
冷藏技术

日本蔬菜冷链产业现状及发展

— 国家
“
九五

”
攻关项目赴 日考察报告

圃 内贸易工程投箭研究院

夭津商擎院 申江

中 日食品流通阴登委具舍

揭小燥 朱建平

缝秀安

应 日本株式会社组合 贸易的邀请
,

国家

内贸局
、

中 日食品流通开发委员会于 19 9 8 年

6 月组织
“

冷链项 目
” 。

(注 : “

九五
”

国家重点

攻关计划

—
生鲜食品物流冷链系统关键技

术及综合示范工程 )参加单位 的有关人员赴

日考察 了 日本蔬菜冷链流通及 采后处理技

术
。

在 日期间
,

代表团听取了 日立设备建设

株式会社清水治道先生主讲 的
`

旧 本预冷设

备概况
”

和 (株 )组合贸易喜多 昌德先生所作

的
“

日本蔬菜冷链流通体系
”

讲座
,

参观 了小

山市橱木农协蔬菜加工场
、

郡山县黄瓜馆
、

松

山市石井工业株式会社工场以及伊予市伊予

农协蔬菜加工基地等
。

通过考察
,

可 以看 出

日本在蔬菜冷链流通领域已经形成一个比较

成熟的市场体系
,

具有 了 比较 完整 先进的蔬

菜采后冷链处理加工技术与配套设备
,

为我

国蔬菜采后冷链处理技术的现代化规范设计

及蔬菜流通体 系的建立
,

提供 了许多可 以借

鉴的经验和 技术
。

现分采后处理
、

预冷技术

及其设备
、

贮存与保冷库
、

品质控制四部分介

绍考察情况
。

一
、

日本蔬菜采后处理甚本情况

随着城市化进程步伐的加快
,

日本呈现

农业人 口逐年减少
、

农 民高龄化及农务劳动

量不断加大的势态
,

农产品进 口 量也 日益增

加
。

在政府的倡导下
,

日本全国农业协 同组

合在主要农产品产地相继建立了许多农产品

加工基地
,

以增加国内农产品产量
,

减轻农民

劳动负担
。

经过多年 的发展
,

其 中蔬菜采后

处理已经形成 了比较完整 的体系
。

蔬菜从采

后到消费一般要经过如下环节
:

采 后 集 货 ~ 分 选 ~ 包 装 ~ 预冷 ~ 贮 存 ~ 运 输 ~ ① 批 发 市 场 ~ 超 市

匕
②超市

日本国内铁路和公路发达
、

交通便利
,

蔬

菜从采收到预冷加工
,

产品进 人超级市场销

售的时间一般 为 1 一 4 天
,

最多 5 天
。

在分

选
、

包装及预冷环节
,

各地农协正在积极推进

机械化
、

规模 化的操作
。

一般 由农协出资建

立果菜采后处理加工场
,

分选
、

包装及预冷设

备由农协补助金加政府补助金购置后提供给

农民使用
,

农 民将 自产的蔬菜 ( 以果 菜类 为

主 )送交蔬菜加工场
,

统一 由加工场进行集货

一挑选分级一包装一预冷一贮存一运输一销
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售
。

这类加工场只收取加 工费 (约占销 售价

的 7 一 8% )和 委托销售手续 费 (约 占销售价

2
.

5% )
。

除此之外
,

日本农协还根据各地不

同情况
,

出资修建 了另 一类规模不大 的蔬菜

采后处理加工 场
,

这些加工场需要农 民 自行

将蔬菜人工挑选分级后 送加工场
,

再 由加工

场组织包装一预冷一贮存一运输一销售
。

在 日期间
,

我们重点考察了小 山 市蔬 菜

采后处理 加 工场
、

郡 山县
“

黄瓜馆
” 、

伊予 市

栖琦产业 ( 株 ) 的真空 冷却设备和 松 山市石

井工 业 (株 ) 工场等几个蔬菜采后处理加工场

及其设备制造厂
。

1
.

日本小 山市枷木农协蔬菜加工场

小 山 市原 主 产大米
、

小麦
,

因 距离东京

近
,

后来开始生产蔬菜
,

现已成为东京的五大

农产 品生产 基地 之一
。

该 市 95 年 总人 口

巧
.

1 万
,

农 家 50 95 户
,

农业人 口 2 4 95 1 人
,

占总人数 的 17 %
。

该市农协 对农 产品 的采

后处理十分重视
,

十年前为 了提高蔬菜的流

通质 量和产地的集散功能
,

在蔬菜产 区 的预

处理场安装 了 日产 6 0 0 0 箱的分选包装生 产

线
,

兴建了贮存低 温库 ( 2 3 91 吨 ) 和 准低温 库

( 15 0 0 吨 )
,

并 配 置 了差 压
、

真空 预 冷设 施

同时
,

对农民进行生产培训教育
,

要求按 不 同

的产品规格标准 进行采收
,

送交预处理场 经

过包装
、

顶冷处理后 送往 批 发 市场销售
。

这

样一来流通效率大大提高
,

使其产 品价格相

对合理
,

因而 这些经过采后 处 理的 果蔬产 品

在东 京 及其他地 方受到普遍欢迎
:

2
.

日本郡山县黄 瓜加工 中心一黄瓜馆

日本农产 品 大部分依赖进 口
,

而该 县 大

米生 产量逐年减少
,

为保证农家收人
,

就采取

了发展黄瓜生产 的办法 由于 当地 自然气候

条件好
,

具有种植 黄瓜单品种的优势
,

逐渐成

为 日本黄瓜 生产 的重要 基地 但前些年由于

务农者 高龄化 和劳务过 重
,

生 产者数量 呈 现

下 降趋势
:

为 了推进农 产 品的 流通
,

农协成

立 r 营农指挥 部和 经济部
,

加 强 对农民的 服

务 和指导 ; 兴建了全 自动黄瓜分级处理 系统

(三菱公司制造 )一黄瓜馆
,

以减轻农 民负担
。

农 民只需将采收的黄瓜按标准交黄瓜馆
,

其

余预冷
、

包装及销售全 由农协组织完成
。

目

前
,

黄瓜生产者数量有所增加
,

黄瓜的年销售

额达 6 0 亿 日元
。

19 9 6 年建成投产的郡山 县

黄瓜馆总投资 23
.

5 亿 日元 (其中土建 10 亿
,

设备 13
.

