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高價值食品業及冷凍鏈物流與電子商貿物流篇



名貴珠寶及鐘錶業篇

高價值食品的分類

 o  性質名貴或有產量限制的食品

 o  講求新鮮及配送速度的食品

 o  有機食物

高價值食品業的物流特點

 o  重視食品安全

 o  食品儲存要求高，需要溫濕度控制

 o  著重運輸時效性，多數採用空運

 o  採用「先過期先出」或「先入先出」的原則管理庫存

 o  食品企業需登記及備存交易記錄

冷凍鏈物流的簡介

冷凍供應鏈的系統

冷凍食品的儲存溫度條件

高價值食品業的物流配套

 o  倉庫設備方面

 o  庫存管理方面

 o  運輸配送設備方面

食品包裝的功能和要求

中小企的啟示
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

近年，亞洲及中國經濟持續增長，消費者收入增加以及中產階層

冒起，帶動高價值及高品質的各類食品、食材及餐飲的需求不斷

增長。隨著本地消費者生活水準提高，逐漸追求世界各地的美食

佳餚，以及人們對健康、保健等意識的關注程度持續增強，消費

者對食品的要求出現明顯的改變，傾向追求優質的食品及重視健

康有營的飲食，講究食物是否「新鮮」、「衛生」、「天然」及

「健康」等。

另外，食品安全事故在全球時有發生，對公眾健康和社會均會構

成嚴重影響。因此，本地消費者普遍對食品安全有嚴格的要求，

公眾日漸關注食材來源及各種食品安全問題，如微生物危害、化

學品污染、不適當使用食物添加劑、除害劑和獸藥等。

鑑於消費者越來越重視食品的質素和安全，以及與飲食有關的健

康問題，促使高品質、有機天然、營養成分健康、以及來自公平

貿易的食品需求不斷上升。有見及此，本地食品業界包括超級市

場、百貨公司、食品貿易商和飲食業經營者逐漸趨向高端化，積

極開拓高品質的高價值食品貨源，從世界各地進口上乘的食材及

食品， 例如: 綠色健康蔬果、有機食品、急凍海鮮及肉類、低糖 

高價值商品及高增值物流服務3-03

高價值食品業及冷凍鏈物流
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或無糖產品及高蛋白食品等。

因應高價值食品業的快速發展，同時增加了本港食品物流及相應

冷凍鏈物流的需求。物流業界如欲拓展高價值食品物流服務，必

需首先掌握處理高價值食品物流的知識，引入適當的冷凍鏈設

備，在運送冷凍/冷藏食品的物流過程中須監控溫度和濕度，以確

保食品安全衛生，避免令食品變質及減低耗損。
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

一些食品的品種或性質較為稀有珍貴、產量受不同環境因素而有

限制、講求新鮮及配送速度、或在種植/養殖過程全天然、無添加

任何污染及化學物的食品，其價值一般較為昂貴，因而可被歸納

為高價值的食品。

1.性質名貴或有產量限制的食品

常見的高價值食品包括一些名貴滋補的參茸藥材 (例如：花旗參、

高麗參、鹿茸、靈芝、冬蟲草、燕窩、石斛及當歸等)、海味(例

如：鮑魚、海參、花膠、魚翅、蠔豉、元貝及鮑螺片等)及乾貨類

產品 (例如：陳皮、髮菜、冬菇、猴頭菇、圓肉及蝦米等)。

鑑於香港人越來越注重健康飲食，漸漸重視養生食療，對優質參

茸藥材和海味等食品需求不斷增加。同時，這些性質名貴的食品

亦常被視為體面的送禮佳品或宴客佳餚，例如：鮑魚、花膠、冬

蟲草、燕窩、魚翅及元貝等，帶動了這些高價值食品的需求。 

可是，這些食品的產量會受天然環境的因素而有所限制，好像一

些野生的道地中藥材隨著內地急速發展、環境污染等問題，以及

龐大的需求而變得十分罕有。例如野生花旗參和霍生石斛等名貴

高價值商品及高增值物流服務3-05

高價值食品的分類
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中藥材因被人類大量採摘，已面臨瀕臨絕種；而一些海味亦隨著

