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摘 要 本文从我 国 果蔬生产消费情况 ， 果蔬采后生理变化等方面阐述 了发展预冷技术的必要性 。 介绍 了 国 内 外预冷技术

的概况 ， 水预冷 、 空气预冷 以及真空预冷技术 ，
结合我国 农业发展现状总结预冷技术在我国存在的缺点和 重点研宄方 向 。

关键词 预冷 ； 水预冷 ； 空气预冷 ： 真空预冷 ； 果蔬
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果蔬是我 国 的主要农产 品 ， 在生产和消 费中知 ２ ０ １ ４年我 国的果园种植面积为为 １ ２ ３ ７ １ ． ３５公 顷 ，

占 据着主要部分 ， 并在人们饮食 中拥有不可或缺水果产量高达 ２ ６ １ ４２ ． ２ ４万吨
； 蔬菜的 种植面积达

的地位 。 随着我国冷链物流的发展 ， 果蔬预冷也逐２ １ ４０ ４ ． ７９公顷 ， 产量高达 ７６ ００ ５ ．４ ８万吨 根据 图

渐成为诸多 高校和学者的研宄 内容 。 预冷是以制冷表 １至图表４显示 ，
２０ １ ０年至２ ０ １ ６年我国果蔬的生产

工艺为基础 ， 在果蔬采后第
一

时间除去果蔬的 田间和消费情况呈现逐年增长的趋势 。 根据图表情况预

热和呼吸热的过程 ， 使果蔬快速降温至适宜贮藏的测 ， ２ ０ １ ６年 ， 我国 的水果和蔬菜的产量分别达 ２ ． ７５

温度 ， 缓解果蔬的后熟 。 发展和研究预冷技术可以亿吨和 ７７４０ ３ ． ５６万吨 ［
３

］

。

降低果蔬损耗 ， 提高流通率 ， 促进我 国农业经济发

展 。

【

１

］３

ｆ＾１ ．６ ２２ ７ １

１ 发展预冷技术的必要性 ２

ｌ ． ｉ 我国果蔬生产消麵况＾

ｒ

＂

ｍＷｌＭＵＢｉＥ
在 人们 的 曰 常饮食 中 ， 果蔬是必 需 品 。 近年

１

：ｔ■■■ＩＩ
来 ， 人们对食品的消费要求越来越高 ，

“

绿色 ， 天—
■ ■ ■ ■ ■ ■ ＿

然
”

