
Đặc san
KH&CN Nghệ An

SỐ 9/2023 [7]

n TS. Chu Chí Thiết
Phân viện Nghiên cứu Nuôi trồng Thủy sản Bắc Trung Bộ

SẢN XUẤT SINH KHỐI TẢO QUY MÔ HÀNG HÓA 
TẠI HUYỆN QUỲNH LƯU, NGHỆ AN

i. Mở đầu
Vi tảo biển đơn bào nói chung và tảo Nan-

nochloropsis sp (tảo Nano) là thức ăn cơ sở, là mắt
xích đầu tiên trong chuỗi thức ăn tự nhiên. Tảo
Nannochloropsis oculata (Hibberd, 1981) được
ứng dụng làm thức ăn trực tiếp và gián tiếp (thức
ăn bổ sung) trong trại sản xuất giống cá biển, giáp
xác, nhuyễn thể. Đây cũng là nguyên liệu để sản
xuất thực phẩm chức năng cho con người. Một số
nghiên cứu chỉ ra rằng, tảo N. oculata có hàm
lượng 41,6% protein, 19,4% lipid, 13,1% carbo-
hydrate, 5% EPA và 1% carotenoid. Ngoài ra, tảo
còn có vitamin E, các phytosterol, polysaccharide,

các acid amin như: aspartic, threonine, serin,
acid glutamic, glycine, alanine cysteine, va-
line, methionine, isoleucine, leucin, tyrosine,
phenylalanine, histidine, lysine, arginine,
proline. Tảo Nano có nhiều tác dụng tốt đối
với con người như: điều chỉnh đường máu,
phục hồi sức khỏe, tăng cường khả năng
miễn dịch, chống vi khuẩn, nấm, siêu vi
khuẩn, chống oxy hóa và chống viêm; tăng
cường tuần hoàn và chức năng của tim,
chống dị ứng, giảm các acid béo chưa no
omega 3, tăng cường các chức năng hoạt
động của não và tăng trí nhớ, tăng cường
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sinh lực, giải độc, phòng và hỗ trợ điều trị
ung thư (Abdullah và cs, 2017). Việc chiết
xuất acid béo thuộc nhóm omega-3 (eicosate-
traenoic- EPA) từ tảo Nano có thể thay thế
EPA từ gan và dầu cá hồi, cá mập… vốn có
giá thành cao, mà nguồn nguyên liệu lại phụ
thuộc vào tự nhiên. Cho nên, phát triển
nguồn sinh khối tảo N. oculata chủ động, an
toàn vệ sinh thực phẩm là cần thiết, góp phần
ổn định nghề sản xuất giống thủy sản và
cung cấp nguyên liệu sạch để sản xuất thực
phẩm chức năng của con người. Xuất phát từ
nhu cầu đó, UBND tỉnh Nghệ An, Sở Khoa
học và Công nghệ Nghệ An đã giao Công ty
Cổ phần  Khoa học công nghệ Tảo VN thực
hiện dự án “Sản xuất sinh khối tảo Nan-
nochloropsis oculata quy mô hàng hóa tại
Quỳnh Lưu, Nghệ An”. 

ii. KẾT QuẢ đẠT đƯỢC
1. Kết quả đánh giá cơ sở vật chất,

trang thiết bị của cơ sở thực hiện dự án
Dự án đã tiến hành đánh giá cơ cở vật

chất, trang thiết bị tại địa điểm thực hiện dự
án là Công ty Cổ phần Khoa học và Công
nghệ Tảo VN (xóm 6, xã Quỳnh Lương,
huyện Quỳnh Lưu). Các hạng mục công trình
được cải tạo, nâng cấp gồm: phòng lưu giữ
và nhân giống tảo cấp 1; khu vực nhân giống
tảo cấp 2; khu vực sản xuất sinh khối tảo;
phòng chế biến, bảo quản tảo; hệ thống bơm
cấp và lọc nước biển. Nhìn chung, cơ sở vật
chất, thiết bị sản xuất đã được đánh giá, cải
tạo, nâng cấp theo yêu cầu, đáp ứng triển khai
các nội dung của dự án.

