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摘要:目的:分析相同包装箱下不同果径苹果对差压预冷

的影响.方法:基于球形类比模型和传热理论,使用 CFD
非稳态SSTkＧω 湍流模型,对不同送风风速、温度、包装

箱开孔大小、果径苹果的差压预冷情况进行数值模拟,选

取３种不同工况条件进行准确性验证.结果:送风温度

越低、风速越快、苹果果径越小,冷却速度越快;送风温度

越高、风速越快、开孔越大预冷均匀性越好.综合正交试

验结果对比来看,果径大小对差压预冷的影响显著.结

论:苹果果径对预冷的冷却速率和均匀度影响程度最大,

需要针对不同果径苹果采取合理的包装方式和码放方式.

关键词:差压预冷;苹果;果径;CFD仿真;包装方式;码放

方式

Abstract:Objective:Toanalyzetheeffectofapplesofdifferent

fruitdiametersondifferentialpressureprecoolingunderthesame

box．Methods:Basedonthesphericalanalogy modelandheat

transfertheory,theCFDunsteadySSTkＧωturbulence model

was used to numerically simulate the differential pressure

precooling of apples with different air supply air speed,

temperature,boxopeningsizeandfruitdiameter,andthree

differentworkingconditions wereselectedforaccuracy．The

simulationschemeofmixedorthogonaltestwasusedtodiscuss

theeffectsofdifferentfactorsanddifferentfruitdiametersonthe

coolingrateandpreＧcoolinguniformity．Results:Thelowerofthe

airsupplytemperaturewas,thefasterthewindspeedwas,the

smalleroftheapplediameterwas,andthefasterofthecooling

rateitwas．Thehigherofthesupplyairtemperaturewas,the

fasterthewindspeedwas,thelargeroftheopeningwas,andthe

betteroftheuniformity ofprecoolingit was．Based onthe

comparisonoforthogonaltestresults,theeffectoffruitdiameter

ondifferentialpressureprecooling wassignificant．Conclusion:

Applefruitsizehasthegreatestinfluenceonthecoolingrateand

uniformityofpreＧcooling,andreasonablepackagingandstacking

methodsneedto be adoptedforapples with differentfruit

diameters．

Keywords:forced air precooling; apple;fruit trail; CFD

simulation;packagingmethod;stackingmethod

新鲜果蔬采后新陈代谢仍然非常旺盛,其品质在采

后几天内会迅速下降[１].同时室温条件下,新鲜果蔬在

装卸运输过程中易造成的机械损伤成为腐烂源而迅速变

质,造成食品浪费和经济损失.因此,及时高效的预冷方

式对于减缓采后果蔬新陈代谢活动,抑制病原菌生长十

分必要[２—３].

常见的果蔬预冷方式包括商业预冷(静止风冷)、差
压预冷、水冷、真空预冷.相较于其他预冷方法,压差预

冷具有设备成本低,果蔬适应性强,相对效率高,使用灵

活的优点而被广泛应用[４—５].

目前差压预冷的研究内容集中在送风工艺参数,送
风方式以及包装方式上.王晓冉等[６]以国光苹果为材
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料,探究了塑料大帐开孔大小、送风风速和温度以及周转

箱间距对差压预冷效果的影响并对预冷工况进行优化,

结果表明在开孔大小２０mm、周转箱间距１００mm、送风

速度１．５m/s、送风温度－１℃的优化工况下,差压预冷的

效率比静止预冷提高了 ２３３．３３％,冷却均匀度提高了

７３．９２％.申江等[７]探究了不同因素对白萝卜差压预冷的

影响,结果显示在送风温度３ ℃、风速０．３２m/s、包装箱

开孔率０．０８、孔隙率０．４８条件下的预冷效果最优.金滔

等[８]利用仿真模拟技术对苹果的垂直送风方式进行性能

验证分析,对比不同因素对垂直送风方式的影响,结果表

明在１５％开孔率下垂直送风式差压预冷的最佳送风速度

约为２m/s,低于相同工况下水平送风的最佳送风速度.

随着计算机的发展,CFD仿真模拟逐渐代替试验成为了

差压预冷新的研究方法[９—１１].胡时发等[１２]通过仿真模

拟探究了荔枝预冷的最佳风速,并拟合出压力与填装方

式的关联式.宫亚芳[１３]利用仿真模拟探究了不同因素对

苹果包装箱的影响,并通过试验对其包装箱进行了优化.

