Digital-Refraktometer

Bedienungsanleitung

Duisburger Str. 44
Tel: ++49 (0) 911 96 26 05-0

All rights reserved. Printed in Germany. Fax: ++49 (0) 911 96 26 05-9
STEP Systems GmbH 2019 D-90451 Nirnberg
E-Mail: info@stepsystems.de
STEP Systems GmbH www.stepsystems.de

Soil Testing Equipment - Professional Systems



Digital-Refraktometer

Sehr geehrte Kundin,
sehr geehrter Kunde,

herzlichen Gluckwunsch zum Kauf dieses Produktes.

Um alle Funktionen und Ausstattungsmerkmale optimal nutzen zu
konnen, nehmen Sie sich bitte einige Minuten Zeit und lesen Sie die
nachfolgenden Informationen durch.

Sollten Fragen zum Produkt oder zur Anwendung auftreten, wenden
Sie sich gerne jederzeit an uns.
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Digital-Refraktometer

Geratefunktionen

Vorderseite

: Flussigkristall-Display (LCD)

: “READ” Taste zur Messung

: ZERO" Taste zur Kalibrierung

: ,RANGE" Taste (Auswahl der Messeinheit)
: ,ON/OFF* Taste

: Probenmulde und Prisma

: Unterzeile des Displays

: Hauptzeile des Displays

TmooO o>

o

I: Batteriefachabdeckung
J: Batteriefach
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Digital-Refraktometer

: Anzeige des Batteriestatus
: ,Messung in Arbeit‘-Anzeige
: Setup: Werkskalibrierung ist gesichert

oo o
g0 w>

X g Fg E . CAL: Zeigt an, dass sich das Gerat im
®) Ll Kalibriermodus befindet
E: ATC: Anzeige der automatischen
! BBB:,C, Temperaturkompensierung
Sea= F: Hauptzeile des Displays (Anzeige von
® @ Messwerten und Fehlermeldungen)

G: Anzeige der Temperatureinheit
H: Unterzeile des Displays (Anzeige von
Probentemperatur; wenn der Wert blinkt,
befindet sich die Probentemperatur
auRerhalb des Messbereichs 0-80°C)
I: Anzeige der Messeinheitskennzahl
(siehe S. 7)

Auswechseln der Batterie:

— Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie die ,ON/OFF* Taste driicken

— Drehen Sie die Abdeckung des Batteriefaches entgegen dem
Uhrzeigersinn und entfernen Sie sie vorsichtig

—  Entfernen Sie die leere Batterie aus dem Fach und setzen Sie eine neue
9V Batterie ein

— Setzen Sie die Abdeckung des Batteriefachs wieder ein und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn, um das Fach wieder zu verschlieRen
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Digital-Refraktometer

Kalibrierung des Gerats

Das Geréat sollte kalibriert werden:
- Taglich, bevor Sie mit Messungen beginnen,
- weiterhin, wenn die Batterie getauscht wurde,
- bei grolReren Messreihen zwischendurch,
- bei groReren Veranderungen der Umgebungsbedingungen (z.B.
Temperatur) seit der letzten Kalibrierung.

1. Nach Drucken der ON/OFF Taste erscheinen kurz zwei Anzeigen, erst die
Testanzeige des Displays, dann der Ladestatus der Batterie. Nach
Verschwinden dieser Anzeigen ist das Gerat bereit.

(o) *BRAB[|. o0 || ----
\ 8888" BAEE 250°

2. Fillen Sie mithilfe einer Kunststoffpipette oder Spritzflasche destiliertes Wasser
in die Probenmulde, sodass das Prisma vollstandig

bedeckt ist. =

Achtung: Sollte das Prisma wéahrend der Nullprobe & Vag
starker Einstrahlung durch Sonne oder andere [ /
Lichtquellen ausgesetzt sein, muss es wahrend des ™~ —~ -
Kalibriervorgangs schattiert werden, z.B. durch Vorhalten =

der Hand.

