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生鲜宅配受宠 损耗由谁埋单？
与往年相比，今年的雨水并不算少，但即便如此，

仍难以改变全国多地锁定多日的“蒸烤”模式。酷热

难耐引得不少网友抱怨：“刚刚出门，人就被汗水浸

透；地表温度太高，分分钟可以做铁板烧……”炎热的

天气，无疑给了生鲜宅配一个借题发挥的绝好机会。

生鲜配送成“蓝海”

“前几天，我从车站回家，觉得天儿太热就买了两

个甜筒冰淇淋吃，可一个还没吃完，另一个就已经完全

融化掉了。最近，室外真的是太热了，还是呆在有空

调、电扇的家里最为稳妥。”小郑告诉《中国贸易报》记

者，他现在除了上下班，已经很少在高温的室外活动

了，更不愿意去逛超市和菜市场，所有的日常用品都是

通过网络购买的。

连日高温催生了更多的“御宅族”，他们的吃喝用

度一律叫外卖，“送货上门”的送递服务一时间风生水

起。而在众多的送货上门服务中，生鲜宅配是新兴

的，也是广受欢迎的一种。

“生鲜宅配不仅包括上门递送水果蔬菜、生肉禽

蛋、冰激棱，就连高档的牛排、海鲜、生鱼片也都能进

行配送。”小郑说，“有了这项服务，我就不再受叫餐服

务的限制，想吃什么，在网络上买好材料，等人家送上

门后自己烹调即可。”

