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TÓM TẮT 

B i  áo trình     kết quả  iều tra, phân tí h v   ánh giá hiện trạng  ông nghệ bảo quản 

sản phẩm trên t u  á xa  ờ  á  tỉnh phía Nam. Kết quả cho th y, t u  á xa  ờ khu vự  phía 

Nam sử dụng 2  ông nghệ bảo quản sản phẩm, trong  ó  ông nghệ bảo quản bằng nướ   á 

xay chiếm 100% v   ông nghệ bảo quản khô (phơi nắng, s   khô) chỉ sử dụng cho nghề lưới 

kéo  hiếm 81%. Trang thiết bị sử dụng phục vụ  ho quá trình  ảo quản bao gồm: gi n phơi 

mực chiếm trên 80% ở nghề lưới kéo v  nghề chụp mực; hầm s   nóng  ược sử dụng trên 

t u lưới kéo,  hiếm 81%. T u  á xa  ờ  á  tỉnh phía Nam  ó khoảng 3-9 hầm/t u, mỗi hầm 

 ó sức chứa từ 4,0-13,7 t n/hầm, tỷ lệ sử dụng xốp ghép  ể l m vá h  á h nhiệt cho hầm bảo 

quản của t u  á khu vực phía Nam vẫn  òn  ao, chiếm 69,5%, số  òn lại sử dụng xốp thổi 

polyurethan chiếm 30,5%. Nội quy về an to n vệ sinh thực phẩm thực hiện trên t u  á xa  ờ 

 òn r t hạn chế chiếm 27,4%, trong khi  ó 100% t u  á xa  ờ  ó gi y chứng nh n  ảm bảo 

 iều kiện vệ sinh an to n thực phẩm; tu  nhiên 100% t u  á không  iết  ến quy chuẩn kỹ 

thu t quốc gia (QCVN 02-02:2009/BNNPTNT). 

Từ khóa: T u  á xa  ờ, hầm bảo quản,  ông nghệ ướp  á,  ông nghệ l m khô. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Cá  tỉnh ven biển phía Nam  ó  iều kiện tự nhiên thu n lợi  ể phát triển nghề  á,  ặc biệt 

l   ội t u khai thá  hải sản xa bờ. Vùng  iển Nam Bộ l  ngư trường khai thá  trọng  iểm của 

cả nước với trữ lượng nguồn lợi hải sản phong phú,  a dạng phù hợp  ho phát triển ng nh kinh 

tế biển, nơi t p trung nghề  á lớn nh t cả nướ   ại diện l  hai tỉnh  ó nghề  á trọng  iểm Kiên 

Giang v  B  Rịa - Vũng T u. Số lượng t u  á khu vự  n   l  35.710  hiế ,  hiếm hơn 32% 

tổng số lượng t u  á  ủa  ả nướ , trong  ó t u  á  ông su t trên 90  v l  17.143  hiế ,  hiếm 

48% tổng số lượng t u thu ền  ủa khu vự . Sản lượng khai thá  thủ  sản  ủa khu vự  phía 

Nam liên tụ  t ng. Theo  áo  áo  ủa Tổng  ụ  Thủ  sản, sản lượng khai thá  thủ  sản vụ  á 

Nam n m 2017  ạt hơn 1,86 triệu t n, t ng 4,89% so với  ùng kỳ n m 2016 v  sản lượng khai 

thá   iển  ạt trên 1,72 triệu t n, t ng 5,23% so với  ùng kỳ n m 2016 [1]. 

Tu  nhiên, những kết quả  ạt  ược trong thời gian qua  hưa tương xứng với tiềm n ng, 

lợi thế tự nhiên,  á  nguồn lự   hưa  ượ  khai thá  v  sử dụng  ó hiệu quả, tổn th t sau thu 

hoạch trong khai thá  thủy sản  òn r t lớn. Theo  áo  áo  ủa Tổng cục Thủy sản (Bộ 

NN&PTNT) mức tổn th t sau thu hoạch của ng nh khai thá  hải sản ướ  tính mỗi n m 

khoảng trên 20% sản lượng, th m  hí lên  ến 30%  ối với  á  t u lưới kéo bảo quản bằng 

phương pháp ướp  á [2]. Theo  ánh giá  an  ầu, ngu ên nhân  h t lượng thủy sản bị giảm 

sau khai thá  l  do t u thu ền  ó kết c u hầm bảo quản  hưa hợp lý;  ảo quản chủ yếu bằng 

nướ   á xa , ngư dân thường sử dụng túi nilon  ể  ựng  á khi  ảo quản nên  á  ị d p nát, 

 ặc biệt l   á  lớp  á ở dưới. Vì v y, sản phẩm khai thá  khi về  ến bờ thường bị giảm ch t 
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lượng, số lượng sản phẩm  ạt tiêu  huẩn chế biến xu t khẩu không  ao, ảnh hưởng  ến hiệu 

quả hoạt  ộng sản xu t của chuyến biển. Để giảm tổn th t sau thu hoạch, trong thời gian qua, 

Chính phủ v   á  Bộ  ã  an h nh nhiều v n  ản quản lý Nh  nước nhằm hỗ trợ ngư dân 

trong việc vay vốn, cải tạo  iều kiện bảo quản, mua sắm trang thiết bị... Đặc biệt Tổng cục 

Thủy sản  ã tí h  ự  hướng dẫn  á   ịa phương triển khai nhiều  hính sá h v  qu   ịnh 

nhằm  ẩy mạnh sản xu t v  giảm tổn th t sau thu hoạch trong khai thá  thủy sản. Tu  nhiên, 

số t u  ó thiết bị khai thá  v   ảo quản sản phẩm hiện  ại vẫn  òn hạn chế, tổ chức hoạt 

 ộng ở  á   ảng  á,  ến  á  òn  hưa  ượ  quan tâm  úng mức.  

