
第
五
十
二
期

~ 50 ~

第
五
十
二
期

~ 51 ~

﹁
海
運
冷
凍
貨
載
﹂
常
見
之
損
害

方 

信 

雄

一
、
前
言

隨
著
經
濟
的
發
展
，
人
們
積
極
追
求
健
康
長
壽
與
美
麗
人

生
，
即
消
費
者
採
購
食
品
的
主
要
思
維
，
已
從
往
昔
一
味
講
求
物

美
價
廉
，
轉
為
如
何
吃
得
精
緻
健
康
；
貿
易
商
與
超
市
的
經
營
者

為
迎
合
此
一
趨
勢
，
不
得
不
全
年
無
休
的
大
量
進
口
異
國
新
鮮
果

蔬
，
此
為
促
使
海
上
冷
凍
貿
易
市
場
歷
久
不
衰
的
主
因
。

傳
統
上
，
生
鮮
食
品
一
直
是
利
用
冷
凍
船
以
散
裝
方
式
運

送
，
而
此
一
貿
易
與
運
送
模
式
，
反
應
出
生
產
者
與
消
費
者
間
的

殖
民
情
懷
，
如
同
早
期
台
灣
香
蕉
與
鳳
梨
外
銷
日
本
，
或
是
中
南

美
洲
與
非
洲
的
蔬
果
輸
往
歐
洲
皆
是
，
在
大
英
帝
國
國
內
特
惠
關

係(Im
p
e
rial p

re
fe

re
n
c
e
)

的
政
策
下
，
英
國
各
殖
民
地
將
物
資
輸

往
英
國
市
場
，
都
將
享
有
特
別
補
助
，
即
是
促
成
此
等
貿
易
旺
盛

的
主
因
之
一
；
即
使
去
殖
民
化
後
的
日
子
裏
，
此
一
運
作
依
舊
以

某
種
形
式
存
在
於
大
英
國
協
的
保
護
傘
下
持
續
著
，
直
到
二
次
大

戰
末
期
，
乃
至
八○

年
代
才
有
所
謂
雙
邊
貿
易
協
定
，
以
及
混
合

經
濟
模
式
的
出
現
，
當
然
也
演
變
成
當
前
貿
易
國
政
府
介
入
主
導

國
內
主
要
企
業
涉
外
貿
易
的
模
式
。

為
滿
足
上
述
的
市
場
與
物
流
需
求
，
冷
凍
︵
藏
︶
貨
載
運

送
設
施
的
更
新
、
設
計
及
發
展
遂
成
為
運
航
者
所
熱
衷
與
關
心

的
；
就
在
業
者
及
使
用
者
之
求
新
求
變
的
要
求
下
，
海
上
冷
凍
運

輸
已
由
往
昔
單
純
的
機
械
式
溫
度
控
制
及
通
風
換
氣
，
演
變
至
時

下
之
高
科
技
及
電
腦
化
全
自
動
控
制
。

而
冷
凍
貨
櫃
正
是
此
時
代
巨
輪
下
之
產
物
，
目
前
冷
凍
貨

櫃
之
承
運
量
，
約
佔
全
球
冷
凍
運
輸
量
之
六
五
％
。
此
乃
因
為
其

運
費
為
乾
貨
櫃
之
三
至
五
倍
不
等
，
故
而
世
界
各
大
海
運
公
司
莫

不
以
發
展
冷
凍
貨
櫃
為
要
務
。

為
謀
求
最
大
利
益
，
如
何
將
生
鮮
貨
載
保
持
在
最
佳
狀
態

下
，
漂
洋
過
海
的
運
往
目
的
地
，
當
然
就
成
為
海
運
業
者
提
供
專

業
服
務
的
天
職
了
；
然
而
，
實
務
上
常
遭
遇
許
多
冷
凍
︵
藏
︶
貨

載
發
生
損
壞
的
案
例
，
結
果
每
造
成
運
送
人
、
保
險
公
司
乃
至
貨

主
的
困
擾
與
巨
額
損
失
。

儘
管
硬
體
設
施
的
精
進
改
善
，
若
未
能
針
對
海
上
冷
凍
運
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送
的
特
質
，
作
相
關
軟
體
的
配
合
，
勢
將
無
法
全
然
避
免
貨
損
的

