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摘要：为掌握冷库带包装荔枝预冷果实温度变化的一般规律，建立了基于气调保鲜试验平台的荔枝果实预冷二维

数值模型。结合荔枝果实及包装物理特性，对预冷过程中荔枝果实温度变化进行了数值分析，获得了厢体和包装

内流场分布情况。研究结果表明，提高通风风速可以减少预冷时间，但会增大包装内荔枝果实间的温度差异性；当

风速达到 ６ｍ／ｓ以上，预冷时间减少放缓，果实温度变异系数趋于稳定，约为 ０２５；降低隔板空气出口温度可以有
效促进荔枝果实降温，但会增加包装内荔枝果实间的温度差异性。经试验验证，模拟结果与试验结果吻合良好，平

均误差率为 １９１％，均方根误差为 ２３４％。
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　　引言

预冷可以减缓荔枝果实在冷链物流过程中的品

质变化
［１］
。冷库预冷是冷风预冷方式之一，其原理

是冷风经过预冷果蔬表面进行热交换实现降温
［２］
。

对荔枝果实进行包装预冷，可以减小果实在预冷过

程中失重率的上升，预冷后可直接贮运或销售。对

带包装荔枝果实预冷过程进行优化，有利于降低预

冷能耗、提高预冷效果
［３］
。目前，预冷风速、包装等

因素对荔枝果实预冷过程的影响机理尚不明确，需

进一步研究。采用试验方式可以研究预冷过程中果

品温度的变化
［４－６］

，但试验对传感器精度要求较高，

成本较大。同时，由于荔枝包装形状以及预冷环境

变化具有一定的复杂性，虽通过布置传感器可以获

得环境变化规律，但很难描述环境与果实之间的传

热过程。

近年来，计算流体力学 （Ｃｏｍｐｕｔａｔｉｏｎａｌｆｌｕｉｄ
ｄｙｎａｍｉｃ，ＣＦＤ）被国内外相关学者广泛应用于果品
预冷优化研究

［７－１２］
。文献［１３］结合三维和二维模

型，研究了冷库内风机高度以及风速对制冷过程的

影响，证明二维模型同样可以表征库内流场特性。

三维数值模型具有与实际更接近、边界条件简便等

优点，但往往需要较大的网格数量，计算时间较长，

对计算机性能要求较高。而二维模型网格数量少，

计算时间短，有利于开展不同参数对比研究
［１４］
，但

边界条件设置更为复杂。本文以带包装荔枝果实预

冷过程为研究对象，建立荔枝果实预冷二维数值模

型，运用 ＩＣＥＭＣＦＤ软件对模型实体进行网格划分，
并采用 Ｆｌｕｅｎｔ软件对模型进行求解，获得预冷过程
荔枝果实温度变化的一般规律，并通过试验验证模

型的准确性，为荔枝果实预冷过程优化提供一定的

参考。

１　物理模型

本文主要研究塑料盒包装荔枝果实的降温特

性，采用冷库预冷方式，冷库为已有果蔬气调保鲜试

验平台，厢体结构如图１ａ所示。厢体基于压差原理
设计，总尺寸（长 ×宽 ×高）为 １９０ｍ×１１０ｍ×
１５０ｍ，厢体材料为不锈钢和聚乙烯隔温材料，其中
不锈钢厚度为 １ｃｍ，聚乙烯厚度为 ８ｃｍ。开孔隔板
将厢体分为压力室和保鲜室２部分。压力室自上而
下分别是风机、制冷机组的蒸发器。风机运转在回

风道形成负压，在压力室形成正压。在压差作用下，

气流从保鲜室经回风道进入压力室，然后通过开孔

隔板返回保鲜室，如此循环。通过改变回风道风速

来改变通风风速。荔枝果实采用塑料盒包装，材质

为 ＰＥＴ塑料，其具体结构及外观如图 １ｂ所示。其
中，换气口 Ａ、Ｃ尺寸（长 ×宽）为 ４５ｃｍ×０８ｃｍ，
换气口 Ｂ尺寸（长 ×宽）为 ５５ｃｍ×０８ｃｍ。荔枝
果实直径设为３ｃｍ。本文主要研究通风风速、预冷
温度、包装内果实层数对荔枝预冷过程的影响。

图 １　果蔬气调保鲜试验平台结构及包装盒外观

Ｆｉｇ．１　Ｓｔｒｕｃｔｕｒｅｏｆｔｅｓｔｂｅｄｗｉｔｈｃｏｎｔｒｏｌｌｅｄａｔｍｏｓｐｈｅｒｅ

ａｎｄｐａｃｋａｇｅ
１．风机　２．蒸发器　３．压力室　４．开孔隔板　５．回风道　６．保

鲜室　７．包装盒　８．气流导轨　９．换气口Ａ　１０．换气口Ｂ　１１．换气

口 Ｃ　１２．换气孔
　

本文研究内容涉及 ２因素 ３水平的优化，共需
要进行７组模拟，采用二维建模能够提高研究效率。
通过 ＡｕｔｏＣＡＤ进行二维建模，运用 ＩＣＥＭＣＦＤ对模
型结构进行网格划分，采用非结构化网格划分方法，

