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概要

中国消费者正逐渐走向现代生活方式，他们

的购物行为也在发生变化。这种变化不仅体

现在时尚和奢侈品市场上，也反映在食品等

必需品的消费过程中。 

如今，很多人都选择到超市购买食品，中国

的食品零售业正在快速增长。冷藏和冷冻食

品的消费也在逐渐增加。这些发展趋势为广

大零售商创造了商机。然而，食品安全仍是

中国消费者最为担忧的问题，若不妥善解决，

它可能会影响整个行业的发展。食品零售商

开始密切关注消费者对如冷藏食品的贮运等

食品安全问题，以及消费者在什么情况下会

选择到超市和便利店购物的态度和看法。 

名为《加强食品安全并减低成本》的艾默生

冷链研究报告，包含一项消费者调查和迪亚

天天超市案例研究。此项研究旨在深入了解

中国消费者购买冷藏食品时的行为方式，及

他们对规范性食品贮运的认识。研究还就超

市如何利用最新技术进一步加强食品安全、

降低运营成本、增强市场竞争力提出了深刻

见解。 

调查显示，62%的中国消费者在过去 12 个月

内从超市购买更多食品。有 60%消费者表示，

增加从超市购买食品是因为相信超市销售的

食品是来自更可靠的进货渠道。而 54%的消

费者是因为超市拥有优质的冷藏设备和清洁

的购物环境。食品安全是中国消费者改变购

买行为的重要诱因。 

但是，调查也显示，消费者对于食品应该如

何贮运往往不甚了解。43%的消费者以为食

品无论如何运输、储存是否规范，产品标注

的保质期都是有效的。此外，分别只有 24%

及 18%的消费者，知道冷冻肉和冷冻海鲜必

须在低于零下 18°C 的环境下储存。多数消费

者并不知道“冷冻”具体是指什么温度。许多

消费者都不具备必要的知识来保护自己的饮

食安全。 

另一方面，超市也面临着巨大的挑战，它们

既要满足消费者对食品安全提出的更高要求，

又要控制运营成本、维持良好的利润率。迪

亚天天的案例研究表明，超市可以运用智能

商店的概念来实时监控和控制各种设备，以

加强食品安全，而且平均还可节约 24%的能

源，每家门店每年平均能节省 22,000 元人民

币的开支。冷藏设备升级的投资回报期只要

不到两年！ 

艾默生旨在通过此次研究，与中国食品零售

商分享最新的市场信息和行业最佳实践，全

力帮助中国发展并强化冷链基础设施。研究

的结论表明升级冷链基础设施不仅能加强中

国的食品安全，还能提升食品企业在市场上

的竞争力。  
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第一部分：食品安全消费者调查 

A. 中国消费者的食品购买行为正

在不断演变 

中国消费者素来习惯到农贸市场购买生鲜食

品，例如牛肉、猪肉、家禽、鱼和蔬菜，肉

类和活禽在农贸市场上露天销售。随着中国

城市化进程的推进，居民收入也随之上升，

超市和便利店的数量越来越多，日益成为食

品采购的热门选择。  

2008 年到 2013 年，中国的超市行业年均增

长 12.3%，营业收入达到 1,411 亿美元。食品

是超市经营的主要产品类别，2013 年占到超

市行业营收总额的 49%。1 中国的超市出售种

类繁多的食品，包括生鲜食品、冷藏食品及

冷冻食品，以迎合不同消费者的喜好。 

中国消费者从超市购买更多食品 

2014 年 8 月，艾默生环境优化技术公司在北

京、上海和广州开展了一次调查。此次调查

以面对面访谈的形式访问了 548 人，年龄介

于 20 岁至 60 岁之间。所有受访者都负责为

自己和家人购买食品。这项调查由央视市场

研究公司于 2014 年 8 月完成。调查旨在了解

中国消费者的食品购买习惯及对冷藏食品贮

运的了解程度。  

                                                           
1
 IBISWorld:中国超市行业：市场调查报告 

调查结果显示，如今，越来越多的中国城市

消费者都选择到超市和便利店购买生鲜和冷

藏食品。虽然 93%的受访消费者仍然在农贸

市场购买生鲜食品，但近五分之四的消费者

（79%）同时也会到大型超市购买。  

到超市购买冷藏食品和冷冻食品的消费者比

