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內容摘要：

參加亞洲生產力組織(Asian Productivity Organization, APO)為促進亞洲地區9個國家蔬菜儲運技術及延長蔬菜儲藏壽命在新加坡所舉辦之研討及研習會。於96年8月21日至8月24日假新加坡國家發展部會議廳舉行。由研討會中專家專題演講及各國國情報告內容中讓與會者瞭解亞洲地區除我國、日本及韓國具有較好的採後處理技術及設備之外，其他各國的採後處理技術較落後且粗放，往往造成蔬菜產品在儲運過程中嚴重損耗，耗損程度有時可達到40％。目前，大部分國家冷藏(凍)鏈的主要應用在超市供應系統及外銷蔬菜，但是系統無法穩定運轉。綜覽本次研討會內容，國內對於冷藏鏈的觀念及技術在亞洲各國間屬於較領先的地區，也是競爭力所在。建議除蔬菜產品的外銷，可朝儲運技術及設備發展。
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一、摘要

參加亞洲生產力組織(Asian Productivity Organization, APO)為促進亞洲地區國家蔬菜儲運技術及延長蔬菜儲藏壽命在新加坡所舉辦之研討及研習會。於96年8月21日至8月24日假新加坡國家發展部會議廳舉行。由研討會中專家專題演講及各國國情報告內容中讓與會者瞭解亞洲地區除我國、日本及韓國具有較好的採後處理技術及設備之外，其他各國的採後處理技術較落後且粗放，往往造成蔬菜產品在儲運過程中嚴重損耗，耗損程度有時可達到40％。目前，大部分國家冷藏(凍)鏈的主要應用在超市供應系統及外銷蔬菜，但是系統無法穩定運轉。綜覽本次研討會內容，國內對於冷藏鏈的觀念及技術在亞洲各國間屬於較領先的地區，也是競爭力所在。建議除蔬菜產品的外銷，可朝儲運技術及設備發展。

。

二、目的

園產品採收後處理技術是園藝產品品質及壽命的延伸，其中冷藏技術是最重要的的環節之一，尤其是外銷及長期貯運的產品而言是品質維持關鍵。近年隨著各國加入WTO之後，國際間園產品貿易、進出口情況越加頻繁，所以冷藏(凍)技術及貯運過程中冷藏(凍)鏈的管理益形重要。本次研討會主辦單位，亞洲生產力組織(Asian Productivity Organization, APO)有鑑於大部分亞洲國家的蔬菜採收後處理及冷藏(凍)鏈管理技術及觀念較為落後，因而舉辦本次研討會藉以使各國與會代表獲得最新的冷藏(凍)鏈管理技術，由各國之國情報告瞭解各會員國之蔬菜產業、貿易狀況及各國之採後處理技術之程度及發展。並藉由本研討會提升蔬菜採後處理技術，減少貯運過程中之損耗，提高產品品質與產業競爭力。

三、過程

	日  期
	地     點
	說     明

	8月20日
	高雄→台北→新加坡
	去程

	8月21日
	新加坡
	開幕式及專家專題演講

	8月22日
	新加坡
	蔬菜產業國情報告及分組討論

	8月23日
	新加坡
	參觀活動

	8月24日
	新加坡
	分組討論報告、綜合結論及閉幕式

	8月25日
	新加坡→高雄
	回程


四、內容

(一)前言

本次研討會由亞洲生產力組織(Asian Productivity Organization, APO)主辦，並由新加坡生產力組織(SPRING Singapore)和新加坡農糧及獸醫局(Agro-Food and Veterinary Authority of Singapore)共同協辦。會議地點為新加坡國家發展部多功能會議廳。研討會主要目的是為提升亞洲各國蔬菜採收後處理技術及冷藏(凍)鏈管理技術，以提升蔬菜產品品質，同時減少貯運過程的損耗，增加蔬菜產業之國際競爭力。研討會議程分為專題演講、蔬菜產業國情報告、分組討論及參觀活動4部分。受邀專題演講之5位專家分別來自美國、韓國、日本、新加坡及台灣。參加會議之國家代表包含台灣、韓國、 新加坡、印度、印尼、菲律賓、斯里蘭卡、泰國及越南等九國，與會代表合計26人。台灣由台中區農業改良場郭孚耀助理研究員、高雄區農業改良場黃祥益助理研究員及台南區農業改良場林棟樑副研究員與會，國情報告則由郭孚耀助理研究員代表報告。

