
สําหรับอุปกรณ์ชงชาที่แนะนําในหน้านี้ ปริมาณนํ้าในใบชาสดคือ 75% และของชาแห้งคือ
5%

จากข้อมูลการผลิตชาในท้องถิ่นของเรา ใบชาเปียก 4 กก. ผลิตชาแห้ง 1 กก.

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

หลังจากเหี่ยวเฉา ≈ 60 ≈ 65
หลังจากกลิ้ง ≈ 60 ≈ 65

หลังจากการหมัก ≈ 60 ≈ 65
หลังจากการอบแห้ง ≤ 5 ≤ 26

ข้อมูลข้างต้นมาจากข้อมูลการผลิตชาในพื้นที่ของเรา และอาจมีความคลาดเคลื่อนในการ
ผลิตชาในภูมิภาคต่างๆ

   1. เหี่ยวเฉา    

เนื่องจากใบชาที่เพิ่งเก็บมาใหม่จะมีความชื้นมากกว่าและกลิ่นหญ้าก็แรงกว่า จึง
จําเป็นต้องวางใบชาไว้ในห้องเย็นและมีอากาศถ่ายเทเพื่อให้เหี่ยว หลังจากเหี่ยวเฉา
ปริมาณนํ้าในใบชาจะลดลง ใบจะนิ่ม และกลิ่นหญ้าก็หายไป และกลิ่นหอมของใบชาจะเผยออกมา
ซึ่งเอื้อต่อการแปรรูปต่อไป เช่น การตรึง การบิด การหมัก เป็นต้น

ขอแนะนําให้ใช้ราวตากใบชา DL-TQJ-20 จํานวน 2 ชุด ความจุ 50 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา 100
กก. ต้องการ 2 ชุด เวลาทํางานประมาณ 17-24 ชั่วโมง ในกรณีที่มีเมฆมากและมีฝนตก จําเป็น
ต้องขยายเวลาการเหี่ยวแห้ง อย่างเหมาะสม.

20 ชิ้นไม้ไผ่พาเลทชา Natural Wither Rack DL-TQJ-20
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ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ อุณหภูมิห้อง

เวลา 17-24 ชั่วโมง
ความจุ 2.5 กก. ต่อถาด

ปริมาณความชื้นหลังจากขั้นตอนเหี่ยวแห้งจะลดลงเหลือ 60% นํ้าหนักใบชารวมประมาณ 65
กก.

   2. กลิ้ง    

ใบชาที่แตกต่างกันมีเวลาในการกลิ้งและหน้าที่ต่างกัน สําหรับชาดํา: ชาดําเป็นชาที่
ผ่านการหมักอย่างสมบูรณ์ มันต้องการเอนไซม์ แทนนิน และสารอื่นๆ ในใบสดเพื่อ
ทําปฏิกิริยากับออกซิเจนและสารอื่นๆ ในอากาศ อย่างไรก็ตาม สารเหล่านี้มักจะ
ทําปฏิกิริยากับอากาศในผนังเซลล์ได้ยาก ดังนั้นคุณจึงต้องใช้เครื่องรีด มันบิดและ
ถูผนังเซลล์ของใบสดและแบ่งนํ้าชา สารในใบสดสัมผัสกับอากาศอย่างเต็มที่เพื่อการหมัก
แบบออกซิเดชัน ระดับความบิดเบี้ยวเป็นตัวกําหนดสีและรสชาติที่ต่างกันของชาดํา

ขอแนะนําให้ใช้เครื่องรีดชา DL-6CRT-40 1 ชุด ความจุ 11-13 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา 65
กก. ต้องการ 1 ชุด เวลาทํางานประมาณ 5 ชั่วโมง

เครื่องบิด Twister Twister ขนาดกลาง Battel ขนาด 40 ซม. DL-6CRT-40

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
หมุนความเร็ว 42 รอบต่อนาที

เวลา ประมาณ 40-60 นาที
ความจุ 11-13 กก. ต่อชุด
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ปริมาณความชื้นหลังการกลิ้งจะไม่เปลี่ยนแปลง ปริมาณความชื้นยังคง 60% นํ้าหนักรวม
ของใบชาประมาณ 65 กก.

