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 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของข้าวที่เหมาะสมส าหรับการผลิตข้าวตังอบเพื่อศึกษา

ต้นทุนการผลิตข้าวตังอบ และเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาข้าวตังอบ โดยวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ ทางประสาทสัมผัส ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ ค านวณต้นทุนการผลิต และศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาข้าวตังอบที่ผลิตได้ระยะเวลา 28 วัน พบว่า ข้าวที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ 
ข้าวหอมมะลิขาว ข้าวหอมมะลิกล้อง ข้าวไรซ์เบอร์รี่ และข้าวหอมมะลิแดงเป็นข้าวที่มีคุณภาพดีและมีลักษณะ
ที่ดีตามชนิดของข้าว โดยข้าวอบจากข้าวแต่ละชนิดมีปริมาณความช้ืนฐานเปียกร้อยละ 4.79-8.75 ค่าวอเตอร์
แอควิตี 0.13-0.37 มีความแตกต่างของสีข้าวตังก่อนอบและหลังอบมีค่าอัตราการขยายตัวเชิงเส้น ขนาด
รูปร่าง ความหนาแน่นรวม ความแข็งและความกรอบไม่แตกต่างกัน แต่มีสีตามชนิดของข้าว ข้าวตังอบ
ส าเร็จรูปจากข้าวแต่ละชนิดมี ปริมาณความช้ืนฐานเปียกร้อยละ 3.26-5.34 ค่าวอเตอร์แอควิตี 0.17-0.30 มี
ความแข็งและความกรอบไม่แตกต่างกัน และสีหน้าข้าวตังอบส าเร็จรูปจะมีน้ าตาลเข้ม ทั้งนี้ข้าวตังอบและข้าว
ตังอบส าเร็จรูปเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคโดยมีคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 
เมื่อเก็บรักษาข้าวตังอบและข้าวตังอบส าเร็จรูปไว้ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า ไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพในระหว่างการเก็บรักษา ข้าวตังอบให้พลังงาน ไขมัน โปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรตน้อยกว่า มีแคลเซียมสูงกว่าข้าวตังทอด ข้าวตังอบจากข้าวทั้ง 4 ชนิด มีต้นทุนทั้งหมดอยู่ระหว่าง 
0.5-0.79 บาท/ช้ิน ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับราคาของข้าวที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
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