
สําหรับอุปกรณ์ชงชาที่แนะนําในหน้านี้ ปริมาณนํ้าในใบชาสดคือ 75% และของชาแห้งคือ
5%

จากข้อมูลการผลิตชาในท้องถิ่นของเรา ใบชาเปียก 4 กก. ผลิตชาแห้ง 1 กก.

 ปริมาณความชื้น (%) นํ้าหนักรวม (กก.)
ต้นฉบับ ≈ 75% ≈ 100 กก.

หลังจากเหี่ยวเฉา ≈ 73% ≈ 95กก.
หลังจากเขย่า / โยน ≈ 60% ≈ 65กก.

หลังจากแก้ไข ≈ 45% ≈ 45กก.
หลังจากกลิ้ง ≈ 45% ≤ 45กก.

หลังจากการอบแห้ง ≤ 5% ≤ 26กก.

ข้อมูลข้างต้นมาจากข้อมูลการผลิตชาในพื้นที่ของเรา และอาจมีความคลาดเคลื่อนในการ
ผลิตชาในภูมิภาคต่างๆ

   1. เหี่ยวเฉา    

ขั้นตอนการเหี่ยวเฉาของชาอู่หลง คือ การตากใบชา นําใบชาไปตากแดดประมาณ 30-60 นาที
เวลาเลือกที่ดีที่สุดคือ 16.00 น. - 17.00 น. พลิกใบชาทุกๆ 10 นาที ทําให้ปริมาณนํ้าลด
ลง ประมาณ 78% กลิ่นหอมของชาเริ่มปรากฏ

ขอแนะนําให้ใช้ราวตากใบชา DL-TQJ-20 จํานวน 2 ชุด ความจุ 50 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา 100
กก. ต้องการ 2 ชุด ใส่ใบชาบนพาเลทไม้ไผ่และนําไปตากแดด

กับ 20pcs พาเลทไม้ไผ่ชาแร็คเหี่ยวธรรมชาติธรรมชาติ DL-TQJ-20

https://th.delijx.com/product/bamboo-tea-wither-rack-white-tea-wither-process-rack-tea-withering-rack-dl-tqj-20-china-manufacturer-factory-supplier.html
https://th.delijx.com/product/bamboo-tea-wither-rack-white-tea-wither-process-rack-tea-withering-rack-dl-tqj-20-china-manufacturer-factory-supplier.html


ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ อุณหภูมิห้อง

เวลา 30-60 นาที
ความจุ 2.5 กก. ต่อถาด

ปริมาณความชื้นหลังจากขั้นตอนเหี่ยวแห้งจะลดลงเหลือ 73% นํ้าหนักใบชารวมประมาณ 95
กก.

   2. เขย่า / โยน    

การสั่นและการเหี่ยวแห้งเป็นส่วนหนึ่งของการหมัก ในระหว่างการเหี่ยวเฉาของชาอู่หลง
เพราะใบถูกวางไว้อย่างสงบนํ้าจํานวนมากจะระเหยออกจากใบเท่านั้นและนํ้าในก้านใบจะ
ไม่หายไปซึ่งจะนําไปสู่ความขมของใบชาที่แรงมาก ซึ่งส่งผลกระทบอย่างมากต่อคุณภาพของ
ชาอู่หลง มีความจําเป็นต้องเขย่า ผ่านกระบวนการเขย่า การทํางานของใบจะเพิ่มขึ้น
นํ้าในก้านใบยังคงลําเลียงไปยังใบเพื่อให้ใบระเหยนํ้าอีกครั้ง กระจายกลิ่นหญ้าของ
ใบชาเพื่อให้รสชาติของชาอู่หลงที่ทําเสร็จแล้วจะไม่ขมมาก ปรับปรุงคุณภาพอย่างมาก
ของชาอู่หลง

เราขอแนะนําให้ใช้กลองเขย่าชาอูหลง DL-6CYQT-60 1 ชุด ความจุ 32 กก. ต่อชุด สําหรับใบ
ชา 95 กก. ต้องการ 1 ชุด

หลังจากเขย่าแล้วต้องวางชาอู่หลงบนราวตากผ้าในขั้นตอนแรก (เวลาพักแต่ละครั้งควรวาง
ชาบนพาเลทไม้ไผ่)

ชาอู่หลงควรเป็นสีเขียวและมีขอบสีแดงหลังจากเขย่าแล้ว ซึ่งหมายความว่าด้านในของใบ
ยังคงเป็นสีเขียว แต่ขอบใบเป็นสีแดง
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เครื่องแปรรูปชาอูหลงเขย่ากลองไม้ไผ่ DL-6CYQT-6015

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ ≈20 ℃

ความชื้นแวดล้อม ≈50%
เวลาพักสั่นครั้งแรก 3-4 นาที
เวลาเขย่าครั้งที่สอง 1.5-2 ชั่วโมง

เวลาพักสั่นครั้งที่สอง 5-10 นาที
เขย่าครั้งที่สาม 2-2.5 ชั่วโมง

เวลาพักสั่นครั้งที่สาม 20-25 นาที
ความเร็วในการสั่น 6-12 ชั่วโมง

ความจุ 32 กก. / ชุด

ปริมาณความชื้นหลังจากการเขย่าขั้นบันไดจะลดลงเหลือ 60% นํ้าหนักใบชารวมประมาณ 65
กก.

