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ảnh hưởng của quá trình đưa (vận chuyển) sản phẩm từ nơi thu hoạch đến nơi sơ chế, đóng gói, bảo quản đến chất lượng và thời gian bảo quản của sản phẩm. Vận chuyển có thể bằng nhiều hình thức và phương tiện khác nhau như vận chuyển bằng tay, bằng các thiết bị thô sơ (xe đẩy, xe thồ, v.v.), các phương tiện cơ giới (xe tải, xe có máy lạnh). Việc sử dụng phương tiện nào tùy thuộc vào quy mô và mức độ hiện đại của mô hình sản xuất.
Vận chuyển nông sản sau thu hoạch là khâu đầu tiên trong chuỗi hoạt động để đưa sản phẩm vào bảo quản và có ảnh hưởng lớn đến quá trình bảo quản sản phẩm sau này, đặc biệt là rau quả tươi. Ảnh hưởng của vận chuyển đến chất lượng và thời gian bảo quản của nông sản gồm: nguy cơ nhiễm bệnh hoặc hóa chất gây hại, tăng nhiệt độ sản phẩm, tổn thương cơ học, tác động giữa các sản phẩm không cùng loại.
Trong quá trình vận chuyển, nguồn bệnh gây hư hỏng nông sản (chủ yếu là vi sinh vật), hóa chất cấm hoặc hóa chất trong danh mục được phép sử dụng nhưng vượt quá giới hạn an toàn nhiễm vào sản phẩm khi dụng cụ chứa sản phẩm, phương tiện vận chuyển có chứa mầm bệnh, chở phân bón và các hóa chất khác mà chưa được làm sạch đúng cách, là nguyên nhân làm sản phẩm thối hỏng nhanh và suy giảm chất lượng.
Trong suốt hành trình vận chuyển đến thị trường xa bằng xe cơ giới không trang bị hệ thống lạnh, nhiệt độ của nông sản có thể tăng rất nhanh, dẫn đến sản phẩm bị hư hỏng ngay trong quá trình vận chuyển. Vì vậy, nhiệt độ sản phẩm cần được giám sát, hàng hóa phải xếp sao cho không khí lưu thông tốt để giải phóng nhiệt từ khối sản phẩm ra môi trường. Với những sản phẩm nhanh hỏng như rau, quả, xe tải lạnh là phương tiện vận chuyển phù hợp nhất. Vận chuyển trong đêm và sáng sớm có thể giảm bớt nhiệt trong xe do hiệu ứng bức xạ nhiệt thấp.
Trong quá trình vận chuyển, rau quả có thể bị tổn thương cơ giới do chúng cọ xát, va đập vào nhau gây hỏng sản phẩm và rút ngắn thời gian bảo quản. Do đó, sản phẩm phải được đựng trong vật chứa phù hợp hoặc phải được buộc chặt để giảm thiểu hư hỏng do va đập. 
		Vận chuyển nhiều loại rau, quả trong cùng một phương tiện đôi khi mang lại hiệu quả không mong muốn vì nhiệt độ bảo quản tối ưu của chúng có thể không tương đồng. Vd. những sản phẩm sinh ethylen cao (như chuối chín, táo, dưa đỏ) có thể dẫn đến sự rối loạn sinh lý hoặc/và những thay đổi không mong muốn về màu sắc, hương vị và trạng thái cho những sản phẩm nhạy cảm với ethylen (như rau diếp, dưa chuột, cà rốt, các loại khoai tây, khoai lang).
		Tình hình logistic vận chuyển lạnh của Việt Nam: theo nghiên cứu của CEL Consulting chỉ có 14% các nhà sản xuất Việt Nam được liên kết với các giải pháp chuỗi lạnh, trong đó, ngành thủy sản chiếm 42,1% trong tổng số các nhà sản xuất. Ngoài ra, trong khi việc sử dụng chuỗi lạnh là 66,7% đối với nhà xuất khẩu, thì chuỗi lạnh chỉ được áp dụng bởi 8,2% các nhà sản xuất cung cấp cho thị trường nội địa. Năm 2023, Việt Nam có hơn 700 xe lạnh và 450 toa xe lửa chuyên chở container chở hàng lạnh.
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