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BÁO CÁO

Tổng hợp các tiêu chuẩn muối thực phẩm trên thế giới; chất lượng muối sản xuất, chế biến và nhu cầu chất lượng muối thực phẩm sử dụng tại Việt Nam 

I. CÁC TIÊU CHUẨN MUỐI THỰC PHẨM TRÊN THẾ GIỚI
Muối natri clorua (NaCl) thường gọi là muối là nhu cầu thiết yếu được dùng hàng ngày của con người, của nhiều ngành công nghiệp và tham gia vào thành phần của khoảng trên 14.000 sản phẩm do nhân loại tạo ra. Công nghiệp muối là một trong số những ngành công nghiệp lâu đời nhất và được phân bố hầu hết trên toàn thế giới, với 120 nước sản xuất muối. Muối được khai thác từ các mỏ muối, các nguồn nước mặn ngầm, nước mặn hồ và đặc biệt là từ nước biển.       

Sản phẩm muối chủ yếu ở dạng rắn và được sản xuất từ nhiều phương pháp khác nhau như: phương pháp khai thác hầm lò, phương pháp ngâm chiết, phương pháp cô đặc nồi bằng, cô đặc chân không, điện thẩm tích... nhưng phổ biến nhất là sản xuất muối từ nước biển bằng phương pháp bốc hơi mặt bằng dùng năng lượng bức xạ mặt trời ở 53 nước có biển và chiếm 45% sản lượng muối hàng năm trên thế giới. Tiêu thụ muối trên thế giới trong thời gian gần đây ước đạt 290 triệu tấn, trong đó: Sản xuất công nghiệp chiếm 59,6%; thực phẩm chiếm17,4%; rải đường chống tuyết chiếm 11,5%; nhu cầu khác chiếm11,5%.

Ở những nước có sản lượng muối lớn đều xây dựng Nhà máy chế biến công suất lớn với công nghệ hiện đại, thiết bị được cơ giới hoá đồng bộ từ khâu nạp nguyên liệu muối đến đóng bao sản phẩm nên chất lượng muối chế biến cao và ổn định. Nhà xưởng được thiết kế phù hợp với dây chuyền công nghệ, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm như: Pháp, Thụy Sỹ, Tây ban Nha… nên đảm bảo được các điều kiện cần thiết mà một cơ sở chế biến cần phải có. 

Các nước có lượng muối xuất khẩu lớn vào Việt Nam như: Trung Quốc, Ấn Độ, Úc việc sản xuất, chế biến muối đều được nhà nước quản lý chặt chẽ và quy định cụ thể các chỉ tiêu về chất lượng, an toàn thực phẩm và biện pháp quản lý nhà nước. Muối là ngành công nghiệp lâu đời, đồng thời là nguồn nguyên liệu không thể thiếu trong cuộc sống hàng ngày, nguyên liệu cho các ngành công nghiệp nên việc nghiên cứu và ban hành các tiêu chuẩn, quy chuẩn quản lý chất lượng, kỹ thuật đối với muối rất được quan tâm bởi các quốc gia và tổ chức tiêu chuẩn quốc tế: Ủy ban tiêu chuẩn thực phẩm Codex quốc tế.
Sau khi nghiên cứu, tìm hiểu các quy định về đặc tính kỹ thuật và quy định về quản lý muối (natri clorua) thực phẩm của các tiêu chuẩn muối thực phẩm trên thế giới và khu vực đã tiến hành phân tích và tổng hợp các quy định, kết quả bước đầu như sau:
1. Danh mục dịch thuật các tiêu chuẩn muối thực phẩm và khuyến cáo trên thế giới

a) Tiêu chuẩn CODEX STAN 150-1985 Revised in 2012 Muối thực phẩm;

b) Tiêu chuẩn 2.10.2- Muối và sản phẩm từ muối thuộc Bộ Luật Tiêu chuẩn thực phẩm New Zealand và Úc;

c) Tiêu chuẩn Ấn Độ - Thông số kỹ thuật cho muối ăn;
d) Tiêu chuẩn GB-2721-2015 Tiêu chuẩn An toàn thực phẩm quốc gia – Muối thực phẩm;
đ) Tiêu chuẩn sản phẩm cộng đồng muối sa mout (muối biển);
e) Khuyến cáo của Tổ chức Y tế thế giới (WHO) về Giảm muối;

g) Khuyến cáo của Tổ chức An toàn thực phẩm Châu Âu về Muối ăn/Natri.
2. Quy định về đặc tính kỹ thuật của muối (natri clorua) thực phẩm trên thế giới
a) Tiêu chuẩn CODEX STAN 150-1985 Revised in 2012 Muối thực phẩm: 
Ủy ban tiêu chuẩn thực phẩm Codex quốc tế đã xây dựng Tiêu chuẩn Codex 150-1985, có sửa đổi năm 2012, Tiêu chuẩn muối thực phẩm, đã định nghĩa muối thực phẩm là sản phẩm kết tinh chủ yếu là natri clorua. Sản phẩm này thu được từ nước biển, từ muối mỏ nằm sâu trong lòng đất hoặc từ nước muối tự nhiên. Theo Tiêu chuẩn Codex 150-1985, đã khuyến cáo hàm lượng NaCl không được nhỏ hơn 97% tính theo chất khô, không kể phụ gia thực phẩm. Đồng thời, hàm lượng I- ốt bổ sung vào muối thực phẩm: Vì lý do sức khỏe cộng đồng mà ở những nơi thiếu hụt iốt, iốt sẽ được bổ sung vào muối thực phẩm. Để bổ sung iốt vào muối thực phẩm, có thể sử dụng các kali iôdua và natri iôdua hoặc kali iôdat và natri iôdat. Mức tối đa và tối thiểu của iốt được sử dụng để bổ sung vào muối thực phẩm được tính theo iốt (tính bằng mg/kg) phải do cơ quan y tế quy định trên cơ sở thiếu hụt iốt cụ thể.
Tại Châu Âu, Ủy ban Châu Âu thông qua Trung tâm nghiên cứu chung đã đưa ra định nghĩa về muối ăn cũng như các khuyến nghị khi sử dụng muối ăn và các chính sách về muối. Đối với Muối hoặc natri clorua (NaCl) đã được định nghĩa là một hợp chất tinh thể bao gồm natri (Na) và clorua (Cl). Một gram muối chứa khoảng 0,4 g natri và 0,6 g clorua; một gram natri tương đương khoảng 2,5 g muối (EU 2011).

Muối được sử dụng làm nguyên liệu cho thực phẩm, được bán trực tiếp cho người tiêu dùng hoặc được sử dụng để sản xuất thực phẩm, không được thấp hơn 97% natri clorua (FAO/WHO 2006), tính theo chất khô, không bao gồm phụ gia. Tùy thuộc vào nguồn gốc và phương pháp sản xuất muối (thu được từ biển, từ các mỏ muối đá dưới lòng đất hoặc từ nước muối tự nhiên) mà trong thành phần có chứa các khoáng chất khác. Vì lý do sức khỏe cộng đồng, muối cũng có thể được bổ sung, ví dụ: với iốt, sắt hoặc florua (FAO/WHO 2006). Muối. Tiêu chuẩn muối thực phẩm áp dụng theo Tiêu chuẩn Codex 150-1985 của Ủy ban tiêu chuẩn thực phẩm Codex quốc tế.
b) Tiêu chuẩn 2.10.2 - Muối và các sản phẩm từ muối thuộc Bộ luật Tiêu chuẩn thực phẩm New zealand và Úc 1991 (Tiêu chuẩn này có hiệu lực từ ngày 01 tháng 3 năm 2016). Tiêu chuẩn đã đưa ra định nghĩa muối thực phẩm là muối I-ốt hoặc hỗn hợp muối giảm Natri, bổ sung I-ốt; đồng thời đưa ra lượng I-ốt bổ sung không ít hơn 25mg/kg và không lớn hơn 65 mg/kg. Muối thực phẩm được sử dụng làm nguyên liệu cho thực phẩm, được bán trực tiếp cho người tiêu dùng hoặc được sử dụng để sản xuất thực phẩm, không được thấp hơn 97% natri clorua.
c) Đối với các quốc gia Châu Á, có nền công nghiệp muối phát triển như Trung Quốc, Ấn Độ cũng đã xây dựng các tiêu chuẩn chất lượng, kỹ thuật đối với sản phẩm muối. 

c1) Tiêu chuẩn GB-2721-2015 Tiêu chuẩn An toàn thực phẩm quốc gia – Muối thực phẩm do Ủy ban y tế và kế hoạch hóa gia đình – Cộng hòa nhân dân Trung Hoa ban hành: đã quy định muối thực phẩm là muối được sử dụng trong sản xuất thực phẩm và để ăn trực tiếp. Muối có màu trắng đặc trưng, vị mặn, không mùi. Trong tiêu chuẩn này ngoài thuật ngữ muối thực phẩm còn bổ sung thêm thuật ngữ muối có hàm lượng Natri clorua thấp: Muối được sản xuất từ muối nghiền, rửa; muối thô; muối tinh và các loại muối tương tự có bổ sung thêm một số phụ gia thực phẩm được nhà nước cho phép như Kali Clorua để làm giảm nồng độ ion Natri.

