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MEASUREMENT SOLUTIONS

WASSERAKTIVITAT

Die Messung der Wasseraktivitit (aw) oder relativer Gleichgewichtsfeuchte ist ein Schliisselelement bei der Quali-
tiatskontrolle von feuchteempfindlichen Produkten. Die Wasseraktivitdt ist per Definition das freie oder nicht zellular-
gebundene Wasser in Lebensmitteln und anderen Produkten.
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THEORIE

Was ist Wasser?

Wasser (H,0) ist eine transparente Fliissigkeit, die iiberall
aufderErde zu finden ist. Es existiert ein Wasserzyklus: Ver-
dunstung von Wasser aus Bachen, Seen, Fliissen und Oze-
anen, Kondensation des Wasserdampfs in der Atmosphare
und Niederschlag, der wieder zuriick auf die Erde fallt.

Aufgrund des Sattigungsdrucks von Wasser kann es zur
Verdunstung kommen. Der Dampfdruck des Wassers,
auch Sattigungsdampfdruck genannt, bezeichnet die
Menge an Wasserdampf, die als Gas in der Luft vorhan-
den sein kann, und ist stark temperaturabhangig:

Temperatur (°C) Wasserdampfdruck (kPa)
0 0,61

10 1,23

20 2,34

30 4,24

40 7,37

50 12,33

60 19,92

70 31,18

80 47,34

90 70,11

100 101,33 =1 atm

Sdttigungsdampfdruck bei verschiedenen Temperaturen

Dierelative Feuchte ist das Verhaltnis zwischen derHohe
des Wasserdampfdrucks in der Umgebungsatmosphére
und dem Sattigungsdampfdruck.

Kondensation tritt auf, wenn die relative Feuchte tiber
100 % betrdagt. Wasserdampf kondensiert aus der Luft
und Wassertropfen bilden sich.

Wasser ist der Hauptbestandteil der meisten lebenden
Organismen. Aus biologischer Sicht hat Wasser viele
verschiedene Eigenschaften, die fiir die Ausbreitung von
Leben von entscheidender Bedeutung sind. Es erfiillt sei-
ne Funktion, indem es organischen Verbindungen ermog-
licht so zu reagieren, dass eine Reproduktion moglich ist.
Alle Lebensformen sind von Wasser abhangig.
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Welche Produkte enthalten Wasser?

Es gibt zwei grosse Kategorien:

e Hygroskopisch: Substanzen, die Wasser aus ihrer
Umgebung aufnehmen
— Salze
— Pflanzenfasern (Holz, Papier, biologische Produkte ...)
— Fleischprodukte

e Hydrophob: Substanzen, die kein Wasser aus ihrer
Umgebung aufnehmen
- Gase
— Sand, Glaspulver
— Metallpulver

Was ist Wasseraktivitit (aw)?

Wasseraktivitat wird haufig als Mass fiir das «freie» oder
«nicht zellulargebundene» Wasser bezeichnet. Diese
Begriffe sind leicht verstdndlich, decken jedoch nicht
samtliche Aspekte der Wasseraktivitdt ab. Die korrekte
Definition lautet: «Die Wasseraktivitdt (aw) eines Nah-
rungsmittels ist das Verhdltnis zwischen dem Dampf-
druck des Nahrungsmittels selbst, wenn es sich in einem
vollstandig ungestorten Gleichgewicht mit der umgeben-
den Luft befindet, und dem Dampfdruck von destilliertem
Wasser unter identischen Bedingungen. Eine Wasserakti-
vitdt von 0,80 bedeutet, dass der Dampfdruck 80 Prozent
des Werts von reinem Wasser betrdgt. Die Wasseraktivitat
steigt mit zunehmender Temperatur. Der Feuchtezustand
eines Produkts kann als Gleichgewichtsfeuchte (%ERH),
ausgedriickt als Prozentanteil, oder als Wasseraktivitat,
ausgedriickt als Dezimalzahl, gemessen werden. (Quelle:
U.S. Food and Drug Administration)

Die Formel fuir aw lautet: aw=p / ps

Dabei ist p der Wasserdampfdruck {iber der Produktober-
flache und ps der Wasserdampfdruck tber einer Flache
reinen Wassers. Beides wird bei Produkttemperatur ge-
messen und als Verhaltnis liegt der Wert immer zwischen
0...1. Beide Parameter in der aw-Formel sind temperatur-
abhdngig und somit ist aw ebenfalls temperaturabhan-
gig. Dies hdngt damit zusammen, dass die Temperatur
die Art und Weise beeinflusst, wie Wasser mit dem zu
untersuchenden Produkt interagiert.
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WaARUM WASSERAKTIVITAT MESSEN?

