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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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บทคดัยอ 

การวจิัยน้ีไดทําการทดสอบและพัฒนาเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ 1) ชุดน่ึงไอนํ้ากอนอัด
ขึ้นรูปกอนชา มีสวนประกอบ 2 สวน คือ 1.1)โตะน่ึงท่ีพ้ืนโตะมกีลุมรูใหไอนํ้าลอยขึ้นมาเพ่ือใชในการน่ึงชา และ 1.2)หมอตมไอ
นํ้า 2) เคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา มีสวนประกอบ 3 สวน คือ 2.1)โครงสรางหลักลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม 2.2)ชดุเกลียวอัดมี
เกลียวตัวผูเคล่ือนท่ีผานปลอกเกลียวตัวเมยีท่ีสวมอัดแนนอยูใน มูเลยเพ่ือใชในการกดอัด และ 2.3)ชุดตนกําลังและตูควบคุม
การทํางาน การทดสอบอัดขึ้นรูปกอนชา ใชชาเขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาใชในการอัดกอน นํ้าหนักชา
แหง 500 กรัม/กอน ใสในถงุผาแลวนําไปวางบนโตะน่ึง โดยใชเวลาน่ึงประมาณ 60- 90 วินาที แลวอัดลงบล็อกขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 205 มิลลิเมตร โดยแกะแผนรองดานลางใหเปนรองตัวหนังสือ รองตวัหนังสือกวาง 5 มิลลิเมตร ลึก 4 มิลลิเมตร 
พบวา กอนชาท่ีอัดได มีลักษณะเปนแผนกลม ขนาดเสนผานศนูยกลาง 200 มิลลิเมตร หนา 20 มิลลิเมตร ตรงกลางแผนมี
ตัวหนังสือนูนขึ้น ชากอนน่ึงมีความชื้น 9.28 เปอรเซ็นต หลังน่ึงมคีวามชื้น 30 เปอรเซ็นต และกอนชาหลังอัดมีความชื้น 27.19 
เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ: ชา; ชาเขียว; เคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา; ชาอัดกอน  

  
คํานํา 

ในปหน่ึงๆประเทศไทยมีการนําเขาผลิตภัณฑชาจากตางประเทศเปนจํานวนมาก ชาท่ีผลิตไดในประเทศยงัมีคุณภาพ
ไมตรงตามความตองการของผูบริโภค จําเปนตองปรับปรุงคุณภาพโดยการพัฒนาเทคโนโลยีในการผลิต รวมถงึยังขาดความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ ซึง่ปจจุบันยงัไมมีขบวนการและขั้นตอนในการผลิตท่ีเหมาะสม การผลิตชาแตละชนิดจําเปนตองมี
พันธุท่ีเหมาะสม เชน ชาในกลุมชาจีนเหมาะสําหรับการแปรรูปเปนชาจีนและชาเขียว สวนชาอัสสัมเหมาะสําหรับแปรรูปเปนชา
ดําหรือฝร่ัง ชาดาํเปนชาท่ีใชกระบวนการหมกัโดยแบคทีเรียเหมือนการเพาะบมไวน เปนท่ีรูจกักันมากและเปนท่ีนิยมสูงคอื  
ชาผูเออร ซึง่จะพบมากในลักษณะชาอัดกอน ศรัณย (2547) คาดวาปริมาณการบริโภคชาจะเพ่ิมขึ้นถึง 277% ในป 2547 
ตลาดเคร่ืองดืม่ชาในประเทศไทยมีการเติบโตอยางตอเน่ือง แตการแปรรูปชายงัมีปญหาในสวนของความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ และเคร่ืองมือแปรรูปชาท่ีนําเขาจากตางประเทศมีราคาสูง สงผลใหการแปรรูปชาและเคร่ืองมือแปรรูปชาท่ีสําคัญยัง
มีไมมากนัก ดังน้ันในการวิจยัน้ีจึงไดทําการทดสอบและพัฒนาเคร่ืองมือแปรรูปชา คือ เคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา เพ่ือใชใน
กระบวนการผลิตชาใหมีทางเลือกในการทําผลิตภัณฑท่ีหลากหลาย และการขยายตลาดชาในประเทศไทยใหมากขึ้น  
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อุปกรณและวิธกีาร 
1. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา 

ในการออกแบบสรางตนแบบเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา อาศัยแนวคิดของสกรูสงกาํลัง คือ เปล่ียนการเคล่ือนท่ีเชิงมุม
เปนเชงิเสน โดยใชมอเตอรสงกําลังผานสายพานล่ิมไปยังชดุเกลียวอัด (วริทธิ์และชาญ, 2541) 
2. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบชดุน่ึงไอนํ้ากอนอัดขึ้นรูปกอนชา 