Đối với muối thực phẩm: hàm lượng Natri clorua tính theo hàm lượng chất khô ≥ 97%, hàm lượng iốt bổ sung vào không được quá 50 ppm. Đối với muối nhạt còn bổ sung thêm Kali clorua tính theo hàm lượng chất khô (g/100g) với hàm lượng từ 10-35%. Yêu cầu các chất gây ô nhiễm trong muối thực phẩm theo GB 2762 – 2012, cụ thể như sau: Chì (Pb) ≤ 2,0 mg/kg; Asen tổng (As) ≤ 0,5 mg/kg; Cadimi (Cd) ≤ 0,5 mg/kg; Thủy ngân (Hg) ≤ 0,5 mg/kg.

c2) Tiêu chuẩn Ấn Độ - Thông số kỹ thuật cho muối ăn: được ban hành bởi Viện Tiêu chuẩn Ấn Độ ngày 29 tháng 8 năm 1985, đã quy định các yêu cầu và phương pháp lấy mẫu và thử nghiệm đối với muối thô có thể ăn được, muối ăn tự do và muối thông thường cho ngành công nghiệp bơ và phô mai (muối sữa). Đối với muối ăn độ ẩm không được quá 5% (tính theo chất khô), hàm lượng muối (natri clorua) không được thấp hơn 97%.
d) Khu vực Đông Nam Á:

d1) Tiêu chuẩn sản phẩm cộng đồng muối biển Thái Lan: Áp dụng cho sản phẩm muối biển dùng để tiêu dùng, được chứa trong bao bì; được chia làm ba loại: loại bột, loại trộn, loại hạt. Trong đó quy định: hàm lượng Natri clorua trong muối biển không được nhỏ hơn 80%, hàm lượng I-ốt không được nhỏ hơn 30 mg/kg.
d2) Ngoài ra các nước khác như: Indonesia, Malaysia, Myanma, Lào và Campuchia muối được sản xuất từ nước biển chỉ có hàm lượng natri clorua từ 86-92%.
đ) Xu hướng tiêu dùng muối thực phẩm hiện nay:
Các tạp chất tan có trong muối như: Mg2+; Ca2+ và SO42- là những vi lượng có lợi cho sức khỏe con người, vì vậy một số nước hiện nay đang có xu hướng sử dụng muối có hàm lượng NaCl thấp và chứa nhiều hàm lượng Mg2+; Ca2+ và SO42- như: Nhật Bản, Hoa Kỳ, Hàn Quốc... và các nước trong khu vực Đông Nam Á đều quy định hàm lượng NaCl thấp đối với muối thực phẩm, đặc biệt Indonesia còn đề xuất trong Biểu thuế suất xuất khẩu, nhập khẩu loại muối có hàm lượng từ 60% đến 97% NaCl.
2. Quy định về quản lý muối (natri clorua) thực phẩm trên thế giới
Quy định về quản lý muối (natri clorua) thực phẩm ở các quốc gia, khu vực trên thế giới có sự khác nhau, theo Luật Tiêu chuẩn, quy chuẩn của từng quốc gia, từng khu vực.
Đối với muối thực phẩm, Ủy ban tiêu chuẩn thực phẩm Codex quốc tế đã xây dựng và ban hành một số quy định về quản lý ghi nhãn và phương pháp lấy mẫu như sau: 

- Việc ghi nhãn thực phẩm bao gói sẵn, áp dụng các điều khoản cụ thể sau đây:

+ Tên sản phẩm: Tên sản phẩm, như được công bố trên nhãn phải là "muối"; Tên gọi "muối" phải được ghi gần sát với "Thực phẩm" hoặc "Muối để nấu" hoặc "Muối bàn ăn";  Chỉ khi muối chứa một hoặc nhiều muối feroxyanua, được bổ sung vào nước muối trong quá trình tạo kết tinh, thì có thể ghi kèm theo thuật ngữ "dendritic"; Khi muối được dùng làm chất mang cho một hay nhiều chất dinh dưỡng và được bán vì lý do sức khỏe cộng đồng, thì tên sản phẩm phải được ghi đúng trên nhãn, ví dụ: "muối bổ sung flo", "muối bổ sung iốt", "muối bổ sung sắt", "muối bổ sung vitamin"… theo cách thích hợp; Có thể ghi rõ nguồn gốc theo mô tả trong điều 2, hoặc phương pháp sản xuất được công bố trên nhãn mà không làm cho người sử dụng hiểu nhầm bản chất.

+ Ghi nhãn sản phẩm không dùng để bán lẻ: Thông tin đối với bao bì không dùng để bán lẻ phải được ghi ngay trên bao bì hoặc trong tài liệu gửi kèm theo, trừ khi tên sản phẩm, ký mã hiệu lô hàng, tên và địa chỉ nhà sản xuất hoặc đóng gói đã được ghi rõ trên vật chứa. Tuy nhiên, ký mã hiệu lô hàng, tên và địa chỉ nhà sản xuất hoặc người đóng gói có thể được thay bằng dấu hiệu nhận biết, với điều kiện là dấu hiệu đó có thể dễ dàng nhận biết được cùng với tài liệu kèm theo.

- Phương pháp lấy mẫu:

Nguyên tắc: Phương pháp này mô tả quy trình lấy mẫu để xác định chất lượng trung bình: phân tích mẫu đã trộn; Mẫu đã trộn được tạo ra bằng cách sao cho có thể đại diện được cho lô hàng hoặc chuyến hàng. Mẫu này bao gồm các phần được lấy ra từ lô hàng hoặc chuyến hàng cần phân tích; Tiêu chí chấp nhận là giá trị trung bình thu được từ các kết quả phân tích các mẫu đã trộn phải phù hợp với quy định của tiêu chuẩn này.

Tại Trung Quốc, tình hình quản lý muối thực phẩm được quy định trong Tiêu chuẩn quốc gia – Muối ăn do Ủy ban kỹ thuật tiêu chuẩn hóa công nghiệp muối quốc gia (SAC/TC295) – Cộng hòa nhân dân Trung Hoa ban hành (GB-5461-2016), đã đưa ra một số quy định về quản lý như sau:

- Quy tắc kiểm tra:

+ Phương pháp lấy mẫu: Đối với sản phẩm muối ăn không theo lô (<100kg), lấy mẫu ngẫu nhiên 800g và được chia làm 2 phần bằng nhau, 1 dùng để kiểm tra và 1 dùng để đối chứng; Đối với sản phẩm muối theo lô (≥100kg).  Sản phẩm là muối bổ sung iốt  sẽ được lấy phân bổ đều và tiến hành lấy ngẫu nhiên 9 mẫu, mỗi mẫu không được nhỏ hơn 50g. Các mẫu muối khác được thực hiện theo tiêu chuẩn GB/T 8618-2001.