發
生
，
甚
且
衍
生
諸
多
後
續
責
任
上
與
理
賠
上
的
爭
議
。

二
、
貨
載
保
鮮
之
原
理
及
概
念

一
般
談
及
保
鮮
，
人
們
通
常
會
直
覺
的
想
到
冷
凍
；
所
謂

冷
凍 (R

e
frig

e
ra

tio
n
)

，
大
體
上
可
說
是
一
種
冷
卻
過
程
，
即
利

用
人
工
操
作
，
除
去
含
於
某
些
物
質
如
魚
、
肉
、
蔬
果
等
之
熱

量
，
使
得
此
等
物
質
之
溫
度
保
持
或
降
至
適
於
儲
藏
之
較
低
溫

度
，
以
便
得
以
貯
存
較
長
之
時
間
。

實
際
上
，
整
個
冷
凍
循
環
過
程
即
是
利
用
冷
媒
之
狀
態
發

生
變
化
時
，
必
需
吸
取
熱
量
或
放
出
熱
量
的
原
理
來
達
到
冷
凍
之

目
的
；
至
於
一
般
所
謂
之
﹁
冷
藏
﹂
乃
指
以
不
致
使
貯
存
物
凍
結

的
溫
度
，
將
貨
物
冷
卻
或
貯
存
之
謂
。

因
為
熱
會
自
溫
度
較
高
的
物
質
流
向
溫
度
較
低
的
物
質
，

使
得
在
溫
度
較
高
的
物
質
中
運
動
迅
速
的
分
子 (M

o
le

c
u
le

s)

，

放
出
某
些
能
量
給
存
在
於
溫
度
較
低
物
質
中
運
動
較
慢
的
分
子
，

因
此
，
溫
度
較
暖
物
質
的
冷
卻
乃
因
為
其
分
子
運
動
變
緩
慢
了
；

反
之
溫
度
較
冷
的
物
質
之
溫
度
升
高
，
則
是
因
為
其
分
子
運
動
加

快
了
。
很
顯
然
的
，
對
任
何
生
命
體
而
言
，
其
生
命
只
有
在
限
制

的
溫
度
界
限
內
始
能
維
持
，
此
即
意
會
降
低
溫
度
是
有
條
件
的
，

決
不
可
一
味
地
降
低
溫
度
以
求
減
低
化
學
反
應
速
度
。

另
一
方
面
，
每
一
生
命
體
之
成
長
率( R

ate o
f L

iv
e )

都
可

以
藉
溫
度
加
以
控
制
，
對
任
何
生
命
體
之
生
命
過
程
而
言
，
皆
有

使
其
成
長
最
速
的
﹁
最
適
溫
度
﹂(O

p
tim

al T
e
m

p
.)

；
但
當
溫
度

降
至
最
適
溫
度
下
時
，
其
成
長
率
即
會
減
慢
，
如
再
繼
續
降
溫
會

使
其
﹁
暫
停
﹂
成
長( 

尤
如
動
物
的
冬
眠 )

，
反
之
，
如
溫
度
升

高
到
某
一
界
限( 

最
適
溫
度
以
上) 

時
，
則
化
學
過
程
將
會
取
代

正
常
的
成
長
過
程
，
而
終
將
使
其
﹁
停
止
﹂
生
長
。

所
有
物
質
生
命
過
程
的
最
適
溫
度
皆
不
同
，
一
般
在
負

八
℃
至
一○

○

℃
之
間
；
因
此
，
冷
凍(

藏)

之
理
想
目
的
即
在
確

保
物
質
的
外
觀
及
實
質
不
致
變
質
，
且
能
保
持
新
鮮
狀
態
，
對
蔬

果
而
言
更
是
力
求
其
生
命
的
延
續
。

三
、
冷
凍
貨
載
常
見
之
貨
損

如
同
上
述
，
儘
管
硬
體
設
施
如
何
的
精
進
發
展
，
究
竟
仍

需
相
關
軟
體
的
全
面
性
配
合
。
因
為
冷
凍
設
施
之
故
障
，
或
為
冷

凍(

藏)