Chính vì v y, việ   ánh giá hiện trạng  ông nghệ bảo quản thủy sản trên t u khai thá  

xa bờ khu vự  Phía Nam l  r t cần thiết. Mụ  tiêu  ánh giá  ược hiện trạng  iều kiện trang 

thiết bị,  ông nghệ bảo quản trên t u  á xa  ờ,  á   ếu tố tá   ộng  ến ch t lượng sản phẩm; 

việ  áp dụng  á  tiêu  huẩn, quy chuẩn kỹ thu t về bảo quản trên t u  á. Từ  ó l m  ơ sở 

khoa họ   ề xu t  á  giải pháp giảm th t thoát sau thu hoạ h  ho  ội t u  á xa  ờ  á  tỉnh 

ven biển phía Nam.  

2. PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tƣợng, thời gian và phạm vi nghiên cứu 

- Đối tượng nghiên  ứu:  ội t u lưới kéo, lưới vâ , lưới rê v  nghề chụp mự   ông su t 

từ 90 cv trở lên. 

- Thời gian nghiên  ứu: Từ tháng 1/2018  ến hết tháng 10/2018. 

- Phạm vi nghiên  ứu:  á  tỉnh ven biển phía Nam từ Bình Thu n  ến Kiên Giang.  

2.2. Tài liệu và phƣơng pháp nghiên cứu 

2.2.1. Tài liệu nghiên cứu 

Số liệu của TCVN: “Qu  trình  ảo quản sản phẩm trên t u khai thá  hải sản xa bờ” do 

Viện Nghiên  ứu Hải sản thực hiện n m 2017; 

Số liệu của một số  ề t i, dự án khác do Viện nghiên  ứu Hải sản thực hiện từ n m 

2010  ến nay. 

2.2.2. Phương pháp thu thập số liệu 

2.2.2.1. Thu th p số liệu thứ c p 

Tổng hợp  á  t i liệu ( á   áo  áo khoa họ , sá h,   i  áo…) trong nướ   ó liên quan 

 ến qu  trình  ảo quản sản phẩm trên t u khai thá  hải sản xa bờ về 05 phương pháp  ảo 

quản: Bảo quản thủy sản bằng nướ   á; Bảo quản thủy sản bằng hệ thống lạnh kết hợp (nước 

biển lạnh, lạnh th m,…); Bảo quản thủy sản bằng ướp muối; Bảo quản thủy sản bằng l m 

khô (phơi khô, s   khô); Bảo quản sống thủy sản. 

2.2.2.2. Thu th p số liệu sơ   p 

Khái niệm  ội t u: Đội t u l  “t p hợp  á  t u khai thá   ủa một loại nghề  ó  ùng 

nhóm  ông su t” [3]. Đội t u khai thá  hải sản xa bờ: l  t p hợp  á  t u khai thá   ủa một 

loại nghề  ó  ông su t má  từ 90 cv trở lên. Họ nghề khai thá  hải sản xa bờ ở khu vự  phía 

Nam chủ yếu l : Lưới kéo, lưới vâ , lưới rê v  nghề chụp mực. 

Theo Tổ chứ  Nông Lương Liên hợp quốc (FAO),  ó 4 phương pháp  iều tra nghề  á 

thương phẩm l : (i) Tổng  iều tra; (ii) Điều tra to n  ộ theo không gian v  thu mẫu theo thời 

gian; (iii) Điều tra to n  ộ theo thời gian v  thu mẫu theo không gian; v  (iv) Thu mẫu theo 

không gian v  thời gian. Tù  theo  iều kiện khá  nhau về nghề  á thương phẩm v  t p quán 
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khai thá   ủa từng quốc gia, khu vự  m  1 trong 4 phương pháp  iều tra nói trên sẽ  ược sử 

dụng  ho phù hợp [4]. 

Nghề  á  iển nướ  ta l  nghề  á qu  mô nhỏ, số lượng phương tiện tham gia khai thá  

nhiều v   a dạng về loại nghề khai thá . Cảng  á,  ến  á nước ta nằm rải rá  dọ   á  tỉnh 

ven biển, ngo i ra  òn r t nhiều  ãi ngang, l  những nơi t u  á về  án sản phẩm v  neo   u. 

Do  ó, việ  áp dụng  á  phương pháp thống kê nghề  á  ủa FAO v o thực tiễn  iều tra nghề 

 á nước ta gặp r t nhiều khó kh n do  ịa   n rộng, nhân lực mỏng v  hoạt  ộng nghề  á 

phức tạp. Trên  ơ sở  ặ   iểm nguồn lợi, t p quán khai thá  hải sản v  hiện trạng hoạt  ộng 

nghề  á, phương pháp  iều tra phù hợp,  ảm bảo tính  ại diện  ối với nghề  á nướ  ta l  

“Thu mẫu theo không gian v  thời gian”.  

Để  ảm bảo  ộ tin c y 90% theo tiêu  huẩn của FAO (Constantine, 2002) [4], mỗi  ội 

t u sẽ thu th p 32 mẫu về hiện trạng bảo quản sản phẩm trên t u  á. Phân  ổ số lượng phiếu 

(mẫu) cho từng  ội t u ở  á  tỉnh  ó nghề  á trọng  iểm  ượ  trình     ở Bảng 1.  

Bảng 1. Phân  ố số lượng  iều tra hiện trạng  ảo quản sản phẩm  

 ủa từng  ội t u  á xa  ờ tại  á  tỉnh phía Nam 

Đội t u  á Hiện trạng bảo quản sản phẩm khai thá  (t u) Tổng (t u) 

Lưới kéo 32 32 

Lưới vâ  32 32 

Lưới rê 32 32 

Chụp mực 32 32 

Tổng 128 128 

Số lượng phiếu  iều tra  ược thực hiện bằng hình thức phỏng v n trực tiếp chủ t u, 

thuyền trưởng tại cảng  á,  ến  á  ằng phiếu  iều tra  ược thiết kế phù hợp với nội dung 

nghiên  ứu, gồm  á  thông tin: t u thu ền, trang thiết bị bảo quản, phương pháp  áo quản, 

v n  ề an to n vệ sinh thực phẩm (VSATTP),… 

2.2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu  ược xử lý  ằng phần mềm thống kê mô tả Mi rosoft Ex el  ể tổng hợp số liệu, 

vẽ biểu  ồ. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Hiện trạng trang thiết bị, dụng cụ bảo quản sản phẩm khai thác 

3.1.1. Hầm bảo quản sản phẩm khai thác 

T u  á xa  ờ  á  tỉnh phía Nam  ó khoảng 3-9 hầm/t u, mỗi hầm  ó sức chứa từ 4,0-

13,7 t n/hầm,  ược thể hiện ở Bảng 2. 

