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 我国是蔬菜生产、消费第一大国 

     2014年我国蔬菜播种面积3.19亿亩，总产量约7.58亿吨。 

 蔬菜流通技术 

    滞后，损耗大 

年收获面积（FAO 2013） 

中国 

2228万公顷 

41.69% 

其他国家 

3395万公顷 

58.31% 

中国 

51.13% 
其他国家 

48.87% 

年产量（FAO 2013） 

中国 
（15%-25%） 

发达国家 
（低于5%） 

损 
耗 
率
（%） 

一、蔬菜产业现状 



采后高温对蔬菜的伤害 

一、蔬菜产业现状 



采后高温对蔬菜的伤害 

一、蔬菜产业现状 



二、蔬菜冷链物流的定义及意义 

定义 

• 蔬菜冷链物流是指蔬菜从采收到食用加工的整个物流链始终处于规定

的、生理需要的低温条件。包括：采后加工、产地预冷、贮藏、运输、销

售及家庭存放的各个环节，并要求各个环节间冷链要无缝衔接。 

  意义 
          冷链物流是保持蔬菜采后品质、提高蔬菜物流质量、 

          降低物流损耗最有效、最安全的方法。 

  蔬菜冷链物流标准体系 

       包括：产地商品化处理（净菜、分级、包装） — 预冷 — 冷藏   

                — 冷藏运输   — 冷柜销售  — 家庭冰箱等各环节所涉及的 

                技术、设备标准的集成。 

 

 



 湖北利川 

甘蓝采后处理 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



 湖北利川甘蓝、白菜预冷 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



张家口蔬菜 

 



三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 

菜豆 

采收 集货 

海南—北京 



分级  包装  预冷 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



出库  装车 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



圆椒 采收、分级、包装、预冷、装车 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



尖椒 

采收 集货 包装 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



预冷 装车 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



豇豆集货 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



预冷 包装、装车 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



广西樱桃番茄分级、包装、预冷、装车 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



北京新发地批发市场 海南到北京运输时间2-3天 

三、蔬菜采后处理及冷链物流现状 



低温对蔬菜流通的品质影响 

菜豆    适宜保鲜温度9℃ 

预冷库温度1-5 ℃   预冷24 h 

冷害60% 



圆椒流通过程中品质变化 

1.7 

圆椒    适宜保鲜温度9℃ 

预冷库温度2-5 ℃   预冷24 h 

冷害  



采后低温对蔬菜的伤害   冷害     

• 冷害是指由蔬菜组

织冰点以上的不适

低温造成的生理伤

害。 

   主要在喜温蔬菜冷

藏时发生  



依据蔬菜适宜低温条件不同，可将蔬菜分为两类： 

  耐寒蔬菜  适宜温度条件：0℃ 

            流通温度控制在0～5℃ 

      主要蔬菜有：叶菜类、根菜类、葱蒜类、 

                  还有：石刁柏、甜豆、荷兰豆等 

  喜温蔬菜 适宜温度在9～10℃的有：青椒、菜豆等。 

        适宜温度在13℃的有：黄瓜、茄子、西瓜、南瓜、 

                         西葫芦、白薯、绿熟番茄等。  

        流通控制温度在10～15℃  

四、 各种蔬菜冷链物流适宜低温条件 



   五、蔬菜冷链物流配套技术 

蔬菜冷链物流是一配套系统工程，冷链

物流配套技术包括： 

 

