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บทคัดยอ  
งานวจัิยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากลไกการทําความเย็นของผลไม โดยใชกลวยเล็บมือนางในการทดสอบ

กับระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลลิ่ง ในหองเย็นขนาดเล็ก ทั้งน้ีเพ่ือเปรียบเทียบอัตราการทําความเย็นกับ
ตัวแปรตางๆ เชน ความเร็วรอบของพัดลมดูดอากาศที่ความเร็วรอบ 1,050 1,250 และ 1, 450 รอบตอนาที และ
การทํางานรวมกับพัดลมเปาอากาศ ผลการทดลองพบวา ระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบท่ี 3 ท่ี
ความเร็วรอบ 1,450 รอบตอนาที  จะทําใหเกิดความเร็วลมสูงสุดและมีคาเฉล่ียของความเร็วลมท่ีเทากันคือ 0.2 
เมตรตอนาที โดยวัดและเปรียบเทียบกันท่ีจุดกึ่งกลางของกลองแตละกลองซึ่งมีผลทําใหเวลาในการทําใหเย็นลดลง
ตามท่ีไดกําหนดไวท่ี  13 องศาเซลเซียสและเม่ือเปรียบเทียบกับอัตราการใชไฟฟาของระบบการทําความเย็นแบบ 
แอรฟอรชคูลลิ่ง ท้ัง 3 แบบ พบวาระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบท่ี 1 ท่ีใชลมดูดอยางเดียว ใช
เวลาในการทํางาน 150 นาที ใชไฟฟา 0.435 หนวย แตแบบท่ี 2 ใชลมดูดรวมกับลมเปา ใชเวลาในการทํางานเพียง 
105 นาทีใชไฟฟา 0.46  หนวย แบบท่ี 3 ใชลมเปาอยางเดียวจะใชเวลาในการทําความเย็นถึง 210 นาที ซึ่งแสดง
ใหเห็นวาระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบที่ 2 สามารถลดอุณหภูมิไดเร็วกวาจึงใชพลังงานท้ังหมด
นอยกวา  และเม่ือเปรียบเทียบแบบท่ี 1 กับ แบบท่ี 3  
คําหลัก: แอรฟอรชคูลลิ่ง, กลวยเล็บมือนาง, เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
 
Abstract 
 The objective of this research was to study cooling mechanisms of the fruit. In this study, 
MUSA(AA GROUP) “Kluai Leb Mu Nang” was tested with the Air - Forced Cooling System in a Room 
cooling in order to compare cooling rates with several parameters. For example, the revolution speeds of 
the ventilation fan were 1,050 1,250 and 1,450 rpm. In addition, the blower applied in the same ventilation 
speeds was also employed in the study. Experiment results indicated that Air-Forced Cooling System 
(type 3) in which the ventilation speed was 1,450 rpm. The maximum air velocity. The average  air 
velocity was equal to 0.2 meter per minute by measuring and comparing  at the midpoint of each box, 
which caused the time to cool down at 13 ° C. Compared to the rate of electricity usage between Air-
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Forced Cooling type 2 and type 1, the results of experiment showed that Air-Forced Cooling System type 
1 consumed time for 150 minutes and the electrical consumption was 0.46 units. But Air-Forced Cooling 
System type 2 corresponded only 105 minutes and the electrical consumption for 0.435 units. Type 3, 
associated with only blowing air, leaded to the time for 210 minutes. The results reveded that the cooling 
system of an Air- Force Cooling Option 2 was able to reduce the temperature faster and consumed less 
electrical power when compared with Type 1 and Type 3. 
Keywords: an Air- Force Cooling, MUSA(AA GROUP) “Kluai Leb Mu Nang”,  Post-harvest technology 
 

