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随着对食品新鲜度的不懈追求

以及对食品安全的日益重视，人们

开始关注冷链物流。完善和大力发

展中国食品冷链的呼声越来越高，

冷链物流正成为一种社会热潮。

2011年1月13日，“冷链管理与食品

安全论坛”在上海举行，来自美国供

应链管理专业协会、上海制冷学会、

上海市物流协会等行业协会权威专

家以及麦德龙与双汇的公司代表就

“国外冷链物流发展对中国食品安全

的启示及借鉴意义”以及“如何打造

全程新鲜、安全的食品供应链”等课

题进行了探讨。

我国目前冷链物流的发展现状

食品腐烂变质是造成食品安全

隐患和资源浪费的主要原因，可是

我国食品冷藏链这一环节常被忽视。

根据我国食品工业协会资料显示，

中国由于冷链的问题造成每年约有

20%的果蔬的浪费，损失的总价值在

100亿美元左右。另据了解，全国约

有80%左右的水果、蔬菜、肉类和水

产品等均以传统的常温和保温车进

行运输，没有按照国家有关食品冷

藏冷冻的规范进行操作。当然，造成

这一状况的原因是多方面的，比如

服务的质量、运输的质量、缺乏可靠
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的物流服务商、成本高、运输和储存

的基础设施不足等。

上海市制冷学会副理事长谢晶

教授介绍，在我国，冷链建设尚处于

起步阶段，仅侧重于数量保证，对品

质的要求还有待于进一步完善。在

经济持续发展和生活质量不断提高

的形势下，冷链物流应如何快速健

康发展，已成为一个紧迫的课题。发

达国家在这方面有许多值得学习和

借鉴的经验。

冷链技术的质量与

食品安全息息相关

在谈到中国冷链物流的发展现

状与国际先进水平的差距这个问题

时，美国供应链管理专业协会的王

曦秘书长介绍，冷链技术的应用对

于保证食品品质有着非常关键的作

用，与消费者的饮食安全息息相关。

经过冷冻链运输的水果蔬菜能较大

程度延长保鲜期。如今，欧洲国家以

及美国、日本等国的食品冷藏运输

率已经达到80%~90%，而中国的食

品冷藏运输率大约在10%。如果冷链

技术得到进一步发展，将显著地减

少食品和其他资源的损失。

谢晶教授解释，我国虽然制定了

一系列的法规与标准来保证食品的安

全，但这些政策及标准更多地关注冷

链物流以外的其他方面，如产品的产

地、卫生问题等，对冷链运作本身的

关注还不够，并且缺乏强制执行的力

度。因此，是否严格执行符合食品安

全要求的冷链标准，基本取决于企业

自身对消费者的态度。

麦德龙供应链管理及物流总经

理杨毅斌介绍，麦德龙为了保证商

品持续不断地冷链控制，专门设立

了冷冻、冷藏品的收货检查制度，并

且在收货的过程中，设有独立的质

量团队，对温度进行监测。当生鲜产

品运输到麦德龙商场后，冷链还是

不间断地在工作。从收货时的操作

到摆进冷柜再销售到消费者手上时，

麦德龙还会给消费者提供保温袋和

保温箱。

为了保证整个冷链运输过程中

的质量安全，麦德龙2010年10月与

本土高水准的冷链物流企业——双汇

冷链物流强强合作，精细对接，通过

标准化和跟踪技术，保证冷链物流

顺畅流转，希望能对中国冷链物流

行业的发展产生积极的推动作用。

可以说，消费者对食品安全和冷

链运作的认知和需求是行业发展最

大的动力和源泉，我们期待着冷链

运作“春天”的到来。

冷链物流给食品安全保驾护航
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