+ Kiểm tra, phân loại: Trong quá trình sản xuất bình thường, cứ 6 tháng sẽ tiến hành kiểm tra ít nhất một lần và việc kiểm tra phân loại phải được thực hiện khi xuất hiện một trong các trường hợp sau: Nguyên liệu thô, quy trình sản xuất, thiết bị sản xuất và môi trường sản xuất trải qua những thay đổi lớn có thể ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm; Sản xuất bị gián đoạn; Kết quả kiểm tra nhà máy khác biệt với kết quả kiểm tra, phân loại trước đó; Khi được yêu cầu bởi Cục Giám sát An toàn thực phẩm Quốc gia.

- Quy tắc quyết định: 
Đối với sản xuất muối bổ sung iốt, khi giá trị trung bình của mẫu đáp ứng các yêu cầu của GB 26878- Tiểu chuẩn an toàn thực phẩm quốc gia về hàm lượng i ốt bổ sung vào muối thực phẩm (hàm lượng iốt không được quá 5mg/kg = 50ppm) và độ lệch chuẩn tương đối không quá 20% sẽ được đánh giá là đủ điều kiện. Việc tính toán giá trị trung bình được đưa ra trong phương trình (2) và tính toán độ lệch chuẩn tương đối được thể hiện trong phương trình (3):
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   (2)

RSD = [image: image4.png]


     (3)
Trong đó:


n- số mẫu


xi – mẫu hàm lượng iốt tính bằng mg/kg
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 – Giá trị trung bình của hàm lượng iốt  tình bằng mg/kg;


RSD – Độ lệch chuẩn tương đối

Đối với sản phẩm muối thực phẩm không theo đợt, nếu bổ sung iốt được thực hiện theo đúng các yêu cầu của GB 26878 thì lô sản phẩm muối được chấp nhận. Nếu không mẫu lưu sẽ được đưa đi kiểm tra lại và sẽ phải tuân thủ theo kết quả kiểm tra của mẫu lưu.

Nếu một hoặc nhiều mặt hàng không đáp ứng được yêu cầu của tiêu chuẩn này, sự không phù hợp cần được kiểm tra lại bằng cách sử dụng mẫu lưu và phụ thuộc vào kết quả kiểm tra lại của mẫu lưu.

Nếu tất cả các kết quả thử nghiệm đáp ứng các yêu cầu của tiêu chuẩn này thì lô sản phẩm đạt tiêu chuẩn và ngược lại.

- Quy định nhãn mác: Nhãn sản phẩm phải tuân thủ các quy định của GB 7718 và GB 28050. Bao bì phải được đánh dấu bằng dấu chống hàng giả.

Tại New Zealand và Úc đã xây dựng và ban hành Tiêu chuẩn 2.10.2 - Muối và các sản phẩm từ muối: Tiêu chuẩn này thuộc Bộ luật Tiêu chuẩn thực phẩm New zealand và Úc 1991, đã đưa ra yêu cầu đối với thực phẩm được bán dưới dạng muối I-ốt là: Một loại thực phẩm được bán dưới dạng muối iốt phải là muối iốt. Ngoài ra còn đưa ra yêu cầu nhãn hàng hóa cho chất thay thế muối và hỗn hợp muối giảm Natri: Quy định nhãn hàng hóa, yêu cầu ghi thông tin hàm lượng Natri và Kali, tính theo 100g; Nhãn có thể bao gồm ghi thông báo về giảm hàm lượng natri trong thực phẩm, liên quan đến muối. Thông báo như vậy không bao gồm yêu cầu về hàm lượng dinh dưỡng hay yêu cầu về sức khỏe.

Thái Lan đã xây dựng và ban hành Tiêu chuẩn sản phẩm cộng đồng muối biển Thái Lan: đã đưa ra quy cách đóng gói và nhãn như sau: Đóng gói trong bao bì sạch sẽ, kín, và có thể bảo vệ độ sạch của muối ở bên trong. Khối lượng của muối trong các bao chứa không được ít hơn số lượng viết ngoài bao bì. Đóng dấu và nhãn: Mỗi dụng cụ chứa muối biển phải có số, chữ hay đóng dấu rõ ràng và dễ nhìn thấy.

Tóm lại, tùy loại muối sử dụng, tùy đặc tính công dụng, mỗi quốc gia trên thế giới xây dựng và ban hành các Tiêu chuẩn muối thực phẩm với các đặc tính và quy định quản lý khác nhau tuy nhiên đặc tính kỹ thuật của sản phẩm muối thực phẩm không có sự thay đổi lớn và gần như có sự tương đồng về hàm lượng natri clorua và hàm lượng I-ốt bổ sung vào trong muối thực phẩm. 
II. TÌNH HÌNH CHẤT LƯỢNG MUỐI SẢN XUẤT, CHẾ BIẾN TẠI VIỆT NAM
1. Chất lượng muối sản xuất tại Việt Nam
Cả nước hiện có 21 tỉnh, thành phố, gồm 41 huyện, 118 xã có nghề sản xuất muối (Miền Bắc: 7 tỉnh, Miền Trung: 7 tỉnh, Nam Bộ: 7 tỉnh). Do đặc điểm khí hậu khác nhau nên công nghệ sản xuất ứng dụng hiện hành bằng bốc hơi mặt bằng nhờ năng lượng bức xạ mặt trời với công nghệ: sản xuất muối phơi cát ở 6 tỉnh phía Bắc (năng suất 5-7 tấn/lao động, năm; giá thành SX từ 900 – 1.000 đ/kg); sản xuất muối phơi nước phân tán ở Trung bộ và Nam bộ (năng suất 25-35 tấn/lao động, năm; giá thành SX từ 800 – 900 đ/kg); sản xuất muối phơi nước tập trung ở ba tỉnh Khánh Hoà, Ninh Thuận và Bình Thuận (năng suất 165 tấn/lao động, năm; giá thành SX từ 500 – 600 đ/kg). Chất lượng muối theo công nghệ sản xuất muối tương ứng tại Việt Nam như sau:
1.1. Chất lượng muối theo công nghệ sản xuất muối phơi cát
Công nghệ sản xuất muối phơi cát là một phương pháp sản xuất cổ truyền còn lại duy nhất ở Việt Nam. 
Các quá trình sản xuất cơ bản sau: (1) Quá trình mao dẫn nước mặn từ dưới nền sân lên lớp cát phơi để bốc hơi tích tụ muối trong lớp cát phơi; (2) Quá trình bay hơi nước trong các ống mao quản của lớp cát phơi; (3) Quá trình tích tụ muối trong các lớp cát phơi (bao gồm 2 quá trình ngược nhau tích muối và hoà tan muối trong mao quản); (4) Quá trình hoà tan muối trong lớp cát phơi và tự lọc nước qua lớp cát đã tích muối; (5) Kết tinh muối trên nền ô cứng.

Sơ đồ công nghệ sản xuất muối phơi cát
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Hiệu quả mô hình chuyển vị trí chạt lọc và trải bạt ô kết tinh sản xuất muối sạch theo công nghệ phơi cát đã giúp diêm dân giảm sức lao động 40 - 45%, không phải dùng xe cút kít để vận chuyển cát (khoảng 3 tấn/ngày), năng suất lao động tăng từ 1,5-1,7 lần, sản lượng muối tăng từ 20 - 25% so với sản xuất truyền thống, chất lượng muối trắng, sạch, ít lẫn tạp chất không tan.
Bảng tổng hợp chất lượng muối phơi cát

	TT
	Đơn vị
	Loại muối
	Ngày phân tích
	Chỉ tiêu chất lượng

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Độ ẩm

(%)
	NaCl

(%)
	IM 

(%)
	Ca2+
(%)
	Mg2+
(%)
	SO42-
(%)
	I-ốt

(mg/kg)
	As

(mg/kg)
	Cu

(mg/kg)
	Pb

(mg/kg)
	Cd

(mg/kg)
	Hg

(mg/kg)

	I
	Chất lượng muối phơi cát
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Công ty CP Muối và Thương mại Nam Định
	Muối hạt sạch phơi cát
	14/06/2018
	9,02
	88,79
	
	0,15
	1,19
	2,36
	
	KPH
	
	
	KPH
	KPH

	2

 

