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บทคดัย่อ 

 การอบไล่ความชื้นออกจากยอดใบชาหลังจากการเก็บมาเป็น
เวลานานนัน้เป็นกระบวนการหนึ่งที่สําคญัในกระบวนการผลิต ใน
ปจัจุบนัน้ีทางโรงงานผูผ้ลติชานัน้จะผลติใบชาโดยการอบแหง้โดยผ่าน
กระบวนการการให้ความรอ้นต่างๆ ได้แก่ การคัว่ชา การอบแหง้ครัง้
แรก และการอบซํ้า โดยที่ความชื้นสุดท้ายจะอยู่ที่ประมาณ 5% w.b. 
ซึง่จะไดต้ามมาตรฐาน มอก. จากนัน้นํายอดใบชาทีผ่่านการแปรรปูมา
เกบ็ไวซ้ึง่จะทาํใหค้วามชืน้ในยอดใบชาเพิม่ขึน้จากเดมิเป็น 6-7% w.b.  

 บทความนี้นําเสนอการออกแบบ การสรา้งเครื่อง และการอบแหง้
ไล่ความชืน้ในยอดใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรดเป็นตวัใหค้วามรอ้นซึง่จะ
ทําการเปรียบเทียบกับการให้ความร้อนแบบขดลวด ซึ่งจะทําการ
วเิคราะห์การลดลงของความชื้น และลกัษณะสขีองยอดใบชา ผลการ
วเิคราะหท์ีไ่ดน้ัน้คา่ความชืน้ทีล่ดลงในกรณขีองขดลวดจะอยู่ทีป่ระมาณ 
1.77% w.b. ส่วนของรงัสอีนิฟราเรดนัน้จะอยู่ทีป่ระมาณ 2.01% w.b. 
ลกัษณะสขีองใบชาทีผ่่านการใหค้วามรอ้นโดยรงัสอีนิฟราเรดนัน้จะมสีี
ทีใ่กลเ้คยีงกนักบัตอนก่อนอบ ซึง่เป็นทีย่อมรบัไดจ้ากทางโรงงาน 

คาํสาํคญั: เครือ่งอบแหง้ยอดใบชา รงัสอีนิฟราเรด ความชืน้ใน
ยอดใบชา และอตัราสว่นความชืน้ 

 
Abstract 

An evaporation moisture content of the tea leaves after 
storing long time is an important process of tea production. In the 
present, the tea factory will produce dry tea leaves with drying 
process such as steaming, primary drying, secondary drying, and 
final drying. The final drying will decrease the moisture ratio to 
5% w.b., according to standard value of Thai Industrial Standards 
Institute. After that, the tea leaves passed all process, the 
moisture content will increase to 6-7% w.b. 

This research presents the Design and Construction the Tea 
Leaves Dryer by an Infrared Type that compare with the heater 
and analysis the decrease of moisture content and color of tea 

leaves. From the result, the moisture ratio of tea leaves, which 
uses heater, will decrease around 1.77% w.b. In contrast, the 
Infrared Type can decrease the dryer around 2.01% w.b. and the 
color of tea leaves, which is passed the drying process by 
Infrared Type, is similar to the color that is before drying, and this 
process is accepted by tea factory. 

Keywords: Tea Leaves Dryer, Infrared ray, Moisture 
Content of Tea Leaves, Moisture ratio. 

