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บทคดัย่อ 
    บทความนี้ น าเสนอการออกแบบและสรา้ง เครื่องอบแหง้ใบชาเขยีวดว้ยระบบสญุญากาศ เพื่อสง่เสรมิและ

ถ่ายทอดเทคโนโลยใีนการอบแหง้ใบชาเขยีวใหก้บัเกษตรกรชาวไทยภูเขาใน เขตจงัหวดัเชยีงใหม่ เชยีงราย  หรอืพืน้ที่
การเกษตร ทีม่กีารปลกูใบชามาก เพื่อเป็นการ เพิม่ปรมิาณผลผลติ ใหก้บั เกษตรกร  เครื่องอบแหง้ใบชาทีส่รา้งขึน้ มี
สว่นประกอบหลกั 4 สว่นดว้ยกนั คอืโครงสรา้งหลกั ทีท่ าจากเหลก็กล่อง SS 400 ขนาดของหน้าตดัมคีวามกวา้ง  25 
mm  สงู 38 mm  และหนา 2 mm สว่นชุดตน้ก าลงัจะใชม้อเตอร์ กระแสสลบัขนาด 0.5 แรงมา้  การสรา้งสญุญากาศ
ใหก้บัระบบจะใช้ ป ัม๊ชนิดโรตารี่ แบบแผ่น เวน ชุดป้อน ใบชาและชุดตะแกรงและถงัอบท าจากสแตนเลส สตลีรหสั  304 
ขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลางของถงัอบ 320 mm ใหค้วามรอ้นโดยใชฮ้ตีเตอรข์นาด 500 W  และชุดควบคุมอุณหภูมทิีใ่ช้
เทอรโ์มคบัเป้ิล Type K พรอ้มกบัอุปกรณ์ควบคุมเวลาการท างาน น ้าหนกัรวมของเครื่องประมาณ 54 kg  

จากการทดสอบอบใบชาเขยีวโดยการปรบัค่าความดนัภายในถงัอบใหเ้ป็นสญุญากาศรวมทัง้อุณหภูมแิละเวลาที่
ใช้ในการอบพบว่า  สภาวะทีเ่หมาะสมในการอบอยู่ที่ ความดนัสญุญากาศ  15 cm.Hg  อุณหภูมิภายในถงัอบเฉลีย่      
60 ºC  ปรมิาณใบชาเขยีวทีน่ ามาอบมนี ้าหนกั 600 g เวลาในการอบ 30 นาท ีจะไดค้วามชืน้ของใบชาเขยีวหลงัการอบ
คดิเป็น 80.5 % (มาตรฐานเปียก ) และ 4.12 % (มาตรฐานแหง้ )  เป็นไปตามวตัถุประสงคแ์ละมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชนชา อตัราการระเหยน ้าออกจากใบชา 0.85 kg/hr อตัราการผลติ ใบชาแหง้สงูสดุเฉลีย่  0.24 kg/hr ลกัษณะทาง
กายภาพของใบชาหลงัการอบจะใกลเ้คยีงกบัใบชาทีจ่ าหน่ายในทอ้งตลาด ถา้ท าการผลติเฉลีย่วนัละ 6 ชัว่โมง จะพบว่า
มรีะยะเวลาคนืทุนเพยีง 0.97 ปี 
ค ำส ำคญั : ใบชาเขยีว; ระบบสญุญากาศ; มาตรฐานเปียก; มาตรฐานแหง้ 

 
Abstract 

This article is to present a design of green tea leaves vacuum dryer in order to support and pass on 
this technology to Thai hill tribe agriculturists in Chiang Mai, Chiang Rai or other agricultural areas. This aims 
to increase the products for the agriculturists. The green tea leaves vacuum dryer consists of 4 main parts 
which are the main Steel Tube SS400 with the cut of wide 25 mm, high 38mm and thick 2 mm. The power 
unit uses the electric motors, alternating current with 0.5 hp. The vacuum uses the vane rotary type. A set of 
tea feeding, strainer, and an oven are made of stainless steel code 304 with the diameter of 320 mm. These 
will be used 500 w of heat.  The temperature controller with thermocouple Type K and the time controller 
have the total weight of  54 kg. 