貨
損
發
生
之
主
要
原
因
；
但
因
人
為
疏
失
所
導
致
之
貨
損

亦
時
有
所
聞
，
是
故
如
何
在
整
個
運
送
過
程
中
，
妥
善
照
顧
冷
凍

︵
藏
︶
貨
載
實
不
容
忽
視
。

基
本
上
，
冷
凍(

藏)

貨
載
依
其
生
理
特
性
，
各
有
其
特
殊
的

運
送
條
件
存
在
，
如
無
法
滿
足
此
等
條
件
，
則
易
使
貨
載
受
損
；

一
般
冷
凍(
藏)
貨
載
在
運
送
及
貯
藏
過
程
中
，
最
常
見
的
貨
損
不

外
下
列
幾
項
：
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(

一) 

低
溫
寒
害(C

h
ille

d
 D

a
m

a
g
e
)

有
關
蔬
果
在
冷
藏
及
運
送
時
，
因
為
溫
度
控
制
不
當
，
或

凍
結
所
致
貨
載
受
損
之
事
故
時
有
所
聞
，
對
某
些
植
物
體
而
言
，

在
結
冰
時
並
不
一
定
會
死
亡
，
但
可
以
肯
定
的
是
，
絕
大
多
數
的

植
物
一
旦
凍
結
即
會
喪
失
生
命(

凍
死)

；
而
有
些
蔬
果
對
低
溫
更

是
敏
感
， 

就
是
在
凍
結
點
以
上
之
溫
度
亦
會
造
成
嚴
重
的
傷
害

(

低
溫
寒
害)

，
其
中
尤
以
熱
帶
及
亞
熱
帶
產
之
蔬
果
最
易
遭
受
低

溫
侵
害
，
至
於
受
害
的
程
度
則
依
品
種
、
運
送
狀
態
、
溫
度
及
時

間
長
短
之
不
同
而
有
差
異
，
最
易
遭
致
低
溫
寒
害
之
蔬
果
當
屬
香

蕉
，
由
於
香
蕉
為
本
省
最
大
宗
外
銷
青
果
，
是
故
特
將
其
遭
受
低

溫
寒
害
之
情
況
敘
述
於
下
：

香
蕉
青
果
遭
受
寒
害
之
徵
象
，
為
皮
下
出
現
褐
色
細
點
或

條
紋
，
此
顯
然
為
乳
管(L

ate
x
 V

e
sse

l) 

單
寧
代
謝
作
用
失
調
所

致
，
即
果
皮
表
面
細
胞
死
亡
，
進
而
氧
化
所
造
成
，
此
種
現
象
頗

為
常
見
；
如
將
香
蕉
長
期
置
於
十
三
℃
以
下
時
，
即
有
遭
受
寒
害

之
可
能
，
但
短
時
間
之
低
溫
則
不
會
有
影
響
，
香
蕉
寒
害
主
要
為

溫
度
與
時
間
之
相
互
作
用
所
致
。

若
能
視
品
種
之
類
屬
及
航
程
遠
近
，
加
以
選
擇
適
當
溫

度
，
寒
害
自
能
預
防
或
減
少
。

香
蕉
一
旦
遭
受
寒
害
， 

再
也
不
易
催
熟(

黃)

，
即
使
催
熟

後
表
皮
亦
無
法
全
部
變
黃
，
結
果
將
造
成
表
皮
色
澤
不
一
致
，

且
在
處
理
過
程
中
更
易
留
下
手
指
痕
跡
，
終
致
商
品
價
值
大
幅
降

低
。

至
於
蔬
果
因
凍
結 (

結
冰) 

而
引
起
的
傷
害
，
不
僅
被
凍
結

的
部
份
產
生
變
質
，
尚
能
自
此
變
質
部
分
向
周
圍
慢
慢
擴
延
，

終
致
全
部
腐
壞
，
此
稱
為
凍
結
傷
害(F

reezin
g
 In

ju
ry)