Bảng 2. Trang bị hầm bảo quản trên t u xa  ờ theo nghề khai thá  

Nghề khai thá  Số mẫu (t u) 
Hầm  ảo quản 

(hầm) 

Sứ   hứa  ủa hầm  ảo quản 

(t n/hầm) 

Lưới kéo 32 7 ± 2 11,2 ± 2,5 

Lưới vâ  32 6 ± 1 6,3 ± 2,3 

Lưới rê 32 4 ± 1 7,1 ± 2,4 

Chụp mự  32 4 ± 1 7,3 ± 3,0 
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Từ Bảng 2 cho th  , t u lưới kéo  ó số lượng hầm bảo quản sản phẩm cao nh t, trung 

 ình 7 hầm/t u với sức chứa  ạt 11,2 t n/hầm, tiếp  ến l  nghề lưới vâ  6 hầm/t u, nghề 

lưới rê v   hụp mự   ó số lượng hầm th p hơn 4 hầm/t u với sức chứa trung  ình dao 

 ộng 6,3-7,3 t n/hầm.  

Kết c u hầm bảo quản gồm 02 loại (Hình 1) bao gồm: hầm  ó lớp  á h nhiệt bằng xốp 

ghép v  hầm  ó lớp  á h nhiệt bằng polyurethan (PU). 

 

Hình 1. Kết c u hầm bảo quản (a- xốp ghép,  - PU) 

Hầm sử dụng xốp ghép l m vá h  á h nhiệt (hầm truyền thống)  ó một số nhượ   iểm 

sau:  ông tá  vệ sinh khó kh n, khó l m sạch, sản phẩm thủy sản  ó ngu   ơ nhiễm bẩn v  

m t vệ sinh; nhiệt  ộ hầm dao  ộng 5-7 °C v  lượng nước  á tiêu hao lớn. 

Hầm PU (Hình 1b):  ó khả n ng giữ nhiệt tốt hơn từ 1,3-1,5 lần so với xốp truyền 

thống, tương ứng tỷ su t sử dụng nước  á từ 95-97% (trong thời gian 24 ng   trên  iển), tuổi 

thọ của hầm  ó thể  ạt 15-20 n m [4]. Kết quả  iều tra cho th y, tỷ lệ t u sử dụng hầm bảo 

quản xốp ghép  òn khá  ao, chiếm 69,5% (Hình 2). 

 
Hình 2. Tỷ lệ (%) sử dụng v t liệu  á h nhiệt cho hầm bảo quản theo nghề 

3.1.2. Thiết bị bảo quản sản phẩm khai thác 

Theo kết quả  iều tra, hầu hết t u  á  á  tỉnh phía Nam sử dụng thiết bị bảo quản sản 

phẩm  òn hạn chế (Bảng 3). 
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Bảng 3. Thiết bị bảo quản sản phẩm trên t u  á xa  ờ 

Nghề khai thá  
Số mẫu 

(t u) 

Gi n phơi Hầm s   nóng 

Số lượng (chiế ) Tỷ lệ (%) Số lượng (chiế ) Tỷ lệ (%) 

Lưới kéo 32 26 81 26 81 

Lưới vâ  32 0 0 0 0 

Lưới rê 32 0 0 0 0 

Chụp mự  32 27 84 0 0 

- Giàn phơi: Kết quả  iều tra, gi n phơi  ược trang bị trên 02 nhóm nghề khai thá  l  

chụp mực (chiếm 84%) v  lưới kéo ( hiếm 81%). Đối tượng chủ yếu sử dụng gi n phơi l  

mực ống v  mự  x . Gi n phơi  ượ  l m dưới dạng vỉ,  ó khung  ằng gỗ, tre v  nền vỉ l  

lưới PE; diện tí h mỗi vỉ từ 1,5-2 m
2
, mỗi t u  ó từ 20-30 vỉ, tổng diện tí h gi n phơi 30-60 m

2
. 

 

Hình 3. Gi n phơi trên t u  hụp mự  xa  ờ 

 

Hình 4. Hệ thống s   nóng trên t u lưới kéo xa  ờ 

- Hệ thống sấy nóng: Hầu hết t u lưới kéo  á  tỉnh phía Nam trang  ị hệ thống s y 

nóng ( hiếm 81%). Hệ thống s    ược bố trí dưới hầm má , mực ống  ược s y ở nhiệt  ộ 

khoảng 50-65 °C. C u tạo của hầm s   nóng trên t u gồm: (1) nguồn cung c p nhiệt từ nhiệt 

thải má   hính (ống khối), (2) quạt gió, (3) kệ  ể khay, (4) khay.  

3.1.3. Dụng cụ phục vụ bảo quản sản phẩm khai thác 

- Khay nhựa:  ược sử dụng trong bảo quản, v n chuyển sản phẩm thủy sản trên t u hoạt 

 ộng nghề lưới kéo, lưới vâ , lưới rê,  hụp mực. Mứ   ộ trang bị khay nhựa phụ thuộ  v o 

qu  mô hầm, số lượng hầm v  nghề khai thá ,  ược thể hiện ở Bảng 4. 

