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TÓM TẮT 
Kinh tế xã hội phát triển, yêu cầu của thị trường đối với chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm 

ngày càng cao. Chuỗi bảo quản lạnh thực phẩm luôn gắn liền với cuộc sống của người dân. Nó bao 
gồm chế biến, bảo quản, vận chuyển và tiêu thụ thực phẩm đông lạnh. Bài viết giới thiệu quá trình 
phát triển của chuổi bảo quản lạnh thực phẩm, phân tích các kỹ thuật và các mối liên hệ giữa các 
công nghệ của chuỗi bảo quản lạnh thực phẩm, để thấy được tiềm năng to lớn của việc áp dụng và 
phát triển của công nghệ này tại Việt Nam.  

Từ khoá: Chuỗi lạnh, kỹ thuật, thực phẩm. 

SUMMARY 
With the rising economic condition of people, there is a need for increasing hygiene and food 

safety.  Cold chain management for food products  is very important for the human population.  It 
consists of food processing, storage and transportation.  This paper introduces how to develop the 
cold chain, show clearly the related technologies, and the relationships of the different steps in the 
chain.  After this, it shows the advantage of applying this technology in Vietnam. 
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1. §ÆT VÊN §Ò 

Cïng víi sù ph¸t triÓn kinh tÕ x· héi, 
møc sèng cña ng−êi d©n kh«ng ngõng ®−îc 
n©ng cao, yªu cÇu cña ng−êi tiªu dïng vÒ 
chÊt l−îng vÖ sinh an toμn thùc phÈm, còng 
nh− ®é t−¬i cña c¸c lo¹i thùc phÈm t−¬i sèng 
®ßi hái ngμy cμng cao, v× vËy chuçi b¶o qu¶n 
l¹nh thùc phÈm ngμy cμng ph¸t triÓn nhanh. 

Chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm lμ mét 
hÖ thèng tæng hîp nhiÖt ®é thÊp hiÖn ®¹i 
®−îc x©y dùng trªn nÒn t¶ng cña c«ng nghÖ 
nhiÖt ®é thÊp víi c¸c ph−¬ng ph¸p vμ thiÕt 
bÞ cña c«ng nghÖ lμm l¹nh. Toμn bé qu¸ 
tr×nh l−u th«ng thùc phÈm tõ nguyªn liÖu, 
thu mua, chÕ biÕn, b¶o qu¶n, vËn chuyÓn vμ 
tiªu thô, thùc phÈm lu«n ®−îc gi÷ trong c¸c 
hÕ thèng thiÕt bÞ l¹nh nh»m duy tr× cho s¶n 
phÈm nh÷ng chÕ ®é nhiÖt ®¸p øng quy tr×nh 

c«ng nghÖ ®Æt ra, gióp kÐo dμi thêi gian b¶o 
qu¶n thùc phÈm nh−ng vÉn gi÷ ®−îc chÊt 
l−îng cña s¶n phÈm, gi¶m tæn thÊt trong 
qu¸ tr×nh vËn chuyÓn l−u th«ng, n©ng cao 
hiÖu qu¶ ph©n phèi s¶n phÈm, ®¶m b¶o æn 
®Þnh gi¸ c¶ ®èi víi c¸c mÆt hμng t−¬i sèng, 
dÔ dμng më réng l−u th«ng hμng hãa thùc 
phÈm, ®¸p øng ®ßi hái cña ng−êi tiªu dïng 
vμ ®¶m b¶o tiªu chuÈn hμng hãa xuÊt khÈu.  

Chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm lμ mét 
c«ng tr×nh hÖ thèng cã mèi quan hÖ mËt 
thiÕt víi sù ph¸t triÓn cña nÒn kinh tÕ quèc 
d©n, tr×nh ®é khoa häc kü thuËt vμ chÊt 
l−îng cuéc sèng cña ng−êi d©n. HiÖn nay, 
nhiÒu n−íc trªn thÕ giíi ¸p dông rÊt thμnh 
c«ng vμ cã hiÖu qu¶. Trong khi ®ã, ë ViÖt 
Nam ®©y cßn lμ mét kh¸i niÖm rÊt míi, ch−a 
cã nhiÒu nhμ khoa häc ®i s©u nghiªn cøu vÒ 
lÜnh vùc nμy, do vËy ch−a ®−îc triÓn khai ¸p 
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dông réng r·i, h¬n n÷a do thiÕu c¸c trang 
thiÕt bÞ, kü thuËt c«ng nghÖ vμ ®éi ngò c¸n 
bé kü thuËt chuyªn ngμnh; cïng víi hÖ thèng 
qu¶n lÝ l¹c hËu vμ thiÕu ®ång bé. C¸c kÕt 
qu¶ nghiªn cøu khoa häc vÒ lÜnh vùc nμy ë 
ViÖt Nam cßn qu¸ Ýt, ch−a thÊy ®−îc tiÒm 
n¨ng to lín cña viÖc ¸p dông chuçi b¶o qu¶n 
l¹nh thùc phÈm mang l¹i. 

Kinh tÕ x· héi cμng ph¸t triÓn, ®êi sèng 
®−îc n©ng cao, ®ßi hái vÒ chÊt l−îng vμ an 
toμn thùc phÈm t−¬i sèng ngμy cμng cao. §Ó 
®¸p øng ®−îc yªu cÇu ®ã, ViÖt Nam cÇn 
nhanh chãng nghiªn cøu vμ ¸p dông réng r·i 
c¸c chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm, trªn c¬ 
së tiÕp thu c«ng nghÖ kü thuËt míi còng nh− 
kinh nghiÖm cña c¸c n−íc ph¸t triÓn, tõng 
b−íc nghiªn cøu ®æi míi c«ng nghÖ vμ hÖ 
thèng qu¶n lý ®Ó hoμn thiÖn c¸c chuçi b¶o 
qu¶n l¹nh phï hîp víi ®iÒu kiÖn thùc tÕ cña 
ViÖt Nam ®©y thùc sù lμ sù ®ßi hái rÊt cÊp 
thiÕt hiªn nay, cã nh− vËy míi ®¶m b¶o 
nguån thùc phÈm chÊt l−îng cao ®¸p øng ®ñ 
nhu cÇu tiªu dïng trong n−íc vμ ®¶m b¶o ®ñ 
tiªu chuÈn hμng hãa xuÊt khÈu. 