例更高。89%的消费者会到大型超市购买冷

藏食品，92%的人会到大型超市购买冷冻食

品，相比之下，到农贸市场购买冷藏食品和

冷冻食品的消费者分别只有 8%和 30%。   

http://www.ibisworld.com/industry/china/supermarkets.html
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只有 24%的受访消费者到小型超市和便利店

购买生鲜食品，但是到小型超市和便利店购

买冷藏和冷冻食品的消费者则分别达到 46%

和 35%。  

大型超市更受消费者的喜爱，但调查结果表

明，小型零售店铺仍可把握未得到开发的市

场。事实上，小型超市和便利店的发展速度

近来已超过了大型超市。2013 年第四季，大

型超市或大卖场的销售额增长 8%，而普通超

市和便利店的销售额分别增长 12%和 14%。2 

中国连锁经营协会的数据显示，日本和台湾

每 2,000 个居民就拥有一家便利店，相比之

下，便利店在中国的饱和度还相对较低。中

国平均每 5,000 人拥有一家便利店。3小型超

市和便利店仍有增长空间。 

超市购物支出不断增加 

不仅有越来越多的消费者前往超市购买食品，

而且他们在超市的支出也越来越高。62%的

受访消费者表示，在过去 12 个月，他们在超

                                                           
2
 利丰研究中心：中国零售——便利店 

3
 《中国日报》：便利店仍有拓展空间 

市和便利店的食品支出高于以往。18%的消

费者支出水平保持不变，只有 20%的消费者

减少了在超市的食品消费。调查结果表明零

售商在中国拥有巨大的发展机会。 

在调查涉及的三个城市中，北京消费者最常

到超市购买食品。调查报告显示，在过去 12

个月，77.5%的北京消费者增加了在超市和便

利店购买食品的支出，而只有 4%的消费者减

少了支出。  

牛奶、酸奶、速冻食品和冰淇淋是中国消费

者最常到超市和便利店购买的食品。多数消

费者会在超市和便利店购买牛奶（90%的消

费者，下同）、酸奶（87%）、速冻食品

（85%）和冰淇淋（75%）。许多消费者也在

超市和便利店购买冷鲜肉（68%）、冷冻肉

（60%）和冷冻海鲜（50%）。 

购买冷冻食品 购买冷藏食品 购买易腐生鲜食品 

http://www.funggroup.com/eng/knowledge/research/china_dis_issue119.pdf
http://usa.chinadaily.com.cn/business/2014-04/02/content_17400663.htm
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消费者对食品安全的更高要求推动超市食品

销售额的增长 

除了食品购买行为发生变化以外，调查还研

究了中国消费者更经常地到超市购买食品的

原因。在各种原因中，食品质量和食品安全

是最重要的因素。 

在被问及过去 12 个月为何会从超市和便利店

购买更多食品时，64%的受访者表示，超市

和便利店的食品更新鲜，品质更高，60%的

受访者认为超市和便利店的食品来源更加可

靠。54%的消费者之所以在超市和便利店购

买了更多的食品，原因是这些店铺拥有优质

的制冷设备和洁净的购物环境，在消费者看

来，这对于确保良好的食品卫生条件至关重

要。其他原因包括除食品外，超市还提供其

它的消费品供同时选购（55%），同时食品

选择也更加多样化（52%）。 

 

在超市和便利店购买的食品 
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另一方面，价格较高（31%）是令消费者减

少到超市和便利店购买更多食品的主要原因。  

对零售商而言，成功的关键是要不断提高食

品质量和安全，同时为消费者提供具有竞争

力的价格。   

  

从超市购买更多食品的原因 
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不同城市的食品购买模式存在差异

