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7月25日14时30分，骄阳似火，位
于江夏区八分山路的中百集团生鲜物流
园冷链生鲜仓内，数十辆冷链运输货车
对接货台，运输车司机正忙着从后车厢
中拉出一箱箱生鲜果蔬。

“上午收货主要以水果为主，下午蔬
菜收货量会逐步走高。”中百物流冷链生
鲜仓副经理汤波介绍，该生鲜仓属于三温
层仓库，在保证新鲜度的前提下，适应不
同的功能需求，温度从外到内逐级下降。

“对接冷链车的是收货区，往里是第二层，
也叫加工作业区，最里面是低温分拣区，也
叫冷藏库，全程冷链控温。”汤波解释道。

“包装成熟，无需再次分拣、包装的货
品叫‘毛货’，可以直接打标，分拣后装上
托盘，即可尽快发往门店，比如盒装水
果。”汤波介绍，而蔬菜基本属于“精货”，
需要二次挑选、二次包装、二次称重。

无论是毛货还是精货，在到达收货
区后，会立即启动开箱验货和农残快
检。此时，收货主管周佳闻站在一托盘
的西红柿筐前，她从上到下扫了一眼，挑
出了位置靠上的一筐，然后拿过来一个
空筐，将西红柿逐个拿起细看。“我重点
是看摆放在这筐货上层、下层的货品是
否品质如一。”周佳闻说。

汤波介绍，为了实现生鲜的尽快运
转，该生鲜仓全天候24小时运行，白天
收货分拣，晚上向全省 130 多家仓储超
市门店配货。每天的蔬果品种有200—
300种，其中蔬菜超过一半。

周佳闻坦言，相对于根茎类蔬菜，叶
菜的品质比较容易波动。“特别是空心
菜、红苋菜。有的菜为了保鲜打冰太重，
菜可能会有冻伤。”周佳闻说，“如果不合

格品超过了规定，就会上报复核，若情况
属实，就会整批拒收。”

每天的进货量很大，品种多、杂，既然
是快检，就要快。生鲜仓农残快检室里，
食品安全员陈萍萍、吴红群围着操作台忙
碌。吴红群身前摆放着她从收货区取来
的白菜、包菜、豆荚、生菜等蔬菜，她将蔬
菜叶子切下合规小样后，摆放在陈萍萍最
方便拿取的区域。两人多年配合工作，默
契到不需要任何言语交流。

“快检首先是将检测物浸入缓冲液，
对蔬果表皮上的化学物质进行分解。10
分钟后将透明的缓冲液滴入比色皿，并
放入检测仪。”陈萍萍介绍，为了加快检
测速度，会组合20个品种一批进入农残
检测仪，“2 分钟就能出结果，液体显示
是黄绿色就是正常的，液体是透明的就
说明有农残超标”。

经过验货和检测两道关口，蔬菜才
拥有进入分拣区的资格。进入加工作业
区后，温度骤然下降，12℃的低温下，所
有操作员都身着厚厚的保温服。

分拣员工董栀圆快速从传送带上拿
起一颗西蓝花，手起刀落，切断2厘米厚
的根底，交给同事复秤。“切底后让西蓝花
更漂亮一点。一颗西蓝花要求350克的重
量标准，我们放进去都是370克，因为运输
过程中水分会流失，所以车间要求溢出20
克，给到消费者只多不少。”

操作台尾端重新包装好的一包茼蒿，
透明塑料包装袋上打有密集的透气孔，用
来让蔬菜呼吸，保证鲜度。标签上除了写
有生产日期外，还有建议的储存条件。在
进入冷藏区“打冷”后，它们将连夜进入冷
链车，被送往省内各仓储超市门店。
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时间：24小时运转
保鲜目标：低温分拣区全程冷链控温，
冷藏区“打冷”，冷链车运输，送上货架。