Die Wasseraktivitdt spielt eine wichtige Rolle fiir die Pro-
duktqualitat in vielen Bereichen, darunter:

e Industrielle Produktion

e | ebensmittelindustrie

e Pharmaindustrie

e Tabakindustrie

Wie bereits erldutert, sind alle Lebensformen vom Was-
serabhdngig. Die Wasseraktivitat gibt die Menge an Was-
ser an, die fiir Mikroorganismen bioverfiigbar ist. Jede
Mikroorganismus-Art (Bakterien, Hefe, Schimmel, ..)
weist einen Mindest-Wasseraktivitdtswert auf, unter
dem kein Wachstum mehr moglich ist.

Wasseraktivitat Organismen

aw =0,91...0,95 Viele Bakterien

aw = 0,88 Viele Hefen

aw = 0,80 Viele Schimmelarten
aw =0,75 Halophile Bakterien
aw = 0,70 Osmiophile Hefen
aw = 0,65 Xerophiler Schimmel

Organismen bei verschiedenen Wasseraktivitdten

Die US-amerikanische Lebensmittelbehdrde FDA (Food
and Drug Administration) hat das Konzept der Wasser-
aktivitat ibernommen, um Grenzwerte vorzugeben, bei
denen bestimmte Nahrungsmittel anfallig fiir Schimmel
und Bakterien sind, und hat folgende Verordnungen er-
lassen: Ein Wasseraktivitdtsniveau von 0,85 wird als Aus-
gangspunkt fiir die Ermittlung verwendet, ob eine saure-
arme Konserve oder ein angesduertes Lebensmittel unter
diese Verordnungen féllt. Sdurearme Konserven kénnen
konserviert werden, indem die Wasseraktivitdt auf einem
Niveau von {iber 0,85 erhalten wird. Der minimale aw-
Wert fiir das Wachstum von C. botulinum liegt bei etwa
0,93. In Abhédngigkeit von den verschiedenen Produktei-
genschaften kann dieser Mindestwert bis zu 0,96 betra-
gen. Die Verordnungen (21 CFR 113.3(e) (1) (ii)) besagen,
dass die kommerzielle Sterilitdt durch die Kontrolle der
Wasseraktivitdt und die Anwendung von Hitze erreicht
werden kann. Hitze ist im Allgemeinen bei einem aw-

Wert von 0,85 erforderlich, um die vegetativen Zellen von

—
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Mikroorganismen, die fiir die 6ffentliche Gesundheit rele-
vant sind (z. B. Staphylokokken) sowie fiir das Verderben
verantwortliche Mikroorganismen, die in einer Umgebung
mit reduziertem aw wachsen kdnnen, zu zerstéren. Siehe
dazu auch die weiteren Kapitel der Verordnung, die sich
mit aw-kontrollierten Produkten befassen:

21 CFR113.10
Besuch einer zugelassenen Fortbildungseinrichtung zum
Erlernen der geeigneten Konservierungstechnologie.

21 CFR 113.40(i)
Ausriistung und Verfahren fiir die thermische Behandlung
von Lebensmitteln, bei denen kritische Faktoren wie z. B.

die Wasseraktivitdt verwendet werden.

21 CFR 113.81(f)

Zusatzlich zu kontrollierende Faktoren zur Verhinderung
des Wachstums von Mikroorganismen, die bei der ther-
mischen Behandlung nicht zerstért werden.

21 CFR 113.100(a) (6)
Aufzeichnungspflichten fiir die aw-Bestimmung.

Beispiele fiir die kontrollierte Wasseraktivitdat von sdure-
armen Konserven, die einen aw-Wert tiber 0,85 aufweisen
kdnnen: Kuchen- und Brotkonserven, Bohnenpaste, einige
Chutneys, gesalzenes Gemiise, gesalzener Fisch, Guaven-
paste, Lupinenbohnen, Sirup, Aufstriche, Pudding sowie
einige orientalische Delikatesssaucen. Die Wasseraktivitat
wird in der Regel durch den Einsatz von Salz oder Zucker
gesteuert.

