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摘要：目的 为了实现畜禽肉品在物流过程中的持续保鲜，保障畜禽肉品品质。方法 通过文献查阅和统

计数据分析我国畜禽肉品的保鲜需求，研究畜禽肉品物流保鲜中存在的主要问题，提出解决畜禽肉品在

物流过程中持续保鲜的对策。结果 从优化畜禽肉品物流链、构建畜禽肉品物流信息平台、提升畜禽肉

品物流保鲜技术、推进畜禽肉品物流保鲜智慧化、完善冷链物流体系等 6 个方面提出了畜禽肉品在物流

过程中持续保鲜的对策。结论 畜禽肉品关乎民生问题，需要从多个方面协同发展，以提升畜禽肉品物

流过程中的保鲜水平，推进畜禽肉品在物流过程中持续保鲜。 
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Sustainable Preservation of Livestock and Poultry Meat in Logistics Process 

LI Xue-qin 

(Chongqing Industry Polytechnic College, Chongqing 401120, China) 

ABSTRACT: The work aims to achieve continuous preservation of livestock and poultry meat in the logistics process, 
and ensure the quality of livestock and poultry meat. Based on the literature review and statistical data analysis of lives-
tock and poultry meat preservation demand in China, this paper studied the main problems existing in the logistics of li-
vestock and poultry meat in China, and put forward the countermeasures to solve the sustainable preservation of livestock 
and poultry meat in the logistics process. This paper put forward the countermeasures of sustainable preservation of li-
vestock and poultry meat during logistics process from six aspects: optimizing the logistics chain of livestock and poultry 
meant, building a logistics information platform of livestock and poultry meat, improving the logistics and fresh-keeping 
technology of livestock and poultry meat, promoting the intelligent logistics of livestock and poultry meat and improving 
cold chain logistics system. Livestock and poultry meat products are related to people's livelihood. It is necessary to de-
velop it harmoniously from multiple aspects to improve the sustainable preservation level of livestock and poultry meat 
logistics and continuously promote the continuous preservation of livestock and poultry meat in the whole logistics 
process. 
KEY WORDS: livestock and poultry meat; logistics; sustainable preservation 

我国的畜禽肉品需求量巨大，随着人们生活品质

的提升和科技的发展，大家对畜禽肉品品质的要求越

来越高，对畜禽肉品保鲜的关注越来越多。不同专家

和学者先后从多个角度进行了一定的研究。张德权 

等 [1]分析了我国肉品加工全链条冷链物流保鲜技术

缺乏、肉品加工全链条智能设备缺乏等问题，并提出

了未来 30 年绿色、营养、健康食品的可视化和体验

将是消费者对饮食的最大需求，也是我国肉品加工科
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技创新发展的必经之路，智能化屠宰分级分割、生鲜

肉智慧物流保鲜等将是我国肉品加工科技创新的方

向。郭君平等[2]从农货保鲜角度出发，提出要大力宣

传“全程冷链”的重要性，新建或盘活基础设施，提

高运营效率。罗俊等[3]在绿色冷链物流视角下设计了

农产品运输保鲜系统。王风芹等[4]提出了新常态下我国

农产品物流技术创新的必要性和相关措施。卜鸿静[5]