1. บทนํา 
 กลวยเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยคารโบไฮเดรต 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินเอ   อุดมดวย
น้ําตาลธรรมชาติ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุกโทส และ 
กลูโคส รวมกับเสนใยและกากอาหาร  การตลาดกลวย
สวนใหญปลูกเพ่ือสงขายตลาดภายใน โดยเฉพาะ
อยางย่ิงกลวยน้ําวา กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง 
กลวยหอม และกลวยไข สําหรับกลวยเล็บมือนาง ชื่อ
พองกลวยขาว กลวยหมาก ช่ือวิทยาศาสตร Musa 
(AA group) "Kluai Leb Mu Nang" ลักษณะท่ัวไปตน 
ลําตนสูงไมเกิน 2.5 เมตร เสนผานศูนยกลางนอยกวา 
15 เซนติเมตร กาบลําตนดานนอกสีชมพู ผลหวีหน่ึงมี 
10 - 16 ผล ผลเล็กรูปโคงงอ ปลายเรียวยาว กานผล
ส้ัน เปลือกหนา เม่ือสุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองทอง และยัง
มีกานเกสรตัวเมียติดอยูกล่ินหอมแรงเน้ือสีเหลืองรส
หวาน เปนกลวยท่ีมีลําตนคอนขางเล็กไมสูงมากนัก 
ผลขนาดเล็ก ปลายผลเรียวแหลม ผลสุกมีสีเหลืองเขม 
เนื้อแนน รสชาติหอมหวาน ใชสําหรับรับประทานสุก 
หรือทําเปนกลวยตาก เปนพันธุท่ีปลูกเปนการคาทาง
ภาคใตของประเทศไทย จังหวัดท่ีปลูกเปนการคามาก
คือ จังหวัดชุมพร  
 กา รปลอยใหผลิ ตผลทางการ เกษตร มี
อุณหภูมิสูงหลังจากเก็บเกี่ยวจะทําใหอัตราการหายใจ
สูงขึ้น เรงใหเกิดการแก  การสุกและการเส่ือมสลาย
เร็วขึ้น  ทําใหสูญเสียนํ้า เรงการสรางเอทธิลีนและยัง
ทําใหเช้ือจุลินทรียตาง ๆ เจริญไดอยางรวดเร็ว  การ
ลดจํานวนเชื้อจุลินทรียของพืชผลบางชนิดสามารถทํา
ไดตั้งแตกอนการลดความรอน  หรือทําควบคูกันกับ

การลดอุณหภูมิของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว 
ขึ้นอยูกับวาจะจัดจําหนายแบบขายสงหรือขายปลีก 
 ภายหลังการเก็บเกี่ยวของเกษตรกรแลวหาก
ไมมีกระบวนการในการเก็บรักษาและคงคุณภาพของ
กลวย จะทําใหอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของ
กลวยลดนอยลง ดั้งน้ันในการที่จะเก็บรักษาและคง
คุณภาพของกลวยไว กระบวนการแอรฟอรชคูลลิ่ง 
เปนกระบวนการหน่ึงท่ีเหมาะสมท่ีจะใชกับกลวย ใน
การจะใชกระบวนการแอรฟอรชคูลลิ่ง น้ันจําเปนตอง
อาศัยกระบวนการพาความรอน ซ่ึงจะสามารถทําได
โดยการใชเคร่ืองแอรฟอรชคูลล่ิง ในการพาความรอน
ออกจากผลกลวย โดยเค ร่ืองแอรฟอรชคูลล่ิง น้ีจะ
ทํางานรวมอยูภายในหองเย็น (Room Cooling) และ
เคร่ืองแอรฟอรชคูลลิ่ง ท่ีใชกันโดยท่ัวไปจะเปนแบบใช
ใบพัดเพียงอยางเดียวในการดูดอากาศเย็นผาน
ผลผลิต ทําใหตัวเคร่ืองมีขนาดใหญ ดังรูปท่ี 1  

 
รูปท่ี 1 Air-Force Cooling แบบพัดลมดูดอากาศ 

2. ขอบเขตของโครงงาน  
1.  ใชกลวยเล็บมือนางท่ีมีความสุก 70 % ในการ
ทดสอบ 
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2.  ใชกลองกระดาษบรรจุผลไมขนาด 44 × 2 8 × 28 
ลูกบาศกเซนติเมตร ในการทดสอบ 
3.  ในแตกลองจะใชกล วยเล็บมือนางจํานวน 4 
กิโลกรัม โดยแตละหวีจะรองดวยพลาสติกกันกระแทก
จํานวน 32 กลอง 
4.  ลดอุณหภูมิของกลวยเล็บมือนางภายในบรรจุ
ภัณฑ ใหเทากับอุณหภูมิท่ีกําหนด 13 องศาเซลเซียส 
5.  ออกแบบและสรางเคร่ืองดูดและเคร่ืองเปาอากาศ 
แบบสามารถปรับความเร็วของพัดลมดูดอากาศได 
โดยใชความเร็วท่ี คือ 1050 1250 และ 1450 รอบตอ
นาที สามารถเคล่ือนยายไดสะดวก 
3.หลักการออกแบบและสวนประกอบของเครื่อง 