2. PH¦¥NG PH¸P NGHI£N CøU 
Ph−¬ng ph¸p ®iÒu tra, thu thËp sè liÖu 

dùa trªn nguån th«ng tin s¬ cÊp vμ thø cÊp 
tõ nh÷ng tμi liÖu nghiªn cøu vÒ chuçi b¶o 
qu¶n l¹nh thùc phÈm ë Trung Quèc vμ trªn 
thÕ giíi, kÕt hîp víi ®iÒu tra kh¶o s¸t thùc tÕ 
t¹i c¸c c«ng ty chÕ biÕn b¶o qu¶n thùc phÈm 
l¹nh vμ ®«ng l¹nh, pháng vÊn trùc tiÕp c¸c 
chuyªn gia trong lÜnh vùc b¶o qu¶n l¹nh 
thùc phÈm vμ nh÷ng ng−êi cã liªn quan ®Õn 
néi dung nghiªn cøu. 

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 

3.1. Qu¸ tr×nh ph¸t triÓn cña chuçi b¶o 
       qu¶n l¹nh thùc phÈm 

Chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm (food 
cold chain) lμ mét hÖ thèng c«ng tr×nh ®¶m 
b¶o cho thùc phÈm dÔ h− háng lu«n ®−îc b¶o 
qu¶n trong m«i tr−êng nhiÖt ®é thÊp trong 

suèt c¸c qu¸ tr×nh s¶n xuÊt, b¶o qu¶n, vËn 
chuyÓn, tiªu thô s¶n phÈm ®Ó thùc phÈm 
lu«n gi÷ ®−îc chÊt l−îng vμ gi¶m thiÓu tèi ®a 
nh÷ng tiªu hao, h− háng (Chen Jian, 2001).  

N¨m 1908, Albert Barrier (Mü) ®· øng 
dông c¸c ®iÒu kiÖn l¹nh ®«ng thùc phÈm dÔ 
háng tõ n¬i s¶n xuÊt ®Õn n¬i tiªu thô ®Ó 
thiÕt kÕ mét hÖ thèng thiÕt bÞ cè ®Þnh hoÆc di 
®éng vμ ban ®Çu hÖ thèng nμy ®−îc biÕt ®Õn 
víi tªn gäi lμ “chuçi l¹nh” (cold chain). Sau 
®ã, c¸c häc gi¶ Anh vμ Ph¸p ®Þnh nghÜa hÖ 
thèng nμy lμ “chuçi b¶o qu¶n l¹nh” (cold 
storage chain) (Billiard, 1999). Chuçi b¶o 
qu¶n l¹nh khi ®ã t−¬ng ®èi ®¬n gi¶n, chØ bao 
gåm kho b¶o qu¶n l¹nh vμ d©y chuyÒn vËn 
chuyÓn l¹nh víi môc ®Ých lμ b¶o ®¶m thùc 
phÈm kh«ng bÞ biÕn chÊt trong qu¸ tr×nh b¶o 
qu¶n, vËn chuyÓn tõ n¬i s¶n xuÊt ®Õn n¬i 
tiªu thô víi sù liªn hÖ trao ®æi gi÷a c¸c kho 
®«ng l¹nh, h×nh thμnh mét hÖ thèng l−u 
th«ng s¶n phÈm thùc phÈm (Zhu Fu Jiang 
vμ cs., 2001). §Õn nh÷ng n¨m 30 cña thÕ kØ 
20, hÖ thèng chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm 
b−íc ®Çu ®−îc thiÕt lËp t¹i ch©u ¢u vμ Mü. 

N¨m 1954, sù ph¸t triÓn cña ngμnh c«ng 
nghiÖp thùc phÈm ®«ng l¹nh ®· gãp phÇn 
thóc ®Èy m¹nh mÏ sù ph¸t triÓn cña c¸c lo¹i 
tñ l¹nh vμ quÇy l¹nh ®«ng gia dông, ®ång 
thêi ph¸t triÓn t−¬ng hç víi chuçi cung øng 
®«ng l¹nh thùc phÈm. N¨m 1958,  Bashar Al 
Assad (Mü) ®· ®−a ra kh¸i niÖm 3T bao gåm: 
thêi gian (Time), nhiÖt ®é (Temperature), 
møc ®é biÕn chÊt cho phÐp (Tolerance) lμm 
tiªu chuÈn kiÓm chøng chÊt l−îng cña thùc 
phÈm ®«ng l¹nh. Sau ®ã Doherty (Mü) ®−a 
ra lËp luËn 3P cho r»ng, chÊt l−îng cña thùc 
phÈm ®«ng l¹nh cßn phô thuéc vμo nguyªn 
liÖu cña s¶n phÈm tr−íc khi ®«ng l¹nh 
(Product), ph−¬ng ph¸p chÕ biÕn (Processing), 
bao b× (Package), tiÕp ®ã cßn xuÊt hiÖn thªm 
nguyªn t¾c 3C gåm lμm l¹nh (Chilling), vÖ sinh 
(Clean), cÈn thËn (Care) (Kamiski, 1999), 
(Stephen, 2001). Nh÷ng lý thuyÕt nμy kh«ng 
chØ trë thμnh nh÷ng c¬ së lý luËn kü thuËt 
cÇn tu©n thñ cña qu¸ tr×nh l−u th«ng thùc 
phÈm gia c«ng nhiÖt ®é thÊp vμ c¸c thiÕt bÞ 
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cña chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm, mμ 
quan träng h¬n, nã cßn lμ nh÷ng lý luËn c¬ 
b¶n qui ®Þnh sù ph¸t triÓn vμ hoμn thiÖn cña 
thùc phÈm ®«ng l¹nh vμ chuçi b¶o qu¶n 
l¹nh thùc phÈm (Shu Jian Guo vμ cs., 2004).  

