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LỜI MỞ ĐẦU 

Bến Tre là tỉnh có nghề cá phát triển, đứng thứ 3 khu vực Đồng bằng sông Cửu 

Long, chỉ sau tỉnh Kiên Giang và Cà Mau. Đội tàu khai thác 3.884 chiếc, trong đó 

2.147 chiếc đánh bắt xa bờ, sản lƣợng khai thác hàng năm hơn 200.000 tấn thủy sản 

các loại (Chi cục Thủy sản, năm 2020). Tuy có sản lƣợng lớn, đóng góp đáng kể vào 

phát triển kinh tế - xã hội tỉnh Bến Tre, thế nhƣng cũng nhƣ tình hình chung cả nƣớc, 

sản lƣợng thủy sản khai thác chủ yếu cung cấp cho thị trƣờng nội địa do chất lƣợng 

thấp, sản lƣợng đáp ứng đƣợc yêu cầu làm nguyên liệu cho chế biến xuất khẩu không 

nhiều, làm giảm đáng kể về thế mạnh kinh tế của lĩnh vực khai thác tài nguyên thủy 

sản. 

Trong bối cảnh hoạt động khai thác thủy sản ngày càng khó khăn do nguồn lợi 

suy giảm, thời tiết biển cực đoan ngày càng biến động phức tạp, lực lƣợng lao động 

trên biển chuyển dịch mạnh sang các ngành nghề trên bờ có điều kiện làm việc tốt 

hơn… Vấn đề cải thiện chất lƣợng thủy sản sau khai thác nhằm nâng cao hiệu quả 

đánh bắt, thúc đẩy hoạt động khai thác thủy sản phát triển đang là vấn đề cấp thiết đặt 

ra cho cả cơ quan quản lý và ngƣ dân đánh bắt thủy sản trên biển. 

Đề tài đƣợc phê duyệt thực hiện nhằm đánh giá thực trạng công tác bảo quản 

sản phẩm khai thác thủy sản trên tàu đánh bắt xa bờ tỉnh Bến Tre, từ đó đề xuất giải 

pháp hợp lý, khả thi để giảm tổn thất thủy sản sau khai thác, hƣớng đến mục tiêu tiếp 

tục phát triển ổn định, bền vững nghề khai thác thủy sản của tỉnh Bến Tre. 

Khai quát mục tiêu, nội dung, sản phẩm nghiên cứu, thời gian, kinh phí và tổ 

chức phối hợp thực hiện, thể hiện chi tiết nhƣ sau: 

1. Mục tiêu 

1.1. Mục tiêu chung: Nhằm đánh giá thực trạng công tác bảo quản sản phẩm khai thác 

thủy sản và đề xuất giải pháp giảm tổn thất thủy sản sau khai thác cho nghề lƣới kéo 

và lƣới vây khai thác xa bờ của tỉnh. 

1.2. Mục tiêu chi tiết: 

- Điều tra hiện trạng công nghệ bảo quản thủy sản trên tàu lƣới kéo và lƣới vây 

khai thác hải sản xa bờ tỉnh Bến Tre; 

- Đánh giá đƣợc mức độ tổn thất thủy sản sau khai thác của các đội tàu (nghề 

lƣới kéo và lƣới vây) tại Bến Tre; 

- Đƣa ra các giải pháp giảm tổn thất sau khai thác phù hợp với điều kiện tàu khai 

thác xa bờ (nghề lƣới kéo và lƣới vây) dựa trên những hạn chế điều tra đƣợc; 

- Áp dụng thí điểm các giải pháp đã đề xuất trên một số tàu (ít nhất 3 tàu) khai 

thác của Bến Tre, giảm tổn thất ít nhất 10% so với hiện tại. 

2. Nội dung nghiên cứu của đề tài 
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2.1. Nội dung 1: Nghiên cứu hiện trạng công nghệ bảo quản sản phẩm thủy sản 

trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre 

- Phân tích và tổng quan các tài liệu hiện có. Rút ra bài học kinh nghiệm. 

- Điều tra, đánh giá hiện trạng công nghệ bảo quản thủy sản trên tàu cá xa bờ. 

2.2. Nội dung 2: Nghiên cứu, đánh giá mức độ tổn thất thủy sản sau khai thác 

trên tàu cá xa bờ 

- Điều tra, đánh giá tổn thất sau thu hoạch (số lƣợng, chất lƣợng, giá trị) đối với 

một số nhóm sản phẩm khai thác trên tàu cá xa bờ. 

- Phân tích, chỉ rõ một số nguyên nhân dẫn đến tổn thất sản phẩm thủy sản sau 

khai thác trên tàu cá xa bờ. 

Nội dung 3: Nghiên cứu, đề xuất giải pháp giảm tổn thất thủy sản sau khai thác 

trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre 

- Giải pháp về hoàn thiện quy trình công nghệ; 

- Giải pháp về áp dụng các trang thiết bị công nghệ; 

- Giải pháp về cơ chế chính sách. 

Nội dụng 4: Xây dựng thí điểm mô hình ứng dụng giải pháp giảm tổn thất phẩm 

thủy sản sau khai thác trên tàu cá xa bờ 

- Xây dựng mô hình ứng dụng công nghệ bảo quản trên tàu xa bờ; 

- Đánh giá kết quả triển khai mô hình. 

3. Sản phẩm nghiên cứu 

TT Tên sản phẩm Kết quả 

I Quy trình  

 
Quy trình bảo quản sản phẩm khai thác (cá, mực) trên tàu cá 

xa bờ 

01 Quy trình 

II Báo cáo chuyên đề  

1 
Tổng hợp các kết quả nghiên cứu bảo quản sản phẩm thủy 

sản trên tàu cá và rút ra bài học kinh nghiệm. 

01 Báo cáo 

2 
Đánh giá hiện trạng công nghệ bảo quản sản phẩm thủy sản 

trên tàu cá, cảng cá và cơ sở nậu vựa tỉnh Bến Tre. 

01 Báo cáo 

3 
Đánh giá hiện trạng tổn thất sản phẩm thủy sản sau khai thác 

trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre. 

01 Báo cáo 

4 
Phân tích nguyên nhân tổn thất sản phẩm thủy sản sau khai 

thác trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre. 

01 Báo cáo 

5 
Giải pháp giảm tổn thất sản phẩm thủy sản sau khai thác trên 

tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre. 

01 Báo cáo 

6 
Kết quả áp dụng giải pháp giảm tổn thất sản phẩm thủy sản 

sau thu hoạch trên tàu cá xa bờ. 

01 Báo cáo 



3 

TT Tên sản phẩm Kết quả 

7 Báo cáo tổng kết, nghiệm thu đề tài. 01 Báo cáo 

III Sản phẩm dạng III  

1 
Bài báo: Hiện trạng công nghệ bảo quản sản phẩm thủy sản 

trên tàu lƣới kéo và lƣới vây xa bờ tỉnh Bến Tre. 

01 bài báo 

2 
Bài báo:  Giải pháp giảm tổn thất sản phẩm thủy sản sau 

khai thác trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre. 

01 bài báo 

4. Thời gian thực hiện: tháng 3/2019 đến tháng 7/2020. Gia hạn thời gian thực hiện 

đến ngày 26/3/2021. 

5. Kinh phí thực hiện: 1.759.943.784 đồng. 

- Từ Ngân sách nhà nƣớc:      860.714.059 đồng; 

- Từ nguồn ngoài ngân sách nhà nƣớc: 899.229.725 đồng.     

6. Tổ chức phối hợp thực hiện 

Phân Viện nghiên cứu hải sản phía Nam. 
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CHƢƠNG I: TỔNG QUAN TÌNH HÌNH NGHIÊN CỨU 

NGOÀI NƢỚC VÀ TRONG NƢỚC 

1.1. Tình hình nghiên cứu ngoài nƣớc 

1.1.1. Tình hình tổn thất thủy sản sau khai thác trên thế giới 

Theo báo cáo của FAO (2015), Tổng sản lƣợng khai thác thủy sản toàn cầu năm 

2014 đạt 93,4 triệu tấn, trong đó, khai thác biển 81,5 triệu tấn; khai thác nội địa 11,9 

triệu tấn. Ƣớc tính 25% giá trị thủy sản khai thác đã bị tổn thất cả về số lƣợng và chất 

lƣợng trong quá trình xử lý, vận chuyển và bảo quản sau thu hoạch (FAO, 2016).  

Tỷ lệ tổn thất của thủy sản cao nhất là ở các các quốc gia Nam Á, Đông Nam Á 

và một số các quốc gia Châu Phi nằm ở phía Nam Sahara, trung bình khoảng 25%; các 

quốc gia ở Châu Âu, Bắc Mỹ và Châu đại dƣơng có tỷ lệ tổn thất thấp nhất chỉ khoảng 

(12 - 14)%; các quốc gia còn lại có khoảng (15 - 20)% sản phẩm thủy sản bị tổn thất. 

1.1.2. Một số tư liệu làm cơ sở cho việc nghiên cứu tổn thất sau thu hoạch 

1.1.2.1. Biến đổi chất lượng của thủy sản sau thu hoạch 

Sau khi cá chết, các giai đoạn biến đổi về chất lƣợng nhƣ sau: 

- Giai đoạn 1 (giai đoạn tiết nhớt): Cá rất tƣơi, có vị ngọt, mùi nhƣ rong biển, có 

vị tanh nhẹ của kim loại. 

- Giai đoạn 2 (giai đoạn tê cứng): Cá mất mùi và vị đặc trƣng. Thịt cá có pH 

trung tính và không có mùi lạ. Cấu trúc cơ thịt tốt. 

- Giai đoạn 3 (giai đoạn mềm hóa): Cá có dấu hiệu ƣơn hỏng.  

- Giai đoạn 4 (giai đoạn thối rữa): Cá ƣơn hỏng và phân hủy. 

 

1.1.2.2. Một số yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng của cá khi bị đánh bắt 

- Ảnh hƣởng của trạng thái stress: Cá càng bị stress trƣớc khi chết thì càng sớm 

bị tê cứng, cá nhanh chuyển sang giai đoạn mềm dẫn đến phân hủy. 

- Ảnh hƣởng của hệ tuần hoàn: Máu cá là môi trƣờng tốt cho vi sinh vật phát 

triển, do đó nên xả hết máu cá trƣớc khi tiến hành bảo quản. 

- Ảnh hƣởng của nhiệt độ trong quá trình xử lý: Nhiệt độ cá tăng trong quá trình 

xử lý làm tăng nhanh lƣợng vi sinh vật ảnh hƣởng đến chất lƣợng cá. 



5 

1.1.3. Các giải pháp kỹ thuật sử dụng trong bảo quản nhằm giảm tổn thất sau thu 

hoạch trên tàu khai thác trên thế giới 

1.1.3.1 Kỹ thuật bảo quản bằng ướp đá lạnh 

Sử dụng nƣớc đá lạnh ƣớp cá để hạ nhiệt độ xuống tới 0
o
C. Có 3 phƣơng pháp 

ƣớp đá cho cá đánh bắt trên tàu: Xếp đống (bulking); Dùng khay chứa (shelfing) và 

bảo quản trong thùng chứa (boxing). 

1.1.3.2. Kỹ thuật bảo quản bằng đông lạnh:  

Thƣờng áp dụng cho các sản phẩm đã đƣợc xử lý kỹ hoặc đã qua chế biến. 

1.1.3.3. Kỹ thuật bảo quản trong môi trường khí điều chỉnh:  

Sử dụng rộng rãi trong bảo quản rau quả, ngũ cốc;  

1.1.3.4. Kỹ thuật nước biển lạnh tuần hoàn (CSW): 

Bảo quản các loại cá có hàm lƣợng chất béo cao nhằm tránh ôi khét do oxy hóa. 

1.1.3.5. Phương pháp dùng chất bảo quản thực phẩm 

1.1.4. Một số tiêu chuẩn đánh giá chất lượng thủy sản trên thế giới 

Đánh giá chất lƣợng thủy sản trong quá trình bảo quản, thƣờng kết hợp nhiều 

phƣơng pháp, nhƣ đánh giá bằng cảm quan, bằng phƣơng pháp vi sinh, bằng phƣơng 

pháp phân tích hàm lƣợng các sản phẩm sinh ra trong quá trình biến đổi chất lƣợng thủy 

sản. Cho tới nay phƣơng pháp đánh giá bằng cảm quan vẫn phổ biến và có hiệu quả thực 

tế, các phƣơng pháp khác đƣợc sử dụng để kiểm tra và hỗ trợ cho đánh giá cảm quan. 

