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摘 要 在我 国 ， 水果蔬菜等农副产 品在采摘 、 运输 、 储存等流通环节上的损失率高达 ３ ０％ ， 而发达国 家果蔬

损 失率则控制在 ５％以 内 。 而冷链物流就是解决水果蔬菜领域损失的 关键措施 。 本文通过中 日 两国果蔬冷链物

流模式在采摘预冷流程 、 物流流程 、 时间流程上的对 比 ， 探讨如 何借鉴 日 本经验来开创中 国蔬果流通新模式 。
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随着 消 费者生活水平的 日益提高 ， 对果蔬的１ ． １ ． １ 采摘流程

要求也随之上升 。 在我国 ， 水果蔬菜等农副产 品田 间地头采摘 （ 以农户 为单位 ）
一分级一 按

在采摘 ， 运输 ， 储存等流通环节上的损失率 尚达等级装箱一送至预冷加工中心

３０％
［
１
］

。 其中 ， 仅在运送路上腐烂的 果蔬每年就有

３ ． ７万吨 ， 可鮮 ２亿人敝
、

活 ， 關失１；
巨大 ， 而

发达 国家果蔬损失率赚制在 ５％ 以 内 ， 類仅为

１％－２％ 。 雜猶謂决水聽菜觀损細关旨

措施 ， 《国家冷链物流发麵划 》 已经提出 了 明确

目 标和解决方法 。 笔者认为解决物麵耗不是根本

方法 ， 只有提升产品品质 ， 保持水果蔬菜在流通环

节的新鲜度 ， 回复冷链的根本作用才是关键 。图 １ 农民在 田间直接按等级装箱

１ 中 日 水果蔬菜冷链物流简介

ｉ ． ｉ 日 本蔬菜水果物流

日 本农协 纟ｉ织奸賴射旨帛雕關冷巾

心对产品快速预冷 。 以农协为主完成蔬菜水果的全

程保鲜配送 ， 物流过程基本达到零损耗 。 保鲜度 、

ｕ感 、 色泽 、 货架期圮冷链物流的； 耍幻 ｉ ： 点 。 以ｇ
卷心菜为例说 明 日 本蔬菜的物流过程同 中 国 的差

ＳＪ
：图 ２ 白菜 已分类装箱

—
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—
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１． １ ．２ 物流流程这样
一

个运输加工过程 ， 因为蒸发等因素 ， 水分极

采摘一预冷一运输一超市易消耗 。 同时蔬菜细胞无氧呼吸放出热量再加细菌

分解和蛋 白酶的分解 ， 会导致蔬菜的腐烂 ， 而长距
Ｕ ．３离 、 长时间 、 少保护措施的物流运输环节更是加剧
細雜 （早４

—

６点 ）
—辦加工 中心 （ ８

－ ９了腐烂的速度 。 所以中睡水果蔬菜损耗大 ， 新鲜
点 ， 预冷时间为 ３ ０

—

６０分钟 ）
一保温车运输ｄ ６小度差 货架期短

时
一超市

一消费者 （ 总时间少于２４小 时到达消 费
’°

者 ）２ ．２ 预冷时间

＾曰 本 ： 采摘 后进 行快速 预 冷 ， 预 冷 时 间
１ ．２ 中国蔬菜水果物流

。３０－６０ｍｉｎ

由 于常温运输 的损 失巨大 ， 中 国 蔬菜开始广中 国 ： 采用普通高温冷藏库降温 ， 预冷时间

泛采用冷库预冷 （普通高温冷藏库 降温的方式 ，降１ ０＿

１２小时

温时间长 ， 占地面积大 ， 出货温度不做要求 ， 高低对比 ： 降温时间中国长 １２至２４倍

不等 ） 。 几大主要蔬菜 中心 ： 山 东寿光 ’ 云南元由 于 降温时 间长所 以 耗 电量大 ， 成本会更
谋 ， 海南张北 ， 苏北大路都主要采用高温冷库降温 高 。 进出货频繁 ， 造成库内 温湿度波动频繁 ， 其预
的方式预冷 。 其物流的模式都是农 民种菜及采摘 ，

