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LỜI GIỚI THIỆU 

Nhằm góp phần làm phong phú nguồn tư liệu phục vụ nghiên cứu, học tập cho 
bạn đọc là học viên, sinh viên cũng như giảng viên thuộc khối ngành Khoa 
Nông nghiệp và Sinh học ứng dụng - Trường Đại học Cần Thơ, Nhà Xuất bản 
Đại học Cần Thơ ấn hành và giới thiệu cùng bạn đọc giáo trình “Xử lý sau thu 
hoạch và chế biến sản phẩm động vật” do Phó Giáo sư, Tiến sĩ Nguyễn Văn 
Mười và Tiến sĩ Trần Thanh Trúc biên soạn.  

Giáo trình gồm 12 chương; nội dung giới thiệu tổng quát về sản phẩm động 
vật, khoa học thịt, cách giết mổ và pha lóc thịt. Các chương tiếp theo đi vào 
việc chế biến sản phẩm động vật làm sao để đảm bảo chất lượng thịt, cách tạo 
sản phẩm nhũ tương, kỹ thuật xông khói,... Thêm vào đó, cuối mỗi chương 
còn có các câu hỏi thảo luận rất hữu ích cho bạn đọc. Giáo trình là tài liệu 
tham khảo có giá trị cho học viên, sinh viên các ngành Nông nghiệp và Sinh 
học ứng dụng. 

Nhà Xuất bản Đại học Cần Thơ chân thành cám ơn các tác giả và sự đóng góp 
ý kiến của quý thầy cô trong Hội đồng thẩm định trường Đại học Cần Thơ để 
giáo trình “Xử lý sau thu hoạch và chế biến sản phẩm động vật” được ra mắt 
bạn đọc.  

Nhà Xuất bản Đại học Cần Thơ trân trọng giới thiệu đến sinh viên, giảng viên 
và bạn đọc giáo trình này.  

NHÀ XUẤT BẢN ĐẠI HỌC CẦN THƠ   



 

 

 



 

 

 
 
 
 

LỜI TỰA 

Việc tiêu thụ thịt và sản phẩm thịt có một lịch sử phát triển lâu dài. Trong 
nhiều thế kỷ, thịt và các sản phẩm có nguồn gốc từ thịt đã tạo ra một số loại 
thực phẩm quan trọng nhất được tiêu thụ tại nhiều nước trên thế giới. Thịt là 
nguồn dinh dưỡng, cũng như một dấu hiệu của sự giàu có ở một số quốc gia. 
Các kỹ thuật khác nhau đã được phát triển trong các vùng khác nhau của thế 
giới trong nhiều thế kỷ để phục vụ nhu cầu về ẩm thực ngày càng cao của con 
người và kéo dài thời gian bảo quản thịt. Thậm chí các phần không ăn được 
của động vật cũng được sử dụng vào nhiều mục đích. Do đó, các sản phẩm từ 
thịt và các phụ phẩm rất cần thiết và quan trọng đối với cuộc sống hàng ngày 
của chúng ta.  

Với vai trò quan trọng đó, trong hai thập kỷ qua, nhiều cuốn sách khoa học về 
chế biến thịt và sản phẩm thịt đã được công bố. Khá nhiều trong số những tài 
liệu này là tài liệu tham khảo hữu ích và cũng là sách giáo khoa được sử dụng 
trong các trường đại học. Tuy nhiên, hầu hết những cuốn sách này bị giới hạn 
về trọng tâm cần chú ý. Giáo trình này cung cấp cho học viên cao học, sinh 
viên ngành công nghệ thực phẩm, công nghệ sau thu hoạch và một số ngành 
có liên quan một sự mô tả bao quát về chế biến thịt, những tiến bộ mới nhất 
trong công nghệ, các quy trình sản xuất và các công cụ để kiểm soát hiệu quả 
về an toàn và chất lượng trong quá trình chế biến. 