§Õn nh÷ng n¨m 1960, khi hÖ thèng siªu 
thÞ b¾t ®Çu ph¸t triÓn, c¸c thiÕt bÞ tñ l¹nh, 
quÇy ®«ng l¹nh ngμy cμng phæ biÕn t¹i c¸c 
nhμ hμng, kh¸ch s¹n, cöa hμng vμ gia ®×nh. 
§Ó kÞp thêi vËn chuyÓn hμng hãa ®Õn c¸c 
siªu thÞ vμ doanh nghiÖp lín, cÇn ph¶i sö 
dông lo¹i xe chuyªn dông ®Ó cã thÓ vËn 
chuyÓn hμng hãa víi sè l−îng lín vμ lo¹i xe 
nμy ®−îc trang bÞ hÖ thèng l¹nh ®Ó b¶o qu¶n 
s¶n phÈm trong suèt qu¸ tr×nh vËn chuyÓn 
(Xie Ru He, Tang Qiu Sheng, 2002). §Çu 
nh÷ng n¨m 1970, khi hÖ thèng ®«ng l¹nh t¹i 
c¸c ®¹i lý b¸n lÎ ph¸t triÓn víi tèc ®é nhanh 
th× thùc phÈm dÔ háng ®−îc bμy b¸n t¹i siªu 
thÞ ë d¹ng s¶n phÈm ®«ng l¹nh, ®ång thêi 
ph¸t triÓn c¶ viÖc vËn chuyÓn gi÷a c¸c tØnh 
huyÖn víi nhau. N¨m 1980, l−îng tiªu thô 
s¶n phÈm ®«ng l¹nh cña thÕ giíi vμo kho¶ng 
23 triÖu tÊn, ®Õn n¨m 1990 ®¹t 43 triÖu tÊn, 
trong ®ã chñ yÕu lμ c¸c s¶n phÈm nh−: chuèi, 
cam quýt vμ thÞt ®«ng l¹nh. §Çu nh÷ng n¨m 
1990, tèc ®é t¨ng tr−ëng cña s¶n phÈm thùc 
phÈm l¹nh ®«ng vμ l−îng tiªu thô cña thÕ 
giíi t¨ng nhanh, ®¹t 20 – 30% n¨m. T¹i Mü, 
NhËt vμ mét sè n−íc ch©u ¢u ®· h×nh thμnh 
mét hÖ thèng chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc 
phÈm hoμn chØnh tõ n¬i s¶n xuÊt gia c«ng, 
tiªu thô ®Õn ng−êi tiªu dïng, ®¶m b¶o c«ng 
nghiÖp hãa vμ x· héi hãa ®èi víi thùc phÈm 
l¹nh ®«ng (Billiard, 1999). 

Nh÷ng n¨m gÇn ®©y, hÖ thèng qu¶n lÝ 
cña c¸c kho ®«ng l¹nh vμ hÖ thèng ®Æt hμng 
®· ®−îc vi tÝnh hãa, mçi d©y chuyÒn s¶n 
xuÊt s¶n phÈm ®Òu sö dông hÖ thèng tiªu 
thô ®iÖn tö m· v¹ch (EPOS), nã ®ång nghÜa 
víi viÖc kh¸ch hμng cña c¸c siªu thÞ cã thÓ 
thanh to¸n vμ ®Æt hμng th«ng qua c¸c trung 
t©m b¸n sØ ë khu vùc mét c¸ch nhanh chãng 
dÔ dμng vμ an toμn, thËm chÝ th«ng qua hÖ 
thèng nμy cã thÓ trùc tiÕp liªn hÖ víi nhμ 
s¶n xuÊt nh»m gi¶i quyÕt ®−îc t×nh tr¹ng 

thiÕu hμng t¹i c¸c siªu thÞ (Su Xiu Jin, 
2005). Víi sù phæ biÕn vμ ®a d¹ng hãa cña 
thiÕt bÞ b¶o qu¶n l¹nh gia dông nh− tñ l¹nh 
gia dông cïng víi sù xuÊt hiÖn cña siªu thÞ 
®· lμm cho c¸c lo¹i thùc phÈm dÔ háng giμu 
dinh d−ìng, chÊt l−îng cao ®· xuÊt hiÖn trªn 
thÞ tr−êng d−íi d¹ng c¸c s¶n phÈm ®«ng 
l¹nh, h¬n n÷a víi sù xuÊt hiÖn vμ nhanh 
chãng phæ biÕn cña c¸c thiÕt bÞ r· ®«ng nh− 
lß vi sãng vμ c¸c thiÕt bÞ gia nhiÖt ®· thóc 
®Èy nhanh sù ph¸t triÓn vμ hoμn thiÖn cña 
chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm. 

HiÖn nay, c¸c n−íc ph¸t triÓn ®· x©y 
dùng hoμn chØnh c¸c lo¹i chuçi b¶o qu¶n 
l¹nh thùc phÈm. Trong ®ã, l−îng tiªu thô 
s¶n phÈm ®«ng l¹nh vμ b×nh qu©n khèi 
l−îng ®Çu ng−êi cña Mü v−ît xa c¸c n−íc 

trªn thÕ giíi. ë Mü, s¶n l−îng thùc phÈm 
®«ng l¹nh hμng n¨m ®¹t 20 triÖu tÊn, bao 
gåm 3000 chñng lo¹i s¶n phÈm, b×nh qu©n 
®Çu ng−êi trªn 60 kg/n¨m; ë ch©u ¢u, l−îng 
tiªu thô thùc phÈm ®«ng l¹nh h¬n 10 triÖu 
tÊn/n¨m, b×nh qu©n ®Çu ng−êi kho¶ng 30 kg/ 
n¨m; ë NhËt, l−îng tiªu thô hμng n¨m ®¹t 
kho¶ng 30 triÖu tÊn vμ b×nh qu©n ®Çu ng−êi 
20 kg/n¨m; ë Trung Quèc, thùc phÈm ®«ng 
l¹nh b×nh qu©n ®Çu ng−êi kho¶ng 10 kg/n¨m 
(Su Xiu Jin, 2005 vμ Yao Guo Qi, 2004).  