5 亿 )
,

日本政府
、

市政府和农协出资

额分别为 5 0 %
、

10 % 和 4 0 %
。

黄瓜馆 日设计

处理能力 90 万根 (约 9 吨 )
,

主要处理本地及

爱 知
、

四 国等围 边地 区货源
。

目前 当地黄瓜

中
,

5 0 % 是由黄瓜馆整理
、

分级
、

包装
、

预冷
、

储藏
、

运输和销售的
。

从投产后的经营情况看
,

9 6 年处理量为

10 0 万箱
,

经营亏 损 4 0 0 0 万 日元
,

9 7 年处理

量为 12 0 万箱
,

亏损 2 0 00 万 日元
,

98 年预计

处理 巧 0 万箱
,

亏损面将进一步下降
。

对此
,

农协领导表示
,

将通过不 断扩大生产量来达

到降低成本的 目标
。

据介绍
,

目前黄瓜处理

设备生产线 生 产量 未 能达 到设计处 理能力
,

主要原 因是
:

黄 瓜 季节 性 强
,

一 般在 6一 9 月

生 产
,

导致设备开工利用率不足 ; 当地的黄瓜

货源约 5 0 % 由农 民 自己 加 工处 理上 市
,

使得

其黄瓜处 理量进一步减少
:

以上 两个蔬菜采 后处理加工场各有其特

点
,

其总体机械化程度高
,

规模较大
,

基本上

能解决当地农 民对蔬菜采后处理的需求
。

据

介绍
,

目前分布在 全 国的蔬菜采 后处理工场

较具规模 的就有 上千条
,

可加 工处 理的 蔬菜

品种 有
:

芹菜
、

西 红 市
、

黄 瓜
、

毛豆
、

南 瓜
、

茄

子
、

青椒
、

卷心 菜
、

胡萝 卜
、

葱
、

甜 玉米
、

白菜
、

菠菜
、

韭菜等 2 0 余种
:

在这些分选处理 的蔬

菜中
,

并不是 所有的蔬菜都要 预冷
,

需视具休

情况 而定
:

如
,

黄瓜一 般需 在 预冷库预 冷 犯

一 1 3 小 时
,

温度控制在 2 0℃ 左右
,

量 少时 温

度 为 15 ℃ 左右 ; 西红 柿则 基 本上 不需 预 冷 即

可上 市交易 ( 各蔬菜品种的预冷状况参见 ( 表

1 一 l )
二
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表 1一 l 日本蔬菜品种预冷情况 ( 1 9 92 年 ) 单位
:

吨

分分类类 总上市量量 预冷上市量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量量

(((((A ))) (B ,

…
真空方 式

…
差压方式

…
强制通风

…
冷水冷制 却通风风 冷水冷却却

IIIII
,

芹菜菜 4 2
,

90 000 2 9
,

7 12
.

999 2 4
,

4 75
.

999 9 2 9
.

222 4
,

3 0 7
.

88888 6 9
.

333

22222 结球离芭芭 4 8 2
, 4 0 000 32 7 ,

0 19
.

999 2 90
,

80 2
.

777 15
, 4 0 7

.

000 2 0
,

8 10
.

22222 6 7 888

33333 青梗菜菜 2 7
,

0 3 000 1 7
,

0 2 2
.

555 1 1
,

74 7
.

555 3
,

3 6 1
.

444 l
,

9 13 66666 6 3
.

000

44444 芦笋笋 2 4
,

0 9 333 13
,

2 0 4
.

333 2
,

2 59
.

444 6
,

5 0 3
.

666 4
,

4 4 1
.

33333 5 4
.

888

55555 韭菜菜 5 4
,

5 8 111 2 7
,

3 19
.

666 9
,

0 9 4
.

000 11
,

6 64
.

999 6
,

5 6 0
.

77777 5 0 111

66666 荷 兰豆豆 3 4
,

2 0000 12
,

8 8 7
.

666 7
,

4 4 5
.

000 4
,

4 1 1
.

777 l
,

0 3 0 99999 3 7 777

77777 ,

甘 蓝蓝 8 7
,

4 0 000 3 0
,

4 9 1
.

000 1 7
,

86 4 777 8
,

20 3 444 4
,

4 2 2
.

99999 3 4 999

88888 商篱篱 3 4
,

12 666 1 1
,

3 1 1
.

000 5
,

4 5 5 333 l
,

7 80
.

000 4
,

0 7 5
.

77777 3 3
.

111

99999
,

青椒椒 14 0
,

5 0 000 3 7
,

8 9 7
.

555 5 4 6
.

000 15
,

4 10
.

999 2 1
,

9 4 0
.

66666 2 7
.

000

lll 000 草每每 18 7
,

7 0 000 4 6
,

4 5 3 444 l
,

2 4 4
.

777 13
,

1 0 54
.

111 3 2
,

154
.

66666 24
.

777

lll lll 白菜菜 8 8 2
,

1 0 000 2 14
,

13 1
.

555 17 1
,

0 3 9
.

111 1 7
,

0 67
.

999 2 6
,

0 24
.

55555 24
.

333

111222 甜玉 米米 2 8 3
,

7 0 000 5 4
,

15 0
.

888 30
,

3 6 4
.

555 10
,

8 29
.

888 1 2
,

9 5 5
.

999 0
.

666 19
.

111

111 333 扁豆豆 5 1
,

4 0000 9
,

3 2 0
.

666 2
,

6 5 7
.

222 4
,

7 8 2
.

000 l
,

8 8 1
.

44444 18
.

111

lll 444 菠菜菜 2 8 7
, 70 000 5 1

,

3 3 3
.

111 3 0
,

19 9
.

777 1 0
,

3 12
.

333 1 0
,

8 2 1
.

11111 17
.

888

lll 555 毛豆豆 6 5
,

0 0 000 11
,

3 2 6
.

111 6
,

18 3
.

333 2
,

39 9
.

222 2
,

6 9 9
.

333 44
.

333 17
.

444

lll 666
餐

胡萝 卜卜 5 9 6
.

4 0 000 9 4
,

3 4 5
.

111 3 3
,

3 6 8
.

555 24
,

52 5
.

777 3 6
,

4 50
.

99999 15
.

888

111777 花菜菜 4 1
,

7 0000 6
,

5 7 2
.

999 3
,

5 5 4
.

444 2
,

38 0
.

888 6 3 7
.

77777 15
.

888

111888 卷心 菜菜 1
,

3 58
.

0 0 000 18 3
,

0 8 5
.

444 10 3
,

2 2 9
.

222 2 2
,

5 2 7
.

999 5 7
,

32 8 33333 13
.

555

lll 999
,

黄瓜瓜 7 4 5
,

10 000 8 8
,

3 8 8
.

999 18
,

8 7 1
.

444 39
,

3 0 6
.

333 30
,

2 1 1
.

22222 11
.

999

222 000 葱葱 42 3
.

3 0 000 4 4
,

8 3 2
.

888 2 0
,

9 0 5
.

444 7
,

9 2 1
.