 
1. คาํนํา 

ประเทศไทยเป็นประเทศทีม่กีารผลติและแปรรปูผลติภณัฑท์ี่
ทําจากชาเป็นจํานวนมาก ซึ่งในปีหน่ึง ๆ ประเทศไทยมีการนําเข้า
ผลิตภณัฑ์ชาจากต่างประเทศเป็นจํานวนมากโดยในปี 2540 มกีาร
นําเขา้ผลติภณัฑช์าจากต่างประเทศรวม 500 ตนั มูลค่า 33 ล้านบาท 
และสง่ออกรวม 197 ตนั มลูคา่ 18 ลา้นบาท แต่ในปี 2544 มกีารนําเขา้
ผลติภณัฑช์าคุณภาพดจีากต่างประเทศรวม 574.72 ตนั มลูค่า 62.22  
ลา้นบาท และส่งออกรวม 1,249.36 ตนั มลูค่า 85.97 ลา้นบาท [1],[2] 
จากสถติดิงักล่าวจะเหน็ไดว้า่ประเทศไทยนัน้มแีนวโน้มทางการคา้ชาใน
ตลาดโลกมากขึน้ แต่เมื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณและมลูค่าแลว้ ยงัเหน็ได้
เด่นชดัว่ามูลค่าผลิตภณัฑ์ชาของไทยยงัตํ่ามาก เมื่อเทียบกบัมูลค่า
ผลิตภัณฑ์ชาจากต่างประเทศ ซึ่งสาเหตุสําคัญคือ ชาที่ผลิตได้ใน
ประเทศยงัมีคุณภาพตํ่าและไม่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 
จําเป็นต้องปรบัปรุงคุณภาพ โดยการพฒันาเทคโนโลยีในการผลิต
เพื่อให้ได้ยอดชาคุณภาพดีเป็นวัตถุดิบในการแปรรูป  การปรับ
เปลี่ยนไปใช้พันธุ์ชาให้เหมาะสมสํา หรับการผลิตชาแต่ละชนิด 
ตลอดจนการปรบัปรุง ขัน้ตอนการแปรรูปให้เหมาะสมกบัพนัธุ์ชาที่
เกษตรกรมอียูใ่หม้คีุณภาพสงูขึน้ หรอืหาแนวทางใหม ่ๆ  

ปญัหาและอุปสรรคในการพฒันาอุตสาหกรรมชา 
ปญัหาการแปรรปู  
1. ขาดแคลนใบชาสดป้อนโรงงาน โดยเฉพาะโรงงานขนาด

ใหญ่ทีม่เีครือ่งจกัรทีท่นัสมยั และมกีาํลงัผลติสงู 
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2. ขาดแคลนเครือ่งจกัรและอุปกรณ์ทีท่นัสมยัในการแปรรปู
ชา โดยในปจัจบุนัเครือ่งจกัรกลเหล่านี้ไดนํ้าเขา้จากประเทศไตห้วนั ซึง่
เจา้ของโรงงานขนาดเลก็ และเกษตรกรรายยอ่ยมกีาํลงัการซือ้ไม่
เพยีงพอ และไมม่ปีระสบการณ์เกีย่วกบัการนําเขา้เครือ่งจกัร 

3. ผลติภณัฑช์าทีผ่ลติไดภ้ายในประเทศมคีุณภาพตํ่า 
สาเหตุสาํคญัมาจากวตัถุดบิ เทคโนโลยกีารผลติทีย่งัลา้สมยั และขาด
ขัน้ตอนทีส่าํคญับางขัน้ตอนในกรรมวธิกีารผลติ 

จะเห็นได้ว่าปญัหาจากการแปรรูปเป็นปญัหาที่สําคญัของ
การผลติชา ซึง่จากการสอบถามถงึปญัหาเกีย่วกบักระบวนการทีเ่กดิขึน้
ของทางโรงงานนัน้ส่วนใหญ่แล้ว นัน้เครื่องจกัรส่วนใหญ่นําเขา้มาจาก
ประเทศไต้หวนั และขาดผู้ชํานาญภายในประเทศในการออกแบบ
เครือ่งจกัรและอุปกรณ์ ซึง่ทางผูว้จิยัเหน็วา่ ขัน้ตอนในการแปรรปูใบชา
มอียู่หลายขัน้ตอนดงัแสดงในรปูที ่1 ซึง่ปญัหาทีส่าํคญัอย่างหน่ึงคอืขัน้
ตอบสุดทา้ยในการอบไล่ความชื้นในยอดใบชาจากการแปรรูป ซึ่งทาง
โรงงานได้ใช้เครื่องอบแบบฮีทเตอร์ ซึ่งเกิดปญัหาในหลายด้านเช่น
ความรอ้นไมส่มํ่าเสมอ ใชร้ะยะเวลาในการอบนาน และหลายเทีย่ว การ
ตอบสนองต่ออุณหภมูทิีต่ ัง้นัน้ไมค่อ่ยเทีย่งตรง ดงันัน้ทางผูว้จิยัจงึไดค้ดิ
สรา้งเครือ่งอบใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรดซึง่มขีอ้ดเีมือ่เทยีบกบัฮทีเตอร์
ดงัน้ี  

