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1. Introduktion

Vilkommen till Decagons AquaLab Series 3, den industriella standarden for
att méta vattenaktivitet (a). AquaLab &r det snabbaste, mest noggranna och
tillforlitligaste instrumentet for métning av vattenaktivitet. Antingen Du forskar
eller sysslar med produktion kommer AquaLab att tillfredsstélla dina behov
av vattenaktivitetsmatning. AquaLab dr enkel att handha och ger dig noggranna
och snabba métresultat. Vi hoppas att du finner denna manual informativ och
att den hjédlper dig att maximalt anvdinda AquaLab.

Om denna manual

I denna manual finns anvisningar for hur AquaLab startas upp, hur méitningar
utfors, hur instrumentet kalibreras och instruktioner hur prover prepareras.
Dessutom finns vigledning for instrumentets vard och avhjidlpande av enkla fel.
Var vinlig lds dessa instruktioner innan AquaLab anviénds, detta for att sédkra
att instrumentet arbetar med hogsta precision under lang tid.

Information om kundservice USA

Om du nagon gang har en fraga om AquaLab eller behover hjidlp med ditt
instrument sa finns det manga sitt att kontakta oss.

Telefon:

I USA finns ett sk toll-free customer service number som man kan ringa
mandag till fredag, kl 08.00 till 17.00. Pacific Time.

Decagon toll-free: 1-800-755-2751

For kunder utanfor USA och Canada ir

Decagon telefonnummer: +1 509 332 2756

Telefax
Decagon faxnummer: +1 509 332 5158

Nér Du faxar oss, vinligen inkludera modell- och serienummer for din
AqualLab, ditt namn, telefon- och faxnummer s att vi kan svara dig. Meddela
ocksa en beskrivning pa ditt problem.

e-post

Om Du o6nskar teknisk support, sdnd ett meddelande via internet till
support@decagon.com

Skicka oss en beskrivning pa ditt problem, fraga eller applikation. Beritta hur
vi kan hjdlpa dig. Vinligen inkludera modell och serienummer for din
AquaLab. Glom ej att uppge ditt namn och var vi kan kontakta dig i din
kommunikation sa att vi kan svara dig.



Information om kundservice Danmark, Finland, Norge och Sverige

Om du har nagra fragor om AquaLab eller behdver nadgon hjdlp med fragor
rorande AquaLab, det kan gilla tekniska fragor, service, reservdelar eller
fragor om applikationer, &r du alltid vilkommen att ringa eller faxa till:

Adab Analytical Devices AB
Marmorgatan 13

SE-118 67 STOCKHOLM
Telefon: +46 8 84 34 44
Fax: +46 8 84 24 66

e-mail:  adab@analyticaldev.se

Om du skickar ditt AquaLab till oss for service kom ihag att ange
felsymptom, ditt namn, din adress och telefonnummer dir vi kan na dig
och ev. order/best-nummer.

Packa instrumentet pa ett betryggande sitt. Garna i orginalkartongen.

Garanti

Aqualab har 30 dagar nojd-kund-garanti och tre ars funktionsgaranti for
ingdende komponenter. Var vinlig och komplettera och returnera den
medfoljande garantisedeln.

Ténk pa att det dr nodvéndigt for Decagon och Analytical Devices AB att ha
Er aktuella adress, telefonnummer och namn pa kontaktperson for att i
framtiden kunna sénda uppdaterad produktinformation till Er.

Till vara ldsare

Denna manual dr skriven for att ge slutanvindaren av AquaLab de mest
grundldaggande begreppen om vattenaktivitet, sa att vederborande kan anvanda
instrumentet med fortroende om ett gott métresultat.

Alla anstrangningar har gjorts for att fa innehallet att framsta pa ett korrekt och
vetenskapligt sitt.

Séljarens ansvar

Séljaren garanterar ny utrustning fran Decagons tillverkning mot felaktig
tillverkning eller felaktiga material i tre &r fran det att kbparen mottagit instrumentet.
Detta forutsatt att instrumentet anvinds pa ett normalt sétt. Skador pga felaktig
anvidndning, skador av yttre vald och dylikt kan ej garanteras.

Siljaren skall kostnadsfritt byta ut defekta delar under garantitiden med nya
orginaldelar ur Decagons produktion. Sdljaren &r ej ansvarig for kdparens



forluster, skador pa egendom eller méanniskor som fororsakas av instrumentet
eller dess anvandning. Vare sig det beror pa felaktig installation, anvandning,
icke anvéandning eller felaktigt utford reparation. Ekonomiska forluster nér
instrumentet anvands felaktigt eller ej kan anvéandas, pa vilken grund det vara
ma. Anvandning av denna utrustning konstituerar kdparens acceptans av
satserna i dessa garantiataganden.

Nagra 6vriga garantiataganden an de i manualen angivna ges €j.



2. Om AqualLab

Aqual.ab &r det snabbaste instrumentet for att méta vattenaktivitet, det ger
resultat inom fem minuter eller kortare tid. Méatvardet ar noggrant inom
+0,003 a,,. Instrumentet ar l4tt att rengtra och en kalibreringskontroll enkel
att utfora.

Aqual.ab modeller och mdjligheter

AquaLab finns i tva olika modeller for att tillfredsstalla olika anvandares
onskemal. Har en kortfattad beskrivning pa varje modell:

Series 3: VVar mest populara modell som tillgodoser de flesta anvandares krav.

Series 3TE: med intern temperaturkontroll, anvandaren kan stélla in 6nskad
temperatur (15 - 40 °C). Temperaturkontrollen regleras med termoelektriska
komponenter (sk Peltier-element).

Aqual_ab och vattenaktivitet

Vattenaktivitet (a,) ar ett matt pa energistatusen av vatten i ett system. a,-
vardet indikerar hur fast/I0st vatten ar bundet, strukturellt eller kemiskt i en
substans. Vattenaktiviteten ar lika med den relativa fuktigheten for luft i ett
slutet kérl, eller en sluten matkammare, nar provet befinner sig i fuktjamvikt
med denna luftvolym. Begreppet vattenaktivitet &r speciellt viktigt vid
bestamning av en produkts kvalitet och sékerhet. Vattenaktiviteten paverkar
farg, lukt, smak, struktur och hallbarhet for manga livsmedelsprodukter. Det
forutsager produktens stabilitet och sakerhet i forhallande till mikrobiologisk
tillvéxt, kemiska och biokemiska reaktioner och fysikaliska egenskaper. For
en utforligare beskrivning av vattenaktivitet i livsmedelsprover, se i kapitel 9,
Teori: Vattenaktivitet i livsmedel, i denna manual.

Hur AqualLab fungerar

Aqual.ab anvénder kyld-spegel-teknik for att méta daggpunkten och darmed
vattenaktiviteten. | ett instrument som anvéander denna teknik bringas provet
tillsammans med en innesluten luftvolym i en kammare till fukt- och temperatur-
jamvikt. I kammaren kyls en spegel till den omgivande luftens daggpunkts-
temperatur. Vid jamvikt &r luftens relativa fuktighet lika med provets
vattenaktivitet. | AquaLab regleras spegelns temperatur mycket noggrant
med ett termoelektriskt element (s k Peltier-element). Bestdmningen av
temperaturen nar vatten borjar kondensera pa spegeln gors av en fotoelektrisk
matcell pa foljande sétt. En ljusstrale riktas mot spegeln och reflekteras till en
fotodetektor. Fotodetektorn kénner av &ndringen i reflektion nar vatten/is
kondenserar pa spegeln. En termometer, ansluten till spegeln, méater i samma



ogonblick temperaturen pa spegeln. Aqualab beréknar sedan daggpunkten
och darmed vattenaktivitetsvardet varefter en signal ges att matningen &r klar
(med en blinkande gron lysdiod). Det slutliga vardet och provets temperatur
visas pa displayen.

Samtidigt med ovanstaende forlopp sorjer en liten flakt, inbyggd i matkam-
maren, for att luften cirkuleras i kammaren vilket avsevart reducerar tiden for
fuktjamvikt. Eftersom bade daggpunkt och provets temperatur méats samtidigt,
kan behovet av termisk jamviktstid elimineras. Detta reducerar méttiden till
typiskt mindre an fem minuter.

Aqual.ab och temperatur

Pa grund av metoden enligt ovan, &r temperaturkontroll i de flesta fall onddig
vid métning med Aqual.ab. Forandringen av a,-vardet med temperaturen ar
for de flesta prover mindre &n 0,002 a,, per grad Celsius.

Aqual_ab &r darfor bast lampad for att mata a,,-vardet vid rumstemperatur.
Prover som har annan temperatur &n Aqual.ab kommer under matcykeln att
temperaturjdmviktas med matkammaren innan a,-vérdet visas. Stora
temperaturskillnader kommer att ge langre maéttider eftersom en noggrann
maétning ej sker om provet och instrumentet ej har en temperaturskillnad inom
2 °C. For att hjalpa anvandaren att se temperaturskillnaden mellan provet och
méatkammaren, kan man fran grundmenyn ga till en meny som visar skillnaden
I temperatur mellan prov och kammare (se kapitel 4).

Aven om temperaturkontroll & onddig i de flesta fall, finns det tillfallen da det
onskas. Pa grund av detta erbjuder Decagon en temperaturkontrollerad modell
av Aqual.ab: Series 3TE. Det finns flera fordelar att ha temperaturkontroll.
Har anges nagra:

1. For forskningsandamal. For att studera temperaturens inverkan pa provets
ay. Jamforande studier av a,, for olika prover oberoende av temperaturens
inverkan. Studier av accelererad hallbarhet eller andra vattenaktivitetsstudier
dar temperaturen ar kritisk. Det finns manga studier av hallbarhet, forpackningar
och isotermer dar temperaturkontroll ar férdelaktig.