Es gibt Situationen, in denen wahrend der Produktion kei-
ne routinemdssige Bestimmung des aw-Wert erforderlich
ist. Handelt es sich bei dem Konservierungsmittel bei-
spielsweise um Salz, kann die Bestimmung des Salzan-
teils ausreichend sein, um die Kontrolle der Wasseraktivi-
tat und der kommerziellen Sterilitdt zu dokumentieren. Das
Verarbeitungsunternehmen oder die zustandige Behorde
benotigt dabei allerdings Daten, die den Salzgehalt eines
bestimmten Produkts durchgdngig einem bestimmten aw-

Wert zuordnen. Die Wasseraktivitat konnte auch durch die
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Formulierung kontrolliert werden, sofern die Formulierung
anhand von ausreichenden Daten einem bestimmten Aw-
Wert zugeordnet werden kann. Da Anderungen bei den Zu-
lieferern den aw-Wert des fertigen Produkts beeinflussen
konnen, sollte das Verarbeitungsunternehmen den aw-
Wert regelméssig bestimmen. (Quelle: U.S. Food and Drug
Administration)

Wasseraktivitidt (aw) von weit verbreiteten
Lebensmitteln
Leberpastete: 0,96
Rote Bohnenpaste: 0,93

Schmelzkdse: 0,95
Kaviar: 0,92
Karamellsauce: 0,83 Salami: 0,82
Sojasauce: 0,80

Nassfutter fiir Tiere: 0,83

Erdnussbutter 15 % Gesamtfeuchte: 0,70

Milchpulver 8 % Gesamtfeuchte: 0,70

Wasser kann auf verschiedene Produkte unterschiedli-
che Auswirkungen haben und gilt in der Lebensmittelin-
dustrie als kritisch fiir die mikrobiologische, enzymati-
sche, chemische und Verbindungsstabilitat der meisten
Produkte. Veranderungen der Wasseraktivitdt konnen
erheblichen Einfluss haben auf:

e Farbe

e Geschmack

e Ndhrwert

e Protein- und Vitamingehalt

e Haltbarkeit

e Lagerung und Verpackung

e Wasserloslichkeit

Wassermigration innerhalb eines Produkts

Die Wasseraktivitdt des Produkts versucht stets, ein
Gleichgewicht mit der umgebenden Atmosphdre zu
erreichen. Freies Wasser migriert von Bereichen des
Produkts mit hoher Wasseraktivitdt zu Bereichen mit
niedriger Wasseraktivitdat. Das Wasser migriert, bis
ein Gleichgewicht erreicht ist. Gleichgewichtsfeuchte
(ERH) = 100 x aw
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Was ist statisches Gleichgewicht?

Das statische Gleichgewicht ist eine Reihe von Bedingun-

gen, unter denen ein Produkt und die umgebende Atmo-

sphare das gleiche Wasseraktivitdtsniveau aufweisen.

e Produkt und Umgebung weisen die gleiche
Temperatur auf.

e Der Partialdruck des Wasserdampfs in der Umgebung
des Produkts ist der gleiche wie im Produkt.

. J

Statisches Gleichgewicht, bei dem die gleiche Anzahl an freien Wasser-
molekiilen im Produkt und in der Umgebungsluft zu finden ist.

Wie wird Wasseraktivitat gesteuert?

Die Wasseraktivitat in Produkten kann mit Hilfe ver-
schiedener Zusatze (Feuchthaltemittel), durch den Ein-
satz geeigneter Verpackungsmaterialien oder durch die
Aufrechterhaltung giinstiger Reifungs- und Lagerbedin-

gungen kontrolliert werden.

Wie kann die Wasseraktivitdtsmessung in der

Praxis umgesetzt werden?

