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　　本人曾赴日本留学 ,学习果蔬保鲜 ,在此对日本

水果流通保鲜技术的发展及现状作一梗概介绍 ,以期

能为促进广西及我国水果流通保鲜发展的借鉴之用。

1　日本水果市场流通概况

日本是水果消费大国 ,除自产水果外 ,每年均从

世界各国进口大量的水果 ,市场上水果种类及品种丰

富 ,且品质优 ,风味好 ,可以说 ,日本水果市场汇集了

世界各国的优质水果。日本大宗消费的水果主要为香

蕉、苹果、梨、柑桔、桃、柿子、草莓、葡萄等。其中 ,香蕉

为周年上市水果 ,主要从菲律宾和台湾进口。其他水

果则主要集中在某一时期上市。 其主要上市期 ,苹果

为 11月～ 翌年 3月 ,梨为 8月～ 翌年 2月 ,柑桔为 9月

～ 翌年 2月和 5～ 6月 ,桃为 7月～ 9月 ,草莓为 11月

～ 翌年 7月 ,柿子为 10月～ 12月 ,葡萄为 7月～ 9月。

除香蕉为 8成熟青果采收 ,进口到日本各地用乙烯催

熟后上市外 ,其余各种水果主要为完熟采收上市。贮

藏果上市比例不高。日本自产的苹果、梨、柑桔有部分

经贮藏后上市 ,但多数在 9成熟采收 ,贮放 1～ 2个月

左右即销售。

2　日本水果的流通保鲜技术发展概况及现状

2. 1　基本保鲜技术及冷链流通的发展

上世纪 70年代以前 ,日本的水果流通保鲜现状

和我国现状差不多。 1965年 1月 ,在日本科学技术厅

“关于食生活体系改善的食品流通体系近代化劝告”