，
簡
稱
凍

害
；
在
作
貯
藏
或
運
送
前
，
必
須
確
知
何
種
蔬
果
於
何
種
溫
度
即

開
始
結
冰
，
另
一
方
面
，
蔬
果
之
結
冰
點
並
不
像
水
結
冰
一
樣
的

固
定
於○

℃
，
而
是
依
蔬
果
種
類
而
異
，
即
使
同
一
種
類
亦
會
因

生
長
環
境
、
溫
度
等
各
種
條
件
的
不
同
而
有
些
微
差
異
。

一
般
言
之
，
水
分
多
者
結
冰
點
溫
度
較
高
，
水
分
少
者
結

冰
點
溫
度
較
低
，
而
同
一
種
蔬
果
亦
會
因
成
熟
度
的
不
同
，
造
成

蔬
果
個
體
含
水
率
的
差
異
；
實
際
上
，
糖
分
較
多
的
果
實
，
其
結

冰
點
比
較
酸
之
果
實
為
低
，
而
蔬
菜
則
較
不
受
糖
分
之
影
響
。
而

蔬
果
凍
結
傷
害
之
原
因
可
分
為
二
，
即
：

1.
細
胞
之
機
械
性
損
傷

水
凝
結
成
冰
時
，
會
使
其
體
積
增
加
一○

％
左
右
，
並
使

其
由
柔
軟
體
變
成
硬
體
，
另
一
方
面
因
任
何
冷
凍(

藏)

貨
載
之
個

體
，
皆
由
脆
弱
之
細
胞
組
織
所
構
成
，
因
此
，
當
細
胞
壁
內
部
的

水
分
結
成
冰
晶
時
，
就
會
造
成
細
胞
組
織
之
損
傷
，
故
即
使
解
凍

後
仍
會
因
細
胞
組
織
及
細
胞
壁
之
遭
破
壞
而
無
法
回
復
原
狀
，
此

即
所
謂
細
胞
的
機
械
性
損
傷
。
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2.
細
胞
液
之
分
離
損
傷

冷
凍
貨
載
個
體
細
胞
內
、
外
之
細
胞
液
乃
由
液
胞
膜
及
原

生
質
膜
所
分
隔
，
而
以
液
胞
膜
外
之
細
胞
液
濃
度
較
低
，
即
其
結

冰
點
溫
度
較
高
，
因
之
結
冰
必
自
液
胞
外
開
始
，
而
此
開
始
結
冰

之
溫
度
即
是
該
貨
載
之
凍
結
點
；
於
是
貨
載
個
體
在
結
冰
初
期
，

常
會
產
生
液
胞
膜
外
之
細
胞
液
中
的
水
分
已
結
成
冰
晶
，
而
液
胞

膜
內
胞
液
中
之
水
分
尚
未
結
冰
之
現
象
。

水
之
蒸
汽
壓( W

ater V
ap

o
u
r P

ressu
re ) 

較
冰
之
蒸
汽
壓

為
大
，
所
以
水
較
易
化
成
水
蒸
汽
，
結
果
液
胞
膜
內
之
水
分
一

蒸
發
即
會
穿
過
液
胞
膜
或
原
生
質
膜
往
細
胞
外
逸
出
，
並
凝
結
於

細
胞
膜
層
外
已
結
為
冰
之
細
胞
液
上
，
此
種
水
分
通
過
膜
層
所
進

行
的
擴
散
現
象
稱
為
滲
透
作
用(O

sm
o
sis)

；
而
其
引
起
之
細
胞

內
水
分
往
外
分
離
所
造
成
之
傷
害
，
稱
為
細
胞
液
之
分
離
損
傷
，

又
其
對
貨
載
之
影
響
除
了
上
述
之
機
械
性
損
傷
外
，
更
會
因
水
分

流
失
致
使
細
胞
壁
內
之
細
胞
液
濃
度( 

主
要
為
鹽
分
及
糖
分 )
變

高
，
而
使
得
冷
凍
速
度
變
緩
。

至
於
冷
藏
魚
類
或
肉
類
之
凍
結
，
如
結
冰
速
度
過
於
緩

慢
，
將
傷
害
到
貨
載
品
質
，
此
乃
因
為
在
經
過
最
大
冰
晶
生
成

帶(○

至
五
℃)

