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1.Uvod

Vitdme vas do rodiny uzivatell pFistroje Pawkit. Pawkit vdm umozni rychlé
mé&Feni vodni aktivity a tim zajisti nezadvadnost vasich produktl. V&fime, ze v
tomto manualu najdete vsechny potfebné informace, které vam pomohou
spravné pouzivat vas pristroj a maximalizovat vam jeho pfinos.

1.1 Predmét tohoto manualu

V manualu jsou obsazeny instrukce ohledné funkce, kalibrace a Udrzby pristroje
Pawkit. Pfectéte si prosim tyto instrukce pozorné, abyste se ujistili, ze své
vzorky mérite presné a ze jste schopni plné vyuzit vSechny schopnosti pristroje.

1.2 Poznamka pro uzivatele pristroje

Tento manual je koncipovan jako pomucka pro kone&né uzivatele k lep&imu
porozuméni zakladnich aspektt vodni aktivity, coZ uZivatelGm umozni s divérou
pouzivat nas pristroj. Vynasnazili jsme se, aby obsah manuadlu byl vécné
spravny a védecky podlozeny.

1.3 Zaruka

Pawkit ma& 30-denni zaruku na moznost jeho vraceni, nebudete-li s nim
spokojeni, a jednoletou zaruku na soucasti pristroje.

1.4 Technicka podpora

Kdykoliv budete potrebovat upresnujici informace nebo pomoci s funkcnosti
pristroje, kontaktujte svého dodavatele nebo pfimo distributora:

GASTRONOX s.r.o.

S. K. Neumanna 756

500 02 Hradec Kralové

M: 777 99 11 66

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

E: hamadak@gastronox.cz

www.gastronox.cz
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2.0 pristroji Pawkit
Pawkit je jednoduchy prenosny pfistroj, ktery umoznuje rychlé méreni vodni
aktivity. Ma jednoduchou obsluhu, dlouhou zZivotnost a je nendro¢ny na udrzbu.

2.1 Technické specifikace

Rozsah méreni vodni aktivity 0,00 - 1,00 a,
Presnost méreni vodni aktivity +0,02 a,

RozliSeni vodni aktivity 0,01 ay,

Presnost méreni teploty +0,2°C

Rozliseni teploty 0,1°C

Doba méreni 5 min

Velikost vzorku v misce 7,5 ml (doporuceno), max. 15 ml
Pracovni podminky 4°C az 50°C, 0% az 90% relativni vihkost
Typ senzoru kapacitni senzor

Rozmeéry 66 x 107 x 20 mm

Hmotnost 115¢

Material krytu Nerezova ocel a plast Valox 325
Napajeni 2ks baterie 3V CR1632 (zivotnost 3 roky)
Zaruka 1 rok

2.2 Jak Pawkit pracuje

Pawkit pouziva k méreni vodni aktivity a,, vzorku dielektricky senzor vlhkosti.
Pristroj, ktery pouziva tento princip, je proveden tak, ze v prostoru utésnéné
komory je mezi dvéma elektrodami umistén specidlni porézni polymer.
Elektrické vlastnosti polymeru se méni podle relativni vihkosti v komore.
Elektrody davaji signal umérny relativni vihkosti v uzaviené komore. Tento
signal se programové vyhodnocuje a zobrazuje se na displeji pristroje jako
vodni aktivita. Kdyz nastane rovnovaha, je relativni vihkost vzduchu v komore
rovna vodni aktivité vzorku.

2.3 Presnost

Presnost pristroje Pawkit je + 0,02 a,. Pro mnoho aplikaci je takova presnost
vice nez postacujici. Pokud pozadujete, aby byla vase méreni presnéjsi,
doporucujeme vam pristroj Aqualab, rovnéz od firmy Decagon. Jedna se o
laboratorni stolni pfistroj, ktery ma presnost + 0,003 a,, pricemz méreni je
zalozeno na méreni rosného bodu pomoci chlazeného zrcatka. Mate-li zajem o
podrobnosti, kontaktujte spole¢nost GASTRONOX s.r.o.

2.4 Soucasti pristroje Pawkit

Dodany pristroj obsahuje nasledujici soucasti:
e Hlavni jednotku
Pevny prepravni kufr
Protiskluzovou podlozku
60 ks jednorazovych nadobek na vzorek
1 misku na vzorky z nerezavéjici oceli pro opakované pouziti
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3 ks nahradni filtr na senzor

Cistici sadu AqualLab

Manual

Kalibracni certifikat

Po 2 lahvickach s nasledujicimi kalibra¢ni roztoky:

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

2.5 Priprava pristroje k méreni

Aby bylo zajisténo, ze pristroj bude pracovat spravné a reprodukovatelnég,
umistéte jej na vodorovnou plochu. Tim se snizi nebezpeci, ze se material
vzorku vylije a kontaminuje vnitfek pristroje. Rovnéz zvolte misto, kde je
teplota dostatecné rovnomeérna, abyste se vyvarovali nahlych teplotnich zmén,
které by mohly snizit presnost méreni. Toto misto by mélo byt dostatecné
vzdaleno od klimatizaénich a topnych vydecht, otevienych oken, venkovnich
dvefi, vyUsténi chladicich zafizeni nebo jinych tepelnych zdrojd, které by mohly
zpUsobit rychlé zmény teploty.
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3.Teorie: Vodni aktivita v potravinach