 From the test, tea leaves are dried by adjusting the pressure in the oven to make vacuity, including 
temperature and time. This shows that the appropriate condition in drying is 15 cm.Hg for vacuum pressure. 
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The temperature inside the oven is 60 ºC. The amount of green tea leaves is 600 g. The processing time is 
30 minutes. The humidity after drying is 80.5% (wet basis) and 4.12% (dry basis). This achieves the objective 
and compatible with the product standard.  The water loss rate from tea leaves is 0.85 kg/hr/ and the 
productive rate is 0.24 kg/hr. Physical description of tea leaves is very similar to those selling in market. If the 
products are produced 6 hours a day, the payback period will only be 0.97 years. 
Keywords: Green tea leaves, Vacuum system, Wet basis, Dry basis  

                                        1. บทน า 
ประเทศไทยมพีืน้ทีป่ลกูชาประมาณ 120,000 ไร่ 

โดยปลกูมากทีส่ดุในเขตจงัหวดัเชยีงราย สายพนัธุช์าหลกั
ทีป่ลกูไดแ้ก่ชาสายพนัธุอ์สัสมั  (assam) และชาสายพนัธุ์
จนี ผลผลติทีไ่ดจ้ะถูกน าไปแปรรปูในโรงงานทีต่ัง้อยู่ใน
เขตพืน้ทีป่ลกู  การแปรรปูจากใบชาสดเป็นผลติภณัฑช์า
แหง้นัน้ จงัหวดัเชยีงรายมโีรงงานชาทีส่ามารถผลติชาได้
สองรปูแบบหลกัคอื การผลติชาอหูลงและการผลติชาเขยีว
ซึง่การผลติทัง้สองรปูแบบนี้จะอาศยัเทคโนโลยกีารผลติที่
แตกต่างกนัทัง้นี้ขึน้อยู่กบัความช านาญการผลติ  การ
ลงทุนเครื่องจกัร  และความตอ้งการของตลาดในขณะนัน้  
ผลติภณัฑช์าในปจัจุบนัไดร้บัความนิยมเป็นอย่างมากจงึ
ท าใหก้ารผลติไม่เพยีงพอต่อความตอ้งการของผูบ้รโิภค
เน่ืองจากการแปรรปูของชายงัตอ้งอาศยัวธิีการเดมิคอืการ
ใชแ้สง แดดธรรมชาตบิางครัง้ปรมิาณแสงอาจไม่เสถยีร
เน่ืองจากสาเหตุต่าง ๆ จงึสง่ผลต่อการแปรรปูของชา ท า
ให้ปรมิาณที่ ไดไ้ม่เพยีงพอต่อความตอ้งการของผูบ้รโิภค  
บางครัง้ชาอาจไม่แหง้ไดต้ามมาตรฐานจงึท าใหคุ้ณภาพ
ของชามรีสชา ติทีผ่ดิไปจากเดมิ อาจสง่ผลถงึคุณภาพ 
ราคาตกต ่า จากปญัหาดงักล่าว จงึท าการศกึษาถงึ การ
ออกแบบและสรา้งเครื่องอบแหง้ใบชาเขยีวดว้ยระบบ
สญุญากาศ  เพื่อเป็นการปรบัปรุงเทคโนโลยกีารผลติให้
ทนัสมยัและ เพิม่ปรมิาณผลผลติใหเ้พยีงพอกบัความ
ตอ้งการของตลาดใบชา รวมทัง้ ไดผ้ลติภณัฑท์ีม่สีกีลิน่รส  
เทยีบเท่ากบัผลติภณัฑช์าสากลซึง่จะเป็นการขยาย
ช่องทางการตลาดชาใหเ้ขา้ถงึผูบ้รโิภคในวงกวา้ง
ก่อใหเ้กดิรายไดจ้ากผลติภณัฑ์ แก่เกษตรกรผูป้ลกูผูผ้ลติ
และผูค้า้ชา ตามนโยบายของรฐับาล [1] 
 