　　在实际的果蔬收获过程中,通常果蔬由于性状差异

(性状不同、大小不同)而被分类装填,之后用于不同的需

求.果蔬大小不同通常会影响预冷包装箱中的码垛方式

和孔隙率大小,研究拟针对这一现象以苹果为试验材料,

对不同果径果实在差压预冷中的影响进行规律探究,建
立单箱不同果径的差压预冷数值模型并进行实验验证,

以期为同种类不同果径的果蔬的差压预冷方法的优化设

计提供参考.

１　材料与方法

１．１　数值模拟模型及计算方法

１．１．１　物理模型　选用的差压预冷包装箱为 F４快递包

装箱,包装箱两侧开孔,开孔位置及数量如图１所示,模
型的厚度为５mm.进行差压预冷时将包装箱放置在通

风通道中,尽量防止周围的漏风情况.将苹果根据果径

大小划分为９５,８２,７２mm 的球形模型,苹果的排列方式

如图２所示,由于苹果与箱体大小的限制会在箱体顶部

留有１５~３０mm 的空隙.冷空气从迎风端的气孔进入,

流经苹果后从背风端的气孔流出.根据前人[８,１３－１４]的研

究,仿真模拟过程中苹果、包装箱及空气的物性参数如

表１所示.

１．１．２　数学模型　F４包装箱同苹果的水力直径之比小

于１０,所以此问题不适合使用多孔介质的模型,采取建立

图１　包装箱通风孔开孔位置图

Figure１　Locationdiagramoftheventilationhole
openingofthebox

A为最下层,B为中间层,C为最上层;箭头代表送风方向

图２　大、中、小果径各层码放及温度测点图

Figure２　Stackingandtemperaturemeasurementpointdiagramofeachlayeroflarge,medium
andsmallfruitdiameter

表１　冷却工况下空气、苹果、箱体的物性参数

Table１　Physicalpropertyparametersofair,appleandboxundercoolingconditions

类别
密度ρ/

(kg􀅰m－３)
黏度μ/
(Pa􀅰s)

比热容cp/
(J􀅰kg－１􀅰K－１)

导热系数λ/
(W􀅰m－１􀅰K－１)

空气 １．２２５ １．７８９×１０－５ １００６ ０．０２４２
苹果 ８３７．０ / ３８２２ ０．３８００
箱体 ２２０．０ / １７００ ０．０５００
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球形类比模型进行求解[１５].实际的苹果差压预冷过程的

热量传递过程比较复杂,通常还伴有传质现象的影响.

对模型做以下简化:每种果径苹果的大小均匀,苹果之间

保留２~３mm 的空隙;苹果和空气视为常物性;同田间热

比较忽略苹果的呼吸热和蒸腾热[１３];忽略苹果的水分损

失;忽略苹果间、苹果与箱体辐射热.

１．１．３　控制方程

(１)冷空气流域:冷空气流域的计算采用雷诺平均

NＧS 方程对流场进行求解,其中包括连续性方程、动量方

程和能量方程.

∂ρa

∂t＋
∂(ρaui)

∂xi
＝０, (１)

∂(ρaui)
∂t ＋

∂(ρauiuj)
∂xj

＝ －
∂p
∂xi

＋
∂

∂xj

μa
∂ui

∂xj
＋
∂uj

∂xi
( )[ ] －

∂
∂xi

(ρau′iu′j)－ρag, (２)

∂
∂t

(ρacp,aT)＋
∂

∂xj
(ρacp,aT)＝

∂
∂xj

λa
∂T
∂xi

( ) －
∂

∂xj

(ρacp,au′jT′), (３)

式中:

t———时间,s;

p———流体压力,Pa;

ρa———空气密度,kg/m３;

g———重力加速度,m/s２;

cp,a———空气比热容,J/(kg􀅰K);

λa———空气导热系数,W/(m􀅰K);

T———温度,K;

T′———空气脉动温度,K;

ui、uj———空气时均速度,m/s;

u′i、u′j———空气脉动速度,m/s;

u′iu′j———雷诺应力分量;

xi、xj———笛卡尔坐标张量表示形式.
(２)苹果区域:由非稳态导热定律进行计算求解,由

于忽略苹果的呼吸热和蒸发吸热量的内热源项Se＝０.

