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บทคัดยอ  
งานวจัิยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากลไกการทําความเย็นของผลไม โดยใชกลวยเล็บมือนางในการทดสอบ

กับระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลลิ่ง ในหองเย็นขนาดเล็ก ทั้งน้ีเพ่ือเปรียบเทียบอัตราการทําความเย็นกับ
ตัวแปรตางๆ เชน ความเร็วรอบของพัดลมดูดอากาศที่ความเร็วรอบ 1,050 1,250 และ 1, 450 รอบตอนาที และ
การทํางานรวมกับพัดลมเปาอากาศ ผลการทดลองพบวา ระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบท่ี 3 ท่ี
ความเร็วรอบ 1,450 รอบตอนาที  จะทําใหเกิดความเร็วลมสูงสุดและมีคาเฉล่ียของความเร็วลมท่ีเทากันคือ 0.2 
เมตรตอนาที โดยวัดและเปรียบเทียบกันท่ีจุดกึ่งกลางของกลองแตละกลองซึ่งมีผลทําใหเวลาในการทําใหเย็นลดลง
ตามท่ีไดกําหนดไวท่ี  13 องศาเซลเซียสและเม่ือเปรียบเทียบกับอัตราการใชไฟฟาของระบบการทําความเย็นแบบ 
แอรฟอรชคูลลิ่ง ท้ัง 3 แบบ พบวาระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบท่ี 1 ท่ีใชลมดูดอยางเดียว ใช
เวลาในการทํางาน 150 นาที ใชไฟฟา 0.435 หนวย แตแบบท่ี 2 ใชลมดูดรวมกับลมเปา ใชเวลาในการทํางานเพียง 
105 นาทีใชไฟฟา 0.46  หนวย แบบท่ี 3 ใชลมเปาอยางเดียวจะใชเวลาในการทําความเย็นถึง 210 นาที ซึ่งแสดง
ใหเห็นวาระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบที่ 2 สามารถลดอุณหภูมิไดเร็วกวาจึงใชพลังงานท้ังหมด
นอยกวา  และเม่ือเปรียบเทียบแบบท่ี 1 กับ แบบท่ี 3  
คําหลัก: แอรฟอรชคูลลิ่ง, กลวยเล็บมือนาง, 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 
 กลวยเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยคารโบไฮเดรต 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินเอ   อุดมดวย
น้ําตาลธรรมชาติ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุกโทส และ 
กลูโคส รวมกับเสนใยและกากอาหาร  การตลาดกลวย
สวนใหญปลูกเพ่ือสงขายตลาดภายใน โดยเฉพาะ
อยางย่ิงกลวยน้ําวา กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง 
กลวยหอม และกลวยไข สําหรับกลวยเล็บมือนาง ชื่อ
พองกลวยขาว กลวยหมาก ช่ือวิทยาศาสตร Musa 
(AA group) "Kluai Leb Mu Nang" ลักษณะท่ัวไปตน 
ลําตนสูงไมเกิน 2.5 เมตร เสนผานศูนยกลางนอยกวา 
15 เซนติเมตร กาบลําตนดานนอกสีชมพู ผลหวีหน่ึงมี 
10 - 16 ผล ผลเล็กรูปโคงงอ ปลายเรียวยาว กานผล
ส้ัน เปลือกหนา เม่ือสุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองทอง และยัง
มีกานเกสรตัวเมียติดอยูกล่ินหอมแรงเน้ือสีเหลืองรส
หวาน เปนกลวยท่ีมีลําตนคอนขางเล็กไมสูงมากนัก 
ผลขนาดเล็ก ปลายผลเรียวแหลม ผลสุกมีสีเหลืองเขม 
เนื้อแนน รสชาติหอมหวาน ใชสําหรับรับประทานสุก 
หรือทําเปนกลวยตาก เปนพันธุท่ีปลูกเปนการคาทาง
ภาคใตของประเทศไทย จังหวัดท่ีปลูกเปนการคามาก
คือ จังหวัดชุมพร  
 กา รปลอยใหผลิ ตผลทางการ เกษตร มี
อุณหภูมิสูงหลังจากเก็บเกี่ยวจะทําใหอัตราการหายใจ
สูงขึ้น เรงใหเกิดการแก  การสุกและการเส่ือมสลาย
เร็วขึ้น  ทําใหสูญเสียนํ้า เรงการสรางเอทธิลีนและยัง
ทําใหเช้ือจุลินทรียตาง ๆ เจริญไดอยางรวดเร็ว  การ
ลดจํานวนเชื้อจุลินทรียของพืชผลบางชนิดสามารถทํา
ไดตั้งแตกอนการลดความรอน  หรือทําควบคูกันกับ

การลดอุณหภูมิของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว 
ขึ้นอยูกับวาจะจัดจําหนายแบบขายสงหรือขายปลีก 
 ภายหลังการเก็บเกี่ยวของเกษตรกรแลวหาก
ไมมีกระบวนการในการเก็บรักษาและคงคุณภาพของ
กลวย จะทําใหอายุการเก็บรักษาและคุณภาพของ
กลวยลดนอยลง ดั้งน้ันในการที่จะเก็บรักษาและคง
คุณภาพของกลวยไว กระบวนการแอรฟอรชคูลลิ่ง 
เปนกระบวนการหน่ึงท่ีเหมาะสมท่ีจะใชกับกลวย ใน
การจะใชกระบวนการแอรฟอรชคูลลิ่ง น้ันจําเปนตอง
อาศัยกระบวนการพาความรอน ซ่ึงจะสามารถทําได
โดยการใชเคร่ืองแอรฟอรชคูลล่ิง ในการพาความรอน
ออกจากผลกลวย โดยเค ร่ืองแอรฟอรชคูลล่ิง น้ีจะ
ทํางานรวมอยูภายในหองเย็น (Room Cooling) และ
เคร่ืองแอรฟอรชคูลลิ่ง ท่ีใชกันโดยท่ัวไปจะเปนแบบใช
ใบพัดเพียงอยางเดียวในการดูดอากาศเย็นผาน
ผลผลิต ทําใหตัวเคร่ืองมีขนาดใหญ ดังรูปท่ี 1  

 
รูปท่ี 1 Air-Force Cooling แบบพัดลมดูดอากาศ 

2. ขอบเขตของโครงงาน  
1.  ใชกลวยเล็บมือนางท่ีมีความสุก 70 % ในการ
ทดสอบ 
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2.  ใชกลองกระดาษบรรจุผลไมขนาด 44 × 2 8 × 28 
ลูกบาศกเซนติเมตร ในการทดสอบ 
3.  ในแตกลองจะใชกล วยเล็บมือนางจํานวน 4 
กิโลกรัม โดยแตละหวีจะรองดวยพลาสติกกันกระแทก
จํานวน 32 กลอง 
4.  ลดอุณหภูมิของกลวยเล็บมือนางภายในบรรจุ
ภัณฑ ใหเทากับอุณหภูมิท่ีกําหนด 13 องศาเซลเซียส 
5.  ออกแบบและสรางเคร่ืองดูดและเคร่ืองเปาอากาศ 
แบบสามารถปรับความเร็วของพัดลมดูดอากาศได 
โดยใชความเร็วท่ี คือ 1050 1250 และ 1450 รอบตอ
นาที สามารถเคล่ือนยายไดสะดวก 
3.หลักการออกแบบและสวนประกอบของเครื่อง 

การทําความเย็น คือ การทําใหอุณหภูมิใน
บริเวณรอบ ๆต่ําลง โดยดูดความรอนในบริเวณน้ัน 
หรือจากส่ิงของท่ีตองการทําความเย็น แลวนําความ
รอนไปท้ิงยังแหลงอุณหภูมิท่ีสูงกวา 
3.1 Air – Force  cooling   
 การทําใหเย็นโดยอาศัยกระบวนการนําและ
การพาความรอนดังน้ันความสามารถในการทําใหเย็น
โดยใชอากาศ ตองขึ้นอยูกับโอกาสท่ีอากาศเย็นจะ
สัมผัสกับผักผลไมไดอยางท่ัวถึงกันในเวลาอันส้ัน ซ่ึง
อาจทําไดโดยสรางหองสําหรับทําการนี้โดยเฉพาะหรือ
ดัดแปลงใชหองเย็นธรรมดาก็ได โดยท่ัวไปผลิตผลท่ี
บรรจุในกลองเรียบรอยแลวจะถูกนําเขาไปเรียงในหอง
เย็นเปน 2 แถวชิดฝาผนัง เวนท่ีตรงกลางจัดใหมีพัด
ลมดูดอากาศออก ใชผาใบปดชองวางระหวางแถวของ
ผลผลิต เพ่ือไมใหอากาศถูกดูดออกจากหองโดยตรง
แตจะตองถูกดูดผานผักและผลไมกอน วิธีการเชนน้ี
สามารถทําใหผักและผลไมเย็นลงอยางรวดเร็ว โดยใช
เวลาเพียง  1/4  ถึง 1/10 ของเวลาท่ีใชในแบบ Room 
cooling กราฟของ เวลาและอุณหภูมิในรูปท่ี 2 แสดง
การตอบสนองของสินคาท่ัวไปใหอัตราการไหลของ
อากาศ อุณหภูมิเร่ิมตน ของการผลิต (อุณหภูมิเยื่อ
กระดาษ) จะแสดงเปน Ta อุณหภูมิน้ีจะขึ้น อยูกับ
สภาพแวดลอมและปริมาณความรอนเขตขอมูลในการ
ผลิตน้ันมันปกติชวง 60-90 F. อุณหภูมิท่ีตองการภาย 
ในหองเย็น, Tb, หลักขึ้นอยูกับชนิดของสินคา ขึ้นอยู