 

 

 

 

 

 
	Chi cục QLCLNLS và TS Nam Định  
	Muối biển
	02/06/2017
	11
	88
	0,200
	0,3
	1,3
	2,6
	
	0,2
	
	KHP
	0,1
	KPH

	
	
	 
	25/12/2017
	10,5
	89
	0,150
	0,26
	1,16
	2,35
	
	KPH
	
	KHP
	0,08
	KPH

	
	
	TB-2017
	
	10,75
	88,5
	0,175
	0,28
	1,23
	2,475
	
	<0,16
	
	KPH
	0,09
	KPH

	
	
	 
	14/6/2018
	9,02
	88,79
	0,250
	0,15
	1,19
	2,36
	
	0,1
	
	0,35
	KPH
	KPH

	
	
	 
	20/12/2018
	9,65
	88,6
	0,300
	0,42
	1,23
	2,4
	
	KPH
	
	KPH
	KPH
	KPH

	
	
	TB-2018
	
	9,335
	88,7
	0,275
	0,285
	1,21
	2,38
	
	<0,12
	
	0,35
	KPH
	KPH

	
	
	TB-2019
	15/1/2019
	11,6
	89,3
	0,240
	0,36
	1,05
	2,43
	
	KPH
	
	KHP
	0,12
	KPH

	
	
	TB
	
	10,56
	88,83
	0,23
	0,31
	1,16
	2,43
	
	<0,14
	
	KPH
	<0,11
	KPH

	3

 

 

 

 

 

 
	Mẫu phân tích 2018

 

  
	Muối hạt sạch Nam Định
	
	91,36
	0,223
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Muối Hải Lý - Hải Hậu 
	 
	91,31
	0,211
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	Muối Hải Đông- Hải Hậu 
	 
	92,65
	0,323
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	Muối Hải Chính,- Hải Hậu 
	
	90,81
	0,152
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Muối thô Diễn Vạn-Nghệ An 
	
	91,62
	0,336
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Muối thô Diễn Kim-Nghệ An 
	
	92,64
	0,356
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Muối thô Diễn Bích-Nghệ An
	
	92,52
	0,396
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Công ty TNHH MTV Muối Việt Nam
	Muối thủ công
	25/05/2018
	13
	92
	0,400
	0,28
	1,31
	2,12
	 
	<0,05
	 
	0,34
	<,05
	<,05

	 
	Chất lượng muối phơi cát
	10,86
	91,25
	0,29
	0,25
	0,89
	1,97
	 
	Trong giới hạn cho phép


1.2. Công nghệ sản xuất muối phơi nước phân tán

Công nghệ phơi nước phân tán là phương pháp sản xuất muối phơi nước truyền thống. 
Đặc điểm công nghệ: Đồng muối bao gồm nhiều đơn vị sản xuất, mỗi đơn vị sản xuất có lưu trình từ bốc hơi nước biển đến kết tinh muối; qui mô mỗi đơn vị sản xuất rất nhỏ (từ 3 đến 5 ha) do các hộ diêm dân sản xuất muối đảm nhận; thời gian kết tinh muối ngắn (từ 6 đến 15 ngày) lớp muối kết tinh mỏng (10-20 mm); Nhiều nước trên thế giới đã chuyển loại hình sản xuất này sang công nghệ sản xuất muối phơi nước tập trung.
Sơ đồ công nghệ sản xuất muối phơi nước phân tán
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- Hiệu quả mô hình trải bạt ô kết tinh sản xuất muối sạch theo công nghệ phơi nước phân tán đã rút ngắn chu kỳ sản xuất từ 12- 15 ngày xuống còn 5-7 ngày là thu muối, sản lượng muối tăng từ 25 - 30 % tùy theo tình hình thời tiết và chất lượng muối trắng bóng, ít lẫn tạp chất, giá bán cao hơn 15- 20%.
Trên cơ sở đó, nhiều địa phương đã ban hành chính sách tháo gỡ khó khăn trong khâu tiêu thụ, hỗ trợ đầu tư cơ sở hạ tầng đồng muối, ứng dụng tiến bộ kỹ thuật mới vào sản xuất muối sạch, nhất là TP. Hồ Chí Minh đã hỗ trợ người dân trải bạt được 80% diện tích ô kết tinh. 
1.3. Công nghệ sản xuất muối phơi nước tập trung công nghiệp

Công nghệ sản xuất muối phơi nước tập trung là công nghệ sản xuất muối từ nước biển được các nước trên thế giới sử dụng.
Đặc điểm của công nghệ: Là hình thức sản xuất muối tập trung theo công nghệ phơi nước, kết tinh phân đoạn (các nước sản xuất muối biển trên thế giới đang sử dụng công nghệ này) và thu được 3 sản phẩm là muối, thạch cao và nước ót; theo công nghệ này, cả đồng muối như 1 đơn vị sản xuất lớn, chia ra các khu: Khu chế chạt, khu kết tinh thạch cao và khu kết tinh muối riêng biệt và thu được 3 sản phẩm là muối, thạch cao và nước ót; do sản xuất tập trung, áp dụng công nghệ kết tinh phân đoạn và cơ giới hóa một số khâu trong sản xuất nên năng xuất lao động cao (165 tấn/lao động, năm) chất lượng muối cao (95- 97% NaCl), giá thành sản xuất thấp (khoảng 500- 600 đ/kg); việc đầu tư cơ giới hóa ở các đồng muối mới chỉ áp dụng chủ yếu ở các khâu: cấp nước biển, trong thu hoạch sử dụng máy kéo, máy cày, ô tô vận chuyển, băng tải đánh đống muối và hầu hết các đồng muối chưa áp dụng công nghệ rửa muối ngay sau thu hoạch nên chất lượng muối không ổn định, tổn thất sản lượng khi đánh đống lưu kho cao, khoảng 15%. 
Sơ đồ công nghệ sản xuất muối phơi nước tập trung
[image: image9.png]Tram bom cap nudc bién

Khu béc hoi (Tir néng dé
nuwéc bién dén 14 oBé)

|

Thach
cao
tho

:] Nuee

o6t J,

Thu hoach
Mug&i céng nghigp thé





Bảng tổng hợp chất lượng muối phơi nước

	TT
	Đơn vị
	Loại muối
	Ngày phân tích
	Chỉ tiêu chất lượng

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Độ ẩm

(%)
	NaCl

(%)
	IM 

(%)
	Ca2+
(%)
	Mg2+
(%)
	SO42-
(%)
	I-ốt

(mg/kg)
	As

(mg/kg)
	Cu

(mg/kg)
	Pb

(mg/kg)
	Cd

(mg/kg)
	Hg

(mg/kg)

	II
	Chất lượng muối phơi nước phân tán
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1

 

 

 

 

 
	Chi cục QLCLNLS&TS Bình Định

 

 
	Muối hạt thủ công 2015 
	10
	95
	0,200
	0,2
	0,5
	0,8
	 
	0,5
	2
	2
	0,5
	0,1

	
	
	TB-2015
	 
	10
	95
	0,200
	0,2
	0,5
	0,8
	 
	0,5
	2
	2
	0,5
	0,1

	
	
	Muối hạt trải bạt ô kết tinh
	28/11/2018
	4,61
	99
	0,020
	0,15
	0,1
	0,47
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	28/11/2018
	 
	99 
	0,020
	0,14
	0,1
	0,37
	 
	0,1
	 
	0,36
	0,05
	0,05

	
	
	TB-2018
	 
	4,61
	99
	0,020
	0,145
	0,1
	0,42
	 
	0,1
	 
	0,36
	0,05
	0,05

	
	
	TB
	 
	7,305
	97
	0,110
	0,173
	0,3
	0,61
	 
	0,3
	2
	1,18
	0,275
	0,075

	2

 

 

 
	Chi cục QLCLNLS&TS Quảng Ngãi

  

 
	Muối thủ công
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	2017
	28/07/2017
	 
	97,53
	 
	 
	 
	 
	30,2
	0,1
	0,49
	0,1
	0,02
	0,01

	
	
