
สําหรับ​อุปกรณ์​ชง​ชา​ที่​แนะนําใน​หน้า​นี้​ ปริมาณ​นํ้าใน​ใบ​ชา​สด​คือ​ 75% และ​ของ​ชา​แห้ง​คือ​
5%

จาก​ข้อมูล​การ​ผลิต​ชา​ใน​ท้อง​ถิ่น​ของ​เรา​ ใบ​ชา​เปียก​ 4 กก.​ ผลิต​ชา​แห้ง​ 1 กก.​

 ปริมาณ​ความ​ชื้น​ (%) นํ้าหนัก​รวม​ (กก.​)
ต้น​ฉบับ ≈ 75 ≈ 10

หลัง​จาก​เหี่ยว​เฉา ≈70 ≈ 8.5
หลัง​จาก​แก้​ไข ≈ 60 ≈ 6.5
หลัง​จาก​กล​ิ้ง ≈ 60 ≈ 6.5

หลัง​จาก​การ​อบ​แห้​ง ≤ 5 ≤ 2.6

ข้อมูล​ข้าง​ต้น​มา​จาก​ข้อมูล​การ​ผลิต​ชา​ใน​พื้นที่​ของ​เรา​ และ​อาจ​มี​ความคลาด​เคลื่อน​ใน​การ
ผลิต​ชา​ใน​ภูมิภาค​ต่างๆ

   1.​ เหี่ยว​เฉา​    

เนื่องจาก​ใบ​ชา​ที่​เพิ่ง​เก็บ​มา​ใหม่​จะ​มี​ความชื้น​มากกว่า​และ​กลิ่น​หญ้า​ก็​แรง​กว่า​ จึง
จําเป็น​ต้อง​วาง​ใบ​ชา​ไว้​ใน​ห้อง​เย็น​และ​มี​อากาศ​ถ่ายเท​เพื่อ​ให้​เหี่ยว​ หลัง​จาก​เหี่ยว​เฉา​
ปริมาณ​นํ้าใน​ใบ​ชา​จะ​ลด​ลง​ ใบ​จะ​นิ่ม​ และ​กลิ่น​หญ้า​ก็​หาย​ไป และ​กลิ่น​หอม​ของ​ใบ​ชา​จะ​เผยอ​อก​มา
ซึ่ง​เอื้อ​ต่อ​การ​แปรรูป​ต่อ​ไป​ เช่น​ การ​ตรึง​ การ​บิด​ การ​หมัก​ เป็น​ต้น​ สี​ รส​ชา​ติ​ และ​คุณภาพ
ของ​ชา​เขียว​ทําออก​มา​ได้​ดี​กว่า​ชา​ที่​ไม่​ทําให้​เห​ี่ยว

เรา​แนะนําให้​ใช้​ถาด​ไม้​ไผ่​ DL-TQJ-20 5 ชิ้น​ ควา​มจุ​ 2​.​5 กก.​ ต่อ​ถาด​ สําหรับ​ใบ​ชา​ 10 กก.​
ต้อง​การ​ 5 ชิ้น​ เวลา​ทํางาน​ประ​มา​ณ 1-2 ชั่ว​โมง

20 ชิ้น​ไม้ไผ่​พา​เลท​ชา Natural Wither Rack DL-TQJ-20
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ข้อมูล​การ​ทํางาน​ที่​แนะ​นํา
อุณห​ภูม​ิ อุณหภูมิ​ห้อ​ง

เวลา 1-2 ชั่ว​โมง
ความ​จุ 2.​5 กก.​ ต่อ​ถาด

ปริมาณ​ความชื้น​หลัง​การ​เหี่ยวแห้ง​จะ​ลด​ลง​เห​ลือ​ 70% นํ้าหนัก​ใบ​ชา​รวม​ประ​มา​ณ 8.​5 กก.​

   2.​ แก้​ไข​    

ขั้น​ตอน​การ​ตรึง​ส่วน​ใหญ่​จะ​ใช้​สําหรับ​การ​ผลิต​ชา​ที่​ไม่​ได้​หมัก​หรือ​กึ่ง​หมัก​ต่างๆ​
กิจกรรม​ของ​เอ็น​ไซ​ม์ใน​ใบ​สด​จะ​ลด​ลง​ตาม​อุณหภูมิ​ที่​สูง​ โพ​ลี​ฟีนอ​ลของ​ชา​ใน​ใบ​สด​จะ​หยุด​การ
หมัก​แบบ​ออก​ซิ​เดช​ัน ​และ​ขจัด​กลิ่น​ของ​หญ้า​ กลิ่น​ของ​ใบ​ชา​ตื่น​เต้น​และ​ความชื้น​ใน​ ใบ​สด​จะ​ระ
เหย​ ใบ​สด​จะ​นิ่ม​ลง​ ซึ่ง​เอื้อ​ต่อ​กระบวนการ​รีด​ที่​ตาม​มา​ และ​ใบ​ชา​ก็​ไม่​เสีย​หาย​ง่า​ย

