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บทคดัยอ่ 
 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพ่ือ 1) ศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถิ่น 2) ศึกษาคุณภาพของ
อาหารจีนท้องถิ่น จากการลงพ้ืนที่ในจังหวัดตรังโดยการศึกษาจากภูมิปัญญาของอาหารจีนท้องถิ่นเมืองตรัง 
สามารถจัดกลุ่มอาหารจีนท้องถิ่นของจังหวัดตรังได้ด้วยกัน 3 กลุ่มด้วยกันคือ กลุ่มอาหารคาว กลุ่มอาหาร
หวานและกลุ่มปรุงรส พบว่ากลุ่มอาหารคาว ได้แก่ หมูย่าง หมูฮ้องและเกายุก จัดเป็นอาหารจีนท้องถิ่นที่ได้รับ
ความนิยมและมีการใช้อาหารกลุ่มปรุงรส ได้แก่ ก าเจื้องและผงหอมยิ้นจี้ถ่อง เป็นส่วนผสมเฉพาะ จึงได้ท าการ
วิเคราะห์คุณภาพ พบว่า ก าเจื้องจะมีลักษณะข้นหนืด เหลว ไม่จับตัวเป็นก้อน มีสีแดง ให้ค่าสี L* a* b* ค่า 
pH และค่าความหนืด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (p > 0.05) ตัวอย่างผง
หอมยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหรี่ พบว่ามีปริมาณความชื้นร้อยละ 7.8  7.1 และ 7.0 ตามล าดับ เมื่อน าไป
เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ปรุงรสอาหารตองมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 13 โดยน้ าหนัก ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐาน ส่วนปริมาณน้ าอิสระในตัวอย่าง ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหรี่ มีค่า 0.298  0.279 
และ 0.259 ตามล าดับ ซึ่งปริมาณน้ าอิสระ เป็นปัจจัยส าคัญในการคาดคะเนการเก็บอาหาร เป็นตัวบ่งชี้ถึง
ความปลอดภัยของอาหาร ต้องมีค่าไม่เกิน 0.65  
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