3. Drucken Sie nun die ZERO Taste. Wenn auf dem Display keine Fehlermeldung
erscheint, ist Ihr Gerét ist kalibriert und einsatzbereit.
Achtung: der Wert 0.0 wird vom Display so lange angezeigt, bis Sie eine neue
Probe in die Mulde geben oder das Gerat ausschalten.

@\a\ : ‘“ HH
250" 250"
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Digital-Refraktometer

4. Nehmen Sie das destillierte Wasser der Nullprobe vorsichtig
mit einem weichen Papiertaschentuch auf, damit am Prisma
keine Kratzer entstehen. Achten Sie darauf, dass die
Oberflache vollstandig abgetrocknet ist. Das Gerat kann nun
zur Messung verwendet werden.

Durchfihrung der Messung

1. Wischen Sie die Oberflache des Prismas am Boden der Probenmulde
sorgféaltig ab, so dass Prisma und Probenmulde trocken sind.

2. Tropfen Sie mithilfe einer Kunststoffpipette die zu messende Probe auf die
Prismenoberflache, bis die Mulde vollstandig gefullt ist.
Achtung: Falls sich die Temperatur der Probe merklich von der des Gerétes
unterscheidet, warten Sie ca. 1 Minute, damit sich die Probentemperatur
angleichen kann.

3. Driucken Sie READ Taste, das Messergebnis wird auf dem Display in der
gewabhlten Einheit angezeigt.
Achtung: Der letzte Messwert wird so lange vom Display angezeigt, bis der
nachste Messvorgang stattfindet oder das Gerat abgeschaltet wird. Die
Temperaturanzeige wird automatisch aktualisiert.
Achtung: Bei Temperaturen auf3erhalb des Bereichs 10-40°C ist automatische
Temperaturkompensierung aufBer Funktion und die “ATC” Anzeige auf dem
Display blinkt.

4. Nehmen Sie die Probe mit einem weichen Papiertaschentuch auf.

5. Spilen mithilfe einer Kunstoffpipette die Probenmulde und Prisma griindlich mit
destilliertem Wasser ab und wischen Sie sie mit einem Taschentuch trocken.
Das Geréat ist jetzt bereit zur nachsten Messung.
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Digital-Refraktometer

Einstellungen

Andern der Messeinheit

Wahlen Sie durch Driicken der “RANGE” Taste die gewlinschte Messeinheit,
%Brix, °Oechsle (°Oe) or °’KMW (°Babo), aus. Das Gerat wechselt bei Betatigung
der “RANGE” Taste zwischen den verschiedenen Einheiten, wobei die gewahlte
Einheit auf der Hauptzeile des Displays angezeigt wird (bri” fur %Brix, “OE” fur
°Oechsle or “bAbo” fir °’KMW. Wenn auf dem Display vier Querstriche erscheinen
ist das Gerat bereit zur Messung. Eine Zahl auf der Unterzeile des Displays weist
auf die gewahlte Messeinheit hin (siehe Abbildung).

“1” entspricht %Brix, “2” entspricht °Oe und “3” entspricht °"KMW.

br Ok bAbo | ----

. . 250"

Andern der Temperatureinheit

1. Dricken Sie die die ON/OFF Taste und halten Sie sie gedrickt. Auf dem
Display erscheint nun erst die Testanzeige, nach ca. 8 Sekunden erscheint auf
dem Display die Modellnummer des Gerates in der Hauptzeile, sowie der
Versionsnummer in der Unterzeile.

o ,... |-BBBE 882

OFF
BB8A7

I3
I

2. Halten Sie die Taste weiter gedriickt und betéatigen Sie zusétzlich die ZERO
Taste, um die Temperaturanzeige von °C auf °F (oder umgekehrt) zu andern.

o (=) B8c
“ “ 10 °C or °F
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Fehlermeldungen