在调查涉及的城市，大部份消费者在超市购

买食品的支出均有所增加，但相比广州的消

费者，北京和上海的消费者似乎更习惯到超

市购买食品。 91%的北京消费者和 82%的上

海消费者都到大型超市购买生鲜食品，而广

州只有 65%的消费者有从大型超市购买生鲜

食品。 

许多北京消费者都会到超市和便利店购买冷

鲜肉（91%）和鱼（73%），而在广州，到超

市购买冷鲜肉和鱼的消费者分别只有 55%和

28%。

  

没有在超市购买更多食品的原因 
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B. 消费者缺乏食品安全知识 

食品安全在中国是一个热门话题。多宗食品

安全丑闻引起了中国消费者的关注，并直接

影响了食品供应商和餐馆的销售额。Horizon 

Research and Horizonkey 的一项调查显示，4

大多数人认为食品行业的货源和产品加工过

程对消费者而言是最大的安全隐患。虽然正

确运送和储存食品对于确保食品安全同样重

要，但这两点经常被消费者忽视。 

艾默生的冷链研究旨在了解消费者对于食品

的正确贮运方法是否有足够的了解。 

70%的受访消费者知道冷藏对于保证食品安

全的重要性。他们知道食品应该在合适的温

度下进行运输和储藏，但很少有人知道合适

的温度具体是多少。 

                                                           
4
 中國日報: 研究發現對食品安全不滿的情緒持續 

548 位受访者中只有 8 人（少于总人数的 2%）

知道所有不同食品的建议储藏温度。 

为什么了解不同食品的建议储藏温度很重要？

不是只要冰箱能制冷就没问题吗？实际上，

低温只能降低细菌繁殖的速度。不同的食品

须储藏在不同的建议温度，以阻止细菌繁殖，

维持保质期。中国消费者必须知道不同食品

的建议储藏温度，才能正确地储存食品。 

例如，李斯特菌是一种食源性细菌，会引发

李斯特氏菌病，这种疾病对某些高危人群如

孕妇、新生婴儿及老年人危害尤大。研究表

明，李斯特菌在 4 摄氏度以上会慢慢繁殖。

因此，为阻止李斯特菌繁殖，冷藏室应保持

在 4 摄氏度以下的温度，而冷冻室应保持零

下 18 摄氏度以下。  5   

                                                           
5
 美国食品药品监督管理局: 冷藏食品的贮运指引 

食品种类 建议储藏温度 正确回答的消费者比例 

冷鲜肉（牛肉、猪肉和鸡肉等） 2 摄氏度 28% 

鲜奶 4 摄氏度 68% 

酸奶 4 摄氏度 67% 

冷冻肉 零下 18 摄氏度 24% 

冰淇淋 零下 18 摄氏度 23% 

冷冻海产品 零下 18 摄氏度 18% 

消费者被问及下列食品的推荐储藏温度是多少： 

http://www.chinadaily.com.cn/china/2014-07/25/content_17920201.htm
http://www.fda.gov/downloads/Food/FoodborneIllnessContaminants/UCM079778.pdf
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消费者首先应该知道合适的温度，然后才能

确定家里的冰箱是否保持在理想的温度。如

果没有掌握正确的信息，消费者可能以不当

的方法保存冷藏食品，从而增加食物腐败及

导致食源性疾病的几率。 

2014 年 9 月，中国国家标准化管理委员会

（SAC）和国家质量监督检验检疫总局

（AQSIQ）联合发表公告，出台了 259 项新

的国家标准，其中包括多项食品安全相关国

家标准，这是国家首次出台此类国家标准。

这些新标准涵盖了水果蔬菜、饮料、冰淇淋、

冷饮及其他预包装食品的运输和储藏。其中

大部分标准将于 2015 年上半年实施。6 这是

中国在改善冷藏食品贮运方面迈出的重要一

步。  

                                                           
6
 Chemical Inspection & Regulation Service 

中国消费者盲目相信保质期 

除了食品的建议储藏温度之外，这项调查还

考察了消费者是否了解如何正确贮运冷藏食

品。调查结果显示，中国消费者对食品冷藏

和储存存在一些错误认识。 

95%的消费者知道他们在商店购买冷藏食品

之后应当立即回家将食品放入冰箱。这说明

消费者基本上知道冰箱可以保持食品的新鲜

和安全。 

43%的消费者认为食品无论在何种温度下储

存，包装上标注的保质期都是有效的。但这

往往是错误的。例如，如果你将冷冻肉类置

于室温下多天，它可能还没过保质期就变质

了。盲目相信保质期会造成许多安全隐患。 

 