采收、修整、清洗、分级、包装、预冷、

运输、销售各环节技术集成。 



以产地净菜、分级为基础； 

 以规范化包装为手段； 

 奠定流通链配套技术的基础。  

●塑料周转箱进地头， 

●收获的同时进行净菜处理； 

●收后放菜同时进行分级。  

▲ 蔬菜采收 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



▲ 修整 

    修整主要针对叶菜和根茎菜， 

    要在收获同时进行。 

• 叶菜  去掉不能食用的根、叶， 

     只采收符合商品质量标准要求的部分； 

• 根茎菜   清除须根、外叶和其它不符合商

品质量要求的部分；修整后还需清洗泥

土。 

在收获同时进行修整，可减少蔬菜再修整对

菜体造成的机械损伤，又可将所有垃圾

留在产地，并可直接进入下一道工序实

施包装，提高效率。 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



▲ 清洗 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



▲ 蔬菜分级与包装 

     分级与包装是实施蔬菜采

后商品化的重要措施。 

• 分级可将不同质量、大小的

蔬菜分开，提高了蔬菜的整

齐度，提高商品性； 

• 蔬菜经分级后，将不同档次

的蔬菜投放不同市场，实现

优质优价，提高生产效益。 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



黄瓜等级、规格  

   
等级 

一级 二级 三级 

①形状整齐，色泽一
致。新鲜，洁净。
无机械伤。 

②瓜条直，允许大肚
（粗-细）/细
≤1/5。 

③允许弯宽≤瓜长的
1/15。 

④个体大小差异不超
过均值的5%。 

①形状整齐，色泽较一致。
较新鲜，洁净。无
机械伤。 

②瓜条直，允许大肚（粗
-细）/细≤1/4。 

③允许弯宽≤瓜长的1/10
， 

④个体大小差异不超过均
值的10%。 

①形状整齐，色泽较一
致。较新鲜，洁净。
有轻微机械伤。 

②瓜条直，允许大肚（
粗-细）/细≤1/3。 

③允许弯宽≤瓜长的1/8
， 

④个体大小差异不超过
均值的15%。 

规格 
（长度cm

） 

大（L） 中（M） 小（S） 

＞28 16～28 11～16 





    
等级 

一级 二级 三级 

①成熟适度，果萼鲜
绿。 
②新鲜，表皮光滑，
无机械伤。 
③果实坚实，果腔充
实，果实有弹性。 
④个体大小差异不超
过均值的5% 

①成熟适度，果萼较鲜
绿。 
②较新鲜，表皮光滑，
无机械伤。 
③果实较坚实，果腔较
充实，果实有弹性。 
④个体大小差异不超过
均值的10%。 

①欠成熟或过成熟，果萼萎蔫。 
②新鲜，表皮光滑，无机械伤
。 
③果实较坚实，果腔较充实，
果实弹性稍差。 
④个体大小差异不超过均值的
15%。 

规格 
（横径
cm） 

番茄类型 大（L） 中（M） 小（S） 

普通番茄 ＞7 5～7 ＜5 

樱桃番茄 2～3 

番茄等级规格 





茄子等级规格 

等级 一级 二级 三级 

①成熟适度，种子未完
全形成。 
②果实新鲜、硬实。表
皮光滑、有光泽，无皱
缩。 
③无机械伤。 
④个体大小差异不超过
均值的5%。 

①较成熟，种子已形成，
但不坚硬。 
②果实较新鲜、硬实。表
皮较光滑、有光泽，无皱
缩。 
③无机械伤。 
④个体大小差异不超过均
值的10%。 

①较成熟，种子已形成，
但不坚硬。 
②果实较新鲜、硬实。
表皮较光滑，有轻微皱
缩。 
③有轻微机械伤。 
④个体大小差异不超过
均值的15%。 

规格 茄子类型 大（L） 中（M） 小（S） 

长茄（果长，
cm） 

＞30 20～30 ＜20 

圆茄（横径，
cm） 

＞15 11～15 ＜11 

卵圆茄（果长，
cm） 

＞18 13～18 ＜13 





青椒等级规格 

 等级 一级 二级 三级 

①形状整齐，色泽一致，
表皮光滑、洁净，无机
械伤。 
②质地脆嫩。 
③新鲜，无皱缩。 
④个体大小差异不超过
均值的5%。 

①形状整齐，色泽一致，
表皮较光滑、洁净，有轻
微机械伤。 
②质地较脆嫩。 
③较新鲜，有轻微皱缩。 
④个体大小差异不超过均
值的10%。 

①形状整齐，色泽一致，
表皮较光滑、洁净，有
轻微机械伤。 
②质地较脆嫩。 
③较新鲜，有轻微皱缩
。 
④个体大小差异不超过
均值的15%。 

规格 青椒类型 大（L） 中（M） 小（S） 

圆椒（横径，cm） ＞7 5～7 ＜5 

尖椒（果长，cm） ＞15 10～15 ＜10 





日本叶菜分级包装商品化 



美国芹菜采收修整分级包装 



  美国生菜采收修整分级包装 



蔬菜预冷 

预冷是对刚采收的蔬菜在运输、贮藏、加工

以前迅速除去田间热的过程。     
 

预冷方法  

    1. 冰、水预冷：接触冰预冷、水预冷； 

    2. 空气预冷：冷库预冷、差压预冷； 

    3. 真空预冷 

 预冷是实施冷链流通的第一步。 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



包装加冰 

将产品温度从35 ℃
降到2 ℃需要溶化占
产品重38%的冰 

适宜接触冰不产生伤害的蔬
菜：芹菜、菠菜、羽衣甘蓝、
芥兰、青花菜、萝卜、葱等 
  还用于这些菜 