(二)議程內容

8月21日

為會議首日，先進行報到及開幕式由APO農業部計畫執行官Mr. Joselito C. Bernardo主持開幕式，說明本次研討會的目的及希望達成之目標，並介紹5位獲邀擔任專題演講的專家，隨後由各國與會代表自我介紹。

5位專題演講者，分別安排1個小時專題報告，分別由美國的 Dr. Marita Cantwell，韓國 Dr. Youn Moon Park，新加坡 Dr. Rodney Wee，日本 Dr. Shiina Takeo以及我國農業試驗所黃肇家博士。針對各國蔬菜採後處理、冷藏技術發展與應用、冷藏鏈管理技術、貯運流程管理等方向進行報告。讓各國代表對蔬菜採收後處理技術、冷藏設備與技術有更深入的認識，藉由發問時間交換意見與經驗。對於蔬菜採收後處理除設備與技術問題之外，觀念上各國專家比較一致性的結論包括：一、首先要有良好的田間管理及產品品質。二、採收作業要求快速但輕巧，避免產品採收時受損。三、產品自田間採收至預冷的時間最好在3小時內完成。四、注意包裝場所及設施的環境衛生，特別是清洗用水。五、貯運期間需保持冷藏(凍)鏈的完整，並需注意溫度的監控。六、適當的冷藏溫度。七、好的採後處理操作系統需將產品損耗減少至10%以下。

8月22日

本日為會議第二部分各國代表國情報告及第三部分分組討論。上午進行國情報告，以國家為單位，各國有15分鐘報告時間，5分鐘發問及討論。國情報告內容著重在各國蔬菜產業概況、貿易情形、採收後處理技術及冷藏(凍)鏈應用情形。蔬菜產業概況包括生產面積、產量、種類；貿易情形包含進出口量及主要輸出、入國家。由國情報告中大致可發現除我國、日本、韓國之外，其他各國的蔬菜栽培及採後處理技術、設備較為落後。各國蔬菜生產受限於栽培面積、產量及採後處理技術、設備等因素，大部分提供當地消費，外銷量相對較少。另外，大多數國家的蔬菜屬於在地消費，產地至消費地的距離和時間較短，除銷售至超級市場的產品較重視貯運技術及品質的維持之外，採後處理普遍不受重視。 

下午議程為分組討論，與會代表分為三組，討論主題為：亞洲地區產地與消費地之間，由現有冷藏鏈設計/系統中分別建議最適當的陸運、海運及空運操作管理模式。由各組與會代表參與就分配到之主題進行討論，並由專題演講專家指導、擔任諮詢顧問。各組主持彙整人由分組成員推選，討論結果做成30分鐘簡報，於8月24日進行報告。

8月23日

本日行程為參觀活動(Field trip)，主辦單位安排4個參訪地點，分別是新加坡Pasir Panjang 批發中心(Pasir Panjang Wholesale Centre, PPWC)、國華科技農場(Kok Fah Technology Farm)、NTUC 生鮮食品銷售中心(NTUC Fresh Food Distribution Centre, FFDC)及新加坡空勤公司(Singapore Airport Terminal Services Limited, SATS)空中廚房。

Pasir Panjang 批發中心是新加坡蔬果批發中心，所有進口蔬果全部集中在此進行批售。佔地面積約8公頃，每日交易量約450-500公噸。蔬菜進口國以馬來西亞為最大宗，其次有泰國、中國及印尼等國。水果除上述國家外美國、澳洲及紐西蘭亦屬大宗。市場中亦可發現台灣出口之楊桃及番石榴。除交易賣場之外設有大型冷藏庫，由國外已冷藏貨櫃輸入之蔬果，拆櫃後直接進入冷藏庫暫存。