時
，
造
成
大
量
冰
晶
的
形
成
，
致
使
組
織
遭
受
破

壞
，
且
在
解
凍
或
烹
飪
時
產
生
大
量
出
水
之
現
象
，
更
使
得
肉
類

變
老
或
硬
；
而
此
損
害
之
程
度
則
依
凍
結
速
度
，
及
冰
晶
之
大
小

而
定
，
也
正
因
此
而
產
生
了
現
今
急
速
冷
凍
的
技
術
，
旨
在
迅
速

通
過
上
述
之
冰
晶
生
成
帶
以
求
得
較
小
之
冰
晶
。

(

二) 

早
熟
或
過
熟(P

re
m

a
tu

re
 o

r O
v
e
rrip

e
)

冷
藏
蔬
果
於
運
送
過
程
中
，
如
貨
艙
溫
度
過
高(

一
般
為

二
五
℃
以
上)

時
，
原
生
質
膜
內
的
蛋
白
質
就
會
有
凝
固
死
亡
之

虞
，
一
般
稱
此
為
高
溫
傷
害
，
亦
即
所
謂
過
熟(O

v
er R

ip
e)

；
蔬

果
過
熟
時
將
導
致
果
肉
軟
化
，
果
皮
脆
弱
，
而
早
熟
或
過
熟
皆
為

蔬
果
船
運
之
最
大
問
題
，
每
一
次
航
程
，
皆
不
可
免
。

因
為
貨
主
與
貿
易
商
所
需
要
之
蔬
果
為
青
色
實
體(F

irm
 

G
re

e
n
)

，
或
達
適
當
熟
度
者
，
以
供
後
續
催
熟
或
調
節
市
場
供
需

之
用
；
因
此
，
防
止
蔬
果
早
熟
或
減
低
船
熟 (S

h
ip

 R
ip

e)

程
度
，

實
為
船
運
過
程
必
須
克
服
之
首
要
問
題
，
而
蔬
果
早
熟
或
過
熟
之

原
因
可
歸
諸
下
列
：

1.
採
收
過
早
或
過
晚

冷
凍(

藏)

貨
載
須
依
航
程
長
短
及
品
種
而
定
出
採
收
時
間
，

以
配
合
船
期
，
而
免
造
成
採
收
後
貨
載
等
候
裝
船
或
因
欲
趕
船
期

而
倉
促
採
收
的
情
況
發
生
。
此
尤
以
裝
貨
港
碼
頭
無
冷
藏
倉
庫
之

情
形
最
為
嚴
重
。

2.
葉
斑
病
為
害

起
因
於
果
實
各
部
不
能
均
衡
發
育
，
使
得
天
然
年
齡
與
生
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理
年
齡
發
生
差
異(A

g
e
 d

isc
re

p
an

c
y b

e
tw

e
e
n
 C

h
ro

n
o
lo

g
ic

al 

a
n
d
 P

h
ysio

lo
g
ic

a
l)