冷的温度也不可控 。

巧
后在产地批发市场进行交易 ， 再到 出租的冷库进果蔬采后带有大量 田 间 热 ， 首 先会带来微生

行降温预冷 。 过程中 蔬菜批发商及分销商进行运 物的增长 ， 快速预冷会很好的抑制微生物的滋生 ，

输 ， 最终在超市或农贸市场进行出售 。有助于提高果蔬的保鲜度和质量 ； 其次快速降低田

１ ．２． １间热会使果蔬的呼吸作用快速降低 ， 可以有效的 降

田 间采摘－产地批发市场交易－ 出 租冷库暂 ＝
果
ｆ
损 减少

１ ．２．２ 物流流程 ：２．３ 包装方式

中国 ： 聚苯泡沫箱包装 ， 外健料袋

运输—［对 比 ： 日本方式的纸箱可降解 ， 回 收 ， 安全

Ｌ—销地批发市场一农贸市场一消费者环保。

、

＆ｎ中 国方式 的聚苯泡沫箱不可降解 ， 不能回 收

＾棚 。 长赚廳量巨大 ， 轉蔬菜平均产量７亿
田 间采摘 （第

一

日早 ６
－

８点 ， 采摘 、 运输 ）
—

吨 ， 平均每年约需 ２ ００亿个聚苯泡沫箱 ， 总体积 巨
产地批发市场交易 （第

一

日 ７ － １ ０点 ）
一冷库暂存

大 。 造成的 白色污染会带来 巨大的社会危害 。 目前
（ 第
一

日 １ １点 ， 分级 、 挑选 、 包装 ）
一 冷库降温 还没有好的办法对其进行处理 ， 处理的社会成本也

预冷 （第
一

日 １ ２点－２４点 ， 预冷时间为 １ ０
－

１ ２小时 ）非常大 。

—装箱 （第二 日 ）
一棉被车运输 （第二 日 ）

一

＿

°

丁
一超市 （第三 日 ）

一消费者 （第四 日 ）２．４ 运输方式

Ｌ—销地批发市场 （第 三 日 ）
—农 贸市场日本 ： 保温车为 主 ， 冷藏车为辅 （超过 １ ６小

（第 四 曰 ）
一消费者 （第五 曰 ）时运输采用冷藏车 ）

（ 总时间需要三到五天到达消费者 ）中 国 ： 保温箱装 ， 内置冰瓶 ’ 采用棉被车的

形式

２ 中 日 水果蔬菜冷链物流对 比对比 ：

２ ． １ 物流时间初投资 ： 日本方式；略高 。

曰太 ？４ 丨 时 由长期运营 ： 中 国方式高 。 每个冰瓶２元 ’ 每箱

中Ｓ 奸 ２个冰瓶 ， 以 １ ３尺车为伊悔车装２ ７〇 ｌｌｉ十算 ， 仅 １^ 胃

对比 长３至４倍＿年工作２ ００次计算 ’

―

辆 １ ３尺车
—

年仅冰＿

蔬菜不二的＾誠 品 ， 它 的营养成
费臓需要２２万多 。 而 日本方式几乎没有娜

分以水分的形式储存在蔬菜体内 ， 在从农 田到餐桌
生 。

—

１７
—
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保温效果 ： 日 本方式为佳 ， 中 国 较差 。 因 其的各个环节 ， 合计总量投资额很大 ， 最终都转嫁到