ขอ้ดขีองการใชอ้นิฟราเรดเมือ่เทยีบกบัการใชฮ้ทีเตอร ์
 1. ประหยดัพลงังานไฟฟ้าได ้ 30 – 50 % 
 2. การสญูเสยีความรอ้นน้อยกวา่ 
 3. ใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้น้อยกวา่ 
 4. การควบคุมทาํไดง้า่ยกวา่ 
 5. มกีารกระจายความรอ้นสมํ่าเสมอ 
 

 
 

รปูที ่1 แผนภาพแสดงขัน้ตอนการผลติชาจนี 
 
2. วตัถปุระสงคข์องโครงการ 

1. เพือ่สรา้งเครือ่งอบใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรดในกระบวนการ
อบไล่ความชืน้ในใบชา 

2. เพือ่หาลกัษณะการลดลงของน้ําหนกั และความชืน้ของใบชาใน
กระบวนการอบแหง้โดยใชร้งัสอีนิฟราเรด 

3. เพือ่เปรยีบเทยีบเครือ่งอบแหง้ใบชาทีส่รา้งขึน้กบัเครือ่งอบแหง้
ใบชาของทางโรงงานในสภาวะของการทาํงานจรงิ 

 
3. อปุกรณ์ เคร่ืองมือ  

ในการดําเนินงานวจิยัครัง้น้ี มวีตัถุประสงค์ เพื่อที่จะศกึษา
กระบวนการลดความชื้นของใบชาในกระบวนการผลติ ในขัน้ตอนการ
อบไล่ความชืน้ของกระบวนการอบครัง้สุดทา้ย และหาลกัษณะของการ

ลดลงของค่าความชื้นที่ลดลงของเครื่องที่ทําการออกแบบ โดยมี
รายละเอยีดของอุปกรณ์ดงัน้ี 

1. เครือ่งอบแหง้ใบชา ดงัแสองในรปูที ่2 และ 3 
 2. Heater แบบหลอดอนิฟราเรด 1500 watt จาํนวน 2 หลอด 
 3. ตาชัง่ละเอยีด  
 4. นาฬกิาจบัเวลา  
 5. เครือ่งวดัความชืน้ MA30 
 การออกแบบโครงสรา้งภายในของเตาอบจะออกแบบให้เหมอืน
เตาอบของทางโรงงาน แต่เปลีย่นการใหค้วามรอ้นเป็นหลอดอนิฟราเรด
จาํนวน 2 หลอด หลอดละ 1,500 วตัต์ โดยแบ่งชัน้ของถาดภายในเป็น 
5 ชัน้ซึ่งมีพื้นที่ช ัน้ละ 1 ตารางเมตร แล้วทําการติดเทอร์โมคบัเปิล
จํานวน 4 ตวัที่บรเิวณด้านบน ด้านล่าง ด้านหน้า และด้านหลงั ของ
ตูอ้บ  

 
 

รปูที ่2 แบบตูอ้บใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรด 
 

  
 

รปูที ่3 ตูอ้บใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรด 
 
4. วิธีการทดสอบ 

ในการทดสอบนัน้จะหาลกัษณะการลดลงของน้ําหนกัยอดชา และ
ค่าความชื้นที่เกิดขึ้นกบัยอดใบชาที่อุณหภูมใินการอบต่างๆ โดยใช้
เครื่องอบใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรด ซึง่จะทําการอบใบชาทีอุ่ณหภูม ิ
80 90 100 110 และ 120 องศาเซลเซยีส ตามลําดบัโดยจะใชย้อดอ่อน
ของใบชาในการทดสอบครัง้ละ 500 กรมั และจะทําการวดัค่าของ
น้ําหนัก และค่าความชื้นทีล่ดลงในยอดใบชาสดทุกๆ 10 นาท ีซึ่งเป็น
ลกัษณะของการทาํงานทีเ่หมอืนกบัเครือ่งอบแหง้ใบชาของทางโรงงาน 

จากนัน้นํามาคา่ความสมัพนัธข์องการลดลงของความชืน้ในยอดใบ
ชา โดยให ้ %ความชืน้ = f(เวลา) [3] [4], [5] เพือ่หาการลดลงของค่า
ความชืน้ในใบชาทีเ่วลา และอุณหภมูทิีใ่ชใ้นการอบแหง้ทีอุ่ณหภูมติ่างๆ 
ของเครื่องอบใบชาโดยใช้รงัสอีินฟราเรด ในการเลือกแบบจําลองที่
เหมาะสมของในแต่ละกระบวนการนัน้จะใช้ค่าของ Adjusted R-
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squared และค่าของ Standard Error of the Regression เป็นตวัชีว้ดั
ในการเลอืกใชแ้บบจาํลองทีเ่หมาะสมทีส่ดุ 