國華科技農場主要生產短期葉菜類蔬菜，供應新加坡超市及量販店，田區總面積約7公頃，短期葉菜類種類主要以華人習慣食用的種類為主，如小白菜、莧菜、甕菜、芥藍、青江白菜等。栽培設施則引用台灣的生產方式搭設水平網室及簡易隧道式塑膠溫室，並利用噴霧灌溉。由於產品主要供應超市，都以小包裝銷售，農場中設有預冷設備，包裝亦在20℃冷房中進行，包裝完成後以5℃暫存，運輸則使用冷藏貨櫃運送，合乎冷藏鏈管理原則，產品在超市櫥架能保持一定品質。

NTUC 生鮮食品銷售中心是位於新加坡中心區的大型購物中心(Shopping Mall)所附屬的生鮮量販店(Hypermarket)。參訪安排重點是生鮮蔬果部門的處理作業流程、冷藏庫及賣場展售櫥櫃設備。蔬菜的展售多未使用冷藏櫃，而是整齊的堆放於展售台，便於消費者挑選，其一般作業流程及條件與台灣超市及生鮮量販店相似，著重操作衛生的維護。

新加坡空勤公司(Singapore Airport Terminal Services Limited, SATS)空中廚房，新加坡空勤公司主要業務為新加坡璋宜機場地面作業及空中廚房，其空中廚房供應經由璋宜機場之59條國際航線的空中膳食。參觀的重點僅為生鮮蔬果進貨後的初步處理，至於烹調部分因涉及衛生維持並不開放參觀。生鮮蔬果進貨後初步處理程序為清洗、去皮、截切、再清洗、保存備用，操作全程維持15～20℃低溫。操作器械均定期作微生物監測，以避免病原微生物感染。所有作業流程均利用電腦系統控制，人員出入及作業均有嚴格控管，並符合HACCP操作管制要點。

8月24日

本日為研討會最後一天，主要議程為分組討論之分組及總結報告，由各小組推派代表就該小組所分派之主題作30分鐘之報告。主題為亞洲地區產地與消費地之間，由現有冷藏鏈管理系統中分別建議最適的陸運(第一組)、海運(第二組)及空運(第三組)操作管理模式。結論為：一、任何運輸路徑均需要有良好的田間栽培管理的操作。二、產品要在最適當的成熟度及採收方法下採收。三、盡可能縮短採後處理過程中各步驟(如清洗、分級、整修等)的時間，儘速進行預冷，最好在3-4小時內完成。四、採收後處理操作維持在低溫狀態下，盡量不中斷或回溫。五、裝、卸貨櫃時要注意儘速完成避免貨櫃及產品溫度回升。六、海運及空運港口最好有專用暫存區及裝卸作業碼頭及區域以維持貨櫃中產品品質。七、外銷產品可利用各種辨認標籤系統可節省處理確認時間。八、全程嚴密的溫、濕度維持與監控。九、適當的包裝尺寸，及詳細的外包裝說明。十、維持最低的操作成本。

最後議程為閉幕式，由會議主席Mr. Joselito C. Bernardo主持會議，並頒發各國與會代表結業證書。
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	大會開幕式全體與會及工作人員合影(8/21)
	農業試驗所黃肇家博士專題演講(8/21)
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	國情報告進行情況(8/22)
	分組討論之各組報告情形(8/24)
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	Pasir Panjang 批發中心(8/23)
	Pasir Panjang 批發中心馬來西亞進口散裝貨處理區(8/23)
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	Pasir Panjang 批發中心蔬菜貨櫃處理區(8/23)
	Pasir Panjang 批發中心蔬菜貨櫃處理區作業情形(8/23)
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	Pasir Panjang 批發中心冷藏庫區(8/23)
	Pasir Panjang 批發中心冷藏庫內部情形(8/23)
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	國華科技農場之蔬菜生產設施(8/23)
	國華科技農場之蔬菜包裝作業情形(8/23)
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	NTUC生鮮量販店蔬菜展售區(8/23)
	NTUC生鮮量販店蔬菜處理區作業情形(8/23)