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

3.1 Obsah vody

Vyznam terminu obsah vody je obecné znamy. Predstavuje kvantitativni
analyzu k stanoveni celkového mnozstvi vody pritomné ve vzorku. Primarni
metodou pro stanoveni obsahu vody je ztrata pfi suseni a Karl Fisher titrace, ale
Ize pouzit i jiné metody, jako napriklad infracervenou analyzu nebo NMR.
Stanoveni obsahu vody je dlleZité z hlediska nutri¢nich hodnot a predpisl pro
oznacovani vyrobku, avSak obsah vody sam osobé neni spolehlivy indikator pro
predpovidani mikrobialnich odezev a chemickych reakci v surovinach. Omezeni,
kterd mé&Feni obsahu vody vykazuje, jsou pfi¢itana rozdillim v intenzit&, 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 znazorfuje
jak relativni aktivita mikroorganismd, lipidd a enzymU zavisi na vodni aktivité.
Zatimco jiné faktory (jako napfiklad dostupnost zivin a teplota) mohou ovlivnit
tyto vztahy, vodni aktivita je nejlepsSim jednoduchym meéritkem toho, jak voda
ovliviiuje tyto procesy.

lontova Kovalentni Kapilarni + roztoky

Obsah vody,
relativni reakéni rychlost

aktivita

enee
-----------------

o e
enz\!m:’l. ..........
......

..................

0 0.1 02 03 04 05 06 0.7

Vodni aktivita

Obr. 1. Diagram vodni aktivity - upraveno z Labuza
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Vodni aktivita potravinovych systémut se méfi uvedenim kapalné faze vody ve
vzorku potraviny do rovnovahy s plynnou fazi vody v méricim prostoru a méreni
relativni vihkosti mériciho prostoru. V Aqualabu je vzorek umistén v nadobce na
vzorek, kterd je utésnéna vi¢i senzorovému bloku. Uvnitf senzoroveého bloku je
ventilator, ¢idlo rosného bodu, teplotni ¢idlo a infracerveny teplomér. Cidlo
rosného bodu méri teplotu rosného bodu vzduchu a infracerveny teplomér méri
teplotu vzorku. Z téchto méreni se pocita relativni vihkost mériciho prostoru
jako pomér tlaku nasycenych par pri teploté rosného bodu k tlaku nasycenych
par pri teploté vzorku. Kdyz je vodni aktivita vzorku a relativni vlhkost vzduchu
v rovnovaze, méefeni vihkosti méficiho prostoru dava vodni aktivitu vzorku.
Ucelem ventilatoru je urychlit rovnovazny stav a regulovat vodivost povrchové
vrstvy cidla rosného bodu.

Kromé rovnovahy mezi vodou v kapalné fazi ve vzorku a plynnou fazi, je
dlleZita i interni rovnovédha vzorku. Pokud systém neni v interni rovnovéze,
mUZeme sice namé&Fit ustaleny tlak par (po celou dobu méfeni), ktery vak
nepredstavuje pravou vodni aktivitu systému. Jako priklad Ize uvést pecivo
nebo viceslozkové potraviny. Zpocatku po vyndani z trouby neni pecivo v
internim rovnovazném stavu; vnéjsi povrch ma nizsi vodni aktivitu nez vnitrek
peciva. Je treba urcitou dobu pockat, aby voda mohla migrovat a systém se
dostal do interniho rovnovazného stavu. Je ddlezité mit na paméti, ze vodni
aktivita je definovana vzdy ve spojitosti s rovnovaznym stavem.

3.3 Vliv teploty na vodni aktivitu

Teplota hraje pri stanovovani vodni aktivity rozhodujici roli. Nejkritictéjsi je
méreni 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 méreni vodni aktivity vykazovalo presnost do 0,001, je treba,
aby chyba méreni teplotniho rozdilu byla do 0,017°C. Teplotni rozdil mezi
vzorkem a blokem se méfi infracervenym teplomérem. Ten je peclivé
kalibrovan, aby se chyba teploty minimalizovala, ale pokud jsou teplotni rozdily
velké, je dosazeni presnosti 0,017°C obtizné. Nejvétsi presnosti se proto
dosahuje v pripadé, ze teplota vzorku je blizka teploté komory.

K daldimu 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, zptsobi kondenzaci vody uvnitf bloku. To zpdsobi chyby u
tohoto méreni a i u méreni dalsich, dokud kondenzace nezmizi. U vzorku
vykazujiciho hodnotu a, 0,75 je tfeba, aby jeho teplota byla priblizné o 4°C
vyssi nez teplota komory, aby dosSlo ke kondenzaci. Je-li teplota vzorku o vice
nez o 4°C vyssi nez teplota komory, pristroj uzivatele na tuto skutecnost
upozorni, ale je tfeba, aby uZivatel mé&l na paméti, Ze u vzork{ s vysokou vodni
aktivitou mdZe kondenzace nastat, je-li do pfistroje vloZen jakykoliv vzorek,
ktery je teplejsi nez blok.