Die Wasseraktivitat liefert bessere Informationen als der

Gesamtfeuchtegehalt in Bezug auf:

e Mikrobielle, chemische und enzymatische Stabilitat
von verderblichen Produkten wie Lebensmittel, Saat-
gut und pharmazeutischen Produkten

e Kohdsions- und Fliesseigenschaften von hygrosko-
pischem Pulver

e Haftung von Beschichtungen

e Adhdsions- und Verdichtungseigenschaften

e Formstabilitdt von Materialien wie Papier

e Zugfestigkeit und Riicksprungvermdégen

e Streckgrenze und Verdichtung
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Gesamtwassergehalt in einem Produkt

Wie bereits erldutert, ist die Wasseraktivitat ein Teil des
Gesamt-Wasseranteils in einem Produkt und zwar das freie
Wasser. In einem Produkt gibt es jedoch auch gebundenes
Wasser. Das gebundene Wasser wird in der Regel mittels
Infrarot-Technologie oder anhand der Trocknungsverluste
gemessen: Es ist als Feuchtegehalt bekannt!

Was ist Feuchtegehalt?

Der Feuchtegehalt ist der prozentuale Gewichtsanteil
von Wasser im Produkt im Verhaltnis zum Trocken- oder
Feuchtgewicht des Produkts; er beinhaltet sowohl das
gebundene als auch das freie Wasser. Der Feuchtegehalt
wird hdufig mit der Wasseraktivitat verwechselt.

Konnen Wasseraktivitdt und Feuchtegehalt

korreliert werden?

Liegt ein Gleichgewicht vor, kann das Verhdltnis zwi-
schen dem Prozentanteil an Wasser und der Wasserak-
tivitdt eines hygroskopischen Materials grafisch durch
eine Kurve dargestellt werden: die Sorptionsisotherme.
Fir jeden Wasseraktivitdatswert zeigt die Sorptionsiso-
therme den entsprechenden Feuchtegehalt bei einer ge-
gebenen, konstanten Temperatur. Jedes Produkt verfiigt
iber eine eigene Sorptionsisotherme.
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Mit Hilfe einer Sorptionsisotherme kann der Feuchtege-
halt eines Produkts durch Messung der Wasseraktivitat
bestimmt werden. Dies ist von Vorteil, da Wasserakti-
vitdtsmessungen schnell und zerstorungsfrei moglich

—
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sind. Die Sorptionsisotherme (in der Regel nicht linear)
wird durch einen Versuch fiir jedes einzelne Produkt bei

unterschiedlichen Temperaturen ermittelt.

Was sollte man messen: Wasseraktivitdt oder

Feuchtegehalt?

Beide Messungen haben Vor- und Nachteile.

Nachteile bei der Messung des Feuchtegehalts:

e Der Feuchtegehalt sagt nichts dariiber aus, wie viel
freies Wasser fiir Mikroorganismen verfiigbar ist

e Erliefert keine Informationen dariiber, wie das
Wasser in oder aus einem Produkt migriert

e Bei der Messung des Feuchtegehalts wird die
Probe zerstort

e Der Feuchtegehalt allein hat keine Aussagekraft

e Die Messtechniken sind entweder kosten- oder
zeitaufwandig

e Der Feuchtegehalt wird nicht von der Probenauf-
bereitung beeinflusst

Die Messung der Wasseraktivitdt bietet dagegen zahlrei-

che Vorteile:

e Direkte Messung von freiem Wasser

e Zerstdrungsfrei

e Schnelle und einfache Messung

e Erfasst Unterschiede bei der Probenaufbereitung
(wichtig bei Produkten, die anfallig fiir Verderb sind,
wie beispielsweise Tabletten, die meisten Nahrungs-
mittel sowie Saatgut)

Ausfiihrung eines Testverfahrens

Da es sich bei der Wasseraktivitdt um eine qualitative
Messung handelt, kann nur mit dieser Messung Folgen-
des nicht bestimmt werden:

e Haltbarkeit

e Wachstumspotenzial bestimmter Organismen

e Physikalische Eigenschaften (Verklumpen etc.)

Um eine aussagekrdftige Messung der Wasseraktivitat
durchzufiihren, ist es zudem wichtig, genau die Parame-
ter zu liberpriifen, die Sie steuern wollen.