2. วตัถปุระสงคก์ารศึกษา 
 1. เพื่อออกแบบและสรา้งเครื่องอบใบชาเขยีวโดยใช้
ระบบสญุญากาศร่วมกบัการใหค้วามรอ้น 

 2. เพื่อหาจุดท างานทีเ่หมาะสมของการอบใบชาจาก
เครื่องอบทีส่รา้งขึน้ภายใตค้วามชืน้ ความชืน้สดุทา้ย 80 – 
82 % w.b. 
 3. เพิม่ผลผลติทางการเกษตรใหก้บัเกษตรกร 
 

3. กระบวนการอบแห้ง 
 การอบแหง้คอืกระบวนการลดความชืน้ซึง่สว่น
ใหญ่ใชก้ารใชก้ารถ่ายเทความรอ้นไปยงัวสัดุทีช่ ืน้เพื่อไล่
ความชืน้ออกโดยการระเหย ความรอ้นทีไ่ดร้บัเป็นความ
รอ้นแฝงของการระเหย วสัดุอบแหง้มมีากมายหลายชนิด 
แต่ทีจ่ะกล่าวต่อไปนี้จะเกีย่วขอ้งกบัการอบแหง้พชืและ
ผลติภณัฑ์ อาหาร โดยเฉพาะใบชา เท่านัน้ ขอ้ดีของการ
อบแหง้เมลด็พชืและ ผลติภณัฑท์างดา้น อาหาร   สรุปได้
ตามล าดบัความส าคญัดงัต่อไปนี้ [2] 
 1.เพื่อการถนอมรกัษา ใบชา  เพราะใบชา ทีแ่หง้แลว้
สามารถเกบ็รกัษาไวไ้ดน้านโดยไม่เสยีเนื่องจากการ
เจรญิเตบิโตของจุลนิทรน้ีอย 
 2. ลดปรมิาตรและน ้าหนกัใบชาทีแ่หง้แลว้จะมปีรมิาตร
และน ้าหนกัลดลงท าใหส้ามารถลดตน้ทุนในการเกบ็รกัษา
และการขนสง่ 
    3. ช่วยกระบวนการผลติดขีึน้ ทัง้นี้จะขึน้อยู่กบัลกัษณะ
ของกระบวนการผลตินัน้ ๆ 
 ส าหรบั การท างานของเครื่องอบแหง้ใบชาเขยีวดว้ย
ระบบสญุญากาศ ถงัอบเมื่อไดร้บัความรอ้นจากตวัให้
ความรอ้นจะเป็นผลใหค้วามชืน้จากใบชาเขยีวเกดิการ
ระเหยกลายเป็นไอ อุณหภูมใินถงัอบจะสงูกว่าอุณหภูมิ
อิม่ตวั (saturate temperature) ของความชืน้ในใบชาเขยีว 
ทีค่วามดนัภายในถงัอบต ่ากว่าบรรยากาศ (vacuum) ค่า
อุณหภูมทิีจ่ะท าใหอุ้ณหภูมกิลายเป็นไอกจ็ะมคี่าต ่าไปดว้ย 
ในขณะทีค่วามรอ้นดงึเอาความชืน้หรอืน ้าออกจากใบชา
เขยีว ความดนัทีอ่ยู่ในถงัจะพยายามท าใหอ้ยู่ต ่ากว่า
บรรยากาศ ดงันัน้ภายในถงัจงึไม่มแีรงดนัมากระท าต่อใบ
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 ชาเขยีว ใบชาเขยีวจงึมผีวิทีต่งึ ( surface tension) กว่า
การอบแหง้ธรรมดา   
     นอกจากนี้การใหค้วามรอ้นทีเ่ขา้ไปในถงัอบ จะมี
ความสมัพนัธก์บัเวลาการระเหยของน ้า หรอืเปอรเ์ซน็ต์
ความชืน้ ถา้อบใบชาเขยีวทีอุ่ณหภูมสิงู ความรอ้นสงูจะใช้
เวลาในการอบใบชาเขยีวใหแ้หง้น้อยลง แต่ตอ้งมี
ระยะเวลาทีเ่หมาะสมเพื่อใหไ้ดใ้บชาเขยีวทีม่คีุณภาพการ
อบใบชาเขยีวดว้ยถงัอบสญุญากาศจะท าใหเ้ราไดใ้บชา
เขยีวทีม่คีุณภาพเหมอืนกบัใบชาเขยีวอบแหง้ธรรมดาแต่
ตอ้งใชต้น้ทุนในการผลติเริม่ตน้ และค่าไฟฟ้าในการอบ 
ต่างจากการอบแหง้ธรรมดาซึง่ไม่มตีน้ทุน แต่การอบดว้ย
ถงัสญุญากาศจะมรีะยะเวลาน้อยกว่า  ลกัษณะของใบชา
เขยีวที่ได้จะคลา้ยกบั การศกึษาของ สมพร อรยิะมงกุฎ  
[3] ทีไ่ดท้ าการออกแบบและสรา้ง เครื่องอบแหง้พรกิขีห้นู
แบบสญุญากาศ  ทีไ่ดเ้ปอรเ์ซน็ตค์วามชืน้ตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑช์ุมชน หรอื เสกสรร วนิยางคก์ลู  [4]  ไดส้รา้ง
เครื่องอบแหง้ไล่ความชืน้ในยอดใบชาโดยรงัสอีนิฟาเรด 
โดยทีม่คีวามชืน้สดุทา้ยอยู่ทีป่ระมาร 5% w.b. และมี
ลกัษณะทางกายภาพเป็นทีย่อมรบัของโรงงาน 
3.1 ความช้ืนในวสัด ุ
 ความชืน้เป็น การบอกปรมิาตรของน ้าทีม่อียู่ในวสัดุเมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัมวลของวสัดุขึน้หรอืแหง้ ความชืน้ในวสัดุ
สามารถแสดงไดเ้ป็น 2 แบบ คอื [5]   