从微生物的影响角度，提出了真空充气包装、MAP、
CAP 等保鲜措施。李清[6]介绍了肉品质量安全全产业

链追溯系统的设计和应用。 
畜禽肉品保鲜与冷链物流密不可分，从以上专家

和学者的研究可知，冷链物流已经引起大家的高度重

视。目前畜禽肉品保鲜技术还存在很多不足，基于冷

链物流的技术还有待进一步推进实施；需要多方面协

同发展冷链物流，以确保物流过程中的农产品保鲜能

有效实施。物流过程对畜禽肉品保鲜起着至关重要的

作用，但物流过程中如何实现持续保鲜，仍然需要不

断探索、完善和推进。文中将进一步深入分析目前我

国畜禽肉品在物流保鲜中存在的不足，结合当今科学

技术和畜禽肉品物流保鲜的需求，研究畜禽肉品在物

流过程中持续保鲜的对策。 

1  我国禽畜肉品物流保鲜现状 

畜禽肉品是人们的主要食物来源之一，我国畜禽

肉品需求量巨大，根据中商情报网数据库的统计数

据，近 10 年的鲜、冷藏肉产量见表 1[7]。 
 

表 1  鲜、冷藏肉产量统计 
Tab.1 Output of fresh and chilled meat 

年份 产量/万 t 增长率/% 

2010 

2011 

2012 

2013 

2014 

2015 

2016 

2017 

2018 

2019 

2116.8 

2655.1 

3128.2 

3387.87 

3903.44 

3761.1 

3637.1 

3254.9 

2729.3 

2817.5 

24.7 

24.4 

19.9 

9.62 

4.85 

−1.8 

−1.1 

5.1 

1.3 

0.9 
 
在海量的畜禽肉品需求背后，物流保鲜的整体技

术却比较落后。由于我国冷链物流发展较晚、物流各

环节衔接不畅、物流总成本较高等原因，从畜禽屠宰

到餐桌的整个物流过程中持续保鲜措施严重不足，甚

至有的环节根本就没有采取保鲜措施。如畜禽肉品在

物流过程中包装不规范或者缺少包装，不合格的配送

车辆，不适宜的储存温度、湿度、光照，有害的微生

物、尘埃污染等。 
根据畜禽肉品的新鲜度、口感和保质期等需求，

目前市场上的畜禽肉品主要分为“热鲜肉”、“冷鲜肉”

和“冷冻肉”。通过对比发现，冷鲜肉是目前最安全、

最营养和口味最佳的肉品，可以在 0~4 ℃的环境下保

存 3~7 d。随着人们生活水平的提升，低温肉品市场

占有份额呈逐年增长的趋势。根据中商产业研究院数

据可知，近 7 年来我国低温肉制品市场占有份额已经

超过中高温肉制品市场份额，见图 1，因此需尽快改

变我国畜禽肉品物流保鲜技术落后的现状，进一步加

快冷链物流的发展[8]。 

 

图 1  中国肉制品行业市场份额情况 
Fig.1 Market share of meat products industry in China 

 

2  禽畜肉品物流保鲜存在的主要问题 

2.1  物流链中各环节分散 

传统物流链中，畜禽肉品物流中转环节多，且各

环节分散，这种分散会增加物流作业成本，影响物流

作业效率，对于保鲜要求极高的畜禽肉品而言，更严

重的问题是在物流各环节中转衔接时几乎没有物流

保鲜的措施，都是传统的人工作业，很容易造成畜

禽肉品的污染，见图 2。当畜禽肉品经运输到达配送

中心，卸货和搬运通常都是人工作业，且几乎都是

直接露天作业，缺乏有效的防护措施，尤其是在新

冠肺炎疫情期间，还存在传染病毒的高风险，因此

畜禽肉品在物流过程中的持续保鲜措施是目前急需

解决的问题。 

2.2  物流保鲜成本高 

畜禽肉品从畜禽屠宰到运输、仓储、配送、流通

加工、包装、装卸搬运、销售等流程都应处于持续保

鲜的适宜环境中，但目前几乎各个环节都存在保鲜措

施不足的问题，主要原因是由于全程保鲜的作业环

境、作业设备设施、运营管理所产生的费用太高。畜 
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图 2  畜禽肉品传统物流链 
Fig.2 Traditional logistic chain of livestock and poultry meat 