Bảng 4. Số lượng dụng cụ phục vụ bảo quản sản phẩm trang bị trên t u  á xa bờ 

Nghề  

khai thá  

Số mẫu 

(t u) 

Kha  nhựa Túi PE 

Số lượng  

(t u) 

Tỷ lệ 

(%)  

Số kha  

( ái) 

Số lượng  

(t u) 

Tỷ lệ 

(%)  

Số lượng 

(kg) 

Lưới kéo 32 8 25 200 - 700 32 100 100 - 200 

Lưới vâ  32 32 100 300 - 900 0 0 0 

Lưới rê 32 32 100 300 - 700 0 0 0 

Chụp mự  32 32 100 200 - 800 9 28 50 - 100 
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Bảng 4 cho th y, hầu hết  á  nghề lưới vâ , lưới rê,  hụp mự   ều trang bị khay nhựa 

 ể chứa sản phẩm, riêng nghề lưới kéo  hỉ  ó 25% tổng số t u  iều tra theo nghề, trang bị 

khay nhựa  ể chứa  á  sản phẩm thủy sản có giá trị kinh tế. Ưu  iểm: gọn nhẹ, dễ xếp trên 

t u, dễ l m vệ sinh v  thu n lợi cho việc chuyển tải sản phẩm trên  iển. Hơn nữa, sử dụng 

khay nhựa  ể bảo quản  á sẽ hạn chế  ược tải trọng của  á  lớp  á phía trên  è xuống  á  

lớp  á phía dưới nên hạn chế mứ   ộ d p nát  ủa  á. 

- Túi PE: t u lưới kéo hầu hết trang bị túi PE  ể chứa sản phẩm v  một số t u  hụp mực 

(28%). Ưu  iểm  ó không gian  hiếm chỗ nhỏ nên dễ c t giữ trên t u, giúp  ông tá   ốc dỡ 

sản phẩm trên t u dễ d ng, khối lượng sản phẩm bảo quản trong hầm t ng lên từ 15-20% sản 

lượng so với khay nhựa. Tu  nhiên, nó  ũng nhiều nhượ   iểm như sử dụng 01 lần, sản 

phẩm dễ bị d p nát,  ặc biệt l   á  lớp  á ở  á  hầm. 

- Thùng ngâm hạ nhiệt  ộ thủy sản: r t ít t u khai thá  xa  ờ trang bị thùng ngâm hạ 

nhiệt trên t u (1,56%). 

- Ngo i ra, trên t u  á khu vự  phía Nam  òn sử dụng một số dụng cụ khá  như: thùng 

nhựa, giỏ,  ơm nướ ,   o, xẻng, mó , tời v n chuyển thủy sản  ể phục vụ  ho  ông tá   ảo 

quản thủy sản trên t u  á như: xịt rửa thủy sản,  oong t u, vệ sinh, bốc dỡ nướ   á xa , v n 

chuyển thủy sản lên xuống hầm bảo quản. 

3.2. Hiện trạng quy trình bảo quản sản phẩm trên tàu khai thác xa bờ 

3.2.1. Hiện trạng sử dụng phương pháp bảo quản sản phẩm khai thác 

Kết quả  iều tra t u  á xa  ờ khu vự  phía Nam  ho th  , t u  á  ang sử dụng 2 quy 

trình  ông nghệ  ảo quản: ướp  á, l m khô (phơi khô, s   khô)  ượ  thể hiện ở Hình 5. 

 
Hình 5. Qu  trình  ông nghệ  ảo quản khai thá  trên t u  á xa  ờ 

Hình 5 cho th y, bảo quản bằng phương pháp ướp  á  ược hầu hết  ác nghề lưới vâ , 

lưới rê v   hụp mực sử dụng trong bảo quản sản phẩm khai thá  trên t u  á. Riêng nghề lưới 

kéo, do sản lượng khai thá   a th nh phần lo i: mự ,  á, tôm,  ua,... nên qu  trình  ông nghệ 

bảo quản trên t u  a dạng  ể phù hợp cho từng  ối tượng khai thá . Kết quả khảo sát cho 

th y nghề lưới kéo  ó 100% t u sử dụng qu  trình  ông nghệ bảo quản ướp  á, 81% t u sử 

dụng qu  trình  ông nghệ l m khô (s   khô, phơi khô).  

3.2.2. Quy trình xử lý và bảo quản sản phẩm khai thác 

Kết quả khảo sát nh n th y, bảo quản thủy sản chung của  á   ội t u  á xa  ờ theo 2 

phương pháp  ảo quản như sau: 
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(1) Qu  trình  ảo quản bằng nước  á xa : Thủy sản lên  oong t u → Xử lý → Phân 

loại → Bảo quản bằng nước  á xa  → Theo dõi, v n chuyển → Bốc dỡ thủy sản. 

(2) Qu  trình bảo quản l m khô (phơi khô, s   khô): Thủy sản lên  oong t u → Phân 

loại → Xử lý, rửa → L m khô (phơi khô, s   khô) → Bảo quản ướp  á → Theo dõi, v n 

chuyển → Bốc dỡ thủy sản. 

Trong  á   ông  oạn trên  ủa qu  trình thì  ông  oạn phân loại, xử lý v   ảo quản l  

những  ông  oạn quan trọng quyết  ịnh ch t lượng sản phẩm sau khai thá . 

3.2.2.1. Phân loại sản phẩm 

Ngu ên tắc chung của việ  phân loại sản phẩm trên t u khai thá  hải sản l   hia  á  

nhóm sản phẩm,  á   ối tượng  ó kí h thướ  v  giá trị kinh tế tương  ương nhau  ể sử dụng 

phương án  ảo quản hợp lý. Đối với lưới kéo tiến h nh phân loại kỹ   ng hơn,  ông  oạn 

phân loại  hia l m 02 giai  oạn: (1) Sử dụng   o nhựa tá h riêng nhóm thuỷ sản  ó giá trị 

kinh tế  ao (nhóm  á, mự , tôm) v  nhóm  ó giá trị kinh tế th p ( á tạp); nhóm thuỷ sản  ó 

giá trị kinh tế  ho v o kha  nhựa, nhóm  á tạp  ượ   óng v o  á  túi PE; (2) Đối với thủy 

sản  ó giá trị kinh tế cao: tiếp tục tá h riêng nhóm  á, nhóm mự , nhóm tôm v  phân theo 

kí h  ỡ,  á  ó  hiều d i ≥ 20  m, mực ống ≥ 10  m xếp v o loại  ó kí h  ỡ lớn. Cá  nghề 

khá  thì tiến h nh  ơn giản hơn v  thường kết hợp  á   ông việc diễn ra  ồng thời: Cho  á 

v o dụng cụ bảo quản v  rửa  á.  