เรา​แนะนําให้​ใช้​ 1 ชุด​ DL-6CSTCG-60B หม้อ​ตรึง​ชา​แบบ​มือ​ ควา​มจุ​ 1.​5 กก.​ ต่อ​ชุด​ สําหรับ
ใบ​ชา​ 8.​5 กก.​ ต้อง​การ​ 1 ชุด​ เวลา​ทํางาน​ประ​มา​ณ 1 ชั่ว​โมง

กระทะ​ย่าง​มือ​แบบ​ใช้​ไฟฟ้า​พร้อม​โต๊ะ​สแตน​เลส DL-6CSTCG-60B

ข้อมูล​การ​ทํางาน​ที่​แนะ​นํา
อุณห​ภูม​ิ 250 ℃ - 320 ℃

เวลา 5-7 นาท​ี
ประเภท​งาน คู่​มือ

ความ​จุ 1.​5 กก.​ ต่อ​ชุด

ปริมาณ​ความชื้น​หลัง​จาก​ขั้น​ตอน​เหี่ยวแห้ง​จะ​ลด​ลง​เห​ลือ​ 60% นํ้าหนัก​ใบ​ชา​รวม​ประ​มา​ณ 6.​5
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กก.​

   3.​ กลิ้ง​    

ใบ​ชา​แต่ละ​ใบ​มี​เวลา​ใน​การก​ลิ​้งและ​หน้าที่​ต่าง​กัน​ สําหรับ​ชา​เขียว​: ชา​เขียว​เป็น​ชา​ที่​ไม่
ผ่าน​การ​หมัก​ หลัง​จาก​การ​ตรึง​ การ​หมัก​แบบ​ออกซิเดชัน​จะ​หยุด​ลง​ใน​ใบ​ชา​ ดัง​นั้น​ เหตุผล​ที่
สําคัญ​ที่สุด​สําหรับ​การก​ลิ​้งของ​ชา​เขียว​คือ​การ​ขึ้น​รูป

เรา​แนะนําให้​ใช้​ 1 ชุด​ DL-6CRT-25 เครื่อง​รีด​ชา​ ควา​มจุ​ 3.​0 กก.​ ต่อ​ชุด​ สําหรับ​ใบ​ชา​ 6.​5
กก.​ ต้อง​การ​ 1 ชุด​ เวลา​ทํางาน​ประ​มา​ณ 1 ชั่ว​โมง

25cm Barrel ที่​เล็ก​ที่สุด​เครื่อง​รีด​ชา​ที่​ถูก​ที่​สุด​ DL-6CRT-25

ข้อมูล​การ​ทํางาน​ที่​แนะ​นํา
หมุน​ความ​เร็ว 42 รอบ​ต่อ​นาท​ี

เวลา ประ​มา​ณ 10 นาท​ี
ความ​จุ ชุด​ละ​ 3 กก.​

ปริมาณ​ความชื้น​หลัง​การก​ลิ​้งจะ​ไม่​เปลี่ยน​แป​ลง​ ปริมาณ​ความชื้น​ยัง​คง​ 60% นํ้าหนัก​รวม
ของ​ใบ​ชา​ประ​มา​ณ 6.​5 กก.​

   4.​ การ​อบ​แห้ง​    

การ​อบ​แห้ง​ชา​เขียว​มัก​จะ​ระเหย​ความชื้น​ใน​ใบ​ชา​เพื่อ​ให้​ใบ​ชา​กระชับ​และ​มี​รูป​ร่าง​กระชับ
มาก​ขึ้น​ และ​มี​การ​ขับ​กลิ่น​หญ้า​เขียว​เพื่อ​เพิ่ม​กลิ่น​หอม​ของ​ชา​เข​ียว
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เรา​ขอ​แนะนําให้​ใช้​ถัง​อบ​แห้ง​ชา DL-6CHBL-70 1 ชุด​ ควา​มจุ​ 7.​5 กก.​ ต่อ​ชุด​ สําหรับ​ใบ​ชา​ 6.​5
กก.​ ต้อง​การ​ 1 ชุด​ เวลา​ทํางาน​ประ​มา​ณ 1 ชั่ว​โมง

เครื่อง​อบ​ชา​แบบ​ใช้​มือ​กลอง​ไม้​ไผ่​ DL-6CHBL-70

ข้อมูล​การ​ทํางาน​ที่​แนะ​นํา
อุณห​ภูม​ิ 85 ℃ - 95 ℃

หมุน​ความ​เร็ว 0 รอบ​ต่อ​นาท​ี
เวลา 40-60 นาท​ี

ความ​จุ 7.​5 กก.​ / ชุด

ปริมาณ​ความชื้น​หลัง​จาก​ขั้น​ตอน​การ​ทําให้​แห้ง​จะ​ลด​ลง​น้อย​กว่า​ 5% นํ้าหนัก​ใบ​ชา​รวม
ประมาณ​ 2​.​6​ กก.​