网格类型为三角形／四边形混合网格。同时，将隔板
出口以及荔枝果实、包装换气口等位置进行局部加

密。根据研究内容，共涉及到 ２个网格模型（区别
在于包装内为单层或双层荔枝果实），网格数量分

别为１５２１８８和１７３８１５。网格最大单元为 １０ｃｍ，
最小单元为 ０００５ｃｍ。网格最大单元歪斜比小于
０８。网格划分部分结果如图２所示。

图 ２　网格模型结构

Ｆｉｇ．２　Ｓｔｒｕｃｔｕｒｅｏｆｍｅｓｈｍｏｄｅｌ
　

２　数学模型

为方便计算，对模型进行如下假设：

（１）忽略荔枝果皮与果肉、果肉与果核之间传
热差异的影响，即整个果实的热物理参数是统一的。
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（２）厢体密封性良好，不存在漏气现象。
（３）厢 体 内 气 体 为 不 可 压 缩 气 体，符 合

Ｂｏｕｓｓｉｎｅｓｑ假设［１５］
。

（４）厢体内气体为牛顿流体，忽略承托架对厢
内流场的影响。

（５）忽略传感器导热对果实降温过程的影响。
采用工业上广泛应用的 ｋ ε模型以及比较成

熟的 ＳＩＭＰＬＥ算法对荔枝果实在预冷过程中的温度
变化进行仿真计算。采用有限体积法中的控制方

程，包括质量、动量和能量守恒等方程
［１６］
：

（１）质量守恒方程
ρｆ
ｔ
＋

Δ

·（ρｆυ）＝０ （１）

式中　ρｆ———流体密度，ｋｇ／ｍ
３

υ———速度矢量，ｍ／ｓ
ｔ———时间，ｓ

（２）动量守恒方程
（ρｆυ）
ｔ

＋

Δ

·（ρｆυυ）＝－

Δ

ｐ＋ρｆｇ＋Ｆ （２）

式中　ｐ———静压，Ｐａ
ρｆｇ———重力作用项，Ｎ／ｍ

３

Ｆ———流体力，Ｎ／ｍ３

（３）能量方程
空气区域


ｔ
（ρｆＥｆ＋（１－）ρｐＥｐ）＋

Δ

·（υ（ρｆＥｆ＋ｐ））＝

Δ

·ｋｅｆｆ

Δ

Ｔ－∑
ｉ
ｈｉＪｉ＋Ｓ

ｈ
ｉ （３）

式中　Ｅｆ———流体能量，Ｊ／ｋｇ
Ｅｐ———果品能量，Ｊ／ｋｇ
———果品开孔率，由于模型中采用荔枝实

体建模，这里取值为０
ρｐ———果品的密度，ｋｇ／ｍ

３

ｋｅｆｆ———有效热导率，Ｗ／（ｍ·Ｋ）
Ｔ———温度，Ｋ
ｈｉ———组分 ｉ的焓，Ｊ／ｋｇ

Ｊｉ———组分 ｉ的扩散通量，ｋｇ／（ｍ
２
·ｓ）

Ｓｈｊ———热源项，Ｗ／ｍ
３

果品区域

ρｐＣｐ
Ｔｐ
ｔ
＝

Δ

·（ｋｅｆｆｇｒａｄＴ）＋ｑｐ （４）

式中　Ｃｐ———荔枝果实等压比热容，Ｊ／（ｋｇ·Ｋ）
Ｔｐ———荔枝果实平均温度，Ｋ

ｑｐ———荔枝果实呼吸热，Ｗ／ｍ
３

（４）荔枝呼吸热模型
本文考虑了呼吸热对果实预冷过程的影响，荔

枝呼吸热表达式推导过程如下：

荔枝果实呼吸速率与温度之间的关系
［１７］
为

ＲＣＯ２＝１９９×１０
１４ (ｅｘｐ －８５２８５７

Ｔ )
ｐ

（５）

式中　ＲＣＯ２———荔枝果实的呼吸值，ｍＬ／（ｋｇ·ｈ）

植物有氧呼吸反应式
［１８］
为

Ｃ６Ｈ１２Ｏ６＋６Ｏ２→６ＣＯ２＋６Ｈ２Ｏ＋２８１６ｋＪ （６）
结合式（５）和（６），并进行单位转换，得荔枝呼

吸热方程为

ｑｐ＝３００４９×１０
１１ (ｅｘｐ －８５２８５７

Ｔ )
ｐ

（７）

将呼吸热源项编写成 ＵＤＦ（用户自定义函数），
考虑荔枝呼吸对预冷过程的影响。

３　边界条件及设置

与文献［１３］不同，本文的研究对象虽然具有对
称结构，但风机、回风道部分并不是延伸至厢体 ｚ方
向的两端，且包装盒与包装盒以及果实之间也存在

间隙，在设置二维边界条件时需对其边界和物性参

数进行处理。从而，使得二维截面求解的结果是三

维模型中各 ｚ方向水平节点流场数据在该平面上的