Thời gian phân loại: Mỗi nghề, tù  theo sản lượng khai thá  v  nhóm sản phẩm m  thời 

gian phân loại diễn ra nhanh hay ch m. Trong  ó, nghề lưới kéo từ 2-4 giờ v   á  nghề khai 

thá  diễn ra trong khoảng thời gian 0,5-1,0 giờ  iều, n    ũng tương  ồng với nghiên  ứu 

của Trần Đứ  Phú n m 2013 [5]. 

Sau khi phân loại xong, sử dụng má   ơm nước biển  ể rửa  á. Đối với nghề lưới kéo, 

thường phân loại xong mới tiến h nh rửa  á,  òn ở nghề vâ , rê,  hụp  ông  oạn rửa  á  ó 

kết hợp với  á   ông việ  khá . 

Như v y,  ông  oạn phân loại v  rửa  á ít nhiều  ũng ảnh hưởng  ến ch t lượng sản 

phẩm. Để giảm lượng thủy sản bị ươn trong  ông  oạn n  ,  ần phải rút ngắn thời gian v   ó 

biện pháp  he nắng nếu  ông việc diễn ra v o  an ng  .  

3.2.2.2. Xử lý 

Công  oạn xử lý thủy sản chỉ  ược thực hiện  ho  ối tượng mực ống l  sản phẩm của 

 á  nghề lưới kéo,  hụp mự   ó l  xẻ, l y nội tạng, mắt. Vì v  ,  ông  oạn n    ần phải xử 

lý nhanh,  hính xá   ể hạn chế tối  a sự ảnh hưởng  ến ch t lượng thủy sản trong quá trình 

bảo quản. 

3.2.2.3. Bảo quản sản phẩm 

(1) Bảo quản bằng nước đá xay 

- Cách xếp cá trong hầm: trướ  khi  ho  á v o hầm, ngư dân rải (nếu l  nước  á xa ) 

hoặc xếp (nếu l  nước  á  â ) 1 lớp  á lót  á  hầm, sau  ó  ho lớp  á lên trên, xếp hết lớp  á 

thì tiến h nh rải 01 lớp  á,  ứ thực hiện như v    ho  ến lú   ầy hầm v   uối  ùng l  lớp  á 

phủ bề mặt hầm bảo quản  ó  ộ d   khoảng 10-20 cm. Cá  ược xếp v o hầm theo từng lớp, 

xen giữa 2 lớp  á l  1 lớp  á xa . Độ d   lớp  á giữa  á  lớp kha /túi PE  á từ 5-10  m v  

tù  thuộ  v o thời gian dự kiến chuyến biển.  

- Nhiệt độ hầm bảo quản: nhiệt  ộ hầm bảo quản du  trì trong khoảng 1,0-7,0 °C,  ối 

với hầm l  v t liệu PU nhiệt  ộ hầm du  trì từ 1,0-2,0 °C;  òn với hầm l  xốp, nhiệt  ộ hầm 

du  trì từ 3,0-7,0 °C (Bảng 5). 
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Bảng 5. Nhiệt  ộ hầm bảo quản v  tần su t bổ sung nước  á trên t u khai thá  xa  ờ 

Nghề khai thá  
Nhiệt  ộ hầm 

bảo quản (°C) 

Tần su t bổ sung nước  á (ng  /lần) 

1/1 (%) 2/1 (%) 3/1 (%) >3/1 (%) 

Lưới kéo 1,0 – 7,0 44 43 11 2 

Lươi vâ  1,0 – 7,0 71 19 5 5 

Lưới rê 1,0 – 7,0 59 38 3 0 

Chụp mực 1,0 – 7,0 77 23 0 0 

Tổng tỷ lệ (100%)  62,7 30,7 4,7 1,7 

- Tần suất bổ sung nước đá: Bảng 5 cho th y, 62,7% t u  iều tra  ó tần su t bổ sung  á 

1 lần trong ng  , 30,7% t u  ổ sung  á 2 ng  /lần,  òn lại l  trên 2 ng  /lần. Điều n    ũng 

tương thí h với tỷ lệ (%) t u sử dụng v t liệu  á h nhiệt, nhiệt  ộ hầm bảo quản. Hầm bảo 

quản bằng PU du  trì ở nhiệt  ộ th p, hạn chế tổn th t nhiệt nên t n su t bổ sung nướ   á ít, 

khoảng từ 2–3 ng   bổ sung nướ   á một lần,  òn hầm xốp thì ngược lại nên số lần bổ sung 

 á  a số l  1 ng  /lần. Mặ  dù  hưa  ó kết quả n o về nghiên  ứu,  ánh giá mối tương quan 

giữa số lần bổ sung  á v o hầm v   h t lượng sản phẩm. Thực tế cho th y, nếu mở nắp hầm 

nhiều lần trong ng    ó thể ảnh hưởng  ến nhiệt  ộ trong hầm bảo quản, ha  nói  á h khá  

hầm sẽ bị giảm  ộ lạnh khi mở nhiều lần. Để khắc phụ  tình trạng n    ó thể giảm số lần bổ 

sung  á v  t ng lượng  á  ổ sung trong mỗi lần. 