的推动下 , 1968年以来日本农林水产省组织开展了

生鲜农产品的低温流通体系及技术改进建设 ,日本水

果的流通保鲜研究及技术改进受益于这一行动 ,迅速

在学术界及流通业界得到了长足的发展。 在早期 ,通

过对流通中腐烂发生的调查分析 ,明确腐烂主要与粗

放采收、滥装滥卸、包装挤压及运输道路颠簸严重有

关后 ,在实行无伤采收、抗压瓦楞纸箱轻量 ( 5 kg左

右 )包装等改进外 ,还结合全国道路建设加强了农村

道路整顿建设。这些改进有效地改善了当时日本水果

流通中的腐烂严重问题 ,使流通中的腐烂率从常规的

20% ～ 30%控制到了 10%或 5%以下。之后 ,研究

即迅速转入对流通中品质劣变的影响因素及控制探

讨上。在明确运输途中果蔬包装箱内会迅速升温至高

达 40℃左右是造成流通中品质劣变及加重腐烂的主

要因素 ,而采后运输前的预冷可有效降低运输中的呼

吸强度和呼吸热释放 ,与低温运输结合可有效控制运

输热害的产生而可获得较好的流通保鲜效果后 ,日本

即在全国进行了果蔬低温冷链流通保鲜体系建设。至

上世纪 90年代 ,日本在全国实现了“产地预冷——冷

藏车运输—— 低温冷柜或卖店销售”的果蔬冷链流通

保鲜体系建设。目前 ,低温流通已成为日本果蔬流通

的主流。

2. 2　冷库的建设及改进发展

预冷是保持果蔬高品质流通上市的关键环节之

一 ,而冷库是预冷所必须的设施条件。 为实现果蔬等

鲜活农产品的高效保鲜 ,日本在全国果蔬等主产地建

设了星罗棋布的冷库。这些冷库主要用于流通保鲜的

预冷 ,而且是水果、蔬菜、花卉等多种鲜活农产品共用

的 ,周年利用率较高。早期修建的主要是强制通风式

冷库。这种冷库完成一次预冷需时 12～ 20 h ,采收产

品当天不能起运而影响上市速度 ,且库房周转利用率

低 ,采收高峰时难以实现产品的大批量尽早预冷。后

期随制冷技术的进步 ,发展修建了制冷效果好、制冷

速度快的压差式通风冷库 (一次预冷在 2～ 6 h可完

成 )和真空式冷库 (一次预冷在 20～ 40 min可完成 )。

日本蔬菜进行预冷较多 ,鲜果则较少。 对鲜果的预冷

一般采用压差式或强制通风式冷库 ,在夏秋高温季节

成熟上市的草莓、梨、桃、葡萄等鲜果上有应用。 日本

的鲜果主要由日本全国农协组织调运 ,产地冷库主要

由日本全国农协管理。现状上 ,日本全国各地的农协、

全国经营生鲜农产品的批发市场和商店均有冷库 ,批

发市场和商店自身也是可调控温度的。这些高效制冷

设施的建设和 “产地预冷—— 低温运输—— 低温销

售”的冷链流通的实施 ,是日本水果在无农药或少量

农药处理条件下能以品质优、鲜度好、腐烂少上市的

基本保证。

2. 3　普通流通中的装卸技术改进

在低温流通发展的同时 ,受惠于运输装卸业机械
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化的发展 ,产地和普通集市、批发市场和商店的果蔬

装卸与搬运也从过去的人力一箱箱装卸发展到人力

集约装卸及机械集约装卸。目前流通中主要采用金属

架整架 (每架装果约 42箱 )装卸和搬运。装卸车或用

人力通过高台整架装卸 ,或通过运输车的自动装卸附

件整架装卸等。这些装卸搬运技术的改进既减少了装

卸和搬运过程中的果实损伤性腐烂 ,又提高了作业的

省力化程度和工作效率。

2. 4　流通保鲜中的包装箱改进

早期日本也曾用过竹筐、木箱等包装装果 ,上世

纪 70～ 80年代改为主要用瓦楞纸箱包装。 但当时主

要采用在箱壁两侧打小孔的全封闭包装箱 ,不利于箱

内热量散出及冷气交换 ;箱虽可折叠收小体积 ,但折

叠成箱使用时需加钉和胶布固定 (与广西现行用瓦楞

纸包装箱类同 )。后经不断改进 ,日本近年流通保鲜普

遍采用的新式包装箱为敞口不封盖 ,既利于预冷和运

输中的冷热空气交换 ,又利于销售的贯穿“预冷——

运输—— 销售”的一贯式包装箱 ,且这种包装箱除保

持原可折叠收小体积的优点外 ,装果前折叠成箱后 ,

不需用胶布或打钉固定 ,使用方便而省力省工。

此外 ,还推出了可吸附乙烯的包装箱 ,乙烯吸附

剂混于纸箱中存在于纸箱体上 ,果蔬装箱后释放的内

源乙烯可被箱体吸附而提高保鲜效果。这种包装箱被

用于采后乙烯释放高峰迅猛、风味淡化迅速而严重的

草莓、桃等水果的流通。

2. 5　流通保鲜中的内包装改进

为减少和防止运输途中包装箱内果实的相互触

碰伤和挤压伤而施行的包装箱内的果实包装通称保

鲜内包装。目前在日本 ,常见的保鲜内包装有单果包

用泡沫网套 (常用于桃、网纹瓜等 )、有定位圆形凹入

的整体果底托盘 (常用于苹果、日本梨等 ) ,透明塑料

小硬盒 (常用于软质的葡萄、草莓、无花果、西洋梨和

小果型的李、樱桃、枇杷等 )。 早期的果底托盘为硬纸

质 ,后改为塑质泡沫或粗纤维质。 其中粗纤维质和硬

纸质保鲜果底托盘为可自然生分解保鲜托盘 ,燃烧处

理时放出的有毒气体少 ,对环境污染少而被社会推

崇。由于单果包纸操作麻烦 ,缺乏透明度而不利销售 ,

在日本水果流通中已基本被废用。从这些常用的包装

来看 ,在减少运输损伤的同时也减少销售损伤 ,既利

于包装操作又利于销售 ,是日本水果流通保鲜内包装

技术的一大特色。这些构思巧妙的内包装有效地解决

了草莓、葡萄、桃、无花果、枇杷等软 (嫩 )质水果流通

中易损伤出水腐败问题 ,有力的支撑了这些软 (嫩 )质

水果生产的发展。

3　日本水果流通保鲜的总体特点

从日本水果流通保鲜技术的发展过程及现状看 ,

日本水果流通保鲜有三大特点:一是在重视腐烂控制

的同时重视品质和外观的保鲜。 二是追求无公害保

鲜 ,在保鲜过程中尽可能实施无农药或低毒药剂处

理 ,通过对人体健康安全及环境污染少的低温、装运、

包装等技术的改进来提高保鲜效果。三是重视流通保

鲜中的基础设施及机械化、省力化建设 ,通过高水平

高技术的整体设施及机械化作业的改进 ,实现流通保

鲜的高水平和省力化。
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