222 1 6
,

00 6
.

22222 10
.

666

222 lll 芜符符 1 50
,

9 0 000 1 3
,

2 5 7
.

666 6
,

6 17
.

444 3
,

6 7 6
.

777 2
,

96 0
.

000 3
.

555 8 888

222222 ,

西红 柿柿 6 6 5
.

6 0 000 5 3
,

2 0 1
.

666 3
,

0 1 8
.

000 3 4
,

3 6 4
.

222 15
,

8 19
.

44444 8
.

000

222 333 萝 卜卜 l
,

7 4 4
.

0 0 000 1 29
,

89 2
.

111 3 7
,

1 7 6
.

222 3 1
,

7 4 7
.

888 6 0
,

9 6 8
.

11111 7
.

444

222444 芋头头 17 9
,

5 0 000 1 0
,

2 4 6 777 l
,

24 3 000 8 6 3
.

000 8
,

14 0
.

77777 5 777

222 555 茄子子 35 9
,

8 0 000 1 1
,

2 2 0
.

999 3
,

0 2 8
.

000 5
,

4 5 1
.

666 2
,

7 4 1
.

33333 3
.

111

222666 其它它它 1 16
,

76 9
.

888 2 7
,

70 0
.

333 3 4
,

5 9 7 000 5 4
.

4 6 4 555 8 00000

合合合计计 1 1
,

5 6 9
,

0 0 000 1
,

6 4 5
,

3 9 5
.

666 8 7 0
、

0 9 0
.

888 3 3 3
,

4 7 9 666 4 4 1
,

7 6 8
.

888 5 6 444 1 4 2 %%%

,

号 六 个品种为
“
冷链项 目

”

研究不范品种

目前
,

日本生产蔬菜采后处理设备的 厂

商有十余家
,

年产量约在 10 0 台 (套 )左右
,

以

国内销售为主
。

在考察中看到的采后 处理设

备主要有
:

三菱重工 (株 )生 产的蔬菜采后处

理 自动生产线 (包括分选
、

包装和预冷设备 )
,

如运用 在郡 山县
“

黄瓜馆
”

的采后 处理生 产

线
,

其生产流程为
:

集货一选别一分级一包装

一预冷 (冷库 )一出货一冷藏运输一销售
; 石

井工 业 (株 )生 产 的果蔬 自动分选
、

定级及 包

装设备
,

采用 电脑对果蔬进行全 自动检测
,

包

括果菜的内部质理 (糖度
、

酸度 )
、

色泽及 大小

等
,

机器挑选加工能力为 2 0 0 吨 /台 / 日
,

其工

作流程为 : 先对农产品 检查一倒箱选别一喷

水 (将农药
、

尘 土 洗净 )干燥一果菜一输送 带
一气二C D 摄像测定一自动包装人箱 (按 品 质

、

大小 )一过 秤 出货
。

采 用 这 套 设 备 可 节 省

5 0 % 的劳动力并且保证产品 质量
。

其它还有

日立设备建设 (株 )生产的真空冷却装置
、

差

压式预冷库和应 用电脑技术有效进行果 菜的

大小或颜色选别的分选装置
。

日本蔬菜采用的包装箱及 包装材料主要

有 : 塑料箱 (作业用周转箱 )
、

纸箱 (适 合不 同

5 5
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品种
、

不同级别的多规格形式
,

进人流通环节

用 ) 和 塑 料保 鲜薄膜
、

尼 龙 网 袋 (织 网 密 度

高 )
、

油 纸等
。

通过对以上几个在 日本较具代表性的蔬

菜采后处理加 工场及设备厂 的考察
,

我们有

以下 几点体会和认识
:

1
.

日本蔬菜采后处理 已形成一个比较完

整 的体系
,

并仍有其发展的前景
。

2旧 本蔬菜采后处理技术和设备较为先

进
,

这为 日本蔬菜采后处理体系的建立奠定

了坚实 的物质基础
。

3
.

日本蔬菜采后处理对我国蔬菜冷链技

术 的研究和 示范工 程的实施有许多可 借鉴的

经验
。

4
.

日本
、

中国蔬菜冷链的建立有相似之

处
,

即各 自政府都给予 了积极支持 (资金
、

技

术和设备等 )
,

而区别在于 国民经济发展水平

有差距和 组织 体系不同
。

日本经 济实 力较

强
,

体系建立 的物质基础较好
,

拥有先进的专

业技术和设备
。

日本农协在冷链体系建设中

发挥着不 可替代的组织 和推动作用
:

我 国社

会经济正处在发展之中
,

尽管国家 和政 府对

冷链体 系建设给予 了 重视和 支持
,

但要 在短

时间内建立起像 日本这样高水平和大规模 的

蔬菜冷链体系
,

尚需 一个较长的过程
。

目前
,

我 国蔬菜冷链建设 已经有一 个良好的开 端和

市场潜在需求
,

只要依据统筹规划
、

集中建设

的原则
,

积极探索 出一 个适合我 国 国情 的蔬

菜冷链模式 (我们认为
,

这个模式应是政府行

为
、

市场 机 制
、

企业 运 作 只 位
一

体 的 发 展 模

式 )
,

并有计划
、

有选择地 开发 几个点
,

以点带

面
,

逐步推 广
,

一 个中 国式的蔬菜冷链体系必

会 日臻 成熟

二
、

日本蔬菜预冷技术及设备状况

( 一 ) 日本蔬 菜预冷技术的 发展 及现状

1
.

发 展历程

蔬 菜采 后 预冷 是 保持蔬菜新 鲜
、

延 缓 其

衰老变 质的
一

种有效 方法
,

对 王不 同 的蔬菜

又可分别采取冷风预冷
、

差压预冷
、

真空预冷

和水预冷等 四种方法
,

日本对预冷技术的研

究则是从真空 预冷 开始的
。

1 9 6 6 年
,

日本鹿

J L岛大学对真空 预冷技术进行了研究
,

标志

着 日本预冷技术研究的开始
,

1 9 6 7 年 日本科

学技术分别在川上村
、

长野县 的洗马和 静 冈

县的岛 田市于不同的时间进行了真空预冷试

验
,

后来又在爱知县进行 了冷水预冷试验
、

在

神奈川县进行 了空 水预冷试验
、

在神奈川 县

进行了空气预冷试 验
,

直到 19 7 0 年
,

预冷蔬

菜还未打开消费市场
。

1 9 7 1 年
,

日本农业协同冷风库 的预冷 白

菜等叶类蔬菜打开 了东京的消费市场
,

并且

受到消费者好评
,

标志着 预冷蔬菜大量上市

的开始
。

在其后的两年间
,

日本科学技术行

政机构又经过不懈的努力
,

对真空 预冷技术

不断完善和推广
,

成功研究出差压预冷设备
,

使预冷设备的应用在 日本逐步普及
。

通过对 日本消费者的调 查 表明
,

消费者

对蔬菜的鲜度 要求很高
,

由十城市郊 区 的耕

地越来越少
,

城市的蔬菜供应越来越依赖 于

远离城市的蔬 菜生 产 基地
,

要满足城市居 民

对蔬菜的高鲜度要 求
,

采用 预冷设备对 蔬菜

进行预冷是 目前唯 一有效 的 方法
,

这 也 是 日

本的预冷设备能够在全国迅速推广 的主要原

因
。

由于各种预冷方式或设备适 用 于不同 品

种的蔬菜
,

而且设备投资亦相 差很大
,

因而各

种预冷设备在 日本 各地 的分 布亦 是 不 均衡

的
,

以 下是 预冷 设 备在 日本各地 的 分 布情况

( 9 4 年调查结果 )
:

9 3
、

9 4 年两 年共安装 2 81 台套预冷设备

( 9 3 年 16 2 台套
,

9 4 年 1 19 台套 )
,

比 9 1
、

9 2

两年安装 的 4 0 8 台套减 少 了 以 7 台套
,

这 是

山 于生 产基地 的蔬 菜预冷 量已接近 饱 和或前

两 年安装 设 备较 多 段 设 备性能 稳 定 等 原 因
_

其中真空 式 设 备 3 7 座
,

差 压通 风式 设 备 5 9

座
,

强制通 风式 18 5 座
.

种方式设备依次增
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多
,

原 因是 它们的价格依次低廉的结 果

2
.

各种设备在各地分布情况
:

1
.

真空式预冷设备
:

设备安装 的地区 为

叶菜类蔬菜的 生产基地
,

真空 预冷技术主要

适 用于 预 冷叶菜类蔬 菜
。

关东地 区安装最

多
,

有 17 1座
,

占全 国安装总数的 4 2 %
,

其次

是东北地区
,

有 8 0 座
,

中国地 区及 四国地 区

4 7 座
,

九洲地 区 4 2 座
。

按 县别 看
,

真空 预冷

安装 最早 的长野县 最 多
,

共 6 2 座
,

其次是 岩

手县 4( 〕座
,

群 马县 2 9 座
,

琦 卜县 2 7 座
_

2
.

差 压通 风 方式
:
差 压 预冷技 术主 要适

用 于水果及 果菜类蔬菜 中 国地 区及 四国地

区安装最 多
,

共 2 3 2 座
,

其次是关 东 地 区
,

共

18 5 座 ; 东 北 地区 16 2 座
,

九 洲地 区 14 7 座
。

按行政区域县 别来看
,

北海道 51 座
,

新鸿县

4 9 座
,

熊 本县 4 5 座
,

秧 田 县 4 4 座
。

3
.

强制通 风方式
:

中 国
、

四 国地区安装最

多
,

共 4 11 座
,

其次是关 东地区 3 9 4 座
,

东北

地区 2 81 座
。

按 县别来看
,

北海道 2 30 座
,

高

知县 1 8 8 座
,

福 岗县 12 0 座
,

广岛县 1 15 座
。

强制通风预冷方式是一种适用 面较广的预冷

方式
,

而且价格在 几种 预冷方式 中最低
,

这 亦

是其数量 分布最 多的 原因之一
:

其缺点是 预

冷速 度较慢
_

( 详细数据 可参 见表 l 一 2)

预冷设备的逐 年增 加意味着所 要预冷的

蔬菜 量逐年增 长 (见 表 1 3 )
。

19 9 4 年 的 预

冷蔬菜加 工 量为 1 7 6 万 吨
,

比 19 9 2 年增加

7 %
_

其 中真空方 式的预冷 量 占总 量 的半数

以 上
,

为 5 2 伙, ,

其次是强 制通风式 32 %
,

差 压

式 16 %
,

原 因是 真空预冷速度快
,

表 l 一 2 19 9 3 一 10 0 4 年日本农业协同组合系统预冷设备设置数 t

1111111119 999 3 年 设 jjj醚数数数数 19 9
`̀

4 年设置 数数数 总总计设置置数数数

都都都道 府县 名名 真空空 差压压 强 制制 冷水水 汁汁 真空空 差 压压 强 制

…
冷 水

…
计计 真空空 差压压 强制制 冷水水 计计

北北北海道道 777 lll 2 11111 2 999 11111 18 1 1 一999 3 000 5 lll 2 300000 3 1 111

青青青森森 33333 66666 99999
一一

4 { …
444 2 555 1222 2 77777 6 444

一一一一一一一一一一一一一一一一一

岩岩岩手手手手 22222 222 11111 3 … 一一
4 000 444 8 99999 1 3 333

东东东 宫城城城 lll 22222 33333 333 1

一 一一
lll 3888 4 66666 8 555

秋秋秋 田田田 555 33333 88888 111 l 一一
222 4 444 4 66666 9 222

ZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZ j } 3333333333333

北北北 山 形形形 lllllll lllllll 1 }
一一

111 2 888 2 77777 5 666

福福福岛岛 lllllllll lllllll ! 【【 l lll 3 666 4 66666 9 333

一一一 ,J
、

计计计 444 7 一一 l 33333 一 2 4 一一 111 4 {{{一 11 { 一 1666 8 000 16 222 2 8 11111 5 2 333

茨茨茨城城 lll ,, 11111 44444 lll { lll 1555 4 OOO 2 33333 7 888

厉厉厉 木木 lll lll 22222 4444444 1

…
111 777 l 666 6 77777 9000

群群群马马 22222 lllll 3333333 2 { … 222 2 999 888 6 77777 10 444

崎崎崎 玉玉 lll lllllll 222 222 lll } } 333 2 777 1333 66666 4666

关关关 千莱莱 lll 333 22222 666 lll 111

} {
222 1 111 3 333 4 77777 9 ]]]

东东东京京京京京京京京京 … }}}}}}} 44444 444

东东东 神奈川川川川 22222 2222222 2
} …222 lll 111 l 88888 2 000

一一一 山梨梨梨梨梨梨梨梨梨 …… 333 1333 ,,, l 888

长长长野野 33333 22222 55555 222 1

{ …333 6 555 3 777 822222 18444

静静静 冈冈冈冈 22222 222 lllll 3 } }
444 l 333 2 444 3 33333 7 000

小小小计计 999 777 l 22222 2888 444 555 9 } …1 555 17 111 18 555 34 99999 7 0 555

新新新滞滞 lll 222 lllll 4444444 1

… …
111 222 4 000 l 55555 6 777

北北北 富山山山山 lllll lllllll
{ {{{{{

555 3 66666 4 lll

石石石川川川川 22222 2222222 2 ’ …
222 444 1222 88888 2 444

陆陆陆 福井井井 lllllll 1111111 2 1 …222 lll 555 66666 l 222

11111 小计计 111 333 44444 88888 一一 5 { ! 555 888 7 lll 6 55555 14 4
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布布布 岐阜阜 lll 222 55555 88888 222 33333 555 888 1222 3 88888 5 888
刁刁 、、