海洋污染、大量捕捉等問題導致產量不斷下降。由於這些食品需

求一直高企、產量受到不同的限制導致貨源減少，於是其價值亦

只有不斷上升。

因此，道地、優質、罕有的參茸中藥材、珍貴的山珍海味等食品

均可被視為高價值的食品類別。鑑於這些食品較稀有及價格高

昂，令市場上出現假冒產品或非原產地參茸藥材的機會增加，消

費者及各零售商必須小心謹慎地選擇，盡量光顧一些信譽良好的

商店或供應商，避免誤購假冒貨品而招致損失。

2.講求新鮮及配送速度的食品

現時，不少高級餐飲食肆、各百貨公司及超級市場為迎合本港消

費者對品嘗各種優質美食的需求，紛紛從世界各地搜羅及進口不

同新鮮而高級的食物或食材，例如：各類鮮活海產、冷凍海產、

新鮮蔬菜、時令水果及優質肉類等。另一方面，隨著網購日漸普

及，越來越多消費者亦透過不同網上平台訂購以上各種食物。

www.Logistics.org.hk



第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

為了保持這些食材的新鮮度，進口商或網商一般會以最快捷的速

度將食材由原產地運送至各目的地，因此他們普遍採用空運的方

法以縮短運送的時間。同時，由於這些食物及食材特別著重新鮮

度，它們通常都是環球直送，即從食物原產地經空運直送各食

店、零售點及消費者手中。例如：一些鮮活海鮮 (如魚類、生蠔、

龍蝦、貝類海產及海膽等) 從世界各大海產市場採購後即運送到香

港，然後再被配送至不同地點；一些時令或品種較罕有的蔬菜水

果更是從農地即摘取便立刻運送，以保持其新鮮度。

由於這些食材及食品是從產地經空運途徑直送本港售賣，十分講

究運輸配送的速度，它們的物流成本一般較高，售價較其他同類

食材及食品昂貴，因此它們可被歸納為高價值的食品。

3.有機食物

有機食物 (Organic Food) 一般指由有機農業生產、信譽良好、天然

健康的食品。有機食物的種類繁多，包括蔬菜、肉類、五穀類、

調味醬料、罐頭食品、營養補充食品及飲品等。根據食物安全中

心的定義，有機食物是指從生產、處理、加工到銷售階段均按照

有機標準生產，並經來源地認證機構或管理當局認證的食物。
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相關的有機標準分為以下三項： 

