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ep. 10 การใช้ Water activity meter



Water activity meter

https://htss.gr/e-shop/aqualab-pre/

https://axel.as-1.co.jp/asone/d/2-2727-01/



• ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ เป็นอัตราส่วนของความดันไอ (vapour pressure) ของน้้า
ในอาหาร (P) ต่อความดันไอของน้้าบริสุทธิ์อิ่มตัว (Po) ที่อุณหภูมิและความดัน
เดียวกัน
• หรือวัดได้จากความชื้นสัมพัทธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium 

Relative Humidity, ERH) หารด้วย 100

Aw = P/Po = ERH/100



Aw เป็นอัตราส่วนของความดันไอ (vapour pressure) ของน้้าในอาหาร (P) 
ต่อความดันไอของน้้าบริสุทธิ์อิ่มตัว (Po) ที่อุณหภูมิและความดันเดียวกัน

aw = P/Po

หรือวัดได้จากความชื้นสัมพัทธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium 
Relative Humidity, ERH) หารด้วย 100

aw = ERH/100

ค่า water activity มีค่า ตั้งแต่ 0-1



ค่า Aw ส่งผลต่อคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของอาหาร อาหารที่มีค่า Aw สูง  
มีเนื้อสัมผัสที่ชุ่มฉ่้าและนุ่ม เมื่อค่า Awของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ลดลงจะมีการ
ตรวจสอบคุณสมบัติของเนื้อสัมผัสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น ความแข็ง ความแห้ง
กร้านความหยาบ และความเหนียว โดยปกติแล้วผลิตภัณฑ์ที่มีค่า Aw ต่้าจะ
มีคุณลักษณะของเนื้อสัมผัสว่ากรุบกรอบ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่ค่า Aw
ที่สูงข้ึนนั้นเปล่ียนเป็นเนื้อสัมผัสที่เปียกชื้น

ค่า Aw ที่ส้าคัญจะก้าหนดว่าผลิตภัณฑ์ใดไม่สามารถยอมรับได้จากผล
การทดสอบทางประสาทสัมผัส



ความสัมพันธ์ของค่า Aw กับอาหาร โดยใช้ค่า Water activity (aw) เป็นดัชนีของความ
ปลอดภัยในการแบ่งประเภทอาหาร โดยอาหารจะถูกแบ่งเป็น 4 ประเภท อาศัยระหว่าง 
ค่า pH และค่า aw

https://slideplayer.com/slide/6624031/



https://www.foodfocus.co.za/home/Industry-Topics/food-safety/Spicier-and-icier-what-does-the-NEW-R638-have-to-say-about-food-temperature



https://www.researchgate.net/figure/4-Water-activity-and-moisture-content-of-some-common-foods-adapted-from-Schmidt-2007_fig1_318417992

ค่า aw มีค่า 0-1 การท้าให้อาหารมีค่า aw ต่้ากว่าที่เชื้อจุลินทรีย์จะ
เจริญเติบโต ก็จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของอาหารนั้นไว้ได้นาน 



• โดยปกติค่า Water Activity (aw) กับค่าปริมาณความชื้น
ในผลิตภัณฑ์ (%moisture content) จะสัมพันธ์ไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ ปรมิาณ moisture content ที่สูง
ค่า aw ก็จะสูงเช่นกัน แตบ่างครั้งค่าอาจไม่เป็นไปทิศทาง
เดียวกันก็ได้ เช่น น้้าเกลอืมีน้้าอยู่ในปริมาณมาก แต่ส่วน
ใหญ่ก็เป็นน้้าที่มีพันธะกับเกลือ (bound water) เป็นน้้า
ที่เชื้อจุลินทรีย์น้าไปใช้ไม่ได้ น้้าเกลือจึงมี aw ต่้า ท้าให้
เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตไดย้าก น้้าเกลือจึงเกิดการเสื่อม
เสียได้ยาก

http://safwatmc.com/2020/01/07/%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88-25/