  预冷后保温流通 

优点：简单、便于操作、成本低 

缺点：适宜品种有限、运输效率低 



冰水预冷 

 
适宜蔬菜：芹菜、豇豆、菜豆、 
            豌豆、石刁柏、萝卜、 
            甜玉米等 

预冷方法： 
     水浸、流水或传送带系统 
     整批预冷 
               

优点：成本低，预冷速度快 

缺点：适宜品种少，预冷水污染 



 预冷库预冷 

空气流速60-120米/分
冷却效果最好 

预冷时间1-2天 注意码放 
防止失水 

优点：适宜品种多、灵活 

缺点：预冷时间长、不均匀 



 差压预冷 

缺点：需要标准通气包装箱、 

         严格堆码 

优点：预冷时间短、均匀 

      预冷时间一般只需4-6小时 

      只有冷库预冷的1/4-1/10 



 真空预冷 

• 压力下降到4.6mm汞柱（正常760）

产品就可连续蒸发冷却到0℃ 

• 蔬菜失水范围1.5-5% 

真空预冷是商业上预冷生菜的标准方法 

生菜、菠菜、油菜、芹菜、石刁柏、蘑菇等 

优点：预冷速度快， 

        一般20-40分钟 

缺点：预冷成本高、 

        适宜比表面积较大的蔬菜 



20 种蔬菜预冷方法及预冷参数 

预 冷 方 式 及 参 数 

冷库预冷 差压预冷 真空预冷 

 

蔬菜名称 

冷库温度 ℃ 预冷时间小时 冷库温度 ℃ 预冷时间小时 预冷时间 分 

黄瓜 10 12～20 10  3～4  

苦瓜 10 12～20 10 3～4  

西葫芦 10 12～24 10 3～6  

菜豆 10 10～12 10 3～4  

番茄 10 20～24 10 4～7  

甜椒 10 10～12 10 3～4  

茄子 10 20～24 10  4～7  

南瓜 10 24～36    

油菜 0 12～20 1 3～4 20 

芹菜 0 12～20 1 3～4 20 

菜心 0 12～20 1 3～4 20 

芥兰 0 12～20 1 3～4 20 

结球生菜 0 20～24 1 5～6 20～30 

结球白菜 0 24～36 1 6～7  

甘蓝 0 24～36 1 5～6  

花椰菜 0 20～24 1 4～5  

青花菜 0 20～24 1 4～5 20～30 

甜玉米 0 20～24 1 5～6 20～30 

白萝卜 0 20～24 1 4～6  

胡萝卜 0 15～20 1 3～4  

 

  蔬菜预冷方式及预冷参数 



   五、蔬菜冷链物流配套技术 

蔬菜冷藏车运输 

耐寒类蔬菜：叶菜类、根菜类、 

       葱蒜类、石刁柏、甜豆、 

       荷兰豆等  

    流通温度控制：0～5℃ 

喜温蔬菜： 青椒、菜豆、黄瓜、 

       茄子、西瓜、南瓜、 

       西葫芦、白薯、番茄等。  

    流通控制温度： 

           7～10℃（冬季）  

         10～13℃ （夏季） 



耐寒蔬菜保温流通技术参数 

蔬菜种类 青花菜 菜心 白菜 

预冷温度 ℃ 0~3 0~3 0~3 

运输保持菜温 ℃ <5 <5 <8 

包装方式 泡沫箱 泡沫箱 
0.05mm 
塑料袋 

升高1℃所需时间 7-9h 7-9h 10-12h 

加冰量 
 10小时以内，可不加冰 
 每延长10小时，需加冰 
     蔬菜量的10% 

— 

保温方式 
 0.1mm塑料薄膜+保温被+苫布 
 0.1mm塑料薄膜+草帘子(1-2层)+苫布 

蔬菜保温运输 

 五、蔬菜冷链物流配套技术 



 喜温蔬菜保温流通技术参数 

品种 
预冷温度 

预冷 
时间 

预冷 
方式 

流通控制
温度 冷链运输 保温运输 

青椒 9-10 ℃ 5-6℃ 24-48h 冷库 ≤13℃ 

豇豆 9-10 ℃ 4℃ 7-10min 冷水 ≤10℃ 

番茄 9-10 ℃ 5-6℃ 24-72h 冷库 ≤13℃ 

蔬菜保温运输 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



• 蔬菜冷柜销售 

    销售蔬菜冷柜温度一般控制在5-10 ℃ 

    货架期：叶菜1天，果菜2-3天 

   五、蔬菜冷链物流配套技术 



“十二五”农产品冷链物流发展规划 

   七项主要任务： 

    1. 推广现代冷链物流理念与技术， 

    2. 完善冷链物流标准体系， 

    3. 建立主要品种和重点地区农产品冷链物流体系， 

    4. 加快培育第三方冷链物流企业， 

    5. 加强冷链物流基础设施建设， 

    6. 加快冷链物流装备与技术升级， 

    7. 推动冷链物流信息化。 

六、落实冷链物流发展规划 



实现上述目标和任务，八大重点工程： 

    1. 冷库建设工程， 

    2. 低温配送处理中心建设工程， 

    3. 冷链运输车辆及制冷设备工程， 

    4. 冷链物流企业培育工程， 

    5. 冷链物流全程监控与追溯系统工程， 

    6. 肉类和水产品冷链物流工程， 

    7. 果蔬冷链物流工程， 

    8.冷链物流监管与查验体系工程。 

 

 

六、落实冷链物流发展规划 
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