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การออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเยน็      

โดยใช้พลังงานนํ Êา สําหรับชุมชนหมู่บ้านดอยปู่หมืÉน 

อําเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ 

Designing and Constructing Air Stove for Drying Tea Leaves by 

Using Hydropower for the Community of Doi Pu Muen Village, 

Mae Ai District, Chiang Mai Province 

 

Abstract: This research was design and construction air stove for withering tea leaves by using a 3-bar water 
pressure hydropower turbine with 1,300 rpm speed blowing air into the withering chamber with oven dry tea inside 
a steel mesh layer for placing fresh Assam tea. The tea is dried for about 8 hours and to 70 percent moisture. This 
method of rolling and drying produced dried tea leaves with better quality than the traditional drying method.    
The traditional method of natural drying took 18 hours, then panning, rolling and drying respectively. Results of the 
sensory quality by experts from Chiang Mai Royal Agricultural Research Center showed that the quality of dried tea 
leaves was better. When put to the tasting test, the tea color scent and taste were better. The sanitary process of 
drying has been required by the market. According to this improvement, the market price of the dried tea leaves 
increases from 50 – 70 baht to 70 - 100 baht per kilogram dried leave, and can also increase the production rate in 
each production cycle in the future. 
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คาํนํา 
 

การบริโภคชาของคนไทยเป็นทีÉนิยมมาตั Êงแต่
อดีตในกลุ่มคนไทยทีÉตั ÊงถิÉนฐานทางภาคเหนือของ
ประเทศไทย โดยผลติภัณฑ์ชาทีÉได้รับความนิยมทดแทน 
และมีแนวโน้มเพิÉมสงูขึ ÊนเรืÉอย ๆ ตามจํานวนประชากรทีÉ
เพิÉมมากขึ Êน คือ ชาฝรัÉง ทําให้ประเทศไทยต้องนําเข้า
ผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพสูงชนิดต่าง ๆ เพืÉอตอบสนอง
ความต้องการของตลาดปีละหลายสิบล้านบาท (สณัห์, 
2535) ขั ÊนตอนทีÉสําคัญทีÉสุดในการแปรรูปชาฝรัÉง คือ
ขั Êนตอนการหมักยอดชาเพราะเป็นขั ÊนตอนทีÉ มีการ
เปลีÉยนแปลงทางเคมีให้เกิดสารประกอบทีÉเกิดความ
หอมและสีของนํ Êาชาในสดัส่วนทีÉต้องการ (Werkhoven, 
1974) จากการศกึษาทําให้ทราบวิธีการแปรรูปชาโดยใช้
เครืÉองมือทีÉเกษตรกรมีอยู่เดิม หรือเครืÉองจักรทีÉมีราคาถูก 
แต่สามารถผลิตชาให้มีรสชาติทัดเทียมกับผลิตภัณฑ์ทีÉ
ตลาดต้องการ เป็นเรืÉองทีÉต้องกระทําเพืÉอเป็นทางเลือก
สําหรับเกษตรกรรายย่อยทีÉปลูกชาพื Êนเมืองให้สามารถ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชาทีÉมีคุณภาพส่งออกสู่ตลาดได้
พื ÊนทีÉชุมชนดอยปู่ หมืÉน ชาวบ้านมีอาชีพหลกัคือทําไร่
ชา โดยใช้วิธีการแปรรูปชาแบบดั ÊงเดิมโดยการผึÉงยอด
ชาสดกับพื ÊนทีÉปูด้วยผ้าใบซึÉงเป็นการแปรรูปใบชาทีÉไม่
ถกูสขุลกัษณะอนามยัแสดงตามภาพทีÉ 1 เกิดจากการใช้
เวลาในการผึÉงใบชาตามธรรมชาติ   ซึÉงใช้เวลานาน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เมืÉอมาผ่านกระบวนการอืÉน  ทําให้คุณภาพด้อยลง
สถานทีÉโรงงานคับแคบเป็นปัญหาอย่างมากในช่วง     
ฤดฝูน ซึÉงยอดชาสดจะมีความชื Êนในใบชามากกว่าปกติ
ทําให้ ส ีกลิÉน และรสชาติของชาเปลีÉยนไป คุณภาพของ
ชาทีÉผลติได้มีคณุภาพของ ส ีกลิÉน และรสชาติของนํ ÊาชาตํÉา 
ถ้ามีสร้างเตาผึÉงเป่าลมเย็นจะช่วยแก้ปัญหานี Êได้ ทั Êงนี Ê
ทางชุมชนนี Êมีฝายทดนํ Êา ซึÉงมีอัตราการไหลนํ Êา และ     
ความสงูหวันํ ÊาเพียงพอในการขับเคลืÉอนใบพัดเมืÉอสร้าง
เตาผึÉงเป่าลมเย็นในกิจกรรมนี Ê 