Để đạt được mục tiêu này, giáo trình gồm 12 chương. Phần đầu tiên của giáo 
trình giới thiệu tổng quan về các sản phẩm động vật cũng như khoa học về 
thịt, sự giết mổ và phân loại thịt cùng những biến đổi xảy ra trong nguyên liệu 
sau khi giết mổ. Nội dung kế tiếp đi sâu vào các công nghệ chính để tạo ra các 
nhóm sản phẩm đặc trưng được sử dụng trong chế biến thịt, chẳng hạn như 
làm lạnh, ướp muối, nhũ tương hóa, xử lý nhiệt, sấy khô, xông khói. Trong 
phần này cũng mô tả các công đoạn trong quá trình chế biến và các đặc điểm 
chính của các sản phẩm thịt phổ biến như các loại thịt muối và xúc xích nấu 
chín, thịt xông khói, thịt tái cấu trúc, các sản phẩm thịt sấy khô… Phần thứ ba 
trình bày những vấn đề liên quan đến các chiến lược hiệu quả hơn để kiểm 
soát chất lượng cảm quan, an toàn và đảm bảo chất lượng của thịt cũng như 
sản phẩm thịt. Phần cuối cùng giới thiệu giá trị thực phẩm của các phụ phẩm 
ăn được từ quá trình giết mổ nhằm giúp người đọc có định hướng để tận dụng 
và chế biến thành các sản phẩm có giá trị sử dụng cao hơn. 



 

 

Toàn bộ nội dung được viết với sự tham khảo nhiều sách, bài báo khoa học 
của nhiều chuyên gia hàng đầu thế giới về lĩnh vực có liên quan cũng như 
những kinh nghiệm trong giảng dạy và kết quả nghiên cứu của hai tác giả. 

Nhóm tác giả muốn bày tỏ sự cảm ơn đối với Trường Đại học Cần Thơ về sự 
hỗ trợ kinh phí để hoàn thành giáo trình. Chúng tôi cũng muốn thể hiện sự 
cảm kích đối với những ý kiến đóng góp quý báu của tất cả thành viên hội 
đồng nghiệm thu giáo trình mà đứng đầu là PGS.TS. Hà Thanh Toàn – chủ 
tịch hội đồng, để giáo trình được hoàn chỉnh.         

 

TÁC GIẢ 

PGS. TS. Nguyễn Văn Mười  TS. Trần Thanh Trúc 
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Chương 1 

TỔNG QUAN VỀ CÁC SẢN PHẨM ĐỘNG VẬT 

1.1 TẦM QUAN TRỌNG CỦA VIỆC SỬ DỤNG SẢN PHẨM ĐỘNG 
VẬT VÀ PHÁT TRIỂN CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN THỊT 

Sản phẩm động vật là nguồn nguyên liệu thực phẩm phổ biến trên toàn cầu. 
Hơn 20 năm qua, sự tiêu thụ các sản phẩm động vật vẫn tăng trưởng đều đặn. 
Trong 3 nhóm sản phẩm động vật chính là thịt, trứng và sữa thì trứng được tiêu 
thụ nhiều nhất ở châu Á. Mặc dù vậy, thịt vẫn là nguồn nguyên liệu cung cấp 
protein được quan tâm và sử dụng phổ biến (McLeod và Sutherland, 2012). 

Tiêu thụ thịt ở các nước phát triển đã không ngừng tăng trong những thập niên 
qua từ mức tiêu thụ bình quân đầu người hàng năm trung bình 10 kg trong 
những năm 1960 đến 26 kg vào năm 2000 và sẽ đạt 37 kg vào khoảng năm 
2030 theo dự báo của FAO. Dự báo này cho thấy rằng trong một vài thập kỷ 
tới, tiêu thụ thịt nước đang phát triển sẽ di chuyển về phía các nước phát triển, 
nơi tiêu thụ thịt vẫn còn trì trệ ở mức cao (Delgado et al., 1999; Heinz và 
Hautzinger, 2007). 