2. For att uppfylla nationella eller internationella bestammelser for
speciella produkter. Aven om de flesta produkters a,, varierar med mindre &n
+0,002 per °C, kraver vissa regleringar métning vid specifik temperatur. De
flesta specifikationer &r vid 25 °C men dven 20 °C férekommer.

3. For att minimera extrema temperaturvariationer i omgivningen.

Om laboratoriet och darmed Aqualabs temperatur dagligen varierar med sa
mycket som +5 °C, kommer a,,-vardet att variera mindre dn +0,01 a,,. Sddana
temperaturvariationer i omgivningen ar sallsynta. Som namnts ovan &r denna
variation hos a,-vardet ofta accepterad och det finns inte behov av



temperaturkontroll. Om laboratoriets temperaturvariation &r sa stor och Du
kraver battre an 0,01 a,, precision valj da en temperaturkontrollerad modell.
Om din applikation kraver en temperaturkontrollerad modell av AqualLab
enligt kriterierna listade ovan och Du 6nskar uppdatera en befintlig modell
kontakta Decagon eller dess representant for information om majligheterna.
Har foljer en beskrivning av de temperaturkontrollerade modellerna.

Series 3TE

AquaLab Series 3TE ar en Aqualab som har inbyggda termoelektriska
komponenter. Dessa tillater instrumentet att underhalla en angiven temperatur
pa matkammaren utan behov av yttre komponenter. 3TE har en extra option i
systemets konfigureringsmeny (se kapitel 3), tillatande att anvandaren anger
en 6nskad temperatur.

Begransningar

Aqualab har en begransning, dess formaga att mata prover innehallande
hdga halter [6sningsmedel som exempelvis propylenglykol, som kondenseras
pa spegeln och forandrar méatresultatet. Detta fenomen ar emellertid icke typiskt
for alla flyktiga @mnen, men det ar viktigt att k&nna till att en del flyktiga
amnen kan paverka matningen pa detta satt. Om ditt prov innehaller
propylenglykol eller annat I6sningsmedel, ar det trots allt mojligt att gora en
noggrann bestamning av vattenaktiviteten. Se efter i kapitel 6 angaende
méatning av amnen med hoga angtryck eller kontakta Decagon eller ADAB
for mer information.



Aqgual_abs utseende

LCD

FRAMSIDA

Front view of Aqualab

Lid thumb-screw

Fan

3 E

ON/OFF Switch fuse well

BAKSIDA Back view of Aqualab

Function Keys = funktionsknappar, LED indicator light = ljusindikator lysdiod
LCD = flytande kristall display, Sample drawer = utdragslada for prov,

Lid Thumb-screw = Skruv for att 6ppna holjet, Fan = flakt,

Power cord plug = natkontakt, fuce well = sakringens placering,

ON/OFF Switch = till/fran strombrytare/omkopplare



3. Uppstart av instrumentet

Kontroll av leveransen

Leveransen av AquaLab skall omfatta foljande:
* Aqual.ab instrument
* Natkabel
RS-232 Interfacekabel
100 st provkoppar for engangsbruk med lock
Handhavandemanual
3 st ampuller av foljande standardldsning for kalibreringskontroll.
0,984 a,, 0,5 molal KClI
0,760 a,, 6,0 molal NaCl
0,500 a,, 8,57 molal LiCl
0,250 a,, 13,41 molal LiCl

*
*
*
*

Val av matplats

For att vara saker pa att AqualLab fungerar tillfredsstallande bor du placera
instrumentet pa en plan, vagrat yta. Detta reducerar mojligheten for provet att
spillas och kontaminera insidan av instrumentet. For att skydda de elektroniska
komponenterna och att instrumentet skall ge noggranna resultat bor det placeras
pa en plats med forhallandevis stabil temperatur. Se till att platsen ej ar i narheten
till luftkonditioneringsanlaggningar, varmeelement, kylanlaggningars utblas,
utatgaende dorrar och dylikt, som kan ge upphov till snabba temperatur-
forandringar.

FOrbereda AqualLab for matning

Efter det att Du funnit en bra plats for instrumentet, anslut natkabeln pa
instrumentets baksida. Innan instrumentet slas pa skall provladan 6ppnas, (vrid
vredet pa provladan till laget OPEN/LOAD och drag ut ladan). Entom provkopp
ar insatt upp-och-ned for att fungera som transportsékring. Tag bort denna kopp,
och sla till spanningen till instrumentet. Strombrytaren finns till hoger nedtill
pa baksidan.

Foljande meny visas pa displayen:

ARUARLAE TE

Serrles 2B L

. B

LA

(OBS: Nummret nederst till hoger anger den i instrumentet installerade
mjukvarans version, Denna uppgraderas periodiskt i takt med att nya
egenskaper installeras. For narvarande september 2003, v 3.0)



och efter en stund:

Detta ar huvudmenyn som visar vattenaktiviteten (a,) pa den 6vre radens
vanstra sida och temperaturen pa den andra radens hogra sida.

FOr att ge matningen bésta mojliga noggrannhet bor man ge instrumentet en
uppvarmningstid av minst 15 minuter efter tillslag. Detta ger luftvolymen inuti
Aqualab tid att komma i jamvikt med omgivningen. Modell Series 3TE tillater
operatren att jamvikta givarblocket och hela dragladan till en forinstalld
temperatur. For instruktioner hur temperaturen stalls in pa TE-modellen se
kapitel 4.
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4. Menyer

Huvudmenyn

Varje gang Du slar till natstrombrytaren pa AqualLab kommer denna meny
att visas. Om sa ej ar fallet se kapitel 13. Felsokning, for att finna orsaken.
Som namnts tidigare visas vattenaktivitetsvardet och provets temperatur pa
denna bild. Pa varje sida om displayen finns 2 st funktionsknappar. Varje
knapp utfor en viss funktion beroende pa vilken meny man befinner sig i.
Foljande ar en beskrivning pa de olika funktionerna och mojligheterna som
finns att utfora dem.

normal/kontinuerlig méatning sprakval

system setup kontroll av temperaturjamvikt

Bilden ovan visar betydelsen av de fyra funktionsknapparna i huvudmenyn.

Val av sprak

Aqualab kommer eventuellt till dig med engelska som sprak. Om du foredrar
ett annat sprak kan du valja ett av foljande: tyska,franska, spanska, italienska,
svenska danska, norska, tjeckiska eller portugisiska. Detta utférs genom att
den hogra dvre funktionsknappen trycks in ndar métning ej utfors. Du ser
foljande display:




Tryck den 6vre hogra knappen igen och nasta sprak (tyska) visas:

Varje gang som den 6vre hégra knappen intrycks bladdrar displayen fram ett
nytt sprak. Nar det visas ratt sprak, valj detta genom att trycka den nedre
vanstra knappen.

Normal matning

Nar du slar till natbrytaren kommer Aqual_ab att starta i normal méatning. Det
vill séga, provet mats en gang (en matcykel) varefter instrumentet markerar att
maétningen ar fardig. Har en summering av normal métning:

*  En matcykel utfors (ej kontinuerlig matning).

* Instrumentet piper eller ej efter det matningen ar klar.
Beroende pa setup (fran fabriken 4 pip).

*  Den grona LED-lampan blinkar till dess du éppnar dragladan.

Kontinuerlig méatning

Vid kontinuerlig matning mats vattenaktiviteten pa provet kontinuerligt, och
avslutas forst nar matkammaren 6ppnas. Nar métcykeln ar klar borjar en ny
métcykel och métningen slutar inte forran vredet vrids till lage LOAD. Nér
en métcykel ar klar visas vardena och en ny matning startar osv. Mellan
maétningarna signalerar den gréna LED-lampan med att blinka, samtidigt med
ljudsignal om den &r aktiverad. For att &ndra mellan normal och kontinuerlig
maétning tryck in den 6vre vanstra funktionsknappen. | kontinuerlig métning
visas ett litet c till vanster om vattenaktivitetsvardet.

“c* for kontinuerlig matning

Bilden visar huvudmenyn med kontinnuerlig métning vald
Om Du trycker in den dvre vénstra funktionstangenten igen, forsvinner det

12



lilla “c* och Du &r ater i normal matning.

Visa provets temperaturjamvikt

Om Du vill ta reda pa den aktuella temperaturskillnaden mellan ditt prov och
Aqual_ab tryck in den lagre hogra tangenten i huvudmenyn. Denna display
kan endast aktiveras nar dragladans vred ar i lage OPEN/LOAD. Féljande
display visas:

'T: =.
Denna bild visar temperatursklllnaden mellan provet (Ts) och matblockets
temperatur (Th) i matkammaren. Informationen tillater dig att snabbt kontrollera

om provet ar for varmt, vilket kan fororsaka kondensation inuti métkammaren.
Tryck den hogra lagre tangenten for att Iamna den visade bilden.

1
1;:._ |

I:l i.l-l

Systemets konfigurering

Om Du trycker in den nedre vanstra funktionstangenten i huvudmenyn, kommer
Du till en meny dar Du kan konfigurera ditt méatsystem nagot efter egna énskemal.

Knapp foér systemkonfigureringsmenyn

| konfigureringsmenyn kan man &ndra antalet pip fran summern som signalerar
matning klar. Dessutom kan man harifran ga vidare till menyn for att justera
den linjara offseten. Se vidare om linjar offset i kapitel 5.

Summerns
Summerns ikon indikator Linjar offset
(kontinuerligt pip visas) meny
Iﬁoax |
fExit~. set Ti

Andratemperatur (endast modell 3TE)

Systemkonfigureringens meny



Andring av Summerns late

Aqualab har tva satt att uppmarksamma dig att méatningen av provets
vattenaktivitet ar klar: Summern och den blinkande grona lysdioden pa frontens
vanstra sida. | normal méatning kommer lysdioden att blinka en gang nar mat-
ningen startas, och den blinkar kontinuerligt ndr métningen ar fardig, den blinkar
till dess att operattren vrider ratten till laget OPEN/LOAD.