ชมุชนดอยปหูมืÉนมีลกัษณะภูมิประเทศเป็นพื ÊนทีÉ
สงูมีนํ Êาไหลต่อเนืÉองตลอดปี ทางผู้ วิจัยและชุมชนจึงมี
แนวคิดทีÉจะพัฒนากระบวนการแปรรูปใบชาให้มี
คณุภาพดีมากขึ Êนโดยการออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาให้
สามารถใช้พลงังานนํ Êาเป็นต้นกําลงัขับเคลืÉอนใบพัดลม
เป่าลมเย็นเพืÉอลดความชื Êนของใบชาสด โครงสร้างขึ Êนรูป
ด้วยเหล็ก สามารถถอดประกอบเป็นชิ Êนส่วนได้ง่ายต่อ
การติดตั Êงในพื ÊนทีÉสูง การบํารุงรักษาง่ายเตาผึÉงใบชา
แบบเป่าลมเย็นนี Êจะช่วยลดระยะเวลาของการผึÉงใบชา 
อัตราการผลิตต่อรอบเพิÉมมากขึ Êน คุณภาพของชาจะดีขึ Êน 
และลดพื ÊนทีÉการผึÉงชาในโรงเรือนและพื ÊนทีÉกลางแจ้ง    
ทําให้มีพื ÊนทีÉ ว่างพอในการทํากิจกรรมอืÉน  ๆ อันจะ
ก่อให้เกิดรายได้ เป็นการเน้นให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการ
แก้ปัญหาและใช้ประโยชน์จากทรัพยากรนํ Êาในพื ÊนทีÉ
อย่างมีประสทิธิภาพสงูสดุ 

บทคัดย่อ: งานวิจยันี Êเป็นการออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเย็น โดยใช้พลงังานนํ ÊาขับเคลืÉอนในขั ÊนตอนการผึÉง
ยอดชาสด โดยใช้ความดนันํ Êาประมาณ 3 บาร์ เป็นต้นกําลงัขบักังหันนํ ÊาหมุนใบพัดลมทีÉความเร็วรอบประมาณ 1,300 รอบ
ต่อนาที เป่าลมเย็นเข้าเตาผึÉงใบชา โครงสร้างทําจากเหล็กภายในมีตะแกรงเป็นชั Êนสําหรับวางยอดใบชาสดใช้ชาพันธุ์
อสัสมัผลติเป็นชาฝรัÉงชนิดเส้น ผลจากการใช้เตาผึÉงใบชาโดยใช้พลงังานนํ ÊาขับเคลืÉอนใช้เวลาในการผึÉงประมาณ 8 ชัÉวโมง 
ค่าความชื ÊนทีÉระดบั 70 เปอร์เซ็นต์ จากนั Êนนําไปผ่านกระบวนการนวดชาและอบแห้ง ทําให้ได้คุณภาพของชาทีÉดีกว่าวิธีการ
ผึÉงแบบเดิมซึÉงเป็นการผึÉงตามธรรมชาติใช้เวลาถงึ 18 ชัÉวโมง จงึจะนําชาทีÉได้ไปคัÉวชานวดชาและผึÉงแดดตามลาํดบั  

จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ เชีÉยวชาญจากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ พบว่า
คณุภาพของใบชาแห้งดียิÉงขึ Êน เมืÉอนําไปชงและทดสอบด้วยการชิมนํ Êาชา ลกัษณะของนํ Êาชามีสี กลิÉน รสชาติทีÉดีขึ Êนเป็นทีÉ  
น่าพอใจ รวมถงึขั ÊนตอนการผึÉงมีความสะอาดถกูต้องตามหลกัสขุลกัษณะอนามัย ยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาไร่ชา
ดอยปู่ หมืÉนให้เป็นทีÉต้องการของตลาด ได้ราคาสงูขึ Êนจากราคาปกติ 50 - 70 บาท เพิÉมขึ Êนเป็น 70 - 120 บาทต่อกิโลกรัม      
ชาแห้ง อีกทั ÊงยงัสามารถเพิÉมอตัราการผลติในแต่ละรอบการผลติได้ 
 
คําสําคัญ: การออกแบบ    การผึÉง    ชาอสัสมั    พลงังานนํ Êา    กงัหนันํ Êา 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 3(1): 105-114 (2558) 
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วัตถปุระสงค์ของงานวิจยั 

1. เพืÉอออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาของชุมชน
หมู่บ้านดอยปู่ หมืÉน อําเภอแม่อาย จงัหวดัเชียงใหม่ 