 

 

 表述 答案 
 

正确回答

的消费者

比例 

您在商店购买冷藏食品之后应该立即回家将食品放入冰箱，以保证食品

安全 

正确 95% 

无论在何种温度下保存，易腐食品、冷藏食品和冷冻食品包装上的保质

期总是有效的 

错误 57% 

将食品保存在如零下 10 摄氏度的低温环境可以杀死食物中的细菌，从

而保证食品安全 

错误 35% 

虽然冰淇淋在运输过程中会融化，但是只要在零售店再次冷冻，仍然可

以安全食用 

错误 57% 

在调查中，消费者被问及下列表述是否正确。 

http://www.cirs-group.com/food/news/new_China_food_safety_national_standards.html
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近三分之二的受访消费者（65%）认为零下

10 摄氏度这样的低温可以杀死细菌，并保证

食品安全。43%的消费者认为融化过的冰淇

淋只要再次冷冻就可以放心食用。事实上，

冷藏只能降低细菌的繁殖速度，而无法杀死

大部分细菌。 

冷藏可以降低细菌的繁殖速度 

只要有食物及合适的湿度和温度，细菌就可

以迅速繁殖。最适合细菌繁殖的温度是 4 摄

氏度至 60 摄氏度之间。因此，食品应该在 4

摄氏度以下的环境中冷藏保存。食品长时间

置于冰箱中也会逐渐变质。将冰箱设置在合

适的温度可以控制细菌的迅速繁殖。7  

冷冻（低于零下 18 摄氏度）可以减缓分子的

活动，从而让细菌进入休眠状态。但是，一

旦食品解冻，细菌就会再次繁殖。超低温不

像烹调（高温）那样可以杀死大部分细菌，

它只能减缓或暂停细菌的繁殖。这就是为什

么不应对已解冻的食品进行重复冷冻。8 

例如，冰淇淋放置在室温下会融化。冰淇淋

长时间处于融化状态则无法保证食用的安全

性，因为冰淇淋在融化的状态下会滋生细菌。 

                                                           
7
 西弗吉尼亚大学：冷藏与冷冻设备的安全性  

8
同上 

政府不建议消费者购买因融化后经重新冷冻

而出现变形的冰淇淋。9这原则亦适用于冷冻

肉类。当冷冻肉类解冻后，细菌便会滋生。 

事实上，中国政府已经出台了相关国家标准，

要求冷冻肉类及速冻食品在运输过程中必须

储藏在零下 18 摄氏度以下的低温环境下。10

这项新标准将于 2014 年年底开始实施。 

 

近半的消费者只在信任的商店购买食品 

这项研究还显示，近一半（49%）的中国消

费者认为他们能够辨别出冷藏食品在商店和

运输过程中是否得到了妥善储藏。74%的消

费者会查看保质期，70%的消费者会通过触

摸或观察来判断食品是否新鲜。52%的消费

者只在信任、有知名度的商店购买食品。

                                                           
9
 国家质量监督检验检疫总局 

10
 中华人民共和国国家标准──冷库管理规范 

http://www.wvu.edu/~exten/infores/pubs/fypubs/136.wl.pdf
http://www.aqsiq.gov.cn/xxgk_13386/jlgg_12538/ccgg/20072008/200809/t20080911_314566.htm
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实际上，消费者往往无法分辨食品是否安全

卫生，尽管他们声称自己能靠触摸和感觉来

作出判断。消费者很难辨别食品是否得到妥

当的贮运。他们只能依赖供应商和零售商。 

消费者需要更多的教育及信息，因为他们对

于冷藏食品的正确贮运并不十分了解。 

 