Digital-Refraktometer

Fehler Code Beschreibung
Err E,.- r Genereller Fehler. Gerat aus- und
anschalten. Falls Fehler weiter
250" besteht, den Hersteller kontaktieren
LO in Hauptzeile N Gemessener Wert der Probe ist
R‘erlnger als der der verwendeten
250 ullprobe zur Gerétekalibrierung
HI in Hauptzeile Hi! Probe ubersteigt den Mess-bereich
250" des Gerates
o
. . A Falsche Kalibrierldsung verwen-det.
LO in Hauptzeile Lo Verwenden Sie destilll%nes Wasser
Cal erscheint 2c0 und drucken Sie auf ZERO
iu]
=
HI in Hauptzeile Hi Falsche Kalibrierlésung verwen-det.
. Verwenden Sie destilliertes Wasser
Cal erscheint 250" und drucken Sie auf ZERO
. . = Temperatur unterschreitet die
t LO in Hauptzeile E LD Erenpze far automA.TC‘I'empt(alrgtLgi
i ompensierun: °
Cal erscheint 98" WéhPend der Kalibrierung
i i = Temperatur ~ Uberschreitet die
tCHII in Hiuptzelle £ HI Erenpze far automA.TCTempa%tlgi
ompensierun M
al erscheint q03 W'ahPend der K%Iibrierung
Air B r Prismaoberflache ist nicht
ausreichend  mit  Probenlésung
250° bedeckt.
! Zu starke Lichtverhaltnisse fur die
Elt E" t Messung. Schattieren Sie die
5" Probenmulde mit der Hand.
] Gerat kann _das Licht der
nLt nLk eingebauten LED _Leuchte nicht
. feststellen. Kontaktieren Sie den
50 Hersteller.
Batterieanzeige blinkt ) .
g < 5% der Batterieladung verbleiben
' Probentemperatur  befindet  sich
Temperaturwerte i 139 auRerhalb des messbaren Bereichs
blinken E%':;. EEI:E,I?-IZI.. (0-80°C).
_E Pr%beﬂt?trpperaéur bef_il_ndet stich
; ; aul3erhal es emperatur-
ATC Anzeige blinkt kompensationsbereichs (10-40°C)
SETUP Anzeige Werksseitige Kalibrierung verloren,
blinkt kontaktieren Sie den Hersteller
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Digital-Refraktometer

Informationen zur Messung mit dem Refraktometer

Das Refraktometer ist eine Messeinrichtung zur Bestimmung des
Brechungsindexes (Brechzahl) von optischen Medien. Dabei wird meist die
Brechung (Refraktion) oder die Totalreflexion des Lichtes ausgenutzt.

Auf diesem Prinzip basieren Gerate zur Bestimmung der Reife des Weines, der
Stammwirze von Bier, des Wassergehaltes von Honig, des Frostschutzes von
Kuhlflissigkeit oder aber der Sauredichte des Elektrolytes einer Batterie. Ebenso
kann so der Anteil geloster Substanzen, z.B. die Salinitit von Meerwasser
gemessen werden. Zur Bestimmung einer Korrektions-Linse fir das menschliche
Auge kann auch ein Refraktometer zum Einsatz kommen.

Brechung bezeichnet die Richtungsénderung einer Welle aufgrund einer lokalen
Veréanderung ihrer Ausbreitungsgeschwindigkeit. Ursache ist — im Gegensatz zur
Beugung - eine Anderung der Extinktion (optische Dichte) des
Ausbreitungsmediums.

Grad Brix (°Brix, Brix, %Brix) ist eine Mafeinheit der spezifischen Dichte von
Flussigkeiten.

Sie wird vorwiegend in der Obst-Industrie verwendet, in englischsprachigen
Landern aber auch fur das Bestimmen des Mostgewichtes zur Weinherstellung.
Also fiir Fruchtséfte, Getranke und allgemein Zuckerhaltiges. Da diese
mengenmalig neben Wasser hauptséchlich verschiedene Zucker enthalten (z.B.
Glucose, Fructose, Saccharose), wird mit der Dichte auch ungeféahr der
Zuckergehalt angegeben.

Sie wurde nach dem 6sterreichisch-deutschen Wissenschaftler Adolf F. Brix (1798-
1870) benannt, der sie im Jahre 1870 entwickelte.