2. เพืÉอลดระยะเวลาของการผึÉงใบชาโดยเปรียบเทียบ 
สี  กลิÉน  และรสชาติ ของนํ Êาชาหลงัจากผ่านกระบวนการ
ผึÉงโดยวิธีธรรมชาติ เทียบกบัการผึÉงโดยใช้เตาผึÉงใบชา 

3. เพืÉอเปรียบเทียบต้นทุนการแปรรูปชาของการผึÉง
โดยวิธีธรรมชาติและการผึÉงโดยใช้เตาผึÉงใบชา 
 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

การออกแบบและสร้างเตาผึÉง ใบชาโดยใ ช้
พลังงานนํ ÊาขับเคลืÉอนชุดกังหันนํ ÊาเพืÉอส่งกําลังด้วย
สายพานหมุนใบพัดลมในเตาผึÉงใบชา เพืÉอเป่าลมเย็น
ให้กบัใบชาสดซึÉงจะเป็นการลดระยะเวลาในขั Êนตอนการ
ผึÉงโดยใช้ระบบการส่งกําลงัจากแกนเพลากังหันนํ Êาชนิด
เพลตนั ไปยงัชดุขบัเคลืÉอนใบพัดลมในชุดกําเนิดลมเย็น
ของเตาผึÉงผ่านสายพานทดรอบด้วยมู่เลย์โดยคํานวณ
ระบบขบัเคลืÉอนทีÉความดนันํ Êา 3 - 4 บาร์ทีÉความสงูหัวนํ Êา 
39 เมตร เพืÉอให้ได้ความเร็วรอบแกนใบพัดลม 1,300 - 
1,400 รอบต่อนาที โดยมีอุปกรณ์ในการออกแบบและ
สร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเย็นโดยใช้พลังงานนํ Êา
แสดงตามภาพทีÉ 2 

หลกัการทํางานของเตาผึÉงใบชาคือใช้ท่อพีวีซีส่ง
นํ Êาฉีดด้วยความดนันํ Êาประมาณ 3-4 บาร์ หมุนใบพัดลม
ทีÉความเร็วรอบประมาณ 1,300 – 1,400 รอบต่อนาที 
ความเร็วรอบของใบพัดลมจะเป่าลมเย็นเข้าภายในเตา
ผึÉงใบชา  ซึÉงเป็นชั Êนตะแกรงสาํหรับวางใบชาสดลมเย็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พัดผ่านชั Êนของใบชาสดทําให้ความชื Êนของใบชาลดลง
ตามระยะเวลาทีÉต้องการ เมืÉอใบชาสดถูกลดความชื Êน
ด้วยลมเย็นทําให้เกิดการหมักตัวของใบชาในระยะเวลา
และความชื ÊนทีÉ เหมาะสม ไม่ช้าหรือเร็วเกินไปให้ได้
ความชื Êน 70 เปอร์เซ็นต์จะส่งผลทําให้กลิÉนของใบชามี
คุณภาพดีขึ ÊนสามารถลดระยะเวลาการผึÉงน้อยกว่าการ
ผึÉงแบบวิธีธรรมชาติ และเพิÉมรอบการผลิตของชาแต่ละ
ครั Êงได้ 
 
วิธีดําเนินการวิจยั 

ในการศึกษาวิจัยมีขั Êนตอนและวิธีดําเนินการวิจัย
ดงัต่อไปนี Ê  

 
1. ศึกษาข้อมูลแหล่งนํ Êาของชุมชนหมู่บ้าน

ดอยปู่หมืÉน อ.แม่อาย จ.เชียงใหม่ 
ชมุชนหมู่บ้านดอยปู่ หมืÉน อ.แม่อาย จ.เชียงใหม่

มีพื ÊนทีÉปลกูชาประมาณ 1,500 ไร่ การเก็บเกีÉยวใบชาสด
ในแต่ละรอบการผลิตประมาณ 100 กิโลกรัมต่อวัน เว้น
ระยะการเก็บยอดชา 3 วันต่อรอบการผลิต และฤดูการ
เ ก็บยอดชาอยู่ ในช่วงระหว่างเ ดือนกุมภาพันธ์ถึง
พฤศจิกายนของทกุปี ลกัษณะภูมิประเทศของชุมชนเป็น
พื ÊนทีÉ ป่ าบนทีÉ ราบสูงมีฝายทดนํ Êา  (weir) ขนาด 30 
ลกูบาศก์เมตร และมีระดับความสูงของหัวนํ Êา (head) 
จากฝายทดนํ Êาถึงโรงแปรรูปชา 39 เมตร จากการเก็บ
ข้อมลูและการสาํรวจข้อมูลแหล่งนํ Êาพบว่ามีนํ Êาไหลผ่าน
ตลอดทั Êง ปีซึÉง เพี ยงพอสําหรับใ ช้ เ ป็นพลังงานนํ Êา
ขับเคลืÉอนกังหันนํ Êาในการเป็นต้นกําลังหมุนใบพัดลม
เพืÉอเป่าลมเย็นสาํหรับเตาผึÉงใบชา 

