Kính thưa quí bạn
Hình như trái đất dang trở mình thức giấc, cách đây vài tiếng đồng hồ Đài Loan bị động đất 6.4 độ. Đi ngược lại thì Chí lợi động đất 8.8 hôm 27-Feb-10 (chết khoảng 800 người). Trước đó thì động đất tại Nhật, trước Nhật là Haiti (chết 300000 người). Tức là từ đầu năm tới giờ đã có 4 trận động đất mạnh. Câu hỏi là chừng nào tới California. Nói nghe trù ẻo, nhưng đó là câu hỏi của các nhà địa chấn học xưa nay, họ tiên đoán “the big one” đáng lẽ phải xãy ra rồi.

Thưa quí bạn chết 300 ngàn người đâu là chuyện nhỏ, đâu là thiên tai nhỏ, thế mà trước đó không thấy ông bà thầy bói nào nói trước. Vậy mà có vị nói rằng năm 2011 là năm thế chiến thứ 3bắt đầu.
Để rồi các bạn xem, sẽ có tay lưu manh nào đó nói rằng chuyện thiên tai tại Haiti tôi đã tiên đoán có cầu chứng tại toà lâu rồi, tôi đã cảnh cáo chánh quyền Haiti mà đâu có ai chịu nghe. Chán quá.

Chán như ăn cơm nếp câu chuyện “Ông Đạo Nhỏ” tôi nhận được tới bây giờ là 201 lần, tôi không đọc lần nào hết dầu mấy hàng đầu nói rằng một vị tướng nào đó kể lại, delete hết trơn nên quên tên vị tướng nầy. Tôi không đọc nhưng vừa rồi nhận được email nầy đây cứ gởi nguyên văn để các bạn thấy một phần nào sự thật. 

From: N Trinh <xyz>
Subject: [DKSG67] Fw: Ong Dao nho - Nguyen Van Hiep
To: xyz@yahoogroups.com
Date: Wednesday, March 3, 2010, 7:37 AM
Than^ goỉ cac' ban.

Thieu^' Tuong' Nguyen^? Viet^' Thanh là Anh Ban. Dì voí toi^ ( má cuả Anh Thanh là Chị ruot^ cuả Má toi^) nen^ toi^ biet^' rỏ tanh' tinh` cuả Anh Thanh.

Anh dó là nguoì rat^' nghiem^ nghị, lam` chuyen^. gì cung? dung' dang', dang` hoang`,it' noí, khong^ tin dị doan, khong^ noí chuyen^. gion? choi dù là voí nguoì trong nhà.

Toi^ khong^ tin làcó that^ chuyen^. Thieu^' Tuong' Thanh tap^. hop. tuong' lanh? duoí quyen^` laị dểdụ tiec^ an com voí 1duá 8 tuoi^?

Qua baì viet^', toi^ thay^' ong^ Nguyen^? Van Hiep^. khong phaỉ là nguoì binh` thuong`(?) khi noí len^ là nguoì thú 2 trong hoi^. Long Hoa mang laị Hoà Binh` thế gioí.

Taị sao CIA phaỉ lay^' cap^ 200 trang chuyen^. khong^ gì thiet^' thuc dể ngien^ cuú (?)

Chuyen^ naỳ là xaọ dó

Trong Internel bay^ giò, có rat^' nhieu^` chuyen^ xaọ, khong^ thể tin het^' duoc.

