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จุดประสงค์การสอน

• จ ำแนกวธีิกำรใชค้วำมร้อนในกำรประกอบอำหำร
• บอกหลกัและเทคนิคในกำรประกอบอำหำรโดยใชค้วำม
ร้อนวธีิต่ำงๆ 



การประกอบอาหารอย่างมคุีณภาพ

 ใชอุ้ปกรณ์ท่ีถูกตอ้งเหมำะสม
 ท ำอำหำรตำมต ำรับมำตรฐำน

- มีส่วนผสมท่ีแน่นอน      - มีวธีิกำรเตรียมท่ีถูกตอ้ง
- ท ำตำมขั้นตอน               - เกบ็รักษำอยำ่งถูกวธีิ

 เสิร์ฟอำหำรในอุณหภูมิท่ีถูกตอ้ง 
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จุดประสงค์ของการประกอบอาหาร

 ท ำลำยเช้ือโรค ท ำใหอ้ำหำรสะอำดถูกสุขลกัษณะ
 รักษำคุณค่ำของอำหำร
 ท ำใหอ้ำหำรสุก ยอ่ยง่ำย
 สมัผสัดี และมีสีสรรน่ำรับประทำน
 มีรสชำติอร่อย และกล่ินรสดีข้ึน
 ท ำใหอ้ำหำรเกบ็ไดน้ำนข้ึน โดยหยดุกำรท ำงำนของ

เอน็ไซมแ์ละท ำลำยเช้ือจุลินทรีย์ 4



จำกฟำเรนไฮตเ์ป็นเซลเซียส
(F - 32) x 5/9

http://www.horapa.com/content.php?Category=Bakery&No=424

สูตรการค านวณ

จำกเซลเซลเซียสเป็นฟำเรนไฮต์
(C x 9/5) + 32



วธีิหุงต้ม (Heat Transfer) 

ในกำรหุงตม้อำหำร ควำมร้อนจะถูกส่งผำ่นจำกแหล่งให้
ควำมร้อนไปยงัอำหำร มี 3 วธีิคือ

1. กำรน ำควำมร้อน (Conduction) 
2. กำรพำควำมร้อน (Convection) 
3. กำรแผรั่งสีควำมร้อน (Radiation)
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วธีิหุงต้ม (Heat Transfer) 

กำรแผรั่งสีควำมร้อน

กำรพำควำมร้อน กำรน ำควำมร้อน
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การน าความร้อน (Conduction)

กำรน ำควำมร้อน หมำยถึง กำรท่ีควำมร้อนไหลจำกส่ิงหน่ึง
ไปยงัอีกส่ิงหน่ึง เช่น 

กำรตั้งกระทะบนเตำ 
ในกระทะนั้นมีอำหำร 

ควำมร้อนจำกไฟจะไหลไปสู่กระทะ
และควำมร้อนจำกกระทะจะไหลไปสู่อำหำร

(อบเชย และขนิษฐำ, 2550)
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การพาความร้อน (Convection)

กำรพำควำมร้อน หมำยถึง กำรส่งผำ่นควำมร้อนของก๊ำซ
หรือของเหลวโดยท่ีตวัมนัเองบำงส่วนจะเคล่ือนท่ีไปดว้ย
และควำมร้อนจะถูกพำจำกท่ีท่ีมีควำมหนำแน่นมำกไปสู่ท่ี
ท่ีมีควำมหนำแน่นนอ้ย เช่น อำหำรท่ีร้อนในน ้ำเดือด 
(อบเชย และขนิษฐำ, 2550)
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การแผ่รังสีความร้อน (Radiation)

กำรแผรั่งสีควำมร้อน เป็นกำรส่งผำ่นควำมร้อนโดยคล่ืนรังสี  
เช่น ในเตำอบ อำหำรจะเกิดควำมร้อนท่ีผวิหนำ้ของอำหำร
เท่ำนั้น ส่วนขำ้งในอำหำรจะมีกำรพำควำมร้อน (Convection) 
เกิดข้ึน  (อบเชย และขนิษฐำ, 2550)
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http://www.aos.wisc.edu/~aalopez/aos101/wk5/heatrans.jpg

การน าความร้อน
(Conduction)

การพาความร้อน 
(Convection)

การแผ่รังสีความร้อน 
(Radiation)
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ประเภทของความร้อนที่ใช้ในการประกอบอาหาร

 กำรใชค้วำมร้อนแหง้ (Dry-heat method)
 กำรใชค้วำมร้อนช้ืน (Moist-heat method)
 กำรใชน้ ้ ำมนัร่วมกบัควำมร้อนแหง้ 