White Paper zur Wasseraktivitdt _
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1. Test: Aktuelle Messgrossen und Wasseraktivitat

e Haltbarkeitstests

e Anwesenheit von Organismen

e Physikalische Eigenschaften

e Geschmackstests

e Wirksamkeit von Produkten (Arzneimittel,
Kosmetika)

e Kostenaufwandige Tests

e Lange Laufzeiten

e Haufig zur Einhaltung von Vorschriften erforderlich

Erste Tests liefern detaillierte Informationen iiber die Pa-
rameter, die gesteuert werden sollen. Die Tests sind zeit-
aufwandiger und teurer. Sie liefern Details, die lhnen die
Moglichkeit bieten, beispielsweise die Haltbarkeit Ihres
speziellen Produkts mit der Wasseraktivitat in Zusammen-
hang zu setzen. Gleichzeitig konnen Sie die Wasseraktivi-
tdt von Rohstoffen und Zwischenprodukten aus der Pro-
duktion testen.

Dies bedeutet, dass die anschliessende Messung der
Wasseraktivitdt allein als Indikator fiir die Haltbarkeit
von Endprodukten verwendet werden kann. Zudem bie-
tet die Uberpriifung von Rohstoffen und Prozessen die
Méglichkeit, Abweichungen zu erfassen, bevor sie Pro-
dukte beeinflussen kdnnen. Da Wasseraktivitdtsmes-
sungen schneller und giinstiger sind, reduzieren diese
Gemeinkosten und Testdauer.

2. Test: Nur Test der Wasseraktivitat

e Rohstoffe (Konsistenz priifen)

e Fabrikationsprozesse (Rezepturen bleiben gleich)
e Endprodukte (Haltbarkeit und Qualitét)

e Schnell und einfach

e Vor Ort/im Feld durchfiihrbar

e Geringere Kosten

Beispiel: Nutzung der Wasseraktivitat zum Test der
Haltbarkeit

Fiir besondere Lebensmittelprodukte, fiir die keine Da-
ten zur Wasseraktivitat verfligbar sind, kann die Haltbar-
keit durch den alleinigen Test der Wasseraktivitdt nicht
exakt bestimmt werden. Falls Produktionsprozesse
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variieren konnen, ist es moglicherweise interessant,
den Prozess zu verfeinern, um den besten Kompromiss
zwischen Produktkosten und Haltbarkeit zu erzielen. In
diesem Beispiel wurde Produkt A in vier Chargen pro-
duziert, die sofort auf ihre Wasseraktivitat getestet und
anschliessend einer Langzeit-Haltbarkeitspriifung un-
terzogen wurden.

Produkt A Haltbarkeit Wasseraktivitat
Charge 1 9 Monate 0,83 aw
Charge 2 5 Monate 0,85 aw
Charge 3 3 Monate 0,88 aw
Charge 4 2,5 Monate 0,90 aw

Der Test ergab, dass die Produkte mit einem Wasseraktivi-
tatswert von 0,88 aw oder darunter hergestellt werden soll-
ten, um eine Haltbarkeit von drei Monaten zu gewahrleis-
ten. Die schnelle und einfache Wasseraktivitatsmessung
kann somit ab sofort als alleiniger Test eingesetzt werden
um zu bestatigen, dass Produkte diese Spezifikation erfiil-
len. Wann ist die alleinige Wasseraktivitdtsmessung aus-
reichend? Wasseraktivitdtsmessungen sind bei bekannten
Produkten mit definierten Standards ausreichend:

® Getreide, Kdse, Salami ...

Fur diese Produkte wurden von Gesundheitsorganisatio-
nen oder Industriegremien bereits detaillierte Tests durch-
gefiihrt und Standard-Wasseraktivitatsgrenzwerte fiir be-
stimmte Produkte festgelegt. Wasseraktivitatsmessungen
sind daher zur einfachen Uberwachung von Produktver-
anderungen ausreichend. Die Wasseraktivitat bietet eine
schnelle Moglichkeit festzustellen, ob sich ein Endprodukt
verandert hat:

e Verarbeitungsanderung (Trocknungszeit, Partikelgrosse)
e Anderungen bei Rohstoffen (wechselnde Lieferanten)
e Verunreinigungen (chemisch oder organisch)
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AusFOHREN EINER WASSERAKTIVITATSMESSUNG Messkopf mit Feuchte.

und Temeperaturfiihler

1. Beidieser qualitativen Messung ist es wichtig, dass

. .. L. Messkopf und
Variablen vor Durchfiihrung der Messung eliminiert Probeschale eng
verschlossen

werden z. B. Temperatur und Probenaufbereitung.

