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Abstract 

A prototype of tea briquetting equipment consisted of a boiler, die, and screw press were constructed. 
500 grams of green tea was steam for 60 – 90 seconds, then put into 205 mm. diameter die and place under the 
screw press. The steamed green tea inside the die was pressed down to a distance about 20 mm. above the base 
of the die. Green tea briquette of 200 mm. diameters and thickness of 20 mm. was formed. Moisture content of 
green tea after steaming was 30% w.b. and reduces to 27.19% w.b. after briquette 
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บทคดัยอ 

การวจิัยน้ีไดทําการทดสอบและพัฒนาเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ 1) ชุดน่ึงไอนํ้ากอนอัด
ขึ้นรูปกอนชา มีสวนประกอบ 2 สวน คือ 1.1)โตะน่ึงท่ีพ้ืนโตะมกีลุมรูใหไอนํ้าลอยขึ้นมาเพ่ือใชในการน่ึงชา และ 1.2)หมอตมไอ
นํ้า 2) เคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา มีสวนประกอบ 3 สวน คือ 2.1)โครงสรางหลักลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม 2.2)ชดุเกลียวอัดมี
เกลียวตัวผูเคล่ือนท่ีผานปลอกเกลียวตัวเมยีท่ีสวมอัดแนนอยูใน มูเลยเพ่ือใชในการกดอัด และ 2.3)ชุดตนกําลังและตูควบคุม
การทํางาน การทดสอบอัดขึ้นรูปกอนชา ใชชาเขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาใชในการอัดกอน นํ้าหนักชา
แหง 500 กรัม/กอน ใสในถงุผาแลวนําไปวางบนโตะน่ึง โดยใชเวลาน่ึงประมาณ 60- 90 วินาที แลวอัดลงบล็อกขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 205 มิลลิเมตร โดยแกะแผนรองดานลางใหเปนรองตัวหนังสือ รองตวัหนังสือกวาง 5 มิลลิเมตร ลึก 4 มิลลิเมตร 
พบวา กอนชาท่ีอัดได มีลักษณะเปนแผนกลม ขนาดเสนผานศนูยกลาง 200 มิลลิเมตร หนา 20 มิลลิเมตร ตรงกลางแผนมี
ตัวหนังสือนูนขึ้น ชากอนน่ึงมีความชื้น 9.28 เปอรเซ็นต หลังน่ึงมคีวามชื้น 30 เปอรเซ็นต และกอนชาหลังอัดมีความชื้น 27.19 
เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ: ชา; ชาเขียว; เคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา; ชาอัดกอน  

  
คํานํา 

ในปหน่ึงๆประเทศไทยมีการนําเขาผลิตภัณฑชาจากตางประเทศเปนจํานวนมาก ชาท่ีผลิตไดในประเทศยงัมีคุณภาพ
ไมตรงตามความตองการของผูบริโภค จําเปนตองปรับปรุงคุณภาพโดยการพัฒนาเทคโนโลยีในการผลิต รวมถงึยังขาดความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ ซึง่ปจจุบันยงัไมมีขบวนการและขั้นตอนในการผลิตท่ีเหมาะสม การผลิตชาแตละชนิดจําเปนตองมี
พันธุท่ีเหมาะสม เชน ชาในกลุมชาจีนเหมาะสําหรับการแปรรูปเปนชาจีนและชาเขียว สวนชาอัสสัมเหมาะสําหรับแปรรูปเปนชา
ดําหรือฝร่ัง ชาดาํเปนชาท่ีใชกระบวนการหมกัโดยแบคทีเรียเหมือนการเพาะบมไวน เปนท่ีรูจกักันมากและเปนท่ีนิยมสูงคอื  
ชาผูเออร ซึง่จะพบมากในลักษณะชาอัดกอน ศรัณย (2547) คาดวาปริมาณการบริโภคชาจะเพ่ิมขึ้นถึง 277% ในป 2547 
ตลาดเคร่ืองดืม่ชาในประเทศไทยมีการเติบโตอยางตอเน่ือง แตการแปรรูปชายงัมีปญหาในสวนของความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ และเคร่ืองมือแปรรูปชาท่ีนําเขาจากตางประเทศมีราคาสูง สงผลใหการแปรรูปชาและเคร่ืองมือแปรรูปชาท่ีสําคัญยัง
มีไมมากนัก ดังน้ันในการวิจยัน้ีจึงไดทําการทดสอบและพัฒนาเคร่ืองมือแปรรูปชา คือ เคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา เพ่ือใชใน
กระบวนการผลิตชาใหมีทางเลือกในการทําผลิตภัณฑท่ีหลากหลาย และการขยายตลาดชาในประเทศไทยใหมากขึ้น  
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อุปกรณและวิธกีาร 
1. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา 

ในการออกแบบสรางตนแบบเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา อาศัยแนวคิดของสกรูสงกาํลัง คือ เปล่ียนการเคล่ือนท่ีเชิงมุม
เปนเชงิเสน โดยใชมอเตอรสงกําลังผานสายพานล่ิมไปยังชดุเกลียวอัด (วริทธิ์และชาญ, 2541) 
2. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบชดุน่ึงไอนํ้ากอนอัดขึ้นรูปกอนชา 

ในการออกแบบตนแบบชดุน่ึงไอนํ้ากอนอัดขึ้นรูปกอนชา อาศยัแนวคดิของเคร่ืองแลกเปล่ียนความรอนแบบทอสอง
ชั้น (Double Pipe Heat Exchanger)  
3. ทดสอบการทํางานเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา ท่ีศูนยวจิัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม จ.เชยีงใหม โดยใชชาดําท่ีตากแดดจน
แหงมีสีดาํ และใชชาเขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามา ใชในการทดสอบ มีขั้นตอนดังน้ี 

3.1 เร่ิมจากตมนํ้าใหเดือดเปนไอนํ้าไหลตามทอจากชุดหมอตมไปท่ีโตะน่ึง  
3.2 ชั่งนํ้าหนักชาแหง ใสในถุงผา เมื่อมีไอนํ้าพุงออกมาจากกระบอกน่ึง ใหใสถงุชาท่ีเตรียมไวลงไปในกระบอกน่ึง ทํา

การน่ึงชาโดยใชเวลาน่ึงประมาณ 60- 90 วินาที  
3.3 จากน้ันนําถุงชาออกมามัดปากถงุใหแนนแลว แลวนําถุงชาท่ีผานการน่ึงไปวางบนพ้ืนโตะเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชา

ในตําแหนงท่ีตรงกับแผนกดอัด ทําการอัดโดยเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชาใหแผนกดอัดเคล่ือนท่ีลงมากดอัดจนแผนกดอัดหางจาก
แผนรองพ้ืนโตะประมาณ 15 มิลลิเมตร  

3.4 นํากอนชาท่ีไดไปอบในตูอบใหแหงกจ็ะไดกอนชาเปนแผน เก็บขอมูลความชื้นของชาตัวอยาง กอนและหลังการ
น่ึงดวยชุดน่ึงไอนํ้า และหลังการอัดขึ้นรูปกอนดวยเคร่ืองมืออัดขึน้รูปกอนชา เพ่ือหาความชื้นของการอัดกอนชาท่ีเหมาะสม 

 
ผล 

1. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา (Figure 1a) ประกอบดวย 3 สวนหลัก คือ 
 1.1 โครงสรางหลัก ขึ้นโครงสรางลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม พ้ืนโตะทําจากแผนเหล็กหนา  

1.2 ชุดเกลียวอัดมีเกลียวตัวผูเคล่ือนท่ีผานปลอกปลอกเกลียวตัวเมีย ท่ีสวมอัดแนนอยูในมูเลย รองบีจํานวน 4 รอง  
 1.3 ชุดตนกาํลังและตูควบคุมการทํางาน ประกอบดวยมอเตอร 2200 วัตต ใชไฟฟา 3 เฟส ทํางานท่ีความเร็วรอบ 
360 รอบ/นาที  
2. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบชดุน่ึงไอนํ้ากอนอัดขึ้นรูปกอนชา (Figure 1b) ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ 

2.1 โตะน่ึงลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม บนพ้ืนโตะมีกลุมรูใหไอนํ้าลอยขึ้นมาเพ่ือน่ึงชาในกระบอกน่ึง และกระบอกน่ึง   
2.2 หมอตมนํ้ามีลักษณะเปนหมอส่ีเหล่ียมเปนอุปกรณแลกเปล่ียนความรอนแบบทอสองชั้น (Double Pipe Heat 

Exchanger) ใชกาซหุงตมเปนเชือ้เพลิง 
3. การทดสอบการทํางานเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา คือ 

3.1 ทดสอบเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชาเบ้ืองตน โดยใชชาดําท่ีตากแดดแหงจนแหงมีสีดาํ และใชชาเขยีวท่ีผาน
กระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาใชในการทดสอบ พบวา กอนชาท่ีไดท้ังสองมีลักษณะเปนแผนวงรี เมื่อนํากอนชา
ดังกลาวไปอบ พบวา กอนชาท่ีใชชาดํามีการคืนตัวไมจับตวัเปนกอน สวนกอนชาท่ีใชชาเขียวยังคงจับตัวเปนกอน  