เมื่อไดแ้บบจําลองของลกัษณะการลดลงของค่าความชื้นโดยรงัสี
อินฟราเรดของเครื่องที่สร้างขึ้น แล้วจากนัน้นําเครื่องอบโดยใช้รงัสี
อินฟราเรดไปทดสอบเปรยีบเทียบกบัเครื่องอบไล่ความชื้นของทาง
โรงงานโดยทาํการวดัคา่เปอรเ์ซน็ตค์วามชืน้ในแต่ละช่วงเวลาในการอบ
ไล่ความชื้น ซึ่งทางโรงงานจะทําการอบไล่ความชื้น อยู่ 4 ครัง้ ครัง้ละ 
10 นาท ีทีอุ่ณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส ซึง่จะสามารถสรา้งกราฟของ
เครื่องอบโดยใช้รงัสอีินฟราเรด เทยีบกบัสภาวะการทํางานของทาง
โรงงานทีอุ่ณหภมูติ่างๆ 

 
5. ผลการวิจยั 

จากการทดสอบหาค่าทีล่ดลงของน้ําหนกั และค่าความชืน้ของยอด
ใบชาทีไ่ดจ้ากการทดสอบอบใบชาดว้ยตูอ้บใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรด 
เพื่อหาความสมัพนัธ์ของการลดลงของค่าความชื้นในยอดใบชา กบั
เวลาในการอบ ทีอุ่ณหภมูติ่างๆ ไดค้า่ดงัน้ี 

 
ตารางที1่ น้ําหนกัใบชา0.5kg   อุณหภมูใินการอบ 80 องศาเซลเซยีส 
 

ครัง้ เวลา ( min ) 
น้ําหนกัของ   
ใบชา ( g ) 

%ความชืน้
ของใบชา 

1 10 0.461 40.2 

2 20 0.425 33 

3 30 0.395 27 

4 40 0.362 20.4 

5 50 0.33 14 

6 60 0.298 7.6 

7 70 0.288 5.6 

 
 รูปแบบของสมการที่นําไปใช้ในกระบวนการอบแห้งของผลผลิต
ทางดา้นการเกษตร นัน้จะทาํการเปรยีบเทยีบคา่ของอตัราสว่นความชื่น
กบัเวลาในกระบวนการการอบแหง้ จะไดแ้บบจาํลองทีเ่หมาะสม 

%ความชืน้ =C(1)+ C(2)⋅TIME 
C(1) = 59.057 
C(2) = -0.5986 
Adjusted R-squared   0.98649 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที ่2 น้ําหนกัใบชา0.5kg   อุณหภมูใินการอบ 90 องศาเซลเซยีส 
 

ครัง้ เวลา ( min ) 
น้ําหนกัของใบชา  

( g ) 
%ความชืน้
ของใบชา 

1 10 0.408 43.6 

2 20 0.371 36.2 

3 30 0.33 28 

4 40 0.298 21.6 

5 50 0.248 11.6 

6 60 0.229 7.8 

7 70 0.216 5.2 

 
จะไดแ้บบจาํลองทีเ่หมาะสม 

%ความชืน้ =C(1)+ C(2)⋅TIME 
C(1) = 48.914 
C(2) = -0.673 
Adjusted R-squared  0.9734 

 
ตารางที ่3 น้ําหนกัใบชา0.5kg   อุณหภมูใินการอบ 100 องศาเซลเซยีส 
 

ครัง้ เวลา ( min ) 
น้ําหนกัของใบชา  

( g ) 
%ความชืน้   
ของใบชา 

1 10 0.427 47.4 

2 20 0.398 41.6 

3 30 0.365 35 

4 40 0.295 21 

5 50 0.236 9.2 

6 60 0.211 4.2 

 
จะไดแ้บบจาํลองทีเ่หมาะสม 

%ความชืน้ =C(1)+ C(2)⋅TIME 
C(1) = 59.12 
C(2) = -0.9348 
Adjusted R-squared   0.972 
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ตารางที ่4 น้ําหนกัใบชา0.5kg   อุณหภมูใินการอบ 110 องศาเซลเซยีส 
 