1.2. Tình hình nghiên cứu bảo quản sản phẩm trên tàu cá trong nƣớc 

1.2.1. Một số nghiên cứu đánh giá tổn thất sau thu hoạch trên tàu cá xa bờ 

- Dự án Cải thiện chất lƣợng và xuất khẩu thủy sản (SEAQIP) xây dựng chỉ tiêu 

đánh giá cảm quan chất lƣợng mực ống, mực nang và bạch tuộc.  

- Năm 2004 - 2005,  đề tài “Nghiên cứu hoàn thiện công nghệ bảo quản thuỷ 

sản sau thu hoạch” (Lê Đức Trung và ctv, 2005) đánh giá đƣợc mức độ tổn thất sau thu 

hoạch bằng xây dựng 05 bộ chỉ tiêu đánh giá chất lƣợng theo 3 loại chỉ tiêu: cảm quan, 

vi sinh và hoá học. 

- Năm 2006, Trung tâm chất lƣợng, an toàn vệ sinh và Thú y thủy sản vùng 3, 

đƣa ra các phƣơng pháp và quy trình bảo quản cá ngừ đại dƣơng. 

- Năm 2012, Nguyễn Hữu Khánh và ctv đã thực hiện đề tài “Đánh giá thực 

trạng và đề xuất các giải pháp quản lý chất lƣợng sản phẩm thủy sản sau thu hoạch của 

tàu khai thác xa bờ”. Xác định nguyên nhân làm cho sản phẩm thủy sản trên tàu khai 

thác xa bờ không đảm bảo chất lƣợng. 

- Năm 2013, đề tài “Điều tra thực trạng bảo quản sau thu hoạch sản phẩm khai 

thác trên tàu cá xa bờ và đề xuất giải pháp” (Trần Đức Phú và ctv, 2013) xác định mức 

độ suy giảm chất lƣợng cao nhất đối với nghề lƣới kéo (37,8%),, nhỏ nhất là nghề lƣới 

vây thƣa (17,2%), nghề câu cá đáy (18%) và nghề lƣới vây ánh sáng (18,4%). 
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1.2.2. Một số nghiên cứu nhằm giảm tổn thất sau thu hoạch trên tàu cá xa bờ 

- Năm 1999 - 2000, Viện Nghiên cứu Hải sản tiến hành đề tài “Nghiên cứu áp 

dụng công nghệ bảo quản và sử dụng hợp lý sản lƣợng khai thác của nghề cá xa bờ” 

thử nghiệm phƣơng pháp dùng nƣớc biển lạnh để xử hai đối tƣợng cá ngừ và mực, và 

bảo quản lạnh kết hợp khí CO2 cho tôm biển.  

- Lê Vịnh, 2000. Xây dựng quy trình xử lý và bảo quản cá ngừ đại dƣơng trên 

tàu câu vàng.  Nguyễn Thị Trúc Đào, 2003. “Bảo quản cá ngừ đại dƣơng nguyên liệu 

trong môi trƣờng nƣớc biển lạnh”. Xác định thời gian bảo quản nguyên liệu cá ngừ. 

- Đề tài “Nghiên cứu cải tiến thiết bị ứng dụng bảo quản lạnh sản phẩm  trên tàu 

cá xa bờ cỡ nhỏ từ khai thác nguồn động lực máy chính” (Nguyễn Tấn Dũng và ctv, 

2003), ứng dụng kỹ thuật bảo quản dùng nƣớc biển lạnh tuần hoàn. 

- Nguyễn Xuân Thi và ctv (2017), đƣa ra quy trình bảo quản lạnh kết hợp  trên 

tàu lƣới kéo xa bờ, thời gian bảo quản 25 ngày, chất lƣợng sản phẩm tăng 30% so với 

bảo quản bằng nƣớc đá. 

1.2.3. Một số tiêu chuẩn đánh giá chất lượng thủy sản của nước ta 

Hiện nay, nƣớc ta đã có tƣơng đối đầy đủ các tiêu chuẩn để đánh giá, phân loại 

giá trị của các sản phẩm thủy sản. Tuy nhiên đến nay chƣa có tiêu chuẩn hoặc bộ tiêu 

chí nào đƣợc ban hành để đánh giá mức độ tổn thất sản phẩm sau thu hoạch hoặc các 

tiêu chuẩn liên quan đến bảo quản sản phẩm trên tàu khai thác hải sản. 

1.2.4. Một số cơ chế chính sách nhằm giảm tổn thất sau thu hoạch 

 Vấn đề giảm tổn thất sau thu hoạch đã đƣợc Chính phủ, Bộ Nông nghiệp và 

Phát triển nông thôn quan tâm ban hành khá nhiều chính sách hỗ trợ nhằm giảm tổn 

thất sau thu hoạch. Tuy nhiên, hầu hết các chính sách hỗ trợ còn nhiều nội dung bất 

cập, chƣa phù hợp với thực tế sản xuất, nên chƣa phát huy đƣợc các nội dung hỗ trợ. 

1.2.5. Tình hình khai thác thủy sản tỉnh Bến Tre 

Bến Tre có đội tàu gần 4.000 chiếc, sản lƣợng khai thác hàng năm trên 200.000 

tấn. Tổn thất sau khai thác ở Bến Tre không nằm ngoài ngƣỡng thống kê tổn thất của 

Tổng cục Thủy sản. Tính toán sơ bộ hàng năm Bến Tre mất khoảng 62.000 tấn sản 

lƣợng thủy sản khai thác tƣơng ứng hàng tỷ đồng về giá trị. Việc nghiên cứu, tìm giải 

pháp giảm tổn thất sau khai thác trên tàu đánh bắt xa bờ có ý nghĩa thiết thực nâng cao 

hiệu quả đánh bắt, thúc đẩy hoạt động khai thác tỉnh Bến Tre tiếp tục phát triển. 
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CHƢƠNG II: PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tƣợng nghiên cứu 

Đối tƣợng tàu cá: làm nghề lƣới vây và lƣới kéo khai thác hải sản xa bờ; 

Đối tƣợng thủy sản: là đối tƣợng thủy sản đánh bắt bằng nghề lƣới vây và nghề 

lƣới kéo có giá trị kinh tế cao. Trong đó tập trung cá bạc má, cá đổng và mực nang. 

2.2. Cách tiếp cận 

2.2.1. Tiếp cận kế thừa 

Kế thừa, phát huy kết quả của các công trình nghiên cứu trƣớc đây, xác định 

các thông tin cần bổ sung phù hợp với mục tiêu và nội dung nghiên cứu. 

2.2.2. Tiếp cận thực tiễn 

2.2.2.1. Tiếp cận theo không gian 

Chọn địa bàn điều tra theo tiêu chí địa phƣơng có số lƣợng tàu thuyền, sản 

lƣợng khai thác đủ lớn, mang tính đại diện cao cho toàn vùng.  

2.2.2.2. Tiếp cận theo thời gian 

Thời gian điều tra theo 02 vụ cá Bắc và vụ cá Nam. 

2.2.2.3. Tiếp cận theo đối tượng điều tra 

Xác định chuỗi giá trị sản phẩm thủy sản và tác nhân liên quan đến chuỗi để 

thực hiện điều tra, phỏng vấn. 

2.2.2.4. Tiếp cận theo nghề điều tra 

Chọn nghề khai thác có tổng số tàu cá xa bờ nhiều nhất tỉnh để thực hiện.  

2.2.2.5. Tiếp cận theo nhóm thương phẩm 

Căn cứ số liệu hiện trạng khai thác thủy sản, lựa chọn điều tra các nhóm sản 

phẩm có giá trị kinh tế và sản lƣợng chiếm đa số, gồm các nhóm: cá xô (nục, bạc má, 

ngân, đổng, mối, chỉ vàng,...), nhóm mực (mực ống, bạch tuộc, mực nang,...).  

2.3. Phƣơng pháp nghiên cứu 

2.3.1. Phương pháp thu thập số liệu hiện trạng công nghệ bảo quản 

2.3.1.1. Thu thập số liệu thứ cấp 

tại Chi cục Thủy sản Bến Tre. 

2.3.1.2. Thu thập số liệu sơ cấp 

Để đảm bảo độ tin cậy 90% theo tiêu chuẩn của FAO (Constantine, 2002): 

+ Về hiện trạng công nghệ khai thác: 60 mẫu (lƣới kéo: 30, lƣới vây: 30); 

+ Về thông tin nậu vựa: 06 mẫu đại diện cho 02 cảng Bình Đại và Ba Tri; 

+ Về thông tin cảng cá: 02 mẫu cho 02 cảng cá tại Bình Đại và Ba Tri. 

2.3.1.3. Thu thập mẫu thủy sản khi tàu cập cảng 

Điều tra 3 đối tƣợng (cá đổng, cá bạc má và mực nang) của nghề lƣới vây và lƣới 

kéo. Tổng số mẫu đánh giá cảm quan thu đƣợc là 180 phiếu (02 mùa). 

Thu mẫu trên biển đƣợc tiến hành tƣơng tự nhƣ mục 2.3.2.2. 
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2.3.2. Phương pháp thực nghiệm 

2.3.2.1. Cách bố trí mô hình thực nghiệm 

- Mô hình ngâm hạ nhiệt: (1) thực hiện trên tàu lƣới vây và lƣới kéo; (2) 

Phƣơng án bảo quản sản phẩm đƣợc xử lý ngâm hạ nhiệt trƣớc khi đƣa xuống hầm bảo 

quản bằng đá xay theo phƣơng pháp truyền thống. 

- Mô hình lạnh kết hợp: (1) thực hiện trên tàu lƣới kéo; (2) Phƣơng án bảo quản 

đƣợc xử lý ngâm hạ nhiệt trƣớc khi đƣa xuống hầm bảo quản lạnh thấm. 

2.3.2.2. Phương pháp thu và bảo quản mẫu:  

Mẫu đƣợc lấy theo TCVN 5276-90. 

2.3.2.3. Phương pháp đánh giá chất lượng 

- Phân tích cảm quan: Đánh giá theo phƣơng pháp cho điểm dựa theo tài liệu 

đánh giá độ tƣơi theo Qui chế của Hội đồng (EEC) No. 103/76 OJ No.L20 (28-01-

1976) (EEC,1976) và phƣơng pháp mô tả (TCVN 3215-79). 

- Phân tích các chỉ tiêu hóa học và vi sinh của sản phẩm thủy sản đƣợc tiến hành 

tại Trung tâm kiểm nghiệm Mekong Lab (NHO QSCert), cụ thể các chỉ tiêu nhƣ sau: 

+ Chỉ tiêu hóa học: Định lƣợng Protein tổng theo phƣơng pháp NMKL. No.6, 

2003; Định lƣợng NH3 theo TCVN 3706 - 1990; Định lƣợng pH theo phƣơng pháp 

AOAC 981.12:2007; Định lƣợng Lipit theo phƣơng pháp NAF 047/11; Hàm lƣợng ẩm 

theo phƣơng pháp NMKL. No.23.3rd. 1991 

+ Chỉ tiêu vi sinh:  Tổng số vi sinh vật hiếu khí theo ISO 4833-1: 2013; Coliforms 

theo ISO 4832: 2006; Ecoli theo ISO 16649-2: 2001; S.aureus theo ISO 6888-1: 2013; 

Salmonella theo ISO 6579-1: 2017; V. Cholerae theo ISO 21872-1: 2007 

2.3.2.4. Xác định hao hụt chất lượng sản phẩm 

Tính theo công thức sau: x 100 (2-1) 

2.3.3. Phương pháp phân tích, xử lý số liệu 

- Số liệu tiến hành xử lý theo phần mềm Statica 6.0, Autocad, MapInfo. 

- Xử lý, tính toán các giá trị trung bình; độ lệch chuẩn; sai số chuẩn; giới hạn và 

khoảng tin cậy; và hệ số biến thiên theo phƣơng pháp thống kê mô tả. 

2.4. Tính mới, tính sáng tạo 

2.4.1. Công nghệ lạnh ngâm và lạnh thấm 

02 công nghệ này khắc phục các tồn tại của bảo quản lạnh bằng nƣớc đá xay: 

thời gian bảo quản ngắn, thất thoát sau thu hoạch (số lƣợng, chất lƣợng) lớn. 