爱知知 lll lll lllll 33333 111 11111 222 555 1777 3 00000 5 222

三三三重重重重 66666 6666666 44444 44444 l 000 2 77777 3 777

姆姆姆 小计计 222 333 122222 l 77777 333 88888 l lll 1 333 3 999 9 55555 14 777

滋滋滋贺贺贺贺贺贺贺贺 lllllll lllll 333 l 00000 l 333

京京京都都都都 lllll lllllll 222 222 lll l 444 3 88888 5 33333

近近近 大阪阪阪阪阪阪阪阪阪阪阪阪 lll 222 3 33333 3 666

兵兵兵区区区区区区区区区区区区 888 l 555 2 lllll 4 444

徽徽徽 奈 良良良良良良良良良良良良良 222 2 33333 2 555

和和和歌山山山山山山山山山山山山 666 l 666 77777 2 999

小小小计计计计 lllll lllll lll 22222 333 l 666 5 222 13 22222 20 000

乌乌乌取取取 111 22222 333 lll 1111111 222 333 2 888 88888 3999

岛岛岛根根根根 22222 22222 111 lllll 222 111 l 999 l 77777 3 777

冈冈冈山山山 lll 22222 3333333333333 333 3 444 2 88888 6 555

中中中 广岛岛岛岛 66666 6666666 55555 555 222 3 999 1 1555 lll 15 777

国国国 山 口口口 lllllll lllll 111 44444 55555 l 555 2 88888 4 333

四四四 德岛岛 lll 4444444 55555 2222222 222 l 999 3 333 22222 5 444

国国国 香川川川 111 11111 22222 lllllll lll 444 2 888 2 11111 5 333

爱爱爱媛媛媛媛媛媛媛媛媛 lllll lll 555 2 888 44444 3 777

高高高知知知知 33333 3333333 lllll lll l 000 888 18 88888 2 0666

小小小计计 lll 888 166666 2 555 111 666 122222 l 999 4 777 2 3 222 4 1 111 lll 6 9 111

福福福冈冈冈 222 77777 9999999 55555 555 777 2 lll 12 00000 1 4888

佐佐佐贺贺贺 111 22222 3333333 22222 222 777 888 l 77777 3 222

七七七 长崎崎崎崎 11111 lll 11111 22222 333 444 l 444 166666 3 444

熊熊熊本本 111 666 lllll 888 lll 1111111 222 555 4 555 l 22222 6222
... , ,

一一 大分分分分 11111 lll 11111 lllll 222 555 3 333 Z lllll 5 999

州州州 宫崎崎崎崎 55555 555 一一一 77777 777 222 1555 5 33333 7 000

鹿鹿鹿儿岛岛 lll 111 11111 333 11111 66666 777 l 222 l lll 7 33333 9 666

小小小计计 222 1000 l 88888 3000 444 lll 2 33333 2 888 4 222 14 777 3【22222 5 0 111

冲冲冲绳绳绳绳绳绳绳绳绳绳绳绳 lll lllll 22222

全全全国计计 2 666 3999 9 7 }}}}}} 16 222 l lll 2000 8 88888 1 1999 4 0 888 94 000 18 7 555 111 3 2 2444

注
:

不包含保冷设施的 利用量

加工量大
,

而 且单位 加 工能耗最小
。

按 区域

分
,

关东地 区 8 5 万 吨
,

约占总 量的半数
,

其次

为北海道 22
,

4 万吨
,

九洲地 区 19
.

3 万吨
,

东

北地 区 16
.

9 万 吨
。

按县别分
,

长野县 4 4
.

8

万吨
,

产量最大
,

其次是北 海道 2 2
.

4 万吨
,

群

马县 1 7 万 吨
,

茨城 县 7
.

9 万 吨
,

岩 手县 6
.

9

万吨
。

按蔬 菜品 种分为
:
团 叶 生 菜 3 2

.

6 万

吨
,

卷心 菜 2 6
.

3 万 吨
,

白菜 2 0
.

2 万 吨
,

萝 卜

14
.

3 万 吨
,

胡 罗 卜 12
.

1 万 吨
。

从这些数据

可 以看出 日本不同地 区主要生产的蔬菜品种

以 及 日本消费者 主要 的蔬菜消费品种
。

从表 1 一 l 中还 可推 知
,

差压预冷和通风

预冷方式适 合于 黄瓜
,

真空 预冷方式适 合于

芹菜
,

青椒
、

西红柿更适合 于真空 和差压预冷

方式
。

甘蓝 和 胡 罗 卜采用 三 种方式 预冷均

可
,

这是我们可 以借鉴的
。

5 8
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表 1 一 3 蔬菜预冷上市 t 的演变过程 (全国 ) 单位
:

千 吨
、

%

分分类类 19 8 2 年年 19 8444 1 9 8666 19 8 888 19 9000 19 9 222 19 9 444

预预冷设施 总设里数数 9 6 444 l
,

2 9 555 l
,

6 1444 2
,

0 2 111 2
,

5 2 555 2
.

9 4 33333

预预冷上市量量 5 8 5
.

222 7 6 4
.

444 9 4 0
.

000 l
,

2 3 1
.

333 l
,

4 6 6
.

444 l
,

6 4 5
.

444 l
,

7 6 0
.

000

总总上市量量 12
,

17 888 1 1
,

9 3 000 12
,

18 555 1 1
,

6 7 666 1 1
,

5 7 666 1 1
,

5 6 999 1 1
,

5 7 888

AAA
J

旧旧 4
.

888 6
.

444 7
.

777 1 0
.

555 12
.

777 14
.

222 1 5
.

222

资料 : 食品流通局蔬菜振兴课调查

,

上市最为农 林水产省
“

蔬菜生 产上市统计
”

( 28 个品种 )

( 二 ) 日本的预冷设备技术情况

对真空 预冷装 置
,

我们看到的生产 厂 家

有 日立 设备建设 (株 ) 和栖 琦产业 ( 株 )
。

它

们的共同特点是 :

1
.

皆采用双真空 室
,

目的是两室可交替

作用
,

提高生产效率
。

2
.

两真空室采用均压运转方式
,

当两室

交替使用时
,

可用其 中一室预冷终了的真空

使另一室达到一定的真空 度
,

可 节约真空 泵

的运转费用
。

3
.