3.2. C¸c thμnh phÇn c¬ b¶n cña chuçi b¶o 
        qu¶n l¹nh thùc phÈm 

Chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm chñ yÕu 
phôc vô cho hai lo¹i thùc phÈm lμ lo¹i thùc 
phÈm thuéc kho¶ng nhiÖt ®é ®«ng kÕt vμ lo¹i 
thùc phÈm thuéc kho¶ng nhiÖt ®é l¹nh ®«ng. 
Lo¹i thùc phÈm thuéc kho¶ng nhiÖt ®é ®«ng 
kÕt lμ nh÷ng thùc phÈm cã thÓ nhanh chãng 
®«ng kÕt khi d−íi -18oC vμ ®−îc b¶o qu¶n 
d−íi -30oC, bao gåm c¸c lo¹i thùc phÈm l¹nh 
®«ng, kem vμ c¸c lo¹i ®å uèng l¹nh. Cßn thÞt 
gia cÇm t−¬i, rau qu¶, c¸c s¶n phÈm tõ s÷a 
ph¶i ®−îc chÕ biÕn vμ b¶o qu¶n trong ®iÒu 
kiÖn nhiÖt ®é thÊp tõ -3oC ®Õn -15oC, nh÷ng 
lo¹i thùc phÈm nμy lμ thùc phÈm thuéc 
kho¶ng nhiÖt ®é l¹nh ®«ng (Liang Zhi Jie vμ 
Huang Ying Jun, 2007).  



Chuỗi bảo quản lạnh thực phẩm và kỹ thuật liên quan   

687 

Chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm bao 
gåm 4 giai ®o¹n: chÕ biÕn ë nhiÖt ®é thÊp, 
b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é thÊp, vËn chuyÓn ë nhiÖt 
®é thÊp vμ tiªu thô ë ®iÒu kiÖn nhiÖt ®é 
thÊp. ChÕ biÕn ë nhiÖt ®é thÊp bao gåm c¸c 
qu¸ tr×nh nh− s¬ chÕ, lμm l¹nh, cÊp ®«ng; 
b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é thÊp gåm b¶o qu¶n l¹nh, 
b¶o qu¶n l¹nh ®«ng; vËn chuyÓn ë nhiÖt ®é 
thÊp lμ qu¸ tr×nh vËn chuyÓn thùc phÈm cho 
c¸c lé tr×nh dμi, trung b×nh vμ ng¾n, c¸c 
thiÕt bÞ vËn chuyÓn chñ yÕu nh− xe b¶o qu¶n 
l¹nh cho ngμnh ®−êng s¾t, xe ®«ng l¹nh, 
thuyÒn ®«ng l¹nh vμ c¸c container ®«ng 
l¹nh; tiªu thô ë nhiÖt ®é thÊp lμ qu¸ tr×nh 
b¸n sØ vμ b¸n lÎ c¸c thùc phÈm ®«ng l¹nh do 
nhμ s¶n xuÊt, ®¹i lÝ b¸n sØ vμ ®¹i lÝ b¸n lÎ 
cïng x©y dùng (H×nh 1). 

3.3. Kü thuËt liªn quan cña chuçi b¶o qu¶n 
        l¹nh thùc phÈm 

§Ó ®¶m b¶o chÊt l−îng cña s¶n phÈm 
®«ng l¹nh tõ nguyªn liÖu ®Õn thμnh phÈm 
vμ tiªu thô th× c¸c kh©u cña chuçi b¶o qu¶n 
l¹nh thùc phÈm gåm chÕ biÕn, b¶o qu¶n, vËn 
chuyÓn,… cÇn cã nh÷ng c«ng nghÖ kü thuËt 
vμ qu¶n lÝ cña chuçi b¶o qu¶n l¹nh ®Ó tÊt c¶ 
c¸c kh©u cña chuçi b¶o qu¶n l¹nh, thùc phÈm 

®−îc b¶o qu¶n hoμn toμn trong mét hÖ thèng 
l¹nh hoμn chØnh. 

3.3.1. Kü thuËt lμm l¹nh vμ l¹nh ®«ng 
a. Kü thuËt lμm l¹nh 
C«ng ®o¹n lμm l¹nh s¬ bé gi÷ ®é t−¬i cña 

s¶n phÈm ®«ng l¹nh lμ mét kh©u rÊt quan 
träng trong chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm 
(Hua Tse Chao, 1999). ChÊt l−îng cña kh©u 
lμm l¹nh s¬ bé ë mét møc ®é nμo ®ã quyÕt 
®Þnh chÊt l−îng cña d©y chuyÒn l¹nh. B¶o 
qu¶n ë nhiÖt ®é thÊp sÏ khèng chÕ ®−îc sù 
dao ®éng nhiÖt ®é cña thùc phÈm t−¬i sèng 
¶nh h−ëng ®Õn chÊt l−îng cña thùc phÈm 
trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n hiÖu qu¶, nh−ng 
tiÒn ®Ò cña b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é thÊp lμ ph¶i 
“t−¬i”. NÕu thùc phÈm tr−íc khi tiÕn hμnh 
b¶o qu¶n trong mét kho¶ng thêi gian dμi mμ 
kh«ng ®−îc xö lÝ, ngay lËp tøc ®−a vμo b¶o 
qu¶n ë nhiÖt ®é thÊp sÏ kh«ng cã ý nghÜa. §Ó 
®¶m b¶o thùc phÈm gi÷ ®−îc chÊt l−îng ban 
®Çu trong c¸c c«ng ®o¹n tõ chÕ biÕn ®Õn 
thμnh phÈm vμ tiªu thô ph¶i kÞp thêi nhanh 
chãng xö lÝ lμm l¹nh s¬ bé ®Ó gi÷ ®é t−¬i cña 
thùc phÈm. Tïy theo lo¹i thùc phÈm, ph−¬ng 
ph¸p lμm l¹nh cã thÓ ®−îc chia thμnh: lμm 
l¹nh b»ng giã l¹nh, lμm l¹nh ch©n kh«ng…  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

H×nh 1. C¸c thμnh phÇn c¬ b¶n cña chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm 
(Shu Jian Guo vμ cs., 2004) 
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* Kü thuËt lμm l¹nh b»ng giã l¹nh 
C¨n cø theo ph−¬ng thøc tuÇn hoμn cña 

giã l¹nh, ph−¬ng ph¸p lμm l¹nh b»ng giã 
l¹nh ®−îc chia thμnh ph−¬ng ph¸p lμm l¹nh 
c−ìng chÕ th«ng giã vμ chªnh lÖch ¸p suÊt 
th«ng giã. 