Det gar ej att sla ifran lysdiodens blinkning.

Summern kan stéllas in pa tre olika satt, dessa representeras med tre olika
ikoner:

= Inget pip.

|= Piper fyra ganger.

|= Piper kontinuerligt tills dragladan éppnas.

Definition av summerns late

Summern kan slas av helt, den kan pipa momentant nar matningen &r klar och
sedan stoppa, eller den kan pipa kontinuerligt tills ratten vrids till laget OPEN/
LOAD. Efter det att Du justerat summern till den instéallning Du énskar star
den sa tills den &ndras, och den &ndras ej om instrumentet slas till eller fran.

EXIT (lamna)
Du kan trycka pa knappen for -Exit- (den lagre vanstra) for att ga tillbaka till
huvudmenyn nar som helst.

Justering av linjér offset

Nar du behdver justera den linjara offseten (justera kalibreringen), tryck pa den
dvre hogra funktionstangenten i konfigureringsmenyn. Menyn &ndras nu till
en speciell meny for justering av linjar offset. FOor mer info om linjar offset se
nésta kapitel.

Series 3TE meny

Om Du har en Aqual.ab modell Series 3TE, sa kan du stélla in den temperatur
vid vilken Du 0nskar méta vattenaktiviteten. Denna instéllning gors genom att
den nedre hdgra tangenten vid texten “set T* intrycks i
systemkonfigureringsmenyn. Féljande bild visas:

A Adjust zetpoint +

~Exit- L S,

14
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Justering av 6nskad temperatur

Anvénd tangenterna vid + och - for att justera vérdet i det nedre hogra hérnet
till dnskad temperatur. Vid ett kort tryck justeras vérdet i tiondels grader. Om
Du haller tangenten intryckt i tva sekunder skrollas hela grader.

Vérdet 6verenstdimmer ungeférligt med det bor-vérde Du reglerar temperaturen
till, bérja nu méatningen och se hur nara det 6nskade vérdet Du kommer (kor
Aqual.ab i kontinuerlig métning). Efter fler métningar skall temperaturen visa
konstant vérde. Vid denna punkt kan en finjustering géras om det finns en
avvikelse fran 6nskat varde.

Instélining av temperaturens jamviktstid

| det 6vre vanstra hornet pa displayen, fore orden “Adjust Setpoint* finns en
siffra (startvarde 0). Detta varde kan vara 0, 1, eller 2 och kan justeras med
den Ovre véanstra knappen. Detta nummer anger nivan pa temperaturjamvikten
som oOnskas efter det att matningen startats (vredet till READ) och innan
Aqualab bdrjar utfora matningen. Vardet O betyder att matningen startas
omedelbart (sa lange provet ej overskrider matkammarens temperatur med 4
°C). 1 betyder att en jamvikt mindre an 1 °C behdvs och 2 om man behdver
0,5 °C i temperaturjamvikt for att starta matningen.

OBS: Om jamviktsnivan anges till 0, borjar AqualLab matningen nar provets
temperatur ar inom 4 °C, men Du far inget resultat férran temperaturen ar
stabil och instrumentet kan ange ett noggrannt slutresultat.

Viktiga tips for Serie 3TE

* Vanta ungefar 30 minuter innan matning, for att lata kammarens
temperatur stabiliseras efter paslag.

* AgualLab kan ha en svar uppgift att méta prover som varit kylda om
omgivningstemperaturen ar hog.

* Nar prov vaxlas kan 0ppnandet och stangandet av matkammaren
paverka sa att temperaturen i kammaren fluktuerar. Tag darfér mer
an ett matvarde pa varje prov for att forsékra att temperatur- och
vattenaktivitetsvardet ar stabilt mellan matningarna.

* Placera aldrig ett hett eller varmt prov i en kyld matkammare.
Detta kan fororsaka kondensation av vatten inuti kammaren.
Kondensationen ger upphov till felaktiga méatvarden.



5. Linjar offset och verifikationsstandarder

Vad ar linjar offset? (= parallellforskjutning av matresultatet).

Aqualab anvénder kyld-spegel-teknik for att mata daggpunkten och darav
berékna vattenaktiviteten (a,,). Eftersom detta &r en primér méatmetod for relativ
fuktighet &r kalibrering egentligen ej nédvéndig.

Emellertid ar det nodvandigt att kontrollera linjar offset periodiskt eftersom de
elektronikkomponenter som instrumentet tillverkats av kan &ndras med tiden
och komma att paverka instrumentets egenskaper. Aven kontaminering av
matkammaren kan paverka resultatet. Dessa matfel ar vad som kallas linjar
offset. Darfor kan en frekvent kontroll av linjér offset férsdkra anvandaren att
instrumentet fungerar korrekt. Den linjara offseten kan kontrolleras med
saltlésningar och destillerat vatten.

Verifikationsstandarder

Standarder for verifiering av Aqualab &r speciellt preparerade normaler
(saltlésningar) som har en speciell molalitet och darmed vattenaktivitet som ar
konstant och matbar (sa lange de ej paverkas utifran). Standarderna, av vilka
ett prov sénds tillsammans med det nya instrumentet, &r mycket noggranna
och finns att bestalla fran Decagons aterforséljare. De ar latta att anvanda och
de reducerar risken for fel som latt kan uppsta vid tillverkning av normaler,
varfor vi rekommenderar att de anvands vid noggranna kalibreringskontroller
av AquaL.ab.

Verifikationsstandarder finns for fyra olika vattenaktivitetsnivaer: 0,984, 0,760,
0,500 och 0,250 a,. Standarderna tillverkas med en hog kvalitetssékring.
Noggrannheten kontrolleras av en oberoende tredje part och har en garanterad
hallbarhet under ett ar. Férvaras i rumstemperatur.

Varden for Decagons verifikationsstandarder

Se appendix B for varden av dessa standarder vid olika temperaturer.

Om du av nagot skal ej kan anskaffa dessa standarder och behdver tillverka

mattade saltlosningar for verifikation av Aqualab se efter i Appendix A, dar
16
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en beskrivning finns for tillverkning av méttade I16sningar.

Nar skall linjar offset kontrolleras?

Agual.ab’s linjara offset skall kontrolleras mot en kénd saltstandard dagligen,
en gang per skift eller fore varje anvandning. Linjar offset bor ej justeras med
destillerat vatten, eftersom vatten ej ger ett representativt varde pa linjar offset.
Vid métning av stora mangder prov, kontrollera regelbundet med en standard
som ligger i narheten av matvardena. Det ar ocksa en god ide” att kontrollera
med en standard nar a,-vardet pa liknande produkter bérjar markbart dndras
at nagot hall. Genom kontrollen kan du bli uppméarksam pa att matkammaren
ar kontaminerad eller att det uppstatt en forskjutning i linjar offset av nagon
annan orsak.

Hur kontrolleras och justeras linjar offset?
For att kontrollera Aqualab’s linjéra offset, utfor foljande:

1. Valj den standard som ligger narmast a,-vardet for produkten som for
néarvarande mats. Tillse att standarden har omgivningens temperatur och att
Aqualab har varmts upp tillrckligt lange for att ge repeterbara métresultat.

2. Tom helainnehallet fran den lilla flaskan i en ren, torr matkopp och placera
méatkoppen i dragladan.

3. Skjut forsiktigt in dragladan och stang matkammaren, var noggrann med
att prov ej stanker eller spills sa att matkammaren kontamineras.

4. Vrid ratten till READ for att mata. Utfor tva matningar. ay-vérdet skall
ligga inom +0,003 a,, fran riktvérdet for att bli godkant. Se appendix B for det
korrekta a,-vardet vid temperturer andra an 25 °C.

5. Om AqualLab har ett resultat som ligger inom 0,003 a,, for saltlosningen,
fyll en matkopp till h&lften med destillerat vatten (alternativt en annan standard)
och utfor tva méatningar - den férsta matningen kan ge ett lagre varde. a-
vardet for destillerat vatten skall vara 1,000 +0,003 a,,. Om vardet for
saltstandarden ar korrekt och vardet for vatten (eller andra standarden) ej ar
korrekt, beror detta formodligen pa att matkammaren ar kontaminerad. For
att rengtra densamma hanvisas till kapitel 10. Efter reng0Oring repetera denna
kontroll.

6. Om du vid upprepade méatningar pa en saltstandard far matresultat som
avviker mer &n +0,003 a,, beror det troligen pa att linjar offset behdver justeras.
| detta fall utfor justeringen enligt foljande:



Justering av linjar offset

1. Nar du ar saker pa att en linjar offset har uppstatt, vélj en verifikations-
standard som ligger nara det matomrade du 6nskar méta. Varje standard som
levereras av Decagon har en etikett med sitt a,-varde fortryckt. Innan du
bdrjar méta var noga med att standarden har omgivningens temperatur innan
den introduceras i matkammaren samt att Aqualab har uppnatt drifts-
temperatur. Se appendix B for information om a,,-vérdet vid andra temperaturer
an 25 °C.

2. Tryck den lagre vanstra funktionsknappen i huvudmenyn for att ga till
konfigurationsmenyn. Tryck darefter pa den 6vre hdgra funktionsknappen for
att ga till menyn for linjar offset. Har blir du guidad genom rutinen enligt
foljande: andra offset? Ja - Nej

3. Omdu vill fortsétta, tryck funktionsknappen vid “yes*. For att avsluta och
aterga till huvudmenyn tryck funktionsknappen vid “no“. Efter att du valt
“yes* visas foljande: Placera standard i dragladan och mat.

4. Toém hela innehallet fran en ampull i en ren, torr matkopp och placera
méatkoppen i Aqualabs draglada.

5. Skjut forsiktigt in dragladan och stang matkammaren, var noggrann med
att prov ej stanker eller spills sa att matkammaren kontamineras.