3.4 Vodni potencial

Pro pochopeni vodni aktivity a porozuméni, proc je tak uzitecné mérit stav
vlhkosti v produktech, by mohly poslouzit nékteré dalsi informace. Vodni
aktivita je v Uzkém vztahu s termodynamickou veli¢inou zvanou vodni potencial
nebo chemicky potencial (n) vody, coZ je zména Gibbsovy volné energie (AG)
pri zméné koncentrace vody. Rovnovazny stav nastane v systému tehdy, je-li u
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stejné v celém systému. Rovnovazny stav mezi kapalnou a plynnou fazi
indikuje, Ze n je stejné v obou fazich. Pravé tato skutecnost nam umoznuje
mérit vodni potencidl plynné faze a pouzit jej ke stanoveni vodniho potencialu
kapalné faze. Gradienty p jsou hnacimi silami pro pohyb vlhkosti. V izotermnim
systému tak ma voda tendenci putovat z oblasti vysokého vodniho potencialu
(vysoka a,) do oblasti s nizkym vodnim potencidlem (nizka a,). Obsah vody
neni hnaci silou pro pohyb vody, a proto jej nelze pouzit k predpovidani sméru
pohybu vody, s vyjimkou v materidlech homogennich.

3.5 Faktory pri urCovani vodniho potencialu

Vodni potencidl 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 dileZity pouze vliv osmoticky a strukturni.

3.5.1 Osmotické vlivy

Osmotické vlivy jsou dobre znamé z biologie a fyzikalni chemie. Vodou redime
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 pUsobi pravé takovym tlakem, aby se tok zastavil, je tento tlak mirou
osmotického potencidlu 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 systémd Fedi rozpusténa latka, snizuje se
osmoticky tlak a zvysSuje se vodni aktivita. Protoze mikrobidlni bufiky maji
vysokou koncentraci rozpusténé latky uzavrenych polopropustnymi
membranami (bunécna sténa), je osmoticky ucinek na volnou energii vody
dulezity pro stanoveni pomé&rt mikrobidlni vody a proto i pro jejich aktivitu.

3.5.2 Strukturni vlivy

Struktura vzorku ovliviiuje a,, tim, Ze se voda fyzikdlné vaze uvnitf jeji struktury
pomoci adheznich a koheznich sil, které drzi vodu v pdérech a kapilarach a vaze
k povrchu castic. Pokud by byla do vody pridana celuldza nebo protein, snizil by
se energeticky stav vody. K extrakci vody z této matrice by bylo nutné vykonat
urcitou praci. Toto snizeni energetického stavu vody neni osmotické, protoze
koncentrace celuldézy nebo proteinu jsou az priliS nizké, aby vzniklo vyznamné
zredéni vody. SniZeni energie je vysledkem primé fyzikalni vazby vody k
celulézové nebo proteinové strukture pomoci vodikové vazby a van der
Waalsovych sil. Pri vySSich hodnotach vodni aktivity mohou rovnéz hrat roli
kapilarni sily a povrchové napéti.

3.5.3 Sorpcni izotermy - vztah a, k obsahu vody

Zmeény 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 sorpc¢ni izoterma, a je charakteristicky pro kazdy produkt.
Kromeé toho, Ze izoterma je pro kazdy produkt charakteristickd, méni se v
zavislosti na tom, zda byla ziskdna susenim nebo vihéenim vzorku. Tyto faktory
je tfeba mit na paméti, pokud se pokousite na zakladé obsahu vody hodnotit
stabilitu nebo bezpecnost produktu.
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Zatimco se sorpcni izoterma casto pouziva k odvozeni vodni aktivity z obsahu
vody, miZeme snadno jit obrdcenym smérem a pouzit vodni aktivitu k odvozeni
obsahu vody. To je obzvlasté lakavé, protoze vodni aktivita se méri mnohem
rychleji, nez obsah vody. Tato metoda dava obzvlasté dobrou presnost ve
stiedu izotermy. Aby bylo mozné odvodit obsah vody z vodni aktivity,
potfebujeme pro tento konkrétni produkt izotermu. Firma Decagon nabizi
generator izotermy s ndzvem AquaSorp IG, pfipadné je mozné objednat si u
Decagonu zhotoveni izotermy konkrétniho produktu.

Napriklad pouzivame-li AquaLab k monitorovani obsahu vody susenych
bramborovych vlocek, zmérime vodni aktivitu a obsah vody bramborovych
vloek sugenych na rtizné stupné za pouziti standardniho susiciho procesu pro
tyto vlocky. Z téchto dat by méla byt vytvorena izoterma a obsah vody by mél
byt odvozen ze zméFené vodni aktivity vzorkl a z této izotermy. Je dostupné
rozSifeni modelu 4TE, které umozni soucasné zméreni vihkosti i vodni aktivity.
Tento model se nazyva 4TE DUO.

DulleZitost koncepce vodni aktivity potravin, 1é¢iv a kosmetickych pFipravk{
nemUze byt pfecefiovéna. Vodni aktivita je méfitkem energetického stavu vody
v systému. Co je mnohem dileZit&j&i, byla prokdzana uZite¢nost vodni aktivity
ve vztahu k mikrobiologickému rdstu, chemické reaktivité a stabilit& oproti
stanoveni obsahu vody.

Strana 11



GASTRONOX Pawkit Navod k obsluze (v.7, ©2016)

4. Méreni

Obsluha pristroje Pawkit je velmi jednoducha. Jakmile mate zajisténé stabilni
pracovni prostfedi, mUZete zacit s mé&renim.

Nasleduje popis soucasti a funkce pristroje.