的消费观念盛行开来 ， 人们对跨地域 、 跨季节２０ １
０＾２０ １ ｌ ｉ２０ｕｉ２０１ ３＾２０ １

４^ ２０１ ５＾ ２０１ ６＾ Ｅ

的果蔬需求量 日益增长 ， 而果蔬的质量 、 安全 、 新■ｐ＊ ． 亿吨

銷＾及 □ 味等越来謝賴人们的注 。 我 国是图 ！ 屬－腦年我国水果产量情况

果蔬生产和消费大国 ， 根据国家统计局统计数据得Ｆ
ｉ
ｇ

．
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果蔬流通损失率仅有 １％？

５％
［

４
１

。 因此 ， 从我国 的果
７６Ｗ

６

｜｜

１



＾蔬和消 费情况来看 ， 发展冷链设备 以及预冷设备具

：
ａ

ｍ１ １ １ ＾ｉｆ１ ．２ 果蔬采后生理变化

Ｅ
：

ｒ’５

篇
，

■ ■ 蜃 ■

－

■ 靈果蔬采摘 以后 失去 果树 的 营养供给 ， 停止光

：＝ ：

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■合作用 ， 替代 以呼吸作用和蒸腾作用 为主的生理代

谢 ， 产生的賴热以及采后 的田 间 热加速了 果蔬内
２？０＾Ｊ〇ｕ＾２０ １＾２〇１ ３＾：Ｊ０ｎ＾ ２０１ ６＾ Ｅ

部水分的蒸发和微生物 的繁殖 ， 从而导致果蔬萎焉
鳙 产＆ ：７３賤

腐变 ， 使果蔬失去营养价值和色 、 香 、 味等品质 。

图２２〇 １ 〇
－

２ 〇１ ６年麵蔬菜产量情 〉兄低温可有效抑制果蔬中微生物的生长和繁殖 ， 抑制
Ｆｉ

ｇ
．２Ｔｈ ｅ ｖ ｅｇｅ ｔａ ｂ ｌｅ

ｐ
ｒｏ ｄｕ ｃｔ ｉｏ ｎｏｆ Ｃ ｈ ｉｎ ａｆｒｏｍ２０ １０ ｔｏ２０ １ ６

果蔬中酶的活性 ， 延缓果蔬的衰老 ， 保证果蔬在货

架期的 品质 。 预冷是实现果蔬低温处理 的有效方法

３
ｆ＾Ｍ

Ｗ
。 果蔬采摘后经过预冷 ， 使其快速降温 ， 当达到

２
＇５

ｍＭＭ１ １ １ｐｃ藏温度时 ， 果蔬则可 以置放于冷藏库 中保鲜冷

藏 ， 这样的处理方式能够降低冷藏库的能耗 ， 更主

要的是可以降低果蔬的呼吸速率 ， 使果蔬处于
“

休

〇

＇

■■■■■■■眠
”

或
“

半休眠
”

的状态 ， 从而使果蔬保持原有的

风味和 品质 。

２０ １０年 ２０１ １年 ２ ０１ ２年 ２０ １ ３年 ２０ １４年 ２０ １Ｓ年 ２ ０１ ６年Ｅ

ｊ＾ 同宏政策
－诚麵 ： 請
２ ０ １ ０年 国家发改委发布 《农产 品冷链物流发

图３２ 〇１ 〇
￣

２ 〇 １ ６年我国水果表观消费量情况展规划 》 ， 提到我 国的冷链物流流通率到２ ０ １ ５年要

Ｆ
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ｔｃｏ ｎ ｓ ｕｍ ｐｔ ｉｏ ｎｏｆ Ｃｈ ｉｎ ａｆｒｏｍ２０ １ ０ ｔｏ

２ ０ １ ６提高２０％
以上 ， 冷藏运输率要提高约  ３０

°

／。 ， 流通环

节的产品损失率要降至 １ ５％
［
６

］

。 ２ ０ １ ４年 《关于进
一

９００？ ７ ｆ （ｕｒ＾步促进冷链运输物流企业健康发展的指导意见 》 的
７ ３６ ２５７綱Ｇ

？？？ ６

｜｜３Ｈ 

．

＃ ■■发布 ，
进 一步提升了 冷链 运输物流业务发展水平

６００００ＩＩ

■
ｍ

。 ２０ １ ４年６月 １ １ 日 国务院在讨论发展冷链物流 中

长期发展规划过程 中 ’ 要求到 ２０ １ ５年建成
－批规模

： ： 邏 麗 ■■｜｜化 、 专业化 、 现代化的跨 区域冷链物流基地
［
８

］

。 近

１００００

七重 画 ：貫 ： ■■ 囂 ． Ｓ
“

十三五
”