Nhu cầu tăng cao việc sử dụng thịt ở các nước đang phát triển là hệ quả chủ 
yếu của sự đô thị hóa nhanh chóng và xu hướng gia tăng chi tiêu cho thực 
phẩm - đặc biệt là các thực phẩm giàu protein nhưng ít năng lượng của bộ 
phận dân cư thành thị so với nông thôn vốn có thu nhập thấp hơn. Theo nghiên 
cứu của FAO, với sự phát triển vòng tròn tăng dần, việc ưu tiên phát triển chế 
độ ăn không có thịt đang là xu hướng chung của người tiêu dùng thành thị có 
thu nhập cao, đặc biệt ở các nước phát triển. Mặc dù vậy, chế độ ăn cân bằng 
giữa thực phẩm nguồn gốc động vật, đặc biệt là thịt và thức ăn thực vật hiệu 
quả nhất đối với dinh dưỡng của con người, góp phần quyết định đến sự phát 
triển thể chất và tinh thần của con người. Xét cả về số lượng lẫn chất lượng, 
thịt và các loại thực phẩm động vật khác là những nguồn cung cấp protein tốt 
hơn các loại thực phẩm thực vật (trừ các sản phẩm từ đậu nành). Trong thịt, 
các acid amin thiết yếu, các acid hữu cơ là thành phần không thể thiếu của các 
protein và không thể được tổng hợp trong cơ thể con người - được tạo sẵn với 
tỷ lệ và nồng độ cân bằng. Đặc biệt, các thực phẩm nguồn gốc thực vật không 
có vitamin B12 – thành phần vi lượng cần thiết cho sự phát triển của trẻ em 
như sản phẩm từ động vật. Hơn thế nữa, thực phẩm nguồn gốc động vật, đặc 
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biệt là thịt còn rất giàu chất sắt – giúp ngăn ngừa bệnh thiếu máu, đặc biệt ở 
trẻ em và phụ nữ mang thai (Neale, 1992; Heinz và Hautzinger, 2007). 

Cùng với sự phát triển của xã hội, sự gia tăng nhu cầu sản xuất và tiêu thụ thịt 
trên toàn cầu là xu thế tất yếu, đặc biệt ở các nước đang phát triển. Dự kiến 
sản lượng thịt gia tăng khoảng 50 triệu tấn vào những năm 2030 – tương 
đương với tổng sản lượng thịt trên toàn thế giới vào giữa những năm 1980. 
Điều này đặt ra thách thức lớn đối với các hệ thống sản xuất chăn nuôi ở các 
nước đang phát triển (Delgado et al., 1999; Heinz và Hautzinger, 2007). 

Hơn thế nữa, việc mở rộng chăn nuôi gia súc có giới hạn, phụ thuộc vào 
nguồn cung cấp thức ăn chăn nuôi và tác động không mong muốn đến môi 
trường. Chính vì vậy, việc nghiên cứu tận dụng tối đa các thành phần của động 
vật làm nguồn cung cấp protein cho con người, đáp ứng nhu cầu thịt ngày 
càng tăng và giảm thiểu chất thải của các bộ phận chăn nuôi gia súc ở mức tối 
thiểu là giải pháp có tính khả thi cao. Điều này đòi hỏi việc nâng cao kỹ thuật 
và công nghệ chế biến thịt nhằm tận dụng tối đa các nguyên liệu từ động vật 
trong phát triển các sản phẩm giàu protein, phục vụ cho nhu cầu tiêu thụ thực 
phẩm của con người - đặc biệt ở các nước phát triển. Bên cạnh hai nguồn 
nguyên liệu chính là bắp thịt và mỡ động vật, các thành phần phụ khác như cơ 
quan nội tạng, da hoặc máu cũng rất thích hợp cho chế biến thịt. Chế biến thịt 
có thể tạo ra các loại sản phẩm thực phẩm ngon, hấp dẫn và bổ dưỡng với việc 
tận dụng tối đa các phần ăn được của gia súc (Nardone và Gibon, 2000). 