6. Vrid ratten till READ for att méta vattenaktiviteten.
OBS!: Om du nu ej 6nskar fortsatta med programmet for att justera linjar
offset, sa vrid ratten till OPEN/LOAD och AquaLab atergar till huvudmenyn.

Efter att matningen ar klar gar Aqualab till féljande display:

/

anvand dessa knappar for att justera varde

7. Vid denna display, justera vérdet for vattenaktiviteten till det rétta vardet s
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for den speciella 16sning du méter. Tryck den évre hogra funktionsknappen
for att Oka vérdet och den lagre for att minska vardet. Nar vérdet ar det ratta
tryck funktionsknappen vid -Exit-, Atergd. Det instéllda vardet lagras nu i
Aqgual.ab’s minne och meddelandet Remove sample (Tag ut provet) visas.

OBS!: Endast i denna meny kan dessa funktionsknappar paverka linjar offset,
sa du kan inte forskjuta méatvardet genom att, av misstag trycka pa dem i en
annan meny.

8. Forbered och mat igen med en verifikationsstandard i normal métning och
kontrollera att matresultatet ar det rétta for denna standard.

9. Forbered och mat destillerat vatten minst tva ganger. Matvardet skall vara
1,000 £0,003 a,,. Om matvérdena ar korrekta fortsatt din métning.

10. Om Du efter justering av linjar offset och rengtring av matkammaren,
fortfarande ej far korrekta matresultat, kontakta Decagon +1 509 332 2756
eller ADAB +46 8 84 34 44 for hjélp.

"Mét verifikationsstandard

korrekt _
e] korrekt

Mat dHZO justera offset -

korrekt

¢j korrekt

OK att mita rengdr

Flodesschemat ovan representerar steg for att justera linjar offset.



6. Provberedning och provmaterial

Aqualab kommer att fortsatta ge noggranna vattenaktivitetsvarden sa lange
méatkammaren ej ar kontaminerad av otillrackligt férberedda prover. Noggrann
provberedning och hygien samt forsiktig hantering kommer att forlanga tiden
mellan nddvandig rengdring av provkammaren samt motverka reparationer och
stillestand.

Provberedning
For provberedning utfor foljande steg:

1. Forsakra dig om att provet ar homogent. Prover som &r en kombination
av fuktiga och torra ingredienser (tex muffins med russin) eller prover som
har utvéndiga Overdrag (tex friterade livsmedel) kan matas, men det kan ta
langre tid att uppna fuktjamvikt, alternativt kan det behovas fler méatningar.
Matning av ay, for dessa typer av livsmedel diskuteras mer ingaende senare i
detta kapitel. Se: Material som behover speciell provberedning pa nasta sida.

2. Sprid ut provmaterialet pa botten av provkoppen, sa att botten om
mojligt tacks fullstandigt. Aqualab kan noggrant méta ett prov som inte
tacker (eller ej kan tacka) provkoppens bottenyta, tex behdver russin endast
placeras i koppen, ej plattas till. En stor provyta 0kar dock instrumentets
effektivitet genom att ge mer stabilt infrarott ljus for temperaturmatningen.
Den snabbar ocksa upp matningen genom att forkorta tiden for att uppna
fuktjamvikt.

3. Fyll inte provkoppen mer &n till halften. Overfyllda provkoppar kan
komma att kontaminera sensorerna i matkammaren! Att helt fylla
provkoppen ger inte en snabbare eller mer noggrann métning. Det behdver
endast finnas tillrackligt med prov i koppen for att tillata vattnet i provet att
jamvikta sig med fukthalten i gasfasen och inte &ndra fukthalten i provet. Det
behovs endast ett minimum av prov, att tdck botten pa koppen ar normalt
tillrackligt.

4. Var saker pa att kanten och utsidan av provkoppen ar rena. Torka bort
overskott av prov fran provkoppens kant med kleenex eller liknande. Material
som finns kvar pa kanten kan férorsaka kontaminering av kammaren och kan
Overforas till efterfoljande prover. Provkoppens kant pressas vid kammarens
slutning uppat, for att astadkomma en lufttét tatning med kammaren nar LOAD/
READ-vredet vrids till laget READ. Om det dérvid finns provmaterial pa koppens
kant, kan det 6verforas till kammaren vilket kan férhindra god tatning mellan
kopp och kammare i fortsattningen.

5. Om provet skall matas vid ett senare tillfélle, satt pa ett lock for att
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forhindra att fritt vatten lamnar provet eller accumuleras i provet.
Tatning med tape av skarven eller Parafilm™ runt hela koppen ger ytterligare
sékerhet, och &r nodvandig, om provet skall sparas en langre tid innan matning
utfors.

Material som behover speciell provberedning

Aqual_ab mater de flesta prover med en mattid under fem minuter, emellertid
kan en del typer av prover ta langre tid att mata. Dessa prover kraver speciell
provberedning for att ge snabba och noggranna resultat. For att finna ut om
speciell provberedning &r nddvandig gor féljande: GoOr en provmaétning. Om
maétningen tar langre tid &n sex minuter, tag ut provet och gér en métning med en
verifikationsstandard. Detta forsékrar att det &r provet sjalvt som ger upphov till
den langre mattiden. Om standarden ocksa tar langre an sex minuter att mata, se
efter i kapitel 12, avsnittet om felsdkning, i denna manual, om orsaken.

Téackta och torkade prover

Prover som &r tackta med nagot annat amne som tex socker eller fett behdver
langre méttider. Detta beror pa att det tar langre tid for provet att uppna fuktjamvikt.
Om detta &r fallet med dina prover, var ej orolig att det &r ett fel med ditt instrument,
det beror helt enkelt pa att ditt prov tar langre tid pa sig an normalt for att utbyta
sitt obundna vatten med omgivningen.

For att reducera mattiden for tackta eller torkade prover kan man krossa, skiva
eller mala proverna innan de placeras i provkoppen. Detta Okar den aktiva
ytan pa provet och darigenom reduceras tiden. Var emellertid uppmérksam pa
att sadan modifiering av vissa material i sig sjalv kan forandra ay,-vardet.

Ett exempel ar att en karamell kan ha en mjuk kérna av choklad som &r omgiven
av en hardare yttre del. a,-vardet for den mjuka karnan kan skilja sig fran
ytterdelen, sa bestam innan krossningen vilken del som &r den mest relevanta
for matning. Nar karamellen ar krossad representerar a,,-vardet ett medelvarde
av hela karamellen, men om karamellen méts hel kommer ytterdelens a,,-vérde
att métas och den tjanar som en barriér for den mjuka kérnan.

OBS!: Om du modifierar provet for att 6ka den aktiva ytan i matkoppen, var
noga med att alltid anvanda samma metod for att fa reproducerbara resultat.

Prover som avger sitt vatten langsamt

Vissa extremt torra prover, avfuktade prover och hdgviskosa, typ vatten-i-
olja (smdr), hog fetthalt eller glansiga prover kan, beroende pa karaktaristiken
for deras sorbtion isoterm, ocksa ge upphov till langa mattider. Ingenting kan
gOras for att minska mattiden for denna typ av prover.

For snabbare matning kan det vara viktigt att matkammaren har en lagre




vattenaktivitet an dessa prover. Detta gor att provet avger vatten till matkammar-
luftens angfas. Om matkammarens utrymme har hogre vattenaktivitet an provet
tar det normalt l1ang tid att uppna fuktjamvikt med denna typ av prover och
matresultatet kan paverkas negativt.

Propylenglykol

AquaLab ger tillforlitliga matresultat pa de flesta prover med alkoholer.
Produkter innehallande hdga halter propylenglykol behéver emellertid viss
teknik for att ge noggranna resultat. Prover med en 10 %-ig koncentration av
propylenglykol skadar ej givaren men kan ge felaktiga a,,-varden vid konsekutiva
matningar. Detta beror pa att propylenglykol kondenserar pa spegeln under
méatningen men att det ej forangas bort som vattnet gor. Den forsta matningen
blir ndgorlunda noggrann, men senare matningar blir felaktiga om man inte
rengdr matkammaren fran kondenserat propylenglykol efter varje matning.
Detta kan goras genom att man kor ett prov med aktivt kol (inkluderat i
AquaLab rengoringskit) mellan varje matning med sadana prov. Efter avslutad
méatning med prov innehallande propylenglykol rekommenderas en rengoring
av kammaren enligt beskrivning i kapitel 10.

En alternativ 10sning ar att anvanda ett annat matblock, som Decagon
konstruerat speciellt for att méata pa prover innehallande l16sningsmedel, sasom
propylenglykol och etanol. Detta matblock “volatiles block* kan installeras
och anvandas exakt lika som matblocket med kyld spegel. N&r det installeras,
k&nner Aqualab att det blocket finns dar och utfér matningen enligt den
procedur som da erfodras. Den enda skillnaden i arbetssétt ar att resultatet
visas med 2 decimaler istallet for 3 normalt. Onoggrannheten &r ocksa lagre
+0,01 ay,. Allt annat handhavande forblir samma, inkluderande mattider och
linjar offset. Kontakta Decagon eller ADAB for mer information.

| aga vattenaktiviteter

Produkter med l&gre a,-vérden &n 0,03 kan ej matas noggrant med AqualLab
modell Series 3. Prover med sa laga vattenaktivitetsvarden ar mycket séllsynta.
Nar ett prov har ett a,-varde som &r sa lagt att det ej kan matas av Aqualab
kommer instrumentet att visa ett felmeddelande som indikerar den senaste
méatningen som utfordes pa detta prov. Exempelvis, du méter ett prov och
foljande meddelande visas:

Detta meddelande indikerar att den senaste métcykeln métte Aqual.ab vardet

22
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0,031 a,, vid temperaturen 24,7 °C. Darfor ar det aktuella vattenaktivitetsvardet
lagre &n instrumentets komponenter kan mata.

Om dina prover icke ar extremt torra, men anda ger detta felmeddelande, se
efter i kapitel 12 for att finna en annan mojlig forklaring.