保鲜档案

7 月 22 日，大暑。凌晨 1 时许，位
于东西湖区油纱路的武汉市强鑫蔬菜
产销专业合作社蔬菜基地里，菜农师
傅们已经开始了一天的忙碌——为了
对抗酷暑，他们每天“日夜颠倒”，从凌
晨就开始采收蔬菜，更通过接露水、泡
井水等操作，让蔬菜最大限度地保持
鲜度，留住最佳风味。

6 时许，太阳渐渐升高，基地深处，
有人正给蔬菜大棚的顶部拉上黑纱。合
作社采购经理蒋盛栋介绍：“这是黑凉纱
遮阳网，每天都要安排专人白天拉上去，
晚上拉下来。主要作用是防高温，让大
棚中白天的温度低一点，更适合蔬菜生
长，也能让菜农师傅们舒服一点。”

为什么不让大棚一直蒙着黑纱？
蒋盛栋解释：“对于蔬菜来说，夜间的
露水和日间的阳光同等重要。”晚上拉
开黑纱后，蔬菜处于露天状态，才好接
露水，“这样蔬菜才会长得更茁壮，叶
片更厚实，吃起来口感味道会更好”。

走进大棚，55 岁的贵州人罗小桥
和妻子坐在各自的小板凳上，右手小
弯刀向内割下，左手里就多了满满一
把芥蓝苗，转身轻放进身后的白色泡
沫箱里。泡沫箱被大家统称为“标准
件”，规格统一，能装10公斤蔬菜。

芥蓝苗属于特种蔬菜，价格较高，
专供餐饮酒店。有别于其他蔬菜，芥蓝
苗要在早上5时后才能开始采收。“挂着
露水的芥蓝苗不能收，进箱子会被闷
坏。5时后菜上的露水干了，而且开始
有天光，师傅们看得清，刀口能切得更整
齐，采收损耗少，卖相更好。”蒋盛栋说。

在另一个大棚里，东西湖区本地人

陈喜珍已经采收了近6个小时。她从凌
晨1时就开始收割空心菜和苋菜，一般
情况她会持续采收到上午九十时。

金黄色的阳光透过大棚的塑料
膜，照亮了她脸颊的汗珠。每从土里
拔出一株苋菜，她首先会从根部向上
一撸，迅速清理掉老叶、杂叶、侧枝、侧
芽。拔了几株苋菜后就会合并成捆，
每捆重量标准都在1斤2两左右，精准
控制全凭手感。

扎好捆的苋菜，会被陈喜珍放在
右侧的泥地上，一捆捆排列整齐、粗细
均匀。只不过都是叶子落地、根须朝
上。“如果平摊放着，时间长了茎会弯
曲，卖相就不好看了。倒立着放就能
够避免。”

在蒋盛栋的帮助下，3筐沉甸甸的
苋菜被搬上了三轮货车，每筐菜的重
量都在70斤左右。陈喜珍赶紧坐上驾
驶座，将苋菜拖回家泡井水降温。

“当蔬菜被集中收放在一起的时
候，即便是冬天，蔬菜也会很快发热、变
黄，甚至发酵。所以，不走平台、电商冷
链的蔬菜，必须尽快泡井水保鲜。”蒋盛
栋说，“供给批发市场的菜，一般要用井
水泡一刻钟，具体时长要根据天气综合
判断，并不是越久越好。”

“蔬菜好不好吃，口感好不好，新
鲜度至关重要。”蒋盛栋说，酷暑时节
采收蔬菜，基地的师傅们只能根据蔬
菜特性和运输要求来调整作息时间，
辛苦可见一斑，“但也正因为有他们的
坚持和付出，才能确保从我们田间运
出的蔬菜，带着最佳新鲜度进入下一
个物流环节”。
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时间：凌晨1时至早上10时
保鲜目标：凌晨采摘，井水降温，让蔬菜带
着最佳新鲜度进入下一个环节。

保鲜档案

7 月 22 日 8 时 30 分，武汉强鑫
农产品有限公司蔬菜分拣中心，操
作台上放着成堆的莲子、菱角等时
蔬，工人们已经开始分拣工作，运输
部员工余建鹏也在操作台帮忙。