- Thời gian bảo quản sản phẩm: kết quả  iều tra cho th y  ội t u  á xa  ờ  á  tỉnh phía 

Nam dao  ộng từ 5-25 ng  , tù  thuộ  v o  ặ   iểm khai thá   ủa từng nghề. Trong  ó, lưới 

kéo hoạt  ộng theo hình thức tổ  ội  ó thời gian bảo quản kéo d i hơn so với  á  nghề khá  

(từ 15-25 ng  ); lưới vâ  v  lưới rê thông thường  án  ho  ội t u dịch vụ h u cần nên thời 

gian bảo quản ngắn hơn (dao  ộng từ 5-7 ng  ); Lưới chụp mự   ó thời gian bảo quản d i 

nh t (18-25 ng  ). 

- Sử dụng hóa chất trong bảo quản sản phẩm: Kết quả  iều tra cho th y 100% t u 

không sử dụng hóa  h t trong bảo quản sản phẩm. 

 (2) Bảo quản bằng làm khô (phơi khô, sấy khô): 

- Phơi nắng: Công  oạn n    hỉ sử dụng trong qu  trình khi trời nắng, mực ống sau khi 

l m sạ h  ược xếp lên vỉ lưới v   ặt trên nó   a in  ủa t u hoặ  gi n  he nắng trên t u. Mực 

ống  ượ  l m khô  ằng ánh nắng mặt trời, v n tố  gió tự nhiên nên không kiểm soát  ược 

 á  thông số nhiệt  ộ, v n tố  gió v  môi trường l m khô nên thời gian l m khô kéo d i dẫn 

 ến ch t lượng mực ống khô su  giảm r t nhiều. Ở  ông  oạn n   mự  phơi khoảng 4-5 giờ 

trở mực một lần, khi trời hết nắng ( an  êm) mự   ượ  thu gom v   hu ển xuống hầm má  

 ể s   khô. 

- Sấy khô: Mự  sau khi phơi khô tiếp tụ   ược s   khô dưới hầm má  qua  êm. Nhiệt 

 ộ s y mực ống khoảng 50-65 °C nhờ nhiệt thải từ má   hính, v n tốc gió lưu thông trong 

hầm cao nhờ quạt gió với  ông su t lớn, trong hầm thường trang bị khoảng 4-6 quạt với  ông 

su t 0,5-1 kW/h. Hầm s   không  ó thiết bị  iều khiển, chỉ v n h nh thủ  ông nên không 

kiểm soát  ược nhiệt  ộ v  v n tố  gió nên mự  khô sau s y  ó  h t lượng cảm quan x u v  

ch t lượng dinh dưỡng giảm  i r t nhiều. Mặt khá ,  iều kiện s y mực ống không phải l  

hầm kín, ng n  á h với môi trường  ên ngo i nên dễ bị lâ  nhiễm vi sinh v t gâ  hư hỏng, 

mùi lạ từ dầu nhớt v  nước bẩn.  

- Sản phẩm mực ống sau khi l m khô xong  ho v o nhiều lớp túi PE v  thắt chặt miệng 

túi  ể tránh hút ẩm, vì sản phẩm mự  khô  ược bảo quản tương tự như  ảo quản bằng 
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phương pháp ướp  á, nên  á h xếp hầm, nhiệt  ộ hầm bảo quản, tần su t bổ sung nước  á 

giống như phương pháp ướp  á. 

- Sử dụng hóa chất trong bảo quản sản phẩm: Kết quả  iều tra cho th  : 100% t u  á 

không sử dụng hóa  h t trong bảo quản sản phẩm. 

- Thời gian bảo quản: Sản phẩm mự  khô  ược bảo quản  ũng  hính  ằng thời gian 

hoạt  ộng chuyến biển của  ội t u lưới kéo từ 21-60 ng  / hu ến biển. 

3.3. Hiện trạng nhận thức và thực thi các quy định về VSATTP trên tàu cá xa bờ 

Cho  ến na ,  á  qu   ịnh của Nh  nướ  liên quan  ến VSATTP trên t u  á  hưa  ược 

phổ biến  ể áp dụng rộng rãi trên  á  t u khai thá  xa  ờ. Việc thực hiện qu   ịnh VSATTP, 

quản lý  h t lượng, ... theo  á  v n  ản sau: 

(1) Quy chuẩn kỹ thu t quốc gia QCVN 02-13:2009/BNNPTNT: T u  á –  iều kiện 

 ảm bảo vệ sinh an to n thực phẩm [6]. 

(2) Quy chuẩn kỹ thu t quốc gia QCVN 02-02:2009/BNNPTNT: Cơ sở sản xu t kinh 

doanh thực phẩm thuỷ sản - Chương trình  ảm bảo ch t lượng v  an to n thực phẩm theo ngu ên 

tắc HACCP, thực hiện theo Quyết  ịnh 94/QĐ-QLCL, Quyết  ịnh 117/2008/QĐ-BNN [7]. 

Kết quả  iều tra về việc thực hiện qu   ịnh của Nh  nước về VSATTP trên t u  á  ược 

thể hiện trong Bảng 6. 

Bảng 6. Kết quả  iều tra nh n thứ  v  thự  thi  á  qu   ịnh VSATTP 

Nghề khai thá  

Tỷ lệ (%) số người trả lời 

Có nội quy 

VSATTP 

Có nh n thức 

VSATTP 

GMP, 

SSOP 

Có  hứng nh n 

VSATTP 

Đã  ược 

t p hu n 

Lưới kéo 18,8 62,5 0 100 28,1 

Lưới vâ  25,0 90,6 0 100 68,8 

Lưới rê 43,8 81,3 0 100 43,8 

Chụp mực 21,9 84,4 0 100 31,3 

Từ Bảng 6 cho th y: 

Số lượng t u phỏng v n  ó gi y chứng nh n  ảm bảo  iều kiện VSATTP  ạt 100% 

tổng số t u. Tu  nhiên, việc kiểm tra về VSATTP trên t u  á  ể  ủ  iều kiện c p phép  òn 

r t ít  hỉ chiếm dưới 20% trong tổng số t u  iều tra. 