3.2 ทดสอบอัดขึ้นรูปกอนชาในบล็อกขนาดเสนผานศูนยกลาง 205 มิลลิเมตร โดยแกะแผนรองดานลางใหเปนรอง
ตัวหนังสือ รองตัวหนังสือกวาง 5 มิลลิเมตร ลึก 4 มิลลิเมตร โดยใชชาเขยีวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้า พบวา 
กอนชาท่ีไดมีลักษณะเปนแผนกลม ขนาดเสนผานศูนยกลาง 200 มิลลิเมตร หนา 20 มิลลิเมตร ตรงกลางแผนมีตวัหนังสือนูน
ขึ้น (Figure 1c) ชากอนน่ึงมีความชื้นเฉล่ีย 9.28 เปอรเซ็นต หลังน่ึงมีความชื้นเฉล่ีย 30 เปอรเซ็นต และกอนชาหลังอัดมี
ความชื้นเฉล่ีย 27.19 เปอรเซ็นต  
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Figure 1  (a) Press equipment forming brick tea, (b) steam sets and (c) tea briquette 
 
Table 1  Moisture content of the tea sample 
 

Sample Before steaming After steaming Tea briquette 

 
(%) (%) (%) 

1 9.35 27.82 24.59 

2 9.05 31.15 30.23 

3 9.16 27.58 32.20 

4 9.37 32.61 21.88 

5 9.45 30.84 27.07 

Average 9.28 ± 0.17 30.00 ± 3.75 27.19 ± 2.21 

 
วิจารณผล 

ในการทดสอบเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชาเบ้ืองตนน้ัน ไดนําชาจากศูนยวิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม (โปงนอย) ซึ่งมีชาอยู 2 
แบบ คือ ชาดําท่ีตากแดดจนแหงมีสีดํา และชาเขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้า มาใชในการทดสอบ หลังจาก
นําชาไปอัดขึ้นรูปแลวนํากอนชาไปอบ พบวา กอนชาดํามีการคนืตัวไมจับตัวเปนกอน สวนกอนชาเขียวยังคงจับตัวเปนกอน 
เน่ืองจากชาดาํท่ีใชทดสอบมีลักษณะเปนใบ ท่ีผานการตากจนแหงมีสีดํา ซึ่งไมไดผานกระบวนการผลิตแบบหมัก สวนชาเขยีวท่ี
ใชทดสอบไดผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาแลว 

 
สรุป 

การวจิัยน้ีไดทําการทดสอบและพัฒนาเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ 1) ชุดน่ึงไอนํ้ากอนอัด
ขึ้นรูปกอนชา มีสวนประกอบ 2 สวน คือ 1.1)โตะน่ึงลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม บนพ้ืนโตะมกีลุมรูใหไอนํ้าลอยขึ้นมาเพ่ือน่ึงชาใน
กระบอกน่ึง และกระบอกน่ึงเปนทรงกระบอก และ 1.2)หมอตมนํ้าลักษณะเปนหมอส่ีเหล่ียมเปนอุปกรณแลกเปล่ียนความรอน
แบบทอสองชั้น (Double Pipe Heat Exchanger) ใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิง  2) เคร่ืองมืออัดขึน้รูปกอนชา มีสวนประกอบ 3 
สวน คือ 2.1)โครงสรางหลักลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม พ้ืนโตะทําจากแผนเหล็กหนา 2.2) ชุดเกลียวอัด มเีกลียวตัวผูเคล่ือนท่ี
ผานปลอกเกลียวตวัเมยี ท่ีสวมอัดแนนอยูในมูเลย รองบีจํานวน 4 รอง และ 2.3)ชดุตนกาํลังและตูควบคมุการทํางาน 
ประกอบดวยมอเตอร 2200 วัตต ใชไฟฟา 3 เฟส ทํางานท่ีความเร็วรอบ 360 รอบ/นาที การทดสอบอัดข้ึนรูปกอนชาโดยใชชา
เขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาใชในการอัดกอน นํ้าหนักชาแหง 500 กรัม/กอน ใสในถุงผาแลวนําไปวาง
บนโตะน่ึง ทําการน่ึงชาโดยใชเวลาน่ึงประมาณ 60- 90 วนิาที อัดลงบล็อกขนาดเสนผานศูนยกลาง 205 มิลลิเมตร โดยแกะ

a 
 

b 
 

c 
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แผนรองดานลางใหเปนรองตวัหนังสือ รองตัวหนังสือ พบวา กอนชาท่ีอัดได มีลักษณะเปนแผนกลม ขนาดเสนผานศูนยกลาง 
200 มิลลิเมตร หนา 20 มิลลิเมตร ตรงกลางแผนมีตวัหนังสือนูนขึ้น ชากอนน่ึงมีความชื้น 9.28 เปอรเซ็นต หลังน่ึงมีความชื้น 
30 เปอรเซน็ต และกอนชาหลังอัดมีความชื้น 27.19 เปอรเซ็นต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม (โปงนอย) ท่ีใหวัสดใุนการทดสอบ รวมท้ังใหสถานท่ีทํางานจนงานวิจยัชิ้น
น้ีสําเร็จตามวัตถุประสงค 

 
เอกสารอางอิง 
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