Eine Flussigkeit hat ein Grad Brix (=1% Brix) wenn sie die gleiche Dichte hat wie
eine Lésung von 1g Sacharose in 100g Wasser, sie hat 10 Brix (=10% Brix) wenn
ihre Dichte einer Ldsung von 10g Sacharose in 100 g Wasser entspricht.
Saccharoseldésung ist hierbei nur die Vergleichssubstanz, die untersuchte
Flussigkeit muss keine Sacharose enthalten.
1 °Brix = 1 °Balling = 4 °Oe (ungeféahre Angaben)
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Digital-Refraktometer

Grad Oechsle ist eine Maf3einheit fir das Mostgewicht von Wein und basiert auf
der Dichte des Mostes. Sie ist vor allem in Deutschland, der Schweiz und
Luxemburg gebrauchlich; in Osterreich wird das Mostgewicht in Klosterneuburger
Zuckergraden gemessen.

Den Betrag des Mostgewichts in °Ochsle erhalt man aus der bei 20 °C gemessenen

Dichte p des Mosts durch die Formel P IUUU g/l Ein Most mit der Dichte
1083 g/l hat also 83 °Ochsle. Benannt ist die Ochsle-Skala nach ihrem Erfinder,
dem Pforzheimer Mechaniker Ferdinand Ochsle.

Gemessen wird das Mostgewicht mit der Mostwaage, dabei handelt es sich um ein
auf °Ochsle geeichtes Ardometer. Alternativ laf3t sich mit dem Refraktometer auch
optisch die Zuckerkonzentration des Mosts messen.

Uber das Mostgewicht lasst sich der voraussichtliche Alkoholgehalt des Weines
bestimmen (wenn der Wein durchgegoren ist, das heisst der gesamte Zucker im
Wein in Alkohol umgewandelt wurde).

Eine Qualititsaussage uber den fertigen Wein ergibt sich nur bedingt aus dem
Oechslewert: Ein hoherer Zuckergehalt im Most lasst auf eine bessere Reife der
Trauben schlieRen, entscheidend ist aber, was der Winzer oder Kellermeister
daraus macht. Ein Most mit 80 °Ochsle ergibt 84 Gramm reinem Alkohol pro Liter,
was einem Alkoholgehalt von 10,6 Vol % entspricht. Trockenbeerenauslesen
kénnen Uber 300 °Oechsle erreichen.. Im allgemeinen liegt das Mostgewicht eines
mittleren Jahrgangs in Deutschland zwischen 70 und 80 °Ochsle.

Klosterneuburger Zuckergrade

Die Klosterneuburger Zuckergrade (°KMW) geben den Zuckergehalt von
Traubenmost in Gewichtsprozent an. Die Bezeichnung kommt von der Mostwaage,
die von Freiherr August Wilhelm von Babo 1861 an der Weinbauschule von
Klosterneuburg entwickelt wurde.

Verwendet werden die Klosterneuburger Zuckergrade vor allem in Osterreich.

1 °Klosterneuburger Mostwaage (°KMW) entsprechen ca. 5 °Ochsle. Die genaue
Umrechnung erfolgt durch die Formel (0,022 x °KMW + 4,54) x °’KMW = °Ochsle
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Digital-Refraktometer

Das Mostgewicht beschreibt das spezifische Gewicht (Dichte) von Traubenmost,
also die Masse des Mostes im Verhéltnis zu seinem Volumen. Es stellt einen
Indikator fir den zu erwartenden Alkoholgehalt des Weines bei vollstandiger
Vergarung des Zuckers dar. Daher wird das Mostgewicht umgangssprachlich auch
oft als Gradation oder alkoholische Potenz bezeichnet.

Das Mostgewicht ist somit ein MaR fiir den Anteil aller gelésten Stoffe im
Traubenmost. Diese werden auch als Extrakt bezeichnet. Hauptséchlich besteht
dieses Extrakt aus Zucker (Traubenzucker und Fruchtzucker), Sauren, Glycerin und
in kleinen Mengen auch aus Phenolen, Pektinen, Proteinen und Mineralien.
Aufgrund des hohen Zuckeranteils ist die Masse von Most immer héher als die des
Wassers, d.h. das spezifische Gewicht von Traubenmost ist immer gréfer als 1.