ครัง้ เวลา ( min ) 
น้ําหนกัของ   
ใบชา ( g ) 

%ความชืน้
ของใบชา 

1 10 0.426 37.2 

2 20 0.396 31.2 

3 30 0.34 20 

4 40 0.295 11 

5 50 0.255 3 

 
จะไดแ้บบจาํลองทีเ่หมาะสม 

%ความชืน้ =C(1)+ C(2)⋅TIME 
C(1) = 47.06 
C(2) = -0.886 
Adjusted R-squared  0.9913 
 

ตารางที ่5 น้ําหนกัใบชา0.5kg   อุณหภมูใินการอบ 120 องศาเซลเซยีส 
 

ครัง้ เวลา ( min ) 
น้ําหนกัของ   
ใบชา ( g ) 

%ความชืน้
ของใบชา 

1 10 0.315 25 

2 20 0.251 12.2 

3 30 0.198 1.6 

 
จะไดแ้บบจาํลองทีเ่หมาะสม 

%ความชืน้ =C(1)+ C(2)⋅TIME 
C(1) = 36.333 
C(2) = -1.17 
Adjusted R-squared  0.9941 
 
 จากการลดลงของน้ําหนกัของยอดใบชาโดยใชเ้ครือ่งอบใหค้วาม

รอ้นแบบรงัสอีนิฟราเรดนัน้แสดงไดด้งัในรปูที ่4 
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รปูที ่4 กราฟแสดงการลดลงของน้ําหนกัใบชาในกระบวนการอบ

โดยใชร้งัสอีนิฟราเรด 

จากนัน้นําค่าแบบจําลองมาประมาณค่าที่ได้จากการอบจริงที ่
อุณหภูมติ่างซึง่ไดแ้ก่ 80 90 100 110 และ 120 องศาเซลเซยีส จะได้
ดงัรปูที ่5 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
รปูที ่5 กราฟแสดงการลดลงของความชืน้ในใบชาในกระบวนการ

อบโดยใชร้งัสอีนิฟราเรด 
 
เมือ่ไดล้กัษณะของการลดลงของความชืน้ในยอดใบชาในการอบที่

เวลา และอุณหภมูติ่างๆ แลว้จากนัน้นํามาทดสอบกบัการอบโดยเครือ่ง
อบแห้งจรงิจากทางโรงงานซึ่งจะทําการเปรยีบเทยีบค่าของการลดลง
ของค่าความชื้นที่กระบวนการอบไล่ความชื้น ทัง้ 4 ครัง้ทีอุ่ณหภูมใิน
การอบแห้งยอดชาคงที่ 100 องศาเซลเซียส  จากผลการการ
เปรียบเทียบจะได้ดังตารางที่ 6 และเมื่อทําการเขียนกราฟแสดง
ความสมัพนัธ์ของการลดลงของความชื้น ที่เวลาต่าง ของการอบไล่
ความชืน้ระหวา่งเครือ่งแบบขดลวด กบัรงัสอีนิฟราเรด และแบบจาํลอง
ในการประมาณค่าทีอุ่ณหภูมใินการอบแหง้ 100 องศาเซลเซยีส จะได้
ดงัรปูที ่6 

 
ตารางที ่6 การเปรยีบเทยีบ%ความชืน้ในใบชาโดยเครือ่งอบใบชา

ดว้ยรงัสอีนิฟราเรดกบัเครือ่งอบใบชาของสถานประกอบการ ทีอุ่ณหภมูิ
ในการอบแหง้ 100 องศาเซลเซยีส 

 

ครัง้ที ่
%ความชืน้ในใบชาของ
สถานประกอบการหลงั

อบครัง้สดุทา้ย 

%ความชืน้ในใบชาของ
เครือ่งอบใชร้งัสี

อนิฟราเรดหลงัอบครัง้
สดุทา้ย 

1 5.1 6.06 

2 3.66 4.02 

3 2.38 3.52 

4 1.77 2.01 
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รปูที ่6 กราฟแสดงการลดลงของ%ความชืน้ของใบชาใน
กระบวนการอบไล่ความชืน้ที ่อุณหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส 