2.4.2. Quy trình công nghệ bảo quản thủy sản trên tàu cá xa bờ 

Quy trình công nghệ đã tăng chất lƣợng thủy sản tăng lên 10% so với quy trình 

hiện tại. Nhƣ vậy, sẽ góp phần giảm thất thoát sau hoạch trên tàu xa bờ; góp phần tích 

cực trong việc giảm tổn thất sau thu hoạch của ngành thủy sản. 
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CHƢƠNG III: KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hiện trạng công nghệ bảo quản sản phẩm thủy sản của nghề lƣới kéo và lƣới 

vây xa bờ tỉnh Bến Tre 

Kết quả nghiên cứu xác định: 

- Về trang thiết bị bảo quản trên tàu: Ngoại trừ hầm bảo quản đều đƣợc đầu tƣ, 

trang bị tốt, đảm bảo chất lƣợng giữ nhiệt trong bảo quản sản phẩm thủy sản. Hầu hết 

trang thiết bị, dụng cụ bảo quản thủy sản trên tàu xa bờ đều đơn giản, thủ công, mang 

tính truyền thống. Ngoài hệ thống sấy mực ống khô đƣợc thiết kế trong hầm máy tàu 

lƣới kéo để tận dụng lƣợng nhiệt phát ra trong quá trình hoạt động của máy chính, hiện 

nay tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre đều chƣa đƣợc trang bị dụng cụ, thiết bị bảo quản  sản 

phẩm tiến tiến nào. 

- Về công nghệ bảo quản sản phẩm thủy sản trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre đều 

áp dụng các phƣơng pháp bảo quản sản phẩm mang tính truyền thống là ƣớp đá xay và 

phơi khô, quy trình bảo quản khá lạc hậu, chất lƣợng thủy sản bảo quản trên tàu khai 

thác xa bờ không cao. Đến nay chƣa có quy trình công nghệ bảo quản sản phẩm thủy 

sản tiên tiến nào đƣợc áp dụng trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre. 

-  Đối với cơ sở nậu vựa: Trang thiết bị, dụng cụ và công nghệ bảo quản thủy 

sản tƣơng tự nhƣ đối với tàu cá, các cơ sở nậu vựa đều chƣa trang bị kho lạnh chuyên 

dùng bảo quản thủy sản, sản phẩm thủy sản khai thác qua nậu vựa đƣợc phân loại, bảo 

quản lại bằng phƣơng pháp ƣớp đá xay và chuyển đi ngay đến các cơ sở tiêu thụ. 

- Đối với cảng cá: Các trang thiết bị, dịch vụ cung cấp cho các hoạt động liên 

quan đến đảm bảo chất lƣợng thủy sản khai thác qua cảng đƣợc đảm bảo tốt, nhất là hệ 

thống cầu cảng, nhà phân loại và các dịch vụ phụ trợ nhƣ cung cấp nƣớc sạch, điện, 

mặt bằng, vệ sinh môi trƣờng, … đảm bảo yêu cầu cho các hoạt động bốc dỡ thủy sản 

khai thác của tàu cá, phân loại, sơ chế thủy sản của các cơ sở nậu, vựa trong khu vực 

cảng cá. 

Tuy nhiên, các cảng cá và cơ sở nậu vựa trên địa bàn tỉnh hiện nay đều chƣa 

trang bị hệ thống kho lạnh bảo quản thủy sản chuyên dùng, đây là hạn chế đáng kể ảnh 

hƣởng lớn đến chất lƣợng sản phẩm thủy sản sau khai thác, nhất là vào thời điểm 

chính các vụ cá, sản lƣợng thủy sản khai thác về cảng tăng cao, cần thiết phải có hệ 

thống kho lạnh để bảo quản thủy sản chờ xử lý hoặc chờ đến lƣợt đƣa đi tiêu thụ. 

Tóm lại, hiện trạng công nghệ bảo quản thủy sản sau khai thác trên tàu cá xa 

bờ cũng như tại các cơ sở cơ sở nậu vựa và cảng cá tỉnh Bến Tre còn giản đơn, mang 

tính truyền thống, phương pháp bảo quản bằng ướp đá xay đã lạc hậu, tồn tại nhiều 

hạn chế, công nghệ bảo quản thủy sản cần được đầu tư, đổi mới để nâng cao chất 

lượng thủy sản sau khai thác, thúc đẩy hoạt động khai thác thủy sản phát triển. 
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3.2. Đánh giá mức độ tổn thất thủy sản sau khai thác của nghề lƣới kéo và lƣới 

vây xa bờ tỉnh Bến Tre 

3.2.1. Hiện trạng tổn thất thủy sản sau khai thác trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre 

Kết quả nghiên cứu xác định, bảo quản thủy sản bằng phƣơng pháp ƣớp nƣớc 

đá xay (truyền thống) có sự chênh lệch rất rõ về chất lƣợng khi thời gian bảo quản tăng 

từ 10 ngày đến 20 ngày và sau hơn 20 ngày bảo quản, mức độ tổn thất về chất lƣợng 

theo các chỉ tiêu: 

- Chỉ tiêu cảm quan: sau hơn 20 ngày bảo quản chất lƣợng cảm quan đạt loại 

kém, không thể sử dụng làm thực phẩm. Trong đó, mẫu mực nang chỉ đạt 72,8 điểm 

dẫn đến tổn thất là 63,6% về chất lƣợng, mẫu cá đổng đạt 69,8 điểm, tổn thất là 65,1% 

và mẫu cá bạc má đạt 77,6 điểm, tổn thất là 61,2%. Chỉ tiêu cảm quan là chỉ tiêu quan 

trọng nhất khi đánh giá chất lƣợng tại cảng cá, cơ sở thu mua, nhà máy chế biến,…để 

định giá trị sản phẩm, trong khi đó phƣơng pháp ƣớp đá để bảo thủy sản không giữ 

đƣợc chất lƣợng cảm quan tốt mà ngƣợc lại gây ra tổn thất lớn khi bảo quản dài ngày 

(hơn 20 ngày bảo quản). 

- Chỉ tiêu protein: các mẫu thủy sản có hàm lƣợng protein giảm nhanh theo thời 

gian bảo quản, mẫu mực nang có hàm lƣợng protein đạt 2,16% giảm 0,52% so với ban 

đầu và gây ra tổn thất về chất lƣợng là 19,4%; mẫu cá đổng có có hàm lƣợng protein 

đạt 2,96% giảm 0,28% so với ban đầu và gây ra tổn thất về chất lƣợng là 8,64%; mẫu 

cá bạc má có hàm lƣợng protein đạt 2,86% giảm 0,34% so với ban đầu và gây ra tổn 

thất về chất lƣợng là 10,62%.  

- Chỉ tiêu lipid: các mẫu thủy sản có hàm lƣợng lipid giảm nhanh theo thời gian 

bảo quản, mẫu mực nang có hàm lƣợng lipid đạt 0,11% giảm 0,27% so với ban đầu; 

mẫu cá đổng có hàm lƣợng lipid đạt 0,15% giảm 0,31% so với ban đầu; mẫu cá bạc 

má có hàm lƣợng lipid đạt 1,79% giảm 1,13% so với ban đầu. Tổn thất hàm lƣợng 

lipid do quá trình hoạt động của các phản ứng tự phân hủy hoặc bị chuyển hóa thành 

các chất thứ cấp của phẩn ứng oxy hóa. 

- Chỉ tiêu NH3 (Amoniac): trong 03 mẫu thủy sản thì 02 mẫu (cá đổng, mực 

nang) bảo quản trên tàu lƣới kéo khi phân tích không phát hiện hàm lƣợng NH3, chỉ có 

mẫu cá bạc má bảo quản trên tàu lƣới vây có hàm lƣợng NH3 tăng nhanh theo thời gian 

bảo quản cụ thể, tăng từ 0,02% đến 0,06%, tăng gấp 3 lần so với ban đầu. Hàm lƣợng 

NH3 tăng nhanh trong mẫu cá bạc má là do hoạt động phân hủy của vi sinh vật trong 

thủy sản (vi sinh vật trong khoang bụng, trong da, trong nắp mang, cơ thịt…). Các 

nhóm vi khuẩn sẽ phân hủy các nhóm amin sản phẩm cuối của quá trình sẽ là NH3. 

- Chỉ tiêu pH: độ pH của các mẫu thủy sản nhìn chung có xu hƣớng tăng lên 

theo thời gian bảo quản, mẫu mực nang pH tăng từ 6,61 lên 7,13; mẫu cá đổng pH 

tăng từ 6,69 lên 6,94; mẫu cá bạc má pH tăng từ 6,06 lên 6,65. Chứng tỏ sau hơn 20 



11 

ngày bảo quản bằng ƣớp nƣớc đá thủy sản đang ở giai đoạn phân hủy làm độ pH của 

thủy sản tăng lên đáng kể. pH tăng lên làm cho cơ thịt thủy sản trở nên mềm dẫn đến 

giảm chất lƣợng cảm quan. 

- Chỉ tiêu vi sinh: tổng vi sinh vật hiếu khí của các mẫu thủy sản tăng dần và tỷ 

lệ thuận với thời gian bảo quản, mẫu cá bạc má và cá đổng có tổng số vi sinh vật hiếu 

khí >10
6
 CFU/g vƣợt ngƣỡng cho phép theo QĐ 46/BYT(<10

6
); mẫu mực nang có 

tổng vi sinh vật hiếu khí là 9,7x10
5
 CFU/g gần chạm ngƣỡng cho phép theo QĐ 

46/BYT(<10
6
). Vì vậy, nếu bảo quản thủy sản bằng phƣơng pháp ƣớp nƣớc đá xay 

trong thời gian dài sau hơn 20 ngày bảo quản thì nhiệt độ thủy sản không đảm bảo để 

ức chế hoạt động của vi sinh vật, ngƣợc lại tạo điều kiện cho các vi sinh vật lây nhiễm 

và phát triển dẫn đến tống số vi sinh có trong thực phẩm tăng vƣợt ngƣỡng cho phép 

theo quy định hiện hành. Kết quả cũng cho thấy, tất cả các mẫu thủy sản (mực nang, cá 

đổng, cá bạc má) khi phân tích các chỉ tiêu vi sinh: coliforms, E.coli, St. aureus, V. 

cholerae có tổng số vi sinh thấp, tổng số vi sinh <10 CFU/g, đặc biệt là chỉ tiêu vi sinh 

Salmonella khi phân tích không phát hiện tồn tại trong các mẫu thủy sản. 

- Chỉ tiêu khối lượng (trọng lượng): Sự hao hụt trong lƣợng trong bảo quản 

thủy sản là một trong những nguyên nhân chính gây ra tổn thất sau thu hoạch. Mẫu 

mực nang có hao hụt trọng lƣợng là 7,69%; mẫu cá đổng 8,42%, mẫu cá bạc má 8%. 

Thủy sản bảo quản bằng nƣớc đá xay không đảm bảo đủ nhiệt độ thấp để ức chế các vi 

sinh vật và enzyme hoạt động dẫn ến các biến đổi về chất lƣợng diễn ra nhanh làm cho 

cơ thịt cá mềm, đàn hồi không tốt dẫn đến hiện tƣợng mất nƣớc, tổn thất một phần các 

chất dinh dƣỡng hòa tan gây ra tổn thất về trọng lƣợng. 

3.2.2. Đánh giá chung mức độ tổn thất thủy sản sau khai thác trên tàu xa bờ 

Sử dụng phương pháp ướp nước đá xay để bảo quản thủy sản sau khai thác trên 

tàu cá xa bờ trong thời gian dài hơn 20 ngày không giữ được chất lượng thủy sản và 

chất lượng thủy sản giảm nhanh chóng, sản phẩm sau khai thác đưa về bờ chỉ đạt loại 

kém không dùng làm thực phẩm được, trọng lượng hao hụt khá lớn (8,42%), chỉ tiêu vi 

sinh vượt ngưỡng, không đảm bảo vấn đề VSATTP. Đây là nguyên nhân làm giảm giá 

trị của sản phẩm, giảm doanh thu chuyến biển, giảm hiệu quả khai thác của các đội 

tàu đánh bắt xa bờ. 