平均值或投影，因此，二维求解对获取包装盒内的流

场数据同样具有较高的准确性和宏观性。

对模型进行雷诺数求解，雷诺数经验公式
［１９］
为

Ｒｅ＝ＵＬ
γ

（８）

式中　Ｕ———速度特征尺度，ｍ／ｓ
Ｌ———长度特征尺度，ｍ
γ———运动学黏性系数，ｍ２／ｓ

求得不同模拟组别雷诺数 Ｒｅ的最大值均达到
了１０３以上，需选择高雷诺数紊流模型［２０］

。

３１　入口条件
将隔板出口设置为 Ｖｅｌｏｃｉｔｙｉｎｌｅｔ（速度入口）。

通过设置回风道风速来控制预冷风速。通过三维至

二维的转换，当回风道风速为 ２、４、６、８、１０ｍ／ｓ时，
隔板出口速度水平分别为 ０５６、１１３、１６９、２２６、
３０４ｍ／ｓ。入口温度水平设为 １、３、５℃。输入紊流
参数为湍流强度 Ｉ和水力直径 ＤＨ。湍流强度 Ｉ计算

式
［１９］
为

Ｉ＝０１６（ＲｅＤＨ）
－１８ （９）

式中　ＲｅＤＨ———以水力直径求出的雷诺数
实际上，制冷系统启动时，隔板出口温度不能马

上降至目标温度，因此采用 ＵＤＦ将温度的变化添加
至隔板出口。

３２　出口条件
将回风道出口设为 Ｐｒｅｓｓｕｒｅｏｕｔｌｅｔ，湍流强度按

式（９）计算。
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３３　壁面条件
将厢体壁面设为热流量边界条件，即将外界对

厢内环境的影响通过设置壁面热流条件添加进模

型；将包装壁面和荔枝果实表面设为耦合壁面传热

边界条件。

３４　模型求解

模型中各部分物性参数根据表 １［２１－２３］设置。
将厢体内环境、荔枝果实温度初始化为 ２５℃。采用
瞬态求解器对模型进行求解，设置步长为 １０ｓ。本
文将５／６预冷时间［２４］

作为预冷结束的标准，计算方

法为

θ＝
Ｔｐ－Ｔａ
Ｔｐｉ－Ｔａ

（１０）

式中　θ———无量纲数，取１／６
Ｔｐ———果品温度，℃
Ｔａ———空气温度，℃
Ｔｐｉ———果品初始温度，℃

当果实平均温度达至５℃时，停止迭代。

表 １　物性参数设置

Ｔａｂ．１　Ｓｅｔｔｉｎｇｏｆｍａｔｅｒｉａｌｐａｒａｍｅｔｅｒｓ

名称 参数 数值

密度／（ｋｇ·ｍ－３） １２２５

空气
比热容／（Ｊ·ｋｇ－１·Ｋ－１） １００６

导热系数／（Ｗ·ｍ－１·Ｋ－１） ００２２５

动力黏性系数 １７９×１０－５

密度／（ｋｇ·ｍ－３） １６１２

厢体材料 比热容／（Ｊ·ｋｇ－１·Ｋ－１） ２００４４４

导热系数／（Ｗ·ｍ－１·Ｋ－１） ０３５

密度／（ｋｇ·ｍ－３） ９３２８９

荔枝 比热容／（Ｊ·ｋｇ－１·Ｋ－１） ３７１０

导热系数／（Ｗ·ｍ－１·Ｋ－１） ０５１

密度／（ｋｇ·ｍ－３） １０００

包装材料 比热容／（Ｊ·ｋｇ－１·Ｋ－１） ２２００

导热系数／（Ｗ·ｍ－１·Ｋ－１） ０４７

４　模拟结果与分析

４１　厢体流场及果实温度分布情况
对模拟结果进行分析，得出回风道风速为 ８ｍ／ｓ

时，厢内空气速度场以及包装内的温度分布情况，分

别如图 ３和图 ４所示。从图 ３可以看出，空气经开
孔隔板出来后，与包装接触，一少部分空气通过换气

口进入包装。空气流动在包装后部形成了低风速

区。空气在回风道入口汇聚，进入回风道。包装内

平均风速为００５９ｍ／ｓ，说明包装盒结构对空气流动
具有一定的阻碍作用。

图 ４是预冷结束时包装盒内的温度分布情况。
从图中可以看出，处于包装盒靠前位置的荔枝果实

图 ３　厢体内速度场分布

Ｆｉｇ．３　Ｖｅｌｏｃｉｔｙｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｉｎｃｏｎｔａｉｎｅｒ
　
温度较其他位置低。当包装盒内放置单层荔枝时，