	2018
	16/03/2018
	 
	97,56
	 
	 
	 
	 
	30,4
	0,1
	0,47
	0,1
	0,02
	0,01

	
	
	TB
	 
	 
	97,55
	 
	 
	 
	 
	30,3
	0,1
	0,48
	0,1
	0,02
	0,01

	3

 

 
	Công ty TNHH Ngọc Hân - Tri Hải, Ninh Hải, Ninh Thuận  
	Muối hạt
	19/05/2017
	13,9
	89
	0,080
	 
	 
	 
	 
	KPH
	1,3
	KPH
	KPH
	KPH

	
	
	 
	25/07/2018
	10,9
	95,3
	0,010
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB
	 
	6,43
	96,47
	0,180
	0,47
	0,26
	1,2
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Mẫu phân tích 2018
	Muối thô - Quảng Bình
	 
	92,93
	0,091
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
 
	Chi cục QLCLNLS&TS Bạc Liêu 
	Muối hạt
	16/05/2018
	6,28
	97,2
	0,2
	0,21
	0,19
	0,37
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB
	 
	6,28
	97,2
	0,2
	0,21
	0,19
	0,37
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	6
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	Chi cục QLCLNLS&TS Bà Rịa - Vũng Tàu

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
	Muối thủ công 2017


	9/8/2017-13/8/2017
	9,11
	97,6
	0,145
	0,139
	0,615
	1,12
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	10,54
	95,2
	0,172
	0,578
	1,476
	1,18
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	7,08
	96,2
	0,02
	0,189
	0,912
	1,14
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	7,97
	96,6
	0,785
	0,356
	0,430
	1,24
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	27/11/201730/11/2017
	7,49
	96,7
	0,105
	0,312
	0,381
	1,31
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	8,65
	94,5
	0,816
	0,345
	0,668
	1,22
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	5,15
	97,3
	0,872
	0,198
	0,169
	1,03
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	9,05
	94,6
	0,815
	0,436
	0,623
	1,28
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	4,94
	94,2
	0,463
	0,741
	1,052
	1,24
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	04/12/2017-07/12/2017
	11,67
	95,4
	0,104
	0,163
	0,402
	0,99
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	7,83
	96,4
	0,101
	0,178
	0,224
	1,12
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	14,94
	96,7
	0.078
	1,206
	0,310
	1,15
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	7,45
	95,6
	0,122
	0,163
	0,067
	1,25
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	8,30
	97,8
	0,143
	0,575
	0.268
	1,03
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	TB -2017
	 
	8,227
	96,36
	0,321
	0,368
	0,5
	1,08
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	Muối thủ công 2018 

	05/10/2018-11/10/2018

 


	9,77
	96,9
	0,063
	0,889
	0.577
	1,12
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	8,76
	96,9
	0,207
	0,573
	0,79
	1,09
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	6,94
	97,3
	0,028
	0,259
	0,72
	1,21
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	7,29
	97,4
	0,028
	0,359
	0,71
	1,34
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	8,41
	92,7
	0,224
	0,567
	0,891
	1,11
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	5,08
	97,6
	0,159
	0,302
	0,49
	1,22
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	12/10/2018-19/10/2018
 

 

 
	6,48
	97,8
	0,137
	0,128
	0,59
	1,07
	
	
	
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	6,20
	97,9
	0,261
	0.201
	0,260
	0.842
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	6,95
	97,4
	0,407
	0.448
	0,355
	1,10
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	7,06
	97,2
	0,023
	0,647
	0,45
	1,13
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	5,78
	96,9
	0,013
	0,256
	0,22
	1,09
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	6,67
	97,4
	0,122
	0,450
	0,56
	1,66
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	TB -2018
	 
	7,13
	97,26
	0,145
	0,45
	0,49
	1,15
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	TB
	 
	7,68
	96,81
	0,233
	0,41
	0,50
	1,12
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	7
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
	Công ty Cổ phần sản xuất và chế biến muối Bim

 
	Muối thô - muối nguyên liệu
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại 1-2016
	 
	6,03
	96,46
	0,03
	0,17
	0,33
	0,9
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại 2-2016
	 
	8,58
	95,39
	0,03
	0,24
	0,39
	1,49
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại 1-2018
	 
	6,34
	96,17
	0,05
	0,21
	0,39
	1,09
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại 2-2018
	 
	8,26
	94,64
	0,09
	0,2
	0,67
	1,65
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	Loại I 
	13/02/2019
	7,2
	97,6
	0,02
	0,27
	0,3
	1,01
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	20/02/2019
	11,2
	94,81
	0,19
	0,58
	0,64
	2,27
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	20/03/2019
	15,5
	94,8
	0,032
	0,21
	0,89
	1,72
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	25/03/2019
	15,4
	94,95
	0,033
	0,16
	0,84
	1,57
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại I-2019
	2019
	12,64
	95,2
	0,065
	0,29
	0,72
	1,68
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	Loại 2
	12/02/2019
	12,1
	95,97
	0,21
	0,22
	0,33
	1,32
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	05/03/2019
	10,15
	95,5
	0,1
	0,24
	0,57
	1,21
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	23/03/2019
	9,33
	95,56
	0,4
	0,58
	0,32
	1,78
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại II-2019
	2019
	10,06
	95,27
	0,412
	0,386
	0,49
	1,564
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại I
	 
	8,337
	95,94
	0,048
	0,223
	0,48
	1,223
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB Loại II
	 
	8,966
	95,33
	0,11
	0,22
	0,46
	1,486
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	8
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
	Công ty TNHH Đầm Vua

 
	Kết tinh ngắn ngày trên nền đất
	2018
	10,55
	95,89
	0,360
	0,15
	1,34
	1,68
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	2019
	11,5
	95,5
	0,150
	0,25
	0,32
	1,4
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB
	 
	11,03
	95,70
	0,255
	0,2
	0,83
	1,54
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	Kết tinh dài ngày trên nền đất 
	2018
	7,94
	96,32
	0,380
	0,26
	0,83
	1,42
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	2019
	9,7
	96,5
	0,150
	0,33
	0,4
	1,6
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB
	 
	8,46
	96,44
	0,303
	0,237
	0,8
	1,473
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	Kết tinh ngắn ngày trên bạt
	2018
	10,72
	97,14
	0,230
	0,24
	1,42
	2,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	2019
	11,7
	95
	0,100
	0,35
	0,45
	1,70
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB
	 
	11,14
	96,11
	0,193
	0,223
	0,91
	1,837
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	TB
	 
	10,21
	96,08
	0,251
	0,22
	0,85
	1,62
	
	
	
	
	
	

	9
	Công ty TNHH Muối Khánh Vinh - Chi nhánh Ninh Thuận
	Muối hạt kết tinh trên bạt
	02/08/2018
	6,43
	96,47
	0,180
	0,47
	0,26
	1,20
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Chất lượng muối phơi nước phân tán
	7,62
	96,21
	0,16
	0,28
	0,40
	1,00
	
	Trong giới hạn cho phép


2. Chất lượng muối chế biến tại Việt Nam
Cả nước hiện có 71 cơ sở chế biến muối với quy mô khác nhau. Một số cơ sở đã đầu tư trang thiết bị, máy móc, nhà xưởng và công nghệ hiện đại nên chất lượng sản phẩm muối thực phẩm cao, ổn định và áp dụng biện pháp quản lý sản xuất, chất lượng theo HACCP. Bên cạnh đó, còn rất nhiều cơ sở chế biến quy mô nhỏ (chiếm 83%) có vốn điều lệ thấp (dưới 10 tỷ đồng), công nghệ sản xuất gián đoạn, chất lượng muối chế biến phụ thuộc vào chất lượng muối nguyên liệu và tỷ lệ thu hồi muối trong chế biến thấp, dưới 80%.
Hiện tại Việt Nam có ba phương pháp chế biến muối chính sau:
2.1. Dây chuyền Rửa - Nghiền búa tĩnh (nghiền trục) - Ly tâm gián đoạn - Phun trộn i-ốt
Dây chuyền Rửa - Nghiền búa tĩnh - Ly tâm gián đoạn – Phun trộn i-ốt, hiện đang được sử dụng tại: Công ty Muối Thanh Hoá; Công ty Muối Hà Tĩnh; Công ty Muối miền Trung.

