Đã khảo sát ứng dụng kỹ thuật sấy thăng hoa (STH) trong bảo quản thủy hải sản (nhóm giáp xác: tôm sú, tôm thẻ, tôm bạc … Kết quả cho thấy phương pháp bảo quản sản phẩm không sử dụng bất kỳ một chất bảo quản nào, mà vẫn giữ nguyên màu xắc, cũng như hương vị tự nhiên, chất dinh dưỡng ban đầu của chúng. Trên cơ sở giải phương trình truyền nhiệt và truyền ẩm cho hai giai đoạn cơ bản trong sấy thăng hoa (cấp đông và thăng hoa) để xác định chế độ công nghệ sấy phù hợp, giảm được thời gian và chi phí năng lượng đối với quá trình này. Từ kết quả khảo sát, xây dựng qui trình công nghệ để bảo quản thủy hải sản thực phẩm nói chung, nhóm giáp xác nói riêng đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, cùng với tính chất tự nhiên ban đầu của chúng.