 
禽肉品在仓储过程中，储存的仓库通常是冷冻库，但

是在入库和出库的过程中，基本没有物流保鲜设施，

或是设备设施达不到畜禽肉品作业过程中的温度、湿

度、清洁度等要求，几乎都是传统的人工分拣，仅实

现了作业环境相对低温。如果要实现畜禽肉品物流中

各环节的持续保鲜，智能化分拣和智能化装卸搬运作

业更适宜，全流程及时共享信息更重要，保鲜作业环

境更不可缺少，但目前建设成本和运营成本都非常

高，在以营利为主要目的的企业中难以推行。 

2.3  物流保鲜技术落后 

目前，我国畜禽肉品物流保鲜技术整体比较落

后，可以从储存、运输、包装、装卸搬运等方面反映

出来。畜禽肉品储存通常是放在冷冻库及冷藏库中，

且仓库内的规划布局比较传统，设备设施也比较单

一，基本就只有重型货架或者没有货架，不能满足智

能化物流发展的需求。畜禽肉品运输通常是用冷冻集

装箱或者普通冷藏车，国内更多采用的是在冷藏车中

直接悬挂运输，肉品直接裸露在外。尽管国家对肉品

运输车辆有一定的规范标准，但现实中由于肉品物流

保鲜技术落后、物流成本高、肉品需求量巨大等原因，

多数肉品在运输车辆中都是直接裸露在外，冷藏车的

环境并不能满足肉品品质的要求。畜禽肉品包装通常

是采用充氮气、直接袋装或者不包装直接冷藏、冷冻

的方式。畜禽肉品装卸搬运通常是人工作业，无保鲜

措施。畜禽肉品本身极易腐烂变质，对贮藏和运输的

制冷要求都很高，但目前一些仓库和运输车辆中的  
制冷设备比较落后，存在能耗过高、不能持续制冷等

问题。 

2.4  物流智能化程度低 

随着科技的不断发展，物流信息化、智能化的程

度正逐步提高，但畜禽肉品物流信息化和智能化的程

度仍然很低。在食品安全和规范管理角度来说，从畜

禽养殖开始，就应该对畜禽采用信息化管理，确保畜

禽宰杀后到达最终客户手中的全流程可追溯和保鲜。

尤其是新冠肺炎疫情爆发后，经研究发现，病毒在低

温环境下能存活更久，畜禽肉品的物流保鲜几乎都是

低温环境，且目前畜禽肉品物流保鲜的措施很不完

善，因此，畜禽肉品在物流过程中存在品质被破坏的

高风险，还存在被病毒污染的高风险，这就需要在提

升保鲜技术的同时还要实现肉品的全程可追溯。目

前，我国物流的现状通常是能实现在单独的物流环节

可追溯，在物流各环节之间没有实现无缝衔接，不能

实现物流全程的精准追溯。例如，猪肉从进入仓库开

始，到出库、配送、销售的过程中是可以实现全程追

溯的，但猪从养殖基地到屠宰再到进入仓库之前，基

本只能追踪到猪的批次，不能追溯到具体是哪头猪。

同时，畜禽肉品在物流过程中都是使用比较传统的冷

链运输和冷藏仓储，作业方式主要为传统的人工作

业，智能化程度很低。 

2.5  交易市场环境差 

目前，我国畜禽肉品交易场所主要有 2 类，一类

是各大中型生活超市设置的畜禽肉品专柜；另一类则

是各地区的农产品交易市场。相对而言，生活超市中

的畜禽肉品交易环境较好，因为多数肉品已经经过了

包装处理，但农产品交易市场的环境则较差，通常地

面潮湿、人员嘈杂、肉品随处裸露摆放，其温度、湿

度、清洁度等都难以达到畜禽肉品保鲜的要求。尤其

是在当前全球新冠肺炎疫情反复无常的特殊时期，在

农产品交易市场和冷库的货物包装箱上都有检测出

新冠肺炎病毒，这直接反映出农产品交易市场的环境

问题，更深层次地反映出关于农产品尤其是畜禽肉品

的包装、装卸、搬运、储存、运输、配送、流通加工

等物流活动中存在的不足，以及农产品批发市场的管

理、生鲜农产品保鲜、冷链物流等存在的问题，这诸

多原因都会直接影响到畜禽肉品的物流保鲜效果。 

3  禽畜肉品物流过程持续保鲜的对策 

3.1  优化物流链实现中转环节持续保鲜 

中华人民共和国食品安全法（2018 年修订版）

第三十三条规定：食品生产经营应当符合食品安全标



第

准

的

持

染

的

可

屠

一

水

节

为

所

通

片

鲜

确

虑

禽

肉

程

畜

建

品
 

 