  
การลดลงของความชื้นของยอดใบชาทีท่างโรงงานทีใ่ชเ้ครื่องอบ

แบบขดลวดนัน้จะทาํการตัง้อุณหภมูไิวท้ี ่100 องศาเซลเซยีส ซึง่จะเป็น
ค่าที่คงที่ แต่การใช้เครื่องอบใบชาโดยใช้รงัสอีินฟราเรดนัน้สามารถ
ตอบสนองการเปลีย่นแปลงของอุณหภูมไิดอ้ย่างรวดเรว็ ซึง่จะสามารถ
ลดคา่ความชืน้ในยอดใบชาไดท้ีอุ่ณหภูมติ่างๆ กนั ซึง่จากแบบจาํลองที่
อุณหภูมิต่างนัน้สามารถนํามาช่วยในการประมาณค่าความชื้นของ
เครื่องอบทีส่รา้งขึน้เมื่อเปรยีบเทยีบกบัทางโรงงานจะไดด้งัรูปที ่7 ซึ่ง
แสดงการลดลงของเปอรเ์ซน็ต์ความชืน้ของใบชาในกระบวนการอบไล่
ความชืน้โดยใชแ้บบจาํลองที ่อุณหภูม ิ80 90 100 110 และ 120 องศา
เซลเซยีส เทยีบกบัการทดลองของเครือ่งทัง้ 2 แบบ 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูที ่7 กราฟแสดงการลดลงของ%ความชืน้ของใบชาใน
กระบวนการอบไล่ความชืน้โดยใชแ้บบจาํลองที ่อุณหภมูใินการอบแหง้ 

80 90 100 110 และ 120 องศาเซลเซยีส 
 
6. การวิจารณ์ผล 

 จากการออกแบบและสรา้งเครือ่งอบใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรดนัน้
เมื่อทําการหาลกัษณะของการลดลงของค่าความชื้นที่อุณหภูม ิและ
เวลาต่างๆ นัน้ ในการใชอุ้ณหภูมทิี ่80 – 90 องศาเซลเซยีส นัน้ค่าการ

ลดลงของน้ําหนกัและความชืน้ จะลดลงค่อนขา้งทีจ่ะน้อย ซึง่จะใชเ้วลา
ประมาณ 60 นาท ีโดยมคี่าของการลดลงของเปอรเ์ซน็ต์ความชืน้อยู่ที ่
0.5986 - 0.673 ต่อเวลา 1 นาท ีและในการใชอุ้ณหภูมทิี่ 100 – 110 
องศาเซลเซียส นัน้ค่าการลดลงของน้ําหนักและความชื้น จะลดลง
คอ่นขา้งทีจ่ะเรว็ ซึง่จะใชเ้วลาประมาณ 50 – 60 นาท ีโดยมคี่าของการ
ลดลงของเปอรเ์ซน็ต์ความชืน้อยู่ที ่0.886 - 0.9348 ต่อเวลา 1 นาท ี
และการใชอุ้ณหภูมทิี ่120 องศาเซลเซยีส นัน้ค่าการลดลงของน้ําหนัก
และความชื้น จะลดลงอย่างเรว็ ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 50 – 60 นาท ี
โดยมคี่าของการลดลงของเปอร์เซ็นต์ความชื้นอยู่ที่ 1.17 ต่อเวลา 1 
นาท ีจากการวเิคราะหล์กัษณะของการลดลงของเปอรเ์ซน็ตค์วามชืน้ที่
อุณหภูมติ่างๆ นัน้เมื่อเพิม่อุณหภูมใินการอบสูงขึน้จะทําใหก้ารระเหย
ตวัของน้ําทีอ่ยูใ่นภายในยอดใบชาระเหยตวัออกเรว็ขึน้ ซึง่จะทาํใหเ้วลา
ที่ใช้ในการอบลดลง และ จากกราฟสรา้งกราฟความสมัพนัธ์ของการ
เทยีบค่าอุณหภูมทิีใ่ชข้องทางโรงงานกบัเครือ่งทีไ่ดท้ําการสรา้งขึน้นัน้ 
สามารถที่จะแนะนําทางโรงงานให้ใช้ค่าความรอ้นที่อุณหภูมทิี่ 110 - 
120 องศาเซลเซยีส โดยจําทําใหเ้วลาในการอบไล่ความชื้นจะน้อยลง 
โดยทีคุ่ณภาพของชายงัเหมอืนเดมิอยู ่
 และจากการวดัค่าความชืน้ของใบชาในการใชเ้ครือ่งอบทดสอบใน
การทดสอบการอบไล่ความชืน้ในกระบวนการสุดทา้ยของชาอู่หลงดว้ย
เครื่องอบใบชาของสถานประกอบการและเครื่องอบใบชาโดยรงัสี
อนิฟราเรดจะเหน็ไดว้่าเมื่อใชอุ้ณหภูมใินการอบทีเ่ท่ากนัทัง้สองเครื่อง
นัน้ค่าความชืน้ของใบชาทีอ่บไดจ้ากเครื่องของผูป้ระกอบการจะลดเรว็
กว่าเครื่องอบใบชาโดยใชร้งัสอีนิฟราเรดในช่วงการอบไล่ครัง้แรกส่วน
ในครัง้ที ่2, 3 และ 4 การลดลงของความชืน้มคี่าทีใ่กลเ้คยีงกนัซึง่ผล
สุดทา้ยแลว้ความชืน้ใบชาทีอ่บโดยการใชร้งัสอีนิฟราเรดเป็นทีย่อมรบั
ไดข้องทางโรงงานเมือ่เทยีบกบัเครือ่งของทางโรงงาน 