Figure 1   Withered tea leaves in the tea transform plant 

 

การออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเย็นโดยใช้พลังงานนํ Êา 

 สาํหรับชุมชนหมู่บ้านดอยปู่หมืÉน อําเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ 
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2. ออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเย็น 
2.1 เตาผึÉ งลมเย็น เตาผึÉงโครงสร้างทําจาก

เหลก็ มีตะแกรง 1 ชั Êน ด้านบนสําหรับวางใบชาสดเพืÉอรับ
ลมเย็นจากใบพดัลมส่วนด้านหน้าของเตา โดยพัฒนาเตา
ผึÉงใบชาจากเตาอบแห้งแบบกระบะมีขนาดความกว้าง           
90 เซนติเมตร ความยาว 720 เซนติเมตร และความสูง    
90 เซนติเมตร  การผึÉงแต่ละรอบการผลิตประมาณ 100 
กิโลกรัม ส่วนประกอบด้านข้างสามารถถอดประกอบเป็น
ชิ Êนตามขนาดของเหล็กแผ่น และเคลืÉอนย้ายได้แสดงตาม
ภาพทีÉ 3 

2.2 ชุดกําเนิดลมเย็น โครงสร้างใช้เหล็กฉาก
ขนาด 1 นิ Êว x 1 นิ Êว หนา 2 มิลลิเมตร ผนังใช้เหล็กแผ่น 
หนา 1.2 มิลลิเมตร พร้อมติดตั Êงใบพัดลมโรงงานขนาด   
24 นิ Êว และขบัเคลืÉอนด้วยกงัหนันํ Êาชนิดเพลตัน แสดงตาม
ภาพทีÉ 4 

2.3 กังหันนํ Êาชนิดเพลตัน (pelton type)         
ต้นกําลงัใช้กงัหนันํ ÊาชนิดเพลตนัโดยทีÉการออกแบบกังหันนํ Êา
จะคํานวณหาขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของกังหันนํ Êา (pitch 
circle diameter : p.c.d. ) โดยพิจารณาค่าความสงูหัวนํ Êา 
และอัตราการไหลของนํ Êา ความเร็วรอบการหมุนทีÉได้จะไป
ขับเคลืÉอนใบพัดลมสําหรับเตาผึÉงใบชาทีÉความเร็วรอบ
ประมาณ 1,350 รอบต่อนาที  ดั งนั Êนคํ านวณขนาด
เส้นผ่าศนูย์กลางของกงัหนันํ Êาของชดุกงัหนั ทีÉความสงูหัวนํ Êา
สทุธิ 39 เมตร ได้ดงันี Ê (Harvey, 1993) แสดงตามภาพทีÉ 5 

ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางของกังหันนํ Êา (pitch circle 
diameter : p.c.d.)  

 
.................(1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัตราการไหลของนํ ÊาทีÉเข้าสู่กังหันนํ Êาเท่ากับ 0.011 m3/s 
สามารถหาเส้นผ่าศนูย์กลางของเจ็ต (jet diameter) คือ 
 

……..(2) 
 
เมืÉอ Hnet = ระดับความสงูของหวันํ Êา 

rpm =ความเร็วรอบ 
Flow = อตัราการไหลของนํ Êา 

ใบกงัหนันํ Êา (bucket) เป็นแบบถ้วยผ่าครึÉงวงกลมมีสว่น
เว้าสําหรับการถ่ายเทนํ ÊาทีÉมากระทบ ส่วนกลางมีส่วนกั ÊนเพืÉอ
การสะท้อนนํ Êาออกด้านข้าง ขึ Êนรูปด้วยวิธีการหล่อโลหะ วัสดุทีÉ
ใช้เป็นทองเหลืองซึÉงสามารถทนการกัดกร่อนได้ดีกว่าโลหะ
เหลก็หลอ่ โดยมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางใบกังหัน 7 เซนติเมตร
จํานวน 13 ใบ จากผลการทดสอบทีÉความดันนํ Êา 3 บาร์ ใช้มู่เลย์
ขับและมู่เลย์ตาม ขนาด 2 นิ Êว จากการคํานวณความเร็วรอบ 
(บรรเลง และสมนึก, 2552) วัดความเร็วรอบเฉลีÉยของแกนเพลา
ใบพดัลมเท่ากบั 1,302 รอบต่อนาท ีแสดงตามภาพทีÉ 6 