第 41 卷  第 2

准，并要求具

的食品原料处

持该场所环境

染源保持规定

的传统物流链

可以依据作业

屠宰基地、畜

一起，优化整

水线生产作业

节，分割之后

为了确保肉品

所有肉品都要

通环节，见图

片来源于百度

鲜箱中。肉品

确定，为了便

虑到环保和成

禽肉品全程持

肉品进入仓库

程在温度、湿

畜禽肉品持续

建设、设备设

品在装车或入

1 期 

具有与生产经

处理和食品加

境整洁，并与

定的距离。根

链，可以进一

业流程整合优

畜禽肉品加工

整合为冷链物

业，实现从畜

后直接进入包

品品质和便于

要在进行标准

图 4（图片来

度图库），肉

品包装和物流

便于流通和管

成本问题，包

持续保鲜的适

库或者进入运

湿度、光照、

续保鲜的环境

设施布局等多

入库之前的有

李雪

经营的食品品

加工、包装、

与有毒、有害场

根据规定，针对

一步优化整合

优化，减少中

工中心和畜禽

物流基地，采用

禽屠宰之后直

装环节，尤其

于物流过程中

准化保鲜包装

来源于超市实

品在包装后立

流保鲜箱规格可

管理，规格不

包装宜简化。

适宜环境。在畜

运输冷藏车辆

清洁卫生等各

境要求。这需

多方面综合考

有效衔接，实

Fig.3 Optimiz

Fig.4

雪琴：畜禽肉品

种、数量相适

贮存等场所

场所以及其他

对畜禽肉品分

，见图 3。首

转环节，将畜

肉品仓库集中

用无缝衔接的

直接进入分割

其需要注意的

中的保鲜和管

装之后再进入

拍）和图 5
立即放入物流

可根据需求数

宜太多，同时

其次，要打造

畜禽屠宰到畜

辆后，要确保全

各个方面都满

需要从厂房规

考虑，确保畜禽

现持续保鲜

图 3  
zed logistic ch

a          
图 4

 Simple packa

品在物流过程中

适应

，保

他污

分散

首先，

畜禽

中在

的流

割环

的是，

管理，

入流

（图

流保

数量

时考

造畜

畜禽

全流

满足

规划、

禽肉

。再

次，

续保

的困

卸、

衔接

流器

接至

题，

企业

有利

打造

业流

3.2

大量

较高

物流

方面

对提

见图

畜禽肉品优化
hain of livestoc

 

    
           

 

 冷鲜肉简易
aging of livesto

中持续保鲜对策

要确保畜禽

保鲜。这也是

困难，因为这

、搬运作业，

接，因此，可

1）推行肉

器具、包装等

至关重要，但

目前其标准

业联合制定和

2）创造确

利条件。在涉

造适宜畜禽肉

流程、作业标

2  构建物流

要实现畜禽

量的冷链物流

高，因此降低

流保鲜影响因

面着手。首先

提升物流时效

图 3，优化畜

化物流链 
ck and poultry 

          b

易包装 
ock and poultry

策研究

禽肉品在运输

是目前实现畜

这几个环节通

甚至还涉及不

可以从以下 2
品物流器具的

等的标准化，

但因为物流公

准化程度非常

和推进其标准

保物流中转时

涉及畜禽肉品

肉品作业的环

标准化、设备

流信息平台

禽肉品物流过

流设备设施，但

低物流保鲜成

因素众多，降低

先，优化整合

效性和降低物

畜禽肉品物流

meat products 

b 

y meat 

输、仓储、配送

禽肉品物流持

通常在不同的

不同运输方式

个方面来改

的标准化，即

这对物流过程

公司众多、物流

低。这也需要

准化。 
时畜禽肉品能

物流中转的任

环境，要保障场

备设施、资金

台降低物流

过程的持续保

但是设备设施

成本也必须重视

低物流保鲜成

合物流流程。优

物流成本起着

流程，整合打

 

 

·161

送中转时的持

持续保鲜最大

区域，涉及装

式之间的中转

改进。 
即实现肉品物

程中的中转衔

流成本高等问

要政府、行业

能持续保鲜的

任何环节均要

场地规划、作

金等多方面。

流保鲜成本

保鲜，需要投入

施的运营成本

视，畜禽肉品

成本需要从多

优化物流流程

着重要的作用

打造冷链物流

· 

持

大

装

转

物

衔

问

业、

的

要

作

入

本

品

多

程

，

流 



基

通

库

本

建

接

踪

充

在

以

求

禽

的

展

次

效

3

利

术

力

设

成

成

适

发

这

物

环

管

台

区

中

仓

物

病

号

·162· 

       

 