1.在種植方面，避免使用化學性除害劑及肥料，而且多採用輪作、

動植物堆肥、人工除草和以生物方法防治蟲害； 

2.在飼養動物方面，避免使用抗生素、生長激素和其他動物飼料添

加劑；

3.沒有採用基因改造技術和電離輻射法。

	
從以上所見，有機食物與一般食物的分別，主要在於食物之生

產、加工及處理方法。一般而言，有機食物具有下列特點：

•含有較少化學物質

由於有機食物的耕作過程中避免使用化學性除害劑及獸藥，在產

品的生產及加工處理過程亦只能在有限制的情況下施用化學物

質，因此可減少食物中所含有的化學物質殘餘量。

高價值食品的分類
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

•較為安全健康

有機食物的生產過程受嚴格監控，不使用化學肥料、化學農藥或

人工合成物料，亦避免施用抗生素、生長激素和其他飼料添加

劑，所以食物中重金屬及致癌的硝酸鹽含量較低，亦可減少食用 

者接觸殘餘農藥、添加劑等化學物、以及抗生素耐藥性細菌的機

會，較一般食物安全健康。

•不採用基因改造技術

有機產品在所有生產及加工處理過程中均不能夠採用任何基因改

造生物及其衍生物，有助促進生物多樣性，提倡保持食品的天然

成份，因而可以保留食物的原來味道。

•有助保護土壤及環境

有機農業避免使用化學性除害劑及肥料，較多採用輪作、天然肥

料、人工除草和以生物方法防治蟲害，有助減少水土流失、減少

污染、從而有助保護土壤及環境，以及促進可持續發展。

高價值商品及高增值物流服務3-09 3-10

•價格較高

有機產品從種植、生產、加工處理至銷售的每個過程都有不同的

規範和標準，對於添加材料及肥料亦有既定的守則，例如不可以

採用含有基因改造元素的原料。同時，有機耕作一般需佔用更多

土地，生產力亦較低。因此，有機食物較一般食品的價格更高。

•需獲得認證

以「有機」名義出售的食物需根據有機標準生產和製作，並且經

一些來源地認證機構或管理當局進行有機認證。有機認證即是透

過獨立的第三者機構，為生產過程作檢查，例如委派檢查員定期

及不定期訪查農場及設施、翻查詳細活動記錄、需要時進行泥

土、水質及產品化驗等，從而確保生產者是按有機方法生產該產

品。如果生產者通過相關認證標準，便能取得有機認證，可把其

產品標籤為有機及在產品上貼上有機標籤。

現時，不同國家或地區有不同的認證標準，在香港認可的有機認

證機構分別為香港有機資源中心和香港有機認證中心。

高價值食品的分類
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

• 重視食品安全

食品不論其價值高低都是供人食用，與人們的健康有密切的關

係，因此在物流過程中衛生要求一般較高，注重食品安全。為了

保證食品的安全性，食品物流要求高度清潔衛生，對員工和物流

設備亦有較高要求。處理食品的工作人員要保持雙手清潔，用於

儲存及配送食品的設備和用具必須無任何毒害，並保持清潔衛

生。而且要在安全溫度和濕度下運送及貯存食品，防止食品受到

污染或變質。

同時，企業需從認可和可靠的來源購買食材及食品，以確保食品

的安全。企業在接收食品時亦應檢查食品品質，觀察包裝是否完

整及留意食用限期，並檢測收貨時溫度是否符合標準。

此外，食品進口亦受到各國不同食品安全規例的管制，香港的基

本食物法例載於公眾衞生及市政條例(第132章)。該條例的附屬規

例規定各特定範圍的管制事宜，包括對進口食品、食物成分組合

及標籤，和食物業等的管理。

高價值商品及高增值物流服務 3-12

• 食品儲存要求高，需要溫濕度控制

高價值食品如蔘茸海味、有機蔬菜水果、新鮮及急凍海產、肉類

等均對外界環境有特殊要求，需要在適宜的溫度和濕度下儲存，

避免食品變質而造成嚴重損失。例如：蔘茸海味及名貴藥材應使

用密實玻璃樽、真空保鮮盒或保鮮袋保存，並存放於乾燥儲物櫃

內，使其保持乾爽。假如一些蔘茸海味及藥材需要存放較長時間

好像一、兩年的話，則可以利用保鮮膠袋將它們包好並存放於雪

櫃內的冰格。生鮮食品和冷凍食品在食品流通過程中必須採用相

應的冷凍鏈物流設備，以保持食品在特定的溫度環境下，確保品

質不變。

•著重運輸時效性，多數採用空運

各種新鮮食材如鮮活海產類在死亡後鮮度會急速下降，而且極容

易遭到細菌的污染，因此在不同原產地採購回來的海鮮，交貨時

間有嚴格標準，必須先以最快捷的空運途徑運至香港，然後再在