(Dry-heat method using fat)
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การใช้ความร้อนแห้ง (Dry-Heat Method)

มีอำกำศเป็นตวักลำงในกำรน ำควำมร้อนจำกตน้ก ำเนิด
ของควำมร้อนเขำ้มำสู่อำหำร ตวัอยำ่ง เช่น ป้ิง ยำ่ง เผำ 
และอบ 
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การป้ิงย่าง (Grilling or Broiling)

กำรป้ิงยำ่งเป็นวธีิกำรท ำใหอ้ำหำรสุกจำกแหล่งควำมร้อน
ในเตำถึงอำหำรโดยตรง ท ำใหอ้ำหำรสุกเร็ว และ เหมำะ
ส ำหรับอำหำรท่ีมีเส้นใยเป่ือยนุ่ม
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หลกัของการป้ิงหรือย่าง

 ใชไ้ฟอ่อน ป้องกนักำรสูญเสียควำมช้ืนของอำหำรท่ีจะ  
ไหลออกจำกอำหำรระหวำ่งป้ิงหรือยำ่งโดยกำรใชน้ ้ ำมนั
หรือไขมนัทำเคลือบท่ีผวินอกของอำหำรและป้องกนัมิให้
อำหำรติดภำชนะท่ีใชย้ำ่ง

 อำหำรควรมีขนำดช้ินใหญ่อำจตดัแบ่งเป็นช้ินก่อนเพื่อให้
อำหำรไดรั้บควำมร้อนอยำ่งทัว่ถึง
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การอบแห้ง (Baking)

กำรอบ หมำยถึง กำรท ำใหอ้ำหำรสุกในเตำโดยใชค้วำมร้อน
แหง้หรือมีอำกำศเป็นตวักลำงน ำควำมร้อนอีกวธีิหน่ึงโดยไม่
มีกำรเติมน ้ำหรือน ้ำมนัหรือไขมนั ปรับอุณหภูมิตำม
เหมำะสม
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หลกัการอบแห้ง

 นิยมใชก้บัอำหำรประเภทขนมเคก้ ขนมปัง 
 อำหำรจะสุกจำกดำ้นนอกเขำ้หำจุดศูนยก์ลำง
 มีสีเหลืองอ่อนจนถึงสีน ้ำตำลเขม้ 
 อำหำรจะมีกล่ินรสดี มีกล่ินหอม
 ในขณะอบแหง้ จะมีควำมช้ืนท่ีระเหยออกจำกตวัอำหำร 

และแปรสภำพเป็นควำมร้อนช้ืน ช่วยป้องกนัอำหำรไหม้
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การอบ (Roasting)

 เป็นกำรอบเน้ือสตัวโ์ดยท ำใหช้ิ้นเน้ือไดรั้บควำมร้อน
โดยตรง 

 มกัอบในเตำอบชนิดไม่ปิดฝำเตำ อุณหภูมิต ่ำเพื่อใหอ้ำหำร
สุกทั้งช้ิน 

 อำจมีกำรรำดน ้ำมนับนช้ินอำหำรเพื่อไม่ใหเ้น้ือแหง้
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http://philip.greenspun.com/images/200409-central-greece/metsovo-roasting-lamb.JPG
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ความร้อนช้ืน (Moist-Heat)

มีน ้ำและไอน ้ำเป็นตวักลำงในกำรน ำควำมร้อน 
เช่น กำรลวก กำรน่ึง กำรตม้ กำรหุง กำรตม้เค่ียว 
กำรอบดว้ยกระทะ
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ประเภทของการใช้ความร้อนช้ืน

 กำรลวก (Blanching) 
 กำรโพช (Poaching)
 กำรตม้เค่ียว (Stewing)
 กำรอบแบบเบรสซ่ิง (Braising)
 กำรน่ึง (Steaming)
 กำรตม้ (Boiling)
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การลวก (Blanching)

 กำรลวก เป็นกำรท ำใหอ้ำหำรสุกเพียงบำงส่วนเพื่อ
วตัถุประสงคใ์ดวตัถุประสงคห์น่ึงโดยเฉพำะ เช่น กำร
ลวกเน้ือสตัวใ์หเ้น้ือสุกเพียงบำงส่วน ส ำหรับท ำย  ำ ลำบ 
กำรลวกมะเขือเทศเพื่อลอกเอำผวิออก
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การต้มเคีย่ว (Stewing)