Tuy nhiên, điểm đáng lưu ý: Tại thời điểm chuyển qua hơn 10 ngày bảo quản, 

một số chỉ tiêu chất lượng thủy sản bảo quản trên tàu biến đổi nhanh chóng đối với cả 

03 mẫu nghiên cứu: 

- Chất lượng cảm quan ở trạng thái từ mức khá chuyển sang trung bình; 

- Các vi sinh vật hiếu khí bắt đầu phát triển tăng rất mạnh. 

- Trọng lượng thủy sản bảo quản bị hao hụt cao nhất xảy ra ở mức khá thấp. 

(các chỉ tiêu chất lượng còn lại biến đổi không đáng kể). 
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Do vậy, trong điều kiện chưa cải thiện được công nghệ bảo quản thủy sản trên 

tàu xa bờ, để hạn chế mức độ tổn thất chất lượng thủy sản sau khai thác, có thể áp 

dụng giải pháp chuyển tải thủy sản từ tàu khai thác vào bờ sau không quá 10 ngày bảo 

quản trên biển. Thực tế hiện nay, trong hoạt động đánh bắt xa bờ hầu hết ngư dân sử 

dụng giải pháp này để hạn chế tổn thất chất lượng thủy sản sau khai thác. Tuy nhiên 

giải pháp chuyển tải hiện đang tồn tại một số khó khăn nhất định như: phải sang 

chuyển thủy sản khai thác từ tàu đánh bắt sang tàu tải trên biển, tàu khai thác phải có 

lượng thủy sản nhất định để đủ tải cho tàu chuyển tải hoạt động, chi phí chuyển tải 

ngày càng tăng cao... Trong đó, hoạt động sang chuyển thủy sản trên biển rất vất vả, 

do điều kiện sóng, gió, tiềm ẩn nhiều rủi ro, tạo tâm lý không tốt cho lực lượng thủy 

thủ trên tàu khai thác, bên cạnh đó, nguồn lợi thủy sản biến động ngày càng giảm, sản 

lượng khai thác không còn dồi dào nên hoạt động chuyển tải trên biển ngày càng kém 

hiệu quả. 

3.2.3. Nguyên nhân tổn thất sản phẩm thủy sản sau khai thác 

Kết quả nghiên cứu xác định các nguyên nhân chủ yếu tác động đẩy nhanh quá 

trình biến đổi chất lƣợng thủy sản dẫn đến tổn thất sau thu hoạch, gồm: 

-  Tác động của kỹ thuật khai thác đến tổn thất: Thời gian kéo lưới quá dài, thủy 

sản bị dập nát trong quá trình đánh bắt. 

-  Tác động của trang thiết bị, dụng cụ bảo quản đến tổn thất: chất lượng hầm 

bảo quản tốt không tác động đến chất lượng thủy sản bảo quản. Lưới kéo sử dụng túi 

PE chứa đựng thủy sản bảo quản chất đống trong hầm ảnh hưởng rất lớn đến chất 

lượng thủy sản bảo quản do tiếp xúc tác nhân lạnh kém, sản phẩm bị đè nén, dập nát, 

vi sinh vật phát triển mạnh đẩy nhanh các quá trình biển đổi chất làm thủy sản trong 

hầm giảm chất lượng nhanh chóng. 

-  Tác động của quy trình, công nghệ bảo quản đến tổn thất: Phương pháp ướp 

đá xay và chất đống thủy sản trong hầm có ưu điểm đơn giản, dễ áp dụng, chi phí đầu 

tư thấp. Tuy nhiên thời gian bảo quản để giữ được chất lượng thủy sản tối đa 12 ngày 

nếu nhiệt độ thủy sản trong hầm giữ được 0
0
C (FAO, 1994 & Huss, 1995).  

- Tác động của quy trình xử lý và bảo quản đến tổn thất: Các công đoạn phân 

loại, rửa, xếp khay, bảo quản đều có tác động trực tiếp đến tổn thất chất lƣợng sản 

phẩm. Nhƣ: không có dụng cụ che nắng trong quá trình xử lý thủy sản trên boong, 

nƣớc rửa cá có nhiệt độ chênh lệch với thân nhiệt cá, không phủ đá xay len bền mặt 

thủy sản để duy trì nhiệt độ thấp trong quá trình phân loại… xếp cá vào khay, xếp 

khay vào hầm không đúng cách, không có không gian đối lƣu, làm giảm hiệu quả tiếp 

xúc tác nhân lạnh, cá bị đè nén, dập nát … 

Tóm lại, nguyên nhân chủ yếu gây tổn thất sản phẩm thủy sản sau khai thác 

trên tàu xa bờ Bến Tre do: (1) Tác động của kỹ thuật khai thác đến tổn thất; (2) Tác 
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động của trang thiết bị, dụng cụ bảo quản đến tổn thất; (3) Tác động của quy trình, 

công nghệ bảo quản đến tổn thất; (4) Tác động của vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm 

đến tổn thất. Trong đó, yếu tố tác động của quy trình, công nghệ bảo quản là chủ yếu. 

3.3. Đề xuất giải pháp giảm tổn thất thủy sản sau khai thác trên tàu cá xa bờ 

3.3.1. Giải pháp ứng dụng quy trình công nghệ lạnh kết hợp 

3.3.1.1. Mô tả công nghệ lạnh kết hợp 

Công nghệ bảo quản lạnh kết hợp bao gồm công nghệ lạnh ngâm và công nghệ 

lạnh thấm là công nghệ tiên tiến đƣợc ứng dụng để bảo quản thủy sản trên tàu khai 

thác xa bờ. Công nghệ này đƣợc Viện Nghiên cứu Hải sản nghiên cứu, thử nghiệm 

thành công trên tàu lƣới kéo xa bờ năm 2016.  

Công nghệ lạnh ngâm: Là công nghệ bảo quản thủy sản bằng cách ngâm hạ 

nhiệt trong hầm nƣớc biển lạnh tuần hoàn hoặc không tuần hoàn, sau đó chuyển cá 

sang hầm bảo quản.  

Công nghệ lạnh thấm: Là phƣơng pháp làm lạnh thẩm thấu, truyền hơi lạnh 

qua nƣớc đá ở nhiệt độ thấp để làm chậm quá trình tan chảy, giữ nƣớc đá luôn ở thể 

rắn trong thời gian dài, do đó giảm đƣợc đáng kể lƣợng nƣớc đá mang theo. 

3.3.1.2. Hạn chế của công nghệ lạnh kết hợp đã áp dụng 

- Dàn lạnh đƣợc làm bằng ống đồng và thiết kế dạng xƣơng cá, đƣợc gắn tại 

mặt trên của hầm bảo quản, do đó: (1) quá trình bảo quản thủy thủ thƣờng xuyên va 

chạm với đƣờng ống thƣờng bị sự cố gãy đƣờng ống và thất thoát khí ga; (2) do sử 

dụng lạnh rơi, nên sản phẩm lạnh không đều (chỉ tập trung trên bền mặt). 

- Nguồn điện cung cấp cho thiết bị lạnh qua hệ thống phát điện trích lực từ máy 

chính không ổn định tần số, các thiết bị trong hệ thống lạnh hoạt động không chuẩn 

thƣờng xảy ra sự cố, gây gián đoạn quá trình bảo quản, có khả năng gây hƣ hỏng toàn 

hệ thống lạnh. 

- Hệ thống cảm biến nhiệt hoạt động chƣa tốt, xảy ra tình trạng đóng băng cục 

bộ trong sản phẩm bảo quản. 

3.3.1.3. Hoàn thiện công nghệ lạnh kết hợp áp dụng trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến 

Tre 

Sử dụng dàn lạnh có quạt gió đối lƣu và lắp tại góc trong của hầm bảo quản. Sơ 

đồ bố trí nhƣ hình 3.19. Trang bị hệ thống phát điện độc lập 3 pha, công suất 10 kW; 

- Cài đặt chế độ hoạt động cảm biến trong tủ điện về thời gian xả băng theo chu 

kỳ 2,0 giờ/lần để hạn chế tình trạng đóng băng cục bộ tại hệ thống lạnh. 

Chi tiết một số thiết bị chính của hệ thống lạnh, thể hiện dƣới bảng 3.17 
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Bảng 3.17: Hệ thống thiết bị lạnh trên tàu cá 

TT Danh mục thiết bị Yêu cầu kỹ thuật 

1 Máy nén Pitton 
Công suất 5,5 kW; 

Nhiệt độ ngƣng tụ +35
o
C; Nhiệt độ bay hơi -12

o
C. 

2 Máy bơm nƣớc Công suất 1,0 kW; 

3 Dàn lạnh Vật liệu: Inox; 

4 Bình ngƣng tụ Chuyên dùng cho nƣớc biển 

5 Bình tách và chứa dầu 
Dung tích (0,01 - 0,02) m

3
; Áp suất tối đa 1,5 MPa. 

Nhiệt độ từ -50
o
C đến 100

o
C. 

6 Bình tách lỏng 
Φ =8 - 12 cm; Áp suất tối đa 1,5 MPa. 

Nhiệt độ từ -50
o
C đến 40

o
C. 

7 Tủ điện điều khiển 
Điện áp định mức: 220-240V, 50-60Hz/ 380V, 50-

60Hz; Cấp bảo vệ: IP3x 

 

3.3.2. Giải pháp ứng dụng công nghệ lạnh ngâm trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre 

3.3.2.1. Mô tả công nghệ lạnh ngâm 

Công nghệ lạnh ngâm: Là công nghệ bảo quản thủy sản bằng cách ngâm hạ 

nhiệt trong hầm nƣớc biển lạnh tuần hoàn hoặc không tuần hoàn, sau đó chuyển cá 

sang hầm bảo quản. 

3.3.2.2. Hạn chế của công nghệ lạnh ngâm đã áp dụng 

Công nghệ lạnh ngâm có hiệu quả tốt khi áp dụng cho nghề lƣới rê và nghề lƣới 

chụp mực xa bờ. Đối tƣợng là các loài thủy sản có giá trị kinh tế cao, công nghệ này 

áp dụng cho đối tƣợng cá thu và mực ống - đối tƣợng chính của 02 nghề lƣới rê và lƣới 

chụp. Khi áp dụng trên tàu lƣới kéo và tàu lƣới vây tại tỉnh Bến Tre có hạn chế: (1) 

Đối tƣợng có giá trị kinh tế cao rất đa dạng và sản lƣợng nhiều; (2) Chƣa xác định 

đƣợc dung dịch nƣớc biển lạnh (tỷ lệ nƣớc đá xay: nƣớc biển). 

3.3.2.3. Hoàn thiện công nghệ lạnh ngâm áp dụng trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre 

Để phù hợp với năng suất khai thác (kg/mẻ) của nghề lƣới kéo và nghề lƣới vây 

xa bờ tỉnh Bến Tre, nhóm nghiên cứu xác định năng suất khai thác của nghề lƣới vây 

và nghề lƣới kéo trên cơ sở số liệu đánh giá hiện trạng công nghệ bảo quản trên tàu cá 

xa bờ tại mục 3.1 và báo cáo tình hình khai thác thủy sản tháng 12 năm 2019, nhƣ sau: 

(1) Lƣới kéo: năng suất khai thác bình quân khoảng 200 kg/mẻ, đối tƣợng thủy 

sản có giá trị kinh tế cao. Do đó, sử dụng 01 bồn ngâm 1.000 lít (tỷ lệ dung dịch nƣớc 

biển lạnh/thủy sản là 3:1, tƣơng đƣơng 600 lít nƣớc biển lạnh với 200 kg thủy sản). 

(2) Lƣới vây: năng suất khai thác bình quân 400 kg/mẻ, đối tƣợng có giá trị 

kinh tế cao. Do đó, sử dụng tối thiểu 02 bồn ngâm 1.000 lít (tỷ lệ dung dịch nƣớc biển 

lạnh/thủy sản là 3/1, tƣơng đƣơng 600 lít nƣớc biển lạnh với 200 kg thủy sản).  
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Xác định tỷ lệ tạo dung dịch nƣớc biển lạnh đạt -1
o
C: Sử dụng nƣớc đá 

xay/nƣớc biển là 2/1. Có nghĩa là trong 600 lít nƣớc biển lạnh cần có 400 kg nƣớc đá 

xay và 200kg nƣớc biển với nồng độ 30-35‰. 