 

7. สรปุการทดสอบ 
 จากการออกแบบและสรา้งเครื่องอบแหง้ไล่ความชืน้ในยอดใบชา
โดยใชร้งัสอีนิฟราเรดเป็นตวัใหค้วามรอ้นซึง่จะทําการเปรยีบเทยีบกบั
การใหค้วามรอ้นฮทีเตอรแ์บบขดลวด โดยทาํการออกแบบใหโ้ครงสรา้ง
ภายในเหมอืนเตาอบของทางโรงงาน แต่เปลี่ยนการให้ความรอ้นเป็น
หลอดอินฟราเรดจํานวน 2 หลอด หลอดละ 1,500 วตัต์ โดยแบ่งชัน้
ของถาดภายในเป็น 5 ชัน้ซึง่มพีืน้ทีช่ ัน้ละ 1 ตารางเมตร แลว้ทาํการตดิ
เทอรโ์มคบัเปิลจํานวน 4 ตวัทีบ่รเิวณดา้นบน ดา้นล่าง ด้านหน้า และ
ด้านหลัง ของตู้อบ เมื่อทําการอบนัน้จะนําใบชามาวางไว้ชัน้ละ 1 
กโิลกรมั โดยทีอุ่ณหภมูภิายในตูอ้บอยู่ที ่100 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 
10 นาที โดยทําการวิเคราะห์เปรียบเทียบการลดลงของความชื้น 
ลกัษณะสขีองยอดใบชา ผลการวเิคราะหท์ีไ่ดน้ัน้ค่าความชืน้ทีล่ดลงใน
กรณีของขดลวดจะอยู่ทีป่ระมาณ 1.77 %w.b. สว่นของรงัสอีนิฟราเรด
นัน้จะอยู่ที่ประมาณ 2.01%w.b. และการลดลงของความชื้นมคี่าที่
ใกลเ้คยีงกนัในแต่ละช่วงเวลาของแต่ละครัง้ ซึง่ผลสุดทา้ยแลว้ความชืน้
ใบชาทีอ่บโดยการใชร้งัสอีนิฟราเรดเป็นทีย่อมรบัไดข้องทางโรงงานเมือ่
เทยีบกบัเครื่องของทางโรงงาน และลกัษณะสขีองใบชาทีผ่่านการให้
ความรอ้นโดยรงัสอีนิฟราเรดนัน้จะมสีทีีใ่กลเ้คยีงกนักบัตอนก่อนอบ  
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8. ข้อเสนอแนะ 
 การใช้เครื่องอบทดสอบไม่มรีะบบควบคุมเวลาการทํางานของ
เครื่องใชก้ารจบัเวลาเองจงึอาจทําใหเ้วลาทีใ่ชใ้นการอบไม่เท่ากนัและ
ต้องมคีนคอยดูแลอยู่ตลอดเวลาจงึควรเพิม่ระบบควบคุมเวลาในการ
ทาํงานใหเ้ครือ่งอบ 
 ใบชาจะแปรผนัตรงกบัค่าของอตัราส่วนความชื่นคอืเมื่อน้ําหนัก
ของใบชามากขึน้จะทาํใหม้คีา่อตัราสว่นของความชืน่จะมคีา่ทีส่งูขึน้  
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