เป็นกำรท ำใหอ้ำหำร
สุกโดยใชน้ ้ ำนอ้ย ใช้
ไฟอ่อนท่ีสุดเพือ่ให้
อำหำรสุกนุ่มอยำ่งชำ้ ๆ

http://cdn.okcimg.com/php/load_okc_image.php/images/0x0/0x0/0/17701362960498431164.jpeg
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การอบด้วยกระทะ (Braising)

http://farm1.static.flickr.com/207/474282301_2536c7de7d.jpg

เป็นกำรท ำใหอ้ำหำรสุก
โดยใชค้วำมร้อนแบบอบ
และตม้เค่ียวจนอำหำรสุก

24



การน่ึง (Steaming)

เป็นกำรท ำให้
อำหำรสุกโดย
ใชไ้อน ้ำ
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ระดบัความร้อนในการน่ึงอาหาร

 ไฟแรง 
 ไฟปำนกลำงค่อนขำ้งแรง 
 ไฟปำนกลำง 
 ไฟอ่อน 
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การต้ม (Boiling)

 เป็นกำรท ำใหอ้ำหำรสุกโดยใชน้ ้ ำปริมำณมำก
 ใส่อำหำรลงไปในน ้ำเดือด แลว้รอใหอ้ำหำรนั้นสุก

ตำมตอ้งกำร
 น ้ำท่ีใชใ้นกำรตม้อำจเป็นน ้ำซุป น ้ำนม น ้ำกะทิ หรือ

ของเหลวอ่ืน ๆ ได้
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ระดบัความร้อนในการต้มอาหาร

 ไฟแรง เช่น ตม้ผกั
 ไฟปำนกลำงค่อนขำ้งแรง เช่น ตม้ปลำ 
 ไฟปำนกลำง เช่น ตม้เน้ือไก่ หมู
 ไฟอ่อน เช่น ตม้น ้ำซุป ตม้ไข่
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Boiling

http://paul.rutgers.edu/~mihalef/movi
es/boiling5760.jpg

http://ttt.astro.su.se/~magnusg/large/B
oiling_water.jpg

http://www.elmhurst.edu/~chm/vchemb
ook/images2/163boiling.gif
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อาหารประเภทต้ม

30



การหุง (Cooking)

กำรหุง หมำยถึง กำรท ำอำหำรชนิดใดชนิดหน่ึงซ่ึงตอ้งกำร
ใหสุ้กโดยน ำใส่หมอ้พร้อมกบัน ้ำ เม่ือจวนสุกรินน ้ำออกให้
หมดและตั้งไฟต่อจนสุก หรือใส่น ้ำอยำ่งใดอยำ่งหน่ึงพร้อม
อำหำรท่ีตอ้งกำรในปริมำณท่ีเหมำะสม ซ่ึงพอน ้ำแหง้อำหำร
นั้นกสุ็กพอดีโดยไม่ตอ้งรินน ้ำออก เช่น กำรหุงขำ้ว (อบเชย 
และขนิษฐำ, 2544)
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ความร้อนผสม

 เป็นกำรท ำใหอ้ำหำรสุกโดยใชน้ ้ ำมนัร่วมกบัควำมร้อน
แหง้ 

 กำรใชน้ ้ ำมนัเป็นส่ือน ำควำมร้อนในกำรประกอบ
อำหำร ไดแ้ก่ กำรทอด
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บทบาทของน า้มันในอาหาร

 ท ำใหอ้ำหำรสุกดว้ยควำมร้อนแหง้
 ช่วยใหอ้ำหำรมีรสชำติดีข้ึน เช่น ผกัผดัน ้ำมนัอร่อยกวำ่

ผกัตม้ แกงจืดท่ีโรยกระเทียมเจียว
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การทอด (Frying)

กำรทอด หมำยถึง กำรท ำใหอ้ำหำรชนิดใดชนิดหน่ึงซ่ึง
ตอ้งกำรใหสุ้กดว้ยกำรใชน้ ้ ำมนั โดยใส่อำหำรนั้นลงไปใน
น ้ำมนั ใชไ้ฟปำนกลำงจนอำหำรนั้นสุกเหลืองภำยนอกสุก
และภำยในนุ่ม (อบเชยและขนิษฐำ, 2544)
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ประเภทของการใช้ความร้อนผสม

 กำรทอดดว้ยน ้ำมนันอ้ย
 กำรทอดดว้ยน ้ำมนัปำนกลำง
 กำรทอดดว้ยน ้ำมนัมำก
 กำรทอดภำยใตค้วำมดนั
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การทอดอาหารด้วยน า้มันปริมาณน้อย 