1.  ความชืน้มาตรฐานเปียก (Wet basis) 
 คอือตัราสว่นน ้าหนกัของน ้าในผลติภณัฑต่์อน ้าหนกั
ผลติภณัฑช์ืน้โดยมสีมการดงันี้ 
        100 wdw

w
M /            (1) 

 

2.  ความชืน้มาตรฐานแหง้ (Dry basis) 
 คอือตัราสว่นน ้าหนกัของน ้าในผลติภณัฑต่์อน ้าหนกั
ผลติภณัฑช์ืน้โดยมสีมการดงันี้ 
        100 ddw

d
M /            (2) 

 

โดยที ่    Mw  คอืความชืน้มาตรฐานแหง้   Md คือความชืน้

มาตรฐานเปียก   w  คอืน ้าหนกัของผลติภณัฑก์่อนอบ    

และ d  คอืน ้าหนกัของผลติภณัฑห์ลงัอบ   
 ความชืน้แบบนี้นิยมใชก้นัการวเิคราะหก์ระบวนการ
อบแหง้ทางทฤษฎ ีเพราะช่วยใหก้ารค านวณสะดวกขึน้ 
ซึง่เป็นเพราะมวลของวสัดุแหง้จะมคี่าคงทีห่รอืเกอืบคงที่

ระหว่างการอบแหง้ ทีว่่าเกอืบคงทีน่ี้ เพราะผลติผล
ทางการเกษตรเป็นสิง่มชีวีติ มกีารหายใจ ดงันัน้จงึมกีาร
เผาผลาญสารอาหาร ท าใหม้วลแหง้ลดลง สว่นใหญ่แลว้
มวลแหง้จะลดลงเพยีงเลก็น้อย [3] 
3.2 การวิเคราะหท์างเศรษฐศาสตร ์

 เป็นระดบัการผลติหรอืการขายระดบัใดระดบัหนึ่งที่
ก่อใหเ้กดิรายไดร้วม ( total revenues) เท่ากบั ตน้ทุนรวม 
(total cost) นัน่คอื  จุดทีไ่ม่มผีลก าไรหรอืขาดทุนจากการ
ด าเนินงานโครงการ ประเมนิจากสมการที ่3 ดงันี้ [6] 
                    VNFC                 (3) 
  