Prover som ej haller rumstemperatur

Prover som ar 4 grader kallare eller varmare an instrumentets matkammare
behdver anpassas till omgivningstemperaturen innan en snabb och noggrann
matning kan utforas. En snabb andring av temperaturen pa kort tid gor att a,,-
vardet kommer att 6ka eller minska till dess att temperaturen stabiliserats. Nar
temperaturen stabiliserats till inom en eller tva grader fran kammarens
temperatur, kan du fortsatta med en normal métning.

Prover med hog vattenaktivitet och som har hogre temperatur &n matkammaren
kan fororsaka kondensation av vatten i matkammare, vilket kan paverka
efterfoljande matningar. Ett felmeddelande (Sample too hot, - provet for varmt)
uppmaéarksammar operatoren om provets temperatur & mer an 4 °C hogre an
méatkammarens temperatur. Om detta felmeddelande visas, tag bort provet
fran instrumentet, satt ett lock pa provkoppen och lat provet kyla ned till
inom 4 °C fran rumstemperatur innan matningen startas. Se kapitel 12 for
ytterligare forklaring.

Prover med mer an 4 °C l&gre temperatur an instrumentets temperatur kommer
att krava langre mattid. Detta beror pa att provets temperatur maste anpassas till
inom en till tva grader fran matkammarens temperatur innan matningen kan
avslutas. Se kapitel 12 for ytterligare information.



7. Hur matningen utfors.

Matning steg for steg

Né&r du har preparerat provet ar det mycket enkelt att utfora en métning med
Aqual.ab:

1. Vrid utdragsladans vred till lage OPEN/LOAD och drag ut ladan.

2. Placera provkoppen med det preparerade provet i ladan. Kontrollera att
provkoppens kant ar fri fran dverskott av prov som kan kontaminera mat-
kammaren. Kom ihdag att en 6verfull matkopp kan kontaminera matkammaren.

3. Skjut forsiktigt in dragladan med provet, var speciellt forsiktig sa att prov i
vatskeform ej stdnker omkring och kontaminerar kammaren.

4. Vrid vredet till 1age READ for att sluta provkoppen till kammaren. Detta
startar matningen. Féljande text visas pa displayen, kammaren sluten,
matningen startad:

Detta startar matcykeln. Efter ca 40 sekunder kommer det forsta matvardet att
presenteras pa displayen. Mattidens langd kommer att variera beroende pa
temperaturskillnaden mellan provet och matkammaren och pa andra egenskaper
hos provet.

FOr TE-modellen géller: Om Du har temperaturjamviktsmenyn angiven som
1 eller 2, kommer displayen att visa:

T= = 23.1
T8 = Th = 9,125
OBS!: Prover, vilka har stor variation av a,-vardet raknat fran foregaende

prov, kan behdva extra tid for att uppna fuktjamvikt med matkammaren
eftersom det foregaende provets atmosfar kan finnas kvar i matkammaren.

Hur Aqualab mater

Aqualab kommer att repetera sin matcykel till dess att tva konsekutiva
maétningar ger matresultat med a,-véardet inom 0,0005 a,,. Detta betyder att
instrumentet korsar punkten nar imma formas pa spegeln upprepade ganger o
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for att forsékra om en noggrann matning. N&r instrumentet avslutat matningen
visas a,-vardet pa displayen samtidigt som den grona lysdioden borjar blinka
och summern borjar ljuda (beroende pa operatorens instéllning).

Varningar

* Lamna aldrig ett prov i matkammaren efter att matningen ar slutférd.
Provet kan kontaminera kammaren om instrumentet flyttas eller
oavsiktligen berors.

* Flytta e] instrumentet med ett prov i kammaren. Forflyttning kan
fororsaka spill som kan kontaminera kammaren.

* Var speciellt forsiktig och skjut ej in eller ut dragladan for hastigt
med flytande prover som darvid kan spillas eller stéanka.

* Lamna aldrig instrumentet éver natten med ett prov i matkammaren.

* Om provet har en temperatur som 6verstiger kammarens med fyra
grader eller mer, kommer instrumentet att visa: Provet for varmt

for att pakalla operatérens uppméarksamhet att kyla provet. Aven
om instrumentet mater varmare prover kommer matningen att bli
mindre noggrann. Varma prover med hog vattenaktivitet kan aven
fororsaka kondensation i matkammaren.

* Instrumentets temperatur skall vara fran +5 till +43 °C. Vid dessa
omgivningstemperaturer kommer Aqualab att méata prover vid
samma temperatur snabbt och noggrant. Aqual.ab modell Series 3TE
med temperaturstabilisering, kan mata prover med temperaturer som
avviker fran omgivningstemperaturen, dock ej hogre an 43 °C.

* Om du mater och ser en liten trianguldr varning som visas i dvre
hogra raden pa displayen, sa symboliserar detta att spegeln har blivit
kontaminerad / smutsig och behdver rengoras.




FOr ytterligare information om denna symbol se kapitel 12. FOr mer
information om rengdring se kapitel 10.

* Om provet har en vattenaktivitet 1agre 4n omkring 0,03 kommer
Aqual_ab att visa ett meddelande, tillsammans med en blinkande LED.

Detta upplyser om att Du mater ett prov som ar for torrt for att ge ett
noggrannt resultat.

Foljande ar ett exempel:

Detta meddelande kommer att finnas pa displayen tills Du 6ppnar matkammaren
for att ta ur provet. Om Du vet att provet har en hogre vattenaktivitet an det
varde displayen sdger, kan det betyda att instrumentets sensor har blivit

kontaminerad och behover rengoras (se kapitel 10 och 11 for reng6ring och
service).
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8. Anslutning till PC

AqgualLab modell Serie 3 har ett standard grénssnitt RS-232 och levereras
med en standardkabel. Genom detta kan du anvanda en PC’s terminalprogram
for att sanda vattenaktivitetsdata till en PC for lagring och ytterligare analys.

AquaL.ink software

AguaL.ink ar en mjukvara (tillbehor) som kan anvéandas till AqualLab: AquaLink
ar ett windowsbaserat program for att samla in och lagra data fran samtliga
AqualLab-modeller. AquaLink loggar vattenaktivitet, temperatur och mattiden
(ungefarlig) fran start till resultatet visas och ett datum och tid (fran PC-klockan)
Det finns aven ett falt for att skriva in providentifikation och kommentarer for
att forklara provresultaten. AquaLink tar emot resultaten och visar dem i real-
tid grafiskt. Du kan kontrollera steget for axlarna for att visa den graf som Du
onskar. Aqualink kan bestéllas fran din leverantor. Har visas en bild av
AguaL.ink:

. B0 X200
BRI RIZTIFN

| EAAE I2AMEM
S5O0 RIZV9PH
SR XIBAEFH

Anvandning av Windows Hyperterminal
For att anvanda AquaL.ab tillsammans med Hyperterminal, f6lj stegen nedan:

1. Klicka pa Start-knappen och valj Alla program > Tillbehor >
Kommunikation > Hyperterminal och klicka pa hyperterminalens ikon.
Svara nej pa ev fraga: Standardprogram for telnet?

2.  Enmenykallad Anslutningsbeskrivning visas: Ange namn, exempelvis
Aqgual.ab och vélj en lamplig ikon, att representera programmet.



| framtiden behdver Du endast klicka pa ikonen for start.

Klicka pa OK knappen.

En pop-up meny kallad “Anslut till“ visas. Klicka pa listan vid Anslut
med: och vélj den com-port som Du skall ansluta din RS-232 kabel till.

En pop-up meny kallad “Egenskaper for COM1“ visas nu, om Du valt
com 1. Har visas installningarna for den valda com-porten. Se till att
instélIningarna &r féljande: Bitar per sekund = 9600; Databitar = 8;
Paritet = Ingen; Stoppbitar = 1; Flodesreglering = maskinvara.

Klicka OK.

Anslut din RS-232 kabel till com-porten Du valt och anslut den till
AqualLab. Sla till AquaLab varvid exempelvis “Serie 3B v3.34“ visas pa
terminalen. Borja mata. Aqualabs data kommer att visas pa skarmen
vartefter de skickas ut pa seriekabeln i féljande format:

time (since chamber was closed) = tid (sedan kammaren stdngdes),
sample temperature = provets temperatur,
ayy. Har ett exempel:

tid temp °C aw

3.1 24.3 0.8622

Nar Du har avslutat matningen, kan Du skriva ut datat fran terminalen
eller klippa ut och skicka det till en texteditor eller sk spreadsheet.

For att spara data, ga till menyn Overfor och valj “Fanga in text* samt
ange filen dar data skall sparas.

Lasa lagrade data

AgquaLab lagrar varje matdata i det interna dataminnet. Nar den lagrade
informationen nar upp till maximal minneskapacitet kommer det aldsta matdatat
att éverskrivas och ersattas med det senaste matdatat. For att lasa data fran
minnet, utfor foljande:

1.
2.

3.

Oppna ett terminalprogram med installningar enligt ovan.

Skriv ordet “dump* i terminalprogrammet. Det lagrade datat visas darvid
pa displayen.

Som en foljd av datautskriften kommer fragan “erase memory?“ = radera
data. Svara “yes* for att radera, “no* for att lamna.
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9. Teori: Vattenaktivitet i produkter

Vatten &r ett &mne som férekommer som huvudingrediens i de flesta livsmedel,
mediciner och kosmetika. Vattnet paverkar struktur, utseende, farg, smak och
forskamning av dessa produkter. Det finns tva grundlaggande typer av
vattenanalyser, vatteninnehall och vattenaktivitet.