  

消费者如何判断食品的新鲜度和安全性 
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消费者希望能在不增加成本的情况下改善食品安全 

调查发现，虽然消费者十分关心食品安全，

但只有少数人愿意增加支出以换取更高品质

和安全的食品。 

近一半（47%）的消费者不愿意多花钱去改

善运输及冷冻设备，以保证食品的品质和安

全。29%的消费者愿意多花 2%的开支。只有

24%的消费者愿意多花 5%或更多的钱。这可

能是因为中国消费者一向精打细算，而且他

们认为供应商和零售商有责任保证食品安全，

而不该把成本转嫁到消费者身上。 

与此同时，消费者愿意信任那些在保障食品

安全方面表现出决心和能力的零售商。多达

91%的消费者相信大型超市能够正确贮运食

品。 

消费者把信心建立在大型零售商身上。人们

认为大型零售商应该能够信守承诺。与此同

时，小型零售商如果能在食品安全方面表现

出一样的决心和投入，机会也会临到他们。 

在所调查的中国城市中，人们越来越倾向于

在大型超市和便利店购买食品，其中一个重

要原因就是人们关心食品安全。这种不断发

展的市场倾向，同时为大型和小型超市提供

了更多机遇。虽然消费者认为大型超市能更

好地贮运食品，但小型零售商在食品安全方

面也在迅速赶上。如果能完善自己的冷链基

础设施，小型零售商也能更具竞争力。同时

这项研究表明，改善冷链系统所需的成本不

能轻易转嫁到消费者。如果想在中国市场上

获得成功，零售商必须找到一种具有成本效

益的方式来加强食品安全：尽量降低运营成

本才是制胜的关键。 

 

  

消费者愿意为改善食品安全增加多少支出？ 
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第二部分：超市的发展

中国消费者要求改善食品安全。他们希望零

售商能确保食品的品质和安全性。但调查显

示，消费者并不希望零售商将增加的成本转

嫁到他们头上。另一方面，零售商也想确保

食品的质量和安全，以满足消费者的期望，

但他们又面临一个困境，那就是只有提高商

品价格，才能资助设备升级和改善人力资源。 

不过，艾默生环境优化技术已经提供一种能

同时满足零售商和消费者需求的方法。 

艾默生的解决方案利用技术密切监控商店或

设施，并优化整个食品贮运过程。运用自动

化智能技术来操作和支持制冷系统至关重要，

因为如果信息采集流程实现了自动化，设备

就能迅速响应各种变化。 

在很多情况下，新技术不仅能改善制冷系统

的质量、确保食品的新鲜度与安全性，而且

还能有助于降低运行成本。如果采用最新的

智能商店解决方案来改善食品质量和安全，

就能帮助零售商巩固其市场地位并提升销售

额。 

降低运行成本可有效激励供应商和零售商继

续投资于更先进的系统。一旦建立起更好的

冷链体系，供应商和零售商就更有可能达到

更高的安全标准。食品零售商是端对端冷链

的重要环节。 

零售商店是冷链与最终消费者互动的地方。

本研究的第 15 页上提供一个零售商案例研究，

说明了先进技术如何帮助零售商达成以上目

标。 

快速成长的中国超市行业 

2008 年到 2013 年，中国超市行业以 12.3%的

年增长率快速增长，总收入达到 1,411 亿美

元。食品是超市经营的主要产品类别。11 

然而，在中国，冷藏食品贮运的标准和最佳

实践方式并没有明确定立。许多零售商店都

是根据设备的大小（尺寸）、容量及部署成

本来选择制冷系统。能源效率及系统监控能

力等其他因素往往不受重视或遭到忽略。 

目前，许多零售商店都依靠店面经理和员工

来人工监控和管理店内的制冷系统。他们以

人工方式定时检查温度计并记录温度。由于

缺乏全面管理，而且采用的又是人工流程，

零售商在食品安全和运营方面面临着多重挑

战。  

                                                           
11

 IBISWorld:中国超市行业：市场调查报告 

http://www.ibisworld.com/industry/china/supermarkets.html
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食品安全挑战： 