规划 中也 明确提出 要大力发展冷链物

Ｍ １０年 ２０ １１年 Ｍ １ ２年 年 年 咖 年 流 ， 完善冷链体系 ， 升级冷链技术装备
［
９

］

。 在 国家

■ 表现■＊ ＝ 满政策的支持下 ， 我国的冷链物流趋向制度完善 ， 管

图４２０ １ ０
－

２０ １ ６年我国蔬菜表观消费置情况理到位 ， 冷链系统完整 ， 技术成熟的方向发展 ， 预

Ｆ
ｉ ｇ

．４ Ｔ ｈｅＶｅ
ｇ
ｅｔａｂ ｌ ｅｃｏ ｎｓ ｕｍ

ｐ
ｔ
ｉ ｏｎ ｏ ｆＣｈ ｉ

ｎａｆｒｏｍ２ ０ １ ０冷作为冷链物流的源头 ， 起到节能降耗 ， 降低经济

ｔ〇２〇 １ ６损失的作用 ， 必然成为冷链物流发展的
一

个重要环

虽 然我 国 果 蔬生 产 量大 ， 消 费量高 ， 但 是节 。

目 前我 国冷链系统存在制度不完善 ， 技术落后 的２ 预冷技术国内外研究状况
情况 ， 尤其在预冷方面 ， 我 国 的预冷应用 主要集２１ １１夕卜研究状况
中 十 出 口 的果蔬产 品 ’ 而 国 内 运―的 果蔬预冷

＇

没“

预冷
，，

的概念最早在 １ ９０ ４年 由 Ｐｏｗｅ ｌ和他的
有得到推广 ， 这导致我關果蔬流通损失率高达

孵在麵农业部提 出 的
＿

。 ２ 〇世纪４〇年代末 ， 对
２５％￣

３Ｇ％ ’ 农
＾

０〗果 Ｓｉ滞销情 况也Ｍ不鲜
：

给
于真空预冷技术 ， 西■家 己经着手系節也研究 。

农 民收入带来了 巨大的破 。 而在美 国 ’ 日 本等＆■年加糊尼亚州 的 Ｓ ａｌ ｉｎａｓ首次将真空预冷技术
达国家 已经将预冷作为冷链的第

一

道必经的工序 ，

—

７—
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用于商业生菜的冷却 ［
１ １

］

。
１ ９６ ０年 ， 美 国Ｇｕ ｉ ｌ ｌｏｎ发冷库总容量 已达 ２６２ ６万吨 ， 冷藏车保有量达 ９９６ ６２

明 的差压预冷技术被广泛应用于果蔬的预处理
［

１ ２
］

。台 。 但是 ， 冷容量的发展仍未满足我国的果蔬生产

１ ９ ６ ５年 ， 日本提 出 了 果蔬从产地采收 ， 经过预冷需求 ［
１５ ］

。

处理包装和冷藏贮运最终在陈列柜销售的冷链系目 前 ， 国 内诸多高校如中 国农业大学 ， 东北

统 。 １９７５年 ， 日本建立了
“

食品低温流通推进协议大学等 ， 己逐渐开展关于果蔬真空预冷设备研宄 ，

会
”

， 并提 出食品低温管理方法和低温流通设施改果蔬预冷机理 ， 传质传热过程的研宄
［
１６

］

。 但是由于

进方法 ， 由此促进了 日本冷链的发展 。 至 １９ ８６年 ，冷链技术落后 ， 冷链物流体制不完善 ， 因此我国冷

曰本的预冷设备就 已经有很大的发展 ， 拥有 １ ６ １ ５座链发展仍然滞后于欧美发达国家 ， 特别是在预冷方

冷库 ， 其中 １ ０ １０座强制通风预冷库 ； ４ １ ８座差压预面 。

冷库 ；
Ｉ ７７座真空预冷设备 ；

１０座水冷预冷库 。

３ 预冷技术在果蔬保鲜中的应用
美晒冷链发展位于 国 际领先地位 。 ２ ０世纪

ＩＪ ｌ－Ｌ

四 、 五十年代 ， 美 国对冻结食 品 的温度变化和 帛预冷是冷链物＿第
－

环节 ’ 直接影响果胃

质关系开始研究 ， 总结 了大多数蔬菜的ｒ ：藏温度冑

和冻结温度 ， 并根据研宄所得结果提 出食品Ｃ藏＠
命 。 有关研究表明水果小黄瓜在常温情况相输＃

“

３Ｔ
”