การทําความเย็น คือ การทําใหอุณหภูมิใน
บริเวณรอบ ๆต่ําลง โดยดูดความรอนในบริเวณน้ัน 
หรือจากส่ิงของท่ีตองการทําความเย็น แลวนําความ
รอนไปท้ิงยังแหลงอุณหภูมิท่ีสูงกวา 
3.1 Air – Force  cooling   
 การทําใหเย็นโดยอาศัยกระบวนการนําและ
การพาความรอนดังน้ันความสามารถในการทําใหเย็น
โดยใชอากาศ ตองขึ้นอยูกับโอกาสท่ีอากาศเย็นจะ
สัมผัสกับผักผลไมไดอยางท่ัวถึงกันในเวลาอันส้ัน ซ่ึง
อาจทําไดโดยสรางหองสําหรับทําการนี้โดยเฉพาะหรือ
ดัดแปลงใชหองเย็นธรรมดาก็ได โดยท่ัวไปผลิตผลท่ี
บรรจุในกลองเรียบรอยแลวจะถูกนําเขาไปเรียงในหอง
เย็นเปน 2 แถวชิดฝาผนัง เวนท่ีตรงกลางจัดใหมีพัด
ลมดูดอากาศออก ใชผาใบปดชองวางระหวางแถวของ
ผลผลิต เพ่ือไมใหอากาศถูกดูดออกจากหองโดยตรง
แตจะตองถูกดูดผานผักและผลไมกอน วิธีการเชนน้ี
สามารถทําใหผักและผลไมเย็นลงอยางรวดเร็ว โดยใช
เวลาเพียง  1/4  ถึง 1/10 ของเวลาท่ีใชในแบบ Room 
cooling กราฟของ เวลาและอุณหภูมิในรูปท่ี 2 แสดง
การตอบสนองของสินคาท่ัวไปใหอัตราการไหลของ
อากาศ อุณหภูมิเร่ิมตน ของการผลิต (อุณหภูมิเยื่อ
กระดาษ) จะแสดงเปน Ta อุณหภูมิน้ีจะขึ้น อยูกับ
สภาพแวดลอมและปริมาณความรอนเขตขอมูลในการ
ผลิตน้ันมันปกติชวง 60-90 F. อุณหภูมิท่ีตองการภาย 
ในหองเย็น, Tb, หลักขึ้นอยูกับชนิดของสินคา ขึ้นอยู

กับความเร็วลมและชนิดของผลิตผลที่บอบบางใชน้ํา
ในการทําความเย็นไมได เชน เห็ด สตรอเบอรร่ี หรือ
ผลิตผลที่จะมีการเปลี่ยนแปลงหรือเส่ือมคุณภาพลง
อยางรวดเร็ว ดังนั้นงานวิจัยน้ีพบวาเน่ืองจากกลองท่ี
ใกลพัดลมดูดอากาศจะสามารถลดอุณหภูมิไดรวดเร็ว
กวากลองที่อยูไกลดังน้ันหากนําเคร่ืองเปาอากาศมา
ทํางานรวมกับใบพับดูดอากาศเย็น เพื่อปรับความเร็ว
ลมใหใกลเคียงกันทุกกลองก็จะสามารถประหยัดเวลา
และประหยัดพลังงานไดอยางมาก โดยเคร่ืองเปา
อากาศจะทําหนาท่ีดูดอากาศเย็นท่ีสงออกมาจาก
คอยลเย็นภายในหองเย็นโดยตรง และสงผานทอไปยัง
ก ล อ ง บ ร ร จุผ ลผ ลิ ต แ ต ล ะก ล อ ง โด ย ต ร ง  ใ น
ขณะเดียวกันใบพัดดูดก็จะทําหนาดูดอากาศเย็นผาน
ผลผลิต ซ่ึงอากาศเย็นที่ใบพัดดูดผานผลผลิตน้ันจะ
เปนอากาศเย็น 2 ทางผสมกันจึงทําใหประสิทธิภาพ
ของเคร่ืองดีขึ้น ดังรูปท่ี 3  