Vatteninnehall

Meningen med termen vatteninnehall &r familjar for de flesta méanniskor. Det
innebéar en kvantitativ analys for att bestimma det totala vatteninnehallet i ett
prov. Typiskt for denna analys ar att provet forst vags, sedan torkas provet i en
ugn och dérefter vags provet igen och vattenhalten berdknas. Men dven sekun-
déra metoder som IR, NMR eller Karl-Fisher-titrering anvénds. Bestdmning
av fuktinnehall &r viktiga for att moéta bestammelser om innehallsdeklaration,
specificera recept och Overvaka processer. Emellertid ar berdkning av endast
vattenhalten, ej en séker indikator for att forutsdga responsen for mikrobiolo-
giska och kemiska reaktioner i livsmedel. Begrénsningarna vid méatning av
vatteninnehallet bestar i den skillnad i intensitet med vilken vatten associeras
med andra komponenter.

Vattenaktivitet

Vattenaktivitet ar ett matt pa vattnets energistatus i ett system och darfor en
battre indikator pa livsmedlets degenerering an vad vatteninnehallet &r.

Figur 1 nedan visar hur den relativa aktiviteten for mikroorganismer, lipider
och enzymer paverkas vid olika varden pa vattenaktiviteten. Medan andra
faktorer sasom tillgang pa naring och temperatur, kan paverka forhallandet, sa
ar dock vattenaktiviteten den enstaka faktor som har det storsta inflytandet.

WATER ACTIVITY - STABILITY DIAGRAM
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Fig. 1: Vattenaktivitetsdiagram enligt Labuza




Systemets vattenaktivitet méts genom att vatskefasen i provets vatten bringas
i jamvikt med luftens angfas i matkammaren. | Aqualab placeras provet i
méatkoppen som bringas att td&ta mot givarblocket. Inuti givarblocket finns en
liten flakt, en daggpunktsgivare, en temperaturgivare och en infrartd
beroringsfri termometer. Daggpunktsgivaren mater luftens daggpunkts-
temperatur, och infrarodgivaren méater provets temperatur. Fran dessa
matningar berdknas matkammarens relativa fuktighet. N&ar provets
vattenaktivitet ar i jamvikt med luftfuktigheten i métkammarens luft ar provets
aw lika med luftfuktigheten. Flaktens uppgift ar att snabba upp fuktjamvikten
och kontrollera daggpunktsgivarens gransskikts termiska ledningsférmaga.

Provets interna fuktjamvikt &r liksom jamvikten mellan vétskefasen i provets
vatten och luftens angfas i matkammaren av stor betydelse. Om ett system
inte befinner sig i intern jamvikt, mater man kanske ett stadigt véarde pa
angtrycket, men detta varde ar inte lika med systemets vattenaktivitet. Ett
exempel pa detta kan vara en bakad produkt eller ett livsmedel med fler
komponenter. Vid tillfallet nar en bakad produkt kommer fran ugnen ar den ej
I intern jamvikt: den yttre ytan har en lagre vattenaktivitet an den inre centrala
delen. Man maste vanta en viss tid for att lata vattnet forflytta sig sa att intern
jamvikt uppstar. Det ar viktigt att forstd begransningen att vattenaktivitet
definieras som ett system i jamvikt.

Vattenaktivitetens temperaturberoende

Temperaturen spelar en mycket viktig roll vid bestdimning av vattenaktivitet.
Mest kritisk ar matningen av skillnaden mellan daggpunktstemperaturen och
provets temperatur. Om temperaturskillnaden har ett fel av 1 °C kan det
resultera i ett fel pa upp till 0,06 a,,. For att vi skall erhalla ett matresultat med
onoggrannhet inom 0,001 a, maste temperaturméatningen utféras med en
detektionsgrédns mindre &n 0,017 °C. AqualLab’s IR-termometer méter
temperaturskillnaden mellan provet och matkammarens block. Givaren ar
noggrant justerad och kalibrerad for att minimera temperaturfelet, men att
uppna en onoggrannhet mindre an 0,017 °C ar svart nar temperaturdifferensen
ar stor. Darfor nas den bésta noggrannheten nar provets temperatur &r nara
métblockets temperatur.

En annan effekt av temperaturen pa vattenaktiviteten marks med prover som
ar nastan mattade. Om ett prov ar nara 1,0 a,, och endast nagot varmare an
matkammaren kan det fororsaka kondensation i kammaren. Kondensationen
fororsakar fel i matningen och efterféljande matningar till dess att det konden-
serade vattnet angats bort. Ett prov med 0,75 a,, behdver vara ca 4 °C varmare
an matkammaren for att orsaka kondensation. Aqualab varnar operatéren
om provet & mer &n 4 °C varmare &n kammaren. Men for prover med hdga
varden pa vattenaktivitet maste operatéren vara medveten om problemet att

komndensation lan uppsta om provet &r varmare dan Aqualab’s matkammare. 30
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Vattenpotential

Ytterligare information kan vara anvandbar, for att forsta vad vattenaktivitet
ar och varfor vattenaktiviteten dr en sa viktig parameter for att mata fuktighet-
status i livsmedel. Vattenaktivitet ar néra relaterad till en termodynamisk
egenskap som kallas vattenpotential, eller vattnets kemiska potential (u), vilket
ar forandringen av Gibbs fria energi (G) nér vattenkoncentrationen andras.
Jamvikt uppstar i systemet nar vardet pa p ar lika overallt i systemet. Vid
jamvikt mellan vatskefasen och angfasen ar vérdet pa p lika i bada faserna.
Det &r detta faktum som tillater oss att méata vattenpotentialen i angfasen och
anvanda det vardet for att bestdmma vérdet av vétskefasen. De gradienter
som finns hos u &r den drivande kraften for att forflytta vatten i systemet.
Darfor kommer vattnet i ett isotermiskt system (dar temperaturen &r jamnt
fordelad i systemet) att rora sig fran omraden med hog vattenpotential (hogt
ay) till omraden med lag vattenpotential (Iagt a,). Vatteninnehall ar daremot
ej en drivande kraft for vattnets forflyttning och kan darfor ej anvandas for att
forutséga riktningen av denna forflyttning annat &n i homogena material.

Faktorer for bestamning av vattenpotential

Vattenpotentialen for vatten i ett system paverkas av de faktorer som paverkar
bindningen av vatten. Dessa faktorer inkluderar osmotiska krafter,
matriskrafter och tryckeffekter. Vattenaktivitet méts typiskt vid atmosfarstryck
varfor de osmotiska och matriseffekterna ar de viktigaste faktorerna.

Osmotiska effekter

De osmotiska krafterna &r val kanda inom biologin och fysikalisk kemi. Vatten
spads ut nar ett salt tillsatts. Om detta utspadda vatten separeras fran rent
vatten med ett halvgenomtrangbart membran, tenderar vatten att rora sig fran
den sida dar rent vatten finns, genom membranet till I6sningen. Om ett
tillrackligt tryck laggs pa den sida dar l1ésningen finns kommer vattenflodet
att stoppas. Det trycket ar ett varde pa l6sningens osmotiska potential. Om
man tillsatter en mol av ett idealt 16sbart amne till ett kilogram vatten skapas
ett osmotiskt tryck av 22,4 atm. Detta minskar vattenaktiviteten i I0sningen
fran 1,0 till 0,98 a,. FOr en given mangd salt, kommer en 6kning av
vatteninnehallet i systemet att spada ut I6sningen, minska det osmotiska trycket
och Oka vattenaktiviteten. Eftersom mikrobiologiska celler bestar av hdga
koncentrationer av I0sta &mnen omgivna av halvgenomtréangliga membraner,
ar den osmotiska kraftens paverkan pa vattnets fria energi en viktig parameter
att bestdmma, genom matning av vattenaktivitet.

Matriseffekter

Provets matris paverkar a,, genom fysikaliska bindningar av vatten inom
strukturen, Bade vidhaftande och franstdtande krafter som binder vatten i
porer och kapillarer och till partiklars ytor. Om cellulosa eller protein tillsatts




till vatten blir vattnets energistatus reducerad. Arbete maste tillforas for att
extrahera vattnet fran denna matris. Denna reduktion i vattnets energistatus
ar inte osmotiskt betingad, eftersom cellulosa- eller protein-koncentrationen
ar alltfor liten for att ge ndgon utspadning av vattnet. Energireduktionen ar en
direkt fysikalisk bindning av vattenmolekyler till cellulosa- eller
proteinmatrisen genom sa kallade vétebindningar och van der Waal krafter.
Vid hogre vattenaktivitetsnivaer okar ocksa kapillarkrafter och ytspannings-
krafters medverkan.

Sorbtionsisotermer- forhallandet a, till vatteninnehall

Andringar av vatteninnehallet paverkar bade vattnets osmotiska krafter och
matrisbindningen i systemet. Darfor finns det ett samband mellan
vattenaktivitet och vatteninnehall i en produkt. Sambandet kallas
sorbtionsisoterm och &r unikt for varje produkt. Figur 1 pa sid 29, visar en
typisk sorbtionsisoterm. Férutom att den &r unik for varje produkt andras
sorbtionsisotermens utseende beroende pa om den skapades nér produkten
torkades eller fuktades (sk hysteres). Dessa faktorer behdver hallas i minnet
om man forsoker anvanda vatteninnehallet som styrfaktor for sakerheten vid
livsmedelsproduktion. Stora sékerhetsmarginaler finns typiskt nog inbyggda
for att kompensera for osakerheten om vatteninnehall anvands som
specifikation.

Sorbtionsisotermen anvénds ofta for att dra slutsatser om vattenaktiviteten
fran ett kant vatteninnehall. Man kan latt ga at andra hallet och anvéanda
vattenaktivitetsvardet for att dra slutsatser om vatteninnehallet. Detta ar
speciellt attraktivt darfor att det &r lattare och snabbare att méta vattenaktivitet.
Denna metod ger speciellt fordelar med noggrannheten om man befinner sig
i isotermens centrala del. For att dra slutsatser om vatteninnehallet i produkten
och mata vattenaktiviteten behdver man en isoterm for denna produkt.
Isotermen bor skapas genom matning pa prover som tillverkats med samma
process som bringat produkten till sitt slutliga vatteninnehall.