短時間內配送至各消費者手上，以保持食品的新鮮度。外國進口

的新鮮蔬菜及時令水果從外國耕地採摘後，仍具有呼吸作用，容

易受外界環境影響產生變化，貯藏期限較短，因此亦十分著重運

輸的時效性，普遍採用空運到港的方式，盡量縮短物流運輸的時

高價值食品業的物流特點
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

間。至於有機產品主張天然食物成份，避免加入化學物質，食品

的保質期一般較短，而且目前有機產品的訂單數量仍屬於少批量

形式，因此亦普遍採用空運的運輸方式。

鑑於以上高價值食材及食品是從原產地經空運途徑直送本港售

賣，講究運輸配送的速度及時效性，它們的物流成本一般較高，

售價亦會較其他同類本地食材及食品昂貴。可是，高價值食品的

消費者往往較為著重食品的質量，他們大多數不介意需多付一些

金錢換來更高品質及新鮮的食品。

• 採用「先過期先出」或「先入先出」的原則管理庫存

由於食品具有特定的食用期限，在儲存食品的物流倉庫，須採用

「先過期先出」或「先入先出」的原則管理庫存。倉庫員工執貨

時應選取一些較先過期或較先入倉的食品批次，避免食品庫存因

過了有效食用限期或保質期而造成損失。

• 食品企業需登記及備存交易記錄

根據香港的《食物安全條例》所規定，食物進口商及分銷商必須

登記及保存記錄，該條例於2002年2月生效。任何經營食物 進口/分

高價值商品及高增值物流服務3-13 3-14

銷業務的人須向食環署署長登記為食物進口商或食物分銷商。 

食物進口商是指經營食物進口業務的人，而其業務是以/安排以空

運或循陸/水路將食物運入香港的。食物分銷商則是經營食物分銷

業務的人，而其業務的主要活動是在香港批發供應食物；食物生

產者(如養魚戶、菜農、漁民)和食物製造商，如以批發方式出售其

產品，亦屬食物分銷商。

另外，食品進口商及分銷商亦須保存交易記錄，而零售商則須保

存購入來貨記錄。如食品企業經營活水產及保質期為3個月以下的

食品，需備存3個月交易記錄；如食品企業經營保質期超過3個月

的食品如罐頭等，需備存2年有關記錄。

香港於2012年2月1日實施《食物安全條例》(第612章)，引入一套

食物追蹤機制，以便在遇上食物事故時，更有效地追蹤食物來

源，作出迅速反應。而本港的食環署署長有權作出食物安全命

令，禁止進口和供應問題食物及在市場上回收該等食物。

高價值食品業的物流特點
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

冷凍鏈物流是指一些需要冷凍或冷藏的食品及其他產品由生產加

工、貯藏、運輸、配送、分銷、零售、直至到達消費者手中，當

中各個環節都配有專門的物流設備讓新鮮及冷凍食品或其他需要

溫度監控的產品始終處於其必需的低溫環境狀態之下，從而保證

食品或產品的質量安全、減少損耗、防止食品被污染的特殊供應

鏈系統。

根據《中國冷鏈年鑒2009》，一些對溫度敏感而需要冷凍鏈物流

的食品或產品包括以下多個類別：

• 容易腐爛的食品

新鮮食品在環境溫度不合適的情況之下容易腐爛及變質。例如：

肉類、禽類等屠宰業和養殖業產品在常溫下會以較快的速度腐爛

及變質；海鮮水產類含水量多，細菌容易繁殖，故海鮮水產品很

快就會腐壞；蔬菜、水果等種植業農產品在常溫下會繼續熟化過

程和容易腐爛、變質；加工食品、奶類產品及包裝熟食等亦是變

質速度非常快的產品。這些容易腐爛及變質的食品需要冷凍鏈物

流創造保質、保鮮的低溫或冷凍環境，以保持食品的高品質和減

少損失。
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• 速凍食品

速凍食品是採用新鮮食物材料如水產、家禽、肉類等，經過適當

的處理及急速冷凍後再妥善保存，在-18℃或以下的連貫低溫環境

下儲存及配送的低溫產品。這些速凍食品利用低溫保存食品的原

來品質，不需添加任何防腐劑和添加劑，因此較為方便、健康及

衛生。

• 對溫度有要求的產品

一些產品對溫度有特定要求，例如鮮花，以延長鮮花的壽命；而

有些飲料如葡萄酒則需要維持在特定溫度以保持最佳的口味。

• 醫藥用品

醫藥用品包括疫苗類、藥品、血漿和血制品及其他生物制品等一

般有嚴格的控溫要求，在合適的溫度下才能保證疫苗的活性和安

全，以及醫藥用品的效用。因此，醫藥用品需要冷凍鏈物流以嚴

格控制儲存溫度。

冷凍鏈物流的簡介