Die Dichte des Mostes kann mit verschiedenen physikalischen Verfahren ermittelt
werden. Dazu gehéren:

e der Auftrieb einer Senkspindel (Ardometer), bzw. eine hydrostatische
Waage (Senkwaage)

e das Abwagen der Masse bezogen auf das Volumen mit dem Pyknometer

e Messung der Lichtbrechung mittels eines Refrakometers

Neben den verschiedenen Messverfahren werden in unterschiedlichen Landern
auch noch verschiedene Messskalen und damit verschiedene Einheiten verwendet.
So wird das Mostgewicht in Deutschland, Luxemburg und der Schweiz in Grad
Oechsle gemessen. In ltalien, Osterreich, Ungarn, der Slowakei und den Staaten
des ehemaligen Jugoslawien wird in KMW, bzw. Grad Babo gemessen.

Grad Baumé werden in Frankreich und Spanien verwendet. Brix, bzw. die fast
identische Einheit Balling, werden hauptséchlich in den englischsprachigen Landern
eingesetzt. Diese Einheiten kdnnen nur tber recht komplizierte Formeln ineinander
umgerechnet werden, da deren Verhaltnisse zueinander nicht linear sind. Aus
diesem Grund werden meist Tabellen herangezogen, aus denen die Werte
hinreichend genau abgelesen werden kénnen (siehe Tabelle unten).

Als Daumenregel kann man auch sagen, dass 10 Gramm Zucker pro 1000 Gramm
Most durch Gérung 0,66% vol. Alkohol ergeben.

Das Mostgewicht ist ein wichtiger Faktor zur Festlegung des Lesezeitpunkts. In
Deutschland, Osterreich und der Schweiz bildet das Mostgewicht (iber das
Weingesetz die Grundlage zur Einteilung der Weine in Qualitatsklassen. Fir jede
dieser Klassen wird ein sogenanntes Mindestmostgewicht, welches es zu
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http://de.wikipedia.org/wiki/Ar%C3%A4ometer

Digital-Refraktometer

Uberschreiten gilt, vorausgesetzt. Speziell in warmen Weinbauregionen ist das
Mostgewicht allein aber nur wenig aussagekraftig. Nur auf das Mostgewicht
bezogen waren einfache franzdsische Landweine in Deutschland schon Auslesen.
Italienischer Amarone aus Valpolicella (Wein) wéare dann schon eine
Beerenauslese. Daher werden in warmen Weinbauregionen auch noch die S&ure,
der pH-Wert und die physiologische Reife zur Einteilung in Qualitatsklassen
herangezogen.

pot

Dichte | Oechsle | KMW/Babo | Brix/Balling | Baumé Alkoholgehalt

g/l Oe KMW Bx Bé vol-%
1060 60 12 14,7 8,1 8,1
1065 65 13 15,9 8,8 8,8
1070 70 14 17,1 9,4 9,4
1075 75 15 18,2 10,1 10,1
1080 80 16 19,2 10,7 10,7
1085 85 17 20,3 11,3 11,3
1090 90 18 21,4 11,9 11,9
1095 95 19 22,4 12,5 12,5
1100 100 20 23,6 13,1 13,1
1105 105 21 24,7 13,7 13,7
1110 110 22 25,7 14,3 14,3
1115 115 23 26,8 14,9 14,9
1120 120 24 27,8 15,5 15,5
1125 125 25 28,9 16,9 16,9
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Digital-Refraktometer

Wenn Sie mittels der Refraktometer Konzentrationen von anderen Suspensionen
oder wassrigen Losungen ermitteln méchten, (z.B. von einer Farbsuspension), so
ist dies kein Problem. Sie missen von der Flussigkeit nur einmal eine Probe mit
einem Refraktometer messen. Das Ergebnis ist z.B. 12,9 % Brix. Dann machen
Sie von der gleichen Substanz eine Trockenprobe im Trockenschrank oder eine
chem. Analyse im Labor. Das Ergebnis ist hier z.B. 8,2 % Feststoffgehalt. Jetzt
teilen Sie beide Ergebnis, der Faktor betragt = 1,57. Jetzt haben Sie die Korrelation
vom Refraktometer zum Laborergebnis. Wenn Sie nun mit dem Refraktometer im
Prozess oder im Aufendienst messen, brauchen Sie nur noch die Messwerte
durch 1,57 zu teilen und Sie erhalten den tatsachlichen Laborwert.