 เป็นกำรใชน้ ้ ำมนัทำบนกระทะเพียงเลก็นอ้ย ไดแ้ก่  
 จ่ี (pan-broil) หมำยถึง กำรท ำวตัถุชนิดใดชนิดหน่ึงซ่ึง

ตอ้งกำรใหสุ้กดว้ยน ้ำมนั โดยกำรตั้งกระทะบนไฟ 
แลว้ทำน ้ำมนับนกระทะเลก็นอ้ย พอกระทะร้อน
จึงใส่อำหำร ลงไปนำบกลบัไปกลบัมำจนสุก เช่น 
กำรทอดไส้กรอก เป็นตน้ (อบเชยและขนิษฐำ, 2544)
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กำรจ่ี (Pan-Broil)
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การทอดด้วยน า้มันปานกลาง (Pan Fry)

 เป็นกำรท ำให้
อำหำรสุกโดย
ใชน้ ้ ำมนัมำกกวำ่   
กำรใชน้ ้ ำมนัทำ
กระทะ
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ผดั (Stir-frying) 

 เป็นกำรใชน้ ้ ำมนัปำนกลำง 
 หมำยถึง กำรท ำอำหำรชนิดเดียว หรือหลำยชนิดซ่ึง

ตอ้งกำรใหสุ้กโดยกำรคนอำหำรอยำ่งรวดเร็วในน ้ำมนั 
ใชไ้ดท้ั้งกำรผดัผกัหรือผดัเน้ือสตัว์
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ผดั (Stir-frying) 
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การเจียว 

กำรเจียว (fry) หมำยถึง กำรท ำอำหำรท่ีมีช้ินขนำด
เลก็ซ่ึง ตอ้งกำรใหสุ้กหรือกรอบโดยใส่อำหำรนั้น
ลงไปในน ้ำมนั คนไปเร่ือย ๆ จนกวำ่จะสุกตำม
ตอ้งกำร เช่น เจียวกระเทียม เจียวไข่ เป็นตน้

41



Saute’

โดยหัน่อำหำรเป็นช้ินเลก็ๆ 
เพื่อใหอ้ำหำรเกรียมโดยเร็ว 
หรือท ำใหอ้ำหำรน่ิมดว้ยจำก
น ้ำในตวัอำหำรเอง
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การใช้น า้มันมาก (Deep Fry)

กำรทอด หมำยถึง กำรท ำอำหำรซ่ึงตอ้งกำรใหสุ้ก หรือ
กรอบโดยใส่อำหำรนั้นลงไปในน ้ำมนัจนกวำ่จะสุกตำม
ตอ้งกำรและมีสีเหลือง เช่น ไข่ดำวน ้ำมนั ปลำทอด เป็นตน้
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Deep-Fry

http://www.wingyipstore.co.uk/pictures/content1336/deep+fry.jpg
44



หลกัการทอดอาหาร

 อุณหภูมิของน ้ำมนัท่ีใชใ้นกำรทอดจะสูงมำก คือ
ระหวำ่ง 175-190 องศำเซลเซียส

 ควรใชน้ ้ ำมนัท่ีมีจุดท่ีเกิดควนัสูง
(อบเชย และขนิษฐำ, 2550)
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หลกัการทอดอาหาร

 น ้ำมนัท่ีใชท้อดแลว้จุดเกิดควนัจะลดลง
 กำรใชน้ ้ ำมนัท่ีทอดซ ้ ำหลำยๆ คร้ังจะท ำให้

เกิดควนัไดง่้ำย และผวิดำ้นนอกจะไหมก่้อน
ท่ีดำ้นในจะสุก
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การทอด

http://sccdlifc.htc.ac.th/board/modules.php?name=activeshow_mod&file=article&asid=33
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อำจำรยว์ไลภรณ์ สุทธำ
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศำสตร์

มหำวิทยำลยัเทคโนโลยรีำชมงคลพระนคร
168  ถนนศรีอยธุยำ เขตดุสิต กทม. 10300

โทร. 0-2665-3777 ต่อ 5131 Fax. 0-2665-3800
e-mail:: walaiporn.s@rmutp.ac.th

สอบถามข้อมูลเพิม่เตมิ

http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
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งำนกำรศึกษำทำงไกล
มหำวทิยำลยัเทคโนโลยรีำชมงคลพระนคร

399 ถนนสำมเสน เขตดุสิต  กทม. 10300
โทร. 02-665-3777 ต่อ 6790
โทรสาร : 02-665-3873
Website::   http://mmd.rmutp.ac.th

หรือติดต่อที่