并不能保证温度 ， 同 时由 于冰瓶温度低外表会结露了 消费者身上 。

水污染果蔬 ， 造成运输过程的损耗 。 据统计这样的综合包装成本 、 运营成本 、 预冷成本 、 能源

损耗约有５％ ， 日本则无运输损失 。损耗和环境污染 ， 中 国的综合成本高 。

２ ．５ 市场交易３ 总结

日 本 ： 由 农协统
一

蔬菜水果 的种植 、 预冷 、在先进的物流理论指导和丰富的物流实践 中 ，

运输 、 物流 。无论是在蔬菜物流体系建设方面 ，
还是在 降低蔬菜

中国 ： 采用市场交易 ， 市场定价 ， 市场决定 。物流损耗方面 ，
日 本都积累 了很多先进 的经验和方

对比 ： 中 国方式的 农 民种植依靠经验 。 蔬菜法
，
非常值得我们去学 习 和借鉴来开创中 国蔬 果流

批发商控制流通领域 ， 在产地市场采购 ， 销地市场通新模式 。

卖出 。 农民和蔬菜批发商的经营风险高 ， 经常出现技术准 备 ： 在 １ ５
？

３ ５

°

Ｃ高温下果蔬 自 身新 陈

农民盲 目 种植 ， 损 失惨重的新 闻 。代谢旺盛 ， 而采收后的果蔬已经得不到水分 、 氧料

蔬菜从农民种植到超市要经历 ３到 ４次市场交的补充 ， 这就要消耗 、 分解果蔬 自 身 能量 ， 会迅

易环节 。 每
一

级 中 间环节都要提价 ， 蔬菜价格 高速成熟衰老 ， 较高的温度还会引起果蔬呼吸强度加

涨 ， 易 出现高价象
“

蒜你狠
”

，

“

姜你军
”

等现剧 ， 附着的有害微生物大量繁殖 ， 这些因素都会使

象 。果蔬温度进
一

步升高 ， 最终导致果蔬 品质和鲜度明

多次市场交易环节也使得果蔬质量下降 。 蔬显下降 ， 甚至变质 、 萎蔫 、 腐烂 。 采后迅速预冷 ，

菜水果有限的新鲜期浪费在重复的市场交易环节 ，果蔬的呼吸强度降低 ， 水分蒸发减缓 ， 乙烯的产生

而且在交易环节温度不可控 ， 并且有多次 的转运都和病原微生物的繁殖受到抑制 ， 就可 以延长果蔬的

会造成大量的浪费 。货架期或贮存期 。 科学试验和生产实践已经证明 ，

同时 多 次混合交 易 也使得无法查 到果 蔬源采收后的果蔬预冷越快越及时 ， 则后熟作用和病害

头 ， 造成 了质量问题不可控 ， 也不利于产 品品牌形发展越慢 ， 新鲜度保持愈好
［
３

］

。

象的树立 。技术保证 ： 采用 先进的预冷方式 ，减少预冷时

—为防止影响 已冷却的产品 ， 预冷过程必须和冷

一

种植 户 的 印记 ’

藏或运输分步进行 ， 并需要采用专门技术和设备 。

运输环节 的保证 ： 改变泡沫箱＋冰瓶＋雛车
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為更环保 、 节能 、 综合成本更低 的包装方式和运输方

鲨 ＷＴ＿
以 式 。

■品牌运营模式 ： 鼓励有 实力和远见 的公司 ，

Ｉｊａｍｍ开创細觀运营贼 。 越营齡个方酸行改

■变 ， 如采用定单种植 、 快麵冷 、 全程控温运输 ，

直接送货至消费者等 。 借鉴 日本的模式在
一

个城市

图３ ： 生产者 印记可视可见雜
－

个省份 以
－

个高档的品牌运营 ， 逐步建立品

牌形象 ， 然后推广到全国 。

中 国 ： 多次市场交易不能追溯生产者 。

对 比 ： 日 本方式有利于安全追溯 ， 更利于树参考文献

立企业品牌形象和美誉度 。 中 国方式造成种植户和ｒ ｉ ｌ ，ｗ
．

士
［

Ｉ
］ 班然 ？ 中 国 农产 品流通链条建设存在的 问题及对

策 ． 经济研 究参考 ，

２ＧＧ５
， （

１ ２ ） ？

２．７ 占地面积 ， 投资额 ［
２

］
张哲平 ？ 果蔬真 空预冷降温 效果及贮藏特性研 究

日本 ： 因预冷时间 短周 转快 ， 所 以预冷设备［
Ｄ

］
． 上海 ： 上海 交通大 学 ，

２ 〇〇９ ．

所需面积很小 ， 投资仅包括预冷设备的投资 。［
３

］ 杨洲 ． 果蔬预 冷保鲜技术的研 究 ？ 农业 工程科技

中 国 ： 采用冷库降温 ， 占地面积大 。 垃圾处创新 与 建设现代农业
一

２ 〇〇 ５年 中 国 农业 工程 学

理 ， 管理成本 ， 运输成本等很多投资都分散到物流会学术年会论文集 第 四 分册． 广 州 ：
２〇〇５ ．
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