Ph−¬ng ph¸p lμm l¹nh c−ìng chÕ th«ng 
giã lμ ph−¬ng ph¸p dïng m¸y t¹o giã l¹nh 
c−ìng chÕ kh«ng khÝ l−u th«ng tuÇn hoμn 
trong thïng chøa thùc phÈm ®Ó lμm l¹nh 
thùc phÈm (Janet, 1987). Lμm l¹nh c−ìng 
chÕ th«ng giã cã thÓ liªn tôc thæi giã lμm 
l¹nh cho thùc phÈm, cã thÓ sö dông ®−îc cho 
nhiÒu lo¹i thùc phÈm, Ýt tèn kÐm, vËn hμnh 
®¬n gi¶n nh−ng thêi gian lμm l¹nh t−¬ng ®èi 
dμi, dÔ dÉn ®Õn hiÖn t−îng lμm l¹nh kh«ng 
®ång ®Òu. 

Ph−¬ng ph¸p lμm l¹nh chªnh lÖch ¸p 
suÊt th«ng giã lμ dïng m¸y t¹o sù chªnh 
lÖch ¸p suÊt gi÷a hai c¹nh cña bao b× thùc 
phÈm ®Ó kh«ng khÝ l¹nh ®−îc thæi trùc tiÕp 
vμo bªn trong lμm l¹nh bÒ mÆt cña thùc 
phÈm (Janet, 1987). ¦u ®iÓm cña ph−¬ng 
ph¸p nμy lμ tèc ®é lμm l¹nh nhanh, nh−ng 
bÒ mÆt ®−îc lμm l¹nh kh«ng ®Òu vμ chi phÝ 
cao, ngoμi ra mét sè thùc phÈm khi sö dông 
ph−¬ng ph¸p nμy sÏ cã hiÖn t−îng kh« hÐo. 

* Kü thuËt lμm l¹nh ch©n kh«ng 
Trong kü thuËt lμm l¹nh ch©n kh«ng, 

thùc phÈm ®−îc xö lÝ gi¶m ¸p trong m«i 
tr−êng gi¶m ¸p ®Ó h¹ ®iÓm b¨ng t¨ng l−îng 
n−íc bay h¬i lμm l¹nh thùc phÈm trong thêi 
gian ng¾n (Wang, 1987). Kü thuËt nμy chñ 
yÕu ®−îc sö dông ®Ó b¶o qu¶n rau qu¶. Lμm 
l¹nh ch©n kh«ng gióp cho thùc phÈm ®−îc 
lμm l¹nh mét c¸ch triÖt ®Ó, tèc ®é lμm l¹nh 
nhanh vμ ®ång ®Òu, ®¶m b¶o chÊt l−îng vμ 
mü quan cña s¶n phÈm. Tuy nhiªn, ®èi víi 
lo¹i thùc phÈm cã bÒ mÆt tiÕp xóc nhá th× 
hiÖu qu¶ lμm l¹nh kh«ng cao, h¬n n÷a chi 
phÝ ®Çu t− lín, gi¸ thμnh s¶n phÈm cao. 
HiÖn nay, ph−¬ng ph¸p nμy ®−îc øng dông 
rÊt phæ biÕn ë Mü, NhËt B¶n, v.v… 

b. Kü thuËt l¹nh ®«ng  
* Ph−¬ng ph¸p l¹nh ®«ng chËm 
Trong qu¸ tr×nh l¹nh ®«ng chËm, nhiÖt 

®é kh«ng khÝ lín h¬n -250C; tèc ®é kÕt ®«ng 

kho¶ng 0,1 - 1 cm/h; vËn tèc kh«ng khÝ ®èi 
l−u nhá h¬n 1 m/s, thêi gian l¹nh ®«ng kÐo 
dμi 15 - 20 giê. Tinh thÓ ®¸ h×nh thμnh trong 
gian bμo cã kÝch th−íc lín, ph¸ vì lμm r¸ch 
c¸c mμng tÕ bμo, ph¸ hñy m« tÕ bμo s¶n 
phÈm. Khi lμm tan gi¸, dÞch bμo trong s¶n 
phÈm ch¶y ra lμm gi¶m chÊt l−îng, dÔ 
nhiÔm trïng. §èi víi rau qu¶ dïng ®Ó chÕ 
biÕn d−íi d¹ng n−íc qu¶ hoÆc d¹ng huyÒn 
phï, ph−¬ng ph¸p nμy cã lîi v× t¸c dông ph¸ 
hñy tÕ bμo, cÊu tróc hÖ thèng keo, nªn khi Ðp 
sÏ cho n¨ng suÊt cao. Ph−¬ng ph¸p nμy chØ 
®¹t hiÖu qu¶ tèt khi võa cÇn b¶o qu¶n 
nguyªn liÖu l−u hoÆc nöa thμnh phÈm, thêi 
gian l©u ®Ó kÐo dμi thêi vô chÕ biÕn, võa 
t¨ng chÊt l−îng cho mét sè s¶n phÈm chÕ 
biÕn sau nμy. 

* Ph−¬ng ph¸p l¹nh ®«ng nhanh 
Thêi gian l¹nh ®«ng nhanh, tõ 2 - 10 giê. 

NhiÖt ®é kh«ng khÝ -350C, tèc ®é kÕt ®«ng 
kho¶ng 1 - 5 cm/h, vËn tèc giã 3 - 5m/s. L¹nh 
®«ng nhanh lμm cho c¸c tinh thÓ ®¸ mÞn 
h¬n, kh«ng lμm r¸ch mμng tÕ bμo, khi lμm 
tan gi¸ kh«ng bÞ mÊt dÞch bμo trong s¶n 
phÈm, ®¶m b¶o 95% chÊt l−îng t−¬i sèng. 