ค่า Aw เป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์

• จุลินทรีย์
• เนื้อสัมผัส
• กลิ่นรส
• โภชนาการ

https://fos.cmb.ac.lk/mbl/food-contamination-and-spoilage/



• คุณภาพการปรุงอาหารส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
• อัตราการแลกเปลี่ยนความชื้นผ่านบรรจุภัณฑ์
• อัตราการเปลี่ยนแปลงของค่า Aw ของอาหาร
• ค่าความชื้นวิกฤตจะก้าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
• อุณหภูมิความชื้นสัมพัทธ์ของสิ่งแวดล้อม

ค่า Aw เป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์



AquaLab Pre, Water Activity Meter, Operator’s Manual, METER

ด้านหน้า ด้านหลัง



วิธีการใช้เครื่อง Water Activity (aw) 

• เปิดเครื่อง Water activity meter ทิ้งระยะเวลา 15-30 นาที เพื่อวอร์มเครื่อง
• ก่อนใช้งาน เครื่องจะต้องมีค่า aw อยู่ที่ 0.000

• ชั่งตัวอย่าง (หน่วย กรัม) ที่ผ่านการบด/ ตัด/ สับละเอียด ประมาณ 2-3 กรัม โดยต้อง
ให้ตัวอย่างปิดพื้นที่ก้นภาชนะใส่ตัวอย่าง และให้ปริมาณตัวอย่างอยู่สูงระดับครึ่งของ
ภาชนะใส่ตัวอย่าง 



• เปิดฝาครอบเครื่อง/ ดึงช่องใส่ตัวอย่างที่ช่อง open/ load เพื่อวางภาชนะที่บรรจุ
ตัวอย่าง แล้วท้าการหมุนปุ่มไปที่ read หรือเปิดให้เครื่องเริ่มท้างาน
• กดปุ่มเครื่อง เพื่อให้ท้าการวิเคราะห์ค่าโดยอัตโนมัติ 
• เมื่อเครื่องส่งสัญญาณเสียงดังขึ้นมา แสดงว่าเครื่องได้วิเคราะห์ค่าเสร็จสิ้นสมบูรณ์ 

ให้ท้าการบันทึกข้อมูลที่ได้
• ล้างท้าความสะอาดภาชนะใส่ตัวอย่าง และเช็ดให้แห้งด้วยกระดาษทิชชู่ให้

เรียบร้อย
• ถอดปลั๊กเพื่อปิดเครื่อง และตรวจสอบสิ่งสกปรกและท้าความสะอาดเครื่องทุกครั้ง

หลังใช้งานเสร็จ

วิธีการใช้เครื่อง Water Activity (aw) 



เกมส์จับคู่ค าศัพท์และความหมาย

Bound water 

Free water

Moisture Content 

Water Activity 

• ปริมาณน้้าอิสระที่ไม่ได้ถูกน้าไปใช้ในการเกิดพันธะใด ๆ 
และจะอยู่ภายในช่องว่างของอาหาร

• เป็นโมเลกุลของน้้าที่พร้อมจะเปลี่ยนสภาวะจาก
ของเหลวไปเป็นไอ ซึ่งเป็นส่วนของน้้าอิสระเท่านั้น

• ส่วนของน้้าที่เกาะติดกับอาหาร หรือถูกใช้ไปในการสร้าง
พันธะต่าง ๆ เช่น พันธะไอออนิก พันธะไฮโดรเจน

• ปริมาณน้้าทั้งหมดที่มีอยู่ในอาหาร หมายรวมทั้ง Bound 
water และ Free water



• การท้าให้ข้นหรือการท้าแห้งเป็นการระเหยน้้าอิสระ
• การเติมเกลือ, น้้าตาล, กรดลงไป โมเลกุลของสารเหล่านั้นจะไปจับพันธะกับน้้า

อิสระท้าใหค้่า aw ลดลง
• มีการใช้เทคโนโลยีที่เรียกว่า Hurdle Technology ซึ่งอาศัยหลักการผสมผสาน

เทคนิคการถนอมอาหารแบบต่างๆ มาใช้ร่วมกันกับการควบคุมค่า aw เช่น การใช้
อุณหภูมิสูง, การควบคุมค่า pH, การใช้สารกันเสีย, การใช้ความเย็น ฯลฯ

เกมส์เติมค าลงในช่องว่าง เพื่อให้ประโยคมีความหมายที่สมบูรณ์
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