Das MafR fur die losliche Trockensubstanz in einer Flissigkeit (und damit
annéhernd der Zuckergehalt) wird Ublicherweise in "Grad Brix" (°Brix) angegeben.
Indirekt erh&lt man hierdurch einen objektiven Wert des Reifegrades einer Frucht.
Einige EG-Vermarktungsnormen (z.B. fiir Kiwis und Melonen) legen inzwischen
fest, das "hinreichend reife" Fruchte im Sinne der Norm bestimmte Brix-Werte
aufweisen missen.

Die EG-Vermarktungsnormen fiir Kiwis sowie fir Melonen und Wassermelonen
sehen die Refraktometer-Messung des Brix-Wertes ausdriicklich vor, um die
Erntereife der Friichte festzustellen.

Tabellen mit empfohlenen Werten (in % Brix) fur die Reifebestimmung (nur
ungeféahre Werte):

Qualitat Schlecht MaRig Gut Hervorragend
Frucht
Erdbeere 8 12 16 18
Apfel 6 10 14 18
Blaubeere 4 8 16 22
Brombeere 6 8 12 14
Cantaloupe-Melone 8 12 14 18
Honigmelone 8 10 14 16
Wassermelone 8 12 16 18
Traube 8 12 18 22
Himbeere 6 8 12 14
Kirsche 6 8 14 16
Birne 6 10 14 16
Apfelsine 6 10 16 20
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Digital-Refraktometer

Qualitat Schlecht MaRig Gut Hervorragend
Gemise
Kartoffel 3 5 7 10
Endivie 4 6 10 12
Spargel 4 6 8 10
Bohne 4 8 10 12
Broccoli 6 8 10 12
Erbse Ackererbse 4 6 10 12
Markerbse 8 10 12 14
Blumenkohl 4 6 8 10
Kohl 6 10 12 14
Steckriibe 4 6 8 10
Kohlrabi 6 8 10 12
Rote Ribe 6 8 12 14
Mais 6 10 18 24
Zuckermais 6 10 18 24
Paprika 4 6 8 12
Pfefferschote 4 6 8 10
Petersilie 4 6 8 10
Sellerie 4 6 10 12
Salat 4 6 8 10
Tomate 4 6 10 14
Zwiebel 4 6 10 12
Mohre 4 8 14 18
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Digital-Refraktometer

Berechnung des Alkoholgehaltes im Most durch Refraktometrie

Mit dem Refraktometer koénnen Sie indirekt den potentiellen Alkoholgehalt
bestimmen, indem Sie den Zuckergehalt des Mostes ermitteln.

Je hoher der Zuckergehalt eines Mostes wird, umso héher wird seine Dichte. Das
heil3t, das der Lichtstrahl eine langsame Geschwindigkeit hat und eine Abweichung
ertréagt. Diese Abweichung ist abhéngig von der Zuckerkonzentration und anderen
I6slichen Mitteln, so dass je hoher die Konzentration wird, umso gréRer wird die
Abweichung des einfallenden Lichtstrahls und umgekehrt. Der Refraktometer
erlaubt die Prufung vom Verhaltnis zwischen dem Refraktionsgrad und der
Zuckekonzentration in verschiedenen Mafeinheiten durch die richtige Anwendung
von graduierten Skalen. Normalerweise hat die Temperatur einen Einfluss auf das
Messergebnis, unsere Refraktometer besitzen eine automatische
Temperaturkompensation. Somit sind keine Korrekturen der Ergebnisse notwendig.
Beachten Sie bitte das die zu messende Probe im Temperaturbereich um die 20 °C
liegen sollte. Vermeiden Sie Messungen von Proben tiber 30 °C.

Den Alkoholgehalt kénnen wir anhand folgender Formel berechnen (giiltig fur den
Bereich 15 .... 25 Brix):

% vol = (0,6757 x ° Brix) — 2,0839
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