* Ưu điểm: Dây chuyền ngắn gọn, vốn đầu tư thấp, dễ vận hành và bảo dưỡng thiết bị; sử dụng được lao động phổ thông (không qua đào tạo chuyên môn); năng suất nghiền cao, ít phụ thuộc vào cỡ hạt nguyên liệu muối thô; thích hợp với qui mô sản xuất nhỏ.

* Nhược điểm: Chất lượng sản phẩm không cao, do không loại trừ được các tạp chất không tan nặng và các tạp chất chứa trong hạt muối thô như: Cát, sỏi, vỏ sò, nhân thạch cao... Để đạt được chất lượng cao phải qua rửa nghiền nhiều lần, dẫn đến vốn đầu tư lại lớn; cỡ hạt không đồng đều, nhiều hạt mịn do lực cơ học chà miết lớn, dẫn đến sản phẩm đễ bị kết vón trong quá trình bảo quản và lưu thông; tỷ lệ thu hồi muối trong quá trình nghiền rửa thấp, do vẫn còn công đoạn thủ công và hạt muối mịn trôi theo nước rửa; lao động còn nặng nhọc, nhất là khâu ly tâm gián đoạn người lao động phải tiếp xúc trực tiếp với muối là chất điện giải mạnh; không có khả năng đáp ứng cho lô hàng lớn và đòi hỏi chất lượng cao.

2.2. Dây chuyền Nghiền rửa thuỷ lực - Ly tâm gián đoạn - Phun trộn i-ốt
Dây chuyền Nghiền rửa thuỷ lực - Ly tâm gián đoạn – Phun trộn i-ốt, hiện đang được sử dụng tại: Công ty Muối Nam Định; Công ty TNHH Thanh Chương; Chi nhánh Muối Vĩnh Ngọc... 
* Ưu điểm: Dây chuyền ngắn gọn, vốn đầu tư thấp, dễ vận hành và bảo dưỡng thiết bị; sử dụng được lao động phổ thông (không qua đào tạo chuyên môn); chất lượng sản phẩm tương đối cao (97-98,5) %NaCl, cỡ hạt đồng đều; quá trình nghiền rửa kết hợp đồng thời, hoạt động liên tục trong một thiết bị đạt nhiều tính năng như: Vừa nghiền vừa rửa; trích ly thuỷ lực loại các tạp chất trong muối và lắng thu muối liên tục; tỷ lệ thu hồi muối cao, do quá trình nghiền thuỷ lực ít tạo ra các hạt muối mịn; tiêu thụ điện năng thấp; thích hợp với qui mô sản xuất nhỏ.
* Nhược điểm: Dây chuyền hoạt động bán cơ giới, nên vẫn còn thao tác thủ công nặng nhọc nhất là khâu ly tâm gián đoạn, người lao động vẫn phải tiếp xúc trực tiếp với muối là chất điện giải mạnh; năng suất của thiết bị nghiền còn hạn chế (đạt 1,5-2 T/giờ) và phụ thuộc nhiều vào cỡ hạt muối thô nguyên liệu ban đầu. lao động còn nặng nhọc, nhất là khâu ly tâm gián đoạn người lao động phải tiếp xúc trực tiếp với muối là chất điện giải mạnh; không có khả năng đáp ứng cho lô hàng lớn và đòi hỏi chất lượng cao.

2.3. Dây chuyền chế biến muối tinh liên tục theo công nghệ PHABA.

Dây chuyền chế biến muối tinh liên tục theo công nghệ PHABA hiện đang được sử dụng tại: Công ty TNHH MTV Muối Việt Nam – Chi nhánh Hà Nội; Công ty Muối Hải Phòng; Công ty Muối Nghệ An; Công ty Muối Vĩnh Hảo; Công ty Muối Bạc Liêu...
* Ưu điểm: Dây chuyền được cơ giới hoá toàn bộ, hoạt động liên tục trong các thiết bị kín, phù hợp với chủ trương công nghiệp hoá hiện đại hoá ngành muối; chất lượng sản phẩm cao (99,5-99,8)% NaCl, do quá trình nghiền rửa thuỷ lực; Giảm được đáng kể sức lao động nặng nhọc, do người lao động không phải tiếp xúc trực tiếp với muối là chất điện giải mạnh; Tỷ lệ thu hồi muối cao và giảm tiêu hao năng lượng; thoả mãn các yêu cầu của khách hàng cả về số lượng và chất lượng.

* Nhược điểm: Vốn đầu tư cho dây chuyền thiết bị lớn, không thích hợp với qui mô sản xuất và tiêu thụ nhỏ lẻ; hiệu quả đầu tư dây chuyền phụ thuộc nhiều vào qui mô tiêu thụ sản phẩm.

2.4. Dây chuyền chế biến muối tinh nhập khẩu đồng bộ của Tây Ban Nha (Rửa vít xoắn – Nghiền trục – Ly tâm – Sấy muối – Phun trộn i-ốt)
Công ty CP Muối Cà Ná – Ninh Thuận đã nhập khẩu 02 Dây chuyền chế biến muối tinh nhập khẩu đồng bộ của Tây Ban Nha, công suất 200.000 tấn/năm. 
* Ưu điểm: Dây chuyền được cơ giới hoá toàn bộ, hoạt động liên tục trong các thiết bị kín, phù hợp với chủ trương công nghiệp hoá hiện đại hoá ngành muối; thoả mãn các yêu cầu của khách hàng cả về số lượng và chất lượng.

* Nhược điểm: Vốn đầu tư cho dây chuyền thiết bị lớn, không thích hợp với qui mô sản xuất và tiêu thụ nhỏ lẻ.
Bảng tổng hợp chất lượng muối thực phẩm 

	TT
	Đơn vị
	Loại muối
	Ngày phân tích
	Chỉ tiêu chất lượng

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Độ ẩm

(%)
	NaCl

(%)
	IM 

(%)
	Ca2+
(%)
	Mg2+
(%)
	SO42-
(%)
	I-ốt

(mg/kg)
	As

(mg/kg)
	Cu

(mg/kg)
	Pb

(mg/kg)
	Cd

(mg/kg)
	Hg

(mg/kg)

	14
	Công ty CP muối Bạc Liêu
	Muối iốt
	04/12/2018
	 
	99
	0,660
	 
	 
	 
	30,7
	KPH
	1,4
	KPH
	KPH
	KPH

	
	
	TB
	 
	 
	99
	0,660
	 
	 
	 
	30,7
	KPH
	1,4
	KPH
	KPH
	KPH

	15
	Chi cục QLCLNLS&TS Bà Rịa - Vũng Tàu
	Muối thực phẩm
	09/8/2017-13/8/2017
	0,65
	98.9
	0,003
	0,213
	0,16
	0,5
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	0,54
	97,4
	0,020
	0,231
	0,27
	0,4
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	04/12/201707/12/2017
	0,67
	98.6
	0,070
	0,153
	0,137
	0,9
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	
	
	0,76
	98,5
	0,100
	0,154
	0,11
	0,8
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	
	
	TB
	 
	0,66
	97,95
	0,048
	0,19
	0,30
	0,6
	 
	 
	 
	KPH
	KPH
	 

	16
	Mẫu phân tích 2018
	Muối iốt Bạc Liêu
	12/12/201820/12/2018
	 
	99,36
	0,145
	
	
	
	18,16
	KPH
	
	KPH
	KPH
	KPH

	
	
	Muối sấy khô iốt Quang Thái
	 
	 
	95,85
	0,152
	
	
	
	25,35
	KPH
	
	KPH
	KPH
	KPH

	
	Chất lượng muối thực phẩm
	0,30đến 9,02
	88,79 đến 99,36
	0,06 đến 0,66
	0,06 đến 0,28
	0,03 đến 0,37
	0,35 đến 2,36
	20-40
	Trong giới hạn cho phép