余建鹏今年36岁，东西湖本地
人，在强鑫公司已经工作了 7 年。
身为运输工怎么会参与分拣？余建
鹏笑着说，运输工作一般下午才开
始，早上有时间就会来帮忙。

余建鹏介绍，每天采自基地的新
鲜蔬菜被分批运送到公司后，首先会
进行农药检测，上午8时30分左右开
始进行分拣，一般要忙到下午才能分
拣打包完毕，然后冷链车开始装货，向
平台或电商公司的物流总仓送货。

“早上收来的蔬菜，首先要进行
打冷，也叫预冷。”说罢，余建鹏拉开
打冷库的闸门，一股冷气扑面而来，
距离闸门最近的，是码放整齐的莲
藕。“分拣中心的室温控制在20℃，
打冷库内的达标温度设置在2℃，太
低会冻坏蔬菜，高于7℃制冷机就会
开机制冷。”

酷暑天气下，作为生产和销售之
间的中转站，分拣中心的温度控制至
关重要。余建鹏和运输部的同事们，
都有自己固定负责的配送单位，但不
同公司都对蔬菜温度有要求。余建
鹏对口配送的是武汉一家连锁电商
超市，“对方在收货时会用温度计测
温，交接给他们的菜必须在15℃以
下，否则就不要了，直接拒收”。

下午 2 时 30 分，余建鹏开始了
自己的工作。他右手甩动着拖货

钩，在托盘上加高货筐，不时对照订
单上的蔬菜品类、数量。“今天周二，
订货量不算大，只需要两辆冷链车
配送。送货高峰是周五、周六、周
日，要3辆车。”

将托盘从分拣中心拉出前，余建
鹏先启动了冷链货车及车上的制冷
系统，并将车停放在距离分拣中心最
近的出入口处。此时，位于驾驶舱内
的温度计显示，驾驶舱的温度达到了
49℃，而仅仅不到10分钟，在强力制
冷下，后车厢的温度降至10℃。

看到温度达标，余建鹏搬出四
个泡沫箱扔进了后车厢，然后自己
也进入车厢，撕开了泡沫箱封条，原
来，里面是碎冰碴。将四箱碎冰碴
倒在车厢地面上，余建鹏又用工具
将冰碴摊平抹匀，“制冷和碎冰相当
于双重保险，一切都是为了冷藏保
鲜”。余建鹏补充道，哪怕是在冬
天，公司也要求在送货前至少用两
箱冰碴铺底。

16时30分，随着叉车将蔬菜装
进冷链车的后车厢，余建鹏锁好车厢
门，准备出发前往汉南，车程在1小
时左右。此时，驾驶舱的温度计显
示，后车厢实时温度为10.6℃。

虽然作了充分的准备，但每天
带着“新货”出发时，是否会有一点
担心被拒收？余建鹏笑着说：“我对
我和同事们亲手挑选、分拣后的菜
品很有信心。你看今天配送的苋
菜，几乎留根到最短了，切掉的其实
都是利润，只为给下游供应最新鲜
和优质的菜品。”
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时间：早上8时30分至下午
保鲜目标：低温打冷，分拣中心恒温，冷
链车预冷、车厢碎冰铺底，保证新鲜。

保鲜档案

本版撰文/刘帅 任静

早上8时30分

基地蔬菜分拣中心
打冷 分拣 打包 装车

下午一二时起

超市冷链生鲜仓
开箱验货 农残快检 二次挑选 二次包装称重

晚上至次日凌晨
各仓储超市门店

准备上架销售

装箱装筐运输 冷链车转运冷链车转运

凌晨1时起

蔬菜基地
采收蔬菜 井水降温

蔬菜保鲜十二时辰
目前，武汉全市蔬菜播种面积281.77万亩，全市蔬菜产量854.35万吨，本地“菜篮子”保供基地达到304个，全年蔬菜自给率超100%。保鲜目标
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