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

冷凍供應鏈主要包括產品生產、冷藏加工及包裝、溫控貯藏、冷

藏運輸及配送和銷售等環節(見圖一)。由此可見冷凍供應鏈的系統

牽涉不同的參與者，例如上游生產環節的參與者包括農產品種植

者、禽類及水產類的養殖及培育者、食品生產及加工企業等；中

游流通環節的參與者有食品商貿企業及冷鏈物流服務供應商等；

下游銷售環節的參與者包括各大食品批發商與零售商等。

圖一: 冷凍供應鏈系統

冷凍供應鏈系統是由新鮮食材種植者、養殖及培育者、食品生產

及加工企業等首先生產產品，然後對產品進行冷藏加工的工序包

括冷卻加工、冷凍加工、以及速凍加工，例如把已屠宰切割的肉

類及魚類冷卻和凍結、蔬果的預冷與各種速凍食品的加工。在冷

藏加工處理產品的時候，食品企業亦需要在溫度控制的環境下對

產品實施妥善的包裝處理，除了 滿足一般商品包裝的要求外，亦

要滿足冷凍鏈的需求，以便在整個冷凍鏈物流過程中進行搬運、
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裝卸及運輸的處理。 

在完成產品的冷包裝後，食品需要進行溫控貯藏，即按照產品的

要求在一定溫度下進行冷卻儲藏或者冷凍凍結儲藏，主要涉及各

類冷藏庫、冷藏櫃、凍結櫃及家用雪櫃等。在冷藏或冷凍環節

中，除了溫度控制之外，還可以採取其他保鮮、保質的措施，例

如氣調貯藏。

當企業收到產品訂單後，便需要提取冷凍產品並進行冷藏運輸及

配送，利用一些具備溫度控制功能設備的運輸工具如冷藏/保溫貨

車、冷藏集裝箱等在保證貨物要求的溫度下進行中、長途運輸及

區域配送。這些運輸工具必須具備良好的性能，以保持合適的低

溫及避免溫度的異常波動，從而保持食品的質量。

冷凍供應鏈的下游是銷售環節，由生產廠商、批發商或零售商向

消費者完成的銷售過程，是商業活動和物流活動緊密相關的環

節。

冷凍供應鏈的系統
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇

食品在物流儲存的過程中，會因食品的特性和受到外界環境的影

響而發生變化，例如：由酶引起的生物學變化、受微生物污染而

產生變化、受到外界環境溫濕度影響而出現的化學和物理變化

等，因而影響食品的品質和數量。而不同食品亦有其獨特的特性

包括：呼吸作用、後熟作用、萌發與抽苔、蒸騰與發汗、僵直、

軟化等 (中國冷鏈年鑒，2010)。因此，我們必須先了解食品的特性

及在儲存中可能出現的各種變化，從而協助找出各種食品最適宜

的儲存方法和儲存溫度條件。

食品會腐敗變質，主要是由微生物的生物活動和食品中的酶所進

行的生物化學反應所造成。動物性食品例如禽畜、魚、水產類等

在貯藏時很容易受到細菌污染，細菌會快速繁殖造成食品的腐

壞。如果將食品存放於低溫條件下，便可抑制微生物的繁殖和酶

對食品的作用，令食品可貯藏較長時間而不會腐敗變質。

至於植物性食品例如蔬菜、水果等，它們在採摘後雖然不能繼續

生長，但仍是有生命的有機體，會有呼吸作用，因而容易腐壞。

利用低溫能夠減弱蔬果食品中的呼吸作用，延長它們的貯藏期 

限。但是，存放蔬果的溫度不能過低，否則會引起植物性食品的 
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冷凍食品的儲存溫度條件
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生理病害，甚至發生凍傷食品的現象，通常儲存蔬果於8℃以下、

凍結點以上最為適宜。

一般而言，儲存於低溫條件下的食品分為冷藏與冷凍兩種(張福

榮，2013)﹕

・冷藏食品是指儲存於7℃以下至凍結點以上溫度帶內的食物，

例如﹕生鮮的蔬果、禽畜、水產品等。在冷藏溫度下，多數微生

物及細菌已停止了活動，這些冷藏食品必須在指定的溫度帶內製

造、儲運及銷售，以確保食物的品質及新鮮度。

・冷凍食品必須符合四大條件包括﹕經過事前處理的程序、進行

急速凍結、儲存冷凍食品於-18℃以下之低溫及需對冷凍食品作妥

善完整的包裝。當溫度達到-18℃以下或更低溫的時候，除了一些

嗜冷性細菌外，大多數微生物的繁殖活動已經停止或者被殺死，

而酶對食品的作用也基本被抑制了。
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冷凍食品的儲存溫度條件