4.1 Soucasti pristroje

LCD displej

Tlacitko I
Miska na vzorek Tlacitko 11

Soucasti pristroje Pawkit

Kryt Cidel

Filtr ¢idla

Prostor na vzorek

Teplotni Cidlo

Spodni Casti pristroje Pawkit

4.2 Ptiprava vzorki a jejich vkladani do pfistroje

S pristrojem Pawkit se dodava 60 jednorazovych plastovych misek na vzorky a

1 miska na vzorek z nerezavéjici oceli. DalSi misky je mozné dokoupit od vaseho
dodavatele.
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4.2.1 Pfiprava vzorkd

PFipravé vzorkl by méla byt vénovéna patfi¢na péce, abyste dosahli co
nejlepsich vysledkd. Pfi pripravé vzorkd se Fidte nasledujicimi pokyny:

e Zkontrolujte, zda je material, ktery ma byt méren, homogenni.
Viceslozkové vzorky (napriklad kolacky s rozinkami) nebo vzorky, které
maji vné&jsi povlaky, méfit Ize, ale mizZe trvat déle, nez se dosdhne
rovnovazného stavu. Vzorky tohoto druhu mohou vyzadovat dodatecnou
upravu (drceni nebo mleti), aby se ziskal reprezentativni vzorek.

e Umistéte vzorek do misky na vzorek a to tak, aby dno misky bylo
pokud mozno zcela pokryto. Pawkit je schopen presné zmérit i vzorek,
ktery pokryva pouze malou ¢ast dna misky. Napriklad u rozinek staci,
jsou-li v nddobce pouze poloZzeny a nemusi byt namackany tak, aby
pokryly dno. S vétsi povrchovou plochou vzorku se zvySuje ucinnost
pFistroje, nebot se zkrati doba nutna k dosazeni rovnovahy par.

e Nenaplnujte misku na vzorek vice nez z poloviny. Pawkit
nevyzaduje k méreni vzorky o velké velikosti. Pokud je dno misky pokryto
vzorkem a vzorek ma dostatecné reprezentativni slozeni, mélo by byt
meéreni presné. Je-li miska na vzorek prilis plna, riskujete kontaminaci
senzord, coZ by nasledné vedlo k nepfesnym méfenim.

e Zkontrolujte, zda je Cisty okraj a vnéjsi povrch misky na vzorek.
Utrete cCistym hadrikem vSechen prebytecny material vzorku z kraje
misky. Material zbyly na okraji nebo vné misky se mtze pfenést do
nasledujicich vzorkl a mize ovlivnit pfesnost méfeni. Okraj misky tvofi
se senzorovym blokem tésnéni proti unikani par. Proto jakykoliv zbytek
vzorku na okraji misky muze narusit toto t&snéni a kontaminovat
nasledujici vzorky.

e Pokud ma byt vzorek méren pozdéji, nasad’te na misku na vzorek
odnimatelné vicko, aby se zabranilo vyschnuti nebo zvihnuti.

K utésnéni vicka pouzijte v celé délce spoje miska/vicko lepici pasku nebo
Parafilm™. Je nutné misku utésnit, pokud se vzorek pfipravuje dlouho
pred tim, nez ma byt méren.

4.2.2 Vlozeni vzorku

1. Otevrete Pawkit tak, Ze jednou rukou drzite pouzdro v misté pobliz LCD,
pri¢emz druhou rukou zatlaéite dold za plastovy vystupek krytu méFici
komory.

Kryt ¢idel otocte na opacnou stranu, kde zaklapne v oteviené pozici.
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2. Umistéte misku s pripravenym vzorkem na rovnou plochu

.

Otevreny Pawkit poloZzte na pripravenou misku se vzorkem. Miska presné
zapadne do vybrani na spodni strané Pawkitu.

Spravné usazenou misku poznate tak, ze Pawkit (polozeny na misce a
nozickach otevreného krytu) je rovné s podlozkou. Ujistéte se, ze miska
opravdu zcela zapadla do vybrani. V opacném pripadé nebude sedét
rovné na podlozce a miska nebude utésnéna v mérici komore.

e

3. Jakmile je Pawkit spravné umist&n na misce se vzorkem, miZete zahajit
meéreni. Stisknéte tlacitko I pro zahajeni méreni.

K 4
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Dokud neni méreni dokonceno, nezvedejte ani nepresunujte Pawkit.

4. Jakmile je méreni vodni aktivity vzorku dokonceno, zvednéte Pawkit a
odeberte misku se vzorkem. Pawkit zvedejte pfimo nahoru, abyste
zamezili rozliti vzorku. Vzorek ted mizZe byt zlikvidovan, nebo uzavien
vickem, pokud ma byt pozdéji jesté opakované zméren.

5. Pawkit zavrete obracenym postupem, nez jste jej otevreli. Zvednéte
pristroj jednou rukou (drzte jej na boku v oblasti LCD displeje). Druhou
rukou zatlaéte na plastovy vystupek krytu méfici komUrky a otoclte jej na
druhou stranu, dokud nezaklapne v pozici chranici cidla pfristroje.

4.3 Méreni

1. Ujistéte se, Ze miska se vzorkem je vlozena spravné - jak bylo popsano
v predchozi kapitole.
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2. Pristroj zapnéte stisknutim levého tlacitka (I). Na displeji se zobrazi vysledek
predchoziho méfeni. Nyni mizZete zadit méFit, aniz byste museli pfistroj pfi
méreni sledovat. Je-li pfistroj jiz zapnuty, prejdéte k dalSimu kroku.