1. 由于缺乏实时监控，因此食品安全可能会在无人知晓的情况下受到损害，尤其是在晚间超

市闭店期间。 

2. 人工检查可能会出现人为失误。例如，忘记按时记录温度、看错温度读数或者记录温度时

出错。 

3. 商店员工缺乏技术训练。他们要花很多时间才能发现问题。而且，安排维修工解决问题也

需要不少时间。在此期间，食品安全就有可能出现问题。 

运营挑战： 

1. 数据及记录的采集、保存及分析都非常困难。冷冻装置等系统的输出无法根据季节、外部

温度及消费者数量等因素进行调节。无法优化设备运行会导致能耗过高。 

2. 由于员工培训不足并且经常流动，零售商无法保证在所有店铺内实施统一的质量控制作业

规范，而且还容易导致错误报告、浪费维护资源。 

3. 对设备故障响应迟缓可能会增加食品腐败变质的情况。因此，食品浪费将会增加，运营成

本也会上升。 

4. 预算上的制约使商店只能着眼于短期成本效益，而牺牲了运营效率和食品安全的长期改善。 

 

案例研究：迪亚天天（DIA）部署“智能商店”解决方案加强食品安全并节约运营成本

迪亚天天是世界领先的折扣连锁超市之一，

创立于西班牙马德里。它在六个国家，包括

西班牙、葡萄牙、法国、巴西、阿根廷及中

国总共拥有 7,000 家门店。2003 年，迪亚天

天在中国开设了第一家门店，跨出了进军亚

洲市场的第一步。现时迪亚天天在中国拥有

约 400 家门店，大部分店铺都位于上海。 

迪亚天天正在中国迅速扩张，平均每月新开

三到四家门店。公司不仅在新门店积极投资，

配备最新的冷链基础设施，同时还在原有门

店内持续升级设备，以进一步改善食品安全、

提高运营效率。迪亚天天每月平均升级五家

门店的制冷基础设施。 

迪亚天天在中国每年支出 920 万人民币 (150

万美元) 投资于新技术和为设备升级。迪亚天

天选择了艾默生环境优化技术，在过去两年

使用先进的智能设施管理系统为 22 家在上海

地区的门店进行设备升级。  
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“智能商店”概念的运作方式 

艾默生环境优化技术提供的解决方案可以对

超市的空调、照明及制冷系统进行监测与控

制。该系统能确保零售店铺及时因现有系统

和作业方式所导致的设备故障进行响应。它

还能提供必要的数据，让管理团队对系统进

行微调，以提高冰箱等店内设备的能源效率

和运行效率。 

每家迪亚天天门店均部署了艾默生解决方案，

当中包括电力监测系统、谷轮数码涡旋™冷

凝机组、门店设备控制及一套企业管理系统。

它们彼此配合，对冰箱、空调系统、照明及

玻璃门防结露装置等设备进行监测与控制。

 

 

 

 

  