2.4 ความเร็วลมของเตาผึÉ งใบชา ตรวจวัด
ความเร็วลมเพืÉอดูการกระจายของลมบริเวณพื ÊนทีÉด้านบน
ตะแกรงของเตาผึÉง โดยใช้เครืÉองวดัความเร็วลม วัดจํานวน 6 จุด
ทีÉระยะห่าง 1 เมตร เริÉมจุดแรกบริเวณด้านหน้าชุดกําเนิด       
ลมเย็นและจุดสดุท้ายบริเวณท้ายเตาผึÉง พบว่าความแตกต่าง
ของความเร็วลมบริเวณจุดกําเนิดของลมน้อยกว่าบริเวณท้าย
เตาผึÉงโดยมีค่าเฉลีÉยความเร็วลมด้านบนตะแกรง 3.4 เมตรต่อ
วินาที และมีการกระจายทัÉวทั ÊงบริเวณตะแกรงของเตาผึÉง        
ค่าความเร็วลมแต่ละจุดมีค่าใกล้เคียงกันทีÉความเร็วรอบของ
ใบพดัลม 1,300 รอบต่อนาท ีแสดงตามภาพทีÉ 7 
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Figure 2   Working process of the withered tea air stove using hydropower 
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Figure 3  Tray type withered tea air stove in Tray 

type 

Figure 4   Blower 

Figure 5  Pelton Type Water Turbine   

Figure 6  Installation of the withered tea air stove using hydropower   

 

Figure 7  Anemometer on the withered tea air stove 
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3. ขั Êนตอนการแปรรูปใบชา 
การแปรรูปชาชนิดเส้นของเกษตรกรหรือผู้แปรรูป

ชารายย่อย พื ÊนทีÉชุมชนหมู่บ้านดอยปูหมืÉน ทีÉใช้ยอดชา
พนัธุ์อสัสมัเป็นวัตถุดิบมีขั Êนตอนการแปรรูปคือรับซื Êอยอด
ชาสด (กิโลกรัมละ12 – 14 บาท) นํามาผึÉงในร่มใช้เวลาใน
การผึÉงประมาณ 12-18 ชัÉวโมง นํายอดชามาคัÉวและนวด
ด้วยเครืÉองนวด และนําไปผึÉงแดดจนแห้งเมืÉอยอดชาแห้งดี
แล้วจึงทําการอบซํ Êาอีกครั Êง ก่อนนําไปบรรจุเพืÉอส่งออก
จําหน่ายในท้องตลาดได้ราคาประมาณกิโลกรัมละ 50 – 70 บาท 
โดยการแปรรูปชาชนิดเส้นโดยใช้ยอดชาพันธุ์อัสสมัของ
เกษตรกรมีขั Êนตอนการแปรรูป แสดงตามภาพทีÉ 8 

สําหรับการพัฒนากระบวนการแปรรูปชาฝรัÉงชนิด
เส้นด้วยยอดชาพันธุ์อัสสัมของชุมชนหมู่บ้านดอยปู่ หมืÉน
เพืÉอยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาให้มีคุณภาพทีÉดีขึ Êน
โดยลดขั ÊนตอนการคัÉว แต่ใช้ขั Êนตอนการอบแห้งทีÉ 110 องศา
เซลเซียส ในการหยุดปฏิกิริยาทางเคมีของยอดใบชา (สมพล, 
2554; Willson and Clifford, 1992) มีกระบวนการ              
แปรรูปแสดงตามภาพทีÉ 9 ดงันี Ê 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1) ติดตั ÊงเตาผึÉงใบชาต่อระบบท่อนํ Êาเข้ากับหัวฉีด
กงัหนันํ Êาแรงดนันํ Êาประมาณ 3 – 4 บาร์ 

2) ตรวจสอบความเร็วรอบ ประมาณ 1,300 – 
1,400 รอบต่อนาที  

3) นํายอดชาสดพันธุ์ ชาอัสสัมปริมาณ100 
กิโลกรัม วางบนตะแกรงเตาผึÉงเฉลีÉยให้ความหนาของชั Êน
ยอดชาสดเท่า ๆ กนั 

4) เปิดวาล์วนํ ÊาเพืÉอให้กังหันนํ Êาหมุนส่งกําลงัขับ
ด้วยสายพานหมนุพดัลมเป่าลมเย็นเข้าบริเวณเตาผึÉง  

5) ลดความชื Êนให้เหลือ 70% โดยมีการพลิกกลบั
ยอดชาทุก ๆ 1 ชัÉวโมง และตรวจวัดค่าความชื Êนใช้เวลา
ประมาณ 8 – 10 ชัÉวโมง 