3.3.3. Giải pháp cải tiến phương pháp bảo quản bằng ướp đá xay theo truyền thống 

 Kết quả phân tích nguyên nhân tác động đến chất lƣợng sản phẩm thủy sản sau 

khai thác cho thấy, trong điều kiện chƣa áp dụng các quy trình công nghệ bảo quản 

mới, ngƣ dân có thể cải tiến phƣơng pháp bảo quản ƣớp đá xay truyền thống trên tàu 

lƣới kéo xa bờ, cụ thể nhƣ sau: 

 - Giai đoạn chuẩn bị: Sử dụng dụng cụ che mƣa, nắng (dù, bạt ...) cho thủy sản 

trong quá trình xử lý trên boong; 

- Bước phân loại: Phủ một lớp đá dày khoảng 10 cm lên thủy sản để hạn chế sự 

tăng nhiệt của thủy sản trong công đoạn xử lý, phân loại, đồng thời hạ nhiệt ban đầu 

của thủy sản trƣớc khi xử lý, bảo quản. 

 - Bước xếp thủy sản vào khay:  

+ Sử dụng khay nhựa chứa đựng thủy sản có giá trị kinh tế thay thế túi PE; 

 + Xếp thủy sản vào khay không quá đầy, sao cho khi phủ lớp đá xay lên thì vừa 

bằng bề mặt khay; 

 - Kiểm tra hầm bảo quản hàng ngày, bổ sung đá xay duy trì độ lạnh ổn định; 

 - Thời gian bảo quản thủy sản trên biển không quá 10 ngày. 

3.3.4. Giải pháp về cơ chế, chính sách 

Tỉnh Bến Tre cần có chính sách riêng của địa phƣơng, phù hợp với điều kiện 

thực tế hoạt động sản xuất của ngƣ dân, dễ thực hiện, tính khả thi cao, giúp ngƣ dân dễ 

dàng tiếp cập, ứng dụng các quy trình kỹ thuật, công nghệ, trang thiết bị mới, tiên tiến. 

Một số chính sách đề xuất nhƣ sau: 

- Chính sách hỗ trợ/miễn phí chuyển giao quy trình công nghệ bảo quản thủy 

sản sau khai thác; 

- Chính sách hỗ trợ ngƣ dân nghề lƣới kéo đầu tƣ trang bị khay nhựa chứa đựng 

thủy sản bảo quản thay thế túi PE; 

- Chính sách hỗ trợ lãi suất vốn vay đầu tƣ cải tạo hầm bảo quản cách nhiệt 

bằng PU, trang bị hệ thống thiết bị lạnh trên tàu cá xa bờ; đầu tƣ kho lạnh chuyên dùng 

bảo quản sản phẩm thủy sản; vốn lƣu động trong hoạt động thu mua, vận chuyển, sơ 

chế thủy sản khai thác trên biển. 

3.3.5. Giải pháp về tăng cường tập huấn, tuyên truyền phổ biến, áp dụng công nghệ, 

khoa học kỹ thuật mới trong bảo quản sản phẩm thủy sản sau khai thác và công tác 

đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm 

 - Cơ quan quản lý nhà nƣớc chuyên ngành thƣờng xuyên tập huấn, tuyên truyền 

phổ biến, chuyển giao, áp dụng công nghệ, khoa học kỹ thuật mới; phổ biến, hƣớng 
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dẫn chủ tàu, cơ sở nậu vựa và các thành phần có liên quan xây dựng và áp dụng các 

tiêu chuẩn về an toàn vệ sinh thực phẩm theo quy định hiện hành. 

- Thƣờng xuyên tổ chức kiểm tra, thanh tra đột xuất, định kỳ đối với tàu cá, cơ 

sở nậu vựa, cảng cá ... trong việc thực hiện các quy định của Nhà nƣớc về đảm bảo an 

toàn vệ sinh thực phẩm, xử lý nghiêm các hành vi vi phạm theo quy định hiện hành. 

3.4. Xây dựng thí điểm mô hình ứng dụng giải pháp giảm tổn thất sản phẩm thủy 

sản sau khai thác trên tàu cá xa bờ 

3.4.1. Lựa chọn tàu cá ứng dụng mô hình 

3.4.1.1. Tiêu chí lựa chọn tàu tham gia mô hình 

- Nghề hoạt động khai thác: nghề lƣới kéo và nghề lƣới vây 

- Tàu cá: Chiều dài tàu từ 15m trở lên, công suất máy chính lớn hơn 250CV; 

- Hầm bảo quản: tối thiểu 03 hầm bảo quản trên tàu và hầm bảo quản đã cải tạo 

bằng vật liệu PU tối thiểu 01 hầm. 

- Hiệu quả khai thác: có hiệu quả cao trong đánh bắt thủy sản tại địa phƣơng; 

- Nhu cầu công nghệ: Mong muốn áp dụng các công nghệ mới vào sản xuất. 

3.4.1.2. Tàu cá tham gia thực hiện mô hình công nghệ bảo quản sản phẩm 

Dựa vào các tiêu chí lựa chọn tàu cá tham gia thực hiện mô hình, lựa chọn đƣợc 

03 tàu cá làm nghề lƣới vây và lƣới kéo để áp dụng công nghệ  lạnh kết hợp và công 

nghệ lạnh ngâm, chi tiết đƣợc thể hiện dƣới Bảng 3.18. 

Bảng 3.18: Tàu cá tham gia thực hiện mô hình 

TT Thông tin Mô hình 1 Mô hình 2 Mô hình 3 

1 Nghề hoạt động Lƣới vây Lƣới kéo Lƣới kéo 

2 Số đăng ký BT-98687-TS BT-99189-TS BT-95021-TS 

3 Công suất (CV) 550 1031 918 

4 Chiều dài tàu (m) 25,0 27,7 24,5 

5 Lao động (ngƣời) 17 18 18 

6 Chủ tàu Nguyễn Văn Quyển Võ Thành Đấu Võ Văn Thi 

7 Địa chỉ áp dụng 
Ấp An Lợi, xã An 

Thủy, huyện Ba Tri 

Ấp 3, xã Bình 

Thắng, huyện 

Bình Đại 

Ấp 4, xã Bình 

Thắng, huyện 

Bình Đại 

8 Công nghệ áp dụng Lạnh ngâm Lạnh ngâm Lạnh kết hợp 

3.4.1.3. Trang thiết bị và thời gian hoạt động của mô hình 

Các chuyến biển áp dụng công nghệ bảo quản, đƣợc thực hiện vào năm 2020. 

Cụ thể trang thiết bị và thời gian hoạt động của mô hình, thể hiện dƣới bảng 3.19. 
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Bảng 3.19: Dụng cụ, thiết bị trang bị và thời gian thực hiện mô hình trên tàu cá 

TT Thông tin 
Mô hình 1 

BT-98687-TS 

Mô hình 2 

BT-99189-TS 

Mô hình 3 

BT-95021-TS 

1 
Thùng ngâm hạ nhiệt (dung tích 

1.000 lít) 
01 cái 01 cái 01 cái 

2 Thời gian hoạt động  21 ngày 23 ngày 23 ngày 

3 Sản lƣợng khai thác 38.500 kg 25.767 kg 24.510 kg 

4 

Hệ thống lạnh: 

- Công suất 5,5kW; 

- Công suất bảo quản (8-10) tấn 

- - 01 hệ thống 

Các trang thiết bị sử dụng cho công nghệ lạnh ngâm và lạnh kết hợp đều có trên 

thị trƣờng Việt Nam.  

Đối với thùng ngâm hạ nhiệt: trên thị trƣờng có nhiều loại với dung tích lớn 

hơn rất nhiều. Tuy nhiên, vì đặc điểm của tàu cá là hạn chế về không gian nên nhóm 

nghiên cứu sử dụng loại 1.000 lít và đặt trên mặt boong thao tác nhƣng không ảnh 

hƣởng đến không gian thao tác thu thả lƣới và phân loại sản phẩm trên tàu cá, đặc biệt 

đối với không gian thao tác hạn chế của tàu lƣới vây; 

Đối với công nghệ lạnh kết hợp: Việc bố trí hệ thống lạnh tại hầm máy và hầm 

bảo quản (không gian hạn chế), đƣợc nhóm nghiên cứu đã lựa chọn kết cấu máy và bố 

trí hợp lý, sao cho không ảnh hƣởng và thay đổi thao tác trƣớc đây của thủy thủ. 

3.4.2. Chất lượng sản phẩm thủy sản bảo quản bằng công nghệ lạnh ngâm và công 

nghệ lạnh kết hợp trên tàu cá 

Kết quả áp dụng công nghệ lạnh kết hợp, công nghệ lạnh ngâm cho các đối 

tƣợng khai thác trên tàu lƣới vây và lƣới kéo cụ thể nhƣ sau: Công nghệ lạnh kết hợp 

bƣớc đầu áp dụng cho đối tƣợng cá đổng; Công nghệ lạnh ngâm bƣớc đầu áp dụng cho 

đối tƣợng cá bạc má và mực nang. Tổng hợp đánh giá chất lƣợng sau 20 ngày bảo 

quản đƣợc thể hiện dƣới bảng 3.21. 

Bảng 3.21: Mức độ tổn thất thủy sản sau 20 ngày bảo quản khi áp dụng công nghệ 

Đối tƣợng thủy sản 

Mức độ tổn thất chất lƣợng thủy sản sau 20 ngày bảo quản 

Khối lƣợng Cảm quan (%) Protein (%) 

Bảo quản 

thông 

thƣờng 

Áp dụng 

công 

nghệ 

Bảo 

quản 

thông 

Áp dụng 

công 

nghệ 

Bảo 

quản 

thông 

Áp dụng 

công 

nghệ 
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thƣờng thƣờng 

Mực nang 7,69 6,90 63,60 34,20 19,40 17,46 

Cá đổng 8,42 7,60 65,10 24,65 8,64 7,78 

Cá bạc má 8,00 7,20 61,20 42,65 10,62 9,56 

Qua bảng 3.21 cho thấy, chất lƣợng thủy sản (mực nang, cá đổng, cá bạc má) về 

cảm quan tăng lên, tỷ lệ hao hụt về trọng lƣợng và Protein giảm, sau 20 ngày bảo 

quản, một số chỉ tiêu cụ thể: 

Chỉ tiêu cảm quan: Có giảm sau 20 ngày bảo quản, tuy nhiên chất lƣợng cảm 

quan của các đối tƣợng cao hơn so với phƣơng pháp bảo quản bằng đá xay truyền 

thống của ngƣ dân. Trong đó, cá bạc má đạt 114,7 điểm (bảo quản đá xay 77,6 điểm); 

mực nang đạt 131,6 điểm (bảo quản đá xay chỉ 72,8 điểm) và cá đổng đạt 150,7 điểm 

(bảo quản đá xay chỉ 69,8 điểm) 

Chỉ tiêu protein: Sau 20 ngày bảo quản, protein giảm khoảng 10% so với 

phƣơng pháp bảo quản bằng đá xay. Trong đó, sản phẩm cá bạc má giảm 1,06%; mực 

nang giảm 1,94% và cá đổng giảm 0,86% so với ban đầu. 

Chỉ tiêu khối lượng (trọng lượng): Sau 20 ngày bảo quản sự hao hụt trọng 

lƣợng của các đối tƣợng đƣợc thể hiện ở bảng 3.27. Mẫu mực nang có hao hụt trọng 

lƣợng là 6,9%; mẫu cá đổng 7,6%, mẫu cá bạc má 7,2%. 

Như vậy, khi áp dụng công nghệ trên tàu lưới kéo và lưới vây đã tăng chất 

lượng của thủy sản, bình quân hơn 20% so với phương pháp bảo quản bằng nước đá 

xay. 

3.4.3. Hiệu quả áp dụng công nghệ 

3.4.3.1. Chi phí hoạt động của tàu cá 

Chi phí chuyến biển khi áp dụng công nghệ lạnh ngâm và công nghệ lạnh kết 

hợp tăng lên do chi phí nƣớc đá xay dùng tạo dụng dịch nƣớc biển lạnh, đƣợc thể hiện 

dƣới bảng 3.22 và bảng 3.23. 