3. Đánh giá chung
- Đối với muối sản xuất trong nước, khi xem các số liệu về muối thô, muối thực phẩm có thể thấy muối sản xuất tại các tỉnh miền Bắc có hàm lượng NaCl thấp hơn muối sản xuất tại các tỉnh miền Trung và miền Nam. Tỉnh có hàm lượng muối NaCl thấp nhất là tỉnh Nam Định trong muối thô <90%), do muối biển miền Bắc kết tinh trên nền ô cứng (vôi, tro, xỉ than) trong ngày nên hạt muối xốp, chứa nhiều các vi chất: K+, Ca2+, Mg2+, SO42-,…
- Đối với muối thực phẩm gồm: Muối thô trộn i-ốt và muối tinh trộn i-ốt để đáp ứng nhu cầu tiêu dùng. Chất lượng của muối thô trộn i-ốt là chất lượng của muối thô tại các vùng miền trong nước sản xuất ra (hàm lượng NaCl từ 88,79% trở lên); chất lượng của muối tinh trộn i-ốt là chất lượng của muối tinh theo các dây chuyển chế biến muối (hàm lượng NaCl đa số từ 99,00% trở lên).
III. NHU CẦU CHẤT LƯỢNG MUỐI ĂN TRỰC TIẾP VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM TẠI VIỆT NAM

1. Nhu cầu chất lượng muối cho ăn trực tiếp
Đối với muối thực phẩm tại Việt Nam hiện nay nhu cầu tiêu dùng và chế biến tương đối đa dạng. Việc tiêu dùng muối để ăn trực tiếp có sự khác biệt về vùng miền và tập quán, cụ thể:
- Đối với người dân vùng đồng bằng, thành phố, thị trấn, thị xã quen dùng muối tinh trộn i-ốt cho ăn trực tiếp (hàm lượng NaCl đa số từ 99,00% trở lên);

- Đối với người dân tộc vùng trung du, miền núi, vùng sâu, vùng xa, vùng Tây nguyên theo tập quán tiêu dùng chỉ dùng muối thô trộn i-ốt cho ăn trực tiếp (hàm lượng NaCl từ 88,79% trở lên). 
2. Nhu cầu chất lượng muối cho chế biến thực phẩm

- Đối với nhu cầu chất lượng muối dùng để sơ chế thủy sản, ướp cá, làm mắm người dân và các doanh nghiệp chỉ dùng muối thô trộn i-ốt để không làm tăng chi phí sản xuất (hàm lượng NaCl từ 88,79% trở lên);
- Đối với công nghiệp chế biến thực phẩm yêu chất lượng muối cao, khô rời, không làm ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm thực phẩm như: bột canh, hạt nêm, gia vị mỳ, nước ngọt, đồ hộp… nên sử dụng muối tinh trộn i-ốt trong công nghiệp chế biến thực phẩm (hàm lượng NaCl đa số từ 99,00% trở lên).
3. Khuyến cáo của Tổ chức Y tế thế giới và Tổ chức an toàn thực phẩm Châu Âu
Nhu cầu sử dụng muối trên thế giới được khuyến cáo bởi các tổ chức khác nhau như WHO, tổ chức An toàn thực phẩm Châu Âu,… nhưng nhìn chung đều chung mục đích khuyến cáo việc sử dụng NaCl trong khẩu phần ăn hàng ngày của người dân. 
Một số muối ăn được tiêu thụ có chứa các vi chất giải quyết nhiều vấn đề về sức khỏe, đặc biệt là ở các nước đang phát triển... i-ốt là một vi chất dinh dưỡng quan trọng đối với con người và sự thiếu hụt vi chất này có thể làm giảm sản xuất thyroxine (suy giáp) và mở rộng tuyến giáp (bệnh bướu đặc hữu) ở người lớn hoặc bệnh đái tháo đường ở trẻ em. [38] Muối i-ốt đã được sử dụng để điều chỉnh các điều kiện này kể từ năm 1924 [39] và bao gồm muối ăn trộn với một lượng nhỏ kali iodua, natri iodua hoặc natri iodat, kali iodat. Một lượng nhỏ dextrose cũng có thể được thêm vào để ổn định i-ốt. [40] Thiếu i-ốt ảnh hưởng đến khoảng hai tỷ người trên toàn thế giới và là nguyên nhân hàng đầu có thể ngăn ngừa chứng chậm phát triển trí tuệ. [41] Muối ăn i-ốt đã làm giảm đáng kể các rối loạn do thiếu iốt ở các quốc gia nơi nó được sử dụng. [42]

Lượng i-ốt và hợp chất i-ốt cụ thể được thêm vào muối thay đổi theo từng quốc gia. Tại Hoa Kỳ, Cơ quan Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA) khuyến nghị [21 CFR 101.9 (c) (8) (iv)] 150 microgam i-ốt mỗi ngày cho cả nam và nữ. Muối i-ốt Hoa Kỳ chứa 46 - 77 ppm (phần triệu), trong khi ở Anh, hàm lượng i-ốt của muối i-ốt được khuyến nghị là 10 - 22 ppm. [43] 
Theo tạp chí của Cơ quan An toàn thực phẩm Châu Âu các giá trị tham khảo cho clorua có thể được đặt tại giá trị cân bằng với các giá trị tham khảo cho natri cho tất cả các độ tuổi khác nhau như sau: 1,7 g/ngày đối với trẻ em 1 - 3 tuổi; 2,0 g/ngày đối với trẻ em từ 4-6 tuổi; 2,6 g/ngày đối với trẻ em từ 7-10 tuổi; 3,1 g /ngày đối với trẻ em từ 11-17 tuổi và 3,1g/ngày đối với người lớn bao gồm cả phụ nữ có thai và cho con bú. Phù hợp với các giá trị tham chiếu cho natri, các mức clorua này được coi là an toàn và phù hợp với cộng đồng chung Châu Âu (theo sự cân nhắc nguồn dinh dưỡng chính của clorua là natri clorua). Đối với trẻ sơ sinh từ 7 – 11 tháng tuổi, uống đủ 0,3 g/ngày.

Tổ chức WHO khuyến cáo giảm lượng muối ăn trong khẩu phần ăn hàng ngày để tránh các bệnh về tim mạch và huyết áp. Đối với người lớn: WHO khuyến cáo người lớn nên tiêu thụ ít hơn 5g/ngày, đối với trẻ em nên điều chỉnh giảm cho trẻ em từ 02 đến 15 tuổi dựa trên nhu cầu năng lượng của chúng so với người lớn. Tại Châu Úc, đã khuyến cáo sử dụng muối thực phẩm bổ sung I-ốt với lượng I-ốt bổ sung không ít hơn 25mg/kg và không lớn hơn 65 mg/kg.

IV. ĐỀ XUẤT CHỈ TIÊU CHÂT LƯỢNG MUỐI TRONG DỰ THẢO QUY CHUẨN KỸ THUẬT

Trên cơ sở các nội dung nêu trên, kết hợp với việc khảo sát, thu thập thông tin thực tế tại các địa phương về sản xuất, chế biến muối, Tổ biên tập dự thảo Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với muối thực phẩm đề xuất chỉ tiêu chất về chất lượng an toàn thực phẩm muối trong dự thảo quy chuẩn nhằm phù hợp với tình hình hình sản xuất, chế biến và nhu cầu sử dụng loại chất lượng muối theo thị hiếu tiêu dùng, công nghiệp chế biến thực phẩm, thủy hải sản, cụ thể:

Chỉ tiêu hóa lý

	STT
	Tên chỉ tiêu
	Giới hạn

	1
	Hàm lượng NaCl, % khối lượng chất khô
	Không được thấp hơn 89%

	2
	Độ ẩm, % khối lượng
	Không được quá 9,0%

	3
	Hàm lượng chất không tan trong nước, % khối lượng chất khô 
	Không được quá 0,3% 

	4
	I-ốt
	Không được thấp hơn 20,0 (mg/kg) và không quá 40,0 (mg/kg)

	5
	Arsen, tính theo As
	Không được quá 0,5 mg/kg

	6
	Chì, tính theo Pb
	Không được quá 2,0 mg/kg

	7
	Cadimi, tính theo Cd
	Không được quá 0,5 mg/kg

	8
	Thủy ngân, tính theo Hg
	Không được quá 0,1 mg/kg


Tổ biên tập dự thảo Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với muối thực phẩm báo cáo các nội dung nêu trên./.