6) นํายอดชาไปผ่านกระบวนการนวดโดยใช้แรง
กด 3 – 5 กิโลกรัม ประมาณ 5 - 8  นาที 

7) อบแห้งทีÉ อุณหภู มิ  110 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 1 ชัÉวโมง จากนั Êนลดอุณหภู มิลงอบแห้งให้
ความชื Êนสดุท้ายของใบชาแห้งเหลอืประมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(8A) Indoor  withering (8B) Panning 
 

(8C) Rolling (8D) Solar withering or Drying 

Figure 8  Traditional tea drying process of Assam tea in the community of Doi Pu Muen village 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 3(1): 105-114 (2558) 

 



 

 111

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเย็นโดยใช้พลังงานนํ Êา 

 สาํหรับชุมชนหมู่บ้านดอยปู่หมืÉน อําเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ 

 

Figure 9 Tea drying process of Assam tea  by using hydropower withered tea air stove  
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ผลการศึกษาและวจิารณ์ 
 

การออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลม
เย็นโดยใช้พลงังานนํ Êา ผลการศกึษาพบว่า เตาผึÉงใบชามี
ขนาดความกว้าง 90 เซนติเมตร ความยาว 720 
เซนติเมตร และความสงู 90 เซนติเมตร มีตะแกรง 1 ชั Êน
สําหรับวางใบชาสดปริมาณ 100 กิโลกรัม ต้นกําลังใช้
กังหันนํ Êาชนิดเพลตัน โดยมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางใบ
กงัหนั 7 เซนติเมตร จํานวน 13 ใบ เส้นผ่าศูนย์กลางของ
กังหันนํ Êา 175 มิลลิเมตร  ทีÉระดับความสูงหัวนํ Êา 39 
เมตร ความดนันํ Êา 3 บาร์ ได้ความเร็วรอบของแกนเพลา
ใบพัดลม 1,300 รอบต่อนาที ซึÉงเป็นชุดกําเนิดลมเย็น
เพืÉอเป่าลมเย็นเข้าในบริเวณตะแกรงสําหรับผึÉงยอดชา
สดทําให้ได้ความชื Êนของใบชา 70 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลา       
8 ชัÉวโมง เมืÉอเทียบกับวิธีการผึÉงแบบธรรมชาติซึÉงต้องใช้
เวลาถงึ 18 ชัÉวโมง และเมืÉอนําใบชาทีÉผ่านกระบวนการผึÉง 
ไปนวด 5-8 นาที และอบแห้งทีÉอุณหภูมิ 110 องศา
เซลเซียส ใช้เวลา 1 ชัÉวโมงเพืÉอให้หยุดปฏิกิริยาทางเคมี
ของใบชา จากนั Êนลดอุณหภูมิในการอบลงตามความ
เหมาะสมให้เหลอืความชื Êนประมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ ซึÉงจะ
ได้ชาแห้งประมาณ 25 กิโลกรัม จากชาสด 100 กิโลกรัม
ซึÉงการใช้เตาผึÉงใบชาเข้ามาเป็นอุปกรณ์เพิÉมในขั Êนตอน
การผึÉงใบชาสดเป็นการปรับปรุงกระบวนการแปรรูปชา
ของชุมชนดอยปู่ หมืÉนโดยจะไม่มีขั ÊนตอนการคัÉว แต่ใช้
วิธีการหยดุปฏิกิริยาทางเคมีของใบชาสดในขั Êนตอนการ
อบแห้ง ซึÉงเป็นเทคนิควิธีของศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ทีÉได้เสนอแนะกรรมวิธีการแปรรูปดังกล่าวทํา
ให้กลิÉนของนํ ÊาชามีกลิÉนหอมไม่มีกลิÉนของควันฟืนใน
ขั ÊนตอนการคัÉวด้วยกระทะทีÉชาวบ้านแปรรูปชาแบบ     
ดัÉงเดิม  

การทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชาทีÉ ผ่าน
กระบวนการผึÉงด้วยเตาผึÉงลมเย็นเปรียบเทียบกับการผึÉง
ด้วยวิธีธรรมชาติของชุมชนหมู่บ้านดอยปู่ หมืÉน โดยใช้
ผู้ เชีÉยวชาญจากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ กรม
วิชาการเกษตร จังหวัดเชียงใหม่ และใช้ตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ชามาตรฐาน กรมวิชาการเกษตรหลวง
เชียงใหม่ เป็นตัวอย่างอ้างอิง เพืÉอกําหนดคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ชาของชุมชนดอยปู่ หมืÉน โดยผู้ เชีÉยวชาญจะ