T V N

Câu kết luận của vị nầy là “Chuyện nầy là xạo đó” 

Câu chuyện chính hôm nay tôi gởi đến các bạn là slide show “dịch nhuộm màu phực phẩm bằng thuốc nhuộm kỷ nghệ”
Dich nhuom mau do thuc pham hien nay.pps < -- click để download 

Đây là bài của đài phát thanh RFI (Pháp quốc) gồm âm thanh là chính và hình ảnh minh hoạ là phụ. Bạn nào quan tâm tới con em tới bạn bè bà con thì tưởng nên xem qua, chắc có ích hơn xem chuyện giựt gân Ông Đạo Nhỏ của ai đó. Nói rõ là tôi không đọc Ông Đạo Nhỏ nên không thể buộc tội tôi là nói xấu ai hết kể cả tác giả. Thấy sao trích dẫn như vậy người ơi! HCD (3-3-2010)
---------- trich đài RFI------------

Vấn đề an toàn thực phẩm tại Việt Nam nổi cộm trở lại với vụ bột gia vị nhiễm phẩm màu độc hại

  Trọng Nghĩa
Bài đăng ngày 01/03/2010 Cập nhật lần cuối ngày  01/03/2010 17:30 TU

Gia vị dùng để nấu ăn (DR)

Từ một cái tên rất xa lạ, loại hoá chất rhodamine B đang càng lúc càng trở nên quen thuộc với người Việt Nam, đặc biệt là từ lúc trước Tết cho đến nay. Chất phẩm màu độc hại này, chuyên dùng trong ngành dệt, từng bị phát hiện trong hạt dưa, ớt bột trước đây, mới đây lại xuất hiện trong một số gia vị bày bán trên thị trường Thành Phố Hồ Chí Minh... 

Tình trạng này nêu bật nhiều chỗ yếu trong khâu bảo đảm an toàn thực phẩm cho người dân, từng được cảnh báo nhiều lần, nhưng chưa được bổ khuyết. Vụ rhodamine B đặc biệt nổi cộm trở lại ngày 25/02/2010, khi giới chức y tế Thành Phố Hồ Chí Minh xác nhận đã tìm thấy những hàm lượng rhodamine B rất nguy hiểm trong hàng loạt mẫu gia vị bày bán trên đîa bàn thành phố, từ bột điều xay, bột sa tế, cho đến các loại gia vị nấu bò kho, nấu thịt hầm ragu... 

Chất rhodamine là phẩm màu hoá học, chủ yếu dùng để nhuộm vải cũng như một số sản phẩm khác, nhưng tuyệt đối bị cấm sử dụng trong thực phẩm vì có khả năng gây ung thư cho người tiêu thụ.
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Bột gia vị nấu bò kho (DR) 

Tuy nhiên, việc phát hiện chất rhodamine B trong một số gia vị tại Thành Phố Hồ Chí Minh vào tuần trước không phải là một điều mới lạ. Vào dịp trước Tết, dư luận trong nước đã không ngớt lo ngại khi thanh tra y tế tại nhiều địa phương ở Việt Nam đã liên tiếp phát hiện ra chất phẩm màu này trong ớt bột hay hạt dưa, sản phẩm truyền thống của người Việt Nam nhân dịp Tết. Báo chí trong nước ghi nhận nhiều trường hợp thực phẩm bị nhiễm rhodamine B hầu như ở mọi nơi, từ Bắc chí Nam, do chính các cơ sở sản xuất tại chỗ làm ra chứ không phải là nhập từ các địa phương khác về.

Từ 80% đến 100% mẫu ớt bột và hạt dưa bị nhiễm độc chất
Trung tuần tháng giêng vừa qua, nhiều tờ báo Việt Nam đã trích đăng lời báo động của bà Lê Thị Hồng Hảo - phó viện trưởng Viện Kiểm nghiệm An Toàn Thực phẩm Quốc gia, theo đó thì trong các mẫu hạt dưa, ớt bột được xét nghiệm, tỷ lệ dương tính với rhodamine B lên tới 80%, thậm chí 100% tùy theo từng tỉnh. Theo nhân vật này thì các mẫu sản phẩm đến từ nhiều nơi, trong đó có các tỉnh thành như Hà Nội, Huế, Hải Phòng, Bắc Ninh...
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Một số loại ớt bột cũng có chất rhodamine B (DR) 