Bảng 3.22: Chi phí chuyến biển của tàu khi chưa áp dụng công nghệ 

TT 
Chi phí hoạt động 

BT-98687-TS 

(1.000 đồng) 

BT-99189-TS 

(1.000 đồng) 

BT-95021-TS 

(1.000 đồng) 

1 Nhiên liệu 120.000 360.000 440.000 

2 Nƣớc đá xay 14.400 78.000 90.000 

3 Lƣơng thực, thực phẩm 16.667 50.000 16.667 
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4 Chi phí khác 120.000 120.000 120.000 

Tổng 271.067 608.000 666.667 

Bảng 3.23: Chi phí chuyển biển của tàu khi áp dụng công nghệ 

TT 
Chi phí hoạt động 

BT-98687-TS 

(1.000 đồng) 

BT-99189-TS 

(1.000 đồng) 

BT-95021-TS 

(1.000 đồng) 

1 Nhiên liệu 120.000 360.000 450.000 

2 Nƣớc đá xay 24.400 90.600 67.500 

3 Lƣơng thực,thực phẩm 16.667 50.000 16.667 

4 Chi phí khác 120.000 120.000 120.000 

Tổng 281.067 620.600 652.167 

Qua bảng 3.22 và 3.23 cho thấy, chi phí chuyến biển hoạt động của tàu áp dụng 

công nghệ cao hơn so với trƣớc đây, trong đó: 

- Công nghệ lạnh ngâm: chi phí tăng lên do nƣớc đá xay sử dụng để làm dung 

dịch nƣớc biển lạnh, đối với tàu lƣới vây chi phí tăng lên khoảng 10,0 triệu đồng và 

tàu lƣới kéo cao hơn tàu lƣới vây, chi phí khoảng 12,6 triệu đồng. 

- Công nghệ lạnh kết hợp: chi phí giảm đi do tỷ lệ hao hụt nƣớc đá xay trong 

quá trỉnh bảo quản giảm, nhƣng tăng chi phí sử dụng nhiên liệu do sử dụng hệ thống 

lạnh. Tổng chi phí tăng lên khoảng 10,0 triệu đồng. 

Như vậy, khi sử dụng công nghệ lạnh ngâm hay công nghệ lạnh thấm trên tàu 

cá xa bờ tỉnh Bến Tre, chi phí hoạt động chuyến biển tăng lên khoảng 10,0 -12,6 triệu 

đồng, chi phí tăng thêm khi sử dụng công nghệ chấp nhận được đối với hoạt động của 

tàu cá, nếu chất lượng thủy sản loại A tăng lên và cho hiệu quả kinh tế của chuyến 

biển tăng lên. Đây sẽ là cơ sở để đánh giá khả năng đầu tư công nghệ mới cho tàu cá. 

3.4.3.2. Hiệu quả kinh tế của mô hình 

Doanh thu bình quân của tàu sử dụng công nghệ lạnh ngâm và lạnh kết hợp 

tăng lên so với trƣớc đây, đƣợc thể hiện dƣới bảng 3.24 và bảng 3.25. 

Bảng 3.24: Doanh thu chuyến biển áp dụng công nghệ lạnh ngâm trên tàu lưới vây 

TT Thành phần sản lƣợng 
BT-98687-TS 

(1.000 đồng) 

BT-99189-TS 

(1.000 đồng) 

BT-95021-TS 

(1.000 đồng) 

1 Cá bạc má 50.176 95.651 41.197 

2 Cá chỉ vàng 37.983 48.121 35.333 
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3 Cá mắt lộ 503.100 60.147 441.890 

4 Cá ngân 57.543 62.891 61.031 

5 Cá ngừ 19.003 436.115 27.147 

6 Cá nục 80.000 104.132 75.000 

 Tổng 747.805 807.057 681.598 

Bảng 3.25: Doanh thu chuyến biển áp dụng công nghệ lạnh ngâm trên tàu lưới vây 

TT Thành phần sản lƣợng 
BT-98687-TS 

(1.000 đồng) 

BT-99189-TS 

(1.000 đồng) 

BT-95021-TS 

(1.000 đồng) 

1 Cá xô 58.295 101.845 48.243 

2 Mực nang 40.546 50.125 38.133 

3 Mực khô 503.100 63.445 472.719 

5 Cá đổng 66.160 63.319 68.801 

6 Cá chợ 21.804 456.636 31.377 

7 Cá phân 80.000 109.133 75.000 

Tổng 769.905 844.503 734.273 

Qua bảng 3.24 và 3.25 nhận thấy: 

(1) Hiệu quả mô hình lạnh ngâm 

Lưới vây: khi sử dụng công nghệ lạnh ngâm trên tàu lƣới vây và bảo quản bằng 

phƣơng pháp thông thƣờng của ngƣ dân (đá xay truyền thống) thì chất lƣợng sản phẩm 

loại A, loại B và loại C tăng lên, không có sản phẩm chất lƣợng loại D, ƣớc tính doanh 

thu tăng thêm khoảng 37,4 triệu đồng/chuyến biển. Chi phí nƣớc đá bảo quản tăng lên, 

uớc tính khoảng 10,0 triệu đồng/chuyến biển so với tàu lƣới vây không sử dụng 

phƣơng pháp lạnh ngâm. Do đó lợi nhuận tăng thêm khi sử dụng công nghệ lạnh ngâm 

ƣớc tính khoảng 27,4 triệu đồng/chuyển biển. 

Lưới kéo: khi sử dụng công nghệ lạnh ngâm trên tàu lƣới kéo và bảo quản bằng 

phƣơng pháp thông thƣờng của ngƣ dân (đá xay truyền thống) thì chất lƣợng sản phẩm 

loại A, loại B và loại C tăng lên, không có sản phẩm chất lƣợng loại D, ƣớc tính doanh 

thu tăng thêm khoảng 22,1 triệu đồng/chuyến biển. Chi phí nƣớc đá bảo quản tăng lên, 

uớc tính khoảng 12,6 triệu đồng/chuyến biển so với tàu lƣới kéo không sử dụng 

phƣơng pháp lạnh ngâm. Do đó lợi nhuận tăng thêm ƣớc tính khoảng 9,5 triệu 

đồng/chuyến biển. 

(2) Hiệu quả mô hình lạnh kết hợp: 

Tổng chi phí chuyến biển thử nghiệm của tàu lƣới kéo khi lắp đặt hệ thống thiết 

bị bảo quản lạnh là 652,2 triệu đồng, giảm so với chƣa lắp hệ thống thiết bị lạnh. Lý 

do, khi trang bị công nghệ lạnh kết hợp (hệ thống lạnh, bồn ngâm hạ nhiệt và hầm bảo 

quản cách nhiệt PU), tàu lƣới kéo đã tiết kiệm đƣợc khoảng 30% số lƣợng nƣớc đá xay 

mang theo. 
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Tổng doanh thu của chuyến biển (23 ngày) là 734,3 triệu đồng; trong đó doanh 

thu tăng thêm 52,7 triệu đồng. Nguyên nhân do, chất lƣợng sản phẩm loại A, loại B và 

loại C tăng lên, không có sản phẩm chất lƣợng loại D.  

Tổng hợp bảng 1 và bảng 2 nhận thấy, lợi nhuận chuyến biển tăng thêm khoảng 

63,2 triệu đồng nhờ vào chất lƣợng thủy sản tăng và tiết kiệm đƣợc nƣớc đá xay. 

3.4.4. Hạch toán đầu tư công nghệ bảo quản 

3.4.4.1. Mô hình lạnh ngâm 

- Chi phí đầu tƣ: 10 triệu (tàu đã có hầm PU); 

- Lợi nhuận chuyến biển: 27,29 triệu đồng (lƣới vây); 9,39 triệu đồng (lƣới kéo); 

Đối với tàu xa bờ đã đƣợc trang bị hầm bảo quản bằng PU, sau 01 chuyến biển 

có thể thu hồi vốn đầu tƣ công nghệ và mang lại lợi nhuận ban đầu. 

3.4.4.2. Mô hình công nghệ lạnh kết hợp:  

- Chi phí đầu tƣ: 508 triệu đồng (tàu đã có hầm PU); 621,63 triệu đồng (tàu chƣa 

có hầm PU); Lợi nhuận chuyến biển: 53,39 triệu đồng (tàu đã có hầm PU); 51,65 triệu 

đồng (tàu chƣa có hầm PU); Thời gian hoàn vốn: 10 đến 12 tháng. 

3.5. Quy trình công nghệ bảo quản sản phẩm thủy sản (cá, mực) trên tàu cá xa bờ 

tỉnh Bến Tre 

3.5.1. Quy định chung 

3.5.1.1. Đối tượng và phạm vi áp dụng 

Đối tƣợng áp dụng: các loài cá có giá trị kinh tế. 

Phạm vi áp dụng: Tàu cá có chiều dài từ 15m trở lên. 

3.5.1.2. Giải thích thuật ngữ 

- Hệ thống thiết bị lạnh: gồm máy nén (Công suất lạnh 15 KW; Moto 5,5 KW; 

Nhiệt độ ngƣng tụ +35
o
C; Nhiệt độ bay hơi -12

o
C), bình ngƣng tụ, bình bay hơi, bình 

làm lạnh, dàn lạnh, van điều chỉnh nhiệt độ. 

- Hệ thống lạnh thấm: là hệ thống (máy nén, bình ngƣng tụ, bình bay hơi, dàn 

lạnh, van điều chỉnh nhiệt độ) dùng cho hầm bảo quản lạnh trên tàu cá. 

- Bồn ngâm lạnh: là bồn nhựa cách nhiệt PolyUrethan (PU) dùng để chứa hỗn 

hợp nƣớc biển (30-35‰) và nƣớc đá xay. 

- Phƣơng pháp bảo quản lạnh thấm: là quá trình giữ nhiệt độ tâm thủy sản ở nhiệt 

độ -1
o
C trong quá trình bảo quản sản phẩm trên biển. 

- Phƣơng pháp ngâm lạnh thủy sản: là quá trình hạ nhiệt độ tâm cá/mực từ nhiệt 

độ không khí (26
o
C) xuống từ 0

o
C đến -0,5

o
C trong nƣớc biển lạnh. 

- Công nghệ lạnh kết hợp: là sử dụng kết hợp phƣơng pháp ngâm lạnh và phƣơng 

pháp bảo quản lạnh thấm. 

3.5.2. Yêu cầu về kỹ thuật 

3.5.2.1. Yều cầu về tàu, thiết bị và công nghệ áp dụng 

(1) Tàu cá: Tàu cá có chiều dài từ 15 m trở lên.   
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(2) Công nghệ áp dụng trên tàu cá: Bảo quản cá/mực bằng công nghệ lạnh kết 

hợp và công nghệ lạnh ngâm trên tàu cá xa bờ. 

(3) Hệ thống thiết bị bảo quản cá/mực 

- Hệ thống thiết bị lạnh: Nhƣ mục 3.5.1.2 phần giải thích thuật ngữ. 

- Bồn ngâm hạ nhiệt độ mực/cá: Cấu tạo bằng vật liệu cách nhiệt Foam PU. dung 

tích 1.000 lít bằng vật liệu PU, lắp đặt trên mặt boong tàu phía mạn trái, sát với cabin 

tàu. 

- Hệ thống điện: Gồm máy phát điện áp 3 pha 4 dây 380 ÷ 420V, tần số 50 Hz, 

dòng điện khởi động 150A, kết nối với hệ thống thiết bị lạnh thông qua biến tấn và 

hiển thị các thông số yêu cầu trên tủ điều khiển (tủ điện) 

(4) Yêu cầu vận hành hệ thống thiết bị lạnh: 

- Có sơ đồ hệ thống lạnh và quy trình vận hành hệ thống thiết bị bảo quản;  

- Dƣới hầm máy niêm yết sơ đồ mạch điện của hệ thống thiết bị lạnh; 

- Ngƣời vận hành hệ thống thiết bị lạnh: Có kiến thức hệ thống thiết bị lạnh, kỹ 

thuật vận hành và cách lập nhật ký vận hành. 

3.5.2.2. Sơ đồ Quy trình bảo quản sản phẩm khai thác trên tàu cá xa bờ 

 

Hình 3.23: Sơ đồ quy trình 

3.5.2.3. Diễn giải sơ đồ quy trình 

(1) Chuẩn bị 
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- Chuẩn bị dung dịch nƣớc biển 

+ Vệ sinh bồn ngâm hạ nhiệt; 

+ Bơm 200 lít nƣớc biển vào bồn ngâm hạ nhiệt (1.000 lít) và lấy 400kg đá xay 

trong hầm bảo quản; 

+ Đo nồng độ muối đảm bảo ở 30 - 35‰. 