预冷结束后，果实最低温为３３℃，最高温为 ６７℃；
而放置双层荔枝时，预冷结束后，果实的最低温为

２９℃，最高温为６９℃。

图 ４　包装内温度场分布

Ｆｉｇ．４　Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｉｎｐａｃｋａｇｅ
　
图５是包装内单层和双层荔枝果实平均温度在

预冷过程中的变化情况，可以看出当包装内放置双

层荔枝时，降温速率较单层荔枝小，预冷时间比单层

荔枝约多１８００ｓ。

图 ５　荔枝层数对预冷时间的影响

Ｆｉｇ．５　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｌｅｖｅｌｓｏｆｌｉｔｃｈｉｆｒｕｉｔｏｎｐｒｏｃｅｓｓｏｆ

ｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇ
　
４２　模型的验证

为了验证模拟结果的准确性，对回风道风速为

８ｍ／ｓ，隔板出口温度为 １℃时的模拟结果进行试验
验证。试验在气调保鲜试验平台上开展，采用 ５个
包装盒进行试验，将厢体在该位置 ｚ水平方向上填
满。共布置 １０路 ＰＴ１００传感器（德国贺利氏铂电
阻，量程：－２００～５５０℃，精度：±０１℃）测量荔枝果
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实温度（将每一包装盒靠近中心的 ２个荔枝插上传
感器）。试验材料为“妃子笑”荔枝，果实平均直径

为３１５ｃｍ，采用单层放置形式。设置隔板出口空
气温度范围为 ０～２℃，调节回风道风速为 ８ｍ／ｓ。
采用数据采集仪实时记录传感器读数的变化。当环

境和荔枝果实温度为（２５±１）℃时，关闭厢门，开启
制冷系统，待荔枝果实平均温度达到 ５℃时，停止预
冷。对数据进行分析并与模拟结果进行比较，对比

情况如图６所示。可以看出，试验结果与模拟结果
吻合较好。采用平均误差 ＭＤ（ＥＭＤ）和均方根误差
ＲＭＳＥ（ＥＲＭＳＥ）来评价试验结果和预测结果的差

异
［２５］
，计算方法为

ＥＭＤ＝
∑
Ｎ

ｉ＝１

ｔｉ－ｔｐ
ｔｉ

Ｎ
×１００％ （１１）

ＥＲＭＳＥ＝
∑
Ｎ

ｉ＝
(

１

ｔｉ－ｔｐ
ｔ )
ｉ

２

槡 Ｎ
×１００％ （１２）

式中　ｔｉ———温度试验值，℃
ｔｐ———温度预测值，℃

通过计算，预冷同一时刻模拟值和对应试验值

平均误差为 １９１％、均方根误差为 ２３４％，证明所
建模型具有一定的准确性。

图 ６　荔枝果实平均温度试验值和模拟值随预冷

时间变化

Ｆｉｇ．６　Ａｖｅｒａｇｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｃｈａｎｇｅｄｕｒｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓｏｆ

ｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇ
　

４３　模型的实际应用
４３１　通风风速对预冷时间的影响

预冷风速被证明是影响果蔬预冷时间的关键因

素之一
［４］
，因此有必要研究通风风速对荔枝果实降

温的影响。当回风道风速分别为 ２、４、６、８、１０ｍ／ｓ
时，果实降温情况如图７所示。从图中看出，在预冷
过程中，荔枝果实温度变化呈先快后慢变化趋势。

随着预冷风速的增大，预冷时间呈递减趋势。当预

冷风速大于６ｍ／ｓ时，不同预冷风速下荔枝果实预
冷时间较接近。虽然增大预冷风速可以提高预冷速

度，但会提高系统的能耗。由于风机的能耗与频率

呈 ３次方关系［２６］
，因此在实际预冷过程中应选择

６ｍ／ｓ作为最佳预冷风速，以达到缩短预冷时间和
降低能耗的目的。

图 ７　通风风速对果实温度变化的影响

Ｆｉｇ．７　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｖｅｎｔｉｌａｔｉｏｎｖｅｌｏｃｉｔｙｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