据记者了解，生鲜商品是百姓日常消费的必需

品，每年有近万亿元的市场规模，且毛利高。在超市

这一传统渠道，生鲜商品占总销售额的 20%左右，但

在网购市场中，农副产品的市场渗透率仅为 1%左右，

有巨大的发展空间。

而相比于竞争激烈的服装、3C 等领域，生鲜商品

的网络销售尚处于初级发展阶段，不少人称之为“蓝

海”，也相继有不少电商涉足。有分析称，这块空白市

场未来将可能变成电商争抢的新战场。

2011年 10月，淘宝的生鲜频道首先上线。2012年 3

月份，1号店已宣布旗下1号果园正式进军生鲜领域。今

年 6 月初，亚马逊中国推出海鲜频道“鲜码头”。生鲜类

产品已经成为中国网络销售的一大热门商品品类。

损耗由配送员和消费者埋单

然而，对于生鲜配送服务的发展现况，小陈有着

自己的看法。小陈是某大型电商的配送员，对于生鲜

配送，他又怕又恨。“我现在每天都很忙，忙得都没时

间吃饭了。”小陈告诉记者，进入 5 月以来，随着气温越

来越高，生鲜订单日渐增多，他们店铺的送货难度不

断加大。因为天气太热，他每次都是中午以后才配送

生鲜商品，送货时也总是希望生鲜货品可以在配送点

被冻得更结实些。尽管已经非常小心，但他还是被迫

买下了一些被客户退单的化掉了的脆皮雪糕等商品。

“送生鲜商品并不会多挣钱，还必须得买下那些

因为损耗而被退单的商品，所以我们都不喜欢送生鲜

商品。”小陈说。

中国冷链物流发展报告显示，中国冷冻产品损坏

率达 20%至 30%，都有 1200 万吨的水果及 1.3 亿吨的蔬

菜在配送过程中腐烂。而在欧美发达国家，超过 80%

的易腐食品已采用冷藏运输，损坏率不足 5%。

一面是客户越来越多的购买需求，一面是由于损

耗率高，配送员越来越不愿提供生鲜配送服务。急切

发展生鲜配送的电商把更多的目光投向了扩张，往往

忽略了提高客户购物体验的重要性，甚至没有顾及到

公司内部员工的利益。

据了解，在国内的生鲜宅配市场，很多无形的损

耗大都是由消费者，甚至是由配送员来埋单的。“吃着

化了 N 次又冻了 N 次的冰淇淋、食着冷库里放了好多

天的‘新鲜’水果，这些情况在国内市场十分普遍。”一

位业内人士向记者如此调侃国内的冷链食品配送现

状。他告诉记者，在国外，生鲜配送十分规范，不仅消

费者可以买到从树上直接摘下的、保存期不超过 5 小

时的水果，快递员的操作也非常规范，商品损耗被压

缩在合理范围内，不会影响消费者的购物体验。而与

这些发达国家相比，中国生鲜宅配行业的服务品质还

有很大的提升空间。损耗的减少应该通过流程的精

细化、制度的严格化达成，一个要求消费者和底层员

工消化消耗的行业是不能长久发展的。

夏季本就是冷链业的旺季，加之，随

着生活水平的提高，人们对雪糕、冰淇

淋、蔬菜、水果、海鲜、药品等商品的冷藏

运输服务需求不断增多，近几年，新兴的

冷链业趁势发展，资本对冷链市场持续

关注，并不断注入“血液”。

从全国范围来看，浙江、重庆、山东、

新疆等地都在大力建设冷链中心，动辄

上亿元的投资规模足见商家对这类项目

的“关注”热情。中国物流与采购联合会

冷链物流专业委员会秘书长秦玉鸣在接

受《中国贸易报》记者采访时表示，目前，

中 国 冷 链 业 还 处 于 刚 刚 起 步 的 发 展 阶

段，与欧美等发达国家相比差距很大，但

市场空间也大。“以美国为例，该国的冷藏

车数量已经达到 20 万辆，而中国只有约 7

万辆，但中国的人口数量却是美国的 4 倍，

所以中国这一领域的市场容量非常大。”秦

玉鸣说，“在经济大环境不太好的情况下，

与食品安全相关的冷链物流业未来的发展

空间较大。况且，目前，中国的冷链物流市

场还处于初步发展阶段，未来整合并购的

空间很大，资本进入可以为以后龙头企业

的出现做好铺垫。”