下表列出不同食品的分類及其所需的保存溫度，以作參考：

表一：不同食品的分類及其所需的保存溫度

食品分類 保存溫度 例子
新鮮食品 +18℃ 便當, 三文治, 飯團等

冷藏食品 0-7℃ 生鮮蔬菜, 果汁, 乳製飲料, 加

工肉品等 

冰溫食品 -2-+2℃ 水產品, 禽畜肉品等 

冷凍食品 -18℃或以下 冷凍蔬菜, 冷凍肉類, 雪糕等

超低溫食品 -30℃或以下 生魚片，刺身 

(資料來源: (中國冷鏈年鑒，2010))
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高價值食品一般價格較為昂貴，多包含一些新鮮而高級的食物或

食材如鮮活海產、急凍海產及肉類、新鮮蔬菜、水果等，以及名

貴的蔘茸藥材和天然有機的食物等。這些高價值食品通常有不同

溫度及濕度的儲存要求，需要被存放在溫度監控的環境之下，以

保證食品或產品的質量及安全。因此，用於儲存或處理高價值食 

品的物流中心或倉庫，多數需要配備冷凍鏈物流的特殊設備及設

施，例如：低溫倉庫、冷藏車隊等。 

以下列出一些適用於高價值食品或需要冷凍鏈的產品的物流配

套，以作參考：

倉庫設備方面

•因應個別高價值食品或產品的特定儲存溫度要求，物流中心應

設立相應的倉庫環境提供合適的儲存溫度。常見的倉庫種類包

括：常溫倉庫、恆溫倉庫(保持溫度於約18℃至22℃)、高溫保鮮倉

庫 (保持溫度於約1℃至4℃)及低溫急凍倉庫 (保持溫度於約-18℃

至-20℃)。

•冷凍倉庫需加設門簾、快速捲門、冷凍庫門、庫板、地層隔熱 
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板、燈具、後備電源裝置等。

•冷凍或恆溫倉庫內應放置溫度感應及記錄裝置，讓倉庫員工監

察倉庫內的溫度變化，並可因應溫度轉變而作出相應的決策。而

這些溫度指示裝置應當定期進行校驗，以確保正常運轉和使用。

•儲存食品的倉庫應保持環境整潔及有良好的通風，禁止在倉庫

內存放其他有毒、有害或氣味濃烈的物品，並且應採取措施消除

老鼠、蟑螂、蒼蠅和其他有害昆蟲。 

庫存管理方面

•一般而言，食品類的產品不能夠直接堆疊在倉庫地面上，必須

使用塑料托盤並使用貨架儲存。設計庫存儲存系統時應考慮依食

品或產品的種類、作業需求或商品區隔等因素，以選用合適的貨

架系統，例如重型料架、自流式貨架、移動式貨架等。

•用於儲存食品或醫藥品類產品的物流容器一般採用塑料托盤、

蓄冷箱、物流箱、籠車、物流筐等與產品特性需求配合的物流容

器。

高價值食品業的物流配套
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•食品庫存應當分類、分架、隔牆、離地存放，並需定期進行檢

查，及早處理已經變質或超過保質期限的食品。

•採用「先過期先出」或「先入先出」的原則管理庫存，員工執

貨時應選取一些較先過期或較早進倉的食品批次，避免食品庫存

因過了有效食用限期或保質期而造成損失。

運輸配送設備方面

•配送食品的工具應當保持清潔及作定期維護，而運輸冷凍食品

或需溫度調控的產品的車隊應有必要的保溫設備或溫度控制功

能。冷凍運輸車輛的所有運行時段均採取溫度記錄裝置全程跟

踪，在出發前要求預冷，運送過程中、到達目的地後均由配送人

員進行目測、記錄等，以提高溫度管理水平。

•不同的食品或溫度敏感的貨物對溫度的要求均不一樣，在不同

的環境溫度情況下的運輸途中，為保證貨物要求的溫度，有時需

要製冷、有時則需要加熱，防止溫度過高或過低影響食品或貨物

的品質。

高價值商品及高增值物流服務3-25 3-26

•冷凍鏈運輸車隊採用的具備溫度控制功能的特殊設備一般是用

隔熱材料製成的冷藏廂體或容器。這些冷藏廂體和容器的內部溫

度控制一般採用兩種方式 (中國冷鏈年鑒，2010) : 