Einweg-Probe-
behalter mit

Probeschale Messgut gefiillt

2. Geben Sie eine Probe des zu messenden Produkts iblicher Weise in
in einen Probenbecher (14 oder 40 mm tief). rostfreiem Stahl

\

Empfehlung: moglichst bis auf 3 mm Abstand zum Rand Querschnitt HC2-AW mit WP-40

auffiillen. Je weniger Luft sich im Behélter befindet, des-
to schneller kann das Gleichgewicht erreicht werden. Temperaturregelung

Die Wasseraktivitdt ist temperaturabhangig. Messungen
Wichtig: Die Probe darf den Messkopf des Fiihlers konnen nur erfolgen, wenn Produktprobe, Produkthalter
nicht beriihren! Die Verunreinigung des Messkopfs und Messsensoren eine gleichbleibende Temperatur auf-

verfalscht alle weiteren Messungen mit anderen Pro- weisen. Viele Standards schreiben vor, dass die Messun-
duktproben. gen bei einer bestimmten Temperatur erfolgen miissen.

3. Stellen Sie den Probenbecherin den Probenhalter. In Situationen, in denen die Umgebungstemperatur nicht
gesteuert werden kann oder Sie die Testproben bei ande-

4. Schliessen Sie den Deckel oder platzieren Sie den ren Temperaturen als Raumtemperatur testen mochten,
Messkopf auf dem Probenhalter. sollte ein temperaturgesteuertes System verwendet wer-

den. Rotronic bietet Lésungen fiir beide Anwendungen. In
Wichtig: Fiihler und Probenhalter miissen dicht anein- jedem Fall sind die Gerdte so konzipiert, dass sie die Tem-
ander liegen. Nur durch diese Abdichtungist das Sys- peratur durch Einsatz einer grossen thermischen Masse
tem geschlossen und das Gleichgewicht kann erreicht oder einer aktiven Temperatursteuerung stabil halten.

werden.
Welches Messprinzip wird verwendet?

5. Die Wasseraktivitat kann auf zwei verschiedene Rotronic misst die Wasseraktivitdt mit einem kapazitiven
Arten gemessen werden: entweder {iber ein pradi- Diinnschichtsensor. Die Kapazitdt des Sensors verdandert
ktives Modell oder durch Abwarten, bis Wasserdampf- sich in Abhangigkeit von der Anzahl an Wassermolekiilen
druck und Temperatur ein Gleichgewicht in der Mess- in der Luft. Rotronic nutzt das gleiche Prinzip fiir die Mes-
kammer erreicht haben. Rotronic-Gerdte verfligen sung der relativen Feuchte, da 0...1 aw = 0...100 %rF. Der
tiber eine integrierte Software, die diesen Prozess Feuchtesensor HygroMer aw1 bietet eine hervorragende
schnell und wiederholt durchfiihrt. Langzeitstabilitat und -genauigkeit.

Wie kann ich sicher sein, dass meine Messungen
korrekt sind?

Alle Rotronic-Messgerdte werden mit einem Werks-Kali-
brierzertifikat ausgeliefert. Die Gerdte werden auf drei re-
lative Feuchtepunkte und einen Temperaturpunkt justiert.
Anschliessend werden sie auf einen Feuchte- und einen

Temperaturpunkt kalibriert.

White Paper zur Wasseraktivitdt
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Die Kalibrier-/Justierungsreferenz ist nach 1SO 17025 zer-
tifiziert. Zudem kann vor der Auslieferung eine weitere Ka-
librierung nach ISO 17025-Standards in Auftrag gegeben
werden.

\ J

Rotronic Werks-Kalibrierzertifikat

Wie lange ist das Kalibrierzertifikat giiltig?

Rotronic empfiehlt die Kalibrierung von Messgerdten in
einem Abstand von 12 Monaten. In Abhdngigkeit von
seinen Standardarbeitsanweisungen (SOP) definiert je-
der Kunde allerdings ein eigenes Kalibrierintervall. Die
Norm ISO 21807 sieht vor, dass eine Kalibrierung vor je-
der Messung oder Messreihe mindestens einmal taglich
erfolgt.