 M«i tr−êng lμm l¹nh ®«ng nhanh th−êng 
lμ kh«ng khÝ hoÆc chÊt láng. ChÊt láng 
th−êng lμ dung dÞch muèi nh»m h¹ thÊp 
nhiÖt ®é ®ãng b¨ng cña dung dÞch. Tuy 
nhiªn, ph−¬ng ph¸p nμy g©y bÈn cho s¶n 
phÈm vμ lμm h− háng thiÕt bÞ, s¶n phÈm dÔ 
bÞ oxy hãa, hao hôt khèi l−îng. 

* Ph−¬ng ph¸p l¹nh ®«ng cùc nhanh 
Thêi gian l¹nh ®«ng nhanh 5 - 10 phót, 

tèc ®é kÕt ®«ng ®¹t 5 - 20 cm/h (cã khi ®¹t tíi 
300 - 600 cm/h). 

Ph−¬ng ph¸p l¹nh ®«ng cùc nhanh lμm 
t¨ng n¨ng suÊt tõ 40 - 50 lÇn, gi¶m hao hôt 
s¶n phÈm 3 - 4 lÇn, ®¶m b¶o nguyªn vÑn 
chÊt l−îng s¶n phÈm t−¬i sèng. Ngoμi ra 
dïng nit¬ láng ®Ó lμm ®«ng cùc nhanh thùc 
phÈm t−¬i sèng ®· h¹n chÕ s¶n phÈm bÞ oxy 
hãa vμ tiªu diÖt nhiÒu vi sinh vËt.  

§iÒu kiÖn ®Ó cã s¶n phÈm l¹nh ®«ng chÊt 
l−îng cao phô thuéc vμo chÊt l−îng s¶n phÈm 
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ban ®Çu khi kÕt ®«ng, ®iÒu kiÖn vÖ sinh, gia 
c«ng chÕ biÕn vμ ®é chÝn tíi cña s¶n phÈm. 

3.3.2. Kü thuËt b¶o qu¶n l¹nh vμ l¹nh ®«ng  

Cã hai nguyªn nh©n chñ yÕu lμm h− 
háng thùc phÈm: mét lμ do sù ho¹t ®éng cña 
c¸c enzym cã s½n trong thùc phÈm vμ nh÷ng 
thay ®æi cña nh÷ng yÕu tè vËt lý, hãa häc vμ 
sinh häc tõ m«i tr−êng xung quanh; hai lμ do 
sù ph©n hñy cña c¸c vi sinh vËt g©y thèi. §Ó 
kh¾c phôc hai nguyªn nh©n trªn, ph−¬ng 
ph¸p b¶o qu¶n hiÖn nay ®−îc ¸p dông réng 
r·i ë Trung Quèc lμ b¶o qu¶n b»ng ph−¬ng 
ph¸p khÝ quyÓn ®iÒu chØnh, ñ b¨ng, gi¶m ¸p 
vμ ph−¬ng ph¸p MAP. 

a. Kü thuËt b¶o qu¶n l¹nh 
* Kü thuËt b¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p 

khÝ quyÓn ®iÒu chØnh 
B¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p khÝ quyÓn 

®iÒu chØnh cßn ®−îc gäi lμ ph−¬ng ph¸p CA 
(Controlled Atmosphere) (Dalrymple, 1967), 
b¶o qu¶n dùa trªn c¬ së lμm l¹nh b»ng c¸ch 
b¶o qu¶n s¶n phÈm lμm l¹nh trong kho 
l¹nh, ®ång thêi thay ®æi thμnh phÇn kh«ng 
khÝ trong kho l¹nh. Ph−¬ng ph¸p nμy lîi 
dông viÖc gi¶m nång ®é O2 ®Ó gi¶m c−êng ®é 
h« hÊp cña s¶n phÈm lμm l¹nh, øc chÕ ho¹t 
tÝnh cña enzyme lμm gi¶m c¸c ho¹t ®éng h« 
hÊp cã thÓ g©y h− háng thùc phÈm, ®Ó kÐo 
dμi thêi gian ñ chÝn vμ tho¸i hãa cña s¶n 
phÈm. Ph−¬ng ph¸p nμy ®−îc sö dông ®Ó 
b¶o qu¶n rau qu¶ t−¬i cã hiÖu qu¶ tèt, kÐo 
dμi thêi gian b¶o qu¶n, gi¶m tæn thÊt trong 
qu¸ tr×nh b¶o qu¶n, vËn chuyÓn vμ ph©n 
phèi s¶n phÈm, rau qu¶ vÉn gi÷ ®−îc chÊt 
l−îng tèt. 

* Kü thuËt b¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p 
ñ b¨ng 

B¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p ñ b¨ng tèt 
h¬n ph−¬ng ph¸p ®«ng l¹nh vμ thÝch hîp víi 
nh÷ng thùc phÈm cã ®iÓm b¨ng thÊp. Yamane 
®· ®Þnh nghÜa kho¶ng nhiÖt ®é d−íi 0oC ®Õn 
trªn ®iÓm b¨ng lμ “vïng ñ b¨ng” (Shi Wen 
Xing, 2002). Gi÷ nhiÖt ®é thùc phÈm trong 
vïng ñ b¨ng cã thÓ gi÷ ®−îc tÕ bμo ë tr¹ng 

th¸i sèng, tõ ®ã cã thÓ chÕ biÕn hoÆc b¶o 
qu¶n t−¬i. HiÖn nay, ph−¬ng ph¸p nμy ®ang 
®−îc sö dông rÊt phæ biÕn ë c¸c n−íc Mü, 
NhËt B¶n, Hμn Quèc,… 

* Kü thuËt b¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p 
gi¶m ¸p  

B¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p gi¶m ¸p 
cßn gäi lμ b¶o qu¶n ¸p suÊt thÊp. §©y lμ 
ph−¬ng ph¸p ®Æc biÖt cña ph−¬ng ph¸p b¶o 
qu¶n ®iÒu hßa kh«ng khÝ ®−îc ph¸t triÓn 
trªn c¬ së cña ph−¬ng ph¸p lμm l¹nh vμ ®iÒu 
hßa khÝ (Chang Yan Ping, 2002). Tïy theo 
c¸c lo¹i thùc phÈm kh¸c nhau, nh−ng phÇn 
lín yªu cÇu ¸p suÊt n»m trong kho¶ng tõ 
6,67 - 1,33 kPa, khi ®¹t ®Õn yªu cÇu ¸p suÊt 
thÊp th× kh«ng khÝ bªn ngoμi sÏ kh«ng 
ngõng th«ng qua khãa gi¶m ¸p vμ bé phËn 
t¨ng ®é Èm lμm cho ®é Èm t−¬ng ®èi cña 
kh«ng khÝ gÇn ®¹t ®Õn ®é b·o hßa råi míi 
vμo ®Õn kho l¹nh, toμn bé hÖ thèng sÏ kh«ng 
ngõng tiÕn hμnh qu¸ tr×nh trao ®æi khÝ ®Ó 
b¶o ®¶m ®−îc tr¹ng th¸i æn ®Þnh cho ¸p suÊt 
vμ ®é Èm trong kho b¶o qu¶n. 