Tính chất độc hại của Rhodamine B cũng đã được nhấn mạnh : hóa chất này có thể gây độc cấp tính và mãn tính. Nếu dính vào người, nó gây dị ứng hoặc làm mẩn ngứa da, mắt... Qua đường hô hấp, chất này gây ho, ngứa cổ, khó thở, đau ngực, còn qua đường tiêu hóa, nó gây nôn mửa, có hại cho gan và thận.  Trong trường hợp tích lũy nhiều trong cơ thể, rhodamine B sẽ tác hại cho gan, thận, hệ sinh sản, hệ thần kinh cũng như có thể tạo ra ung thư

Thế nhưng, bất chấp những lời báo động kể trên, vì lợi nhuận, một số nhà sản xuất vẫn tiếp tục tung ra thị trường các sản phẩm chứa độc chất này. Vụ phát hiện tại các loại gia vị nhiễm độc ở Thành Phố Hồ Chí Minh hạ tuần tháng 02 vừa qua cho thấy rõ điều đó. 

Nguyên do của hành vi thiếu lương tâm đó lẽ dĩ nhiên vẫn là lợi nhuận. Dùng phẩm màu đỏ rhodamine B trong các loại gia vị có màu đỏ như bột điều, ớt đỏ, sa tế thì sẽ tạo được màu sắc đẹp hơn, làm cho món hàng hấp đẫn hơn. Còn đối với hạt dưa đỏ, ướp bằng rhodamine B sẽ giúp tạo được màu đỏ tươi, trong lúc chi phí rẻ hơn nhiều so với cách ướp truyền thống bằng cây chi tử hoặc nghệ hòa trong nước vôi, tạo ra màu đỏ mà không độc hại. 

Vụ thực phẩm nhiễm rhodamine B hiện nay đã khiến giới tiêu thụ Việt Nam hết sức lo ngại vì  xẩy ra trong bối cảnh nhiều vụ thức ăn nhiễm độc chất khác đã từng được báo động trong thời gian qua. Vào năm ngoái là vấn đề sữa nhiễm chất mêlamine nhập khẩu từ Trung Quốc, trước đó, vào năm 2007, là vụ nước tương chứa chất gây ung thư 3-MCPD. 

Trong tất cả các vụ này, các cơ quan có trách nhiệm đã cố gằng xử lý, cho thu hồi các lô hàng bị nhiễm độc, xử phạt các nhà sản xuất vi phạm. Tuy nhiên, các biện pháp này vẫn chưa đạt kết quả mong muốn. Nhân vụ phát hiện chất rhodamine B trong một số gia vị bày bán tại Thành Phố Hồ Chí Minh, báo Lao Động ngày 26/02 vừa qua đã thử tìm hiểu vì sao vấn đề bảo đảm an toàn thực phẩm cho người tiêu thụ Việt Nam vẫn chưa thỏa đáng.

Các vụ thực phẩm nhiễm độc đặt ra vấn đề quản lý
Đối với tờ báo, một trong những nguyên do là sự lơi lỏng trong quản lý, trong lúc các biện pháp trừng phạt những người vi phạm lại quá nhẹ : ''Đến thời điểm này, các doanh nghiệp vi phạm chỉ bị xử phạt hành chính. Đến khi dư luận lắng xuống thì đâu lại vào đấy. Điển hình nhất là vụ nước tương có 3-MCPD được phát hiện rầm rộ trước đây đã xuất hiện lại trên thị trường Thành Phố Hồ Chí Minh. Các loại hoá chất cấm đang được nhiều cơ sở sản xuất cố ý sử dụng trong chế biến thực phẩm đều được bán công khai tại chợ Kim Biên. Người mua chỉ cần nói loại hoá chất nào đều được đáp ứng. Kinh doanh hoá chất, hương liệu... là ngành nghề kinh doanh có điều kiện liên quan đến tính mạng con người, nhưng vẫn được cấp phép quá dễ''. 
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Cửa hàng bán hạt dưa nhuộm ở Hà Nội (DR) 

