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Abstract 
During steaming, the moisture content is less decreased comparing with other steps in order to 

pressurize and ferment the tea leaves before processing. During the primary heating, the moisture ratio is 
decreased from  70%-80% w.b. to 50% w.b., During tea rolling, the moisture content is stable. During secondary 
heating the moisture ratio is decreased to 20% w.b., still higher than the standard level. The final drying will 
decrease the moisture ratio to 5% w.b. The results have show that among the models, The Modified Wang and 
Singh Model was found to be the best model for describing the drying behavior for panning and secondary Drying, 
Whereas the Modified Logaritmic model was the most suitable for Primary Drying and The Logaritmic model was 
the most suitable for Secondary Drying. 
Keywords: moisture content of tea leaves, moisture ratio. 

 
บทคัดยอ 

ในกระบวนการรักษาความชื้นครั้งแรกนั้น คาความชื้นจะลดลงนอยกวาขั้นตอนอื่นเนื่องจากเปนการเก็บรักษาและ
หมักใบชาใหไดตามที่ตองการกอนการแปรรูป และในการใหความรอนครั้งแรกนั้นคาอัตราสวนความชื้นจะลดลงจาก 70%-
80% ความชื้นกระเปาะเปยกของใบชาลงมาที่ประมาณ 50% ในขั้นตอนการนวดใบชาคาความชื้นจะมีคาคงที่ และ ในชวงให
ความรอนครั้งที่สองคาอัตราสวนความชื้นจะลดลงมาที่ 20% ความชื้นกระเปาะเปยก คาความชื้นในขั้นตอนนี้ยังเกินมาตรฐาน
อยูจึงตองผานกระบวนการทําใหแหงหรือการไลความชื้นขั้นสุดทายจะทําใหคาอัตราสวนความชื้นลดลงเหลือ 5%. จาก
ผลการวิจัยนี้ไดสรางแบบจําลองโดยแบบจําลองแบบปรับปรุงของ Wang and Singh จะสามารถอธิบายพฤติกรรมของการ
อบแหงไดดีในกระบวนการของการคั่วและการอบซ้ํา  ในสวนของการใหความรอนในครั้งแรกนั้นจะไดแบบจําลองที่เหมาะสม
คือแบบจําลองปรับปรุงของ Logarithmic และแบบจําลองของ Logarithmic เหมาะสมกับการอบซ้ํา 
คําสําคัญ: ความชื้นในยอดใบชา  อัตราสวนความชื้น 

 
บทนํา 

ปญหาของการแปรรูปใบชาสดที่สําคัญนั้น ยังขาดองคความรูพื้นฐานที่สําคัญที่เปนตัวกําหนดคุณภาพของใบชาซึ่ง
ไดแกการลดลงของความชื้นในใบชาระหวางกระบวนการผลิต ซึ่งกระบวนการในการใหความรอนแกใบชาแบงออกเปน 3 ชวง
คือ การคั่วชา การอบแหงครั้งแรก และการอบซ้ํา ซึ่งการลดลงของความชื้นของยอดใบชาในระหวางกระบวนการผลิตนี้จะ
ขึ้นอยูกับระยะเวลาในการใหความรอน (Waewsek et al, 2006) อุณหภูมิที่ใช และน้ําหนักของใบชา (Mizukami et al, 2006) 
โดยปกติแลวในกระบวนการแปรรูปใบชาโดยการอบแหงในกระบวนการตางๆที่กลาวมานั้น ปริมาณใบชาในแตละกระบวนการ
และในแตละครั้งของการผลิตจะมีปริมาณที่แตกตางกันไปเล็กนอยซึ่งจะขึ้นอยูกับคนงานที่ควบคุมการผลิต และเวลาที่ใชใน
การผลิตในแตละครั้งก็มีความแตกตางกันซึ่งจะขึ้นอยูกับประสบการณของผูประกอบการซึ่งจะทําใหคาความชื้นที่ไดในแตละ
ครั้งของการผลิตมีคาที่แตกตางกัน ในสวนของการใหความรอนโดยการคงอุณหภูมิในแตละกระบวนการไวนั้นก็จะมีผลตอคา
ความชื้นในยอดใบชาเชนกัน (Temple and Boxtel, 1999) 
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อุปกรณและวิธีการ 
ในการวิจัยไดศึกษากระบวนการในการแปรรูปยอดใบชาสด โดยพิจารณาในกระบวนการในการใหความรอนแกยอด

