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ตอนที่ 1 Water Activity, Aw

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



● ช่วยป้องกันการเน่าเสียและรักษาคุณภาพอาหาร

● ที่ Aw = 0.85 หมายความว่ามีปริมาณน ้าที่เป็นอิสระ 85%

● การวัดค่า Aw จะถูกวัดโดยการวางตัวอย่างลงในระบบปิดและท้าการปรับสมดุล

ของน ้าเฟสของเหลวในตัวอย่างด้วยน ้าที่มีไอระเหยในส่วนหัวและท้าการวัด

ความชื นสัมพัทธ์ของช่องว่าง

Aw (water activity หรือ วอเตอร์แอคทิวิตี้
หรือ กิจกรรมของน้้า)



● การลดค่า Aw ท้าโดยการให้ความร้อน เช่น การท้าแห้ง โดยการใช้ความเย็น 

เช่น การแช่แข็ง การแช่แข็งแบบเข้มข้น และการใช้ความเข้มข้น ของ

ออสโมติก (เติม น ้าตาล, เกลือ)

Aw (water activity หรือ วอเตอร์แอคทิวิตี้
หรือ กิจกรรมของน้้า)



ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  เป็นอัตราส่วนของความดันไอ (vapour pressure) ของน ้าใน
อาหาร (P) ต่อความดันไอของน ้าบริสุทธิ์อิ่มตัว (Po) ที่อุณหภูมิและความดัน
เดียวกันหรือวัดได้จากความชื นสัมพัทธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium 
Relative Humidity, ERH) หารด้วย 100

Aw = P/Po = ERH/100



Aw เป็นอัตราส่วนของความดันไอ (vapour pressure) ของน ้าในอาหาร (P) 
ต่อความดันไอของน ้าบริสุทธิ์อิ่มตัว (Po) ที่อุณหภูมิและความดันเดียวกัน

aw = P/Po



หรือวัดได้จากความชื นสัมพัทธ์เหนืออาหารในสภาวะสมดุล (Equilibrium Relative 
Humidity, ERH) หารด้วย 100

aw = ERH/100

ค่า water activity มีค่า ตั งแต่ 0-1



ความสัมพันธ์ของค่า Aw กับการอาหาร

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



โมเลกุลหรืออนุภาคของอาหารมีความสัมพันธ์กับ
ค่า Aw ดังนี้ (วิวัฒน์,2553)

1. โมเลกุลหรืออนุภาคที่ละลายน ้า เช่น เกลือ หรือ น ้าตาล เมื่อเกิดการ

ละลายไอออนหรืออนุภาคเหล่านี จะเกิดพันธะกับโมเลกุลของน ้า (Ionic, 

dipole-dipole, hydrogen bonds) ท้าให้ต้องใช้พลังงานในการดึง

โมเลกุลของน ้าออกมา จากอาหารมากขึ น ส่งผลให้ Aw มคี่าลดลง 



2. โมเลกุลหรืออนุภาคที่ไม่ละลายน ้า เช่น แป้ง โปรตีน หรือ ไขมัน เมื่อ

อยู่ในระบบที่มีน ้าจะเกิด Surface interaction ระหว่างโมเลกลุของน ้า

และ Chemical groups ของโมเลกลุ หรืออนุภาค (Dipole-dipole, 

ionic bonds (H3O+ หรือ OH-), van der waals force 

(hydrophobic bonds), hydrogen bonds



หรือการที่โมเลกุลน ้าจะต้องแข่งขันกับโมเลกุลที่ไม่ละลายน ้าเพื่อแย่ง

โอกาสของการหลุดพ้น ท้าให้ต้องใช้พลังงานในการดึงโมเลกุลของน ้า

ออกมาจากอาหารมากขึ น Aw จึงมคี่าลดลง     



3. ในอาหารที่เป็นของแข็ง โมเลกุลของน ้าที่แทรกอยู่ในชิ นอาหาร จะมี 
Capillary effect ซึ่งเกิดจากแรงยึดระหว่างโมเลกุลของน ้ากับช่องเล็กๆ 
ของชิ นอาหาร  ท้าให้ต้องใช้พลังงานในการดึงโมเลกุลของน ้าออกมา
จากอาหารมากขึ น Aw จึงมีค่าลดลง  