都采用多真空泵配置方式
,

这也是出

于节能 的考虑
。

由于被预冷蔬菜的蒸发速度

随时间的延长逐步减小
,

因此
,

所要求的抽空

速率亦逐步减小
,

多泵配置可 随需要逐步关

闭其中的真空泵
,

节省能耗
。

4
.

凝水器采用二次冷源
,

以简化制冷系

统 (一次 )
,

使凝水器温度稳定
,

便于 操作
。

5
.

整个设备均位于低水平 面 的地基上
,

以使进出货轨道与水平面对齐
,

便于进出货
。

另外
,

制冷机组有的采用螺杆式
,

有的采

用活塞式
,

制冷剂均采用 2R 2
,

据 日本 日立公

司专业人员介绍
,

他们正在进行 R 4 04
a 的试

验
,

可望不久将得到应用
。

差压式预冷设备有可移动式差压冷却装

置
、

中央 吸引型差压冷却装置和壁面吸引 型

差压冷却装置
。

它们的共同特点是 皆用一 种

油布作为隔风面
,

隔风效果好
,

且适宜于不同

量的预冷蔬菜的冷却
,

另外
,

差压库板皆采用

较高强度且密封 良好 的聚氨脂隔热板
,

差 压

风机一般 采用 具有较 高压 头的多叶轴 流风

机
,

一般采用 氟里 昂制冷机组
,

对小型库采用

具有钢板外壳的整体式低噪声风冷式机组
。

强制通风式预冷库与一 般冷库基本无区

别
。

在郡 山黄瓜馆
,

由 日本三菱重工 (株 )生

产安装的 自动装卸预冷库把 自动仓库和 预冷

库有机的结合起来
,

大大地提高了生产效率
,

是高技术在冷库中应 用 的典型例子
,

对我们

有很大的启发
。

日本在蔬菜生产季节多是梅雨 天 气
,

不

利于采摘后蔬菜的贮存
,

且 日本水质不好
,

受

食品卫生 限制
,

而淡 水较贵
,

因此
,

日本几乎

不采用冷水预冷方式
,

尽管这种方式有冷却

时间快
、

设备费低廉等突出的优点
。

(三 )对我 国发展蔬菜产地预冷技术 的一

些看法和建议
:

1
.

蔬菜真空预冷设备大多价格较贵
,

蔬

菜生产者
·

般无力购买
,

日本采取 的办法是

国家 出 资 5 0 %
,

蔬 菜 生 产 地 市 政 府 出 资

10 %
,

再 由农协 出资 40 %
,

这样 大大刺激 了

地方农协购买预冷设备的积极性
,

形成 了 良

性循环
。

对于我们这样的发展 中国家
,

首先

是政府应对发展蔬菜预冷技术予以资金上的

支持
,

其次有实力的蔬菜产销企业也应参 与

到设备的推广应用 中来
。

2
.

日本是一个地域较小的国家
,

蔬菜的

生产季节较集 中
,

因此
,

它们 的设备皆是固定

式的
,

每年的使用时间较短
,

作用效率较低
。

对于我们这样一个幅 源辽 阔的国 家
,

可 象美
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国一样
,

将真空预冷设备制成移动式的
,

以提

高设备的应用效率
。

3
.

日本的预冷设备往往与快速 自动的蔬

菜分检
、

包装成套生 产线相 配套
,

因此
,

我们

在研究预冷设备的同时
,

应注重 自动分检
、

包

装设备的研究
、

生产
。

4
.

在 日本
,

预冷后的蔬菜一般采用蓄冷

保温车运输
,

最多十几 个小时即到达 目的地
,

远一点的地方用 飞机运
。

冷藏运输用蓄冷保

温车的 占 9 0 % 以上
。

就我国地势地貌兼 区

域性生产消费的不同特点而言
,

冷藏运输应

采用带蓄冷保温与机械制冷保温车相结合的

方式
。

三
、

日本果蔬贮存与保冷库情况

日本 的蔬菜采后处理加 工场均设 在产

地
,

加工场内除设有果菜分选包装设备
、

预冷

设备外
,

还设有一 至二座保冷库
。

保冷库的

规模一般是果菜加工能力的 3 至 5 倍左 右
。

保冷库有 以下几点功能
:

1 存放 加 工 场 不 能 及时 加 工 处理 的果

菜

2
.

存放经 预冷处理后的 果菜产品
:

3
.

对不适合用真 空预冷 和差 压预冷的果

菜品种进行冷却保存

我们在 日考察期间参观的保冷库均为装

配式冷库
,

保冷库位置主要考虑 的是操作流

程合理
、

进出货方便
,

一般与加 工处理线设在

同一个建筑物内
。

保冷库进出货均采用叉车

(郡山县岩獭农协黄瓜 馆的保冷库 内使用 了

由计算机控制的自动进 出货设备
,

但是货物

出库 后 的运送 及 冷藏 车 装 货 是 由 叉 车完

成
。

)
,

加工处理场内加工线的局部 区域使用

手推车
。

保冷库的地坪与室外地坪的高差不

大
,

叉车可 很便利地进行 出货操作
。

每间保

冷库根据具体情况设置 一 至二个冷库门
,

库

门上 方均设有空气幕
。

冷间温度设定是根据

所存放的果菜品种来确定
,

冷间温度采用 自

动控制
。

据 日方介绍
,

制冷剂 R 7 1 7( 氨 )在 日本只

有在很小范 围 内才可获得批准作用
。

我们看

到的保冷库及预冷设备所采用的制冷剂均为

2R 2
,

采用直接冷却方式或 间接冷却方式进

行制冷
。

直接冷却方式制冷系统一般选用的

是风冷式压缩冷凝机组
,

采用 热力膨胀 阀直

接膨胀上进下 出的供液方式
,

冷库 内的制冷

设备为吊顶式冷风机
。

风冷式压缩冷疑机组

不设置机房
,

而将其放在冷库外墙侧 的露天

地坪上
。

保冷库的操作控制屏 安装在冷库附

近便于管理人员 操作及观察的位置
。

伊予农

协果菜采后处理加工场的保冷库与真空设备

合用一台卧式蒸发器
,

采用间接冷却方式进

行制冷
,

用载冷剂泵将载冷剂分别送到真空

预冷机上的水凝结器中及保冷库内的吊顶式

冷风机中
,

冷间温度采用 自动控制
。

以 上几座保冷库基本上 是暂存蔬菜类
。

由于货物在保冷库 中存放的 时 间短
,

而 且所

有加 工后 的产 品 均有包装
,

所以 在这些保冷

库中没有加湿设备 另外
.