Méreni vodni aktivity zahajite stiskem tlaCitka I. Na displeji se vynuluje
predchozi namérena hodnota a zobrazi se 0.00a,,

Poznamka: Stiskem tladitka I mdzete kdykoliv restartovat méreni a zahdjit jej
znovu.

3. Po zahdjeni méreni zacne pristroj po 5 sekundach zobrazovat mérenou
hodnotu vodni aktivity spolu s teplotou a kazdou sekundu je aktualizuje.
Skutecnost, Ze pristroj méri, je béhem této doby indikovana ikonou
"slunic¢ka" napravo od hodnoty vodni aktivity. BEéhem méreni se pohybuji
slunecni paprsky zleva doprava:

246t
I, "a%

Méreni neni ukonceno, dokud pristroj nékolikrat nezapipa a dokud
nezmizi ikona slunicka.

Pokud by se kdykoliv béhem méreni zobrazil na displeji chybovy kod 9.99,
znamena to, ze je poskozené cidlo a je nutné pristroj opravit. V kap. 7 je
popsan postup, jak zaslat pristroj do opravy.
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Poznamka: Béhem méreni nikdy nezvedejte nebo nepresunujte pristroj! Hrozi
nebezpeli kontaminace mérici komory vzorkem a zarover prerusite parotésny
kontakt misky a mérici komory, ¢imz dojde k nespravnému zméreni hodnoty a,,.

4. Po dokonceni méreni pfistroj zapipa, ikona sluni¢ka zmizi a na displeji se
zobrazi vyslednd zmérend hodnota vodni aktivity. V tomto okamZiku mdzete
bud’ zadit znovu méfit stisknutim tla¢itka I nebo mizete zaznamenat
zobrazenou hodnotu a misku se vzorkem vyndat.

5. Vyjméte misku se vzorkem zvednutim pristroje Pawkit. Pawkit zvedejte
svisle vzhlru (jak je zndzorné&no na obrazku), aby nedoslo k rozliti vzorku.
Vzorek ted’ mizete zlikvidovat, nebo muZete uzavfit misku vickem pro
pozdéjsi opakované zméreni.

4.4 \/ypnuti pristroje

PFistroj se sam vypne po 5 minutach, ponechate-li jej v ne¢innosti. Znovu jej
zapnete stisknutim tlacitka (I). Na displeji se pritom objevi vysledek posledniho
predchazejiciho méreni.

4.5 Bezpecné zachazeni se vzorkem

Dlouhé plsobeni rliznych tékavych latek nebo vzorkl s vodni aktivitou blizkou
1,00 na senzor vihkosti mize ovlivnit kalibraci senzoru. Proto vzdy ihned po
skonceni méreni (pipnuti) vzorky vyndejte, aby se zabranilo poskozeni senzoru.
Pokud pFesto zlstane vzorek v komore omylem po del&i dobu, provedte pred
dalSim mérenim kalibraci.

Senzor pristroje mize byt poskozen tim, Ze je po deldi dobu vystaven plsobeni
vysokych koncentraci ethylalkoholu. Mé&Feni vzork( s koncentraci alkoholu vy$si
neZ 10% muze ovlivnit kalibraéni kFivku. Pokud se pFistroj pouziva k mékeni
vodni aktivity extraktld a jinych vzorkld s vysokou koncentraci alkoholu, méla by
se Casto provadét kalibrace, aby byla jistota, ze je méreni presné. Vliv alkoholu
na senzor lze snizit okamzitym vyjmutim vzorku ihned po dokonceni méreni a
ponechanim pristroje mezi jednotlivymi mérenimi po urcitou dobu otevreného,
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aby mohl alkohol z méfici komory vyprchat, pripadné provedenim méreni
vzorku aktivniho uhli.

Poznamka: Pokud dojde k poskozeni Cidla, je na displeji zobrazovan chybovy
kdd 9.99. Viz kap. 7 s popisem, jak zaslat pristroj do opravy.

4.1 Pawkit a teplota

Pawkit dosahuje nejvyssi presnosti méreni, kdyz rozdil teplot vzorku a pristroje
je mensi nez 1 °C. Je-li vzorek prilis teply, objevi se v levé ¢asti obrazovky ikona
teploméru:

R
|

D Eea=Ye
o3

W

"Rtut" na teploméru stoupd, az vystrikne z teploméru, pFistroj pfitom
pipa, coz indikuje, Ze teplota vzorku je prilis vysoka a ze je nebezpedi
kondenzace vody v mérici komore a na senzoru. Pokud se toto varovani
objevi béhem méreni, vyjméte vzorek, vzorek zakryjte vickem, pockeijte,
nez se srovna teplota s teplotou okoli, a teprve potom provedte méreni.

Ma-li vd$ vzorek teplotu niz&i nez je teplota okoli ptistroje, miZe byt
presnost vaseho méreni po 5 minutach diskutabilni. Pockejte, dokud se
teplota vzorku nesrovna s teplotou pfistroje.
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5.Ciéténi a adrzba

5.1 Cigténi

Pfesnost ptistroje velmi zavisi na ¢istoté pfistroje. Prach a zbytky vzorkd mohou
kontaminovat mérici komoru a proto musi byt pfistroj pravidelné Cistén. Pro
Cist&ni pristroje dusledné dodrZujte pravidla uvedena v této kapitole.

