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อาหาร ปริมาณน้ํา (%)

เนื้อวัว 66 - 70

เนื้อไก 70 - 74

เนื้อปลา 65 - 81

น้ํานม 87

ผลไมสดชนิดตางๆ 80 - 95

ผักสดชนิดตางๆ 75 - 95

เนยแข็ง 37

ขนมปง 35

แยม 28

นมผง 4

ตารางที่ 1 ปริมาณน้ําในอาหารประเภทตางๆ



ชนิดของนํา้ในอาหาร

น้ําในอาหารแบงออกเปน 2 ชนิด

1. monolayer water (very tightly bound : true bound 

water)

: เปนน้ําท่ีมีความคงตัวมากยึดเกาะกันอยางเหนียวแนน

2. free water (loosely bound water)

: น้ําอิสระ นํามาทําตัวทําละลายได 









Water activity (aw)

หมายถึง : อตัราส่วนของความดนัไอของนํ้าในอาหาร (P) ต่อ

ความดนัไอของนํ้าบริสุทธ์ิท่ีจุดอ่ิมตวัท่ีอุณหภูมิเดียวกนั (Po)

aw=        P/Po         ----------------- 1

aw   = ERH / 100   ----------------- 2

ERH คือ ความช้ืนสมัพทัธ์สมดุล (Equilibrium relative humidity)



• The free water in a food is necessary for microbial growth 

• It is necessary to transport nutrient and remove waste 

material, carry out enzymatic reactions, synthesize cellular 

materials, and take part in other biochemical reactions, 

such as hydrolysis of a polymer to monomer( protein to 

amino acid)

aw ตอการเจริญของจุลินทรีย



• จุลินทรียแตละชนิดตองการ aw ตางกัน

• แบคทีเรีย > ยีสต > รา

• แบคทีเรีย G - > G +

• Aw is reduced drastically, microbial cells in a 

population lose viability, generally rapidly

at first and then more slowly.

- This information is used to control  spoilage and 

pathogenic m.o in food

aw ตอ่การเจริญของจลิุนทรีย ์



การจัดกลุมอาหารตามคา aw

• High moisture foods (HMF) : อาหารสดทุกชนิด มี

ความชื้น > 50% aw ≥ 0.95

• Intermediate moisture foods (IMF) : มีความชื้น 15-

50% aw ระหวาง 0.65-0.85

• Low moisture foods (LMF) : มีความชื้นไม

มากกวา 25% aw ≤  0.65



aw อาหาร

1.00 - 0. 95 ผลไม้, ผกั, เน้ือสด, ปลา, นมสด

0.95 – 0.91 เนยแขง็แปรรูป

0.91 – 0.87 ไส้กรอกหมกั มาการีน

0.87 – 0.80 นมข้นหวาน, ข้าว

0.80 – 0.75 แยม , มาร์มาเลด

0.75 – 0.65 เยลลี่

0.65 – 0.60 ลูกกวาด คาราเมล

0.50 เคร่ืองเทศ

0.40 ไข่ผง

0.30 คุกกี้ แครกเกอร์ นมผง

ตารางท่ี 2 ค่า aw โดยประมาณของอาหารบางชนิด







ไอโซเทอรมของการดูดซบัความชื้น (Moisture sorption isotherm)



Zone I : นํ้ าถูกดูดซบัหนาแน่นท่ีสุด ไม่มีคุณสมบติัเป็นตวัทาํละลาย aw

อยูใ่นช่วง 0 – 0.3

Zone II : เป็นนํ้าท่ีกาํจดัไดแ้ต่ค่อนขา้งยาก ถา้นํ้ าส่วนน้ีลดลงค่า aw ลดลง

และยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์ค่า aw อยูใ่นช่วง 0.3 – 0.8

Zone III : ปริมาณนํ้าอิสระมาก ถูกกาํจดัไดง่้าย เป็นตวัทาํละลายและ

จุลินทรียใ์ชใ้นการเจริญและเกิดปฏิกิริยาเคมี ค่า aw มากกวา่ 

0.8 – 1.00



ฮิสเทอเรซิส (Hysteresis)

1. Desorption isotherm (คายนํ้า) : วเิคราะห์ระดบัความแหง้ของ

อาหารท่ีค่อยๆเพิ่มข้ึนจนถึงจุดสมดุล ใชส้าํหรับการทาํแหง้

2. Adsorption isotherm (ดูดนํ้า) : วเิคราะห์ความสามารถในการดูด

ความช้ืนของอาหาร 



ความสัมพนัธ์ระหว่าง aw กบัความคงตวัของอาหาร



ความสัมพนัธ์ระหว่างค่า aw กบัการเน่าเสียของอาหาร

จุลนิทรีย์ ช่วง aw

แบคทเีรียส่วนใหญ่ 1.00 - 0.91

ยสีต์ส่วนใหญ่ 0.91 – 0.87

ราส่วนใหญ่ 0.87 – 0.80 

แบคทเีรียทีท่นความเข้มข้นของเกลือสูง

(Halophilic bacteria)

0.80 – 0.75

ราทีท่นความแห้งแล้งสูง (Xerophilic molds)

ยสีต์ทีท่นความเข้มข้นสูง (Osmophilic yeast)

0.75 – 0.65

0.65 – 0.60

ไม่มกีารเจริญของจุลนิทรีย์ 0.50 – 0.25







วิทยาศาสตรของการนึ่ง (Steam)

การน่ึงอาหารเปนการประกอบอาหารประเภท Moist heat cooking เชนเดียวกับการตม 

แตจะใชอุณหภูมิสูงกวา การนึ่งทําใหอาหารสุกดวยการใชความรอนจากไอน้ํารอน อุณหภูมิอยู

ระหวาง 100 -105 องศาเซลเซียส ความรอนจากไอน้ําจะถูกถายเทไปยังผิวหนาของอาหารดวย

การพาความรอน และเขาสูภายในช้ินอาหารดวยการนําความรอน การประกอบอาหารดวย

วิธีการนึ่งจะชวยในการประกอบอาหารที่มีเนือ้สัมผสัละเอียด เชน อาหารทะเล และ ผัก 

บางคร้ังยังใชประกอบอาหารประเภทเนือ้แกะ และอาหารประเภทสตัวปก เมื่อใชวิธีนี้แทนทีจ่ะ

ใชการตมจะทําใหไดผลลัพธของอาหารที่ออกมาดีกวา เพราะเนื้อสมัผัสนุมกวาและรักษา

ความช้ืนของอาหารไวไดดีกวา
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