โดยที่  C  คอื ค่าใชจ้่ายในการผลติ  F  คอื ตน้ทุนคงที ่  
V  คอื  ตน้ทุนแปรผนัต่าง ๆ ทีเ่กดิขึน้จากการผลติ เช่น 
ค่าแรง ค่าไฟฟ้าในการผลติ ค่าวตัถุดบิต่อหน่วย เป็นตน้  
N คอื จ านวนผลผลติ รายไดจ้ากการขาย ใบชาค านวณ
จากสมการที ่4     
        IRR                          (4)   
 

โดยที ่ R  คอื รายไดจ้ากการขายใบชา I คอื ราคาขายต่อ
กโิลกรมั จุดคุม้ทุนจะเกดิขึน้เมื่อสมการที ่3 เท่ากบัสมการ
ที ่4 และ N ทีไ่ดจ้ะเป็นปรมิาณการผลติทีท่ าไหเ้กดิ
จุดคุม้ทุน ส าหรบั ระยะเวลาคนืทุน ( payback period) จะ
ประเมนิจากผลของกระแสเงนิสดรบัสทุธใินแต่ละปีรวมกนั
และมคี่าเท่ากบัเงนิสดจ่ายลงทุนเริม่แรก  ค านวณไดจ้าก
สมการที ่5    
                    VRFPP  /             (5)   
 

โดยที ่ PP  คอื ระยะเวลาคนืทุน 
3.3 อปุกรณ์และเครือ่งมือ 

ในการด าเนินการวจิยันัน้ไดท้ าการออกแบบและสรา้ง
เครื่องอบใบชาภายใตว้ตัถุประสงคท์ีต่อ้งการโดยดจูากการ
อบไล่ความชืน้ และหาอตัราการลดลงของความชืน้ โดยมี
รายละเอยีดของเครื่องอบใบชาคอืโครงสรา้งหลกั ทีท่ าจาก
เหลก็กล่อง SS 400 ขนาดของหน้าตดัมคีวามกวา้ง  25 
mm  สงู 38 mm  และหนา 2 mm สว่นชุดตน้ก าลงัจะใช้
มอเตอร ์ กระแสสลบั ขนาด 0.5 แรงมา้  การสรา้ง
สญุญากาศ ใหก้บัระบบจะใช้ ป ัม๊ชนิดโรตารี่ แบบแผ่น เวน 
ชุดป้อนใบชาและชุดต ะแกรงและถงัอบท าจากสแตนเลส  
สตลีรหสั  304 การท าความรอ้นในการอบจะใชฮ้ตีเตอร์
ขนาด 500 W  และชุดควบคุมอุณหภูมทิีใ่ชเ้ทอรโ์มคบัเป้ิล 

419



         การประชุมวชิาการเครอืขา่ยวศิวกรรมเครือ่งกลแห่งประเทศไทย ครัง้ที ่29 
                  30 มถุินายน - 2 กรกฎาคม 2558 จงัหวดันครราชสมีา  
 

 
AMM-30 
 Type K พรอ้มกบัอุปกรณ์ควบคุมเวลาการท างาน ถงัอบมี
เสน้ผ่าศนูยก์ลาง 320 mm น ้าหนกัรวมของเครื่อง
ประมาณ 54 kg ลกัษณะของแบบและเครื่องทีส่รา้งขึน้
แสดงในรปูที ่1 และ รปูที ่2  

 

 
      รปูที ่1  แบบเครื่องอบใบชาสญุญากาศ   
 

 
        รปูที ่2 เครื่องอบใบชาสญุญากาศ   

 

4. วิธีการและผลการทดสอบ 
 

4.1 วิธีการทดสอบ 
ก่อนการทดสอบเครื่องอบแหง้ใบชาเขยีว ไดท้ าการ

ปรบัปรุงในสว่นของการตดิตัง้เทอรโ์มคปัเปิลใหถู้กตอ้ง
ตามหลกัของเครื่องมอืวดัเพื่อทีจ่ะท าใหอุ้ณหภูมภิายในถงั
อบ แหง้ถูกตอ้งและท าการตรวจยดึอุปกรณ์ในสว่นทีห่มุน
ใหแ้น่นเนื่องจากเวลาท างานอุปกรณ์เหล่าน้ีอาจขยายตวั

