdy potřebujete kalibrovat Pawkit velmi přesně, 
Vám doporučujeme používat výhradně tyto standardy. Kalibrační standardy lze 
skladovat po dobu jednoho roku. 
 
Poznámka: Abyste se vyvarovali chyb, měly by být verifikační soli použity 
pouze jedenkrát bezprostředně po otevření. 
 
Pokud tyto standardy nemáte k dispozici, můžete si připravit nasycený roztok 
chloridu sodného (NaCl) s hodnotou vodní aktivity rovnou 0,75 aw. Tento roztok 
se připravuje tak, že se do jemně rozdrcené soli přidává voda až do okamžiku, 
kdy už ji sůl není schopná více absorbovat, což je zřejmé z přítomnosti volné 
kapaliny. Roztok by měl kopírovat tvar nádobky a měl by téci, když se k němu 
přikápne minimální množství volné kapaliny. 

6.2 Jednotlivé kroky kalibrace 

 
1. Vyberte ampuli se standardem 0,760 aw NaCl a celý obsah této ampule 

nalijte do misky na vzorek. Usaďte Pawkit na tuto misku, jak bylo popsáno 
v kapitole o měření. 

2. Stiskněte levý knoflík (I) a změřte hodnotu vodní aktivity. Pokud je tato 
hodnota stejná, jako hodnota použitého standardu 0,02 aw, nevyžaduje 
přístroj pro tento standard nastavení. Přejděte na krok 9. 

3. Pokud první měření neodpovídá hodnotě standardu (±0,02), vyčistěte 
důkladně přístroj podle postupu v předchozí kapitole. Proveďte druhé 
měření. Pokud hodnota naměřená při druhém měření odpovídá správné 
hodnotě vodní aktivity 0,02 aw, nepotřebuje váš přístroj nastavení pro tuto 
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hodnotu. Přejděte na krok 9. Pokud naměřená hodnota do tohoto rozmezí 
nespadá, proveďte následující krok. 
 

Poznámka: Chybový kód 9.99 zobrazený na displeji kdykoliv během měření 
indikuje vadné čidlo a je nutné přístroj opravit. V kap. 7 zjistíte, jak zaslat 
přístroj do opravy. 
 
4. Jakmile je měření dokončeno, aktivuje se pravý knoflík ( II ). Knoflík II je 

aktivní pouze do té doby, než se Pawkit sám vypne. Po prvním stisknutí 
tohoto knoflíku se objeví následující obrazovka pro uživatelské nastavení: 
 

 
5. Tato obrazovka uživatele informuje, že je přístroj v režimu uživatelského 

nastavení a že je připraven upravit nastavení hodnoty standardu 0,76 aw 
směrem nahoru (U=upwards, nahoru). Údaj v pravém horním rohu 
představuje právě změřenou hodnotu vodní aktivity. Dalším stisknutí tlačítka 
II se zobrazuji další možnosti. Jsou to: d76, u25, d25, Sto, u92 a d92. 
Písmeno „u“ a „d“ znamená zvýšit (anglicky „up“) respektive snížit (anglicky 
„down“). Čísla (76, 25 a 92) odpovídají použitým standardům (0,76 aw, 0,25 
aw a 0,92 aw). Položka „Sto“ uloží nastavenou hodnotu (z anglického 
„Store“). 

6. Například je-li hodnota naměřená u kalibračního roztoku NaCl nižší, než by 
měla být, stisknutím knoflíku II vyberte "u76" (upravit kalibraci nahoru pro 
standard 0,76). Je-li vyšší, než by měla být, zvolte "d76" (nastavit dolů pro 
standard 0,76). 

Poznámka: Pokud jste omylem minuli požadovanou položku nabídky, 
jednoduše opakovaným stiskem tlačítka II vyhledejte položku znovu.  
 
7. Jakmile jste zvolili správnou nabídku pro nastavení kalibrace, stiskněte 

tlačítko I a nastavte hodnotu, která je správná. Pokaždé, když zmáčknete 
tlačítko I, hodnota uvedená v pravém horním rohu se změní o 0,01. 

8. Jakmile nastavíte správnou hodnotu, stiskněte tlačítko II, dokud se 
nezobrazí údaj "Sto" (z anglického „Store“ – Uložit). Pak stiskněte tlačítko I. 
Tím se uloží nastavená hodnota. Potom se vrátíte do základní obrazovky a 
zahájí se nové měření. 

