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Ep. 9  การใช้ moisture meter



https://shopee.co.th/...A7-i.942613.7634126084
https://www.posttoday.com/economy/news/595988
http://www.bankaset-foodfarm.com/category/32...87



Moisture meter (เครื่องวัดความชื้นในอาหาร) /Moisture analyzer 
(เครื่องวิเคราะห์ความชื้นในอาหาร) /Moisture balance (เครื่องชั่งความชื้น)

https://www.witeg.de/en/products/laboratory-equipment/miscellaneous/moisture-analyzer/moisture-analyzer-wba-110m-0-01-110g

https://www.sisweb.com/lab/ohaus-mb-moisture-analyzer.htm



• ความชื้น (moisture content) เป็นค่าที่บ่งชี้ปริมาณน้้าที่มีอยู่ในอาหาร
• ความชื้นในอาหารเกิดขึ้นใน 2 รูปแบบ: 

(1) bound water น้้าที่จับกับส่วนผสมในอาหาร (โปรตีน เกลือ น้้าตาล) และ 
(2) free water หรือ bound water ที่จุลินทรีย์สามารถดึงไปใช้ในการ

เจริญเติบโตได้ โดยค่า water activity aw เป็นค่าที่ใช้ท้านายถึงความปลอดภัยของ
อาหารและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารชนิดนั้นๆ ได้ 

ทั้งนี้ความชื้นส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของอาหารที่เกี่ยวข้อง
กับการเสื่อมเสียของอาหารทั้งทางประสาทสัมผัส ทางเคมี และทางจุลินทรีย์
โดยทั่วไปอาหารที่มีความชื้นหรือปริมาณน้้าสูงจะเป็นอาหารที่เสียง่าย



ความชื้น (moisture content) เป็นค่าที่บอกถึงปริมาณน้้าที่มีใน
อาหารชนิดนั้นๆ เป็นสมบัติที่ส้าคัญมากที่สุดอย่างหนึ่งของอาหาร

• ความชื้นมีผลต่อการเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) โดยเฉพาะการเสื่อม
เสียเนื่องจากจุลินทรีย์ มีผลต่ออายุการเก็บรักษา (shelf life) อาหารที่มีความชื้น
หรือปริมาณน้้าสูงจะเป็นอาหารที่เสื่อมเสียง่าย (perishable food)
• ความชื้นมีผลต่อความปลอดภัยทางอาหาร (food safety) อาหารที่มีน้้าสูงเหมาะ

กับการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) และการสร้างสารพิษ (toxin) ที่
ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ รวมถึงการสร้างสารพิษของรา (mycotoxin) เช่น
aflatoxin และ patulin ซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค



• ความชื้นมีผลต่อสมบัติทางกายภาพ และสมบัติเชิงความร้อนของอาหารด้านต่างๆ 
เช่น จุดหลอมเหลว จุดเดือด การน้าความร้อน ความร้อนจ้าเพาะ 
• ความชื้นมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งมีผลต่อการยอมรับของอาหาร 

ได้แก่ เนื้อสัมผัส (texture) เช่น ความกรอบ ความหนืด (viscosity) การเกาะติด
กันเป็นก้อน (caking)
• ความชื้นมีผลต่ออัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ที่มีผลกระทบทางลบต่ออาหาร

ระหว่างการเก็บรักษา เช่น 
• ปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาล (browning reaction), 
• ปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation)



การแสดงค่าความช้ืนของอาหาร

ปริมาณความชื้น นิยมบอกเป็นเปอร์เซ็นต์มี 2 รูปแบบคือ
1. ความชื้นฐานเปียก (wet basis) เป็นค่าความชื้นที่มักใช้ในทางการค้า เป็นค่าที่
ใช้บ่งชี้ความชื้นโดยทั่วไปในชีวิตประจ้าวัน หน่วยเปอร์เซ็นต์

2. ความชื้นฐานแห้ง (dry basis) เป็นค่าที่นิยมใช้กันในการวิเคราะห์กระบวนการ
อบแห้ง (dehydration) เพราะช่วยให้ค้านวณได้สะดวก เนื่องจากน้้าหนักแห้ง
ของอาหารจะคงที่ หน่วยเปอร์เซ็นต์ หรือจ้านวนกรัมของน้้าต่อจ้านวนกรัมของ
ของแข็ง (g H2O/ g solid)



การวิเคราะห์ค่าความช้ืน

• หลักการ 
คือ การให้ความร้อนโดยตรง (direct method) กับ

ตัวอย่างอาหารที่น้ามาวัดค่าความชื้น ความร้อนจะท้าให้ความชื้น
ระเหยออกจากตัวอย่างอาหาร 

วิธีนี้ใช้การสูญเสียน้้าหนักโดยรวมของตัวอย่างอาหารในการท้าให้แห้งเพื่อ
ค้านวณปริมาณความชื้น โดยตัวอย่างเปียก (ตัวอย่างอาหารตามสภาพที่เป็นอยู่) จะ
ถูกชั่งน้้าหนักบนเครื่องชั่ง และน้าไปวางในเตาอบ จากนั้นให้ความร้อนจนกระทั่ง
สิ้นสุดระยะเวลาการท้าให้แห้ง กล่าวคือ จนกว่าตัวอย่างจะเข้าสู่สภาวะสมดุล



