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 ความหมายและความส าคัญของการทอด

 ประเภทของการทอด

 ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทอด

 หลักการทอดอาหาร

 การประกอบอาหารด้วยวิธีทอด



ความหมายและความส าคัญของการทอด (frying) 

 การทอดเป็นการท าให้อาหารสุกใช้น  ามันร่วมกับความร้อน
แห้ง 

(dry-heat method using fat)

 อาหารที่สุกด้วยการทอดจะมีสีเหลืองจนถึงสีน  าตาล มีกลิ่น
หอม 

เนื อสัมผัสนุ่มจนถึงกรอบ



ประเภทของการทอด

การทอดด้วยน้ ามันน้อย

การทอดด้วยน้ ามันปานกลาง

การทอดด้วยน้ ามันมาก

การทอดภายใต้ความดัน
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การทอดด้วยน้ ามันน้อย
เป็นการใช้น้ ามันทาบนกระทะเพียงเล็กน้อย
• จี่ (pan-broil) หมายถึง 

การท าวัตถุชนิดใดชนิดหนึ่ง
ซึ่งต้องการให้สุกด้วยน  ามัน
โดยการตั งกระทะบนไฟ แล้วทาน  ามัน
บนกระทะเล็กน้อย พอกระทะร้อน  จึงใส่อาหาร 
ลงไปนาบกลับไปกลับมาจนสุก เช่น การทอดไส้กรอก เป็นต้น (อบเชยและ
ขนิษฐา, 2544)
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6

การจี่ (pan-broil) 



saute’ เป็นการใช้ปริมาณน  ามันหรือไขมัน
เพียงเล็กน้อย ใช้กระทะก้นแบน เหมือนการ
นาบบนกระทะ โดยหั่นอาหารเป็นชิ นเล็กๆ 
เพื่อให้อาหารเกรียมโดยเร็ว หรือท าให้
อาหารนิ่มด้วยน  าในตัวอาหาร

7 การทอดด้วยน้ ามันน้อย



การทอดด้วยน้ ามันน้อย



การทอดด้วยน้ ามันปานกลาง (Pan Fry)

เป็นการน าอาหารชิ นใหญ่ขึ น
มาท าให้สุกโดยใช้น  ามันมากกว่า
การใช้น  ามันทากระทะ แต่ใช้
อุณหภูมิต่ ากว่า เช่น การทอด
เนื อสัตว์ แฮมเบอเกอร์ ไข่ดาว
เบคอน เป็นต้น
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การท าหมูอบสับปะรด



ผัด (Stir-frying) 

การท าอาหารชนิดเดียวหรือ
หลายชนิดซึ่งต้องการให้สุก
โดยการคนอาหารอย่างรวดเร็ว
ในน  ามัน ใช้ได้ทั งการผัดผักหรือผัด
เนื อสัตว์ในกระทะ

11



การเจียว (fry) 

การเจียว หมายถึง การท าอาหารที่มี
ชิ นขนาดเล็ก ซึ่งต้องการให้สุกหรือ
กรอบโดยใส่อาหารนั นลงไปในน  ามัน 
คนไปเรื่อยๆ จนกว่าจะสุกตาม
ต้องการ เช่น เจียวกระเทียม เจียว
มันหมู เจียวไข่ เป็นต้น
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การใช้น้ ามันมาก (Deep Fry)

เป็นการทอดโดยใช้น  ามันปริมาณมากพอท่วมอาหาร อาหารจมอยู่ภาชนะ
ทีบ่รรจุน  ามัน อาหารที่สุกจะมีลักษณะผิวหน้าที่แห้ง กรอบ และมีเปลือก
เป็นสีน  าตาล เช่น การทอดไก่ เป็นต้น
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การทอดภายใต้ความดัน (Pressure  Frying)

คือ การทอดที่ใช้น  ามันปริมาณมาก
ในภาชนะที่มีฝาปิด เพื่อให้เกิดความ
ดันในภาชนะที่ใช้ทอด อุณหภูมทิี่ใช้
ทอดควรจะเป็น 175 องศาเซลเซียส 
เช่น  การทอดอาหารในระบบ
อุตสาหกรรม เป็นต้น
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https://images.app.goo.gl/Y2s81FjpBDXevXDp7



หลักการทอด

 อุณหภูมขิองน  ามันจะอยู่ในช่วง 175-190 องศาเซลเซียส

 น  ามันที่เหมาะส าหรับการทอดคือ น  ามันปาล์ม 



น้ ามันที่ใช้ในการทอดอาหาร

• การน าน  ามันปาล์มมาใช้ในการทอดอาหาร เนื่องจากน  ามันปาล์ม
มีความคงตัวที่อุณหภูมิสูง (จุดเดือดสูง) และมีกรดลิโนเลอิกซึ่งเป็น
กรดไขมันไม่อิ่มตัวในปริมาณน้อย ซึ่งก่อให้เกิดกลิ่นได้น้อยมาก 
และยังมีสารกันหืนจากธรรมชาติ คือ วิตามินอีสูง จึงเหมาะต่อการ
น ามาทอดอาหารที่ใช้น  ามันมากๆ มีจุดเกิดควันสูง (สุขภาพดี, 
2016)
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ระดับความร้อนในการทอด