Lợi thế của việc chế biến thịt là sự tích hợp của các mô động vật và các thành 
phần phụ khác như da, cơ quan nội tạng tạo các sản phẩm giá trị gia tăng giàu 
protein. Đặc biệt, ở các nước đang phát triển, việc điều khiển điều kiện vệ sinh 
và phương pháp chế biến cũng như các hạn chế về mặt văn hóa xã hội không 
cho phép tiêu thụ sản phẩm chế biến từ máu – nguồn protein dồi dào. Việc 
điều khiển tốt quy trình giết mổ và chế biến sản phẩm thịt có thể tích hợp toàn 
bộ nguồn máu này hay phân tách huyết tương và bổ sung vào khẩu phần ăn 
của con người. Ngoài ra, việc kết hợp thịt với sản phẩm thực vật có giá thành 
rẻ có thể tạo ra sản phẩm giàu protein có giá thành thấp, giúp tất cả các bộ 
phận dân cư trên toàn cầu có thể sử dụng. Hơn thế nữa, không giống như thịt 
tươi, nhiều sản phẩm thịt chế biến có thời gian sử dụng ổn định, có thể được 
bảo quản và vận chuyển trong điều kiện bình thường, không yêu cầu điều kiện 
làm lạnh nghiêm ngặt, điển hình như các sản phẩm đóng hộp, lên men, sản 
phẩm khô hay sản phẩm có độ ẩm trung gian (sử dụng kết hợp các hệ thống 
rào cản bảo quản khác ức chế vi khuẩn phát triển mà không cần làm lạnh) 
(Warriss, 2000). 

Hơn thế nữa, việc đa dạng hóa các sản phẩm từ thịt, phát triển các sản phẩm 
giá trị gia tăng không chỉ làm tăng chất lượng mà còn nâng cao giá trị kinh tế 
của các dòng sản phẩm này, tăng mức thu nhập của người chăn nuôi.   
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1.2  KHÁI QUÁT CHUNG VỀ XU HƯỚNG VÀ NHU CẦU SỬ DỤNG 
SẢN PHẨM ĐỘNG VẬT TRÊN THẾ GIỚI 

Thống kê thực trạng tiêu thụ sản phẩm động vật trong giai đoạn 1987 – 2007 
cho thấy, tổng tiêu thụ toàn cầu ở cả 3 nguồn thịt, trứng và sữa đã phát triển 
nhanh chóng (Bảng 1.1). Trong khi tổng tiêu thụ giảm nhẹ ở khu vực châu Âu 
và tăng trưởng mạnh ở khu vực châu Á, đặc biệt là sự tăng cường tiêu thụ 
trứng – mặc dù tổng sản lượng này vẫn còn nhỏ hơn đáng kể so với sữa và thịt 
(McLeod và Sutherland, 2012). 

Bảng 1.1 Đánh giá sản lượng sản phẩm động vật được tiêu thụ trong năm 1987- 
2007 ở một số khu vực trên thế giới 

Khu vực Sản lượng năm 2007 (triệu tấn) Tỷ lệ 2007/1987 

Thịt Trứng Sữa Thịt Trứng Sữa 

Thế giới 56,4 263,9 559,0 1,83 1,64 1,43 

Châu Phi 2,1 14,8 36,2 1,79 1,81 1,81 

Châu Mỹ 10,1 77,4 149,0 1,45 1,64 1,35 

Bắc Mỹ 4,8 41,2 85,2 1,24 1,37 1,21 

Châu Á 34,7 112,3 206,7 3,02 2,58 2,29 

Trung Quốc 23,3 71,4 38,4 4,19 2,29 6,49 

Châu Âu 9,3 56,2 161,8 0,85 0,93 0,98 

Châu Đại dương 0,2 3,2 5,4 0,88 1,42 1,13 

(Nguồn: FAOSTAT, 2007; trích dẫn bởi McLeod và Sutherland, 2012) 