ในการออกแบบตนแบบชดุน่ึงไอนํ้ากอนอัดขึ้นรูปกอนชา อาศยัแนวคดิของเคร่ืองแลกเปล่ียนความรอนแบบทอสอง
ชั้น (Double Pipe Heat Exchanger)  
3. ทดสอบการทํางานเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา ท่ีศูนยวจิัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม จ.เชยีงใหม โดยใชชาดําท่ีตากแดดจน
แหงมีสีดาํ และใชชาเขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามา ใชในการทดสอบ มีขั้นตอนดังน้ี 

3.1 เร่ิมจากตมนํ้าใหเดือดเปนไอนํ้าไหลตามทอจากชุดหมอตมไปท่ีโตะน่ึง  
3.2 ชั่งนํ้าหนักชาแหง ใสในถุงผา เมื่อมีไอนํ้าพุงออกมาจากกระบอกน่ึง ใหใสถงุชาท่ีเตรียมไวลงไปในกระบอกน่ึง ทํา

การน่ึงชาโดยใชเวลาน่ึงประมาณ 60- 90 วินาที  
3.3 จากน้ันนําถุงชาออกมามัดปากถงุใหแนนแลว แลวนําถุงชาท่ีผานการน่ึงไปวางบนพ้ืนโตะเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชา

ในตําแหนงท่ีตรงกับแผนกดอัด ทําการอัดโดยเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชาใหแผนกดอัดเคล่ือนท่ีลงมากดอัดจนแผนกดอัดหางจาก
แผนรองพ้ืนโตะประมาณ 15 มิลลิเมตร  

3.4 นํากอนชาท่ีไดไปอบในตูอบใหแหงกจ็ะไดกอนชาเปนแผน เก็บขอมูลความชื้นของชาตัวอยาง กอนและหลังการ
น่ึงดวยชุดน่ึงไอนํ้า และหลังการอัดขึ้นรูปกอนดวยเคร่ืองมืออัดขึน้รูปกอนชา เพ่ือหาความชื้นของการอัดกอนชาท่ีเหมาะสม 

 
ผล 

1. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา (Figure 1a) ประกอบดวย 3 สวนหลัก คือ 
 1.1 โครงสรางหลัก ขึ้นโครงสรางลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม พ้ืนโตะทําจากแผนเหล็กหนา  

1.2 ชุดเกลียวอัดมีเกลียวตัวผูเคล่ือนท่ีผานปลอกปลอกเกลียวตัวเมีย ท่ีสวมอัดแนนอยูในมูเลย รองบีจํานวน 4 รอง  
 1.3 ชุดตนกาํลังและตูควบคุมการทํางาน ประกอบดวยมอเตอร 2200 วัตต ใชไฟฟา 3 เฟส ทํางานท่ีความเร็วรอบ 
360 รอบ/นาที  
2. ดําเนินการออกแบบพัฒนา และสรางตนแบบชดุน่ึงไอนํ้ากอนอัดขึ้นรูปกอนชา (Figure 1b) ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ 

2.1 โตะน่ึงลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม บนพ้ืนโตะมีกลุมรูใหไอนํ้าลอยขึ้นมาเพ่ือน่ึงชาในกระบอกน่ึง และกระบอกน่ึง   
2.2 หมอตมนํ้ามีลักษณะเปนหมอส่ีเหล่ียมเปนอุปกรณแลกเปล่ียนความรอนแบบทอสองชั้น (Double Pipe Heat 

Exchanger) ใชกาซหุงตมเปนเชือ้เพลิง 
3. การทดสอบการทํางานเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา คือ 

3.1 ทดสอบเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชาเบ้ืองตน โดยใชชาดําท่ีตากแดดแหงจนแหงมีสีดาํ และใชชาเขยีวท่ีผาน
กระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาใชในการทดสอบ พบวา กอนชาท่ีไดท้ังสองมีลักษณะเปนแผนวงรี เมื่อนํากอนชา
ดังกลาวไปอบ พบวา กอนชาท่ีใชชาดํามีการคืนตัวไมจับตวัเปนกอน สวนกอนชาท่ีใชชาเขียวยังคงจับตัวเปนกอน  