，
致
果
實
可
能
在
葉
片
尚
未
完
全
黃
化
前
即

達
飽
滿
並
採
收
之
，
結
果
果
實
飽
和
度
的
實
際
年
齡
，
已
較
外
觀

為
老
，
致
使
早
熟
的
現
象
發
生
。

3.
採
收
後
未
立
即
冷
藏

據
專
家
報
告
，
蔬
果
於
採
收
後
一
日
，
熟
化
過
程
即
已
開

始
。

4.
冷
凍
機
發
生
故
障

一
般
船
上
冷
凍
機
之
負
荷
，
對
排
除
因
蔬
果
呼
吸
所
產
生

的
熱
量
，
不
僅
有
足
夠
之
能
力
，
且
多
留
有
餘
裕
負
荷
，
故
冷

凍
機
偶
爾
失
靈
或
冷
凍
能
力
稍
減
均
不
足
為
患
。
但
若
冷
凍
機

停
止
運
轉
過
久
，
致
貨
︵
櫃
︶
艙
內
溫
度
昇
高
，
則
其
後
果
將
難

以
挽
救
，
一
旦
果
實
熟
化
，
將
再
難
以
降
低
艙
︵
櫃
︶
溫
及
果
肉

溫
度
，
而
使
得
蔬
果
加
速
熟
化
，
此
種
情
形
以
冷
凍
貨
櫃
最
為
嚴

重
，
蓋
因
大
部
分
冷
凍
貨
櫃
之
冷
凍
能
力
，
僅
止
於
維
持
貨
載
之

既
有
溫
度
狀
況
，
而
甚
難
對
未
加
預
冷
或
溫
度
過
高
之
貨
載
產
生

降
溫
的
作
用
。

為
防
止
裝
船
蔬
果
的
早
熟
或
過
熟
，
貨
主
與
運
送
人
應
採

下
列
措
施
：

1.
冷
藏
貨
載
應
配
合
既
定
船
期
適
時
分
區
採
收
，
以
避
免

過
熟
者
。
茍
有
採
收
時
並
未
過
熟
，
但
至
裝
船
時
已
近
更
年
期

者
，
應
於
包
裝
前
或
由
派
駐
碼
頭
之
檢
驗
人
員
予
以
拒
收
或
退
裝

為
宜
。2.

由
生
物
化
學
變
化
得
知
，
冷
藏
僅
可
延
遲
蔬
果
之
熟
化

過
程
，
並
不
能
使
之
停
止
，
故
蔬
果
一
經
初
期
高
溫
引
起
更
年

期
變
動
，
即
難
控
制
其
冷
藏
狀
況
，
所
以
採
收
後
應
立
即
冷
藏
或

裝
船
。
最
好
的
情
況
乃
是
於
採
收
經
過
包
裝
、
預
冷
等
處
理
後
逕

送
船
邊
裝
船
，
否
則
亦
應
送
至
冷
藏
庫
貯
存
並
進
行
裝
船
前
之
預

冷
。

3.
為
維
持
適
當
之
貯
存
溫
度
。
儘
量
利
用
夜
間
裝
船
，
以

減
少
溫
差
。
以
菲
律
賓
輸
日
香
蕉
為
例
，
多
採
夜
間
裝
蕉
，
而
捨

棄
下
午
高
溫
時
段
之
裝
船
︵
櫃
︶
作
業
。

4.
改
善
碼
頭
作
業
方
式
，
以
縮
短
裝
船
時
間
，
故
可
及
早

封
艙
︵
櫃
︶
並
進
行
冷
卻
循
環
。

(

三) 

水
漬
損 (W

e
t D

a
m

a
g
e
)

冷
凍(

藏)

貨
載
運
送
過
程
中
，
因
貨
艙
內
冷
凍
機
之
蒸
發
器

(E
v
a
p
o
ra

to
r)

盤
管
會
產
生
冷
凝
水
，
正
常
情
況
下
，
此
等
冷
凝

水
會
經
由
設
於
貨
艙
前
方
甲
板
上
之
導
槽
流
向
位
於
貨
艙
後
方
兩

側
之
排
水
溝
，
再
經
由
管
路
流
至
污
水
槽
；
如
貨
艙
在
裝
貨
前
，

未
加
以
徹
底
清
潔
，
致
冷
凝
水
之
排
水
導
槽
被
堵
塞
，
導
槽
內
之
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水
位
當
會
昇
高
至
某
一
高
度
，
處
此
情
況
下
，
如
冷
凍
機
蒸
發
器

之
風
扇(B

lo
w

e
r)

全
速
運
轉
，
將
會
造
成
冷
凝
水
被
吹
起
而
飛
濺

至
艙
內
之
貨
載
上
，
將
造
成
紙
箱
包
裝
濕
濡
破
損
，
甚
至
會
因
此

使
得
艙
內
濕
度
過
高
，
而
繁
殖
黴
菌
。
因
此
，
貨
艙
︵
貨
櫃
︶
排

水
系
統
之
清
掃
維
護
實
為
防
止
水
漬
損
之
必
要
步
驟
。

(

四) 

凋
萎
皺
縮(S

h
riv

e
llin

g
)