2. Kết quả chuyển giao, đào tạo, tiếp
nhận quy trình công nghệ nhân giống và
sản xuất sinh khối tảo Nannochloropsis
oculata

Phân viện Nghiên cứu Nuôi trồng Thủy

sản Bắc Trung Bộ tổ chức đào tạo, tập huấn cho
cán bộ kỹ thuật dự án ngay tại cơ sở sản xuất của
đơn vị chủ trì dự án về lý thuyết và thực hành quy
trình kỹ thuật nhân giống và sản xuất sinh khối tảo
N.oculata; và quy trình chế biển tảo tươi cô đặc và
tảo bột khô. 

Kết thúc khóa học, có 20 người (5 cán bộ kỹ
thuật và 15 công nhân) đã nắm vững, làm chủ quy
trình và chủ động ứng dụng vào sản xuất để thực
hiện nội dung xây dựng mô hình sản xuất sinh khối
tảo Nano quy mô hàng hóa. Dự án đã tổ chức sản
xuất được 404,4kg tảo dạng cô đặc và 57,6kg tảo
bột khô đảm bảo chất lượng để làm thức ăn thủy
sản và nguyên liệu sản xuất thực phẩm chức năng.

3. Kết quả xây dựng mô hình sản xuất sinh
khối tảo tươi cô đặc và dạng tảo bột khô thuần
chủng cao

3.1. Tốc độ sinh trưởng của tảo trong túi nilon
và trong hệ thống kín

Tốc độ sinh trưởng của tảo khá tương đồng
trong thời gian 9 ngày nuôi ở cả hai hệ thống (túi
nilon và ống kín). Đối với hệ thống túi nilon, tảo
đạt mật độ sinh khối cực đại tại ngày thứ 8 (80x106

tế bào/ml). Ở hệ thống quang sinh học, tảo đạt mật
độ cao hơn, thời gian nuôi dài hơn so với nuôi trong
túi, mật độ tảo cực đại ở ngày thứ 15 (180x106 tế

Mật độ tế bào tảo (x106 tế bào/ml) theo thời gian nuôi
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bào/ml). Điều này có thể lý giải do trong hệ
thống ống kín, đường kính ống (3,4cm) nhỏ
hơn so với đường kính túi nilon (50cm), tảo
tiếp xúc với lượng ánh sáng nhiều hơn giúp
quang hợp đối với tảo trong hệ thống này
tăng lên nên tốc độ phát triển của tảo nhanh
hơn. Với kết quả trên, có thể sử dụng cả hai
hệ thống (túi nilon và ống kín) để nuôi sinh
khối tảo Nano trên địa bàn Nghệ An. Tuy
nhiên, nuôi trong túi nilon thường dễ vận
hành hơn so với hệ thống nuôi ống kín.

3.2. Thu sinh khối tảo nuôi trong túi
nilon

Kết quả thu hoạch sinh khối tảo nuôi
trong túi nilon thể tích 60 lít/túi (thể tích
hữu dụng 50 lít) cho thấy, tổng sản lượng
sinh khối tảo nuôi trong túi nilon qua 27 lần
thu hoạch từ tháng 10/2022-6/2023 đạt
298.800 lít; mật độ tảo tại thời điểm thu
hoạch đạt trong khoảng 70x106-92x106 tế
bào/ml. Tảo sinh khối sau khi thu hoạch
bằng phương pháp kết bông, chuyển sang
máy ly tâm, loại bỏ nước, thu được 420,8kg
tảo cô đặc. Mật độ tảo và sinh khối tảo thu
được qua các đợt nuôi ổn định, thể hiện kỹ
thuật nuôi ổn định cao. 

3.3. Kết quả các đợt sản xuất sinh khối tảo ở
trong hệ thống kín

Sản lượng tảo sinh khối nuôi trong hệ thống kín
thu được 60.000 lít, với mật độ dao động 160x106-
182x106 tế bào/ml, cao hơn so với tảo nuôi trong túi
nilon. Tảo dưới dạng dung dịch lỏng sau đó được ly
tâm, loại bỏ nước thu được 164,6kg tảo cô đặc. Như
vậy, tổng sản phẩm tảo dạng cô đặc thu từ hai hệ
thống nuôi (túi nilon và hệ thống kín) tại thời điểm
kết thúc dự án là 585,4kg.

3.4. Thu hoạch bằng kỹ thuật kết tủa bông kết
hợp ly tâm

Kết quả thu hoạch tảo bằng phương pháp kết bông
kết hợp ly tâm cho thấy, tổng khối lượng tảo cô đặc
sau 31 lần thu hoạch trong thời gian từ tháng 10/2022
-6/2023 bằng phương pháp kết bông kết hợp ly tâm
thu được 453,6kg. 