ไดเ้น่ืองการท างานของเครื่องอบแหง้มอีุณหภูมกิารท างาน
สงู แผนภาพแสดงการทดสอบอบใบชาเขยีวมวีธิกีารและ
ขัน้ตอนแสดงอยู่ในรปูที ่3  

 
รปูที ่3 แสดงขัน้ตอนการทดสอบ 

 การทดสอบ ไดน้ าเอาผลติภณัฑใ์บชาเขยีว สายพนัธ์
อสัสมั (assam) มาท าการทดสอบกบัเครื่องอบแหง้ใบชา
เขยีวดว้ยระบบสญุญากาศโดยมกีารปรบัอุณหภูมแิละ
เวลาต่าง ๆ กนัโดยก าหนดใหป้รมิาณของผลติภณัฑท์ี่
น ามาอบแหง้ในแต่ละครัง้นัน้คงที ่เพื่อทีจ่ะไดห้า
ความสมัพนัธอ์ุณหภูมกิบัเวลาในการท างานทีเ่หมาะสม
ทีส่ดุ เพื่อน าขอ้มลูทีไ่ดน้ี้ไปเป็นขอ้มลูจ าเพาะใหก้บัเครื่อง
อบแหง้ใบชาเขยีวดว้ยระบบสญุญากาศทีส่รา้งขึน้   ในการ
ทดสอบ หาค่าตวัแปรทีเ่หมาะสมของเครื่อง ฯโดยใช้
เครื่องมอืวดัความชืน้ซึง่ตวัแปรทีท่ าการทดสอบและท า
การวดัน้ีจะแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คอื 

1. ตวัแปรหลกั (object variable) ประกอบดว้ย  
 - อุณหภูมเิริม่ตน้ของเครื่องอบ (T1) ซึง่จะสมัพนัธ์
กนักบัอุณหภูมขิองอากาศภายในเครื่องอบ (Ta1)   

- อุณหภูมขิองอากาศทางออก (Ta2)  
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 - ความชืน้สมัพัทธข์องอากาศตอนเริม่ตน้ (ø1) และ
ความชืน้สมัพทัธท์างออกของอากาศ (ø2) 

- ความดนัในระบบ (vacuum pressure, P) 
2. ตวัแปรรอง (minor variable) ประกอบดว้ย 

 - อุณหภูมสิิง่แวดลอ้ม (T )   
- ความเรว็ลม (V) ซึง่สง่ผลต่อการสญูเสยีความ

รอ้นในรปูการพาความรอ้น 
 3. ตวัแปรอื่น ๆ ทีไ่ม่สามารถประเมนิได ้

นอกจากนัน้ยงัตอ้งมกีารก าหนด ตวัแปรส าคญัทีน่ ามา
วเิคราะหห์าพารามเิตอรท์ีเ่หมาะสมในเครื่องอบชาเขยีว
ดว้ยระบบสญุญากาศประกอบดว้ย  

- ความดนัสญุญากาศ (P) จะใชค้วามดนัอยู่ ที ่3 ระดบั
ความดนัคอื 5 cm.Hg 10 cm.Hg และ 15 cm.Hg  

- อุณหภูมิภายในถงัอบ  (T2) จะใช้ที ่40 45 50 55  
และ 60 ºC จากการทดสอบค่าความดนั (P) และค่า
อุณหภูมขิองถงัหลาย ๆ ครัง้ เพื่อใหไ้ดค้วามชืน้ตาม
เงื่อนไขทีก่ าหนดไว ้ 
4.2 ผลการทดสอบ 

 
รปูที ่4 ความสมัพนัธร์ะหว่างน ้าหนกัใบชา 600 g กบัเวลา 
          ในการอบ อุณหภูมทิีอ่บ และความดนัในการอบ  