ρpcp,p
∂Tp

∂t ＝λp Ñ２Tp＋Se, (４)

式中:

ρp———苹果密度,kg/m３;

cp,p———苹果比热容,J/(kg􀅰K);

λp———苹果导热系数,W/(m􀅰K);

Tp———苹果温度,K;

Se———苹果的内热源项.
(３)纸箱导热:纸箱为无内热源固体区域,纸箱厚度

远远小于纸箱的尺寸,可将纸箱的传热视为无限平板导

热,其导热微分方程为

d２Tb

dx２ ＝０, (５)

式中:

Tb———纸箱温度,K.

１．１．４　初始条件和边界条件设置　风道入口段长度距离

纸箱２００mm,保证入口段气流均匀,出口段设置风道长

度为１１００mm 防止气体回流影响.初始条件在t＝０
时,苹果的初始温度为２５℃,边界条件:

(１)入口边界:风道入口段设置为速度—进口边界条

件,湍流强度设置为５％,温度为冷库温度２℃,验证速度

设置为１m/s,后续单因素研究中风速分别为０．７５,１．００,

１．２５m/s.入口的水力直径为 ０．２４ m,雷诺数范围为

９０００~３００００.
(２)出口边界设计为出流边界条件,冷空气的返流不

影响箱内气体的流动.
(３)壁面及风道设置为无滑移壁面,壁面风速为零,

垂直于壁面的速度同样为零.模拟过程中将箱子和风道

四周的界面设置为绝热边界条件.

１．１．５　网格划分　利用 Mesh进行箱体、风道以及苹果三

维模型的前处理,全局网格尺寸设置为１０mm,苹果表面

尺寸设置为３mm,两苹果之间间距设有一定间距,３种模

型的网格正交质量均为１,目标歪斜度设置为０．９,每个模

型网格数目均大于３．０×１０６.

１．１．６　求解设置　使用商业 CFD 软件 ANSYSFluent
１９．２进行计算求解,计算过程采用双精度求解器,湍流模

型采用SSTkＧω 模型,动量、能量、湍流能、扩散率的离散

格式为二阶迎风格式,压力速度耦合采用 SIMPLEC 算

法,流 体 域 的 动 量 松 弛 因 子 设 置 为 ０．３,时 间 步 长 为

２０s[８].

１．２　仿真模型验证

１．２．１　试验材料

富士苹果:分别挑选大果径(果径约９５mm),中果径

(果径约８２mm),小果径(果径约７２mm),无虫害的富士

苹果作为试验样本,市售;

F４三 层 瓦 楞 纸 箱:尺 寸 为 ３９０ mm×３００ mm×
２０５mm,经测量纸箱厚度约为５mm.

１．２．２　试验设备　搭建试验台如图３所示.试验在冰温

库中进行,试验设备主要包括变频风机、风道、风速仪和

温度记录仪,将装满苹果的包装箱放置于通风道中,通过

１．冰温库　２．变频风机　３．静压腔　４．包装箱　５．风速仪

６．温度记录仪　７．预冷风道　８．冰温库冷风机

图３　压差预冷试验台

Figure３　ExperimentrigofforcedairpreＧcooling
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冷库持续为试验提供低温环境,利用变频风机的抽吸作

用使开孔包装箱两侧形成压差,冷风同箱子中的苹果进

行强制对流换热,达到快速预冷的效果.温度采集装置

由热电偶与 YOKOGAWA无纸记录仪组成,热电偶一段

插入接近苹果中心位置,另一端连接记录仪,温度传感器

每隔１min记录一次数据.

１．２．３　试验方案　包装箱体积有限,３种不同果径的苹果

尽量摆满包装箱,尽可能防止差压预冷送风短路,由于瓦

楞纸箱高度限制,９５,８２ mm 果径苹果平铺上下两层,

７２mm 果径苹果平铺上、中、下３层,不同果径苹果码放

方式与测温点如图２所示,针对３种果径的苹果选用３种

单箱试验情况进行CFD模拟的准确性验证,试验条件如

表２所示,每组试验重复３次取平均值.将试验测得的

数据同模拟数据对照.开孔位置如图１所示.

表２　仿真模拟验证实验

Table２　Simulationverificationexperiments

试验号
通道风速/

(m􀅰s－１)

送风温度/

℃

开孔大小/

mm

苹果果径/

mm

１ １ ２ ３５ ９５

２ １ ２ ２２ ８２

３ １ ２ ４５ ７２

１．３　模拟方案

针对多因素进行模拟分析,选取部分代表性模拟试

验点,分析结果,从而了解整体的试验情况.共计４种影

响因素,每种因素各取３种变量,如表３所示.以表３中

的试验条件设定单因素试验与正交试验的模拟方案.