ใบชา ซึ่งไดแกกระบวนการคั่วใบ การอบแหงครั้งแรก และการอบซ้ํา โดยในกระบวนการคั่วชานั้นจะใหความรอนที่อุณหภูมิ
ประมาณ 200 องศาเซลเซียส และใชยอดใบชาในการคั่วประมาณ 30 กิโลกรัม ซึ่งจะใชเวลาในการคั่วที่ 20 นาที จากนั้นใน
กระบวนการของการอบครั้งแรกนั้นจะใชเวลา 40 นาที และใชอุณหภูมิในการอบประมาณ 100 องศาเซลเซียส ในกระบวนการ
อบซํ้าจะใชอุณหภูมิในการอบอยูที่ประมาณ 100 องศาเซลเซียส จะใชเวลาในการอบซ้ําที่ 30 นาที  

การศึกษารูปแบบของแบบจําลองที่นําไปใชในกระบวนการอบแหงของผลผลิตทางดานการเกษตร นั้นจะทําการ
เปรียบเทียบคาของอัตราสวนความชื้นกับเวลาในกระบวนการการอบแหง (Waewsek et al, 2006) ซึ่งคาของอัตราสวน
ความชื้นนั้นจะขึ้นอยูกับเวลาในการอบแหง (Ertekin and Yaldiz, 2004) ซึ่งโดยทั่วไปนั้นปริมาณของน้ําที่มีอยูในวัสดุอบแหง
จะนิยามในรูปของอัตราสวนของน้ําตอมวลทั้งหมด โดยปกติแลวใบชาสดจะมีคาความชื้นอยูที่ประมาณ 71% w.b (Temple 
and Boxtel, 1999)  ซึ่งคาความชื้นนี้จะสามารถนํามาหาคาอัตราสวนความชื้น(MR)  ซึ่งโดยสวนมาแลวในการศึกษาการ
อบแหงนั้นสวนมากจะนิยมใชคาอัตราสวนความชื้น (Waewsek et al, 2006), (Temple and Boxtel, 2000) ในการเลือก
แบบจําลองที่เหมาะสมของในแตละกระบวนการนั้นจะใชคาของ Adjusted R-squared และคาของ Standard Error of the 
Regression เปนตัวชี้วัดในการเลือกแบบจําลองที่เหมาะสมที่สุด 

 
ผล 

ในกระบวนการใหความรอนในครั้งแรงคือการคั่วใบชานั้นแบบจําลองที่เหมาะสมคือ Modified Wang and Singh ซึ่ง
จะไดแบบจําลองดังนี้ 
 

MR= 1.194857 + a1t + a2T + a3m + a4t
2 + a5t

3 
 
โดยที่  a1= -0.016350, a2= -0.001340, a3= 0.001539, a4= -0.001452, a5= 0.0000657 (Adjusted R-squared = 
0.990118) 
 
 ในกระบวนการอบครั้งแรกนั้นแบบจําลองที่เหมาะสมคือ Modified Logaritmic ซึ่งจะไดแบบจําลองดังนี้ 
 

MR= a1exp(-a2t) + a3t + a4T + a5m + a6t
2 + a7T

2 + a8m
2 

 
โดยที่ a1= 0.023865, a2= 22.17642, a3= -0.022534, a4= -0.043116, a5= 0.486465, a6= 0.000283, a7= 0.000218,  
a8= -0.017967   (Adjusted R-squared = 0.971146) 
 