Là một người thường xuyên theo dõi các vấn đề liên quan đến y tế, đặc biệt là các vụ thực phẩm bị nhiễm độc chất tại Việt Nam trong thời gian qua, bác sĩ Nguyễn Đình Nguyên tại Úc đã giải thích rõ thêm với RFI về tác hại cụ thể của hoá chất rhodamine B đối với sức khỏe con người. Theo bác sĩ Nguyên, để ngăn ngừa không cho những vụ thực phẩm bị nhiễm chất độc hại tái diễn, cơ chế bảo đảm an toàn thực phẩm tại Việt Nam cần phải được củng cố thêm, nhất là việc quản lý chặt chẽ chu trình phân phối của các loại hoá chất có thể dễ dàng bị lạm dụng trong ngành sản xuất thực phẩm.

Bác sĩ Nguyễn Đình Nguyên tại Úc

 
 
01/03/2010 

''Rhodamine B là một thành phần hóa học có màu đỏ sẫm, thành phần chính dùng trong công nghiệp nhuộm vải sợi. Ngoài ra, chất này cũng được dùng để nhuộm màu trong phòng thí nghiệm, để xét nghiệm tế bào, hay là nhuộm huỳnh quang... Đó là chất hoá học, vì thế khi sử dụng trong công nghiệp y tế, gia dụng, người ta luôn luôn phải chú ý đến vấn đề độc tính, sắp xếp nó vào mức độ độc tính nào, tác động đến tế bào ra sao, và xa hơn nữa là có thể gây ung thư hay không.
Cho đến nay rhodamine B được xếp vào loại chất độc. Về mức độ cấp tính, hoá chất này gây kích thích cực mạnh, tác động trên các bề mặt tiếp xúc, trên mạc mắt, mũi và miệng khi mình hít phải nó. Cho nên khi sử dụng chất này, người ta phải mang những phương tiện bảo vệ như kính đeo mắt, màn chắn, khẩu trang loại đặc biệt như N.95, găng tay... 
Còn khi bị nuốt phải vào trong ruột, chất này nó sẽ kích thích đường tiêu hóa, gây nôn mửa. Nếu liều cao thì nó có thể gây độc ở gan và thận.
Về độc tính lâu dài, thì cho đến nay người ta mới chỉ nghi ngờ là rhodamine B có thể gây ung thư. Thực ra, chưa có bằng chứng rõ ràng, nhưng nó vẫn bị xếp vào loại độc chất và không được phép dùng trong công nghiệp chế biến thực phẩm.''
Giới sản xuất dùng rhodamine chỉ để nhuộm màu thực phẩm
''Chất rhodamine B không có tác dụng gì khác ngoài việc nhuộm màu. Từ khoảng 10 hay15 năm trước đây, một số nước Tây Âu và một số quốc gia phát triển đã quản lý các chất nhuộm màu thực phẩm một cách cực kỳ nghiêm ngặt. Họ có một chu trình về chuyên môn, những người sử dụng hay chế biến phải có một loại bằng cấp, giấy phép. Lúc đó, họ đã phát hiện là một số nước châu Á có sử dụng rhodamine B để nhuộm màu, đầu tiên là các sản phẩm của Malaysia, Indonesia. 
Khi họ xuất hàng sang các nước Tây Âu thì người ta phát hiện ra những dấu vết, những vi lượng của chất rhodamine B trong thực phẩm, cho nên họ nghi là các nhà chế biến Á châu đã dùng đến hoá chất này. Có thể là giới sản xuất dùng rhodamine một cách ''ngây thơ'', không biết rằng đó là chất độc, nhưng cũng có thể là họ biết, nhưng vẫn cố tình sử dụng. 
Dẫu sao thì tác dụng chính của rhodamine B chỉ là nhuộm màu, vì phẩm màu của chất này khá đẹp, bắt mắt,  và rất hiệu quả, nghĩa là chỉ một ít rhodamine B thôi cũng có thể cho ra một khối lượng màu rất lớn.
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Trên mâm mứt ngày Tết, cũng có nhiều hạt dưa bị nhuộm màu (DR) 