ｏｆｌｉｔｃｈｉｆｒｕｉｔ
　
预冷均匀性是指预冷过程中不同位置果品的温

度差异性，采用变异系数评价
［２７］
，计算式为

Ｖ＝１

Ｔ
１
ｎ－１∑

ｎ

ｉ＝１
（Ｔｉ－Ｔ）槡

２
（１３）

式中　Ｖ———预冷结束时的温度变异系数
Ｔ———荔枝果实平均中心温度，℃
Ｔｉ———第 ｉ个荔枝果实中心温度，℃

不同预冷风速下，预冷结束后，荔枝果实中心温

度变异系数的计算结果如表 ２所示。从表 ２看出，
随着预冷风速的提高，果实中心温度变异系数呈先

递增后平缓的趋势，当预冷风速大于等于 ６ｍ／ｓ后，
变异系数稳定在约０２５０。

表 ２　通风风速对果实中心温度差异性的影响

Ｔａｂ．２　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｖｅｎｔｉｌａｔｉｏｎｖｅｌｏｃｉｔｙｏｎｖａｒｉａｂｌｅ

ｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｏｆｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

参数
通风风速／（ｍ·ｓ－１）

２ ４ ６ ８ １０

果实中心平均温度／℃ ５２３ ５１７ ５２４ ５４１ ５３１

变异系数 ０２０９ ０２３２ ０２４６ ０２５１ ０２５０

图 ８　隔板出口空气温度对果实温度变化的影响

Ｆｉｇ．８　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆａｉｒｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｉｎｐａｒｔｉｔｉｏｎｏｕｔｌｅｔ

ｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｆｌｉｔｃｈｉｆｒｕｉｔ

４３２　隔板出口空气温度对预冷时间的影响
图８是隔板出口空气温度对果实预冷温度变化

的影响。从图中可以看出，隔板出口空气温度越低，

荔枝果实降温速度越快，这符合傅里叶传热理
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论
［２８］
，物体与环境温差越大，越有利于传热。当隔

板出口温度为１、３、５℃时，预冷时间分别约为５５００、
７４００、１０８００ｓ。

预冷结束后，不同隔板出口温度下果实中心温

度差异如表３所示。从表中看出，随着隔板出口温
度的提高，荔枝果实平均中心温度变异系数呈递减

趋势，即隔板出口空气温度越高，荔枝果实间的温度

差异性越小。

表 ３　隔板出口温度对果肉中心温度的影响

Ｔａｂ．３　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆａｉｒｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｉｎｐａｒｔｉｔｉｏｎｏｕｔｌｅｔ

ｏｎｖａｒｉａｂｌｅｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｏｆｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

参数
隔板出口温度／℃

１ ３ ５

果实中心平均温度／℃ ５４１ ５１３ ５６４

变异系数 ０２５１ ０１４５ ００４４

５　结论

以带包装荔枝果实预冷过程为研究对象，采用

数值模拟方法建立了荔枝果实预冷二维数值模型，

通过改变回风道风速和隔板出口空气温度，研究其

对荔枝果实温度变化和差异性的影响。经研究，得

出以下结论：

（１）包装对空气流动具有一定阻碍作用，当回
风道风速为８ｍ／ｓ时，盒内平均风速仅约００５９ｍ／ｓ。

（２）提高预冷风速，可以缩短预冷时间，但当预
冷风速大于等于 ６ｍ／ｓ后，预冷时间减小放缓。因
此，为了降低能耗，可选择 ６ｍ／ｓ为预冷较优风速；
预冷结束时，荔枝果实平均中心温度差异性随预冷

风速增大呈递增趋势，但随后稳定在约０２５。
（３）降低隔板出口空气温度可以缩短预冷时

间，但会提高荔枝果实中心温度差异性。

（４）经试验验证，模拟结果与试验结果吻合较
好，预冷过程同一时刻模拟值和试验值平均误差为

１９１％、均方根误差为２３４％。

参 考 文 献

１　吕盛坪，吕恩利，陆华忠，等．不同预冷方式对荔枝贮藏品质的影响［Ｊ］．现代食品科技，２０１４，３０（３）：１５７－１６２．
ＬＶＳｈｅｎｇｐｉｎｇ，ＬＶＥｎｌｉ，ＬＵＨｕａｚｈｏｎｇ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇｍｅｔｈｏｄｓｏｎｔｈｅｓｔｏｒａｇｅｑｕａｌｉｔｙｏｆｌｉｔｃｈｉ［Ｊ］．Ｍｏｄｅｒｎ
ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１４，３０（３）：１５７－１６２．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

２　谭金翠．双孢蘑菇冷库预冷研究［Ｄ］．淄博：山东理工大学，２０１３．
ＴＡＮＪｉｎｃｕｉ．ＳｔｕｄｙｏｎｃｏｌｄｓｔｏｒａｇｅｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔｏｆＡｇａｒｉｃｕｓｂｉｓｐｏｒｕｓ［Ｄ］．Ｚｉｂｏ：ＳｈａｎｄｏｎｇＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙｏｆＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，
２０１３．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