จากรปูที ่4 หลงัจากทดสอบอบใบชาในปรมิาณ 400 g 
500 g และ 600 g อุณหภูมใินการอบอยู่ในช่วง 40 – 60 
oC เพิม่ขึน้ครัง้ละ 5 oC และความดนัสญุญากาศที ่ 5 
cm.Hg 10 cm.Hg และ 15 cm.Hg ท าใหไ้ดป้รมิาณของใบ
ชาทีเ่หมาะสมในการอบแต่ละครัง้คอื 600 g อุณหภูมใิน
การอบคอื 60 oC และเวลาไม่ควรเกนิ 30 นาท ีจากนัน้จงึ
ท าการทดสอบเพื่อหาปรมิาณความชืน้ทีเ่หมาะสมตาม

เงื่อนไขภายใตส้ภาวะ น ้าหนกัใบชา   600 g อุณหภูมิอบ 
60 oC เวลา  5 ถงึ 30 นาท ีและความดนั 5 cm.Hg 10 
cm.Hg และ 15 cm.Hg ตามล าดบัโดยมผีลการทดสอบ
แสดงในตารางที ่ 1 ถงึ ตารางที ่3 และสรุปความสมัพนัธ์
ของเวลา อุณหภูม ิและความดนัต่าง ๆ ในรปูที ่5  

จากการทดสอบการอบใบชาพบว่าภายใตเ้วลาที่
ก าหนดไวน้ัน่คอืไม่เกนิ 30 นาท ี  การอบใบชาทีม่ี
น ้าหนกั   600 g อุณหภูมิอบ 60 oC และ ความดนั 15 
cm.Hg จะไดค้วามชืน้ คดิเป็น 80.5 % (มาตรฐานเปียก ) 
และ 4.12 % (มาตรฐานแหง้ ) เป็นไปตามตาม
วตัถุประสงคท์ีต่ัง้ไว ้และมคีวามสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด
ของมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน [7] 
 

ตารางที่  1  การทดสอบอบที่ น ้าหนกัใบชา   600 g 
อุณหภูมอิบ 60 oC และ ความดนั 5 cm.Hg 
ล ำดบั เวลำ 

(min) 
มวลทีล่ดลง 
(g) 

% ควำมชื้น 
ใบชำ 

1 5 362 60.33 
2 10 347 57.84 
3 15 241 40.16 
4 20 226 36.36 
5 25 210 35.00 
6 30 152 25.34 
 

ตารางที่  2  การทดสอบอบที่ น ้าหนกัใบชา   600 g 
อุณหภูมอิบ 60 oC และ ความดนั 10 cm.Hg 
ล ำดบั เวลำ 

(min) 
มวลทีล่ดลง 
(g) 

% ควำมชื้น 
ใบชำ 

1 5 348 57.78 
2 10 232 38.67 
3 15 179 29.84 
4 20 152 25.34 
5 25 127 21.12 
6 30 127 21.12 
 

ตารางที่  3  การทดสอบอบที่ น ้าหนกัใบชา   600 g 
อุณหภูมอิบ 60 oC และ ความดนั 15 cm.Hg 
ล ำดบั เวลำ 

(min) 
มวลทีล่ดลง 
(g) 

% ควำมชื้น 
ใบชำ 

1 5 320 53.33 
2 10 220 36.67 
3 15 148 24.67 
4 20 134 22.33 
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 5 25 122 20.33 