原则 ： Ｔｉｍｅ（贮藏时间 ） ，
Ｔｅｍ

ｐｒｅ
ｔｕｒｅ（贮

间不能超过２天 ， 而经过预冷包装后 的小黄瓜可 以

藏温度 ） ，
Ｔｏ ｌｅｒａｎｃｅ（耐 Ｊ ｉＣ性 ） 。 美国低温冷藏链

延长其在常温物流的保鲜晒 经过 田 间预冷的

至七 、 八十年代已经进入迅速发展时期 。 不仅在理
蓝＿常温货架＿好果＿显高于未经预冷的蓝

论上 ， 对预冷技术的研宄取得了突破 ， 在实践中 ，

莓
［
１ ８

］

。 水预冷 、 空气预冷以及真空预冷是几种主要

美国将预冷技术广泛运用 ， 研发预冷新设备 ， 促进
的预冷方式 ’ 根据果細预冷机理可 以将预冷方式

预冷技术的不断创新发展 。 近年来 ， 果蔬的数学模
分为传热预冷 （水预冷 、

ｆ
气预冷 ） 和蒸发相变传

型絲预冷技术中逐渐得到应用 ， 借助数学模麵
％＿胃＃

［
１ ９

］

°

拟土豆 、 卷 心菜 、 苹 果等在预冷过程中 的传质传
丄１ 水预冷的应用

热 。 当前 ， 美国的预冷技术在理论实践的研宄与应水预冷分为冷水预冷和冰水预冷两种方式 ，

用 日趋成熟 ， 现已形成产地预冷
一冷藏运输一流通 是以 彳氏温水或者

■

冰水为介质带走果蔬的呼吸热和田

消费的连续低温冷藏链［
１３

】

。 丨

旬％并ｆｆｉ过：制 名

如今 ， 预冷 已经成为是美国 、 日本 以 及其他
因此水预冷适合于耐水性好的果蔬 ， 如甜玉米 ， 斧

西方发达 国家在水果和蔬菜冷链物流中 的第
一

个环 菜 ， 芦異和蒸枝 。 冷水预冷可 以采用洒水式 ， 喷雾

式和浸溃式的装置 。 洒水式和喷雾式在预冷过程中

２ ．２ 国内研究状况容易 出现
“

热 ｆ点
”

现象 ， 预冷不均勾 。

、

浸 １溃式虽？然

我晒果蔬冷藏链发展起步晚 ， 至 ２０世纪 ８０？触面积大 ’ 预冷均 但是预冷时间缓慢 。 冰 ７ｊＣ

年代才开始 。 １ ９７９年 ， 我国引进了第
－

套水果气冑
预冷是将碎冰 、 薄冰或者冰水混合＿于果蔬包＃

库 ， 这是水果气调 ｊ
ｔ藏技术开始运用于我国果蔬产

冰融化后吸收果蔬热？ ’ 设备简单 ’ 成本低 ’