Đa số chủ t u hoạt  ộng khai thá  xa  ờ  ều  ó ý thức, nh n thức về VSATTP bảo quản 

trên t u  á, trung  ình  ạt 79,7%. Tu  nhiên, nội quy về ATVSTP  ể thực hiện trên t u  á xa 

bờ  òn r t hạn chế, trung  ình  hiếm 27,4% tổng số t u  iều tra; v  v n  ề về   o tạo t p 

hu n, về v n  ề VSATTP  ũng r t ít,  hiếm dưới 50% tổng số t u. 

Hiện nay, nhiều  ịa phương  ã  ó hướng dẫn thực hiện  á  qu   ịnh quản lý  h t 

lượng như qu   ịnh về việc sử dụng nướ , nướ   á, hóa  h t; qu   ịnh về vệ sinh t u, 

dụng cụ v  thu ền viên; qu   ịnh về qu  trình tiếp nh n, phân loại v   ảo quản sản phẩm 

trên t u. Tu  nhiên, việ  l m n   thường mang tính thủ tụ  hơn l   ó tá  dụng tí h  ự   ến 

việc giữ gìn vệ sinh an to n thực phẩm của t u. Theo qu   huẩn kỹ thu t quốc gia (QCVN 

02-02:2009/BNNPTNT), t u  á trên 90  v phải thực hiện hệ thống quản lý  h t lượng GMP 

(Good Manufacturing Practice - Quy phạm sản xu t tốt) v  SSOP (Sanitation Standard Operating 

Procedures - Quy phạm vệ sinh chuẩn) [7] nhưng t t cả chủ t u trả lời phỏng v n  ều không 

biết  á  qu  phạm n  . 

http://www.vnast.gov.vn/UploadFile/QCVN-Co%20so%20CBTS-Chuong%20trinh%20QLCL.doc
http://www.vnast.gov.vn/UploadFile/QCVN-Co%20so%20CBTS-Chuong%20trinh%20QLCL.doc
http://www.vnast.gov.vn/UploadFile/QCVN-Co%20so%20CBTS-Chuong%20trinh%20QLCL.doc
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3.4. Đề xuất giải pháp, chính sách giảm tổn thất sau thu hoạch và phục vụ công tác 

quản lý hoạt động bảo quản sản phẩm trên tàu khai thác xa bờ 

3.4.1. Đề xuất giải pháp về quản lý ngành 

Giải pháp: Thực hiện mô hình sản xu t theo tổ  ội hoặ  t u mẹ - t u  on  ho  ội t u 

khai thá  xa  ờ 

Mục đích: Rút ngắn thời gian bảo quản sản phẩm trên  iển 

Hiệu quả và tính khả thi của giải pháp: Nếu giải pháp  ược thực hiện sẽ mang lại hiệu 

quả trong việc bảo quản sản phẩm, từ  ó nâng  ao hiệu quả kinh tế, cụ thể l : (1) Ch t lượng 

sản phẩm sau khai thá  sẽ  ượ   ảm bảo do rút ngắn thời gian bảo quản trên t u; (2) Giảm 

mứ  tiêu hao nước  á trong  á  hầm bảo quản, giảm  hi phí sản xu t; (3) Giảm tải trọng của 

t u (do phải  hu ên  hở nước  á, nhiên liệu v  sản phẩm khai thá ) nên sẽ giảm mứ  tiêu 

hao nhiên liệu; (4) T ng thời gian khai thá   ó í h, giảm thời gian h nh trình, từ  ó giảm chi 

phí nhiên liệu, hao mòn má  v  t ng hiệu su t lao  ộng. 

3.4.2. Đề xuất về công nghệ, thiết bị bảo quản sản phẩm trên tàu khai thác xa bờ 

- Giải pháp 1: Thiết bị bảo quản 

Nội dung giải pháp: Sử dụng v t liệu PU (polyurethane) l m hầm  ảo quản sản phẩm 

 ho t u khai thá  xa  ờ. 

Mục đích giải pháp: Bảo quản tốt sản phẩm sau khai thá , giảm mứ   ộ tiêu hao nước 

 á v  t ng hiệu quả kinh tế. 

Hiệu quả và tính khả thi của giải pháp: Nếu giải pháp  ược thực hiện sẽ mang lại hiệu 

quả trong việc bảo quản sản phẩm, từ  ó nâng  ao hiệu quả kinh tế, cụ thể l : (1) Phù hợp 

với nhu cầu của thị trường trong v  ngo i nước về ch t lượng sản phẩm thủy sản; (2) Giảm 

mứ  tiêu hao nước  á trong  á  hầm bảo quản, giảm  hi phí sản xu t; (3) Nếu sản lượng khai 

thá  lớn, phân loại v   ảo quản không kịp  ó thể sử dụng hầm bảo quản  ể ngâm hạ nhiệt, 

sau  ó tiến h nh phân loại v   ưa v o hầm bảo quản. 

- Giải pháp 2: Công nghệ bảo quản 

Nội dung giải pháp: Ứng dụng một số công nghệ bảo quản mới như: hệ thống lạnh tuần 

ho n (RSW), Hệ thống lạnh ngâm v  lạnh th m  ể bảo quản sản phẩm theo mô hình khả thi 

của SEAFDEC [8] hoặc kết quả nghiên  ứu trong nước của Nguyễn Xuân Thi n m 2016 [9]. 

Mục đích giải pháp: l m lạnh nhanh,  ảm bảo ch t lượng  ồng  ều, cung c p nguồn 

ngu ên liệu tốt hơn  ho  hế biến (xu t khẩu, nội tiêu) v  hạn chế tổn th t sau thu hoạch. 

Hiệu quả và tính khả thi của giải pháp: Nếu giải pháp  ược thực hiện sẽ mang lại hiệu 

quả trong việc bảo quản sản phẩm, từ  ó nâng  ao hiệu quả kinh tế, cụ thể l : (1) Sản phẩm 

 ượ  l m lạnh nhanh,  ồng  ều v  sạ h hơn; (2) Hạn chế  ượ   á   iến  ổi l m giảm ch t 

lượng sau khi  ánh  ắt, thời gian bảo quản  ượ  lâu hơn; (3) Cho phép t u khai thá  xa  ờ 

hoạt  ộng lâu hơn trên  iển, t ng sản lượng, giảm  hi phí, t ng thu nh p cho thủy thủ v   hủ 

t u; (4) Giảm  ược tổn th t sau thu hoạch cho nghề khai thá  xa  ờ. 