据 了解
,

日本的气

调库 只局 限 于水果类 的贮藏

通过对 日本保冷库的考察
,

我们认 为
,

蔬

菜产 地 的冷库主要作用 是暂时存放未经加 工

的蔬菜
、

经过预冷加工后 的产 品
,

或者 是 当有

的蔬菜 品种 不适合用 真 空 预 冷和 差 压预冷

时
,

则将其直接放到冷库中进行冷却
。

可 以

这样认为
,

其作 用是在生产 加 工 场经冷却加

工后的产品到运往销售地之前的临时性储藏

调节 ( 而不是用作储备蔬菜 )
。

蔬菜产地冷库

的规模主要是依据 预冷 加 工能力
、

运输能力

来确定
,

其次还需根据产地所生 产 的蔬菜品

种
、

收获季节及市场情况等因 素综合考虑
。

四
、

日本生鲜果菜的品质控制情况

日本在果菜品质控制上形成了一 整套标

准化
、

规格化的体系
。

果菜品质从理化指标
、

卫 生指标及环境条 件 上都有严 格 的 控制措

施
,

因 而无论是在生产加工场地
,

还是在超级

市场见到的果菜都非常新鲜
。
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1
.

果菜腐败的原 因

果菜品质降低的主要原因受六 种植物激

素的影响
,

其产生顺序为 : ①蛋氨酸 (诱导物

质 ) ;②乙烯 (老化催熟 ) ; ③氧化乙烯 (代谢物

质 ) ; ④ 乙醛 (老化发酵 ) ; ⑤ 醋酸 乙基 (产香

气 ) ;⑥乙醇 (发酵腐败 ) (见图 1
、

图 2 )
。

从图上 可 以看出
,

适时采摘
、

并选出品 质

优良的果菜进行储藏保鲜是关键的一步
。

日

本在集货分选这 一工 序上投入人力最多
,

因

为只有优质果菜的冷藏才可 能达到保鲜的 目

的
。

2
.

总糖
、

叶绿素
、

酸度等项指标与果菜新

鲜度的关 系

目前国内外测定果菜鲜度 和成熟度均 以

以上几项 指标来控制
,

果菜品 质与他们 的关

系以及 与温度
、

储藏天数的关系可参阅图 3
。

果菜在 3 0℃ 储藏时
,

最长 4 天就会全部

腐烂
,

而在 0℃ 一 1 0℃储藏则 可 保存 16 一 21

天
,

这说明冷藏是果菜保鲜的 有效方法
。

目

前
,

日本 5 0 % 的果菜采 用 冷藏方法保持其新

鲜度
。

3
.

用非破坏糖度
、

酸 度测 定装置控制果

菜品质

19 9 7 年秋季 由 日本石井 工 业 (株 )设 计

制造 的非破坏品质判定 全 自动选 果 装置
,

利

用 光学原理
,

能快速 测定柑桔 的糖 酸度
,

实现

了简便
、

快捷
、

准确测定的 目的
,

该仪器每秒

可检测柑桔 5 个
,

是理想的检测手段
,

但是价

格昂贵
,

需要 国家
、

地方及企业等多方共同投

资
。

4
.

果菜农药残 留情况

日本农 民种植果菜
,

从种植品种
、

施药
、

采摘处理到冷藏
、

销售等都是 由农协进行指

导和调控
,

大部分果菜不许施药
,

仅有个别品

种 (如卷心菜 )允许施药
,

这与我国情况不同
,

农药残留在我 国果蔬品质控制中是 一个重 要

指标
,

此次考察未能 了解到 日本这方 面的详

细情况
。

5
.

保鲜
、

储藏标准情况

据介绍
,

日本农产品中除大米有国 家标

准外
,

蔬 菜类商品没有保 鲜
、

储 藏的国 家标

准
。

对蔬菜采 后环节
,

农协对农 民 的采收 只

有一 些技术指导规范
。

另外
,

产地 之间因产

品保质期差异影响价格变动
,

故合作者之间

有规定保管
、

储藏的 品质要求
。

对我
“

冷链项 目
”

涉及的六个示 范品种

(西芹
、

黄瓜
、

甘蓝
、

蕃茄
、

胡萝 卜)
,

其预冷
、

运

输
、

包装
、

储藏的温度
、

湿度
、

时间条件资料 尚

未查 实
。

日方专家称
,

以上 六种蔬菜在 日本

其品 质保证也是较难的
。

这种情况对于我国

建立蔬菜标准体系的 内容有借鉴作用
。

6
.

对我 国果菜品控的建议

最近
,

农业部确定 了我国农产品种 和 质

量的主攻 目标
,

蔬菜主攻无公害
、

无污 染和净

菜上市
。

因此
,

我 国 应建立符合国 情的果菜

品 质控制标准
,

使各个环节有标可依
,

在实施

中更具有可操作性 ; 施用农药方面 则应借鉴

日本做法
,

由国家控制施用那些高效低度农

药
,

以确保人 民的身体健康
。

五
、

考察后的几点启示 :

( 一 )提高蔬菜采后 处理技术水平
,

加快

我国蔬菜 的标准 化
、

包装化
、

产业化 发 展 进

程
:

日本在蔬菜 品种
、

规 格
、

颜色
、

成熟 度
、

包

装
、

贮藏及设备等一系列 方面
,

构筑了一条完

整 的蔬菜采后标准运作体系
,

蔬菜流通 网络

十分发 达
,

蔬菜的采后 处理 已发 展 成为 日本

名副其实的一 种产业
。

我国是一 个蔬菜生产大国
,

目前已经形

成 山东
、

广东
、

海南
、

福建 和 四川五大生 产基

地
,

蔬菜中的相当部分为异地流通
,

大流通的

格局正逐步形成
。

但是
,

蔬菜采后 处理在我

国蔬菜流通 中却是最薄弱的环节
,

由于产后

分选
、

包装
、

预冷技术落后 以及冷链设施配置

相对滞后
,

使得蔬菜产销链普遍存在着严重

的断链现象
,

既制约 了蔬菜冷链体系的建设
,
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也增加 了商 品损耗
,

从而造成极大的社会浪

费
。

因此
,

借鉴 日本成功的发展经验
,

改变我

国蔬菜采后 处理落后状况是当务之急
。

发展我 国的蔬菜采后处理技术既要善于

总结提高
“

六五
” 、 “

七五
”
以来的科研成果

,

又

在积极借鉴 吸收欧美
、

日本等发达 国家的冷

链先进技术
,

并加快科研成果的市场化
、

产业

化
。

尤其重 要的是应针对小生产与大市场 的

矛盾
,

从 深化我 国蔬菜流通体制改 革人手
,

打

破围墙式的 生产分 工
,

建立起新型 的产销 结

合的加工 流 通企 业
,

进一步完善
“

公 司 + 农

户
”