Till exempel om man anvander AquaLab for att mata vatteninnehallet i torkade
potatischips, skall man mata vattenaktivitet och vatteninnehall pa chips som
torkats till olika grad med anvéndning av samma metod som anvands under
torkprocessen av denna produkt. En isoterm konstrueras med de data man
maétt fram och man mater sedan a,, och korrelerar till vatteninnehall med hjélp
av isotermen.

Det viktiga med vattenaktivitet inom omradena livsmedel, pharmaci och
kosmetika kan ej nog framhallas. Vattenaktivitet ar ett matt pa vattnets
energistatus i ett system. Den viktiga fordel att anvénda vattenaktivitet for att
beskriva mikrobiologisk tillvaxt, kemisk reaktioner och stabilitet framfor
vatteninnehall har har visats.
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10. Rengdring och underhall

Det ar nddvandigt att halla AqualLab ren for att forsakra om den hdga
noggrannheten. Damm och andra &mnen kan smutsa ner matkammaren, delar
\erktygslista

* Tunn pinne av plast eller annat material av typ icke-metall.
*  Destillerat vatten
*  |sopropanol
*  Luddfri trasa eller papper (tex Kimwipe ®)
eller alternativt
*  Agual.ab regorings Kit som innehaller:

- 1 st flaska reng0ringsvatska
- 2 st plastpinnar
- papper Kimwipes® (skurna i remsor 1,5 till 2 cm)

OBS!: Kimwipe® &r ideala darfor att de icke lamnar ifran sig nagon rest
som de flesta tvattdukar gor. De har icke nagon kemikalie i duken som kan
kontaminera sensorerna i AqualLabs matblock. Anvand aldrig sk bomulls-
toppar (Q-tips). De flesta dylika toppar innehaller limrester eller andra
komponenter som kan frigoras och efterlamna rester och spar pa sensorer
och andra ytor.

Rengdring av méatblock och sensorer
Tag ur matblocket

1. Slaifran strommen till instrumentet (omkopplaren pa baksidan). Tag ur
natkabeln

2. Tag bort den évre delen av héljet. Lossa skruven pa baksidan. Lyft
forsiktigt av holjet genom att lyfta uppat och dra héljet bakat fran fronten.
Lagg det at sidan.

3. Skruva ur de tva fingerskruvarna som sakrar matblocket.

4.  Tag urden 20-poliga flatkabelkontakten ur métblockets sockel genom

att trycka de tva havarmarna pa sockelns vardera sida.

Temperaturmatere



5. Lyft métblocket forsiktigt rakt upp. Vand blocket upp-och-ned for att
visa matkammaren enligt féljande bild:

Spegel Ljusemitter

thermopl le

chamber fan

Flakt Bild av matblockets insida.

Spegel:

1. Tvatta handerna med tval och vatten. (For att forhindra att fett/olja konta-
minerar Kimwipe®-papperet och dverfors till spegeln).

2. Viraenremsacal,5-2cm bred av Kimwipe® runt en plastspinne.

3. Rengoring av AqualLab &r en procedur med 3 steg. Bérja med att rengéra
sensorer och méatblock med Kimwipe-papper med nagra droppar
Isopropanol, fortsatt med ett papper droppad med Decagons rengérings-
vatska eller destillerat vatten. Slutligen, torka med ett torrt papper virat
pa pinnen.

Optisk givare:
Du kommer troligtvis att reng6ra den optiska givaren samtidigt med spegeln
eftersom de ar riktade mot varandra med ett litet gap emellan.

Temperaturgivaren (Thermopile sensor):

Vira en remsa Kimwipe® runt en plastpinne och fukta den med Decagons
rengOringsvatska. Om ytan &r mycket smutsig, anvand isopropanoll foljd av
fler ganger vatten. En ren givare ar fri fran all smuts och ludd.
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Inuti matkammaren:

Rengor alla 6vriga delar av matkammarens block med en med vatten fuktad
remsa Kimwipe® eller kleenex/papper.

OBS!: Var extra forsiktig sa att inget flaktblad blir skadat. Flaktbladen &r
kansliga och kan latt brytas, om ett blad bryts av kommer instrumentet ej
att fungera. Var darfor extra forsiktig har.

Instrumentets insida:

1 Rengor utdragsladan och ladans bas. Torka bort allt spillt prov samt damm
som har samlats inuti instrumentladan.

2. Kontrollera aterigen att inget smuts eller provrester finns i matkammarens
haligheter.

3. Montera ater blocket pa samma stélle och ateranslut kontakten med
flatkabeln till den 20-poliga kontakten. Las till de tva lashakarna.

4. Skruva at de tva skruvarna pa blocket tills de ar fastdragna med fingrarna.
5. Montera ater holjets lock och drag at skruven till locket med fingrarna.

6. Anslut ater natspanningskabeln.

Kalibreringskontroll

Efter rengtringen av kammaren och 6vriga delar av Aqualab &r det nddvandigt
att utfora en kalibreringskontroll och att korrigera for en linjar offset som kan
ha uppstatt vid rengoringen.

Innan du kontrollerar instrumentet, rekommenderas att du kor ett par prover
med aktivt kol i form av pellets. Ett sadant prov finns inkluderat i Decagons
rengoringskit. Detta rengor matkammarens insida och hjalper till att aterfora
den till en stabil miljo for provet.

Kontrollera responsen hos Aqual_ab genom att mata bade en verifikations-
standard och destillerat vatten.

Om en linjar offset har uppstatt, se kapitel 5 for att atgarda och justera linjar
offset. Om instrumentet ej mater korrekt efter det att linjar offset justerats
kontakta ADAB Analytical Devices AB eller Decagon for teknisk hjalp.



11. Retur och reparation

Om nagonting hidnder med AquaLab sa finns alltid service att fa fran
Decagon Devices, Inc. eller

Adab Analytical Devices AB
Marmorgatan 13

SE-118 67 STOCKHOLM

Tel: +46 8 84 34 44 Fax: +46 8 84 24 66

Innan instrumentet returneras till Decagon. Var vénlig ring +1 509 332 2756
eller+1 800 755 2751 eller faxa till +1 509 332 5158. Vi kommer att frdga om
din adress, telefonnummer och instrumentets serienummer. For reparationer
efter garantitidens utgdng, kommer vi dven att fraga efter ett ordernummer, en
reparationsbudget och en fakturaadress.

OBS!: Om du har képt ditt instrument hos en av vara internationella
distributorer, viinligen kontakta dem innan du kontaktar Decagon. De kan
Jormodligen hjdlpa dig pa ett snabbare sditt med lokal service.

Rekommendationer for transport

Nir du skickar AquaLab till oss, vdnligen bifoga ett dokument med komplett
adress for returen, innehéllande foretagets namn, avdelningens namn, namn
pa kontaktperson och inte minst viktigt, en beskrivning av problemet.
Dessa informationer hjélper vara tekniker och fraktavdelningen att snabbare
16sa problemet och returnera instrumentet.

Foljande ér steg som hjélper dig att pa ett sikert sétt frakta ditt instrument ater
till oss eller var distributor:

1.  Ommojligt packa AquaLab i originalkartongen med inlédgg av plastskum.
Om detta e dr mojligt, anvédnd en kartong av wellpapp som har ett gott
utrymme sa att dimpande material av ca 10 cm tjocklek kan skilja
instrumentet och kartongvéggarna.

2. Lagg AquaLab i en plastpase for att skydda mot ndtningsmérken fran
forpackningen.

3. Inkludera icke nitkabeln. Vi har tillrdckligt med nétkablar for att kéra
ditt instrument.

4.  Om du ej anvander insatsen av plastskum, packa kartongen med
exempelvis en lagom méngd plastchips.
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DF:

5. Tejpa kartongen i alla riktningar, sé att den ej 6ppnas i transporten.

6. Inkludera tillrickligt med information sa att instrumentet kan repareras
och returneras snabbast mojligt. Detta inkluderar:
Namn, Full adress, Telefon- och faxnummer, instrumentets
serienummer, inkopsorder och édven en beskrivning av felet.

Packa AquaLab noggrant enligt instruktionen och returnera till:

Decagon Devices, Inc.
ATTN: Repair Department
950 NE Nelson Court
Pullman, WA. 99163

USA

Eller, fran de skandinaviska ldnderna till:
Adab Analytical Devices AB
Marmorgatan 13

SE-118 67 STOCKHOLM

Reparationskostnad

Om instrumentet dr inom den tredriga garantin behdver du ej betala for utbytta
delar.

Kontakta ADAB Analytical Devices AB.
Att: Bertil Jansson

tel: +46 8 84 34 44 fax: +46 84 24 66
e-mail:adab@analyticaldev.se

Forlingd garanti

Det ar mojligt att teckna ett servicekontrakt som i praktiken innebar forlangd
garanti och en arlig rengdring och kalibreringskontroll.
Kontakta ADAB Analytical Devices AB for mer information.



12. Felsdkning

Aqualab ar ett instrument for hogt stallda ansprak pa noggrannhet och
problemfrihet om det anvénds med forsiktighet. Men &ven den skickligaste
operatér som anvander den basta tankbara utrustningen kan raka ut for
problem. Vanliga problem och deras avhjalpande ar listade nedan. Om ditt
problem ej finns listat och du ej kan I6sa det ar du valkommen att kontakta:
ADAB Analytical Devices AB

tel: +46 8 84 34 44 eller fax: +46 8 84 24 66

e-mail:adab@analyticaldev.se

Problem och I6sningar

Foljande beskrivningar ar en guid for att hjélpa anvéndaren att 16sa ett problem
om det uppstar

1. Problem: AquaLab startar ej.

L6sning
* Natkabeln kan ha lossnat ur instrumentet eller vagguttaget.
Kontrollera att kabeln &r ordentligt fastsatt i instrument och vagguttag.