+ Dung dịch nƣớc biển lạnh 600 lít (tỷ lệ nƣớc biển/nƣớc đá xay: 200kg/400kg). 

+ Khay nhựa (khay 11kg) rửa sạch bằng nƣớc biển. 

- Kiểm tra hệ thống thiết bị lạnh (đối với công nghệ lạnh kết hợp) 

+ Nhật ký vận hành máy của chuyến biển lần trƣớc; 

+ Kiểm tra mức nhớt của máy nén phải đúng mức quy định. Thông thƣờng từ 1/2 

đến 3/4 mắt kính thăm dầu. 

+ Điện áp vào: đảm bảo không lệch và mất pha. 

+ Valve (chặn  nén mở, chặn hút) trên hệ thống phải ở trạng thái làm việc .    

+ Cài đặt nhiệt độ hầm: hạn chế máy nén bị khởi động liên tục. 

- Cài đặt hệ thống lạnh thấm (Đối với công nghệ lạnh kết hợp) 

+ Chức năng cảm biến nhiệt độ ED108 đã có chế độ mặc định và không cần điều 

chỉnh nếu không cần thiết. Để nhiệt độ hầm cá đạt yêu cầu -2
o
C, tiến hành cài đặt theo 

các bƣớc sau: 

Bước 1: Cài đặt giới hạn nhiệt độ dƣới E1. Nhấn và giữ phím SET khoảng 3 giây. 

Màn hình sẽ hiện E1 thể hiện giới hạn dƣới. Nhấn phím mũi tên lên - xuống và đặt 

nhiệt độ -2
o
C. Nhấn phím SET để chuyển qua E2. 

Bước 2: Cài đặt giới hạn nhiệt độ trên E2. Tiếp tục, nhấn phím mũi tên lên - 

xuống và đặt nhiệt độ là 0
o
C. Tiếp tục nhấn phím SET để chuyển sang E3 

Bước 3: Cài đặt khoảng biến nhiệt độ E3 (độ trễ nhiệt độ). Tiếp tục nhấn phím 

mũi tên lên - xuống và đặt nhiệt độ E3 = 2.  

Tƣơng tự với 03 bƣớc trên đối với các tham số F, H và C, để đƣợc một hệ thống 

điều khiển tự động phục vụ các yêu cầu cần thiết khác. 

- Khởi động máy phát điện (Đối với công nghệ lạnh kết hợp): Khởi động động cơ 

diesel, đóng cầu dao cấp điện vào bảng, kiểm tra đồng hồ điện áp/đồng hồ tần số đồng 

thời kéo dây ga động cơ đến khi đạt điện áp 220V, tần số báo ở 50 Hz thì dừng lại, 

khóa ga. 
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- Khởi động hệ thống thiết bị lạnh (Đối với công nghệ lạnh kết hợp): Khi điều 

chỉnh nguồn điện ổn định (tần số 50-60Hz và điện áp đạt 220V), bắt đầu quan sát tủ 

điều khiển. Bật từ chế độ OFF sang ON. 

- Tắt hoạt động hệ thống bình thƣờng (Đối với công nghệ lạnh kết hợp) 

+ Kiểm tra nhiệt độ trên máy và trong hầm đảm bảo ở -1 
o
C. 

+ Bật nút từ vị trí “ON” sang vị trí “OFF”) cho hệ thống lạnh thấm sau đó tắt 

toàn bộ hệ thống. Chờ 1/2 phút. 

+ Khi sự cố khẩn cấp cần tiến hành ngay lập tức tắt aptomat cấp nguồn cho máy 

ở tủ điện. 

(2) Thuỷ sản đƣa lên tàu: Trƣớc khi đƣa sản phẩm thuỷ sản lên tàu, rửa sạch 

boong tàu và lót tấm đệm cao su mỏng trên mặt boong để tránh sự lây nhiểm của vi 

sinh vật. Sau đó, cẩu đụt cá lên boong tàu, thao tác thực hiện nhẹ nhàng tránh va đập 

mạnh. 

(3) Xử lý sơ bộ: Thuỷ sản vừa mới đƣa lên trên boong tàu, dùng vòi nƣớc biển 

sạch xịt trực tiếp vào thuỷ sản để rửa sạch bùn, cát và nhớt cá. Sau đó phủ lên trên thuỷ 

sản 1 lớp đá xay nhỏ dày 5 - 10 cm để hạ nhiệt độ sơ bộ thủy sản và luôn giữ sản phẩm 

ở nhiệt độ thấp trong quá trình xử lý tiếp theo. Đồng thời kéo dù che mƣa, nắng phủ 

kín mặt boong chuẩn bị cho công đoạn phân loại. 

(4) Phân loại: Thủy thủ dùng xẻng nhựa xúc thủy sản cho vào từng khay, sau đó 

phân loại theo từng nhóm nhƣ: mực ống, cá chọn và nhóm cá xô (cá loài cá nhỏ). Sau 

khi phân loại, thủy thủ vệ sinh boong tàu bằng nƣớc biển sạch. 

(5) Rửa: Khi khay chứa đầy thuỷ sản chuyển nhanh sang công đoạn rửa. Công 

đoạn này, một thuyền viên giữ khay thuỷ sản và một ngƣời dùng vòi nƣớc biển cho 

vào khay cá để loại bỏ nhớt và tạp chất, ngƣời giữ khay liên tục xóc khay cá để nhanh 

sạch. 

(6) Ngâm hạ nhiệt thủy sản: Thùng ngâm có nƣớc biển lạnh ở nhiệt độ -1,0
 o

C 

trƣớc khi thủy sản đƣợc đƣa vào. Sau khi phân loại xong cá/mực đƣợc rửa sạch bằng 

nƣớc biển trƣớc khi đƣa vào bồn ngâm, với tỷ lệ thủy sản và dung dịch nƣớc biển là 

3:1, sau 40 phút nhiệt độ tâm cá đạt -0,5
o
C. Cho cá/mực ra khỏi thùng ngâm, kết thúc 

công đoạn ngâm hạ nhiệt. 
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(7) Bảo quản sản phẩm: Sau khi đƣa cá/mực ra khỏi thùng ngâm, để khay cá/mực 

trên mặt boong cho ráo nƣớc trong khay, thời gian nhanh khoảng 1-3 phút (bằng thời 

gian mở lắp hầm và chuẩn bị đá cay để thực hiện công tác bảo quản trong hầm). 

- Bảo quản sản phẩm trong hầm lạnh thấm (Đối với công nghệ lạnh kết hợp): 

+ Trƣớc khi chuyển thuỷ sản xuống hầm, hệ thống lạnh đƣợc vận hành trƣớc 

khoảng 1h để hạ nhiệt độ không khí trong hầm xuống đến nhiệt độ -1
o
C. Đáy hầm 

đƣợc xếp một lớp đá cây.  

+ Xếp khay: xếp theo từng hàng nằm ngang, rải một lớp đá trên các khay thuỷ 

sản dày 3 - 5 cm. Cứ nhƣ vậy, xếp một lớp đá một lớp khay thuỷ sản cho đến khi đầy 

hầm. Lớp khay trên đƣợc xếp theo hình chữ thập so với lớp khay dƣới để tránh cá bị 

đè nén. Trên cùng phủ một lớp đá dày 3 - 5 cm và đậy kín nắp hầm. Nhiệt độ hầm bảo 

quản luôn giữ ở nhiệt độ -1
o
C trong suốt quá trình bảo quản nhờ tủ điện điều khiển tự 

động.  

- Bảo quản sản phẩm trong hầm cá (Truyền thống): Các thao tác tƣơng tự nhƣ 

cách bảo quản thủy sản của ngƣ dân. Tuy nhiên, cần dải lớp đá trên các mặt khay dày 

hơn của ngƣ dân khoảng 5-10cm. 

Trong quá trình bảo quản, mỗi ngày cần kiểm tra hầm bảo quản 01 lần để phát 

hiện kịp thời sự cố và xử lý. Sau khi bảo quản thuỷ sản xong các dụng cụ và mặt 

boong phải đƣợc vệ sinh sạch sẽ. Mỗi ngày cần bơm nƣớc hầm máy 01 lần để tránh 

cho nƣớc dâng lên vào hầm bảo quản thủy sản. 

(8) Vận chuyển, bốc hàng tại bến cá, cảng cá: 

Khi tàu về bến cá hoặc cảng cá, chuyển thuỷ sản dƣới hầm bảo quản lên xe lạnh 

để vận chuyển về cơ sở chế biến thuỷ sản, chợ cá…(Hình 3.28). 

Khi tàu bốc hết sản phẩm, phải vệ sinh hầm bảo quản và boong tàu sạch sẽ, kết 

thúc quá trình bảo quản của chuyến biển. Cần khử trùng hầm tàu bằng thuốc sát trùng, 

sau đó mở nắp hầm để thoáng, khô, bay hết mùi rồi đóng kín nắp hầm. 
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CHƢƠNG IV: KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

4.1. Kết luận 

(1) Hiện trạng công nghệ bảo quản thủy sản sau khai thác trên tàu xa bờ tỉnh Bến Tre 

- 100% hầm bảo quản trên tàu lƣới vây và tàu lƣới kéo xa bờ đều đƣợc cách nhiệt bằng 

vật liệu PU; 

- Bảo quản thủy sản trên tàu cá: chủ yếu là phƣơng pháp ƣớp đá xay, trong đó 83% tàu 

lƣới kéo sử dụng túi nhựa PE chứa cá. 

- Vấn đề VSATTP trên tàu cá, chƣa đƣợc quan tâm, 100% tàu chƣa có nội quy 

VSATTP trên tàu. 

(2) Về mức độ tổn thất chất lượng thủy sản trên tàu xa bờ tỉnh Bến Tre 

- Chất lƣợng cá/mực đƣợc bảo quản tốt ở thời gian 10 ngày. 

- Tổn thất chất lƣợng thủy sản trên tàu lƣới kéo, lƣới vây ở mức cao. Trong đó, tổn thất 

về khối lƣợng là 8,42% và giá trị cảm quan là 63,6%. 

(3) Đã xác định được 04 nguyên nhân dẫn đến tổn thất chất lượng trong quá trình bảo 

quản, bao gồm: (i) Tác động của kỹ thuật khai thác đến tổn thất; (ii) Tác động của 

trang thiết bị, dụng cụ bảo quản đến tổn thất; (iii) Tác động của quy trình, công nghệ 

bảo quản đến tổn thất; (iv) Tác động của vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm đến tổn 

thất. 

(4) Đã đề xuất được 04 giải pháp giảm tổn thất sau thu hoạch cho tàu cá xa bờ tỉnh 

Bến Tre, bao gồm: (i) Ứng dụng quy trình công nghệ lạnh kết hợp và công nghệ lạnh 

ngâm; (ii) Cải tiến phƣơng pháp bảo quản bằng đá xay; (iii) Giải pháp vè cơ chế chính 

sách; (iv) giải pháp tăng cƣờng công tác tập huấn và tuyên truyền. 

(5) Đã xây dựng được quy trình công nghệ bảo quản lạnh ngâm và công nghệ lạnh kết 

hợp trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre, trong đó: (i) Quy trình công nghệ lạnh ngâm đã 

giảm đƣợc 20% tổn thất về khối lƣợng và 30,6% giá trị cảm quan so với phƣơng pháp 

truyền thống của ngƣ dân; (ii) Quy trình công nghệ lạnh kết hợp đã giảm đƣợc tỷ lệ 

tổn thất về khối lƣợng khoảng 35% và 34,3% về giá trị cảm quan so với phƣơng pháp 

bảo quản truyền thống của ngƣ dân; (iii) 02 quy trình bảo quản phù hợp với điều kiện 

sản xuất trên biển của ngƣ dân, dễ hiểu và dễ áp dụng. 

(6) Xây dựng được 03 mô hình (01 mô hình lạnh kết hợp và 02 mô hình lạnh ngâm): 

tăng chất lƣợng bảo quản khoảng hơn 20% và lợi nhuận chuyến biển tăng lên, dao 

động từ 9,5 - 63,2 triệu đồng/chuyến biển. 