Kalibrier- und Justieroptionen
Um Kalibrierungen und Justierungen wéahrend der Nut-
zung durchzufiihren (sofern dies erforderlich ist), bietet
Rotronic verschiedene Losungen:
e EAxx-SCS-Salzlosungen, die mit den folgenden relati-
ven Feuchtewerten verfiigbar sind: 0,5, 5, 10, 11, 20,
35, 50, 60, 65, 75, 80 & 95 %rF. Die Rotronic-Salzlosun-
gen werden alle mit einem ISO 17025-Kalibrierzertifikat

geliefert.

\ J

Salzlosung

White Paper zur Wasseraktivitat

e Temperatur- und Feuchtegenerator HG2-S & XL, der
Temperaturen von 0...60 °C und relative Feuchtewerte
von 5...95 %rF generieren kann. Der HG2-S & XL wird
mit einem ISO 17025- zertifizierten HC2-S-Referenz-
fuhler geliefert. Der wesentliche Vorteil des HG2-S &
XL besteht darin, dass Sie die Mdglichkeit haben,
Ihren Fiihler bei genau der Temperatur und der relati-
ven Feuchte zu kalibrieren, die Sie bendotigen.

e |SO 17025-Kalibrierung: Rotronic kann die nach ISO
17025 zertifizierte Kalibrierung fiir Temperatur und
relative Feuchte anbieten. ISO 17025-Zertifikate wer-
den hadufig von Aufsichtsbehdrden verlangt.

Die gesamte Palette an Rotronic-Wasseraktivitdts-
gerdten kann iber die verschiedenen Anzeigegerdte
(Tisch-Display, Handgerat, PC) kalibriert und justiert

werden.
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Gibt es eine Moglichkeit, die Messung zu beschleuni-
gen, falls es zu lange dauert?

Rotronic bietet zwei integrierte Modi:

AWE und AwQuick

Der AWE-Modus ist die herkbmmliche aw-Messung mit
automatischer Gleichgewichtserfassung. Das natiirliche
(oder statische) Gleichgewicht der meisten Produkte va-
riiert Giblicherweise zwischen 30 und 60 Minuten.

Die AwQuick-Funktion ermoglicht die Durchfiihrung ei-
ner Wasseraktivitditsmessung in nur vier bis sechs Mi-
nuten, indem ein Algorithmus verwendet wird, um den
Endwert (Wasseraktivitit) des gemessenen Produkts zu
berechnen. Die Funktion ist fast ebenso prézise wie die
reguldre Messmethode, {iblicherweise mit einer Abwei-

chung von 0,005 aw im Vergleich zu dem herkommlich
ermittelten Wert.

Beide Methoden erfordern eine stabile Temperatur.

Je nach verwendetem Gerat ist es méglich, den Modus

iber das Touchpad oder die Rotronic HW4-Software zu
andern.
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Was bietet die HW4-Software?

Die Software bietet folgende Moglichkeiten:

e Auswahl des Messmodus: AwQuick oder AWE

e Einstellung der Werte fiir relative Feuchte und
Temperaturstabilitat

e Eingabe von Chargennummer, Produktbezeichnung
und Anmerkungen fiir einen Bericht

e Durchfiihrung mehrerer aw-Tests mit unterschiedli-

chen Parametern oder Kontrolltemperaturen (nur
AwTherm)

Die Fuihler kénnen auch mit der HW4-Software kalibriert

und justiert sowie die erforderlichen Berichte erstellt
werden.
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Screenshot der HW4-Software
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PRODUKTE

Rotronicbieteteine komplette Produktpalette zum Messenvon Wasseraktivitdtan. Die Gerdte sind prazise und zeichnen
sichaus durch hoheEffizienz, Austauschbarkeit und einfache Kalibrierung. Kombinieren Sie Messkopfe, Einstechfiihler,
Tisch- und Handmessgerdte ganz nach Ihren Bediirfnissen.