业的重要标志
ｔ
ｌ４

］

。 ２０世纪８０年代 ， 我国着手真空预
但是果蔬容 易发生局部冷冻害 。 因此冰水预冷适

冷技术与设备的探索 。 ２０世纪８０年代 ， 我国开始对
合耐寒 ’ 耐水性高的果蔬 ’ 如苹果 ’＿桃 ’ 白＃

真空预冷技术和设备研宄 。 １ ９９０年 ， 麵 日本引 进
胃 。 当前 ， 流化冰预冷是较为先进的预冷方式 ， 我

的真空预賴备 ， 广娜 Ｕ冷设备喊卿ｆ制 出 了我

国第
－

台真空预冷设备 ， 但是受到国 内市场限制 ，力了研宄冷水预冷对芒果 ！￡藏＿响 ’ 李健

当 时并未能推广开来 。 至 １ ９９５年 ， 上海食品研宄所
胃人将绿熟芒果在代冷水中经过

Ｌ
〇ｍｉ ｎ预冷后观

利腦外引 进的设备继续对真空预冷技术开展Ｗ＿其在 １ ３

°

Ｃ冷库中 的变化 ， 结果显示 ， 冷水预冷后

究 ， 经过多种縣实验織觀 了大量有价難
肖＆細芒果果实酿下降 ， 芒雜失水率和后

实验数据 。 至 １９ ９ ７年 ， 麵开始对果蔬差压预冷
離度翻明显抑制 ， 由于在实验过程中循环使用

设备和配套技术进行研究 。 截止２ ０ １ ５年 ， 我国 的
冷却水 ， 所 以芒果在贮藏后期出 现 了腐烂现象增

加 。 为了探索最适宜芒果水预冷的温度 ， 在前期实
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验的基础上 ， 他们分别使用 ０