但问题是，大量投入到冷链物流中

心建设中的资本对行业本身并没有正确

的认识，盲目投资甚至重复建设的问题

已经出现。而市场迫切需要的冷库建设

并没有受到资本的足够重视。

北京市现代物流基地冷链物流研究

中心主任刘卫战指出，随着客户需求的

增加与国家政策的出台，冷链物流的理

念已经得到广泛传播，然而，这种理念并

没有延伸到生产的第一线。就农产品冷

链物流来看，生产端的冷库建设存在大

量空白。

雨润农产品集团冷链物流总监高卫平

也表示，目前，国内冷库库容已经达到 1900

多万吨，重复建设低端冷库存在风险。但就

他所知，农产品产地的冷链物流建设确实存

在空白，目前还有待专业企业介入。

据了解，很多冷链物流项目团队极

不专业，甚至有很多投资人认为只要打

造出足够的产业规模，能够做到把农产

品‘一冻一送’就是提供冷链物流服务。

但打造冷链物流产业并非如此简单。冷

链行业要求严格，若以冷库温度粗略划

分该行业，温度保持在零下 18 摄氏度为

低温库，高温库（高温气调库）的温度一

般控制在 2 摄氏度至 5 摄氏度。两库温

度、湿度不同，仓储内容也不同。低温库

主要储藏未能第一时间进入流通领域的

肉类、海产品及需要急冻的保鲜食品；而

高温气调库则多用于储藏果蔬、奶制品

及待售鲜切花等农产品。同时，冷链物

流对各个环节的“接轨”要求也很严格，

如果达不到这些要求，那么后续的生产

建设会受到很大影响。

“最近，经济大环境不太好，很多资金

都流向了冷链物流领域，但它们最主要的

目的大都是在这一市场上‘圈地’，而非经

营。”秦玉鸣告诉记者，在以‘圈地’为目的

的冷链物流项目中，真正符合市场需求的

冷库非常少，很多冷库由于前期规划不合

理，设计不合理，建完后都成了摆设。

面 对 如 火 如 荼 的 冷 链 物 流 中 心 建

设，秦玉鸣建议，政府应做好统筹规划，

清晰地了解一个城市到底能够容纳多大

规模的冷库以及怎样的布局才是合理的

等。最重要的是，相关部门应对有意愿

开展冷链物流中心建设的企业进行资质

审核，以免造成不必要的浪费。

而对于那些真正投入到冷链物流中

心建设上来的企业，秦玉鸣表示，这些企

业应对投资的领域有清晰的认识。“ 现

在，投资冷链项目的企业应该明确，到底

选择的是产地的冷链物流中心建设还是

消费地的冷链物流中心建设，这是两种

截然不同的建设模式。”秦玉鸣说，“ 另

外，企业也应对所在地的产业和消费状

况有清晰的认识，并且最好与较为成熟

的团队合作进行项目运作。”具体到冷库

建设上，冷链专业委员会发现了这样一

些问题，比如冷库的设计不合理，依旧保

持着上世纪五六十年代的设计水平等。

所以，秦玉鸣建议，在建设上，应找一些

专门的咨询机构做好前期咨询工作。

炎炎夏日，很多食品容易发霉变质，

尤其对于需要进行特殊保存的食品，湿热

的天气更是一个很大的考验。据统计，每

年春夏秋三季都是食物中毒事件的高发

期，而食物中毒 90%都是有害细菌繁殖超

标引起的。这其中，一部分是因为消费者

将食品买回家后储存不当造成的，另一部

分则是由于食品运输、仓储和销售环节未

全部实行冷藏或冷冻，致使食品变质。

于是，在处理食品安全问题频现的当

口，更好地运用冷链运输，为消费者买到

更 新 鲜、安 全 的 食 品 提 供 保 障，十 分 关

键。但现实是，中国的冷链运输还处于起

步阶段，成本居高、硬件设施尚不完善，

“断链”问题仍然相当严重。

据了解，由于成本居高不下，在中国，

农产品还很少采用冷链运输，因此，浪费

严重，整体物流损耗达 25%至 30%。其中，

水 果 的 物 流 损 耗 为 15% 至 30%，蔬 菜 为

15%至 20%。据专家估算，因冷链运输不

发达，中国每年会产生 1200 万吨水果、1.3

亿 吨 蔬 菜 的 浪 费 ，损 失 在 1000 亿 元 以

上。另外，尽管全国冷链物流中心建设如

火如荼，但“最后一公里”的物流不达标却

还是在拖后腿。在“点对点”运输的最后

一环中，很多产品都没有严格按要求运

送，所以，我们还会常常看看到棉布包裹

运输车的老旧“冷链”运送方式，还会吃到

脆皮龟裂的雪糕，这不仅阻碍了冷链物流

的发展，也影响着消费者的购买体验。

如今，很多消费者在购买食品时比

较注意核对商品信息，尤其是在选购酸

奶、冷鲜肉等冷链产品时，更是非常重视

查验生产日期和保质期等。殊不知，在

高温情况下，只有从生产到运输的整个

过程中都遵照贮存标准执行，这些信息

才能真正有效。可在现实中，一些冷链

车为了节省成本，会中途关闭制冷机；排

在超市门口等待进场的冷链食品不得不

在暴晒下等候上架销售……这些不合规

范的运输流程，在一定程度上可能会造

成食品的变质、腐坏，还可能使食品中的

营养成分大量流失，有害细菌繁殖速度

加快，不规范的冷链运输方式正为食品

安全带来更大的威胁。

的确，冷链物流的投入很大。目前来

说，运送成本与回报还不太匹配，从业人

员的规范操作意识也有待提升，但无论如

何，缺省个别环节来压低成本、不规范操

作的做法是不可取的。

现在，中国的冷链运输业还处于起步

阶段，相关的法律法规也并不健全，确实

需要严格的技术标准和规范指导冷链行

业的行为，使“冷链食品”能真正名副其

实，并杜绝食品安全事件的发生。但相关

企业也应该明晰，在这个阶段，企业如果

好好把握是绝对有做大做强的机会的，但

前提是一定要严格操作，诚信经营。

冷链运输是环环相扣的，各环节做的

不是加法，而是乘法，一个环节为零，满盘

皆输。在商家为冷链“蓝海”而前赴后继

时，强制性标准的颁布、各环节相关企业

以及消费者对食品安全的重视，都将让这

一行业更加规范而具活力。

物流中心建设密集 过热易伤身 冷链“断链” 满盘皆输

■ 本版撰文 本报记者 霍玉菡 杨 颖

编者按：酷暑，给了“冰凉经济”一个大展身手的机会，冷链物流

顺势而起，成为资本新宠。目前，全国各地都在大力建设冷链物流

中心，电商也为加码生鲜宅配绞尽脑汁。

然而，在投资热的背后，国内冷链物流发展过程中的问题也正

在逐渐暴露。冷链配送对各个环节的把控要求很高，一个环节出

错，满盘皆输。不管是软硬件的建设，还是“最后一公里”的坚持；不

管是损耗控制，还是操作流程，置身其中的企业还须多加努力。冷

链“蓝海”近在眼前，究竟如何完善缺失的环节，值得思索。

记者手记专家看法