ทดสอบคุณภาพชาทางประสาทสัมผัสด้วยการชิมชา     
มีการทดสอบซํ Êาครั Êงละ 2 ตวัอย่างผลการทดสอบ พบว่า
ผลติภัณฑ์ชาทีÉผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยวิธีธรรมชาติ
มีค่าระดับคะแนนเฉลีÉย เท่ากับ 2.93 อยู่ในระดับปาน
กล า ง  ส่ วน ผ ลิต ภั ณฑ์ ช า ทีÉ ผ่ าน ก า ร แ ปร รู ป ด้ ว ย
กระบวนการผึÉงด้วยเตาผึÉง ค่าระดบัคะแนนเฉลีÉย เท่ากับ 
4.07 อยู่ในระดบัดี โดยมีลกัษณะสีของกากชา ลกัษณะ
กลิÉนของนํ Êาชา และลักษณะรสชาติของนํ Êาชา อยู่ใน
ระดับดีมาก และเมืÉอเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ชาของ
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ค่าระดับคะแนนเฉลีÉย 
เท่ากับ 4.81 อยู่ในระดับดีมาก สําหรับการใช้เตาผึÉง    
ใบชาเข้ามาแปรรูปทําให้คุณภาพของชามีคุณภาพทีÉดี
ขึ Êนจากเดิม และการใช้เตาผึÉงแบบเป่าลมเย็นจะใช้
ระยะเวลาในการผึÉง 8 ชัÉวโมง ซึÉงสามารถลดระยะเวลา
การผึÉงด้วยวิ ธีธรรมชาติได้ถึง  10 ชัÉวโมง อีกทั Êงยัง
สามารถเพิÉมอัตราการผลิตในแต่ละรอบการผลิตได้มี
ราคาขายเพิÉมขึ Êนเป็น 70 – 120 บาทต่อกิโลกรัม จาก
ราคาเดิม 50 - 70 บาทต่อกิโลกรัม 

การเปรียบเทียบต้นทุนใช้แนวทางการคิดต้นทุน
ผลิตภัณฑ์จากนํ Êาส้มควันไม้จะประกอบไปด้วยต้นทุน
ด้านบรรจุภัณฑ์และสารหัวเชื Êอสําหรับทําผลิตภัณฑ์
ส่วนนํ Êาส้มควันไม้ถ่านไม้จะได้จากกระบวนการทํา
ชมุชนทําอยู่แล้วจึงไม่คิดต้นทุนในส่วนนี Êจากผลิตภัณฑ์
ทีÉได้จากการเพิÉมมูลค่านํ Êาส้มควันไม้ของชุมชนโดย
ประเมินเป็นกระเช้าผลิตภัณฑ์โดยเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ชุมชนดังกล่าวกับทีÉมีขาย (กิตติกร และคณะ, 
2557) ผลการเปรียบเทียบต้นทุนการแปรรูปชาชนิด
เส้นด้วยยอดชาพันธุ์ อัสสัมในกระบวนการผึÉงแบบ
ธรรมชาติจะใช้เวลาทั Êงหมด 34 ชัÉวโมง มีต้นทุนการ   
แปรรูป 1,465 บาท คิดราคาขายชาแห้งกิโลกรัมละ          
70 บาท เป็นเงิน1,750 บาท ต่อชาแห้ง 25 กิโลกรัม    
ได้กําไร 285 บาทต่อครั Êง สําหรับการใช้เตาผึÉงใบชา
แบบเป่าลมเย็นจะใช้เวลาทั Êงหมด 17 ชัÉวโมง มีต้นทุน
การแปรรูป 1,344 บาท คิดราคาขายชาแห้งกิโลกรัมละ 
120 บาท เป็นเงิน 3,000 บาท ต่อชาแห้ง 25 กิโลกรัม 
ได้กําไร 1,656 บาทต่อครั Êง ซึÉงทําให้ได้กําไรเพิÉมขึ Êน
ประมาณ 5 เท่าจากกระบวนการแปรรูปแบบเดิม 
รายละเอียดแสดงตามตารางทีÉ 1 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 3(1): 105-114 (2558) 

 



 

