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บทคัดยอ 
  ทําการศึกษาผลของการลดขนาดความกวางของผาใบที่ใชคลุมตะกราและการเพิ่มพืน้ที่เปดของตะกราตออัตรา
การลดอุณหภมูิขั้นตนดวยวธีิ Forced-Air Tunnel Cooling  ผักกาดขาวปลี ผักกาดหางหงษ ผักกาดหอมหอ และ 
กะหล่ําปลี ไดถูกทําการลดอุณหภูมิขั้นตนที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงหนองหอยจังหวัดเชียงใหม ขอมูลจากการทดลอง
ไดถูกนํามาคํานวณหา cooling parameters ไดแก cooling coefficients, lag factor, half cooling time และ seven – eighths 
cooling time  สําหรับคา local convective heat transfers ถูกคํานวณจากสมการ heat transfer model  จากผลการทดลอง
พบวา การลดขนาดความกวางของผาใบ ทําใหคา half cooling time และ seven-eighths cooling time ลดลง 19.74 % และ 
17.62 % ตามลําดับ  การเพิม่พื้นที่เปดของตะกราทําใหคา half cooling time และ seven-eighths cooling time มีคาลดลง 
20.18 % และ 20.34 %  ตามลําดับ สําหรับคา local heat transfer coefficients จากการลดขนาดความกวางของผาใบและ
การเพิ่มพื้นทีเ่ปดของตะกรา เพิ่มขึ้น 18.32% และ 32.04% ตามลําดับ 
 
 