• ในการวิเคราะห์ความชื้น เครื่องจะท้าการวัดการสูญเสียน้้าหนักเมื่อได้รับความ
ร้อน คือบันทึกน้้าหนักเริ่มต้นของตัวอย่าง จากนั้นความร้อนจะท้าให้ตัวอย่างแห้ง 
โดยเครื่องชั่งจะบันทึกน้้าหนักของตัวอย่างที่เปลี่ยนแปลงไปอย่างต่อเนื่อง แปลผล
น้้าหนักรวมที่สูญเสียไปเป็นปริมาณความชื้น 

https://www.mt.com/th/th/home/library/guides/laboratory-weighing/guide-to-moisture-analysis.html



• เครื่องวัดความชื้น เป็นเครื่องมือส้าคัญที่ใช้ส้าหรับวิเคราะห์ปริมาณความชื้น
ของตัวอย่างจากความแตกต่างของน้้าหนักที่มีการสูญเสียน้้าหนักเมื่อได้รับ
ความร้อน

• เครื่องวัดความชื้นประกอบด้วยส่วนส้าคัญ คือ 
- เครื่องชั่งน้้าหนัก และ
- เครื่องท้าความร้อนแบบอินฟราเรด /แบบหลอดฮาโลเจน 



• เครื่องท้าความร้อนแบบอินฟราเรด คือ อุปกรณ์ในการให้ความร้อนกับสิ่ง
ทดสอบด้วยวิธีการท้าให้เกิดความร้อนขึ้นอย่างรวดเร็วภายในตัวสิ่งทดสอบถึง
เนื้อใน ด้วยคลื่นอินฟราเรดที่มีความยาวคลื่นแสงประมาณ 5-10 ไมครอน 
ซึ่งวัตถุต่างๆ สามารถดูดซับคลื่นแสงที่มีความยาวคลื่นขนาดนี้ได้เป็นอย่างดี

• การท้าให้แห้งด้วยเครื่องให้ความร้อนแบบหลอดฮาโลเจนเป็นเทคโนโลยี        
ที่พัฒนาต่อจากวิธีการท้าให้แห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หน่วยให้ความร้อน
ประกอบด้วยท่อแก้วบรรจุก๊าซฮาโลเจน เนื่องจากมวลของเครื่องกระจายความ
ร้อนหลอดไฟฮาโลเจนนั้นเบากว่าเครื่องกระจายความร้อนอินฟราเรดที่มีใช้อยู่
มาก ดังนั้นจึงท้าให้สามารถไปถึงความร้อนสูงสุดได้อย่างรวดเร็ว และมีการ
กระจายรังสีความร้อนได้อย่างสม่้าเสมอ



https://link.springer.com/article/10.1007/s00231-019-02644-8



ขั้นตอนการใช้เครื่องวิเคราะห์ความชื้น

• เปิดเครื่องก่อนเริ่มใช้งาน ประมาณ 15-20 นาที เพื่อให้ระบบของเครื่องปรับ
สภาวะให้พร้อมกับการใช้งาน (วอร์มเครื่อง)
• เตรียมตัวอย่างอาหาร โดยการบด/ ตัด/ หั่น ให้ตัวอย่างมีขนาดเล็กลง เพื่อช่วย

เพิ่มพื้นที่ผิวสัมผัส หลีกเลี่ยงการใช้มือจับตัวอย่างโดยตรง เพราะจะเป็นการเพิ่ม
ความชื้นให้กับตัวอย่างอาหาร อาจใช้ที่คีบ ร่วมกับการสวมถุงมือผ้าแห้ง
• ใช้ที่คีบจับจานอะลูมิเนียม เพื่อชั่งน้้าหนักของตัวอย่าง                                                         

อาหารที่ต้องการทดสอบ 

https://www.myskinrecipes.com/shop/th/...99.html
https://shopee.co.th/%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B8%9A-forcep-...i.4442487.8940384659



ขั้นตอนการใช้เครื่องวิเคราะห์ความชื้น

• ท้าการชั่งตัวอย่างอาหาร น้้าหนักประมาณ 2-3 กรัม แล้วเกลี่ยตัวอย่างอาหาร
ให้กระจายทั่วจานอะลูมิเนียม โดยชั้นความหนาของตัวอย่างอาหารต้องไม่
หนาเกินไป 
• ปิดฝาเครื่องให้เรียบร้อย แล้วท้าการกดปุ่ม เพื่อเปลี่ยนฟังก์ชั่นจากการชั่ง

น้้าหนักเป็นการวัดปริมาณความชื้น
• รอจนกว่าเครื่องจะท้าการแจ้งเตือน เมื่อวิเคราะห์ค่าความชื้นเสร็จ



• ท้าการบันทึกค่าความชื้นที่ได้ (หน่วย %) และบันทึกอุณหภูมิที่ใช้ในการหาค่าความชื้น (หน่วย องศา
เซลเซียส)

• เมื่อเครื่องมีอุณหภูมิลดลง ให้ท้าความสะอาดด้วยการปัดสิ่งสกปรกหรือเช็ดทุกครั้งหลังการใช้งาน
https://www.researchgate.net/figure/The-graph-of-drying-kinetics-in-terms-
of-moisture-content-with-respect-to-minimum-and_fig1_323503139

ขั้นตอนการใช้เครื่องวิเคราะห์ความชื้น
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