當
有
生
命
力
之
植
物
細
胞
接
觸
到
四
周
之
水
分
時
，
水
分

會
穿
過
緊
附
於
細
胞
壁
的
原
生
質
層
而
滲
入
細
胞
液
中
，
直
到
液

胞
內
的
壓
力
能
阻
止
水
分
子
進
入
液
胞
時
才
會
停
止
。
又
水
分
進

入
液
胞
後
，
可
以
在
液
胞
內
產
生
相
當
之
壓
力
，
使
原
生
質
層
像

足
球
之
內
膽
受
壓
力
膨
脹
一
樣
，
會
緊
貼
在
細
胞
壁
上
，
此
一
狀

態
稱
為
細
胞
的
膨
挺
，
其
可
以
促
使
植
物
細
胞
及
組
織
表
現
堅
挺

的
狀
態
。

反
之
，
植
物
體
之
柔
嫩
部
分
如
因
失
水
過
多
，
則
會
發
生

凋
萎
現
象
，
此
乃
由
於
植
物
器
官
中
的
細
胞
失
去
膨
挺
而
造
成
皺

縮
；
上
述
狀
態
只
能
在
植
物
細
胞
之
原
生
質
，
尚
未
死
亡
的
時
限

內
發
生
，
而
死
亡
的
細
胞
因
膜
層
會
失
去
其
半
透
性
功
能
，
故
亦

將
失
去
其
膨
挺
功
能
。

又
蔬
果
在
冷
藏
的
情
況
下
，
因
為
在
斷
絕
了
︵
根
部
︶
水

分
供
應
的
同
時
，
仍
會
繼
續
地
自
葉
部
或
表
皮
將
體
內
的
水
分
蒸

發
，
導
致
水
分
的
供
需
不
平
衡 

︵U
n
b
a
la

n
c
e
d

︶
，
終
促
使
蔬

果
及
早
的
枯
萎
；
但
對
大
部
分
水
果
而
言
，
不
論
原
因
為
何
，
如

果
實
重
量
減
少
五
％
即
會
引
起
顯
著
的
枯
萎
現
象
，
因
此
只
有
藉

控
制
溫
度
及
濕
度
來
調
整
。

又
蔬
果
蒙
受
皺
縮
及
其
程
度
主
要
取
決
於
蔬
果
表
面
性
質

而
定
，
一
般
言
之
，
未
成
熟
的
蔬
果
較
成
熟
果
實
易
遭
致
皺
縮
；

為
防
止
或
減
低
萎
縮
的
產
生
，
在
運
送
的
過
程
中
必
需
：
1.
儘

快
的
冷
卻
至
運
送
或
貯
藏
溫
度
；
2.
保
持
穩
定
一
致
之
溫
度
，
即

使
產
生
偏
逸
，
其
時
間
亦
應
儘
量
縮
短
；
3.
保
持
較
高
之
相
對
濕

度
；
4.
採
用
適
當
包
裝
。
︵
如
以P

E

薄
膜
作
為
內
包
裝
︶
以
防

止
水
分
過
度
流
失
。

(

五) 

質
量
損
失
︵M

a
ss L

o
ss

︶

此
乃
屬
於
物
理
變
化
的
一
種
，
最
主
要
是
由
於
裝
船

︵
櫃
︶
物
質
所
含
水
分
之
蒸
發
所
致
，
此
只
要
比
較
冷
藏
前
、
後

蔬
果
之
重
量
即
可
得
知
，
且
此
質
量
損
失
隨
著
冷
藏
期
間
之
增
長

而
更
趨
顯
著
，
並
依
蔬
果
的
種
類
、
包
裝
及
冷
藏
之
方
法
而
有
程

度
上
之
差
異
；
而
此
蒸
發
率
則
與
果
實
表
面
之
蒸
汽
壓
，
及
週
圍

空
氣
之
蒸
汽
壓
間
之
差
異
︵W

V
P
D

, W
ate

r V
ap

o
u
r P

re
ssu

re
 

D
eficit

︶
成
正
比
。

至
於
決
定
冷
凍
肉
類
貯
存
期
限
的
最
重
要
因
素
，
則

是
因
肉
類
所
含
水
分
蒸
發
，
而
造
成
的
表
面
脫
水( 

S
u
rfa

c
e
 

D
e
h
yd

ratio
n
 )