Tỷ lệ sinh khối tảo thu hoạch dưới dạng cô đặc
(g)/sinh khối tảo dưới dạng dung dịch (lít) nuôi trong
túi dao động từ 1,32-1,45 g/lít. Tỷ lệ này thấp hơn tảo
nuôi trong hệ thống ống kín (2,73g/lít) do mật độ tế
bào tảo nuôi trong hệ thống túi nilon thấp hơn trong
hệ thống ống kín. Mật độ tảo nuôi trong hệ thống ống
kín dao động trong khoảng 160-180x106 tế bào/ml,
trong khi nuôi trong túi nilon mật độ dao động 70-92
tế bào/ml.

Sinh khối tảo nuôi trong túi nilon
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Như vậy, thông qua việc xây dựng
mô hình sản xuất, tổng sản lượng tảo
N.oculata cô đặc thu được của dự án là
404,4kg, sản lượng tảo bột khô thu được
là 57,6kg. Sản phẩm tảo khô thu được
đạt yêu cầu mục tiêu của dự án. 

4. Kết quả xây dựng thương hiệu cho
các sản phẩm chế biến từ tảo N. oculata

4.1. Phân tích và công bố chất lượng
các sản phẩm chế biến từ tảo 

Kết quả phân tích mẫu tảo cô đặc (3
mẫu) và mẫu tảo bột khô (3 mẫu) cho
thấy, các chỉ tiêu vi sinh (e-coli, coliform,
vi sinh vật hiếu khí tổng số, nấm men,
nấm mốc, salmonella), chỉ tiêu kim loại
nặng (chì, cadimi, thủy ngân) đều phù
hợp theo Quy chuẩn kỹ thuật Quốc gia
đối với ô nhiễm vi sinh vật trong thực
phẩm (QCVN 8-3:2012/BYT) và Quy
chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn
ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm
(QCVN 8-2:2011/BYT). Các chỉ tiêu lý
hóa khác nhau giữa tảo tươi cô đặc và tảo
bột khô khác nhau. Đối với tảo cô đặc,
hàm lượng protein dao động 6,13-6,66%;

3.5. Thu hoạch sinh khối tảo bằng phương pháp
ly tâm hoàn toàn

Tổng sản lượng tảo cô đặc thu được bằng phương
pháp ly tâm là 131,8kg. So sánh kết quả cho thấy, hiệu
quả của việc thu sinh khối tảo cô đặc bằng phương
pháp ly tâm so với phương pháp kết bông kết hợp ly
tâm là tương đương nhau về tỷ lệ khi nuôi trong cùng
một hệ thống (hệ thống ống), dao động từ 2,71-
2,79g/lít. Tổng sản lượng tảo cô đặc thu hoạch bằng
hai phương pháp kết bông kết hợp ly tâm và phương
pháp ly tâm thu được 585,4kg, trong đó 181kg tảo cô
đặc đưa vào sấy khô, sản phẩm tảo cô đặc còn lại
404,4kg.

3.6. Thu hoạch tảo dạng bột khô
Tảo cô đặc được thử nghiệm với 3 lần lặp mẫu 10g

sấy ở nhiệt độ 350C trong thời gian 350 phút thu được
lượng tảo khô là 3,15±0,04. Từ kết quả này, dự án đã
tiến hành tính toán để đưa tảo vào tủ sấy tạo ra sản
phẩm theo yêu cầu của dự án từ 50-60kg. Tổng lượng
tảo cô đặc đưa vào sấy là 181kg, đã cho ra 57,6kg tảo
khô với tỷ lệ tảo khô/tảo cô đặc dao động từ 0,31-0,32.
Tảo sấy khô được bảo quản trong túi nilon bằng
phương pháp hút chân không, hạn chế sự tiếp xúc với
ôxy không khí có thể làm ôxy hóa một số các hợp chất
có trong tảo.

Sản phẩm tảo cô đặc và tảo khô



Đặc san
KH&CN Nghệ An

SỐ 9/2023 [11]

lipid: 0,18-0,24%; carbohydrate: 2,08-2,13%.
Đối với tảo bột khô, hàm lượng protein: 40,2-
41,2%; lipid: 0,18-0,21%; carbohydrate: 8,54-
8,88%.