Tuy nhiên việc dùng rhodamine trong thực phẩm rất nghiêm trọng vì cực kỳ nguy hiểm cho sức khoẻ người tiêu dùng. Khi truy ra, nếu nhà sản xuất không biết là chất phụ gia mình dùng thuộc loại độc hại, thì đó là tội vô tình gây hại. Còn biết mà vẫn cứ làm thì tội còn nặng hơn, vừa nghiêm trọng về đạo đức nghề nghiệp, và nếu ảnh hưởng đến sức khoẻ cộng đồng hàng loạt, thì cái đó trở thành tội phạm hình sự. 
 
Vấn đề quản lý nghiêm ngặt cần được đặt ra sau những vụ thực phẩm nhiễm độc liên tiếp
''Những dấu hiệu này cho thấy là việc quản lý, áp dụng, thực hành an toàn thực phẩm ở Việt Nam có vấn đề. Có thể suy ra là cơ chế của Việt Nam chưa đủ để quản lý chặt chẽ, buộc các nhà sản xuất tuân thủ các quy định về an toàn thực phẩm. 
 
Có thể là nhà sản xuất không biết sự độc hại, người bán càng không biết, và người mua thì làm sao biết được. Chỉ khi nào mà nhân viên y tế xuống kiểm tra, phát hiện ra đấy là chất độc hại thì mới vỡ lẽ ra.
Theo tôi, cần phải chuyên nghiệp hóa vấn đề an toàn thực phẩm vì quản lý phải từ vĩ mô cho đến vi mô. Thí dụ như giới sản xuất cũng phải có bằng cấp để được phép sản xuất thực phẩm, phải được đào tạo, phải có bằng cấp về độc chất, hoá chất, về các chất dùng được và chất bị cấm. Do đó khi tiếp xúc với những chất phụ gia, họ sẽ có kiến thức để biết được rằng cái nào dùng được, cái nào không dùng được, có vậy mới phân định rõ được trách nhiệm.
Ngoài ra vấn đề quản lý liên quan đến nhiều khâu. Người nhập các loại hoá chất cũng phải có kiến thức về hàng nhập, phải biết là hàng sẽ bán cho khu vực công nghiệp hay khu vực dân dụng. Lúc đó mới quy được trách nhiệm ở đâu. Theo tôi, vấn đề quản lý cũng đóng vai trò quan trọng trong việc bảo đảm an toàn thực phẩm.
Ai là người được phép nhập rồi được phép bán, và bán ở đâu ? Ai là người quản lý ? Đây là một chuỗi mắt xích rất lớn. Chính là ở cấp trung ương rồi ở cấp địa phương, cần phải có quy trình quản lý chặt chẽ, 
Vấn đề là phải làm sao cho những người ở khâu cuối cùng là khâu sản xuất để đến tay người tiêu dùng, phải có kiến thức và có trách nhiệm, và phải chịu trách nhiệm với luật pháp. 
Chứ như bây giờ, trong những cái chợ tại Việt Nam, hầu như ai cũng có thể bán được những hoá chất đó. Ngoài ra, ai cũng có thể nhập được, chưa kể đến nguồn hàng nhập lậu, không quản lý được. Họ nhập từ khắp nơi về, từ Trung Quốc về, rồi đem ra bán ngoài chợ, và ai cũng mua được. Rồi đến các cơ sở sản xuất, ai cũng có thể đăng ký thành lập mà không cần bằng cấp, không cần có kiến thức nào về vấn đề an toàn thực phẩm. Tình trạng rất lộn xộn không thể quản lý được''.