°

Ｃ ， ４

°

Ｃ ， ８

°

Ｃ ， １ ２
°

Ｃ低预冷时间
［
２ ７

］

。

的冷却水对芒果进行预冷 ， 结果显示 ： ０

°

Ｃ 的冷却王强等人通过黄金梨压差 预冷 ， 研究预冷包

水能够保持芒果较高 的硬度 ， 同时不会发生冷 害装箱开孔大小 ， 实验结果表明 ： 黄金梨包装箱开孔

杨建丽等人 以哈密瓜为实验对象 ， 采用 冰大小直径４ ５ｍｍ最适宜 ， 送风速度为 Ｌ５ｍ／ｓ
￣

２ｍ／ｓ为

水预冷技术 ， 探究预冷时间和预冷温度等因素对哈宜 ｐ８Ｈ２９
］

。

密瓜预冷效果的影响 ， 结果表明 ： 预冷冷水的温度高丽朴等人利用 自 制 的压差预冷系 统对番

越低 ， 效果越好 ； 预冷时间越长 ， 果心温度终温越茄 、 茄子 、 青椒 、 生菜进行预冷 ， 结果显示 ： 茄子

低 。 但若预冷温度过低 ， 则果实会发生冷害现象 。从２ ８

°

Ｃ 至 １ ３

°

Ｃ 需要 ５
￣

６ｈ ， 青椒 由 ３４
°

Ｃ 降至 １ ３

°

Ｃ 只

由实验得到哈密瓜最佳冰水预冷温度为 ２

°

Ｃ ， 最佳需 ３ ．５ｈ ， 生菜 由 １ ８

°

Ｃ 降至 １ ．８

°

Ｃ
？

３ ．６

°

Ｃ需３ ．５ ｈ ， 失水

预冷时间为 １８ ０ｍｉｎ
［
２２

］

。 Ｌ ｉａｎｇ等人以荔枝为实验对在２％以下 。 压差预冷是冷库预冷时间 的 １ ／ １ ０
？

１ ／４ ，

象 ， 采用冷水预冷方式进行预冷实验 ， 结果显示 ：果蔬的包装开孔数量和大小是影响压差预冷 的关键

冷水预冷可 以降低荔枝过氧化酶 的活性
［
２３

］

。 在荔枝因素
［
３ °

］

。

的预冷方式选择方面 ， 阮文琉等人通过实验研宄发Ｕ用

现荔枝采用冷水预冷的降温速度 明显高于真空预冷当环境处于标准大气压条件时 ， 水在 １ ００

°

Ｃ

和强制通风预冷 的降温速度
［
２４

］

。就发生沸腾 ， 需要吸收２２ ５６ｋＪ／ｋ
ｇ得热量成为水蒸

３ ．２空气预冷的应用气 ； 当环境压力下降至 ６ １ １Ｐａ时 ， ７ｊ
Ｃ在（

ＴＣ即可以发

空气预冷可 以分为冷库预冷 ， 压差预冷和强生沸腾 ， 吸收２ ５００ｋＪ／ｋ
ｇ的热量成为水蒸气

［
３ １

］

。 真

制通风预冷 ， 是利用冷风机组的换热将果蔬的热量空预冷利用 了水 在低压条件下低温沸腾蒸发 的基

传递到库外 ， 其预冷效果与果蔬的堆栈方式有关 ，本原理 。 在 真空预冷中 ， 蒸发的水分来 自 果蔬表

因此使用空气预冷方式需要对果蔬的堆桟方式进行面 和内 部的 自 由水 ， 水分在蒸发过程中 带走果蔬

优化 。 压差预冷是冷库预冷改进的
一

种预冷方式 ，的热量 ， 从而达到果蔬降温的 目 的 。 真空预冷设备

缩短了预冷时间 ， 提髙了 预冷率 ， 但是空气预冷也主要 由真空系统 、 制冷系统和控制系统三个部分组

存在预冷不均匀的缺点 ， 而且空气预冷的预冷效果成 。 真空预冷操作方便 ， 预冷速度快 （平均时间为

与果蔬的堆栈方式以及包装有重要关系 ， 目 前优化２ ０－ ３０ｍｉｎ ） ， 能耗低且预冷均匀 。 虽然存在失水严

包装和堆栈是空气预冷的重要研究方向 。重的缺点 ， 但是这可以通过增加真空室内 的湿度降

高元 恩等人综述 了 国 内 外压差预冷技术在工低果蔬的失水 。 因此 ， 真空预冷现已经是预冷的重

艺研宄 、 数学模型 、 设备研发等方面的研究现状 ，要研究方 向 。

表明我国在压差预冷方面相关技术需要得到更多 的陶菲等人对 白 蘑菇进行真空预冷实验得 出 最

实践
［
２５

］

。佳预冷工艺条件 ： 预冷终压 ２５０Ｐ ａ ， 水添加量５％ ，

孙亚男等人为 了探宄平菇 ４种不 同预冷方式的预冷温度５

°

Ｃ
［
３ ２ ］

。

预冷效果和不同储藏温度环境对平菇的保鲜效果 ，陈威等人通过 白 菜 、 卷心菜 、 土豆这三种 蔬

分别运用真空预冷 、 冷风预冷 、 冷水预冷和碎冰预菜的真空预冷效果比较真空度对 叶菜类与非叶菜类

冷对平菇进行预冷 ， 比较平菇 中心温度降低速度和的影响 。 结果显示 ， 当真空压力降至 ５５０Ｐａ时 ， 白

失重率的变化 ， 发现平菇以 （ １± ０ ． ５ ）
°

Ｃ条件的冷菜和卷心菜 的温度下降迅速 ， 而非叶菜类土豆的温