基地。其次，

通过实现信息

库存，提高物

本，因此，可

建畜禽肉品物

接入畜禽肉品

踪物流信息、

充分分析和掌

在途运输数量

以减少中间库

求的精准匹配

禽肉品物流保

的数据可作为

展引导、数量

次，结合畜禽

效应和模块化

3.3  利用当

随着科技

利用当代科技

术，进一步创

力。改进运输

设备运作的稳

成本，从而在

成本。改进冷

适宜人工作业

发挥“货到人

这就需要有能

物流设备，从

环境等多方面

管平台。结合

台，再增加物

区块链等新型

中的全程监管

仓储、配送、

物流过程中各

病毒等实时监

号，再结合大

           

充分利用现代

息共享，缩短

物流效率，从

可从畜禽肉品

物流信息平台

品物流的相关

产品溯源之

掌握各地畜禽

量、库存时间

库存数量，缩

配度，缩短在

保鲜成本。同

为国家对畜禽

量调配、应急

禽肉品物流信

化保鲜降低物

当代科技提

技的发展，畜

技，学习借鉴

创新发展冷链

输过程中的冷

稳定性和持久

在实现持续保

冷冻库、冷藏

业的冷冻仓库

人”拣选技术

能够在低温环

从设备运作、

面改进和创新

合前面阐述的

物流保鲜监管

型基础设施，

管。从畜禽养

流通加工、

各个环节的温

监测，一旦出

大数据、人工

          a

Fig.5 Fresh

代信息技术，

短畜禽肉品的

从而降低畜禽

品产业角度出

台，或者在已有

关信息。该平

之外，更要结

禽肉品需求数

、运输时间等

缩短供货周期

在库、在途时

同时，畜禽肉

禽肉品相关政

急保障等的重

信息平台整合

物流保鲜成本

提升物流保

禽肉品的物流

鉴国外先进的畜

链物流技术，提

冷藏车制冷设

久性，同时降低

保鲜的同时降低

藏库的制冷设

库，应利用自

术优势，实现

环境下能正常

设备维护、

新。构建畜禽

的构建畜禽肉

管模块，结合物

实现畜禽肉

养殖基地，到

销售等全流

温度、湿度、清

现异常情况

工智能等信息技

           

图 5  
h keeping box 

，实现信息共

供货周期，减

肉品物流保鲜

发，各省、市

有物流信息平

台除了能实时

结合大数据技

数量、库存数

等主要供需信

，提高生产和

间，从而降低

品物流信息平

政策制定、行业

要参考依据。

合资源，通过规

本。 

保鲜技术 

流保鲜需要充

畜禽肉品保鲜

提升物流保鲜

设备，以提升制

低制冷设备运

低畜禽肉品运

备设施。对于

自动化立体仓

现自动化出入

常运作的自动

设备管理、仓

肉品物流保鲜

肉品物流信息

物联网、大数

品物流保鲜过

到畜禽肉品运

程进行追踪

清洁度、光照

自动发出报警

技术以及人工

包 装 工 程

     
          

 

畜禽肉品物流
for livestock a

共享。

减少

鲜成

市构

平台

时跟

术，

数量、

信息，

和需

低畜

平台

业发

。再

规模

充分

鲜技

鲜能

制冷

运营

运输

于不

仓库，

入库，

动化

仓库

鲜监

息平

数据、

过程

输、

，对

照度、

警信

工现

场分

确保

时，

品质

3.4

多种

“新

好的

动在

就不

要抓

联网

加快

流保

势。

人仓

物流

化作

冷链

不足

面统

基地

时这

畜禽

人工

前畜

转作

的提

畜禽

3.5

市场

冷冻

藏、

           