• ไฟแรง
• ไฟปานกลางค่อนข้างแรง
• ไฟปานกลาง
• ไฟอ่อน 
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เทคนิคการทอด

 ตั งกระทะ ใส่น  ามันพืชพอควร เปิดไฟปานกลาง พอน  ามันร้อน 

 ใส่อาหารลงไป พออาหารสุกจะค่อยๆ เปลี่ยนสี มีกลิ่นหอม

 กลับอีกด้าน ทอดต่อจนสุก สีเสมอกัน



เทคนิคการทอด (ต่อ) 

 ระหว่างการทอด ให้คนบ้างเป็นระยะเพื่อให้อาหารได้รับความร้อน

อย่างทั่วถึง 

 อย่าใส่ปริมาณอาหารมากเกินไป จะท าให้อาหารได้รับความร้อนไม่  

เพียงพอและอมน  ามัน

 อาหารที่มีรูพรุน จะดูดซับน  ามันได้มากกว่าอาหารที่มีเนื อสัมผัสเรียบ



ภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทอด

• กระทะทองเหลือง มีลักษณะก้น
กลม ปากกว้าง ท าจากโลหะผสม
ระหว่างทองแดงและสังกะสี มี
คุณสมบัติในการน าและกระจาย
ความร้อนสม่ าเสมอ เหมาะส าหรับ
การกวนขนม ท าขนม หรือทอด 
เป็นต้น 



กระทะแบน (griddle pan)  ใช้ทอดอาหารท่ีต้องการ

เป็นแผ่นบาง เช่น แพนเค้ก 

ขนมโตเกียว หรือเนื อของ

แฮมเบอร์เกอร์ 

 มีหลายขนาด และท าจาก

วัสดุ ได้แก่ เหล็กหล่อ 

สแตนเลส อลูมิเนียม

เป็นต้น



กระทะมีฝาปิด (Heavy Skillet)

 เป็นกระทะเหล็กก้นลึก ไม่เกิน

3 นิ ว มีด้าม มีฝาปิด บางชนิดอาจ

มีหูหิ ว ชนิดมีหูหิ ว ตัวกระทะจะมี

ก้นลึก เหมาะส าหรับทอดอาหาร

https://images.app.goo.gl/qEgMZRrJCHm8djYv9



กระทะ 2 หู (fry pan) กระทะที่ท าจากอลูมิเนียม จะมีน  าหนัก

เบา น าความร้อนได้ดี 

กระทะที่ท าจากสแตนเลส ซึ่งเป็นโลหะ

ผสมระหว่างเหล็ก โครเมี่ยม นิเกิล และ

แมงกานีส จะน าความร้อนได้ไม่ดีเท่ากับ

อลูมิเนียม จึงมีการฉาบโลหะทองแดงที่ก้น

ภาชนะเพื่อให้น าความรอ้น และกระจาย

ความร้อนได้ดี (อบเชย และขนิษฐา, 

2559)

https://images.app.goo.gl/s5uNKcdLkc1Mr8bH6



กระทะเหล็กหล่อ 

https://images.app.goo.gl/ENkS9vyU6UqjYfLe6 https://images.app.goo.gl/3tN4afX1fBmK5jhF9

กระทะก้นแบน



กระทะเทฟลอน

เป็นภาชนะที่ท าจากอลูมิเนียมหรือเหล็กหล่อ ผิวด้านนอกจะเคลือบด้วย

สารที่ให้ความมันลื่น ผิวด้านที่สัมผัสอาหารเคลือบด้วยสารฟลูโรคาร์บอนเรซิน 

ป้องกันไม่ให้อาหารติดภาชนะ ส่วนใหญ่จะมีสีด า ลักษณะด้าน น าความร้อน

ได้ช้า ไม่ควรใช้ไฟแรงเพราะจะท าให้สารฟลูโรคาร์บอนเรซิน

เสื่อมคุณภาพได้ง่าย (อบเชย และขนิษฐา, 2559)

https://images.app.goo.gl/1tDKuTHFUzyqx93v9



กระทะเทฟลอน

 เมื่อน าภาชนะเทฟลอนตั งไฟ 

ความร้อนจากโลหะจะค่อยๆ ผ่าน

ขึ นมาทางสารฟลูโรคาร์บอนเรซิน 

อาหารจะค่อยๆ สุก

(อบเชย และขนิษฐา, 2559)
https://images.app.goo.gl/AQ63fpsynbjMtACj9



กระทะเทฟลอน และตะหลิวซิลิโคน

https://images.app.goo.gl/cKBBSwr7fMHXc1hs8 https://images.app.goo.gl/AMU4vC2NpqKsUdwE6