5.2 Souprava na cCisténi

Vas pristroj je dodavan s Cistici sadou Aqualab, ktery obsahuje instruktazni
DVD. Cistici sada obsahuje vSechny nezbytné Casti pro Cisténi pristroje po dobu
jednoho roku. Pokud potrebujete novou Cistici sadu, kontaktujte svého
dodavatle.
Cistici sada obsahuje nasledujici soucasti:

e Spatle (tenka plastova tycka)
Destilovanou vodu
Cistici roztok Decagon
Kimwipes ubrousky a Kimwipes prouzky
Misku s granulemi aktivniho uhli

Poznamka: Pred Cisténim pristroje si vZzdy dikladné umyijte ruce anebo
pouZijte ochranné gumové rukavice. Zabrani to preneseni mastnoty z rukou na
pristroj, senzor nebo Cistici prostredky.

Tipy, jak udrzet pristroj Pawkit v Cistoté:

e Prohlédnéte si instruktazni video prilozené u Cistici sady, kde je krok za
krokem ukazan spravny postup cisténi

e K Cisténi LCD pouzivejte pouze mékky bavinény hadrik. Ostatni latky
mohou poskrabat plast a zplsobit tak jeho po&kozeni.

e K Cisténi ostatniho vnéjsiho povrchu pouzivejte navih¢eny hadrik Kimwipe

e K Cisténi vnitrni ¢asti pouzdra a komory pro vzorek pouzijte navihéeny
Kimwipe prouzek, aby se odstranily vSechny zbytky vzorku. Pokud se
vam vylil vzorek na kryt senzoru a nelze jej odstranit, vycistéte jej nebo
jej vyménite postupem uvedenym v daléi kapitole. Tento kryt je dllezité
chranit pfed znedisténim, nebot relativni vihkost vzorku se méFi skrz néj.

5.3 Udrzba
Kryt cidel

Filtr c¢idla

Mérici komora v ,
Infracervenée

teplotni c¢idlo
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5.3.1 Cisténi/vyména filtru vihkostniho ¢idla

Pokud dojde k znecisténi bilého porézniho filtru vihkostniho Cidla, je nutné jej
vydistit nebo vyménit. Vycistéte dikladné filtr pouzitim latky nebo Kimwipe
prouzku navihéeného destilovanou vodou. Pokud je i nadale filtr kontaminovan a
nepomaha cdisténi navihcenou latkou, je nutné filtr vyménit.

Filtr sejméte pomoci tenké $picaté pinzety, ntZzek nebo &picky jehly, a to tak, ze
jemné napichnete hranu filtru a vytahnete jej smérem nahoru (ven z drzaku).
Vyjmuty filtr mGZete umyt mydlem a vodou v umyvadle, vysusit a vtladit zpét
do drzéku v pfistroji.

PFistroj je doddvan s tfemi ndhradnimi filtry, které mGzete kdykoliv vymé&nit.

Poznamka: Senzor je mimoradné krehky! Nedotykejte se jej!

5.3.2 Cisténi infracerveného teplotniho Cidla

Optika teplotniho ¢idla musi byt bez prachu a zbytk( vzorkd.
1. Vycisténi - Pouzijte Kimwipe latku navihenou v Cisticim roztoku
Decagon nebo izopropylalkoholem a vycistéte teplotni cidlo.
2. Oplachnuti - Pro oplachnuti otfete senzor Kimwipe latkou navlhéenou v
destilované vodé.
3. Osuseni - pouzijte suchy prouzek Kimwipe k osuseni cidla.
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5.3.3 Cisténi mérici komory

Pouzijte navlhé¢enou Kimwipe latku pro vycisténi prostoru mérici komory a
bezprostiedniho okoli. Prostor mérici komory (hlavné misto, kde je utésnéna
miska na vzorek) musi byt zcela bez kontaminantd.

Pouzijte stejny postup jako v predchozim odstavci.

Nepouzivejte Kimwipe prouzky opakované. Vzdy pouzijte Cisty prouzek.

5.3.4 Vyména baterii
Pawkit pouziva 2 lithium-iontové c¢lanky, které vydrzi nékolik let. Kdyz baterie
zeslabnou, objevi se v pravém dolnim rohu displeje symbol "slabé baterie"

(pokud se tento indikator nékdy objevi nahodné, nemusi to jesté znamenat, Ze
je treba baterie vyménit):

[

o296
l_u:"i

Vymeénu baterii provedete nasledujicim postupem:

1. Ods$roubujte spodni kryt ptistroje povolenim dvou $roubkd.

Sroubky

2. Oddélte ocelovy kryt pristroje a gumu (ktera obsahuje baterie) od
spodniho bilého plastového krytu.

3. Obé baterie umisténé v otvoru v gumovém tésnéni nahradte novymi, a to
bateriemi CR1632 nebo ekvivalentnimi 3V lithiovymi knoflikovymi
bateriemi. Dbejte na spravnou polaritu! Kladny pél (+) musi smérovat
dovnitf otvoru v gumovém tésnéni. Ujistéte se, Ze jsou na svém misté
dvé malé pruzinky, které zajistuji kontakt mezi (+) pélem baterie a
destickou s tisténymi spoji.
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4. Sesadte desticku s ploSnymi spoji, gumové tésnéni a plastovy spodni
drzak. Do vybrani mezi bateriemi viozte bzucak. Sesadte komplet do
kovového krytu a zlehka utahnéte oba Sroubky.