电力监测与控制结构 

能源报告 ProAct 能源服务器 

3G 通讯 

控制 XR75CX

冷柜控制 

ZXD 数字

CDU 控制 

电力监测 
Ipro/X JP

照明/暖通

空调控制 

EM21 智

能电表 
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系统升级具体包括以下方面 

 艾默生利用最新的谷轮数码涡旋™技术对迪亚天天门店

的制冷系统进行升级，提高了能源效率。迪亚天天还利

用 LED 对照明进行升级，进一步减少了电力消耗。 

 监测与控制装置安装在冰箱、照明及空调系统之中。监

测装置可以持续测量温度，而控制装置则能让管理人员

远程更改系统配置。 

 每家门店都安装了电力监测系统，可测量各种设备的电

力消耗。 

 店内调制解调器通过电信网络将所有监测和控制装置连

接至管理中心的一台 ProAct Energy 服务器。数据会传输

至服务器并存储其中。 

 管理中心的管理人员可远程监测和控制每家门店的设备。

他们可利用运行数据进行分析，并根据温度、时间、日

期等参数对设备进行编程。 

 出现故障时，系统会自动向管理人员发出警报，管理人员可远程查看数据，以便对问题进行

诊断，并可通过调节系统配置、联系门店员工或安排维修工到店维修来解决问题。 

电力成本节约 24%，投资回收期在两年以下

该解决方案通过以下几种方式改善食品安全并节约成本：

 迪亚天天现在可以实时检查并记录运行数

据。系统能向管理人员实时发出故障警报，

而不必再等工作人员查看温度并发回报告。

管理人员可以迅速作出响应，以确保食品

安全，降低食品腐败变质所增加的成本。 

 通过对监测流程实施自动化，系统避免了

看错读数的情况及各种人为失误。管理人

员可以远程访问和控制设备，不必依赖店

面员工。该解决方案能帮助管理人员更好

地调节设备的各种设置。系统故障率在夏

季非常高，平均每天有 20 个系统警报。

智能系统不用安排维修工到店检查便可识

别并解决多种问题，长期来看可节约运营

成本。 

 迪亚天天现在可以跟踪、存储并分析门店

设备数据。管理人员可对设备运行进行编

程，从而在尽量降低电力成本的同时确保

所有门店的食品安全。例如，系统可以根
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据白天购物者的数量调节制冷装置输出。

夜间无人购物时，系统可自动降低系统输

出，以节约能源。该系统还能在白天调暗

灯光，并在天气凉爽时降低空调系统输出，

以节约能源。 

 采用谷轮数码涡旋™技术的升级型冷凝机

组更具灵活性，可根据需要调节系统输出，

有助于节约能源。 

 高效的 LED 照明也可降低电力成本。 

 以上措施平均可让每家门店节能 24%。节

能效果有一半都来自制冷系统能耗的改善。

以往在夏季，一家迪亚天天门店每月很容

易便花上 12,000 元人民币的电费。采用

艾默生解决方案后，一家迪亚天天门店平

均每年可节约 22,000 元人民币。这笔成

本节约非常可观。 

 每家门店更新带有谷轮数码涡旋™压缩机

系统的艾默生智能解决方案需五到七天时

间。投资回收期在两年以下。 

 用电量的减少还降低了门店的碳排放，从

而产生了环保效益。 

展望未来 

部署艾默生解决方案可加强食品安全并降低

运营成本。迪亚天天表示要将成本节约带来

的实惠回馈广大顾客。不仅消费者能从最新

技术中受益，而且迪亚天天也能提升自身的

市场竞争力。 

为确保食品安全，整个端对端冷链上都需要

部署这样的智能监测与管理系统。迪亚天天

已在其上海物流仓库部署了类似的监测与控

制系统。公司目前也正在测试冷藏车上的

GPS 监测系统，以全面掌控整个冷链的情况，

确保食品在公司的整个分销网络上都得到妥

善的冷藏和贮运。 

未来，迪亚天天的所有新门店都将配备艾默

生环境优化技术公司提供的全新智能设施管

理系统。公司计划每年为现有门店升级，最

终让中国所有门店都配备这种新系统。 
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第三部分：艾默生呼吁中国产业界加强合作，协力改善食品安全 

 