的经营模式新路
,

从根本上推进蔬菜流通

的现代化
。

( 二 ) 实施蔬菜采后处理冷链示范工 程
,

离不开政府的统筹规划 和资金 支持
。

日本政府对蔬菜采后处理十分重视
,

多

年来将其列为
“

农业生 产体质强化综合推进

对策事业
”

并从组织规划及资金运作上给予

了极大支持
。

蔬菜的采后处理 主要是通 过各

地农协组织在蔬菜产地兴建采后 处 理场
,

采

用先进 的预 冷
、

分选
、

加 工设备
,

并 加强 对农

业 的服务来实施 的
。

蔬菜是我 国政府实施
“

菜篮 子
”
工程 的重

要 内容之一
,

蔬 菜采 后 处理 系统 已 正式纳 人

了
“

九五
”

国 家重 点攻关计划
,

项 目的研究与

示范 应用
,

必将极大地 推进我 国统 一 规范 的

蔬菜冷链体系的整 体建设
:

由于科研与示 范设备 的投资额大
,

蔬菜

生产
、

流通管理部 门应加强 组织 规划
,

对蔬菜

冷链建设 及 全国重点的示 范点进行必要 的论

证
.

中央政府和地方政 府在财力上 要给予 一

定数额 的拨款 (或低息贷款 )
,

并与相 关企 业

共同投资
,

另外
,

建 议申请利 用 日本贷款项 目

进行技术与设备的 引进
:

在 生 产管 理 上
.

由

产销两 方建 立 新 的运 行 机 制
,

以保证蔬 菜采

后处理 示范 工程 的成功

( 三 ) 促进 和 完善零 售环 节 的冷链系统
,

进 一 步提高销售质量

日本生鲜蔬菜的零售主要 由超级市场 和

百货店 (超市 )两种业态完成
。

生鲜食品在超

市中占有较大的卖场空 间
,

其中蔬菜具有 品

种多
、

表面 清洁
、

包装多样等特点
。

超市都有

完善的冷藏设施
,

叶菜类蔬菜也在冷藏货架

上销售
,

并配有喷淋 (雾 )装置加 湿
,

从 而有效

地保证 r 蔬菜新鲜度
。

超市在保证商品质量

的前提下
,

还对经 营生鲜食品提出 了 三条规

定
:①销售时间 ( 不 同商品 有明 确 的 销 售 时

限 ) ; ②温度控制 (商品在流通销售 中应保持

稳定的环境温度 ) ; ③质量要求 (从市场批人

的商品 以 及 产地进 人 的货源
,

一 般都要在超

市设立 的加工场内重新整理
、

清洗
、

包装后 上

柜销售 )
。

由此可 见
,

日本蔬菜从产地采后处

理
,

到零售环节保证措施
,

形成了较完整的物

流冷链系统
。

我 国蔬菜零售环节主要 由超市
、

副食店

和集贸市场构成
,

其 中集贸市场占有较大的

份额
:

近年来超 市的 购物环境有 了很 大 改

观
,

大部分超市配 了冷藏和冷冻柜
,

但 由于耗

电成本高
、

蔬菜销 量小
,

经 营效益难 以 体现
,

因此蔬菜一般都放 置在没有温度指标的货架

上销售
,

产 品质 量 难 以 得 到有 效保证
:

从实

施蔬菜冷链 的要 求 出发
,

零售环 节应 对 销 售

质量严加重视
。

我们认为
,

应 从 两个环节做

起
:
一是产 销流通企 业在蔬菜采 后 应经过整

理
、

分级
、

包装
、

预冷后 才能进人零售市场
,

以

保持产品质量 的一致性
。

二 是超市对上 柜蔬

菜应事先进行 整理
、

清洗
、

包装
,

并充 分利 用

现有冷柜进行 销 售
一

超 市内 自行加工包装蔬

菜
,

进货成本较低
,

在实践 中有 一 定 的 可 行

性
:

但蔬菜采后处理 (分选
、

包装
、

预 冷等 ) 的

重 点应 从产地做起
.

从根本 上解决流通过程

中的问题 和难点
:

( 四 )从 实际出 发
,

因地制 宜地推进蔬 菜

冷链流通 的现代化
_

日本的蔬菜冷链体 系虽然 较为完善
,

但

在批发环节因采用 拍卖交易方式 而 无预冷设
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施
,

也存在断链的现象
,

某些蔬菜品种也无 须

预冷即可上市
,

因此
,

冷链应根据地域
、

时期

(季节 )及品种差异而定
。

通过对 日本蔬菜采后处理全过程的考察

和了解
,

我们认为
,

采后处理基本上适用 于 季

节性 强
、

品种少
、

产量高的产 区
。

根据我 国蔬

菜采后流通 的特点分析
,

大部分蔬 菜一 般在

较短 的时间内就 可 以到 达 消费者手 中
,

商 品

质量基本可以得到保证
。

有些品种不需 预冷

即可 上市
:

当前
,

各地 正 在 开 展蔬菜冷链 的

研究 和示范 工 程 的实施 工 作
,

建 议要 重 点分

析冷链脱节的原 因
,

找 出薄弱 环节
,

合理 运用

冷链串接技术
。

同时
,

要创造条件
,

在 一些部

门可引进部分蔬菜采后 处 理设备
,

以较 少 的

投资取得较佳的运用成果
。

引进过程 中
,

应

结合我国各地蔬菜生产与市场需求的实际情

况
。

重点是考虑成本与价格因素
,

宜采取分

段部分引进的方式
:

在引进设备的同时
,

要注

意技术和管理经验的 引进
,

并加快设备的 国

产化研制
。

另外
,

应积极推进蔬菜流通过程

中的包装改革
,

扩大纸箱在蔬菜上的使用
,

促

进批 发市场拍卖方式 的形成和 发 展
,

加快实

现蔬菜流通 的现代化进程
。

此 次考察受 日方 组 织安排 及 时间 的 限

制
,

未能参 观相 关冷藏运 输设备及蔬菜批发

市场
,

因 而
,

我们对 日本的蔬菜冷链物流体系

缺乏 一个整 体认识
,

报告中难免有误 漏之处
,

敬请批评指正
。
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注
: ①蛋氨酸 (诱导物质 ) ; ② 乙烯 ( 老化催熟 ) ; ③ 氧化乙 烯 (代谢 物质 ) ; ④ 乙 醛 ( 老化 发酵 ) ; ⑤醋酸乙 基 ( 产

香气 ) ; ⑥乙醇 (发酵腐败 )
。
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图 3 储藏 中胡箩 卜叶的成分变化和外观变化 (千 叶县农场试验
,

1990 年 )
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