３　ＮＧＣＯＢＯＭ，ＤＥＬＥＬＥＭＡ，ＯＰＡＲＡＵＬ，ｅｔａｌ．Ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅｏｆｍｕｌｔｉｐａｃｋａｇｉｎｇｆｏｒｔａｂｌｅｇｒａｐｅｓｂａｓｅｄｏｎａｉｒｆｌｏｗ，ｃｏｏｌｉｎｇｒａｔｅｓ
ａｎｄｆｒｕｉｔｑｕａｌｉｔｙ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，２０１３，１１６（２）：６１３－６２１．

４　刘斌，申江，邹同华，等．果蔬预冷风速与风机能耗和预冷效果的实验研究及分析［Ｊ］．制冷学报，２００５，２６（４）：１７－１９．
ＬＩＵＢｉｎ，ＳＨＥＮＪｉａｎｇ，ＺＯＵＴｏｎｇｈｕａ，ｅｔａｌ．Ｔｈｅｏｒｅｔｉｃａｌａｎｄｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌａｎａｌｙｓｅｓｏｆｉｎｆｌｕｅｎｃｅｓｏｆｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇａｉｒｖｅｌｏｃｉｔｉｅｓｏｎ
ｅｎｅｒｇｙｃｏｎｓｕｍｐｔｉｏｎｏｆａｉｒｆａｎａｎｄｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇｅｆｆｅｃｔｓ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＲｅｆｒｉｇｅｒａｔｉｏｎ，２００５，２６（４）：１７－１９．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

５　何晖，申江，管萍．垂直通风差压球形果蔬预冷的数学模型［Ｊ］．流体机械，２００３，３１（９）：４６－４９．
ＨＥＨｕｉ，ＳＨＥＮＪｉａｎｇ，ＧＵＡＮＰｉｎｇ．Ｍａｔｈｅｍａｔｉｃａｌｍｏｄｅｌｏｆｓｐｈｅｒｉｃａｌｆｒｕｉｔａｎｄｖｅｇｅｔａｂｌｅｄｕｒｉｎｇｐｒｅｓｓｕｒｅｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇｆｏｒｖｅｒｔｉｃａｌ
ｖｅｎｔｉｌａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＦｌｕｉｄＭａｃｈｉｎｅｒｙ，２００３，３１（９）：４６－４９．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

６　周慧娟，叶正文，苏明申，等．预冷与冷链运输和货架期间桃果热传导性能及品质差异［Ｊ］．经济林研究，２０１３，３１（３）：１１６－１２０．
ＺＨＯＵＨｕｉｊｕａｎ，ＹＥＺｈｅｎｇｗｅｎ，ＳＵＭｉｎｇｓｈｅｎ，ｅｔａｌ．Ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｏｆｐｅａｃｈｈｅａｔｃｏｎｄｕｃｔｉｏｎａｎｄｑｕａｌｉｔｙｄｕｒｉｎｇｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇ，ｃｏｌｄｃｈａｉｎ
ｔｒａｎｓｐｏｒｔａｔｉｏｎａｎｄｓｈｅｌｆｐｅｒｉｏｄｓ［Ｊ］．ＭｏｎｗｏｏｄＦｏｒｅｓｔＲｅｓｅａｒｃｈ，２０１３，３１（３）：１１６－１２０．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

７　ＣＨＯＵＲＡＳＩＡＭＫ，ＧＯＳＷＡＭＩＴＫ．Ｓｉｍｕｌａｔｉｏｎｏｆｔｒａｎｓｐｏｒｔｐｈｅｎｏｍｅｎａｄｕｒｉｎｇｎａｔｕｒａｌｃｏｎｖｅｃｔｉｏｎｃｏｏｌｉｎｇｏｆｂａｇｇｅｄｐｏｔａｔｏｅｓｉｎ
ｃｏｌｄｓｔｏｒａｇｅ，ｐａｒｔ１：ｆｌｕｉｄｆｌｏｗａｎｄｈｅａｔｔｒａｎｓｆｅｒ［Ｊ］．ＢｉｏｓｙｓｔｅｍｓＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，２００６，９４（１）：３３－４５．

８　ＣＨＯＵＲＡＳＩＡＭ Ｋ，ＧＯＳＷＡＭＩＴＫ．Ｔｈｒｅｅｄｉｍｅｎｓｉｏｎａｌｍｏｄｅｌｉｎｇｏｎａｉｒｆｌｏｗ，ｈｅａｔａｎｄｍａｓｓｔｒａｎｓｆｅｒｉｎｐａｒｔｉａｌｌｙｉｍｐｅｒｍｅａｂｌｅ
ｅｎｃｌｏｓｕｒｅｃｏｎｔａｉｎｉｎｇａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌｐｒｏｄｕｃｅｄｕｒｉｎｇｎａｔｕｒａｌｃｏｎｖｅｃｔｉｖｅｃｏｏｌｉｎｇ［Ｊ］．ＥｎｅｒｇｙＣｏｎｖｅｒｓｉｏｎａｎｄＭａｎａｇｅｍｅｎｔ，２００７，
４８（７）：２１３６－２１４９．