１．４　评价指标

１．４．１　降温速率　果蔬温度同送风温度的差与果蔬初始

温度同送风温度差值之比为１/８时所对应的时间即为

７/８冷却时间,温度的无量纲参数:

θ＝
Tp－Ta

Tp０－Ta
, (６)

式中:

θ———无量纲温度;

Tp———苹果的实时温度,℃;

Tp０———苹果的初始温度,℃;

表３　４种影响因素３种变量表

Table３　Tableoffourfactorsandthreelevels

水平
A送风温

度/℃

B送风速度/

(m􀅰s－１)
C开孔大小/

mm

D果径大小/

mm

１ ２ ０．７５ ２２ ７２

２ ４ １．００ ３５ ８２

３ ６ １．２５ ４５ ９５

Ta———送风温度,℃.

当苹果的无量纲温度θ降到１/８时,７/８冷却时间内

平均降温速率为:

v＝
Tp０－Tp

τ
, (７)

式中:

v———７/８冷却时间内平均降温速率,℃/h;

τ———７/８冷却时间,h.

１．４．２　冷却均匀度　不同时间下的冷却均匀度反映了不

同预冷因素对预冷过程的影响,计算公式:

σ＝
１
􀭺Tp

１
n－１∑

n

i＝１
(Ti －􀭺Tp)２ , (８)

式中:

σ———包装箱中苹果的温度均匀度;

Ti———第i个苹果的温度,℃;

n———测点的总个数;
􀭺Tp———测点的平均温度,℃.

包装箱中的苹果温度越均匀,σ越小,反之越大.

１．５　数据处理

数据统计采用微软Excel软件进行处理,采用 Origin
软件进行绘图分析.

２　结果与分析

２．１　仿真模型验证

如图４、图５所示,３种情况的整体变化趋势吻合较

好.其中小果径试验组３和大果径试验组１的温度的误

差整体不超过２．５℃,而中果径试验组２误差稍大,这是

由于箱体周围漏风所导致的,当风道风速为１m/s时,部
分冷风会从箱体周围流过导致流入箱体的冷风变少,随

着开孔的增大,漏风的影响则越小.试验测得的降温趋

势均略小于模拟值,可能是由于苹果中心的传热阻力较

高(果核空隙、果核物性)所造成的.将不同试验组结果

进行对比,模拟结果同试验结果所反映的趋势吻合,冷却

速率均为试验组３＞试验组２＞试验组１,因此,利用模拟

方法探究不同因素对差压预冷效果的影响是可行的.

２．２　单一因素对预冷效果的影响

２．２．１　送风速度　选用开孔直径为３５mm 的包装箱,以
中果径苹果为研究对象,设定送风温度为２℃,对送风风

速分别为０．７５,１．００,１．２５m/s的３种情况进行模拟.不

同风速对苹果果心平均温度和均匀度的影响如图６所

示.苹果果心的平均温度降温速度(斜率)先增大后减

小,是由于预冷开始时苹果外层冷量尚未传递到果心需

要一段时间,随着预冷过程的进行,苹果与送风温差减

小、热阻增大导致降温速率减小.风速的增加会减少差

压预冷的时间,当风速为０．７５,１．００,１．２５m/s时７/８冷却

时间降温速率分别为１１．２５,１２．１２,１２．６７℃/h,１．２５m/s
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图４　仿真验证实验果心平均温度模拟与试验值对比图

Figure４　Simulationverificationoftheaveragetemperatureoftheexperimentalfruitcoresimulationand
thecomparisonoftheexperimentalresults

图５　仿真验证实验各组结果对比

Figure５　 Comparisonofresultsofeachexperimentalgroupinthesimulationverificationexperiment

图６　不同风速下苹果差压预冷效果随时间的变化

Figure６　Changesofdifferentialpressureprecoolingeffectsofappleunderdifferentwindspeeds

送风速度的冷却均匀度最小,０．７５m/s送风速度的冷却

均匀度最大.风速的增大会增强对流传热,及时地带走

苹果的热量,从而减少其预冷时间.先冷却的苹果随着

温差减小、热阻增大,风速增加对其降温速度的影响小于

温差较大的苹果,故整体的均匀性随风速增加而增加.