ปัจจัยที่มีผลให้อาหารเปลี่ยนแปลงสถานะ คือ อุณหภูมิ เพราะ
อุณหภูมิจะไปมีผลโดยตรงต่อการยึดเกาะการเกิดพันธะ และการ
ละลายของน ้าและโมเลกุล หรืออนุภาคต่างๆ ในอาหาร ดังนั นเมื่อ
อุณหภูมิเปลี่ยนก็จะมีผลต่อค่า Aw ของอาหารด้วย



แต่การเปลี่ยนแปลงของค่า Aw เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิจะเป็น
ลักษณะเฉพาะของอาหาร  คือ อาหารบางชนิดอาจมีค่า Aw สูงขึ น 
ในขณะที่อาหารบางชนิดอาจมีค่า Aw ต่้าลง เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ น 



ค่า Aw เป็นปัจจัยส้าคัญในการก้าหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์

● จุลินทรีย์

● เนื อสัมผัส

● กลิ่นรส

● โภชนาการ

● คุณภาพการปรุงอาหารส้าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 



ค่า Aw เป็นปัจจัยส้าคัญในการก้าหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์

● อัตราการแลกเปลี่ยนความชื นผ่านบรรจุภัณฑ์

● อัตราการเปลี่ยนแปลงของค่า Aw ของอาหาร

● ค่าความชื นวิกฤตจะก้าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

● อุณหภูมิความชื นสัมพัทธ์ของสิ่งแวดล้อม



เนื่องจากจุลินทรีย์ต้องการน ้าและอาหารจากสิ่งแวดล้อมเพ่ือการ
ด้ารงชีวิต จุลินทรีย์จึงต้องรักษาความเครียดของน ้าภายในไซโตพลาสซึม
ให้อยู่ที่ระดับสูงมากกว่าสภาพแวดล้อมภายนอก เพื่อให้น ้าและ
สารอาหารที่ละลายอยู่ในน ้าเคลื่อนที่เข้าสู่ภายในเซลล์ได้



ดังนั นค่า Aw ของอาหารจึงมีผลต่อการด้ารงชีวิตของจุลินทรีย์
ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร และเนื่องจากปฏิกิริยาของ
เอ็นไซม์และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ในอาหาร นั น จ้าเป็นต้องใช้น ้าเป็น
ตัวกลางเพื่อให้สารตั งต้นมาท้าปฏิกิริยากัน                       



https://www.ionplus.gr/water-activity-for-safety-and-quality/



● ดังนั น Aw จึงมีอิทธิพลต่อปฏิกิริยาต่างๆ การควบคุม Aw ของ

อาหารจึงเป็นอีกวิธีการหนึ่ง ที่สามารถน้ามาใช้เพื่อป้องกัน/ชะลอ 

หรือเร่งการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่จะเกิดขึ นในอาหารได้

● โดยทั่วไปเมื่อระดับกิจกรรมทางน ้าลดลงอัตราการเกิดปฏิกิริยาการ

ย่อยสลายทางเคมีจะลดลง



ค่า Aw ยังส่งผลต่อคุณสมบัติเนื อสัมผัสของอาหาร อาหารที่มี

ค่า Aw สูง มีเนื อสัมผัสที่ชุ่มฉ่้าและนุ่ม เมื่อค่า Awของผลิตภัณฑ์เหล่านี 

ลดลงจะมีการตรวจสอบคุณสมบัติของเนื อสัมผัสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 