* Kü thuËt b¶o qu¶n b»ng ph−¬ng ph¸p 
bao gãi khÝ ®iÒu biÕn (MAP - modified 
atmosphere package) 

MAP (bao b× ®−îc hót ch©n kh«ng sau 
®ã thæi hçn hîp khÝ ®· qua xö lÝ vμo) 
(Donald, 1998) lμ ph−¬ng ph¸p cã kh¶ n¨ng 
kÐo dμi thêi h¹n bμy b¸n cña thùc phÈm ®· 
®−îc biÕt ®Õn trong nhiÒu n¨m qua. Kü 
thuËt MAP th«ng th−êng lμ thæi vμo bao b× 
hçn hîp khÝ tèi −u ®Ó gi÷ ®−îc tr¹ng th¸i tèt 
nhÊt cña s¶n phÈm bªn trong b»ng c¸ch 
khèng chÕ c¸c ho¹t ®éng cña vi sinh vËt lμm 
gi¶m thiÓu sù biÕn chÊt cña thùc phÈm. C¸c 
lo¹i khÝ ®−îc dïng trong ph−¬ng ph¸p MAP 
gåm O2, CO2, N2. §©y còng lμ mét c«ng nghÖ 
b¶o qu¶n kh«ng ®éc h¹i víi con ng−êi vμ m«i 
tr−êng, ®ang lμ trμo l−u nghiªn cøu vμ ph¸t 
triÓn trªn thÕ giíi hiÖn nay.   

b. Kü thuËt b¶o qu¶n l¹nh ®«ng 

§iÒu kiÖn b¶o qu¶n s¶n phÈm l¹nh ®«ng 
lμ ®¶m b¶o sù c©n b»ng trao ®æi nhiÖt vμ Èm 
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gi÷a s¶n phÈm víi m«i tr−êng. Nãi chung b¶o 
qu¶n l¹nh ®«ng th−êng tõ -120C ®Õn -250C 
hoÆc -300C, tïy theo yªu cÇu cña tõng lo¹i 
thùc phÈm: thÞt, c¸, rau, qu¶… Ng−êi ta 
th−êng sö dông nhiÖt ®é b¶o qu¶n l¹nh ®«ng 
tõ kho¶ng -180C ®Õn -300C ®èi víi hÇu hÕt 
c¸c lo¹i s¶n phÈm. Thêi gian b¶o qu¶n phô 
thuéc vμo nhiÖt ®é vμ b¶n chÊt cña s¶n 
phÈm. §Ó gi÷ ®−îc chÊt l−îng s¶n phÈm, d©y 
chuyÒn l¹nh ph¶i ®¶m b¶o duy tr× liªn tôc ë 
nhiÖt ®é -180C víi kho¶ng dao ®éng nhiÖt ®é 
nhá nhÊt. 

ChÕ ®é b¶o qu¶n thÞt l¹nh ®«ng vμ c¸c 
s¶n phÈm thÞt: nhiÖt ®é tõ -180C ®Õn -200C, 
®é Èm t−¬ng ®èi 95 - 98% vμ kh«ng cã kh«ng 
khÝ ®èi l−u c−ìng bøc. NÕu ®iÒu kiÖn thiÕt bÞ 
c«ng nghÖ tèt, nhiÖt ®é æn ®Þnh (-200C) thêi 
gian b¶o qu¶n lμ 17 th¸ng.  

HiÖn nay, nhiÒu quèc gia ®· h−íng tíi viÖc 
b¶o qu¶n l¹nh ®«ng ë nhiÖt ®é thÊp (-280C ®Õn 
-300C) vμ kho¶ng biÕn ®éng nhiÖt ®é nhá. 
C¸c kÕt qu¶ nghiªn cøu cho thÊy, ë -300C thêi 
gian b¶o qu¶n thÞt t¨ng 2 lÇn so víi b¶o qu¶n 
ë -180C (B¶ng 1) (Clive vμ Dellino, 1990). 

B¶o qu¶n rau qu¶ l¹nh ®«ng: c¸c phßng 
b¶o qu¶n rau qu¶ l¹nh ®«ng cã nhiÖt ®é tõ 
-180C ®Õn -250C. §èi víi c¸c lo¹i rau qu¶ cã 
trén thªm ®−êng th× nhiÖt ®é tõ -230C ®Õn 
-250C. Thêi gian b¶o qu¶n 12 - 18 th¸ng 
(Clive, Dellino, 1990). 

3.3.3. Kü thuËt vËn chuyÓn l¹nh vμ l¹nh ®«ng  

VËn chuyÓn l¹nh vμ l¹nh ®«ng lμ sù kÕt 
hîp gi÷a b¶o qu¶n l¹nh víi qu¸ tr×nh vËn 
chuyÓn vμ ph©n phèi s¶n phÈm tíi c¸c kho 
hoÆc ng−êi tiªu dïng. C¸c ph−¬ng tiÖn vËn 
chuyÓn thùc phÈm nh− «t«, m¸y bay, tμu 
háa... cã g¾n c¸c hÖ thèng thiÕt bÞ l¹nh nh»m 
duy tr× cho nguyªn liÖu s¶n phÈm ë c¸c chÕ 
®é nhiÖt ®¸p øng quy tr×nh c«ng nghÖ ®Æt 
ra. 