 
รูปท่ี 2 เวลา เย็นสําหรับอัตราการไหลของอากาศ
ตางๆ[7.1.1] 

 
รูปท่ี 3 เคร่ืองแอรฟอรชคูลล่ิงแบบผสมผสานดูดกับ 

           เปาลมเย็น  
3.2 สวนประกอบเครื่องแอรฟอรชคูลล่ิง 

1.  ชุดใบพัดดูดขนาด 20 นิ้ว ขับดวยมอเตอร
ขนาด 1/4 แรงมา ดังรูปท่ี 4 
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รูปท่ี 4 ชุดใบพัดดูดขนาด 20 นิ้ว 

2.  เคร่ืองเปาอากาศ ขนาด 0.1 แรงมา พรอมทอ
ลมขนาด 4 น้ิว  2 น้ิว และ 2½ น้ิว และวาลวปรับ
อัตราการไหล ผาใบขนาด 135 × 300 เซนติเมตร
ดังรูปท่ี 5 

 
รูปที่ 5 เคร่ืองเปาอากาศ ขนาด 0.1 แรงมา พรอม 
          ทอลม 
3.  กลองกระดาษบรรจุผลไมขนาด 44 × 28 × 28 
ลูกบาศกเซนติเมตร ดังรูปท่ี 6 

 
รูปที่ 6 กลองบรรจุผลไมมาตรฐาน ขนาด 44 × 28 
         × 28 ลูกบาศกเซนติเมตร 
4.  ตูควบคุมเคร่ืองแอรฟอรชคูลลิ่ง ดังรูปท่ี 7 

 
รูปท่ี 7 ตูควบคุมการทํางานของเคร่ืองและชุดควบคุม
ความเร็วรอบ 
3.3 การหาอัตราการไหลของลมในทอแตละชวง 
โดยที ่
 โดยคาความเร็วลมที่ออกจากเคร่ืองเปา
อากาศเทากับ 20 เมตรตอนาที      
หาอัตราการไหลของลมในทอขนาด 2 น้ิว 
                Q1 =  A1V1                                                            

          =   (0.0508)2   20  m 3/s 
          =  (2.03  103)  20  m 3/s 

                    =  0.0405 m3/s 
หาคาความเร็วลมในทอขนาด 2 นิ้ว 
                 Q  =  AV                                                              
             A2 V2  =  A4 V4 

              V4  =   

          =






 







 

2

2

1016.0
4

100508.0
4




s

m
 

= 3

3

10107.8
1010203.2






  

             45 vv   = s
m5.2  

หาอัตราการไหลของลมในทอขนาด 4 น้ิว 

               54 QQ  = AV                                                               

                     = s
m5.21016.0

4
2 





 
  

                     = 3101073.8  5.2  
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  = s
m3

02026.0  
หาคาความเร็วลมในทอขนาด 2 นิ้ว ( บริเวณวาลว ) 
        Q  =  AV                                                                  

                  A
Qv   

                       = 
 20508.0

4

4
02026.0




 

                       = s
m498.2  

3.4 อุปกรณการทดลอง 
1.  หองทําความเย็นเล็ก (Room Cooling) ทํา
อุณหภูมิได 10  c 
2.  เคร่ืองวัดอุณหภูมิ (Thermocouple)  
3.  แผนเทียบสีมาตรฐาน  
4.  เคร่ืองวัดความหวาน (Refractometer)  
5.  เคร่ืองวัดความแนนเน้ือ (Penetrometer)  
6.  เคร่ืองชั่งนํ้าหนัก ทศนิยม 2 และ 4 ตําแหนง 
7.  เคร่ืองวัดอัตราการไหล (Flow meter)  
8.  เคร่ืองเหว่ียงแยกตะกอน  
9.  เคร่ืองบดเน้ือผลไม  
10.  เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง (Waterproof pH 
Tester 10)  