流保鲜箱 
and poultry me

分析及时处理

保畜禽肉品物

还可以实现

质保证都至关

4  抓住“新

要进一步推

种信息技术的

新基建”，给

的机遇，同时

在特定环境下

不适宜人工作

抓住“新基建

网、大数据等

快推进畜禽肉

保鲜的需求，

首先，建立

仓技术已经突

流作业均已实

作业，目前还

链物流基础设

足，冷链物流

统筹规划，比

地或者农产品

这也有利于统

禽肉品物流各

工智能、物联

畜禽肉品物流

作业流程的标

提升、作业环

禽肉品物流持

5  完善冷

市场环

我国自 201
场销售质量安

冻食用农产品

、冷冻设施，

    b 

eat logistics 

理。通过构建

物流全程持续

现畜禽肉品的

关重要。 

新基建”机遇

推动畜禽肉品

的综合应用。

冷链物流和智

时，新冠肺炎疫

下不适宜人工

作业，并且存在

建”发展机遇

等新技术，使

肉品物流保鲜

也是冷链物

立畜禽肉品无

突破，自动分

实现，但是针对

还需要进一步

设施。目前，

流基础设施不

比如每个省、

品物流基地，

统筹监管和应

各环节智能化

联网、大数据

流中转环节缺

标准化、机械

环境的改造等

持续保鲜的智

冷链物流体

境 

16 年 3 月 1
安全监督管理

品的，应当配

并符合保证食

 

建物流保鲜监

续保鲜措施的

的全程追溯，对

遇推进物流

品物流保鲜的

当前我国正在

智慧物流的发

疫情也反映出

工作业，尤其是

在感染病毒的

遇，充分利用人

使用智能化物

鲜智慧化，这是

物流发展的需

无人保鲜仓。

分拣、机器人搬

对低温环境的

步研究。其次

我国冷冻库和

不完善，因此

市集中建设大

以满足人们

应急调配物资

化无缝衔接。充

据等新型基础设

缺乏持续保鲜

械作业的无人化

等多方面协同发

智慧化。 

系规范畜禽

日起施行的

理办法》规定

备与销售品种

食用农产品质

2020 年 11 月

管平台，可以

的有效实施，同

对食品安全和

流保鲜智慧化

的发展，离不开

在大力推进的

发展创造了良

出很多物流活

是冷冻库本身

的风险，因此

人工智能、物

物流设备设施

是畜禽肉品物

需求和必然趋

目前，我国无

搬运等智能化

的冷冻库智能

，建设和完善

和冷藏库数量

，应从宏观层

大型冷链物流

生活需求，同

资。再次，实现

充分利用 5G
设施，针对目

鲜的问题，从中

化、作业效率

发展，以实现

禽肉品交易

《食用农产品

定：销售冷藏

种相适应的冷

质量安全所需

月 

以

同

和

化 

开

的

良

活

身

此，

物

，

物

趋

无

化

能

善

量 
层

流

同

现

G、

目

中

率

现

易

品

、

冷

需



第 41 卷  第 21 期 李雪琴：畜禽肉品在物流过程中持续保鲜对策研究 ·163· 

要的温度、湿度和环境等特殊要求；禁止销售被包装

材料、容器、运输工具等污染的食用农产品。针对农

产品保鲜的特殊需求，尤其是畜禽肉品物流过程中易

腐烂变质的特性，需要从整体上进一步完善冷链物流

体系，从农产品的生产基地开始，到屠宰或采摘、包

装、装卸搬运、运输、储存、流通加工、销售，全流

程都要实现系统化的规范管理。 
1）利用当代科学技术实现全流程的可溯源管理，

例如物联网、区块链、大数据、5G 等新技术。 
2）建立和完善全流程的规范管理制度，以保障物

流过程中的各环节无缝衔接。各环节通过信息共享实现

供需信息的精准匹配，通过充分应用当代科技实现各环

节的有效衔接，通过完善和规范的管理制度，实现畜禽

肉品在物流过程中各环节、各场景都能有效管控。 
3）规范畜禽肉品交易市场环境。根据畜禽肉品

特征和交易需求，政府相关职能部门、企业、科研单

位等要深度合作，共同研究出畜禽肉品交易市场的标

准环境模式。依据新的标准环境模式，对老破旧的交

易市场进行全面改造升级，以打造出适宜畜禽肉品储

存、交易的优良环境。 

4  结语 

畜禽肉品物流保鲜归根结底是民生问题，社会价

值极大，需要进一步加快发展，从物流过程整体出发，

充分利用新技术，从各个层面、环节协同发展，共同

推进畜禽肉品物流全程可控、可保鲜、可追溯，以实

现畜禽肉品物流过程持续保鲜的需求。相信在不久的

将来，我国畜禽肉品物流保鲜水平必将步入一个新的

台阶。 
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