Kü thuËt vËn chuyÓn ®«ng l¹nh chñ yÕu 
bao gåm vËn chuyÓn ®−êng bé, ®−êng s¾t, 
®−êng thñy vμ vËn chuyÓn container l¹nh… 
Kü thuËt vËn chuyÓn l¹nh vμ ®«ng l¹nh yªu 

cÇu c¸c ph−¬ng tiÖn vËn chuyÓn ph¶i ®¸p 
øng ®−îc c¸c yªu cÇu kü thuËt cña qu¸ tr×nh 
vËn chuyÓn l¹nh ®«ng ®èi víi thùc phÈm dÔ 
h− háng, kh«ng chØ ph¶i ®¶m b¶o ®−îc nhiÖt 
®é theo qui ®Þnh mμ cßn ph¶i tr¸nh t¹o ra sù 
chªnh lÖch nhiÖt ®é trong suèt qu¸ tr×nh vËn 
chuyÓn, ®Æc biÖt lμ ®èi víi vËn chuyÓn ®−êng 
dμi (Billiard, 1999).  

HiÖn nay ë Trung Quèc, vËn chuyÓn b»ng 
®−êng s¾t chiÕm kho¶ng 55% trong tæng sè 
vËn chuyÓn ®−êng dμi (Su Xiu Jin, 2005). VËn 
chuyÓn l¹nh vμ l¹nh ®«ng b»ng ®−êng s¾t chñ 
yÕu gåm xe m¸y l¹nh, xe b¨ng vμ xe sμn l¹nh 
nh−ng vÒ mÆt t−¬ng t¸c cña vËn chuyÓn l¹nh 
vμ l¹nh ®«ng ®−êng s¾t vÉn ch−a hoμn thiÖn 
vμ hÖ thèng ®¶m b¶o chÊt l−îng t¹i c¸c cöa 
giao nhËn hμng vÉn ch−a ®¸p øng ®−îc yªu 
cÇu. Ng−îc l¹i vÒ mÆt t−¬ng t¸c th× vËn 
chuyÓn l¹nh vμ l¹nh ®«ng ®−êng bé t−¬ng ®èi 
hoμn thiÖn, h¬n n÷a hiÖn nay c¸c lo¹i xe vËn 
chuyÓn l¹nh vμ l¹nh ®«ng ®ang ph¸t triÓn 
theo h−íng ®a chñng lo¹i, tiÕt kiÖm n¨ng 
l−îng, ®ñ tiªu chuÈn vμ b¶o vÖ m«i tr−êng. 
Ngoμi ra, gÇn ®©y vËn chuyÓn container l¹nh 
®ang ph¸t triÓn rÊt nhanh, v× nã cã thÓ kÕt 
hîp víi viÖc vËn chuyÓn b»ng ®−êng thñy, 
®−êng bé, ®−êng s¾t vμ c¸c dÞch vô t−¬ng t¸c 
còng ®· ®¸p øng ®−îc yªu cÇu, ®©y sÏ lμ xu 
thÕ ph¸t triÓn cña vËn chuyÓn l¹nh vμ l¹nh 
®«ng trong t−¬ng lai.  

3.3.4. Kü thuËt tiªu thô hμng l¹nh vμ l¹nh 
          ®«ng 

HÖ thèng tiªu thô hμng l¹nh vμ l¹nh 
®«ng chñ yÕu h×nh thμnh tõ 3 ®èi t−îng lμ 
nhμ s¶n xuÊt, ®iÓm b¸n lÎ vμ nhμ ph©n phèi. 
Nh÷ng n¨m gÇn ®©y, c¸c hÖ thèng siªu thÞ 
lín t¹i c¸c thμnh phè ph¸t triÓn m¹nh mÏ ®· 
dÇn thay thÕ nh÷ng ®iÓm b¸n lÎ vμ còng dÇn 
trë thμnh ph−¬ng thøc tiªu thô chñ yÕu cña 
c¸c mÆt hμng thùc phÈm l¹nh vμ l¹nh ®«ng. 
§ång thêi, nh÷ng quÇy tr−ng bμy ®«ng l¹nh, 
hÖ thèng ®«ng l¹nh vμ tiªu thô cña siªu thÞ 
lμ mét trong c¸c kh©u chñ yÕu cña chuçi b¶o 
qu¶n l¹nh thùc phÈm. 
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B¶ng 1. ¶nh h−ëng cña nhiÖt ®é ®Õn thêi gian b¶o qu¶n thÞt l¹nh ®«ng (th¸ng) 

Nhiệt độ (0C) 
Loại thịt 

-12 -15 -18 -23 -25 -30 

Thịt bò 5-8 6-9 12  18 24 
Thịt dê 3-6  9 6-10 12 24 
Thịt lợn 2  4-6 8-12 12 15 

 

4. KÕT LUËN 

- Chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm lμ 
c«ng nghÖ kü thuËt míi trong lÜnh vùc b¶o 
qu¶n thùc phÈm t−¬i sèng cña thÕ kû 21 
®ang ®−îc nhiÒu n−íc trªn thÕ giíi ¸p dông 
rÊt thμnh c«ng vμ cã hiÖu qu¶. 

- §¶m b¶o chÊt l−îng s¶n phÈm tõ 
nguyªn liÖu ®Õn thμnh phÈm vμ tiªu thô, 
kÐo dμi thêi gian bμy b¸n thùc phÈm, gi÷ 
®−îc chÊt l−îng vμ ®é t−¬i cña s¶n phÈm, 
n©ng cao hiÖu qu¶ ph©n phèi s¶n phÈm.  

- §¶m b¶o æn ®Þnh gi¸ c¶ ®èi víi c¸c mÆt 
hμng t−¬i sèng, gi¶m tæn thÊt trong qu¸ 
tr×nh vËn chuyÓn, dÔ dμng më réng l−u 
th«ng hμng hãa thùc phÈm trªn thÞ tr−êng 
vμ xuÊt khÈu. 

- ViÖt Nam cÇn nghiªn cøu, ¸p dông mét 
c¸ch toμn diÖn c¸c c«ng nghÖ kü thuËt cña 
chuçi b¶o qu¶n l¹nh thùc phÈm, ®ång thêi 
ph¶i coi träng viÖc ®μo t¹o båi d−ìng ®éi ngò 
c¸n bé kü thuËt chuyªn ngμnh.  
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