风预冷保鲜比室温 （ １８± ３ ）
°

Ｃ条件的保鲜期延长７度变化较小 。 而土豆的始终比 白菜和卷心菜的失重

天 ， 是四种预冷方式中效果最佳的
［
２６

］

。比较少
［
３３

］

。

谭晶莹等人从湿冷空气风速 ， 相对湿度和温王勤等人采用不 同 的终压对杨梅进行真空预

度 以及预冷筐空隙率对苹果强制通风预冷时间的影冷实验 ， 发现杨梅的预冷终温随着预冷终压的降低

响试验分析 ， 得到最佳预冷参数为 ： 风速 １ ．５ｍ／ ｓ ，而降低 。 并且经过杨梅加水和未加水的处理对照 ，

温度 ４
°

Ｃ ， 相对湿度 ８ ０％ 以上 。 当风机风速大于发现加水 的真空预冷效果 明显较好 。 但是 实验在

１ ．５ｍ／ｓ时 ， 预冷时 间基本不受预冷筐空隙率 的影２０ｍｉｎ左右的真空预冷以后从２ ５
°

Ｃ到 Ｉ ５

°

Ｃ
， 仍然未

响 ； 当风速小于 ０ ．７ ５ｍ ／ｓ时 ， 空 隙率增加会 明显降达到杨梅最适宜的储藏温度 ， 因此真空预冷并不适

—

９
—
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

用于杨梅的预冷
［
３４

］

。（ ２ ） 水预冷、 空气预冷都存在预冷时间长 ，

叶维等人采用真空预冷技术探宄双孢菇 的保预冷不均匀的 问题 ， 而真空预冷的应用局限于比表

鲜新方法 ， 在 ５

°

Ｃ预 冷终温下 ， 经 ｌ ＯＯ ＯＰａ处理 的面积大 的果蔬 ， 因此可 以根据具体的果蔬情况结合

双孢菇 的保鲜效果最好 ； 在 ｌ 〇〇〇Ｐ ａ的预冷压力条不同的预冷方式 ， 相互取长补短 ， 但这方面的研究

件下 ， 终温为 ５

°

Ｃ 的双孢菇预冷效果最好 ， 因此目前较少 ， 果蔬的预冷基本采用单
一

的预冷方式 。

得到双孢菇真空预冷的最佳条件时 ： 预冷压力为（ ３ ） 大多数果蔬预冷设备与产地具有
一

定的

ｌ ＯＯＯＰａ ， 预冷温度为 ５

°

Ｃ
［
３ ５

］

。距离 ， 果蔬采后往往需要在 自然条件下存放
一

定的

廖彩虎等人利用风冷预冷和真 空预冷对卷心时间 。 为了能够尽快对果蔬预冷 ， 节约果蔬预冷时

菜进行预冷实验对比 ， 以及真空预冷不 同抽气速率间 ， 提出产地预冷和移动式预冷 。 利用产地预冷可

对卷心菜真空预冷的实验对比 。 结果显示 ： 真空预以在果蔬采摘后第
一

时间对果蔬进行预冷处理 ， 缩

冷快于风冷预冷 ； Ｏ ． ｌ ＳＳｍ ｉ ｒｒ
１

抽气速率指数相 比于短果蔬在 自然条件下的存放时间 。 移动式预冷则利

Ｏ ．ＵＧｍ ｉｎ＇ＯＪ ｌ Ｓｍ ｉ ｉＴ
１
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２０ １ ６年 １ ２月 ７ 日 ， 《冷藏技术 》 编辑委员会在色 ， 刊物 内容要能吸引行业人士的注意力 。 第二 ，

北京紫玉饭店召开成立会议 。 国 内 贸易工程设计研从稿件和审稿两个方面去提高办刊质量 ， 増强期刊

究院总工程师 、 全国冷藏科技情报站理事长邱成主的专业性和吸引 力 ， 扩大刊物的行业影响力 。 第

持会议 。 邱成理事长首先介绍 了编委会成立的缘由三 ， 利用好互联网这把
“

双刃剑
”

。 在传统媒体备

和委员构成 ， 并宣读了编委会名单 。受网络冲击的当下 ， 合理的运用网络资源 ， 使其成

《冷藏技术 》 编委会主任 、 国 内 贸 易工程设为期刊宣传 、 发展的有力武器 。 与会委员们分别对

计研宄院孟庆国院长就如何提高办刊质量和扩大杂办刊方向 、 工作思路 、 栏 目设置 、 论文要求 、 组稿

志影响力做了重要讲话 ， 详细剖析了 《冷藏技术 》约稿等提 出 了很好的建议 。 编委会 的成立为 《冷藏

在新形势下的发展思路 。 并指出 《冷藏技术 》 首先技术》 的发展带了新的动力 。 从２ ０ １７年开始 ， 《冷

要有
一

个准确定位 ， 明确面 向服务的读者群体 。 作藏技术 》 编辑部将在编委会的指导和参与下 ， 对期

为行业应用 型的专业科技期刊 ， 要有鲜明的行业特刊进行改版 ， 更好的为行业为读者服务 。
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