กับความเร็วลมและชนิดของผลิตผลที่บอบบางใชน้ํา
ในการทําความเย็นไมได เชน เห็ด สตรอเบอรร่ี หรือ
ผลิตผลที่จะมีการเปลี่ยนแปลงหรือเส่ือมคุณภาพลง
อยางรวดเร็ว ดังนั้นงานวิจัยน้ีพบวาเน่ืองจากกลองท่ี
ใกลพัดลมดูดอากาศจะสามารถลดอุณหภูมิไดรวดเร็ว
กวากลองที่อยูไกลดังน้ันหากนําเคร่ืองเปาอากาศมา
ทํางานรวมกับใบพับดูดอากาศเย็น เพื่อปรับความเร็ว
ลมใหใกลเคียงกันทุกกลองก็จะสามารถประหยัดเวลา
และประหยัดพลังงานไดอยางมาก โดยเคร่ืองเปา
อากาศจะทําหนาท่ีดูดอากาศเย็นท่ีสงออกมาจาก
คอยลเย็นภายในหองเย็นโดยตรง และสงผานทอไปยัง
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
ขณะเดียวกันใบพัดดูดก็จะทําหนาดูดอากาศเย็นผาน
ผลผลิต ซ่ึงอากาศเย็นที่ใบพัดดูดผานผลผลิตน้ันจะ
เปนอากาศเย็น 2 ทางผสมกันจึงทําใหประสิทธิภาพ
ของเคร่ืองดีขึ้น ดังรูปท่ี 3  

 
รูปท่ี 2 เวลา เย็นสําหรับอัตราการไหลของอากาศ
ตางๆ[7.1.1] 

 
รูปท่ี 3 เคร่ืองแอรฟอรชคูลล่ิงแบบผสมผสานดูดกับ 

           เปาลมเย็น  
3.2 สวนประกอบเครื่องแอรฟอรชคูลล่ิง 

1.  ชุดใบพัดดูดขนาด 20 นิ้ว ขับดวยมอเตอร
ขนาด 1/4 แรงมา ดังรูปท่ี 4 
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รูปท่ี 4 ชุดใบพัดดูดขนาด 20 นิ้ว 

2.  เคร่ืองเปาอากาศ ขนาด 0.1 แรงมา พรอมทอ
ลมขนาด 4 น้ิว  2 น้ิว และ 2½ น้ิว และวาลวปรับ
อัตราการไหล ผาใบขนาด 135 × 300 เซนติเมตร
ดังรูปท่ี 5 

 
รูปที่ 5 เคร่ืองเปาอากาศ ขนาด 0.1 แรงมา พรอม 
          ทอลม 
3.  กลองกระดาษบรรจุผลไมขนาด 44 × 28 × 28 
ลูกบาศกเซนติเมตร ดังรูปท่ี 6 

 
รูปที่ 6 กลองบรรจุผลไมมาตรฐาน ขนาด 44 × 28 
         × 28 ลูกบาศกเซนติเมตร 
4.  ตูควบคุมเคร่ืองแอรฟอรชคูลลิ่ง ดังรูปท่ี 7 

 
รูปท่ี 7 ตูควบคุมการทํางานของเคร่ืองและชุดควบคุม
ความเร็วรอบ 
3.3 การหาอัตราการไหลของลมในทอแตละชวง 
โดยที ่
 โดยคาความเร็วลมที่ออกจากเคร่ืองเปา
อากาศเทากับ 20 เมตรตอนาที      
หาอัตราการไหลของลมในทอขนาด 2 น้ิว 
                Q1 =  A1V1                                                            