3.2 ทดสอบอัดขึ้นรูปกอนชาในบล็อกขนาดเสนผานศูนยกลาง 205 มิลลิเมตร โดยแกะแผนรองดานลางใหเปนรอง
ตัวหนังสือ รองตัวหนังสือกวาง 5 มิลลิเมตร ลึก 4 มิลลิเมตร โดยใชชาเขยีวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้า พบวา 
กอนชาท่ีไดมีลักษณะเปนแผนกลม ขนาดเสนผานศูนยกลาง 200 มิลลิเมตร หนา 20 มิลลิเมตร ตรงกลางแผนมีตวัหนังสือนูน
ขึ้น (Figure 1c) ชากอนน่ึงมีความชื้นเฉล่ีย 9.28 เปอรเซ็นต หลังน่ึงมีความชื้นเฉล่ีย 30 เปอรเซ็นต และกอนชาหลังอัดมี
ความชื้นเฉล่ีย 27.19 เปอรเซ็นต  
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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 

 
วิจารณผล 

ในการทดสอบเคร่ืองอัดขึ้นรูปกอนชาเบ้ืองตนน้ัน ไดนําชาจากศูนยวิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม (โปงนอย) ซึ่งมีชาอยู 2 
แบบ คือ ชาดําท่ีตากแดดจนแหงมีสีดํา และชาเขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้า มาใชในการทดสอบ หลังจาก
นําชาไปอัดขึ้นรูปแลวนํากอนชาไปอบ พบวา กอนชาดํามีการคนืตัวไมจับตัวเปนกอน สวนกอนชาเขียวยังคงจับตัวเปนกอน 
เน่ืองจากชาดาํท่ีใชทดสอบมีลักษณะเปนใบ ท่ีผานการตากจนแหงมีสีดํา ซึ่งไมไดผานกระบวนการผลิตแบบหมัก สวนชาเขยีวท่ี
ใชทดสอบไดผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาแลว 

 
สรุป 

การวจิัยน้ีไดทําการทดสอบและพัฒนาเคร่ืองมืออัดขึ้นรูปกอนชา ประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ 1) ชุดน่ึงไอนํ้ากอนอัด
ขึ้นรูปกอนชา มีสวนประกอบ 2 สวน คือ 1.1)โตะน่ึงลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม บนพ้ืนโตะมกีลุมรูใหไอนํ้าลอยขึ้นมาเพ่ือน่ึงชาใน
กระบอกน่ึง และกระบอกน่ึงเปนทรงกระบอก และ 1.2)หมอตมนํ้าลักษณะเปนหมอส่ีเหล่ียมเปนอุปกรณแลกเปล่ียนความรอน
แบบทอสองชั้น (Double Pipe Heat Exchanger) ใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิง  2) เคร่ืองมืออัดขึน้รูปกอนชา มีสวนประกอบ 3 
สวน คือ 2.1)โครงสรางหลักลักษณะเปนโตะส่ีเหล่ียม พ้ืนโตะทําจากแผนเหล็กหนา 2.2) ชุดเกลียวอัด มเีกลียวตัวผูเคล่ือนท่ี
ผานปลอกเกลียวตวัเมยี ท่ีสวมอัดแนนอยูในมูเลย รองบีจํานวน 4 รอง และ 2.3)ชดุตนกาํลังและตูควบคมุการทํางาน 
ประกอบดวยมอเตอร 2200 วัตต ใชไฟฟา 3 เฟส ทํางานท่ีความเร็วรอบ 360 รอบ/นาที การทดสอบอัดข้ึนรูปกอนชาโดยใชชา
เขียวท่ีผานกระบวนการผลิตแบบชาเขียวอบไอนํ้ามาใชในการอัดกอน นํ้าหนักชาแหง 500 กรัม/กอน ใสในถุงผาแลวนําไปวาง
บนโตะน่ึง ทําการน่ึงชาโดยใชเวลาน่ึงประมาณ 60- 90 วนิาที อัดลงบล็อกขนาดเสนผานศูนยกลาง 205 มิลลิเมตร โดยแกะ

a 
 

b 
 

c 
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แผนรองดานลางใหเปนรองตวัหนังสือ รองตัวหนังสือ พบวา กอนชาท่ีอัดได มีลักษณะเปนแผนกลม ขนาดเสนผานศูนยกลาง 
200 มิลลิเมตร หนา 20 มิลลิเมตร ตรงกลางแผนมีตวัหนังสือนูนขึ้น ชากอนน่ึงมีความชื้น 9.28 เปอรเซ็นต หลังน่ึงมีความชื้น 
30 เปอรเซน็ต และกอนชาหลังอัดมีความชื้น 27.19 เปอรเซ็นต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม (โปงนอย) ท่ีใหวัสดใุนการทดสอบ รวมท้ังใหสถานท่ีทํางานจนงานวิจยัชิ้น
น้ีสําเร็จตามวัตถุประสงค 
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