Nguồn protein từ gia súc, gia cầm có ý nghĩa quan trọng đối với khẩu phần ăn 
của con người nhờ vào các thành phần acid amin dễ tiêu hóa 
(FAO/WHO/UNU, 2007). Mức năng lượng và lượng protein tiêu thụ, tính trên 
bình quân đầu người từ nguồn sản phẩm động vật cũng khẳng định tốc độ tăng 
trưởng mạnh và rõ rệt ở khu vực châu Á trong giai đoạn 1987 – 2007 (Bảng 
1.2). Mặc dù vậy, châu Đại Dương và châu Mỹ vẫn là 2 châu lục sử dụng 
nguồn protein từ sản phẩm động vật cao nhất. Tổng lượng protein cung cấp từ 
nguồn sản phẩm động vật chiếm 39% tổng lượng protein sử dụng trên toàn cầu 
và nguồn năng lượng đem lại chỉ chiếm 17%. Trong khi Bắc Mỹ và Châu Đại 
Dương sử dụng đến 64 và 65% nguồn protein từ động vật với năng lượng cung 
cấp tương ứng là 27 và 32% thì lượng protein tính trên bình quân đầu người ở 
châu Phi chỉ gần bằng một phần ba, hầu như không có sự thay đổi sau 20 năm 
- 12,3 g protein động vật/người/ngày năm 1987 và 13,4 g protein động 
vật/người/ngày năm 2007 (Neale, 1992; McLeod và Sutherland, 2012).  
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Bảng 1.2 Nguồn năng lượng và protein tiêu thụ từ gia súc trên toàn cầu năm 1987 
và 2007 

Khu vực 

Năng lượng từ gia súc 
(kcal/người/ngày) 

% từ 
gia 
súc 

Protein từ gia súc 
(g/người/ngày) 

% 
từ 
gia 
súc 1987 2007 2007/1987 1987 2007 2007/1987 

Thế giới 409 481 1,18 17 24,9 29,8 1,20 39 

Châu Phi 172 183 1,06  7 12,3 13,4 1,09 21 

Châu Mỹ 677 756 1,12 24 45,5 51,5 1,13 56 

Bắc Mỹ 999 1017 1,02 27 69,5 71,7 1,03 64 

Châu Á 230 402 1,75 15 13,5 23,4 1,74 32 

Trung Quốc 261 639 2,44 21 12,0 33,9 2,82 38 

Châu Âu 1002 942 0,94 28 57,8 57,7 1,00 56 

C. Đại 
dương 

1053 1022 0,97 32 66,7 68,0 1,02 65 

(Nguồn: FAOSTAT, 2007; trích dẫn bởi McLeod và Sutherland, 2012) 

Sự khác biệt về mức tiêu thụ này chịu sự chi phối lớn của điều kiện kinh tế, 
chính trị, xã hội, tôn giáo và đặc biệt chịu sự tác động của quá trình đô thị hóa.  

Tính đến năm 2007, toàn thế giới đã có 50% người dân – khoảng 3,5 tỷ người 
sống ở đô thị nhưng phân bố khác nhau ở các khu vực. Châu Phi và Châu Á 
chỉ có khoảng 40% dân số thành thị trong khi con số này là 65 đến 70% ở 
Châu Âu và Châu Đại Dương và trên 80% ở khu vực Châu Mỹ (FAO, 2011). 
Mặc dù tỷ lệ người nghèo khổ ở khu vực thành thị rất cao, tuy nhiên chi tiêu 
cho thực phẩm nói chung và thịt cũng như sản phẩm động vật nói riêng vẫn ở 
mức cao, phụ thuộc vào điều kiện tiếp cận với thực phẩm và thói quen tiêu 
dùng (Hooper et al., 2008). 

Phong tục tập quán ở từng khu vực và đặc điểm tôn giáo cũng là yếu tố chi phối 
việc sử dụng nguồn sản phẩm động vật khác nhau, điển hình như người theo 
đạo Hồi không sử dụng thịt heo, người Hindu không ăn thịt bò, người theo đạo 
Bà La Môn và đạo Phật ăn chay (không sử dụng sản phẩm động vật). Ở một số 
khu vực có thói quen ăn cá như Tây Phi và Đông Nam Á cũng làm giảm nhu 
cầu sử dụng sản phẩm động vật. Thịt giữ vai trò quan trọng trong chế độ ăn 
uống ở Nam Phi, Nam Mỹ và Châu Đại Dương (Bảng 1.3), đặc biệt sữa được 
sử dụng với tỷ lệ cao ở khắp các quốc gia trên thế giới nhưng ít được quan tâm 
ở khu vực Đông Nam Á, trong đó có Việt Nam (chỉ chiếm 21% tổng sản phẩm 
động vật và thủy hải sản được tiêu thụ) (McLeod và Sutherland, 2012). 

 