Strana 22



GASTRONOX Pawkit Navod k obsluze (v.7, ©2016)

6. Kalibrace (ovéreni) a nastaveni

Jak jiz bylo uvedeno drive, princip méreni vodni aktivity pristrojem Pawkit je
zalozen na méreni zmeény elektrickych vlastnosti specialniho polymeru
upevnéného mezi dvéma elektrodami. Vzhledem k povaze dielektrického
senzoru vihkosti mize nastat situace, Ze je tfeba provést kalibraci. V této
kapitole je popsano, jak se kalibrace provadi. Kalibrace by méla byt provadéna
¢asto, a to pomoci standardd soli. Podle potieby (podle vysledkd kalibrace) by
pak mél byt pristroj nastaven (justovan).

Firma Decagon doporucuje provadéni ovéreni jednou denné, jednou béhem
pracovni smény nebo pred kazdym novym pouzitim.

6.1 Kalibrac¢ni standardy

Pawkit pouziva 3 kalibracni standardy: 2,33M NacCl (0,920 a,), 6,00M NaCl
(0,760ay), a 13,41 M LiCl (0,250a,). S pristrojem se dodava nékolik téchto
standardl. Tyto standardy predstavuji specidlné pripravené roztoky soli v
konkrétnich koncentracich pro reprodukovatelné a presné méreni vodni aktivity.
Byly pripraveny za pfisného rezimu zajistujiciho jejich vysokou kvalitu, pficemz
jejich presnost je ovérovana nezavislou instituci. Jsou velmi presné, jejich
pouziti je snadné a lze je snadno ziskat od spole¢nosti Qi Analytical. Jejich
pouziti vyznamné redukuje moznost vzniku chyby pfi pripravé viastnich
standardQ. Proto v pripadech, kdy potiebujete kalibrovat Pawkit velmi presng,
Vam doporucujeme pouzivat vyhradné tyto standardy. Kalibra¢ni standardy lze
skladovat po dobu jednoho roku.

Poznamka: Abyste se vyvarovali chyb, mély by byt verifikacni soli pouzity
pouze jedenkrat bezprostredné po otevreni.

Pokud tyto standardy nemate k dispozici, miZete si pFipravit nasyceny roztok
chloridu sodného (NaCl) s hodnotou vodni aktivity rovnou 0,75 a,. Tento roztok
se pripravuje tak, ze se do jemné rozdrcené soli pridava voda az do okamziku,
kdy uZ ji stl neni schopna vice absorbovat, co? je zfejmé z pfitomnosti volné
kapaliny. Roztok by mél kopirovat tvar nadobky a mél by téci, kdyz se k nému
prikapne minimalni mnozstvi volné kapaliny.

6.2 Jednotlivé kroky kalibrace

1. Vyberte ampuli se standardem 0,760 a,, NaCl a cely obsah této ampule
nalijte do misky na vzorek. Usadte Pawkit na tuto misku, jak bylo popsano
v kapitole o méreni.

2. Stisknéte levy knoflik (I) a zmérte hodnotu vodni aktivity. Pokud je tato
hodnota stejna, jako hodnota pouzitého standardu +0,02 a,, nevyzaduje
pristroj pro tento standard nastaveni. Pfejdéte na krok 9.

3. Pokud prvni méreni neodpovida hodnoté standardu (+£0,02), vycistéte
dikladné pfistroj podle postupu v predchozi kapitole. Provedte druhé
meéreni. Pokud hodnota namérena pri druhém meéreni odpovida spravné
hodnoté vodni aktivity +0,02 a,, nepotfebuje vas pristroj nastaveni pro tuto
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hodnotu. Prejdéte na krok 9. Pokud namérena hodnota do tohoto rozmezi
nespada, provedte nasledujici krok.

Poznamka: Chybovy kéd 9.99 zobrazeny na displeji kdykoliv béhem méreni
indikuje vadné Cidlo a je nutné pristroj opravit. V kap. 7 zjistite, jak zaslat
pristroj do opravy.

4. Jakmile je méreni dokonceno, aktivuje se pravy knoflik ( II ). Knoflik II je

aktivni pouze do té doby, nez se Pawkit sdm vypne. Po prvnim stisknuti
tohoto knofliku se objevi nasledujici obrazovka pro uzivatelské nastaveni:

0.6

TR
sll), |

5. Tato obrazovka uzivatele informuje, Ze je pristroj v rezimu uzivatelského
nastaveni a Ze je pfipraven upravit nastaveni hodnoty standardu 0,76 a,
smérem nahoru (U=upwards, nahoru). Udaj v pravém hornim rohu
predstavuje pravé zmeérenou hodnotu vodni aktivity. DalSim stisknuti tlacitka
II se zobrazuji dalsi moznosti. Jsou to: d76, u25, d25, Sto, u92 a d92.
Pismeno ,u" a ,d" znamena zvysit (anglicky ,up®) respektive snizit (anglicky
,down"). Cisla (76, 25 a 92) odpovidaji pouzitym standarddm (0,76 a,, 0,25
ay a 0,92 a,). Polozka ,Sto" ulozi nastavenou hodnotu (z anglického
~Store").