(1) 採用物理冷源進行溫度控制，包括天然冰、人造冰、人造

加鹽冰、其他共晶液製成的固體或冷板、液化氣及乾冰等。採用

物理冷源的方式是根據上述材料的物理性質，利用材料液化、蒸

發或昇華吸收熱量的原理，控制廂體或容器內部的溫度。但是，

這種方法只能在短時間內進行溫度控制，不能將溫度控制設定在

很大的範圍內。

(2) 採用運輸機械制冷設備進行溫度控制，例如壓縮式機械制

冷機組，其主要部件包括壓縮機、冷凝器、蒸發器以及節流部件

等。運輸用的制冷機組一般還有加熱功能，可以將隔熱廂體內的

控制溫度設定在攝氏零下二十幾度到攝氏十幾度，同時可以連續

運行控制溫度。

由於處理冷藏及冷凍食品須具備專業的技術及物流儲存與運輸設

備，投資成本高昂，有意進入高價值食品市場的企業可考慮外判

物流服務予一些專於提供冷凍鏈物流方案的物流服務商，以降低

物流成本及提高物流作業效率。

高價值食品業的物流配套
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食品包裝的功能

食品包裝是採用適當材料、容器和包裝技術把食品包裹起來，

以便食品在運輸和貯藏中保持其價值和原有狀態(中國冷鏈年

鑒，2010; 高願軍及熊衛東，2005)。食品包裝的最重要目的是保證

食品的質量和安全性，防止食品變質，延長食品的保存期。包裝

可以令食品在離開生產線後，經過儲存、運輸、配送、銷售等物

流流通程序，直至到達消費者手中都能夠保持良好的狀態，發揮

保護食品的作用。

高願軍及熊衛東 (2005) 指出導致食品產生變化或受到破壞的因素

主要分為自然因素及人為因素兩大類。自然因素包括：光線、氧

氣、水及水蒸氣、溫度、微生物、昆蟲、灰塵等，它們會引起食

品變色、氧化、變味、腐敗和受污染。人為因素包括：衝擊、跌

落、振動等，可引起食品內裝物變形、破損和變質等。因此，食

品企業及物流商在選擇適當的包裝材料、容器及技術方法時，必

須先了解包裝食品的種類及其特性，以及在流通過程中可能會發

生的變質及其影響因素，以採用合適的食品包裝保護食品於保質

期內的質量。
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此外，對一些新鮮食品作出保鮮包裝，更可達至保鮮的效果，提

升食品的價值。保鮮包裝是通過控制溫度、濕度、氣體濃度、微

生物等影響生命活動及食物中所含有酶的活動的各種因素，致使

新鮮食品在特定食用期限內的變化處於允許的範圍以內，從而達

到保鮮的效果。

保鮮包裝所採用的材料及容器必須有足夠的保護性，避免新鮮食

品受到機械損傷、蟲害及微生物污染，亦必須能減緩蒸騰作用維

持食品的新鮮度，降低一些蔬果的呼吸強度至維持其生命活性所

需的最低限度。一般常用的保鮮包裝工具包括：塑料包裝材料、

保鮮薄膜材料、保鮮劑、微氣調系統等。常見的保鮮包裝分類則

包括：保濕包裝、防霧化包裝、氣體選擇透過性包裝、真空包裝

及氣調包裝等。

另外，食品包裝能夠方便物流搬運裝卸、儲存保管，亦可突出商

品包裝外表及標誌，以促進銷售。

食品包裝的功能與要求
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食品包裝的要求

根據高願軍，熊衛東 (2005)，食品包裝的基本要求有以下多方面:

•衛生安全性 － 包裝食品的容器不能有任何污染，致病菌不能超

過衛生部門的規定，並採用無毒性、不含有毒添加劑和殘留物的

包裝材料。所選用的包裝材料不會與食品發生化學變化，包裝材

料老化後亦應為無毒性，而包裝上的印刷要用無毒油墨。

•封閉性 － 食品包裝應具備良好的封閉性，例如塑膠包裝應為熱

封性，金屬包裝材料需有良好的接縫與可焊性，玻璃容器必須能

夠密封，紙盒一般只能用作食品的外層包裝。

•阻隔性 －食品包裝應提供防濕、阻氣和保香的性能。 

•遮光性 － 由於光線是食品氧化的一個重要因素，部分日光中的

紫外線可被玻璃吸收，亦可促使油脂氧化，因此油脂性食品包裝

應具有遮光性。

•防靜電性 － 塑膠薄膜袋產生的靜電會使粉末類食品的粉末粒
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子吸附在包裝袋上，影響包裝的熱封強度而降低食品包裝的封閉

性。一般情況下，包裝防靜電包括外部與內部防靜電法。

•剛性和適應性 - 剛性是指食品包裝需要具有一定的韌性和強度，

保證食品儲存的安全。而包裝的適應性是指食品包裝需適應各種

食品包裝技術的需要，例如冷凍、高溫消毒、化學腐蝕、輻射滅

菌，以及鹽腌、糖漬等特殊的需要。

另一方面，根據本港《食物及藥物(成分組合及標籤)規例》(第

132W章)的規定，除非已獲得豁免，否則所有預先包裝食物上均須

附有包括下列所有資料的標籤﹕ 

• 食物名稱﹔

• 食物配料表 (包括配料、食物致敏物及添加劑); 

• 保質期的說明 (如“ 此日期或之前食用”或“此日期前最佳”

的日期); 

• 特別貯存方式或使用指示的陳述; 

• 食品的數量、重量或體積; 

• 製造商或包裝商的姓名或名稱及地址; 

• 營養標籤

食品包裝的功能與要求
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第三章：高價值食品業及冷凍鏈物流篇
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中小企的啟示

• 貴公司正在從事或有意開拓高價值食品相關的行業嗎? 你會選

擇哪些高價值食品? 你了解這些產品的特性及儲存條件嗎? 

• 貴公司會如何配送冷凍食品或需要冷凍鏈物流的產品?運輸車

程一般需時多久? 有採用冷凍運輸車輛嗎? 你會採用什麼包裝

方法以保持食品或產品在配送期間的溫度? 

• 貴公司的產品需要冷凍鏈物流的配套嗎? 產品需要受到溫濕度

控制嗎?如果需要的話，貴公司的冷凍鏈物流設備投資成本是

多少? 是自營還是外判的? 你的考慮因素包括什麼? 

• 貴公司的產品有保質期或使用的限期嗎? 你現在有沒有採用「

先入先出」的庫存管理方案? 倉庫實際運作上有沒有遇到任何

困難?

www.Logistics.org.hk



高價值商品物流服務提升計劃
增強香港中小企業處理高價值商品之物流作業效能

An Enhanced Program to Enhance the Capabilities of Hong 
Kong’s SMEs in Handling High Value Logistics Services

近年隨著世界經濟重心東移，亞洲區零售業務快速增長，特別是高價值商品，當中包括
高檔名牌服裝及配飾、珠寶鐘錶、藥品和電子產品等。因此，香港必須把握高價值商
品需求增長的機遇，成為亞洲區高價值商品的物流供應鏈樞紐。香港中小企業必須改革
及轉型至高價值商品的物流服務範疇，為客戶提供度身訂造的供應鏈解決方案，例如：
高級時裝的包裝、揀貨和儲存、及時交貨和庫存管理、具成本效益的頻繁配送、質量保
證、資訊科技、跨國物流和溫度敏感貨物的控制等。

有見及此，香港理工大學工業及系統工程學系主辦「高價值商品物流服務提升計劃」，
透過項目活動向業界分享有關處理高價值商品的物流操作知識，從而協助提升香港中小
企業處理高價值商品之物流作業效能及競爭力。此項目由香港物流協會、香港物資採購
與供銷學會及香港貨運物流業協會協辦，並由香港特別行政區政府工業貿易署「中小企

業發展支援基金」撥款資助。

主辦機構                                                                    資助機構 

協辦機構                                                                         

支持機構 (排名不分先後)
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