現
象
，
而
此
水
分
蒸
發
的
程
度
，
則
依
肉
類
週
遭
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空
氣
的
相
對
濕
度
及
通
過
肉
類
表
面
的
通
風
量
而
定
；
一
般
正
常

情
況
下
在
冷
卻
降
溫
之
初
期
，
獸
體
質
量
之
損
失
可
達
至
一
至
二

‧

五
％
，
如
能
保
持
裝
貨
空
間
內
的
相
對
濕
度
於
九
十
九
％
︵
近

飽
和
︶
，
則
不
會
有
任
何
進
一
步
的
質
量
損
失
。

在
運
送
過
程
中
無
法
保
持
穩
定
一
致
的
溫
度
，
則
會
造
成

更
多
的
損
失
；
目
前
一
般
皆
採
塑
膠
或
油
質
紙
箱
，
作
為
肉
類
之

外
包
裝
，
以
防
質
量
損
失
，
或
可
使
失
重
減
至
最
低
程
度
。

(

六) 

乳
汁
污
損

乳
汁
乃
是
從
植
物
細
胞
中
排
出
的
物
質
，
不
同
於
一
般
之

細
胞
液(C

ell S
ap

)

，
為
白
色
或
其
他
顏
色
；
乳
汁
可
從
蔬
果
之
傷

口
或
切
割
部
流
出
體
外
，
並
能
在
接
觸
空
氣
後
迅
素
凝
結
而
變
色

︵
氧
化
後
多
為
黑
色
︶
，
因
之
甚
易
影
響
蔬
果
之
外
觀
與
賣
象
，

此
即
所
謂
之
乳
汁
污
損
。
故
蔬
果
於
採
收
時
，
應
防
止
母
株
上
之

乳
汁
沾
到
果
實
。

(

七) 

臭
味
︵o

d
o
r

︶

因
為
幾
乎
所
有
蔬
果
皆
會
釋
出
揮
發
性
物
質
，
故
而
部
份

有
強
烈
特
殊
氣
味
的
水
果
，
絕
不
能
與
他
種
疏
果
混
裝
，
如
榴
槤

即
是
。
至
於
貨
載
受
異
味
影
響
的
程
度
，
乃
為
貨
艙
︵
櫃
︶
內
異

味
濃
度
，
及
貨
載
置
於
該
艙
間
時
間
長
短
之
函
數
。

四
、
結
語

長
久
以
來
，
冷
凍
︵
藏
︶
貨
載
的
損
害
與
責
任
認
定
，
常

是
海
運
公
司
理
賠
部
門
的
最
痛
，
而
主
事
者
或
因
專
業
知
識
的

欠
缺
，
以
及
證
據
的
蒐
集
不
易
，
常
難
發
掘
貨
損
真
正
原
因
，
故

而
如
何
防
範
於
未
然
始
是
確
保
公
司
利
益
的
首
務
；
因
此
，
實
有

進
一
步
瞭
解
影
響
冷
凍
︵
藏
︶
貨
載
運
送
成
敗
之
各
種
因
素
的
必

要
，
然
由
於
篇
幅
有
限
，
只
得
容
後
再
述
。

另
一
方
面
，
儘
管
冷
凍
貨
櫃
已
相
當
程
度
的
取
代
了
冷
凍

船
的
業
務
，
但
其
基
本
概
念
與
技
術
則
是
相
同
的
，
冷
凍
船
的

管
理
作
為
當
可
適
用
在
冷
凍
櫃
上
；
一
般
在
冷
凍
貨
載
發
生
損
害

後
，
除
了
比
對
原
始
裝
船
文
件
與
貨
載
檢
驗
單
外
，
最
重
要
的
乃

是
審
視
貨
載
卸
船
狀
況
、
蒐
集
整
個
運
送
過
程
的
溫
度
記
錄
與
通

風
記
錄
，
即
可
看
出
端
倪
。

貨
載
裝
船
前
未
經
預
冷
處
理
，
乃
至
運
送
過
程
中
的
溫
度

不
穩
定
、
濕
度
失
控
、
通
風
不
良
，
艙
間
積
水
等
缺
失
，
皆
可
能

是
促
使
貨
損
的
主
因
。

(

作
者
：
基
隆
港
引
水
人)
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