4.วิธีการทดลอง 
1. เตรียมกลวยเล็บมือนางท่ีความสุข 70% ลักษณะ
ผลกลวยยังเปนเหล่ียมอยู ดังรูปที่ 8 
 2.  แยกหวี่กลวยเล็บมือนางออกจากเครือ และทําการ
ชั่งน้ําหนักโดยในแตละกลองจะใสกลวยเล็บมือนาง
จํานวน 4 กิโลกรัม จํานวน 32 กลอง 
 3. บรรจุกลวยเล็บมือนางลงกลองโดยใชกันกระแทกปู
รองระหวางชั้นเพ่ือปองกันความบอบช้ําของกลวย
เล็บมือนาง 
 4. วัดอุณหภูมิภายในกลวยเล็บมือนางกอนทําการ
ทดลองและเก็บตัวอยางผลกลวยในแตละกลอง เพื่อทํา
การทดสอบเปรียบเทียบ 

 5.  นํากลองบรรจุภัณฑและเคร่ืองดูด-เปาอากาศแบบ 
Air-forced cooling เขาไปติดตั้งภายในหองเย็นและ
ติดตั้งระบบทอเปาอากาศ วาลวปรับอัตราไหล 
 6.  เดินเคร่ืองดูด-เคร่ืองเปาอากาศ โดยต้ังความเร็ว
ของมอเตอรท่ี 1050 1250 และ 1450 รอบตอนาที 
และเปดเคร่ืองเปาอากาศ ท่ีตูควบคุม 
การทดลองแบงออกเปน 3 แบบ 
แบบท่ี 1 คือพัดลมดูดอากาศอยางเดียว 
แบบท่ี 2 คือพัดลมดูดอากาศรวมกับเคร่ืองเปาอากาศ 
แบบท่ี 3 คือเคร่ืองเปาอากาศอยางเดียว 
 7.  เก็บผลอุณหภูมิภายในของกลวยเล็บมือนางทุกๆ 
15 นาที จนกวาอุณหภูมิภายในของกลวยเล็บมือนาง
จะเทากับอุณหภูมิท่ีกําหนด ท่ี 13 องศาเซลเซียส ดัง
รูปท่ี 9 
 8.  สุมตัวอยางผลกลวยในแตละกลองของแตละแถว 
เพ่ือนํามาทดสอบ ความแนนเน้ือ ความหวาน และสี
ของผลกลวย ดังรูปท่ี 10 

 
รูปท่ี 8 กลวยเล็บมือนางกอนการทดลอง 

 
รูปที่ 9 การวัดอุณหภูมิทุก ๆ 15 นาที 
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รูปท่ี 10 กลวยท่ีสุมตัวอยางจากการทดลอง 

5.ผลการทดลอง 
จากการทดลองวัดความเร็วลมทุกกลองท้ัง 3 

แบบ ดังรูปท่ี 11-24 
5.1 กราฟวัดความเร็วลมที่ใชพัดลมเพียงอยาง
เดียว (แบบที่1) 

 
รูปท่ี  11  ความเร็วลมท่ี 1050 รอบตอนาที  

 
รูปท่ี 12 ความเร็วลมที่ 1250 รอบตอนาที  

 
รูปท่ี 13 ความเร็วลมท่ี 1450 รอบตอนาที  

5.2 ความเร็วลมที่ใชพัดลมดูดรวมกับเครื่องเปา
อากาศ (แบบที่ 2) 

 
รูปท่ี  14  ความเร็วลมท่ี 1050 รอบตอนาที   

 
รูปท่ี  15 ความเร็วลมที่ 1250 รอบตอนาที   

 
รูปท่ี  16 ความเร็วลมที่ 1450 รอบตอนาที   
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5.3 ความเร็วลมเคร่ืองเปาอากาศ (แบบที่3) 