3.4.3. Đề xuất giải pháp về quản lý Nhà nước đối với ngành 

Nội dung giải pháp: Thực hiện nghiêm tú   á   á  qu   ịnh của Nh  nước về VSATTP 

tại  á   ảng  á,  ến  á. 

Mục đích giải pháp: (1) Nhằm quản lý  h t lượng sản phẩm, bảo  ảm lợi í h  ủa người 

tiêu dùng, u  tín quố  gia trên trường thế giới; (2) Để t u khai thá  thực hiện tốt  ông tá  

VSATTP trên t u thì  ảng  á,  ến  á v   á   hợ  ầu mối phải nghiêm tú  thực hiện trước. 

Hiệu quả và tính khả thi của giải pháp: Giảm mức tổn th t ch t lượng sản phẩm sau 

khai thá . 
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4. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

4.1. Kết luận 

Trang thiết bị bảo quản trên t u  á xa  ờ: gi n phơi mực chiếm trên 80% ở nghề lưới 

kéo v  lưới chụp mực; hầm s   nóng  ược sử dụng trên t u lưới kéo,  hiếm 81%. 

Về hầm bảo quản: hầu hết t u  á xa  ờ  á  tỉnh phía Nam sử dụng xốp ghép  ể l m vá h 

 á h nhiệt cho hầm bảo quản, với 69,5% v  số  òn lại sử dụng xốp thổi (PU), chiếm 30,5%.  

Công nghệ v  qu  trình xử lý  ảo quản sản phẩm: Nghề lưới vâ , lưới rê,  hụp mực chỉ 

sự dụng một phương pháp  ảo quản bằng ướp  á  ể bảo quản sản phẩm sau khai thá   hiếm 

100% tổng số lượng t u  iều tra theo nghề. Riêng nghề lưới kéo, do sản lượng khai thá   a 

th nh phần lo i: mự ,  á, tôm,  ua,... nên phương pháp  ảo quản trên t u  a dạng  ể phù hợp 

cho từng  ối tượng khai thá , theo kết quả khảo sát nghề lưới kéo  ó 100% t u sử dụng 

phương pháp  ảo quản ướp  á, 81% t u sử dụng phương pháp l m khô (s   khô, phơi khô). 

Việc nh n thứ  v  thự  thi  á  qu   ịnh về VSATTP: 100% t u  á xa  ờ  ó gi y chứng 

nh n  ảm bảo  iều kiện VSATTP; nội quy về ATVSTP  ể thực hiện trên t u  á xa  ờ  òn 

r t hạn chế (27,4% tổng số t u  iều tra); 100% t u  á không  iết  ến quy chuẩn kỹ thu t 

quốc gia (QCVN 02-02:2009/BNNPTNT). 

Nhóm nghiên  ứu  ã  ề xu t  ượ  3 nhóm giải pháp nhằm hạn chế sự tổn th t ch t 

lượng sản phẩm thủy sản sau thu hoạch, cụ thể l : Về chính sá h, qu  hoạch lại hoạt  ộng 

khai thá : 01 giải pháp; Về thiết bị,  ông nghệ bảo quản sản phẩm trên t u khai thá  xa  ờ: 

02 giải pháp; Về quản lý: 01 giải pháp. 

4.2. Kiến nghị 

- Nghiên  ứu mới chỉ dừng lại ở việ   iều tra, khảo sát v   ánh giá thực trạng l m  ơ sở 

cho việ   ề xu t giải pháp m   hưa nghiên  ứu  hu ên sâu  ho từng nội dung cụ thể. Vì v y, 

cần tiếp tụ  nghiên  ứu  hu ên sâu  ể so sánh  ối chiếu v  xâ  dựng  hính sá h  ho  ội t u 

khai thá  xa  ờ. 

- Cần triển khai thực hiện  á  giải pháp  ã  ề xu t dưới dạng mô hình sản xu t thử 

nghiệm trên một số t u, nhóm t u,  ịa phương  iển hình trước khi áp dụng  ồng bộ trên qu  

mô rộng. 
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ABSTRACT 

CURRENT STATUS OF STORAGE TECHNOLOGY  

ON THE FISHING BOATS OF THE SOUTHERN PROVINCES 

Nguyen Tri Ai*, Nguyen Nhu Son 

South Research Sub-Institute for Marine Fisheries 

*Email: ai52cbts.ntu@gmail.com 

This article presents the results of the investigation, analysis and evaluation of the 

current state of technology for preserving products on offshore fishing boats in the southern 

provinces. The results showed that offshore fishing boats in the southern region used two 

technologies to preserve products, in which the technology preserved with crushed ice 

accounted for 100% and the dry preservation technology (sun drying, drying) only used on 

trawl vessel occupied 81%. Equipments used for the preservation process included: ink trays 

occupying over 80% in trawl and ink shooting profession; hot drying tunnel was used on 

trawl vessel, accounting for 81%; Offshore fishing boats in the southern provinces had about 

3-9 tunnels/boats, each of which had a capacity of 4.0-13.7 tons/tunnel, the rate of using 

foam to make insulation walls for storage cellar fishing boats in the southern region were 

still high, accounting for 69.5%, the rest using polyurethanes foams accounted for 30.5%; 

Regulations on food safety and hygiene implemented on offshore fishing boats were very 

limited, accounting for 27.4%; meanwhile, 100% of offshore fishing boats have got 

certificates to ensure food hygiene and safety conditions; however, 100% of fishing boats 

haven’t  een aware of national technical regulations (QCVN 02-02: 2009/BNNPTNT). 

Keywords: Offshore fishing vessels, storage tunnels, ice technology, drying technology. 
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