 ในกระบวนการอบซ้ํานั้นแบบจําลองที่เหมาะสมมีอยูดวยกัน 2 แบบจําลองคือ Modified Wang and Singh และ 
Logaritmic ซึ่งจะไดแบบจําลองดังนี้ 
 

MR = 1.072850 + a1t + a2t
2 + a3T + a4m

2 
 
โดยที่ a1 = -0.047157, a2 = 0.000672, a3 = -0.000803, a4 = 0.0000329   (Adjusted R-squared = 0.992348) และ  
 

MR = a1exp(-a2time) + a3exp(-a4tem) + a5exp(-a6mass) + c1 
 
โดยที่ a1 = 1.066781, a2 = 0.049738, a3 = 2.158553, a4 = 0.008644, a5 = 64997490, a6 = 3.517050, c1 = -0.996819 
(Adjusted R-squared = 0.993403) 
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วิจารณผล 
ในกระบวนการแปรรูปของยอดใบชานั้นคาความชื้นจะลดลงเมื่อผานกระบวนการในการใหความรอน โดยแบง

ออกเปน กระบวนการคั่ว การอบครั้งแรก และ การอบซ้ํา ซึ่งในการลดลงของความชื้นนั้นดูไดจากคาของอัตราสวนความชื้น 
(MR) ซึ่งจะขึ้นกับ เวลาที่ใชในการใหความรอน อุณหภูมิในการใหความรอน และ น้ําหนักของใบชา ผลที่ไดจากแบบจําลองของ
กระบวนการนั้นแสดงใหเห็นวาคาของอัตราสวนของความชื้นนั้นจะแปรผกผันกับคาของเวลา และอุณหภูมิ คือเมื่อเวลาหรือ
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นนั้นคาของอัตราสวนความชื้นจะมีคาลดลงซึ่งดูไดจากคาสัมประสิทธิ์ที่อยูดานหนาตัวแปรเหลานี้ และคาของ
น้ําหนักของใบชาจะแปรผันตรงกับคาของอัตราสวนความชื้นคือเมื่อน้ําหนักของใบชามากขึ้นจะทําใหมีคาอัตราสวนของ
ความชื้นจะมีคาที่สูงขึ้น 

 
สรุป 

จากการวิจัยพบวาในการใหความรอนครั้งแรกคือการคั่วชานั้นคาอัตราสวนความชื้นจะลดลงจาก 70%-80% 
ความชื้นกระเปาะเปยกของใบชาลงมาที่ประมาณ 50% ซึ่งแบบจําลองที่เหมาะสมที่ใชในการทํานายคือ Modified Wang and 
Singh และในขั้นตอนการนวดใบชาคาความชื้นจะมีคาคงที่ และ ในชวงใหความรอนครั้งที่สองคือการอบครั้งแรกคาอัตราสวน
ความชื้นจะลดลงมาที่ 20% ความชื้นกระเปาะเปยกโดยแบบจําลองที่เหมาะสมคือ Modified Logaritmic ซึ่งคาความชื้นใน
ขั้นตอนนี้ยังเกินมาตรฐานอยูจึงตองผานกระบวนการทําใหแหงหรือการไลความชื้นขั้นสุดทายคือการอบซ้ํา ซึ่งจะทําใหคา
อัตราสวนความชื้นลดลงเหลือ 5% ซึ่งไดแบบจําลองที่เหมาะสมคือ Modified Wang and Singh และ Logaritmic ซึ่งจาก
ผลการวิจัยนี้จะไดสรางแบบจําลองในการทํานายคาความชื้นในทุกขั้นตอนของการอบแหงใบชา ผลที่ไดจากการทํานายคา
ความชื้นนั้นใกลเคียงกับคาความชื้นที่วัดไดจริง 
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