   3. การหมัก    

ชาดําเป็นชาที่ผ่านการหมักอย่างสมบูรณ์ ส่วนที่สําคัญที่สุดของกระบวนการผลิตคือการ
หมัก การหมักจะทําให้หญ้ามีกลิ่นในชาที่ชะงักงัน สารที่อยู่ในชาดําสัมผัสกับอากาศ
อย่างเต็มที่ ภายใต้สภาวะที่เหมาะสมของอุณหภูมิและความชื้น สารประกอบโพลีฟีนอลในชา
จะถูกหมักและออกซิไดซ์เพื่อสร้าง theaflavins, thearubins ฯลฯ และปล่อยให้ชาดําส่ง
กลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์
โดยปกติเวลาในการหมักชาดําไม่ควรนานเกินไป เพราะในระหว่างการทําให้แห้ง ชาจะหมัก
ต่อไปในช่วงอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้น

เราขอแนะนําให้ใช้เครื่องหมักชา DL-6CFJ-20QB 1 ชุด ความจุ 60 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา
65 กก. ต้องการ 1 ชุด เวลาทํางานประมาณ 3-4 ชั่วโมง

5 ถาดเครื่องหมักชาดําสแตนเลสทั้งหมด DL-6CFJ-20QB

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ 30 ℃ - 35 ℃
ความชื้น 90% - 95%

เวลา 3-4 ชั่วโมง
ความจุ 60 กก. ต่อชุด

ปริมาณความชื้นหลังจากการหมักจะไม่เปลี่ยนแปลง ปริมาณความชื้นยังคง 60% นํ้าหนัก
รวมของใบชาประมาณ 65 กก.
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   4. การอบแห้ง    

เนื่องจากชาดํายังอยู่ในกระบวนการหมักก่อนการอบแห้ง สําหรับชาดํา ขั้นตอนแรกคือการ
ระเหยนํ้าในชา แล้วทําลายการทํางานของเอ็นไซม์ด้วยอุณหภูมิสูง เพื่อให้ใบชาหยุดการ
หมักแบบออกซิเดชันและคุณภาพ ของชาดํายังคงอยู่ พร้อมกันนี้ยังส่งกลิ่นหญ้าและใบชา
แน่นเพื่อให้ชาสวยงามและเต็มไปด้วยกลิ่นหอม

เราขอแนะนําให้ใช้เครื่องอบแห้งชา DL-6HZ-2 1 ชุด ความจุ 6-8 กก. ต่อชุด สําหรับใบชา
65 กก. ต้องการ 1 ชุด เวลาทํางานประมาณ 5 ชั่วโมง

10 ชั้น 50 ซม. ถาดมินิเครื่องอบแห้งชาแบบโรตารี่ขนาดเล็กที่สุด DL-6CHZ-2QB

ข้อมูลการทํางานที่แนะนํา
อุณหภูมิ 85 ℃ - 95 ℃

หมุนความเร็ว 6 รอบต่อนาที
เวลา 40-60 นาที

ความจุ 6-8 กก. / ชุด

ปริมาณความชื้นหลังจากขั้นตอนกลิ้งจะลดลงน้อยกว่า 5% นํ้าหนักใบชารวมประมาณ 25 กก.

   5. การเรียง
ลําดับ    

ในกระบวนการชงชา เนื่องจากขนาด รูปร่าง และอายุของชาที่เก็บรวบรวมต่างกัน คุณภาพของ
ชาที่ผลิตจึงแตกต่างกัน และชาอาจจะหักในระหว่างกระบวนการผลิตเราต้องจําแนกเกรดและ
ขนาดต่างๆ ชาได้รับการคัดเลือก และจําหน่ายชาเกรดต่างๆ ในราคาที่แตกต่างกัน ซึ่งจะ
ทําให้ได้กําไรจากการผลิตชาสูงสุด
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เครื่องคัดแยกใบชาชนิดเล็ก DL-6CFX-435QB

   6. การบรรจุ    

สําหรับภูมิภาคและลูกค้าที่แตกต่างกัน เราไม่สามารถทราบความต้องการที่แตกต่างกัน
ของแต่ละคนสําหรับบรรจุภัณฑ์ สําหรับบรรจุภัณฑ์ต่างๆ คุณสามารถไปที่ลิงก์ต่อไปนี้
เพื่อเลือกบรรจุภัณฑ์ที่คุณชื่นชอบ

   รับใบเสนอราคา    

ต่อไปนี้เป็นแบบจําลองสรุปและจํานวนอุปกรณ์ที่จําเป็นที่แนะนําในหน้านี้:

ชื่อ แบบอย่าง ปริมาณ
ชั้นวางชาวิเธอร์ DL-TQJ-20 2

เครื่องรีดชา DL-6RT-40 1
เครื่องหมักชา DL-6CFJ-20QB 1
เครื่องอบชา DL-6CHZ-2QB 1

เครื่องคัดแยกชา DL-6CFX-435QB 1

ติดต่อเราด้วยวิธีต่อไปนี้เพื่อรับใบเสนอราคาของอุปกรณ์ที่
แนะนําในหน้านี้
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↑ ↑ คลิกที่ไอคอนเพื่อรับใบเสนอราคาโดยตรง ↑ ↑

ได้ ↓ นอกจากนี้คุณยังสามารถฝากข้อมูลติดต่อของคุณไว้ที่ด้านล่าง
โดยปกติเราจะติดต่อคุณภายใน 10 นาที ↓ ↓