Poznámka: Pokud nestisknete "Sto", žádné provedené změny se neuloží a 
kalibrace přístroje zůstane nezměněna. 
9. Ověřte měření pomocí druhého standardu. Použijte standard 0,25 aw nebo 

0,92 aw podle toho, jestli vaše vzorky mají hodnotu aw nižší než 0,76 aw nebo 
vyšší než 0,76 aw. Pokud naměříte správnou hodnotu standardu (v rozmezí 
±0,02 aw), je ověření dokončeno. Pokud naměříte odchylnou hodnotu, 
proveďte nastavení pro tento standard podle kroků 3 až 8. 

10.Pokud do kalibrace vstoupíte neúmyslně, tiskněte tlačítko II tolikrát, dokud 
se nevrátíte zpět do základní obrazovky. 
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Následuje schematické znázornění kalibračního postupu: 
 

 
Změřit standard 0,76 

Upravit nastavení 

Změřit 
standard 

0,25 

Upravit nastavení 0,76  
(pokud se liší o více než 0,02) 

Správně 
zkalibro-

váno 

Vzorky s 
aw < 0,76 

Nesprávně 

Správně 

Změřit 
standard 

0,92 

Vzorky s 
aw > 0,76 

nebo 
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7. Instrukce pro případ poruchy 
Pokud by kdykoliv došlo k poruše přístroje, volejte GASTRONOX s.r.o., 
tel.: 777 99 11 66, nebo kteréhokoliv autorizovaného servisního partnera. 
Nejprve společně zkontrolujeme, o jakou se jedná závadu a jestli ji není možné 
opravit vlastními silami. Pokud ne, domluvíme se na vhodném způsobu dopravy. 
Přístroj zasílejte na naši adresu (aktuální adresu zjistíte na webové stránce 
www.gastronox.cz 

GASTRONOX s.r.o.
S. K. Neumanna 756
500 02 Hradec Králové
M: 777 99 11 66
E: svoboda@gastronox.cz
M: 604 948 329
E: hamadak@gastronox.cz
www.gastronox.cz

 
 

 
 

7.1

 

Instrukce pro zasílání

 

Pokud nám zasíláte přístroj na opravu, přiložte do balíku:

 

•  

Kompletní adresu včetně oddělení a odpovědné osoby, na kterou vám 
opravený přístroj zašleme zpět

 

•

 

Podrobný popis problému včetně popisu, jak lze problematické chování 
vyvolat

 
•

 

Jméno osoby a telefonní číslo nebo e-mailovou adresu pro případ 
konzultace řešení problému, návrhu ceny opravy v

 

případě mimozáruční 
opravy

 

Přístroj vložte do balíku (nejlépe i s

 

přepravním kufříkem), vyložte jej 
polystyrénovou výplní (nebo jiným vhodným materiálem, který zamezí 
poškození při přepravě), přiložte výše uvedené informace a balík důkladně 
uzavřete.

 

Nezapomeňte balík správně pojistit. Firma GASTRONOX s.r.o. neodpovídá za ztráty 
nebo poškození vzniklé během přepravy.

 

7.2

 

Cena opravy

 

Výrobní vady vzniklé během jednoho roku od data dodání jsou opraveny 
bezplatně. Při pozáruční opravě vám bude účtována cena za náhradní díly, 
servisní práci a dopravu.
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9. Prohlášení o shodě 
 
 
Směrnice: 2004/108/EC a 2011/65/EU 
 
Standardy, pro které je prohlášení vystaveno: EN 61326-1:2013 
 EN 50581:2012 
 
Název výrobce: Decagon Devices, Inc. 
 2365 NE Hopkins Court. 
 Pullman, WA 99163 
 USA 
 
Typ výrobku: přístroj pro měření vodní  
 aktivity 
 
Model: Pawkit 
 
Rok uvedení na trh: 2007 
 
Toto prohlášení se vydává jako potvrzení, že přístroj pro měření vodní aktivity 
Pawkit, vyrobený firmou Decagon Devices, Inc., založenou v Pullman, 
Washington, USA splňuje nebo překračuje standardy pro stanovení shody CE 
podle uvedených nařízení rady. Všechny části jsou vyráběny v provozech firmy 
Decagon a příslušná dokumentace z testů je dostupná k ověření. 
Toto prohlášení se vztahuje na všechny modely přístroje Pawkit. 