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

                    =  0.0405 m3/s 
หาคาความเร็วลมในทอขนาด 2 นิ้ว 
                 Q  =  AV                                                              
             A2 V2  =  A4 V4 

              V4  =   

          =
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             45 vv   = s
m5.2  

หาอัตราการไหลของลมในทอขนาด 4 น้ิว 

               54 QQ  = AV                                                               

                     = s
m5.21016.0

4
2 





 
  

                     = 3101073.8  5.2  
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  = s
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02026.0  
หาคาความเร็วลมในทอขนาด 2 นิ้ว ( บริเวณวาลว ) 
        Q  =  AV                                                                  

                  A
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                       = 
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                       = s
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3.4 อุปกรณการทดลอง 
1.  หองทําความเย็นเล็ก (Room Cooling) ทํา
อุณหภูมิได 10  c 
2.  เคร่ืองวัดอุณหภูมิ (Thermocouple)  
3.  แผนเทียบสีมาตรฐาน  
4.  เคร่ืองวัดความหวาน (Refractometer)  
5.  เคร่ืองวัดความแนนเน้ือ (Penetrometer)  
6.  เคร่ืองชั่งนํ้าหนัก ทศนิยม 2 และ 4 ตําแหนง 
7.  เคร่ืองวัดอัตราการไหล (Flow meter)  
8.  เคร่ืองเหว่ียงแยกตะกอน  
9.  เคร่ืองบดเน้ือผลไม  
10.  เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง (Waterproof pH 
Tester 10)  

4.วิธีการทดลอง 
1. เตรียมกลวยเล็บมือนางท่ีความสุข 70% ลักษณะ
ผลกลวยยังเปนเหล่ียมอยู ดังรูปที่ 8 
 2.  แยกหวี่กลวยเล็บมือนางออกจากเครือ และทําการ
ชั่งน้ําหนักโดยในแตละกลองจะใสกลวยเล็บมือนาง
จํานวน 4 กิโลกรัม จํานวน 32 กลอง 
 3. บรรจุกลวยเล็บมือนางลงกลองโดยใชกันกระแทกปู
รองระหวางชั้นเพ่ือปองกันความบอบช้ําของกลวย
เล็บมือนาง 
 4. วัดอุณหภูมิภายในกลวยเล็บมือนางกอนทําการ
ทดลองและเก็บตัวอยางผลกลวยในแตละกลอง เพื่อทํา
การทดสอบเปรียบเทียบ 

 5.  นํากลองบรรจุภัณฑและเคร่ืองดูด-เปาอากาศแบบ 
Air-forced cooling เขาไปติดตั้งภายในหองเย็นและ
ติดตั้งระบบทอเปาอากาศ วาลวปรับอัตราไหล 
 6.  เดินเคร่ืองดูด-เคร่ืองเปาอากาศ โดยต้ังความเร็ว
ของมอเตอรท่ี 1050 1250 และ 1450 รอบตอนาที 
และเปดเคร่ืองเปาอากาศ ท่ีตูควบคุม 
การทดลองแบงออกเปน 3 แบบ 
แบบท่ี 1 คือพัดลมดูดอากาศอยางเดียว 
แบบท่ี 2 คือพัดลมดูดอากาศรวมกับเคร่ืองเปาอากาศ 
แบบท่ี 3 คือเคร่ืองเปาอากาศอยางเดียว 
 7.  เก็บผลอุณหภูมิภายในของกลวยเล็บมือนางทุกๆ 
15 นาที จนกวาอุณหภูมิภายในของกลวยเล็บมือนาง
จะเทากับอุณหภูมิท่ีกําหนด ท่ี 13 องศาเซลเซียส ดัง
รูปท่ี 9 
 8.  สุมตัวอยางผลกลวยในแตละกลองของแตละแถว 
เพ่ือนํามาทดสอบ ความแนนเน้ือ ความหวาน และสี
ของผลกลวย ดังรูปท่ี 10 

 
รูปท่ี 8 กลวยเล็บมือนางกอนการทดลอง 

 
รูปที่ 9 การวัดอุณหภูมิทุก ๆ 15 นาที 
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รูปท่ี 10 กลวยท่ีสุมตัวอยางจากการทดลอง 

5.ผลการทดลอง 
จากการทดลองวัดความเร็วลมทุกกลองท้ัง 3 

แบบ ดังรูปท่ี 11-24 
5.1 กราฟวัดความเร็วลมที่ใชพัดลมเพียงอยาง
เดียว (แบบที่1) 