TỔ BIÊN TẬP DỰ THẢO QCVN
Phụ lục  

TỔNG HỢP KẾT QUẢ KIỂM TRA CHẤT LƯỢNG MUỐI QUA CÁC ĐỢT KIỂM TRA AN TOÀN THỰC PHẨM
	TT
	Đơn  vị lấy  mẫu phân tích
	Ngày phân tích
	Loại muối
	NaCl

(%)
	IM 

(%)
	I-ốt

(mg/kg)
	As

(mg/kg)
	Cu

(mg/kg)
	Pb

(mg/kg)
	Cd

(mg/kg)
	Hg

(mg/kg)

	
	
	
	Muối thô
	Muối tinh
	Muối thực phẩm
	
	
	
	
	
	
	
	

	I 
	Năm 2015 
	04/12/2015-10/12/2015
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 
	Thanh Chương 
	
	Muối thô 
	
	
	96,45 
	0,54 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	2 
	Diễn Châu 
	
	Muối thô 
	
	
	96,86 
	0,37 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	3 
	Công ty CP Hải Châu 
	
	
	Muối tinh 
	
	98,72 
	0,49 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	4 
	Đà Nẵng 
	
	Muối thô 
	
	
	98,28 
	0,36 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	5 
	Hồng Dương 
	
	
	Muối tinh 
	
	99,52 
	0,44 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	6 
	Hồng Dương 
	
	
	Muối tinh sấy 
	
	98,34 
	0,52 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	7 
	Công ty Muối Vĩnh Ngọc 
	
	Muối thô 
	
	
	96,51 
	0,3 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	8 
	Công ty Muối Vạn Ninh 
	
	Muối thô 
	
	
	96,83 
	0,1 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	9 
	Chi nhánh TP. Hồ Chí Minh 
	
	
	Muối tinh 
	
	97,94 
	0,08 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	10 
	Đông Hải 
	
	Muối thô 
	
	
	95,91 
	0,09 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	
	Chất lượng muối thô 
	
	
	95,91-98,28 
	0,09-0,54 
	
	
	Trong giới hạn cho phép 

	
	Chất lượng muối tinh 
	
	
	97,94-99,52 
	0,08-0,52 
	
	
	Trong giới hạn cho phép 

	II 
	Năm 2016 
	13/12/2016 -23/12/2016
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 
	HTX Tam Hòa – Thanh Hóa 
	
	Muối thô 
	
	
	97,11 
	0,13 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	2 
	HTX 1-5 – Khánh Hòa 
	
	Muối thô 
	
	
	96,72 
	0,11 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	3 
	Xí nghiệp muối Cầu Giát – Nghệ An 
	
	Muối thô 
	
	
	97,60 
	0,06 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	4 
	Đồng muối Ròn Quảng Bình 
	
	Muối thô 
	
	
	95,27 
	0,15 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	5 
	Công ty VISACO 
	
	Muối thô 
	
	
	96,24 
	0,08 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	6 
	Công ty Muối Vĩnh Ngọc 
	
	Muối thô 
	
	
	97,78 
	0,12 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	7 
	HTX Tuyết Diêm – Phú Yên 
	
	Muối thô 
	
	
	96,86 
	0,05 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	8 
	Đồng muối Kỳ Hà – Hà Tĩnh 
	
	Muối thô 
	
	
	95,12 
	0,10 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	
	Chất lượng muối thô 
	
	
	90,40-97,78 
	0,05-0,21 
	
	
	Trong giới hạn cho phép 

	III
	Năm 2018
	12/12/2018-20/12/2018
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 
	Tiền Giang 
	
	
	Muối xay 
	
	97,49 
	0,323 
	
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	2 
	Bạc Liêu 
	
	
	
	Muối I-ốt 
	99,36 
	0,145 
	18,16 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	3 
	Đà Nẵng 
	
	
	
	Muối tinh I ốt 
	97,71 
	0,134 
	35,24 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	4 
	Công ty Muối Quang Thái 
	
	
	
	Muối sấy khô I-ốt 
	95,85 
	0,152 
	25,35 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	5 
	Công ty CP Muối I ốt Thái Nguyên 
	
	
	
	Muối hạt I-ốt 
	94,58 
	0,382 
	25,23 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	6 
	Công ty CP Muối I ốt Thái Nguyên 
	
	
	
	Muối tinh I-ốt 
	99,12 
	0,109 
	21,37 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	7 
	Công ty Cổ phần Muối và Thương mại Hà Tĩnh 
	
	
	
	Muối tinh I-ốt 
	99,02 
	0,158 
	25,06 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	8 
	Công ty VISACO 
	
	
	
	Muối tinh I-ốt 
	99,34 
	0,135 
	21,11 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	9 
	Tập đoàn BIM 
	
	
	
	Muối xay I-ốt 
	98,17 
	0,129 
	27,70 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	10 
	Công ty Muối Vĩnh Hảo 
	
	
	
	Muối tinh sấy I-ốt 
	98,05 
	0,037 
	32,84 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	11 
	Doanh nghiệp tư nhân Hạnh Huệ 
	
	
	
	Muối tinh I-ốt 
	95,84 
	0,143 
	12,52 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	12 
	Doanh nghiệp tư nhân Hạnh Huệ 
	
	
	
	Muối hạt I-ốt 
	90,06 
	0,217 
	7,59 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	13 
	Công ty Muối Vạn Ninh 
	
	
	
	Muối tinh I-ốt 
	96,85 
	0,151 
	23,85 
	
	KPH 
	KPH 
	KPH 
	KPH 

	14
	Công ty Muối Nam Hải
	
	
	Muối tinh sấy Nam Hải
	
	98,52
	0,198
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	15
	Công ty Quang Thái
	
	
	Muối sấy khô
	
	97,53
	0,190
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	16
	DN Thanh Quyết
	
	
	
	Muối tinh sấy I-ốt
	96,41
	0,103
	1,24
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	17
	Công ty Vĩnh Hảo
	
	Muối thô
	
	
	98,44
	0,261
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	18
	Công ty Muối Nam Định
	
	Muối hạt sạch
	
	
	91,36
	0,223
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	19
	Đồng muối Hải Lý – Hải Hậu
	
	Muối thô
	
	
	91,31
	0,211
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	20
	Đồng muối Hải Đông – Hải Hậu
	
	Muối thô
	
	
	96,25
	0,323
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	21
	Đồng muối Hải Chính – Hải Hậu
	
	Muối thô
	
	
	90,18
	0,152
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	22
	Diễn Vạn – Nghệ An
	
	Muối thô
	
	
	91,62
	0,336
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	23
	Diễn Kim – Nghệ An
	
	Muối thô
	
	
	92,64
	0,356
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	24
	Diễn Bích – Nghệ An
	
	Muối thô
	
	
	92,52
	0,396
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	25
	Quảng Bình
	
	Muối thô
	
	
	92,93
	0,091
	
	
	KPH
	KPH
	KPH
	KPH

	
	Chất lượng muối thô
	90,18-98,44
	0,091-0,396
	
	
	Trong giới hạn cho phép

	
	Chất lượng muối tinh
	97,49-98,52
	0,190-0,198
	
	
	Trong giới hạn cho phép

	
	Chất lượng muối thực phẩm
	90,06-99,36
	0,037-0,382
	
	
	Trong giới hạn cho phép

	
	Chất lượng muối thô dao động trong 3 năm
	90,18-98,88
	
	
	
	Trong giới hạn cho phép

	
	Chất lượng muối tinh dao động trong 3 năm
	97,49-99,52
	
	
	
	Trong giới hạn cho phép

	
	Chất lượng muối thực phẩm dao động trong 3 năm
	90,06-99,36
	
	
	
	Trong giới hạn cho phép
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