Như vậy, các mẫu tảo N.oculata dạng cô đặc
và bột khô được sản xuất tại Công ty Cổ phần
Khoa học và Công nghệ Tảo VN đều đạt yêu
cầu để làm thức ăn thủy sản và làm nguyên liệu
sản xuất thực phẩm chức năng.

4.2. Thiết kế bao bì, bộ nhận diện thương
hiệu và đăng ký sở hữu trí tuệ

Đơn vị chủ trì đã thuê đơn vị tư thiết kế bao
bì và bộ nhận diện thương hiệu các sản phẩm
về tảo; Hoàn thiện hồ sơ, tờ khai đăng ký nhãn
hiệu các sản phẩm tảo N.oculata dạng cô đặc
và khô nộp Cục Sở hữu trí tuệ ngày
03/7/2023. Hiện Cục Sở hữu trí tuệ đã xác
nhận việc nộp hồ sơ và trong thời gian xem
xét chấp nhận đơn và ban hành quyết định cấp
giấy chứng nhận sở hữu trí tuệ cho bộ đăng
ký nhãn hiệu sản phẩm theo quy định.

5. Hiệu quả kinh tế - xã hội và môi trường 
Giá thành để sản xuất được 1kg tảo bột khô

khoảng 2.700.000 đồng, trong khi sản xuất 1kg
tảo cô đặc khoảng 860.000 đồng. Đây là giai
đoạn thử nghiệm quy trình, nên chi phí đầu vào
còn cao, ảnh hưởng đến giá thành sản xuất. Giá
tảo Nano cô đặc được các trại sản xuất giống
hải sản hiện nay dao động 1.300.000-1.500.000
đồng/kg tùy theo từng thời điểm. Giá bán tảo
khô được tham khảo khoảng 3.000.000-
3.200.000 đồng/kg. Như vậy, lợi nhuận mang
lại từ 440.000-640.000 đồng/kg đối với tảo cô
đặc và 300.000-500.000 đồng/kg tảo bột khô.

Hoạt động sản xuất tảo không phát sinh chất
thải, rất thân thiện môi trường. Vì vậy, thành
công của dự án có tác động tích cực đến việc
mở rộng sản xuất, nhân rộng mô hình ra cộng
đồng cho những đối tượng có tiềm năng và nhu

cầu có tính khả thi cao, góp phần tạo việc làm,
cải thiện và đa dạng hóa sinh kế của cộng đồng
dân cư vùng ven biển của tỉnh.

iii. KẾT LuẬN VÀ KiẾN NGHỊ
1. Kết luận
- Dự án đã hoàn thiện quy trình công nghệ

nhân giống, sản xuất sinh khối và chế biến tảo
N.oculata phù hợp với điều kiện khí hậu Nghệ An.

- Dự án đã thành công trong việc xây dựng
mô hình sản xuất sinh khối tảo tươi cô đặc và
dạng tảo bột khô thuần chủng cao. Từ đó, sản
xuất được 404,4kg tảo cô đặc; 57,6kg tảo bột khô
chất lượng, đáp ứng yêu cầu sản xuất giống thủy
sản và sản xuất thực phẩm chức năng; đồng thời
đã xây dựng được thương hiệu cho các sản phẩm
chế biến từ tảo Nano.

Như vậy, Công ty Cổ phần Khoa học và
Công nghệ Tảo VN đã làm chủ được công nghệ

Bao bì sản phẩm tảo N.oculata cô đặc và bột khô
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và chủ động trong sản xuất sinh khối tảo Nannoch-
loropsis oculata quy mô hàng hóa theo mục tiêu của
dự án.

2. Kiến nghị
Đề nghị UBND tỉnh, Sở Khoa học và Công nghệ

Nghệ An tiếp tục hỗ trợ để Công ty Cổ phần Khoa học
Công nghệ Tảo VN đăng ký sản phẩm OCOP cho sản
phẩm tảo. Đồng thời tiếp tục hỗ trợ cho những nghiên
cứu mới nhằm đưa sản phẩm tảo vào đời sống hàng
ngày cho con người dưới dạng thực phẩm chức năng
và thay thế protein, lipid có nguồn gốc từ động vật
trong thức ăn cho gia súc, thủy sản./.
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