6. Napriklad je-li hodnota namérena u kalibrac¢niho roztoku NaCl nizsi, nez by
meéla byt, stisknutim knofliku IT vyberte "u76" (upravit kalibraci nahoru pro
standard 0,76). Je-li vy$$i, neZ by méla byt, zvolte "d76" (nastavit doll pro
standard 0,76).

Poznamka: Pokud jste omylem minuli poZzadovanou polozku nabidky,

jednoduse opakovanym stiskem tlacitka II vyhledejte polozku znovu.

7. Jakmile jste zvolili spravnou nabidku pro nastaveni kalibrace, stisknéte
tlacitko I a nastavte hodnotu, ktera je spravna. Pokazdé, kdyz zmacknete
tlacitko I, hodnota uvedena v pravém hornim rohu se zméni o 0,01.

8. Jakmile nastavite spravnou hodnotu, stisknéte tlacitko II, dokud se
nezobrazi Udaj "Sto" (z anglického ,Store" - Ulozit). Pak stisknéte tlacitko I.
Tim se ulozi nastavena hodnota. Potom se vratite do zakladni obrazovky a
zahaji se nové méreni.

Poznamka: Pokud nestisknete "Sto", Zadné provedené zmény se neulozi a

kalibrace pristroje zlstane nezménéna.

9. Ovérte méreni pomoci druhého standardu. PouzZijte standard 0,25 a,, nebo
0,92 a, podle toho, jestli vase vzorky maji hodnotu a, nizsi nez 0,76 a,, nebo
vyssi nez 0,76 a,. Pokud namérite spravnou hodnotu standardu (v rozmezi
+0,02 a,), je ovéreni dokonceno. Pokud namérite odchylnou hodnotu,
provedte nastaveni pro tento standard podle krokd 3 aZ 8.

10.Pokud do kalibrace vstoupite neiamysiné, tisknéte tlacitko II tolikrat, dokud
se nevratite zpét do zakladni obrazovky.
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Nasleduje schematické znazornéni kalibracniho postupu:

Zmérit standard 0,76

\4

Upravit nastaveni 0,76
(pokud se lisi o vice nez 0,02)

Sbravné

Spravné
zkalibro-
vano

Vzorky s Vzorky s
aw > 0,76 aw < 0,76
Zmerit Zmérit
standard | nebo standard
0,92 0,25

l Nespravné

Upravit nastaveni

Strana 25



GASTRONOX Pawkit Navod k obsluze (v.7, ©2016)

7.Instrukce pro pripad poruchy

Pokud by kdykoliv doslo k poruse pristroje, volejte GASTRONOX s.r.o.,

tel.: 777 99 11 66, nebo kteréhokoliv autorizovaného servisniho partnera.
Nejprve spolecné zkontrolujeme, o jakou se jedna zavadu a jestli ji neni mozné
opravit vlastnimi silami. Pokud ne, domluvime se na vhodném zptsobu dopravy.
Pristroj zasilejte na nasi adresu (aktudlni adresu zjistite na webové strance
Www.gastronox.cz

GASTRONOX s.r.o.

S. K. Neumanna 756

500 02 Hradec Kralové

M: 777 99 11 66

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

E: hamadak@gastronox.cz
WWWw.gastronox.cz

V4 ’

7.1 Instrukce pro zasilani

Pokud ndm zasilate pristroj na opravu, prilozte do baliku:
Kompletni adresu vcéetné oddéleni a odpovédné osoby, na kterou vam
opraveny pristroj zasleme zpét
Podrobny popis problému vcéetné popisu, jak Ize problematické chovani
vyvolat
Jméno osoby a telefonni Cislo nebo e-mailovou adresu pro pripad
konzultace reseni problému, navrhu ceny opravy v pripadé mimozarucni
opravy
Pristroj vlozte do baliku (nejlépe i s prepravnim kuffikem), vylozte jej
polystyrénovou vyplini (nebo jinym vhodnym materidlem, ktery zamezi
poskozeni pti prepravé), ptilozte vy$e uvedené informace a balik ddkladné
uzavrete.
Nezapomente balik spravné pojistit. Firma GASTRONOX s.r.0. neodpovida za ztraty
nebo poskozeni vzniklé béhem prepravy.

7.2 Cena opravy

Vyrobni vady vzniklé béhem jednoho roku od data dodani jsou opraveny
bezplatné. PFi pozaru¢ni opravé vam bude Uctovana cena za nahradni dily,
servisni praci a dopravu.
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9. Prohlaseni o shodé

Smeérnice: 2004/108/EC a 2011/65/EU

Standardy, pro které je prohlaseni vystaveno: EN 61326-1:2013
EN 50581:2012

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

USA

Typ vyrobku: pristroj pro méreni vodni
aktivity

Model: Pawkit

Rok uvedeni na trh: 2007

Toto prohlaseni se vydava jako potvrzeni, Ze pristroj pro méreni vodni aktivity
Pawkit, vyrobeny firmou Decagon Devices, Inc., zalozenou v Pullman,
Washington, USA splifiuje nebo prekracuje standardy pro stanoveni shody CE
podle uvedenych narizeni rady. VSechny Casti jsou vyrabény v provozech firmy
Decagon a pfislu$na dokumentace z testd je dostupnd k ovéreni.

Toto prohlaseni se vztahuje na vSsechny modely pfistroje Pawkit.

Strana 39