９　ＤＥＬＥＬＥＭＡ，ＮＧＣＯＢＯＭ，ＧＥＴＡＨＵＮＳＴ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｉｎｇａｉｒｆｌｏｗａｎｄｈｅａｔｔｒａｎｓｆｅｒｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆａｈｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｌｐｒｏｄｕｃｅ
ｐａｃｋａｇｉｎｇｓｙｓｔｅｍｕｓｉｎｇａ３ＤＣＦＤｍｏｄｅｌ．ＰａｒｔＩＩ：ｅｆｆｅｃｔｏｆｐａｃｋａｇｅｄｅｓｉｇｎ［Ｊ］．ＰｏｓｔｈａｒｖｅｓｔＢｉｏｌｏｇｙａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１３，８６：
５４６－５５５．

１０　ＴＵＴＡＲＭ，ＥＲＤＯＧＤＵＦ，ＴＯＫＡＢ．Ｃｏｍｐｕｔａｔｉｏｎａｌｍｏｄｅｌｉｎｇｏｆａｉｒｆｌｏｗｐａｔｔｅｒｎｓａｎｄｈｅａｔｔｒａｎｓｆｅｒｐｒｅｄｉｃｔｉｏｎｔｈｒｏｕｇｈｓｔａｃｋｅｄ
ｌａｙｅｒｓｐｒｏｄｕｃｔｓｉｎａｖｅｎｔｅｄｂｏｘｄｕｒｉｎｇｃｏｏｌｉｎｇ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＲｅｆｒｉｇｅｒａｔｉｏｎ，２００９，３２（２）：２９５－３０６．

１１　王强，陈焕新，董德发，等．黄金梨差压通风预冷数值分析与实验验证［Ｊ］．农业工程学报，２００８，２４（８）：２６２－２６６．
ＷＡＮＧＱｉａｎｇ，ＣＨＥＮＨｕａｎｘｉｎ，ＤＯＮＧＤｅｆａ，ｅｔａｌ．Ｎｕｍｅｒａｌａｎａｌｙｓｉｓａｎｄｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｖｅｒｉｆｉｃａｔｉｏｎｏｆｐｒｅｓｓｕｒｅｐｒｅｃｏｏｌｉｎｇｏｆ
ｇｏｌｄｅｎｐｅａｒｓ［Ｊ］．ＴｒａｎｓａｃｔｉｏｎｓｏｆｔｈｅＣＳＡＥ，２００８，２４（８）：２６２－２６６．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

１２　ＦＥＲＲＵＡＭＪ，ＳＩＮＧＨＲＰ．Ｍｏｄｅｌｉｎｇｔｈｅｆｏｒｃｅｄａｉｒｃｏｏｌｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓｏｆｆｒｅｓｈｓｔｒａｗｂｅｒｒｙｐａｃｋａｇｅｓ，ＰａｒｔＩＩ：ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｖａｌｉｄａｔｉｏｎ
ｏｆｔｈｅｆｌｏｗｍｏｄｅｌ［Ｊ］．ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＲｅｆｒｉｇｅｒａｔｉｏｎ，２００９，３２（２）：３４９－３５８．

３２２第 ５期　　　　　　　　　　　　　郭嘉明 等：盒装荔枝果实降温特性数值分析与验证



１３　ＨＯＳＨ，ＲＯＳＡＲＩＯＬ，ＲＡＨＭＡＮＭ Ｍ．Ｎｕｍｅｒｉｃａｌｓｉｍｕｌａｔｉｏｎｏｆｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｎｄｖｅｌｏｃｉｔｙｉｎａｒｅｆｒｉｇｅｒａｔｅｄｗａｒｅｈｏｕｓｅ［Ｊ］．
ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＪｏｕｒｎａｌｏｆＲｅｆｒｉｇｅｒａｔｉｏｎ，２０１０，３３（５）：１０１５－１０２５．

１４　刘妍华，曾志雄，郭嘉明，等．增施 ＣＯ２气肥对温室流场影响的数值模拟及验证［Ｊ］．农业工程学报，２０１５，３１（１２）：１９４－
１９９．
ＬＩＵＹａｎｈｕａ，ＺＥＮＧ Ｚｈｉｘｉｏｎｇ，ＧＵＯ Ｊｉａｍｉｎｇ，ｅｔａｌ．ＮｕｍｅｒｉｃａｌｓｉｍｕｌａｔｉｏｎａｎｄｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｖｅｒｉｆｉｃａｔｉｏｎｏｆｅｆｆｅｃｔｏｆＣＯ２
ｅｎｒｉｃｈｍｅｎｔｏｎｆｌｏｗｆｉｅｌｄｏｆｇｒｅｅｎｈｏｕｓｅ［Ｊ］．ＴｒａｎｓａｃｔｉｏｎｓｏｆｔｈｅＣＳＡＥ，２０１５，３１（１２）：１９４－１９９．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