ความแข็ง ความแห้งกร้านความหยาบ และความเหนียว



โดยปกติแล้วผลิตภัณฑ์ที่มีค่า Aw ต่้าจะมีคุณลักษณะของเนื อสัมผัสว่า

กรุบกรอบ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่ค่า Awที่สูงขึ นนั นเปลี่ยนเป็นเนื อสัมผัส

ที่เปียกชื น

ค่า Aw ที่ส้าคัญจะก้าหนดว่าผลิตภัณฑ์ใดไม่สามารถยอมรับได้

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส



ค่า Aw เป็นปัจจัยส้าคัญที่ส่งผลต่อความเสถียรของผงและ
ผลิตภัณฑ์ที่ขาดน ้าระหว่างการเก็บรักษา การควบคุมค่า Aw ใน
ผลิตภัณฑ์ผง เพื่อรักษาโครงสร้างของผลิตภัณฑ์เนื อสัมผัสให้มีความ
เสถียร และมีคุณสมบัติการคืนรูปที่เหมาะสม 



ความรู้เกี่ยวกับค่า Aw, ความชื น, และอุณหภูมิ เป็นสิ่งส้าคัญ 
เพื่อช่วยจัดการเลือกชนิดและวัสดุบรรจุภัณฑ์ และสภาวะการจัดเก็บ
เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดปรากฏการณ์ที่อันตรายต่อการเกิด caking, 
clumping, ยุบและเหนียว



เนื่องจากค่า Aw เป็นตัวชี วัดสถานะพลังงานของน ้าความ
แตกต่างของค่า Aw ระหว่างส่วนประกอบ คือ แรงผลักในการ
เคลื่อนย้ายความชื นเมื่อระบบเข้าสู่สมดุล ดังนั นค่า Aw จึงเป็นตัวแปร
ส้าคัญในการควบคุมการเคลื่อนย้ายน ้าของผลิตภัณฑ์หลายองค์ประกอบ 
ซึ่งแตกต่างกันตามชนิดของอาหาร 



โดยปกติแล้วผลิตภัณฑ์ที่มีค่า Aw ต่้าจะมีคุณลักษณะของเนื อสัมผัสว่า

กรุบกรอบ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่ค่า Awที่สูงขึ นนั นเปลี่ยนเป็นเนื อสัมผัส

ที่เปียกชื น

ค่า Aw ที่ส้าคัญจะก้าหนดว่าผลิตภัณฑ์ใดไม่สามารถยอมรับได้

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส



ตัวอย่าง ของขบเคี ยวหรือซีเรียลที่มีผลไม้แห้ง ตามค้านิยามค่า Aw 
ก้าหนดว่าความชื นจะเคลื่อนออกจากบริเวณที่มีค่า Aw สูงไปยังบริเวณ
ที่มีค่า Aw ลดลง แต่อัตราการเคลื่อนออกขึ นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง 
ดังนั นการเปลี่ยนแปลงของเนื อสัมผัสที่ไม่พึงประสงค์อาจเกิดจากการ
เคลื่อนย้ายของความชื นในอาหาร



Hurdle technology

เป็นการเลือกใช้ปัจจัยหรือวิธีการต่างๆ มาใช้ร่วมกันอย่าง
เหมาะสมในอาหารแต่ละชนิด เทคโนโลยีนี ไม่ได้เน้นเพียงการควบคุม
จุลินทรีย์เท่านั น แต่ยังให้ความส้าคัญกับการรักษาคุณภาพ ทางประสาท
สัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร รวมทั งความคุ้มค่าในเชิง
เศรษฐศาสตร์ ของการผลิตอาหารและการขนส่งอีกด้วย การเสื่อมคุณภาพ
ของอาหารอาจเกิดขึ นได้ในหลาย ขั นตอนตั งแต่เริ่มเก็บเกี่ยววัตถุดิบจนถึง
การน้าอาหารมาบริโภค 



https://www.pmg.engineering/2020/01/28/hurdle-technology/