6 30 117 19.50 

 
รปูที ่5 ความสมัพนัธร์ะหว่างน ้าหนกัใบชากบัเวลาที่

อุณหภูม ิ60 oC และความดนั 5,10,15 cm.Hg 
4.3 การวิเคราะหท์างเศรษฐศาสตร ์
 ตน้ทุนในการผลติเครื่องอบแหง้ใบชาเขยีวดว้ยระบบ
สญุญากาศมมีลูค่าประมาณ   26,800 บาท ตน้ทุนใบชา
เขยีวสด  1 kg   ราคา 7.5 บาท (1 ตนั = 7,500 บาท 
ทีม่า : มหาวทิยาลยัการเกษตรแม่โจ้  วทิยาเขตสนัทราย )  
ก าลงัไฟฟ้ารวม   1,400 W ค่าพลงังานไฟฟ้าเฉลีย่ 3.5 
บาท/kWh ราคาใบชาเขยีวอบแหง้ 120 บาท/kg (ทีม่า : 
ผลติภณัฑแ์ปรรปูจากโครงการในพระราชด ารดิอยตุง)  
สว่นใบชาทีไ่ดจ้ากการทดสอบจะใช้ที ่ราคา 100 บาท/kg 
ถา้ผูป้ระกอบการท างาน  6 hr/วนั  280 วนั/ปี และก าลงั
การผลติของเครื่องเท่ากบั 0.24 kg/hr คดิเป็นรายไดจ้าก
ใบชาหลงัการอบเท่ากบั 37 ,296 บาท/ปี ค่าใชจ้่ายรายปี
ประกอบดว้ยค่าไฟฟ้า 8 ,232 บาท/ปี ค่าบ ารุงรกัษาคดิที่
รอ้ยละ 5 ของตน้ทุนราคาเครื่องหรอื 1,340 บาท/ปี ดงันัน้
รายไดส้ทุธหิลงัหกัค่าใชจ้่ายจะมคี่า 27 ,724 บาท /ปี คดิ
เป็นระยะเวลาคนืทุนประมาณ 0.97 ปี 
  

5. สรปุผลการทดสอบ 
เครื่องอบแหง้ใบชาเขยีวดว้ยระบบสญุญากาศ ทีไ่ด้

ออกแบบและสรา้งขึน้ มอีงคป์ระกอบของโครงสรา้งหลกัที่

ท าจากเหลก็กล่อง SS 400 ขนาด ของหน้าตดัมคีวาม

กวา้ง 25 mm  สงู 38 mm  และหนา 2 mm สว่นชุดตน้

ก าลงัจะใชม้อเตอร ์ กระแสสลบัขนาด 0.5 แรงมา้  การ

สรา้งสญุญากาศ ใหก้บัระบบจะใช้ ป ัม๊ชนิดโรตารี่ แบบแผ่น

เวน ชุดป้อน ใบชาและชุดตะแกรงและถงัอบท าจากสแตน

เลสสตลีรหสั  304 การท าความรอ้นในการอบจะใชฮ้ตีเตอร์

ขนาด 500  W  ใชไ้ฟฟ้ากระแสสลบั 1 220 V.พลงังาน

ไฟฟ้าทีใ่ช ้1 ,400 W  ขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลางของถงัอบ 

320 mm  มนี ้าหนกัสทุธ ิ54 kg ชุดควบคุมอุณหภูมทิีใ่ช้

เทอรโ์มคบัเป้ิล Type K พรอ้มกบัอุปกรณ์ควบคุม เวลา

การท างาน  

จากการทดสอบโดยการปรบัค่าความดนัสญุญากาศ ,
อุณหภูมใินการอบและเวลาในการอบ พบว่า ที่ความดนั
คงที ่15 cm.Hg (vacuum) อุณหภูมถิงัอบตัง้ไวท้ี ่ 60 ºC 
ปรมิาณใบชาเขยีว 600 g ทีเ่วลาในการอบ 30 นาท ี
ปรมิาณของใบชาหลงัการอบเท่ากบั 117 g คดิเป็นรอ้ยละ
ของความชืน้ของใบชาทีล่ดลงเท่ากบั 19.50 จะได้
ความชืน้ของใบชาเขยีวต่อการอบคดิเป็น 80.5 % 
(มาตรฐานเปียก ) และ 4.12 % (มาตรฐานแหง้ ) เป็นไป
ตามวตัถุประสงคท์ีก่ าหนด และมาตรฐานชุมชนชา 
ความสามารถในการระเหยน ้าออกจากใบชา คดิเป็น 0.85 
kg/hr อตัราการผลติ ในสภาวะใบแหง้ แห้งสงูสุด 0.24 
kg/hr ถา้ผูป้ระกอบการท างานวนัละ 6 ชัว่โมง ระยะเวลา
การคนืทุนจะอยู่ที ่0.97 ปี  
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