*  En effekt-topp kan ha fatt natsékringen att brannas av. For att byta
sékringen, utfor foljande:

1. Lossa natkabeln fran instrumentet.

2. Lokalisera sakringsladan pa instrumentets baksida till hdger om dar natka-
beln var ansluten. Tryck pa laset, anvand en liten skruvmejsel, och drag ut
sakringshallaren.

3. Tag bort den (de) skadade sakringen (-arna) och sétt dit en (tva) st
1,25 Amp / 250 Volt sékring.

Varning: anvand ej nagon annan typ av sakring eftersom det kan skada

instrumentet och &ven upphava garantin.

4. Aterstill sakringshéllaren och laset med ett knapp

5. Ateranslut nitkabeln och sla till strombrytaren. Om sikringen gar sonder
igen, kontakta Decagon eller den lokale representanten.

2. Problem: Langre mattid an normalt / Resultatet ostabilt.
LOsning:

* Matkammaren kan vara smutsig eller kontaminerad. Se kapitel 11 i
denna manual for att reng6ra matkammaren.
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*

En del produkter absorberar eller avger fuktighet sa langsamt att
maétningen tar langre tid an vanligt. Ingenting kan géras at detta.
Se kapitel 6 for ytterligare forklaring av fenomenet.

Provet innehaller propylenglykol. Propylenglykol ar kand for att ge
ostabila matresultat, eftersom den kondenserar pa den kylda spegeln och
ger fordndrat matresultatet. Vi hanvisar till kapitel 6 dar rekommendationer
lamnas for att utféra matningar med Aqualab och prover innehallande
propylenglykol. Om du har ytterligare fragor angaende métning av
propylenglykol var vanlig kontakta Decagon Devices, Inc.

OBS!: For narvarande ar propylenglykol den enda kanda substans som
ger ostabila resultat. Glycerol och andra alkoholer som anvands inom
livsmedelsindustrin kan méatas utan problem. (Se kapitel 6). Vissa aromater
kan fororsaka ostabila varden. Kontakta Decagon Devices, Inc. om detta
tycks vara fallet.

*

Ett flaktblad kan brytas av den i matkammaren inbyggda flakten.
Om dven en saltstandard tar lang tid att mata, och kammaren &r ren, kan
detta vara fallet, aven om Du just har gjort ren kammaren och métningen
tenderar att vara sl. Om ett flaktblad &r trasigt kontakta ADAB Analytical
Devices AB.

Problem: Vid métning pa verifikationsstandarder ar vardet for hogt
eller for Iagt. En justering av linjar offset &r omojlig att utfora.

LOsning:
IR-temperaturgivaren i instrumentet, som mater provets temperatur,
kan ha kontaminerats. Se kapitel 11 for rengoring.

Matkammarens spegel ar smutsig. Se kapitel 11 om rengdring

Om du inte anvande Decagons verifikationsstandarder, kan hoga
varden indikera att saltldsningen du anvander ej &r i jamvikt.

Problem: Féljande felmeddelande visas pa displayen:




LOsning:

Provets temperatur ar for hog for att det skall komma i jamvikt
inom normal tid.Instrumentet och provet maste vara i temperaturjamvikt
Innan en noggrann métning kan utforas. Darfor kommer mycket kalla
prover ocksa att ta lang tid att mata pa grund av samma skal. For att
undvika detta, se till att provet har samma temperatur som instrumentet
(rumstemperatur).

Problem: Foljande felmeddelande pa displayen:

-

s

: -.: =0

LOsning:

Provet ar for torrt for att instrumentet skall méta det noggrant.
Om provet har en vattenaktivitet under instrumentets detektionsgrans
kommer detta meddelande att visas. Vad det visar &r att provet ej innehaller
tillrackligt med fritt vatten for att mojliggora en kondensation pa spegeln.

Spegeln kan vara smutsig/kontaminerad. FOorsok att rengdra spegeln
och méatkammaren och mét provet igen.

Problem: En liten triangel visas i 6vre hogra hornet pa displayen:

LOsning:

Spegeln behdver rengoras, tillsammans med resten av matkammaren,
till dess triangeln forsvinner. Den visade triangeln &r en indikator pa att
spegelns funktion minskat. Funktionen méts pa en skala O till 1, dar 1
indikerar en ren spegel. N&r AqualLab kanner att spegelns funktion har
minskat till en oacceptabel niva, kommer den lilla triangeln att visas pa
displayen efter matningen.

Om du 6nskar se vad spegelns varde ér, tryck pa den 6vre hogra funktions-
tangenten nar triangeln visas och den visar dig vérdet. Vid detta tillfélle
bor du sluta mata och rengoéra spegeln och matkammaren. Om triangeln
fortfarande finns kvar ar detta ett tecken pa att spegeln fortsatt ar smutsig
och behover rengdras mer, till dess att triangeln forsvinner.
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7. Problem: Foljande felmeddelande pa displayen:
. Block failure

LOsning:

*  Blocket har ej kontakt med moderkortet. Oppna héljet och kontrollera
att den korta flatkabeln mellan blocket och moderkortet &r korrekt ansluten
samt att de sma lashakarna ar tillskjutna.

* En eller flera komponenter pa blockets kretskort ar trasiga.
Om kabeln enligt ovan ar OK sa kan orsaken vara ett komponentfel. Om
du vid detta tillfalle trycker pa -exit- kommer instrumentet ej att fa varden
fran den komponent som &r trasig, detta kan leda till felaktiga matvarden.
Om du fortsatter att mata nu, kan Decagon ej gOras ansvarig for de
maétvarden instrumentet ger. Kontakta Decagon eller ADAB for att finna
en lésning pa problemet.

Visning av komponenternas status

Om du, efter lasning av ovanstaende felsékningstips och utford rengoring av
instrumentet, finner att matresultatet ej ar tillfredsstéllande. Eller om du har
skal att misstanka att nagon komponent i AqualLabs matkammare fungerar
daligt, kan du visa en display som ger statusen pa komponenterna i matkam-
maren. Detta gors genom att den nedre hogra funktionsknappen halls intryckt
nar natstrombrytare slas till. Efter initialisering kommer en bild enligt
nedanstaende att visas pa displayen:

Denna bild ger fyra vérden:

Det Ovre vanstra vardet (hdr 3.36) representerar termoelementets varde
(blockets temperatur). Det ar egentligen skillnaden i temperatur mellan blocket
och spegeln. Om detta varde ar noll, indikerar detta ett fel pa termoelementet.

Det 6vre hogra vardet (0.030) &r fran IR-givaren, vérdet utgor temperatur-
skillnaden mellan blocket och vad givaren ser under sig (vid mattillfallet, det
aktuella provet). Detta varde varierar men skall aldrig vara noll.



Det undre vanstra vardet (23.5) &r blockets temperatur. Detta vérde skall
vara ungefér lika med rumstemperaturen.

Det hogre nedre vardet (0.665) &r ett spanningsvarde pa spegelns reflektion.
Detta varde skall normalt vara runt 0.5 Volt. Om detta varde minskar till 0,3 &r
det betingat av nagot fel.

Man kan ej gora nagon andring i denna display, men den finns har for att
indikera om det finns nagot fel i blockets komponenter. Om du maérker att
nagot varde ar felaktigt, kontakta Decagon eller ADAB for ytterligare
information. Tryck -Exit- for att aterga till huvudmenyn.
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Appendix A

Tillverkning av saltldsning

Om du valjer att blanda till en mattad saltlosning for att anvanda denna som
verifikationsstandard, sa rekommenderar vi att du anvander en metod som ar
ackrediterad av AOAC enligt foljande:

1. Valj ett salt med hog renhet (pro analysi kvalitet) och fyll i en bagare till ett
djup av ca 4 cm for ett salt med hog loslighet (Iaga ay), och 1,5 cm for Iag
I6slighet (hOga ay,) och ett djup emellan dessa for medelvérden pa ay,.

2. Tillsatt destillerat vatten i portioner om 2 ml och ror om kontinuerligt.

3. Tills&tt vatten till dess att saltet ej kan absorbera mer vatten, nar det finns
tecken pa fri vatska. Hall volymen fri vatska till ett minimum. Om du tanker
anvanda denna saltlosning under lang tidsperiod, var noga med att sluta till
behallaren noga for att forhindra férangning av vattnet.

Nedan finns en tabell over riktvarden for olika saltlésningar vid olika
temperaturer. Vanligen notera att dessa vérden &r ett medelvérde av publicerade
data. Mattade saltlosningar &r temperaturkénsliga och inte sa noggranna som
Decagons verifiction standards.

Tabell 2: Vattenaktivitet for valda méattade saltlésningar

Mattad saltlosning a, vid 20°C a, vid 25 °C
Litiumklorid 0,113 +0,003 0,113 +0,003
Magnesiumklorid |0,331 +0,002 0,328 +0,002
Kaliumkarbonat 0,432 +0,003 0,432 0,004
Magnesiumnitrat 0,544 +0,002 0,529 +0,002
Natriumklorid 0,755 +0,001 0,753 +0,001
Kaliumklorid 0,851 +0,003 0,843 +0,003
Kaliumsulfat 0,976 +0,005 0,973 +0,005

Efter Greenspan (1977). Vardena ar avrundade till ndrmaste tusendel.
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Tabell 3: Temperaturkorrektion for Decagons verifikationsstandarder.

Temp. 0.5m 6.0m 8.57m 13.41m
(°C) KCl NaCl LiCl LiCl
15.0 0.984 0.761 0.492 0.238

200 | 0984 | 0760 | 0496 | 0245
25.0 0.984 0.760 0.500 0.250
30.0 0.984 0.760 0.504 0.255
35.0 0.984 0.760 0.508 0.261
40.0 0.984 0.760 0.512 0.266

Aqual_ab méter dessa standarder till £0,003 aw
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