２．２．２　送风温度　选用开孔直径为３５mm 的包装箱,以
中果径苹果作为研究对象,设定送风风速为１m/s,对送

风温度分别为２,４,６℃３种情况进行模拟.图７为不同

送风温度下苹果预冷效果随时间的变化,送风温度为２,

４,６ ℃ 时,计算 ７/８冷却时间的平均降温速率分别为

１２．１２,１１．０７,１０．０２℃/h,送风温度越低,降温速度越快.
送风温度升高会提高预冷的均匀性,这是由于苹果与送

风温度的温差减小,换热效果减弱,使温度分布得更加

均匀.

２．２．３　开孔大小　设定送风风速为１m/s,送风温度为

２℃,以中果径苹果作为研究对象,对包装箱开孔直径为

１２１
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图７　不同温度下苹果差压预冷效果随时间的变化

Figure７　Changesofdifferentialpressureprecoolingeffectsofappleatdifferenttemperatures

２２,３５,４５mm３种情况进行模拟.图８为不同开孔直径

对差压预冷效果的影响,开孔直径大小的改变对果心平

均温度的影响并不明显,到达７/８冷却时间的平均冷却

速率分别为１２．１６,１２．１２,１１．９２℃/h,平均冷却速率随开

孔直径增大逐渐减小.结合不同开孔大小的冷空气流场

图９分析,这是由于虽然开孔直径变化,但送风量不变.

将纸箱看成一个整体,单位时间内２２,３５,４５mm 孔径并

不影响箱体冷空气流量,但对于靠近开孔处的苹果来说

孔径的减小会增加其周围的风速,从而强化其对流换热

使其预冷得更快,这也导致其均匀性降低.孔径增大会

减小开孔进口的风速,使靠近进口处的苹果对流减弱,从
而降低其换热强度,提高整体的均匀性.

２．２．４　果径　选用开孔直径为３５mm 的包装箱,设定送

风风速为１m/s,送风温度为２℃,分别对９５,８２,７２mm
３种果径的情况进行模拟.不同果径苹果差压预冷效果

如图１０所示,７２,８２,９５mm 果径的苹果到达７/８差压预

冷时间的平均速率分别为１４．４３,１２．１２,９．１９℃/h,随着果

径的增加苹果的平均冷却速率降低,根据傅里叶导热定

律热阻同苹果的厚度成反比,随着预冷过程的进行,温差

逐渐减小,热阻进一步增大,果心温度降温越来越慢.冷

图８　不同包装箱开孔直径下苹果差压预冷效果随时间的变化

Figure８　Changesofappledifferentialpressureprecoolingeffectswithtimeunderdifferentboxopeningdiameters

图９　不同开孔直径下箱内高度Y＝６０mm 平面流场图

Figure９　PlaneflowfielddiagramoftheheightoftheboxY＝６０mmunderdifferentopeningdiameters
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却均匀度最差的为８２mm 果径的苹果,其次为９５mm 果

径的苹果,７２mm 果径的苹果在预冷过程中均匀性最好,

结合图１１中的流场图分析,９５mm 与７２mm 果径苹果

的码放方式为对称结构,苹果并未阻挡进气孔,同时相较

于８２mm 的两层码垛来看,９５mm 与７２mm 果径的堆码

方式使得包装箱上层的空隙更小;而８２mm 果径的堆码

更不均匀,A３与 C３苹果也会妨碍进风口的通风,其码垛

的上层空隙也更大,造成送风的不均匀加剧.