 
รูปท่ี 17 ความเร็วลมท่ี 1450 รอบตอนาที 

5.4 ผลการทดลองวัดอุณหภูมิแบบที่ 1,2,3 

 
รูปท่ี 18 ตําแหนงการวางกลอง 

 
รูปท่ี 19 อุณหภูมิกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบตอนาที  

            แบบที่ 1  

 
รูปที ่20 อุณหภูมิกลวยที่มอเตอร 1450 รอบตอนาที  

            แบบที่ 2 

 
รูปท่ี 21 อุณหภูมิกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบตอนาที  

             แบบท่ี 3 
5.5 ผลการวัดคาคุณสมบัติตางๆของกลวย
เล็บมือนาง 

 
รูปท่ี 22 ความแนนเน้ือกลวยที่มอเตอร 1450 รอบตอ 
            นาที แบบที ่2 
ตารางที่ 1 ผลการวัดสีกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบตอ
นาที แบบที่ 2 

สีของกลวย 
กลอง

ท่ี กอนทําการAir-Forced 
cooling 

หลังทําการAir-Forced 
cooling 

1 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 144B 

2 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 144B 

3 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 144B 

4 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 144B 

5 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 145A 

6 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 145A 

7 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 145A 

8 Yellow Green Group 144A Yellow Green Group 145A 

9 Yellow Green Group 144B Yellow Green Group 145A 
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ตารางที่ 1(ตอ) ผลการวัดสีกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบ
ตอนาที แบบท่ี 2 

สีของกลวย 
กลอง

ท่ี กอนทําการAir-Forced 
cooling 

หลังทําการAir-Forced 
cooling 

10 Yellow Green Group 144B Yellow Green Group 145A 

11 Yellow Green Group 144B Yellow Green Group 145A 

12 Yellow Green Group 144B Yellow Green Group 145A 

13 Yellow Green Group 144C Yellow Green Group 144A 

14 Yellow Green Group 144C Yellow Green Group 144A 

15 Yellow Green Group 144C Yellow Green Group 144A 

16 Yellow Green Group 144C Yellow Green Group 144A 

6.สรุปผลการทดลอง 
จากการทดลองพบวาระบบการทําความเย็นแบบ

แอรฟอรชคูลลิ่ง แบบท่ี 2 ท่ีความเร็วรอบ 1,450  รอบ
ตอนาที  จะใหเกิดความเร็วลมสูงสุดและมีคาเฉลี่ยของ
ความเร็วลมที่เทากัน ซึ่งมีผลทําใหเวลาในการทําให
เย็นลดลงตามท่ีไดกําหนดไวท่ี  13 องศาเซลเซียส ใน
ระยะเวลา 105 นาที แตในระบบการทําความเย็นแบบ
แอรฟอรชคูลล่ิง แบบท่ี 1 ใชเวลาในการทดลอง 150 
นาที และแบบท่ี 3 ใชเวลาในการทดลอง 210 นาที 

ระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบ
ที่ 1 ท่ีความเร็วรอบ 1,450 รอบตอนาที มีการใชไฟฟา 
0.435 หนวยแตระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรช
คูลลิ่ง แบบที่ 2 ใชไฟฟา 0.46 หนวยแสดงใหเห็นวา
แบบ 1 มีการประหยัดไฟมากกวา แตแบบท่ี 2 จะ
ประหยัดในสวนของเวลาท่ีจะเร็วกวาประมาณ 50 % 
หมายถึงวาจะประหยัดพลังงานในการทําความเย็นถึง 
2 เทา ซึงจะประหยัดพลังงานในภาพรวมมากกวา 
       จากการทดลองวัดคาอุณหภูมิ  คาความเปนกรด 
– ดาง  คาความหวาน และคาความแนนเนื้อท้ังกอน
ทําและหลังทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลลิ่ง พบวา
การเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิและความแนนเนื้อมีการ
เปล่ียนแปลงท่ีเห็นไดชัดมากที่สุด สวนคาความเปน
กรด – ดางและคาความหวาน มีการเปล่ียนแปลงท่ี

นอยมากแสดงใหเห็นวาการทําความเย็นแบบแอร
ฟอรชคูลล่ิง ยังคงคุณภาพของกลวยเล็บมือนางไวได
ซ่ึงหมายถึงสามารถเก็บรักษากลวยเล็บมือนางหลัง
การเก็บเกี่ยวไดนาน  
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