１５　陶文铨．数值传热学［Ｍ］．２版．西安：西安交通大学出版社，２００２．
１６　ＡＮＳＹＳ．ＦＬＵＥＮＴ６１ｕｓｅｒ’ｓｇｕｉｄｅ［Ｍ］．Ｌｅｂａｎｏｎ，ＮＨ：Ｆｌｕｅｎｔ，Ｉｎｃ，２００３．
１７　段华伟，王志伟，胡长鹰，等．气调环境和温度对荔枝呼吸特性的影响［Ｊ］．食品与生物技术学报，２０１０，２９（５）：６７６－

６８０．
ＤＵＡＮＨｕａｗｅｉ，ＷＡＮＧＺｈｉｗｅｉ，ＨＵＣｈａｎｇｙｉｎｇ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｎｄｍｏｄｉｆｉｅｄａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｏｎｒｅｓｐｉｒａｔｉｏｎｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆ
ｌｉｔｃｈｉｆｒｕｉｔ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＢｉｏｔｅｃｈｎｏｌｏｇ，２０１０，２９（５）：６７６－６８０．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

１８　ＳＯＮＧＹ，ＶＯＲＳＡＮ，ＹＡＭ ＫＬ．Ｍｏｄｅｌｉｎｇｒｅｓｐｉｒａｔｉｏｎｔｒａｎｓｐｉｒａｔｉｏｎｉｎａｍｏｄｉｆｉｅｄａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｐａｃｋａｇｉｎｇｓｙｓｔｅｍ ｃｏｎｔａｉｎｉｎｇ
ｂｌｕｅｂｅｒｒｙ［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＦｏｏｄＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，２００２，５３（２）：１０３－１０９．

１９　朱红钧，林元华，谢龙汉．ＦＬＵＥＮＴ流体分析及仿真使用教程［Ｍ］．北京：人民邮电出版社，２０１０．
２０　孙帮成，李明高．ＡＮＳＹＳＦＬＵＥＮＴ１４．０仿真分析与优化设计［Ｍ］．北京：机械工业出版社，２０１３．
２１　冯妍卉，张欣欣，武文斐．枝晶尺度溶质再分配对连续铸造凝固过程的影响［Ｊ］．热科学与技术，２００３，２（３）：２１５－２２０．

ＦＥＮＧＹａｎｈｕｉ，ＺＨＡＮＧＸｉｎｘｉｎ，ＷＵＷｅｎｆｅｉ．Ｅｆｆｅｃｔａｎａｌｙｓｉｓｏｆｍｉｃｒｏｍａｓｓｔｒａｎｓｆｅｒｏｎｓｔｅｅｌｃａｓｔｉｎｇｓｏｌｉｄｉｆｉｃａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓ［Ｊ］．
ＪｏｕｒｎａｌｏｆＴｈｅｒｍａｌＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００３，２（３）：２１５－２２０．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

２２　谢晶，徐倩，方恒和．多温区冷藏车热负荷计算的研究［Ｊ］．食品与机械，２００７，２３（４）：９８－１０１．
ＸＩＥＪｉｎｇ，ＸＵＱｉａｎ，ＦＡＮＧＨｅｎｇｈｅ．Ｔｈｅｃａｌｃｕｌａｔｉｏｎｏｆｈｅａｔｌｏａｄｉｎａｍｕｌｔｉｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｒｅｆｒｉｇｅｒａｔｉｏｎｔｒｕｃｋ［Ｊ］．Ｆｏｏｄ＆
Ｍａｃｈｉｎｅｒｙ，２００７，２３（４）：９８－１０１．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

２３　徐凤英．荔枝真空红外热辐射干燥传热传质机理研究［Ｄ］．广州：华南农业大学，２００６．
ＸＵＦｅｎｇｙｉｎｇ．Ｓｔｕｄｙｏｎｍｅｃｈａｎｉｓｍｈｅａｔａｎｄｍａｓｓｔｒａｎｓｆｅｒｉｎｌｉｔｃｈｉｖａｃｕｕｍ＆ＩＲｃｏｍｂｉｎｅｄｄｒｙｉｎｇ［Ｄ］．Ｇｕａｎｇｚｈｏｕ：ＳｏｕｔｈＣｈｉｎａ
ＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，２００６．（ｉｎＣｈｉｎｅｓｅ）

２４　ＤＥＬＥＬＥＭＡ，ＮＧＣＯＢＯＭ，ＧＥＴＡＨＵＮＳＴ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｉｎｇａｉｒｆｌｏｗａｎｄｈｅａｔｔｒａｎｓｆｅｒｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆａｈｏｒｔｉｃｕｌｔｕｒａｌｐｒｏｄｕｃｅ
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