２．３　正交试验结果

由表４可知,各因素对不同果径苹果平均冷却速率

影响程度由大到小依次是果径大小、送风温度、送风速

度、开孔大小,对均匀度影响由大到小依次为果径大小、

温度、风速、开孔大小.根据表４中的各指标结果进行分

析确定 各 因 素 的 优 化 水 平 组 合:基 于 预 冷 速 率 的 为

A１B３C１D１,基于冷却均匀度的为 A３B２C２D１.其中 D 因

素对预冷速度和预冷均匀性的影响最大,就结果来看,果
径大小直接影响苹果的预冷速度,F４的包装箱更适合作

为小果径和大果径苹果的差压预冷包装箱;送风温度因

素 A是除果径外对差压预冷效果影响最大的因素,结合

前人的经验,在不发生冷害的前提下,可以选择更低的送

风温度使果蔬更快地降至最佳贮藏温度,故送风温度选

择２℃;结合图６进行分析,因素 B风速,随着风速的增

加,苹果的降温速率及均匀性的增幅减小,故１m/s的风

速最佳;因素 C开孔大小对冷却速度和冷却均匀度的影

响均为最小,为次要因素,但考虑到包装箱的机械结构开

孔大小选择３５mm 最为合适.在此工况下,３种不同果

径苹 果 差 压 预 冷 的 结 果 如 图 １０、图 １１ 所 示.７２,８２,

９５mm 果径的苹果到达７/８差压预冷时间的平均速率分

别为１４．４３,１２．１２,９．１９℃/h.其中７２mm 果径苹果最大

冷却均匀度仅为０．０４５,９５mm 果径苹果次之为０．０８９,两

者远小于错落码放的８２mm 苹果的最大冷却均匀度.

３　结论

利用CFD技术对苹果的差压预冷过程进行分析,能

有效地探究各种因素对差压预冷效果的影响,同试验相

比CFD技术能够清晰地反映出包装箱中的气流流动情

况,从而更加清晰地发现遇冷过程中存在的问题.但是

CFD技术同试验相比还存在误差,减少两者之间的误差

是CFD未来的发展方向之一.

在差压预冷过程中,风速增加,预冷速度加快,预冷

更加均匀,但随着风速的增加,苹果的降温速率幅度是减

小的,可利用CFD技术进行多组模拟,寻找送风速度同降

温速率的关系,进而同风机能耗进行归一化处理获取最

佳风速.随着电商的发展以及“打冷鲜销”模式的普及,

图１０　不同果径苹果差压预冷效果随时间的变化

Figure１０　Changesofdifferentialpressureprecoolingeffectsofappleswithdifferentfruitdiametersovertime

图１１　不同果径苹果在送风速度１m/s、包装箱开孔直径３５mm 情况下高度Y＝６０mm 的平面流场图

Figure１１　PlanarflowfielddiagramofappleswithdifferentfruitdiameterswithaheightofY＝６０mm
atasupplyairspeedof１m/sandaboxopeningdiameterof３５mm
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表４　差压预冷正交试验模拟结果

Table４　ForcedairpreＧcoolingorthogonalexperimentaltable

试验号 A B C D
７/８冷却时间平均降温

速率/(℃􀅰h－１)

最大温度

均匀度

１ １ １ ３ ２ １１．２０ ０．１５６

２ １ ２ １ １ １５．１２ ０．０４８

３ １ ３ ２ ３ ９．７９ ０．０８５

４ ２ １ ２ １ １２．２６ ０．０３７

５ ２ ２ ３ ３ ８．２６ ０．０５２

６ ２ ３ １ ２ １１．７７ ０．１１６

７ ３ １ １ ３ ７．３７ ０．０６９

８ ３ ２ ２ ２ １０．０２ ０．０８８

９ ３ ３ ３ １ １２．４８ ０．０２１
􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋
７/８冷却时间

平 均 降 温

速率

k１ １２．０４ １０．２８ １１．４２ １３．２９

k２ １０．７６ １１．１３ １０．６９ １１．００

k３ ９．８６ １１．３５ １０．６５ ８．４７

极差R ２．１８ １．０７ ０．７７ ４．８２

冷却均匀度 k′１ 　０．０９６ 　０．０８７ 　０．０８４ 　０．０３５

k′２ ０．０６８ ０．０６３ ０．０７０ ０．１２０

k′３ ０．０５９ ０．０７４ ０．０７６ ０．０６９

极差R ０．０３７ ０．０２４ ０．０１４ ０．０８５

在不造成生鲜产品冻害的情况下,采用更低的送风温度

可以使果蔬更快地达到贮藏温度.箱体的开孔率需要同

时考虑预冷效果和箱体本身机械强度的影响,需要平衡

两者之间的关系进行优化.

就此研究而言,果径大小对差压预冷的影响显著,一
方面果径大小影响着传热热阻;另一方面果径影响着苹

果的摆放方式,７２mm 与９５mm 苹果堆码更加整齐其冷

却更加均匀性,８２mm 苹果交叉摆放导致风场更加紊乱

整体均匀性下降.故包装箱需要根据果品的差压预冷摆

放进行合理的设计,减少送风短路现象保证送风均匀.

利用CFD技术进行差压预冷包装的设计也是未来预冷

技术发展的重点.
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