五、心得

(一)東南亞各國的蔬菜產業及生產技術相對於國內較為落後，且品質及貯藏力亦較國產蔬菜差，有些地區運送期間損耗高達30%。國內業者若能降低生產成本，應為國產蔬菜競爭力所在。

(二)由各國的國情報告中發現中國大陸蔬菜產品出口量有逐漸增加的趨勢，國內業者應注意其發展。尤其是外銷市場為主的蔬菜種類，應建立自有產品特色，避免國內蔬菜產業受影響。

(三)在Pasir Panjang批發市場的參觀活動中發現，從中國大陸進口的蔬菜產品因採後處理技術及設備較落後，品質較難維持。另外，馬來西亞生產之農產品由於地利之便，大量輸入新加坡，但栽培及貯運技術差，無法獲得較高市場價格。

(四)由新加坡超市販售的蔬菜中發現許多新加坡GAP (良好農業規範，Good Agricultural Practice) 驗證之產品。新加坡農業生產量雖然非常少，仍然訂定規範農產品生產及進口農產品的生產驗證。另外，泰國輸入之有機蔬菜設有專櫃販售，同時也具有泰國有機農產品驗證及GAP驗證，GAP的訂定似乎已成為各國農業生產的趨勢之一，可做為國內推動TGAP參考。

 (五)蔬菜產品的電子交易及宅配在日本都會地區已發展成熟，而韓國則正發展當中，且以保麗龍箱加碎冰保溫運輸，較不夠環保。而國內電子商務業者結合宅配業者以冷藏車配送，冷藏鏈的維持及品質維護較佳。在國內生活型態改變劇烈，網路線上農產品商務亦是發展趨勢之一，值得農政單位協助推廣。

(六)大部分國家的國情報告中，僅討論或檢討該國蔬菜生產者採收後處理設備、技術落後，港口及機場缺乏相關設施等障礙。大多忽略田間栽培管理技術不良、採收技術及觀念不正確等影響蔬菜採後品質的因子。此一問題也是國內業者需要注意的地方。

六、建議事項

(一) 新加坡本次辦理蔬菜之冷藏(凍)鏈管理研討會目的除在促進亞洲地區國家蔬菜採後處理及冷藏貯運技術之外，同時也加強其國內蔬果貯運技術與觀念。作法值得國內各單位參考。

(二)新加坡與會代表除公務部門業務相關人員(AVA)之外，相關民間機構及企業亦派員旁聽，使公務及民間機構同時接受新的資訊與觀念。在未來政府建立各項相關規範或認、驗證系統時，公務及民間機構間已有共識，有利於新制度的推動。

(三)新加坡超市販售之當地農產品，在包裝上通常加註「新加坡農場生產」，讓消費者容易辨認為國產農產品，價格也較進口農產品高。國外進口農產品也會在包裝及標籤上註明產地，明確地讓消費者瞭解產地來源。一方面將國產及進口產品有所區別，讓消費者清楚選擇；另一方面，提高國產品的價值感。此一作法，值得國內業者參考。

(四)印度、印尼及斯里蘭卡等國蔬菜外銷量少的障礙除生產技術不佳之外，港口及航空運輸相關設施缺乏也是重要因素。國內航空運輸也有類似問題，建議在機場設立農產品輸出專用倉儲及作業區域，減少機場作業等候時間的損耗。

(五)國內採後處理技術及設備設計、生產能力在亞洲地區屬於領先國家之一，此部份是除農產品貿易之外，在農業相關領域中值得拓展的部分。

(六)研討會中與日本、韓國及新加坡代表接觸中發現，國內業者及研究人員對國外產業資訊情報的掌握遠不如日、韓、星各國。建議國貿、農經或駐外單位可委派專責人員協助各國農產品產業情報之蒐集，以促進產業競爭力。
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