 113

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สรุป 
 

จากการออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบ
เป่าลมเย็นโดยใช้พลังงานนํ Êา ทีÉความดันนํ Êา 3 บาร์        
ได้ความเร็วรอบของแกนเพลาใบพัดลม 1,300 รอบต่อ
นาที ซึÉงเป็นชุดกําเนิดลมเย็นเพืÉอเป่าลมเย็นเข้าใน
บริเวณตะแกรงสําหรับผึÉงยอดชาสดทําให้ได้ความชื Êน
ของใบชา 70 เปอร์เซ็นต์ใช้เวลา 8 ชัÉวโมง เมืÉอเทียบกับ
วิธีการผึÉงแบบธรรมชาติต้องใช้เวลาถึง 18 ชัÉวโมง และ
เมืÉอนําใบชาทีÉผ่านกระบวนการผึÉง ไปนวด 5-8 นาที และ
อบแห้งทีÉอณุหภูมิประมาณ 110 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 
1 ชัÉวโมง เพืÉอให้หยดุปฏิกิริยาทางเคมีของใบชา จากนั Êน
ลดอุณหภูมิในการอบลงตามความเหมาะสมให้เหลือ
ความชื Êนประมาณ 5 เปอร์เ ซ็นต์ ซึÉงจะได้ชาแห้ง
ประมาณ 25 กิโลกรัมจากชาสด 100 กิโลกรัม และผล
การ ทด สอ บคุณ ภ า พช าทา งป ระ สาท สัม ผัส โด ย
ผู้ เชีÉยวชาญของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ พบว่า
เมืÉอนําใบชาทีÉผ่านขั ÊนตอนการผึÉง นวดชา และอบแห้ง 
นําไปชงและทดสอบด้วยการชิมนํ Êาชาลกัษณะของนํ Êาชา
จะมีสี กลิÉน และรสชาติทีÉดีขึ Êนเป็นทีÉน่าพอใจ รวมถึง
ขั Êน ต อน ก า รผึÉ ง มี คว า ม สะ อ าด ถูก ต้อ ง ต าม ห ลัก
สขุลกัษณะอนามัยเป็นทีÉต้องการของตลาด  ได้ราคา 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สงูขึ Êนจากราคาปกติ 50 - 70 บาท เพิÉมขึ Êนเป็น 70 - 120 
บาท และเมืÉอเปรียบเทียบต้นทุนการแปรรูปชาชนิดเส้น
ในกระบวนการผึÉงแบบธรรมชาติจะใช้เวลาทั Êงหมด          
34 ชัÉวโมง มีต้นทุนการแปรรูป 1,465 บาทต่อชาแห้ง    
25 กิโลกรัม คิดราคาขายชาแห้งกิโลกรัมละ 70 บาท    
ได้กําไร 285 บาทต่อครั Êง สาํหรับการใช้เตาผึÉงใบชาแบบ
เป่าลมเย็นจะใช้เวลาทั Êงหมด 17 ชัÉวโมง มีต้นทุนการ
แปรรูป 1,344 บาท ต่อชาแห้ง 25 กิโลกรัม คิดราคาขาย
ชาแห้งกิโลกรัมละ 120 บาท ได้กําไร 1,656 บาทต่อครั Êง 
ซึÉงทําให้ได้กําไรเพิÉมขึ Êนประมาณ 5 เท่าจากกระบวนการ
แปรรูปแบบเดิม 
 

กิตตกิรรมประกาศ 
 

งาน วิ จั ย โครง การนี Êสํ า เ ร็ จ ลุล่ วง ไ ป ด้ วย ดี 
คณะผู้ วิจยัขอขอบคณุทนุสนับสนุนงานวิจัยจากเครือข่าย
บ ริ ห า ร ก า ร วิ จั ย ภ า ค เ ห นื อ ต อ น บ น  สํ า นั ก ง า น
คณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) โครงการวิจัยและ
นวัตกรรมเพืÉอถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก 
ปีงบประมาณ 2553 และชุมชนดอยปู่ หมืÉน อําเภอแม่อาย 
จงัหวดัเชียงใหม่ ทีÉให้สนบัสนุนอุปกรณ์ และความร่วมมือ
ในการศกึษาวิจยัเป็นอย่างดี 

 

Table 1 Comparison of processing cost of Assam tea of the community of Doi Pu Muen village 

 Indoor Withering Withering using air Stove Airs 
Remarks 

Items Time (Hr.) Cost (Baht) Items Time (Hr.) Cost (Baht) 

Hand Plucking 6 1,200 Hand plucking 6 1,200 Tea leaves (100 kg.) 

Withering 

(Indoor) 
18 240 

Withering 

(air Stove airs) 
8 120 

Tea moisture 70% 

(70 kg.) 

Panning / 

Rolling  
1 25 Rolling 1 - 

 

Solar withering 9 - Drying (110 oC) 2 24 Tea moisture 5% (25 kg.) 

Total 34 1,465 Total 17 1,344  

The market price of the farmer method for 

Assam tea is 50-70 baht/kg. (dried leaves) 

The market price of the black tea processing 

for Assam tea is 70-120 baht/kg. (dried leaves) 

 

 

การออกแบบและสร้างเตาผึÉงใบชาแบบเป่าลมเย็นโดยใช้พลังงานนํ Êา 

 สาํหรับชุมชนหมู่บ้านดอยปู่หมืÉน อําเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ 
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