4.2. Kiến nghị 

Kết quả nghiên cứu của đề tài, đã chừng minh đƣợc công nghệ áp dụng đã nâng 

cao chất lƣợng thủy sản sau đánh bắt, do đó trong thời gian tới cần thực hiện dự án 

chuyển giao công nghệ, trong đó: 

(1) Quy trình công nghệ lạnh ngâm: thực hiện từ 04 - 06 mô hình (ƣu tiên tàu 

lƣới kéo). Trong đó, Mô hình ứng dụng công nghệ lạnh ngâm hỗ trợ mỗi tàu tham gia 

01 thùng ngâm hạ nhiệt 1000 lít và 300 khay nhựa. 

(2) Quy trình công nghệ lạnh kết hợp: thực hiện từ 02 - 03 mô hình (ƣu tiên tàu 

lƣới kéo). Trong đó, hỗ trợ mỗi tàu tham gia 01 thùng ngâm hạ nhiệt dung tích 1.000 
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lít, 300 khay nhựa, 30% kinh phí lắp đặt phần thiết bị lạnh cho 01 hầm bảo quản có 

dung tích (20-30)m
3
. 

4.3. Đề xuất kế hoạch áp dụng kết quả nghiên cứu 

Sau khi Đề tài đƣợc nghiệm thu, đề nghị Sở Khoa học và Công nghệ chuyển 

giao kết quả nghiên cứu của Đề tài cho Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn triển 

khai ứng dụng trong lĩnh vực khai thác thủy sản trên địa bàn tỉnh, đề xuất: 

- Từ năm 2021, đƣa vào kế hoạch tập huấn, tuyên truyền hàng năm của ngành 

Nông nghiệp và phát triển nông thôn nội dung tuyên truyền phổ biến 02 Quy trình 

công nghệ bảo quản (lạnh ngâm và lạnh thấm) trên tàu cá xa bờ; 

- Xây dựng kế hoạch chuyển giao công nghệ bảo quản (lạnh ngâm và lạnh 

thấm) trên tàu cá xa bờ tỉnh Bến Tre, nhân rộng mô hình ứng dụng công nghệ bảo 

quản lạnh trên tàu cá xa bờ trong giai đoạn 2021 - 2025, trong đó ƣu tiên đối với tàu cá 

nghề lƣới kéo, tập trung vào các tàu đã có hầm bảo quản cách nhiệt PU và ứng dụng 

Mô hình lạnh ngâm do chi phí đầu tƣ thấp, quy trình áp dụng đơn giản, hiệu quả cao./. 
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PHỤ LỤC 1: MÔ HÌNH NGÂM HẠ NHIỆT ĐỘ SẢN PHẨM THỦY SẢN TRÊN 

TÀU CÁ XA BỜ  

1. Tàu lưới rê - thành phố Vũng Tàu 

(a) Giới thiệu mô hình: 

Mô hình thực hiện trên tàu số đăng ký BV-96666-TS và BV-98866-TS; 

Chủ tàu: Nguyễn Đình Ngọc; 

Địa chỉ: Phƣờng 2, thành phố Vũng Tàu; 

Công nghệ áp dụng: Công nghệ lạnh ngâm; 

Thời gian thực hiện mô hình: Từ 2017 đến nay. 

(b) Hiệu quả của mô hình: 

Sau khi áp dụng quy trình bảo quản có công đoạn ngâm hạ nhiệt đã giúp chất 

lƣợng cảm quan sản phẩm thủy sản của mỗi chuyến biển tăng lên. Trong đó, cá thu: 

loại A tăng lên 13%, loại B tăng 10%; cá ngừ: loại A tăng lên 12%, loại B tăng 15%. 

Theo nhận định của chủ tàu BV-96666-TS và BV-98866-TS, doanh thu trung bình 

mỗi chuyến biển tăng 11,9% do cá chất lƣợng loại A và loại B tăng lên. Hiện nay, ngoài 

02 tàu lƣới rê ứng dụng công đoạn ngâm hạ nhiệt trong quá trình nghiên cứu, mô hình này 

đang đƣợc ứng dụng hiệu quả cho đội tàu lƣới rê xa bờ của thành phố Vũng Tàu. 

2. Tàu lưới chụp mực - Thành phố Hải Phòng 

ThS. Phạm Văn Long (2017) đã xây dựng thành công mô hình ứng dụng công nghệ 

xử lý, bảo quản mực ống trên tàu khai thác xa bờ của Liên Tập đoàn đánh cá biển Nam 

Triệu và đã đạt đƣợc một số kết quả nổi bật nhƣ sau: Sản phẩm mực ống bảo quản sau 25 

ngày theo 2 phƣơng pháp bảo quản trong hầm thƣờng và bảo quản trong hầm PU đạt các 

yêu cầu về chất lƣợng cảm quan, hóa học, vi sinh vật theo TCVN 5652: 1992 và Quyết 

định 46/2007/QĐ-BYT. Mực ống sau quá trình bảo quản đảm bảo các yêu cầu về chất 

lƣợng dùng làm thực phẩm cho ngƣời; Việc ứng dụng mô hình công nghệ lạnh ngâm kết 

hợp với ngâm phụ gia thực phẩm giúp lợi nhuận sau mỗi chuyến biển tăng lên một đáng 

kể, lợi nhuận tăng lên trung bình 224.856.000 đồng/chuyến biển, giá trị mực ống tăng lên 

trên 20% so với phƣơng pháp bảo quản truyền thống của ngƣ dân. 
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PHỤ LỤC 2: MÔ HÌNH LẠNH KẾT HỢP TRÊN TÀU LƢỚI KÉO TẠI TỈNH 

BÌNH THUẬN 

(a) Giới thiệu mô hình: 

Mô hình thực hiện trên tàu lƣới kéo số đăng ký BTh-99567-TS và BTh-99046-TS. 

Chủ tàu: Bạch Lòng; 

Địa chỉ: thị xã La Gi, tỉnh Bình Thuận; 

Cộng nghệ áp dụng: Công nghệ lạnh kết hợp; 

Thời gian thực hiện mô hình: Từ năm 2016 đến nay. 

(b) Hiệu quả mô hình: 

- Chi phí của chuyến biến thử nghiệm khi lắp đặt hệ thống thiết bị bảo quản lạnh 

đƣợc thể hiện ở bảng 1. 

Bảng 1: Chi phí của chuyến biến khi lắp đặt hệ thống thiết bị bảo quản lạnh 

TT Nội dung ĐV tính Số lƣợng Đơn giá 

(1.000đ) 

Thành tiền 

(1.000đ)) 

1 Tiền dầu Diêzen Lít 26.000 12,5 325.000 

2 Tiền nhớt Thùng 520 55 28.600 

3 Tiền nhân công (Thủy thủ) Ngƣời 19 8.000 152.000 

4 Tiền nhân công (máy trƣởng) Ngƣời 1 10.000 10.000 

5 Tiền nhân công (Thuyền trƣởng) Ngƣời 2 16.000 32.000 

6 Mua Nƣớc đá (01 cây đá=45kg) Cây 600 17 13.600 

7 Mua Lƣơng thực, thực phẩm Chuyến 1 40.000 40.000 

8 Chi phí khác:…….. chuyến 1 10.000 10.000 

  Cộng       611.200 

 

Tổng chi phí của chuyến biến thử nghiệm của tàu lƣới kéo đôi (BTh-99567-TS, 

BTh-99046-TS) khi lắp đặt hệ thống thiết bị bảo quản lạnh là  611.200.000 đồng. 

Trong thực thế còn có chi phí cố định bao gồm các khoản: Chi phí đóng tàu (vỏ 

tàu, máy tàu, ngƣ lƣới cụ, máy định vị, bộ đàm...); chi khấu hao, chi sửa chữ định kỳ, 

chi bảo hiểm...; nhƣng để đơn giản trong tính toán, nên không đƣa số liệu vào. 

- Chi phí của chuyến biến khi chƣa có hệ thống thiết bị bảo quản lạnh đƣợc thể 

hiện ở bảng 2: 

Bảng 2: Chi phí của chuyến biến khi chƣa có hệ thống thiết bị bảo quản lạnh 

TT Nội dung ĐV 

tính 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(1.000đ) 

Thành tiền 

(1.000đ)) 

1 Tiền dầu Diêzen Lít 25.760 12,5 322.000 

2 Tiền nhớt Lít 515 55 28.325 
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TT Nội dung ĐV 

tính 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(1.000đ) 

Thành tiền 

(1.000đ)) 

3 Tiền nhân công (Thủy thủ) Ngƣời 19 8.000 152.000 

4 Tiền nhân công (máy trƣởng) Ngƣời 1 10.000 10.000 

5 Tiền nhân công (Thuyền trƣởng) Ngƣời 2 16.000 32.000 

6 Mua Nƣớc đá (01 cây đá=45kg) Cây 1.500 17 25.500 

7 Mua Lƣơng thực, thực phẩm Chuyến 1 40.000 40.000 

8 Chi phí khác chuyến 1 10.000 10.000 

  Cộng       619.825 

Tổng chi phí của chuyến biến của tàu lƣới kéo đôi (số đăng ký BTh 99567và 

BTh 99046) khi chƣa có hệ thống thiết bị bảo quản lạnh là  619.825.000 đồng.  

- Doanh thu của chuyến biến thử nghiệm 

Trong các chuyến thử nghiệm (2 chuyến), Đề tài chỉ lựa chọn những loại cá có 

giá trị kinh tế cao bảo quản bằng công nghệ lạnh thấm. Còn cá tạp đƣợc bảo quản theo 

cách truyền thống của ngƣ dân. Giá bán sản phẩm của tàu thử nghiệm cao hơn giá sản 

phẩm của tàu đối chứng từ 4.000 đ - 16.000đ/kg (không tính cá tạp) tùy từng loại cá.  

Doanh thu của chuyến biến thử nghiệm đƣợc thể hiện tại bảng 3: 

Bảng 3: Doanh thu của chuyến biển thử nghiệm 

TT Tên sản phẩm Đơn vị  Số 

lƣợng 

Giá bán 

(1.000 đ) 
Thành 

tiền 

1.000 đ 

Giá bán 

đốichứng 

(1.000đ) 

Chênh 

lệch 

1.000đ 

Doanh 

thu 

tăng lên 

1 Cá đù Kg 983 30,0 29.490 22 8 7.864 

2 Cá thu Kg 956 60,0 57.360 46 14 13.384 

3 Cá mối Kg 1.350 15,0 20.250 10 5 6.750 

4 Cá chét (cá nhụ) Kg 552 60,0 33.120 45 15 8.280 

5 Cá sạo chấm (cá lò) Kg 480 30,0 14.400 22 8 3.840 

6 Cá hố Kg 632 15,0 9.480 11 4 2.528 

7 Cá tráo Kg 491 20,0 9.820 13 7 3.437 

8 Cá chim đen Kg 513 50,0 25.650 38 12 6.156 

9 Mực nang Kg 1.745 74,0 129.130 61 13 22.685 

10 Mực ống Kg 1.086 110,0 119.460 95 15 16.290 

11 Tôm Kg 79 180,0 14.220 140 40 3.160 

12 Cá Chỉ vàng Kg 452 20,0 9.040 13 7 3.164 

13 Cá đục Kg 279 70,0 19.530 56 14 3.906 

14 Cá nhồng Kg 308 28,0 8.624 20 8 2.464 

15 Cá chọn khác Kg 2.834 16,0 45.344 12 4 11.336 
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TT Tên sản phẩm Đơn vị  Số 

lƣợng 

Giá bán 

(1.000 đ) 
Thành 

tiền 

1.000 đ 

Giá bán 

đốichứng 

(1.000đ) 

Chênh 

lệch 

1.000đ 

Doanh 

thu 

tăng lên 

I Cộng cá chọn  12.740   544.918   105.244 

16 Cá tạp (cá phân) Kg 54.085 5,5 297.468 5,5 0 0 

II Tổng cộng (I+II)  66.825   842.386    

  

 Tổng doanh thu của 01 chuyến biển: Số lƣợng 66.825 kg, doanh thu 

842.386.000 đồng; trong đó doanh thu tăng thêm do bán cá chọn là 105.244.000 đồng, 

nhƣ vậy doanh thu từ chuyến biển tăng lên 19,3% so với doanh thu từ cá chọn và tăng 

lên 12,5% so với doanh thu của toàn chuyến biển (cộng cả cá tạp). Từ bảng trên cho ta 

thấy rằng doanh thu của chuyến biển tăng lên là do cá chọn đƣợc bảo quản bằng công 

nghệ kết hợp (hạ nhiệt bằng nƣớc biển lạnh và bảo quản trong hầm bằng lạnh thấm). 

 