艾默生通过研究发现，中国消费者非常关注

食品安全，并且认为可靠的供应商和零售商

能够妥善贮运冷藏食品，从而确保食品安全。

许多零售商将来都需要升级设备，以满足消

费者的期望，但部署新系统需要前期投资。

调查结果显示，将成本转嫁给消费者并非可

行之道。因此，中国的零售商发现自己陷入

了一种左右为难的境地。迪亚天天的案例研

究说明，改善食品安全和降低成本是可以二

者兼得的。凭借先进的制冷压缩机技术，实

时设施监测与控制系统可改善食品安全，同

时又能为零售商店降低成本。迪亚天天的案

例研究还说明，类似的技术可以部署在从仓

库到冷藏车和零售商店的整个分销网络上。

这将为消费者和零售商带来双赢。 

冷链行业、解决方案提供商及政府应开展合

作，推动行业升级，以改善食品安全。艾默

生环境优化技术公司建议采取以下举措来达

成这项目标： 

1. 冷链行业、零售商、行业协会及政府应

加强消费者知识普及及教育 

调查显示，许多中国消费者都不清楚冷藏食

品应如何储存和搬运。很多人都不知道各种

冷藏食品的保存温度应该是多少。他们也并

不了解食品只有在建议的温度和条件下储存，

厂商标注的有效期才真的有效。许多人都误

以为冷冻可以杀灭细菌。 

 

消费者是冷链的最后一个环节。对消费者进

行教育非常重要，这样他们才能保障自身的

饮食安全。行业领导者及政府应开展合作，

利用零售商店的科普海报、宣传品、电视节

目、平面广告、公众讨论会和研讨会，以及

学校课程来加强对消费者的教育。 

 

文化程度较高的消费者会对食品安全抱有更

高的期望，并要求商家在这方面达到最高标

准，这将促使零售商持续改进其设备和作业

方式。 

 

2. 整个冷链上推广并促进一流技术的部署 

行业应大力推广智能化的高能效系统，以升

级中国的冷链。食品供应商、物流公司以及

零售商店应将这类系统视为保障食品安全、

提升经营效率的首选解决方案。他们应当从

全局出发，在选择暖通空调、制冷、照明等

设备时全盘考虑总拥有成本（初始部署成本

及日常运营成本）。 

 

自动化智能系统拥有人工流程无法比拟的诸

多优势。监测是实时进行的，而且能避免人
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为失误。管理人员可以远程访问系统，以更

好地了解运行状况，确保以极具成本效益的

方式及时作出响应。所有数据都可以采集和

记录，以用于分析及规划工作。该系统还可

确保食品在整个冷链上都得到妥善贮运。最

重要的是，智能解决方案可用来提高效率、

优化运营并降低成本。 

 

如果从长期角度审视总拥有成本，服务提供

商及零售商会发现，投资改善食品安全不仅

有利于消费者，而且也有利于企业本身。 

 

3. 业者应协力实现系统的互操作性并分享

最佳实践方式 

全行业应当广泛分享最佳实践方式，并在系

统之间建立互操作性。冷链行业非常零散，

是由大大小小的服务提供商共同组成。食品

安全问题往往出现在最薄弱的环节。只有整

个冷链都遵循相同的标准，食品安全才能得

到保证。 

 

分享最佳实践能帮助小型业者了解新技术的

作用并降低进入门槛。为全面掌握整个冷链

的情况，业者需要采用多种监测与控制系统

来与中央控制中心进行通信。利用单一平台

控制多种多样的设备能够减轻复杂性并降低

部署成本。这有助于推动先进技术的采用。 

 

4. 为制冷行业制定更完善的国家标准 

制定通行的实践标准可为零售商和业者提供

详细的指导。这些标准还能成为对消费者进

行知识普及的有效手段，可以帮助他们更好

地了解如何贮运冷藏食品。 

 

政府应考虑为制冷设备制定国家能效标准，

就像空调能效标准那样，以鼓励并促进全行

业改用更先进、更高效的技术。

结论

生鲜和冷藏食品的妥善贮运对于保障食品安全至关重要。中国消费者正逐渐走向现代生活方式，

并且越来越多地在超市及便利店购买食品，因此他们希望零售商承担起妥善贮运食品的责任。对

零售商而言，这既带来了机会，也带来了挑战。采用最新的智能储存技术既能满足消费者的期待，

又能降低运营成本。此外，智能监测与控制技术还有望在整个冷链上得到更广泛的应用。艾默生

环境优化技术认为，业者、服务提供商、零售商及政府应开展合作，对公众进行知识普及，并推

动新技术的采用，从而进一步改善中国的食品安全。 

 

艾默生环境优化技术版权所有 @ 2014 