อุปกรณ์ที่ใช้ในการทอด (ต่อ)

ตะหลิวโปร่ง (slotted spoon) มี
ทั งชนิดแบนและโค้ง ใช้ส าหรับตัก
อาหารขึ นจากน  าหรือน  ามัน

https://images.app.goo.gl/2SYNni2Tx2MvfEgw6
https://images.app.goo.gl/qzSgc3XVjKq5JmaF9



กระทะทอดหอยทอด

https://images.app.goo.gl/zbsd5x5hfeTynTAH9

กระทะทอดไข่ดาว

https://images.app.goo.gl/PoeMcMb2iooq4HqG9



การประกอบอาหารด้วยวิธีทอด



ปอเปี๊ยะทอด

ส่วนผสมไส้

รากผักซีหั่นละเอียด      1    ช้อนโต๊ะ

กระเทียมปอกเปลือก  1    ช้อนโต๊ะ

พริกไทยป่น     1    ช้อนชา

ซีอิ วขาว    1         ช้อนโต๊ะ
น  าตาลทราย     1         ช้อนโต๊ะ
เกลือป่น            1/2         ช้อนชา

อกไกส่ับละเอียด         1 ถ้วย
วุ้นเส้นแช่น  าพอนุ่มตัดเป็นท่อนยาว 1 นิ ว       1  ถ้วย
แครอตปอกเปลือกล้างให้สะอาดซอยเป็นเส้นๆ    1/2   ถ้วย
กะหล่ าปลีหั่นฝอย       1    ถ้วย



ส่วนผสมอื่นๆ 

แผ่นปอเปี๊ยะสด  250   กรัม

น  ามันพืชส าหรับทอด    1   ขวด

ผักกาดหอม / ใบโหระพา



ขั้นตอนการท าไส้

1. โขลกรากผักชี กระเทียม 
พริกไทยให้ละเอียด

2. ผัดเครื่องที่โขลกกับน  ามันพืช 
2 ช้อนโต๊ะ ให้หอม



ขั้นตอนการท าไส้ (ต่อ)

3. ใส่เนื อไก่สับลงผัดพอสุก 



ขั้นตอนการท าไส้ (ต่อ)

3. ใส่วุ้นเส้น แครอต กะหล่ าปลี 

ปรุงรส ชิมรสเค็ม หวาน 

ตักขึ นพักไว้



ส่วนผสมแป้งเปียกส าหรับห่อ

แป้งข้าวเจ้า    1/4    ถ้วย

น  า                 1    ถ้วย

วิธีท า 

ละลายแป้งข้าวเจ้าและน  าเข้า

ด้วยกัน ตั งไฟกวนจนสุกข้น



น้ าจิ้มปอเปี๊ยะ

น  าส้มสายชู      1/2 ถ้วย

น  า                1/2 ถ้วย

น  าตาลทราย  1  ถ้วย

เกลือป่น          1  ช้อนโต๊ะ

กระเทียมปอกเปลือก  1 ช้อนโต๊ะ
พริกแห้งเม็ดใหญ่แช่น  าพอนุ่ม   1   เม็ด
แครอตขูดฝอย    2  ช้อนโต๊ะ
หัวไชเท้าขูดฝอย 2 ช้อนโต๊ะ



วิธีท าน้ าจิ้มปอเปี๊ยะ

1. โขลกพริกแห้งกับกระเทียมให้ละเอียด พักไว้

2. ผสมน  าส้มสายชู น  า น  าตาลทราย และเกลือป่น

ตั งไฟเคี่ยวพอเดือด ใส่พริกแห้งกับกระเทียมที่

โขลกไว้ เคี่ยวต่อพอเหนียว ชิมรสเปรี ยว เค็ม 

หวาน 

3. ใสห่ัวไชเท้าขูดและแครอตขูด เคี่ยวต่อสักครู่ 

ยกลง



วิธีการห่อ



การทอด



ปอเปี๊ยะทอด



ตัวอย่างอาหารที่ใช้การทอด

ทอดมันข้าวโพด
https://images.app.goo.gl/UU1qJUYfLZkYHWZW7

หมูทอด



ตัวอย่างอาหารที่ใช้วิธีการทอด (ต่อ)

ปาท่องโก๋



ตัวอย่างอาหารที่ใช้วิธีการทอด (ต่อ)

https://images.app.goo.gl/EJfSv9wZ87vWxMvC9

กล้วยแขก