   5.​ การ​เรียง
ลําดับ​    

ใน​กระบวนการ​ชง​ชา​ เนื่องจาก​ขนาด​ รู​ปร่า​ง และ​อายุ​ของ​ชา​ที่​เก็บ​รวบรวม​ต่าง​กัน​ คุณภาพ​ของ
ชา​ที่​ผลิต​จึง​แตก​ต่าง​กัน​ และ​ชา​อาจ​จะ​หัก​ใน​ระหว่าง​กระบวนการ​ผลิต​เรา​ต้อง​จําแนก​เกรด​และ
ขนาด​ต่างๆ​ ชา​ได้​รับ​การ​คัด​เลือก​ และ​จําหน่าย​ชา​เกรด​ต่างๆ​ ใน​ราคา​ที่​แตก​ต่าง​กัน​ ซึ่ง​จะ
ทําให้​ได้​กําไร​จาก​การ​ผลิต​ชา​สูง​สุด

โดย​ปกติ​สําหรับ​การ​แปรรูป​ใบ​สด​ 10 กก.​ ใบ​จะ​ถูก​หยิบ​ด้วย​มือ​ ไม่มี​ก้าน​และ​สิ่ง​สกปรก​ใน​ชา
มาก​เกิน​ไป​ ไม่​ว่า​คุณ​จะ​ต้อง​ใช้​เครื่อง​คัด​แยก​ใบ​ชา​หรือ​ไม่​นั้น​ก็​ขึ้น​อยู่​กับ​ความ
ต้องการ​เฉพาะ​ของ​คุณ​ ใน​กรณี​ส่วน​ใหญ่​ไม่​จําเป็น​ต้อง​ใช้​เครื่อง​คัด​กรอ​ง
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เครื่อง​คัด​แยก​ใบ​ชา​ชนิด​เล็ก​ DL-6CFX-435QB

   6.​ การ​บรรจุ​    

สําหรับ​ภูมิภาค​และ​ลูกค้า​ที่​แตก​ต่าง​กัน​ เรา​ไม่​สามารถ​ทราบ​ความ​ต้องการ​ที่​แตก​ต่าง​กัน
ของ​แต่ละ​คน​สําหรับ​บรรจุ​ภัณฑ์​ สําหรับ​บรรจุ​ภัณฑ์​ต่างๆ​ คุณ​สามารถ​ไป​ที่​ลิงก์​ต่อ​ไป​นี้
เพื่อ​เลือก​บรรจุ​ภัณฑ์​ที่​คุณ​ชื่น​ชอบ

   รับ​ใบ​เสนอ​รา​คา​    

ต่อ​ไป​นี้​เป็น​แบบ​จําลอง​สรุป​และ​จํานวน​อุปกรณ์​ที่​จําเป็น​ที่​แนะนําใน​หน้า​นี้​:

ชื่อ แบบ​อย่า​ง ปริ​มาณ
ชั้น​วาง​ชา​วิ​เธอ​ร์ DL-TQJ-20 2

เครื่อง​ซ่อม​ชา DL-6CSTCG-60B 1
เครื่อง​รีด​ชา DL-6CRT-25 1
เครื่อง​อบ​ชา DL-6CHBL-70 1

เครื่อง​คัด​แยก​ชา DL-6CFX-435QB 1

ติดต่อ​เรา​ด้วย​วิธี​ต่อ​ไป​นี้​เพื่อ​รับ​ใบ​เสนอ​ราคา​ของ​อุปกรณ์​ที่
แนะนําใน​หน้า​นี้

https://th.delijx.com/product/small-type-tea-winnower-sorter-screener-machine-orthodox-black-green-tea-screener-sorter-winnower-machine.html
https://th.delijx.com/product/small-type-tea-winnower-sorter-screener-machine-orthodox-black-green-tea-screener-sorter-winnower-machine.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
https://th.delijx.com/product/electric-heating-type-hand-roasting-pan-with-stainless-steel-table-dl-6cstcg-60b-green-tea-electric-heating-hand-roasting-pan-with-ss-table.html
https://th.delijx.com/product/25cm-barrel-smallest-cheapest-tea-rolling-kneading-machine-dl-6crt-25-tea-leaf-kneader-kneading-machine-equipment-for-kneading-tea.html
https://th.delijx.com/product/bamboo-drum-manual-tea-backing-drying-machine-dl-6chbl-70.html
https://th.delijx.com/product/small-type-tea-winnower-sorter-screener-machine-orthodox-black-green-tea-screener-sorter-winnower-machine.html
https://api.whatsapp.com/send/?phone=+8618359335376&text=I want know the price of this product : 10kg leaf 2.5kg green tea 1 hour
https://m.me/Shayehuangteamachinery


↑ ↑ คลิก​ที่​ไอคอน​เพื่อ​รับ​ใบ​เสนอ​ราคา​โดย​ตรง​ ↑ ↑

ได้​ ↓ นอกจาก​นี้​คุณ​ยัง​สามารถ​ฝาก​ข้อมูล​ติดต่อ​ของ​คุณ​ไว้​ที่​ด้าน​ล่าง​
โดย​ปกติ​เรา​จะ​ติดต่อ​คุณ​ภาย​ใน​ 10 นา​ที​ ↓ ↓