 
รูปท่ี  11  ความเร็วลมท่ี 1050 รอบตอนาที  

 
รูปท่ี 12 ความเร็วลมที่ 1250 รอบตอนาที  

 
รูปท่ี 13 ความเร็วลมท่ี 1450 รอบตอนาที  

5.2 ความเร็วลมที่ใชพัดลมดูดรวมกับเครื่องเปา
อากาศ (แบบที่ 2) 

 
รูปท่ี  14  ความเร็วลมท่ี 1050 รอบตอนาที   

 
รูปท่ี  15 ความเร็วลมที่ 1250 รอบตอนาที   

 
รูปท่ี  16 ความเร็วลมที่ 1450 รอบตอนาที   
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5.3 ความเร็วลมเคร่ืองเปาอากาศ (แบบที่3) 

 
รูปท่ี 17 ความเร็วลมท่ี 1450 รอบตอนาที 

5.4 ผลการทดลองวัดอุณหภูมิแบบที่ 1,2,3 

 
รูปท่ี 18 ตําแหนงการวางกลอง 

 
รูปท่ี 19 อุณหภูมิกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบตอนาที  

            แบบที่ 1  

 
รูปที ่20 อุณหภูมิกลวยที่มอเตอร 1450 รอบตอนาที  

            แบบที่ 2 

 
รูปท่ี 21 อุณหภูมิกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบตอนาที  

             แบบท่ี 3 
5.5 ผลการวัดคาคุณสมบัติตางๆของกลวย
เล็บมือนาง 

 
รูปท่ี 22 ความแนนเน้ือกลวยที่มอเตอร 1450 รอบตอ 
            นาที แบบที ่2 
ตารางที่ 1 ผลการวัดสีกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบตอ
นาที แบบที่ 2 

สีของกลวย 
กลอง

ท่ี กอนทําการAir-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(ตอ) ผลการวัดสีกลวยท่ีมอเตอร 1450 รอบ
ตอนาที แบบท่ี 2 

สีของกลวย 
กลอง

ท่ี กอนทําการAir-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 
จากการทดลองพบวาระบบการทําความเย็นแบบ

แอรฟอรชคูลลิ่ง แบบท่ี 2 ท่ีความเร็วรอบ 1,450  รอบ
ตอนาที  จะใหเกิดความเร็วลมสูงสุดและมีคาเฉลี่ยของ
ความเร็วลมที่เทากัน ซึ่งมีผลทําใหเวลาในการทําให
เย็นลดลงตามท่ีไดกําหนดไวท่ี  13 องศาเซลเซียส ใน
ระยะเวลา 105 นาที แตในระบบการทําความเย็นแบบ
แอรฟอรชคูลล่ิง แบบท่ี 1 ใชเวลาในการทดลอง 150 
นาที และแบบท่ี 3 ใชเวลาในการทดลอง 210 นาที 

ระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลล่ิง แบบ
ที่ 1 ท่ีความเร็วรอบ 1,450 รอบตอนาที มีการใชไฟฟา 
0.435 หนวยแตระบบการทําความเย็นแบบแอรฟอรช
คูลลิ่ง แบบที่ 2 ใชไฟฟา 0.46 หนวยแสดงใหเห็นวา
แบบ 1 มีการประหยัดไฟมากกวา แตแบบท่ี 2 จะ
ประหยัดในสวนของเวลาท่ีจะเร็วกวาประมาณ 50 % 
หมายถึงวาจะประหยัดพลังงานในการทําความเย็นถึง 
2 เทา ซึงจะประหยัดพลังงานในภาพรวมมากกวา 
       จากการทดลองวัดคาอุณหภูมิ  คาความเปนกรด 
– ดาง  คาความหวาน และคาความแนนเนื้อท้ังกอน
ทําและหลังทําความเย็นแบบแอรฟอรชคูลลิ่ง พบวา
การเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิและความแนนเนื้อมีการ
เปล่ียนแปลงท่ีเห็นไดชัดมากที่สุด สวนคาความเปน
กรด – ดางและคาความหวาน มีการเปล่ียนแปลงท่ี

นอยมากแสดงใหเห็นวาการทําความเย็นแบบแอร
ฟอรชคูลล่ิง ยังคงคุณภาพของกลวยเล็บมือนางไวได
ซ่ึงหมายถึงสามารถเก็บรักษากลวยเล็บมือนางหลัง
การเก็บเกี่ยวไดนาน  
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