   3. ซ่อม    

ขั้นตอนการตรึงส่วนใหญ่จะใช้สําหรับการผลิตชาที่ไม่ได้หมักหรือกึ่งหมักต่างๆ
กิจกรรมของเอ็นไซม์ในใบสดจะลดลงตามอุณหภูมิที่สูง โพลีฟีนอลของชาในใบสดจะหยุดการ
หมักแบบออกซิเดชัน และขจัดกลิ่นของหญ้า กลิ่นของใบชาตื่นเต้นและความชื้นใน ใบสดจะระ
เหย ใบสดจะนิ่มลง ซึ่งเอื้อต่อกระบวนการรีดที่ตามมา และใบชาก็ไม่เสียหายง่าย

ขอแนะนําให้ใช้เครื่องตรึงชา DL-6CST-50B 1 ชุด ความจุ 25 กก. ต่อชั่วโมง สําหรับใบชา
65 กก. ต้องการ 1 ชุด เวลาทํางานประมาณ 2.5 ชั่วโมง
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เครื่องทําความร้อนด้วยแก๊สขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 50 ซม. สีเขียว / อูหลง / เครื่อง
ตรึงชาเหลือง DL-6CST-50

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ 250 ℃ - 320 ℃

เวลา 5-7 นาที
หมุนความเร็ว 30 รอบต่อนาที

ความจุ 2.5 กก. ต่อชุด

ปริมาณความชื้นหลังจากขั้นตอนเหี่ยวแห้งจะลดลงเหลือ 45% นํ้าหนักใบชารวมประมาณ 45
กก.

   4. กลิ้ง    

ใบชาแต่ละใบมีเวลาในการรีดและหน้าที่ต่างกัน

สําหรับชาอูหลง: ชาอูหลงเป็นชากึ่งหมัก ผ่านกระบวนการเหี่ยวเฉาและเขย่า ใบชาบางใบ
ได้เริ่มหมักแล้ว แต่หลังจากการตรึง ใบชาจะหยุดการหมักอีกครั้ง ดังนั้น หน้าที่ที่
สําคัญที่สุดสําหรับชาอู่หลงคือการมีรูปร่างเหมือนชาเขียว เมื่อบิดเป็นรูปร่างที่
ต้องการแล้ว การดําเนินการกลิ้งสามารถหยุดและดําเนินการแปรรูปต่อไปได้

ขอแนะนําให้ใช้เครื่องรีดชา DL-6CRT-30 1 ชุด ความจุ 5 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา 45 กก.
ต้องการ 1 ชุด เวลาทํางานประมาณ 1-2 ชั่วโมง

30 ซม. กลองเล็กถูกกว่า SS ประเภทใบชาเครื่องโรลลิ่งส DL-6CRT-30

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
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หมุนความเร็ว 42 รอบต่อนาที
เวลา ประมาณ 10 นาที

ความจุ 5 กก. ต่อชุด

ปริมาณความชื้นหลังการกลิ้งจะไม่เปลี่ยนแปลง ปริมาณความชื้นยังคง 45% นํ้าหนักรวม
ของใบชาประมาณ 45 กก.

   5. การอบแห้ง    

การอบแห้งชาอู่หลงมักจะทําให้ความชื้นในใบชาระเหยออกไป เพื่อให้ใบชากระชับและมีรูป
ร่าง กระชับมากขึ้น และมีการขับกลิ่นหญ้าเขียวเพื่อเพิ่มกลิ่นหอมของชาอู่หลง

เราขอแนะนําให้ใช้เครื่องอบแห้งชา DL-6HZ-5 1 ชุด ความจุ 15-20 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา
45 กก. ต้องการ 1 ชุด เวลาทํางานประมาณ 2 ชั่วโมง

14 ชั้น 70 ซม. ถาดขนาดเล็กเครื่องอบแห้งชาหมุน DL-6CHZ-5QB

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ 85 ℃ - 95 ℃

หมุนความเร็ว 6 รอบต่อนาที
เวลา 40-60 นาที

ความจุ 15-20 กก. / ชุด

ปริมาณความชื้นหลังจากขั้นตอนกลิ้งจะลดลงเหลือน้อยกว่า 5% นํ้าหนักใบชารวมประมาณ 2
5 กก.

   6. การเรียงลําดับ    
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ในกระบวนการชงชา เนื่องจากขนาด รูปร่าง และอายุของชาที่เก็บรวบรวมต่างกัน คุณภาพของ
ชาที่ผลิตจึงแตกต่างกัน และชาอาจจะหักระหว่างกระบวนการผลิตเราต้องจําแนกเกรดและ
ขนาดต่างๆ ชาได้รับการคัดเลือก และจําหน่ายชาเกรดต่างๆ ในราคาที่แตกต่างกัน ซึ่งจะ
ทําให้ได้กําไรจากการผลิตชาสูงสุด

เครื่องคัดแยกใบชาชนิดเล็ก DL-6CFX-435QB

   7. การบรรจุ    

สําหรับภูมิภาคและลูกค้าที่แตกต่างกัน เราไม่สามารถทราบความต้องการที่แตกต่างกัน
ของแต่ละคนสําหรับบรรจุภัณฑ์ สําหรับบรรจุภัณฑ์ต่างๆ คุณสามารถไปที่ลิงก์ต่อไปนี้
เพื่อเลือกบรรจุภัณฑ์ที่คุณชื่นชอบ

   รับใบเสนอราคา    

ต่อไปนี้เป็นแบบจําลองสรุปและจํานวนอุปกรณ์ที่จําเป็นที่แนะนําในหน้านี้:

ชื่อ แบบอย่าง ปริมาณ
ราวตากชา DL-TQJ-20 2

เครื่องเขย่าชา DL-6CYQT-6015 1
เครื่องซ่อมชา DL-6CST-50B 1
เครื่องรีดชา DL-CRT-30 1
เครื่องอบชา DL-6CHZ-5 1

เครื่องคัดแยกชา DL-6CFX-435QB 1

ติดต่อเราด้วยวิธีต่อไปนี้เพื่อรับใบเสนอราคาของอุปกรณ์ที่
แนะนําในหน้านี้
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