Produktiibersicht E
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Messeinheit v 4 4 4 v v v
Anzeigegerat v 4 v
Stationdr v v v v v
Tragbar 4 v v v
E2-Anschluss 4 2
E2-Stecker v v v v
USB-Schnittstelle v 4 v v v
Ethernet-Schnittstelle v
AWQ v v 4 v
Mitgelieferte Software
HW4-P-Quick-Vx v v v
Tau- und Frostpunkt- v v v v v v v v
berechnung
HW4-kompatibel v v v v 4 v v v v
Temperaturgesteuert v
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IMMER UBER DIE NEUSTEN PRODUKTE INFORMIERT SEIN?
AUF DER SUCHE NACH SOFTWARE-UPDATES?

—
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Auf unserer Website www.rotronic.com finden Sie nicht nur die neuesten Produktinformationen und Software-Down-

loads, sondern auch Filme zur Messung unterschiedlicher Parameter.

Interessiert?
Einfach den QR-Code einscannen.

Wasseraktivitdt

ZUGEHORIGE DOKUMENTE

Produktinformation
® HC2-AW

e HC2-AW-USB

e HC2-P0O5

e HC2-HP28/50

e AwTherm

e HygrolLab C1
e HP23-AW-A

Zubehor
* WP-14-S

aw Broschiire
downloaden unter
www.rotronic.com/aw
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http://www.rotronic.com/en/hc2-aw.html
http://www.rotronic.com/en/hc2-aw-usb.html
http://www.rotronic.com/de/hc2-p05.html
http://www.rotronic.com/de/hc2-hp28.html
http://www.rotronic.com/de/awtherm.html
http://www.rotronic.com/de/hygrolab-c1.html
http://www.rotronic.com/de/hygropalm23-aw-hp23-aw.html
http://www.rotronic.com/aw
http://www.rotronic.com/de/wp-14-s.html
http://www.rotronic.com/de/wp-40.html
http://www.rotronic.com/de/ps-14.html
http://www.rotronic.com/de/ps-40.html
http://www.rotronic.com/de/aw-khs.html
http://www.rotronic.com/aw

ROTRONIC WELTWEIT

Rotronic ist weltweit in Uiber 40 Landern prdsent. Eine vollstandige Liste all unserer Partner finden Sie immer aktuell auf

www.rotronic.com
. Rotronic International

Rotronic Partner

SWITZERLAND

ROTRONIC AG
Grindelstrasse 6
CH-8303 Bassersdorf
T: +41 4483811 44
F: +41 448381483
www.rotronic.ch

UK

ROTRONIC Instruments UK Ltd.
Crompton Fields, Crompton Way
Crawley, West Sussex RH10 9EE
T: +44 1293 571000

F: +44 1293 571008
www.rotronic.co.uk

CHINA

ROTRONIC Shanghai Rep. Office
2B, Zao Fong Universe Building
No. 1800 Zhong Shan West Road
Shanghai 200233, China

T: +86 40 0816 2018

F: +86 10 8225 4374
www.rotronic.cn

GERMANY

ROTRONIC MESSGERATE GMBH
Einsteinstrasse 17-23
D-76275 Ettlingen

T: +49 7243 383 250

F: +49 7243 383 260
www.rotronic.de

USA

ROTRONIC Instrument Corp.
Suite 150, 135 Engineers Road,
Hauppauge, NY 11788

T:+1 631 427 3898

F: +1 631427 3902
www.rotronic-usa.com

JAPAN

ROTRONIC Japan KK

7th Floor, 1-13-12 Shin-Yokoham

Kohoku-ku, Yokohama
Japan 222-0033

T: +81 4547389 28
www.rotronic.co.jp

FRANCE

ROTRONIC Sarl

10, avenue Graham Bell
F-77600 Bussy-Saint-Georges
T: +331609507 10

F: +3316017 1256
www.rotronic.fr

CANADA

ROTRONIC Canada Inc.
236 Pritchard Rd, Unit 204
Hamilton, ON, Canada
L8W 3P7

T: +1 905 754 5164

F: +1 905383 5593
www.rotronic.ca

ITALY

ROTRONIC Italia srl

Via Repubblica di San Marino 1
[-20157 Milano
T:+3902390071 90

F: +39023327 6299
www.rotronic.it

SINGAPORE

ROTRONIC Instrument PTE Ltd.
1003 Bukit Merah Central
#06-31 Inno Centre

Singapore 159836

T: +65 63762107

F: +65 6376 4439
www.rotronic.sg
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