BÀI TUYÊN TRUYỀN ĐẢM BẢO VSATTP DỊP TẾT TRUNG THU
Vào mỗi dịp Tết Trung thu, nhu cầu tiêu thụ thực phẩm của nhân dân tăng lên rất cao đặc biệt là các loại thực phẩm như bánh kẹo, hoa quả, nước giải khát kéo theo việc sản xuất, lưu thông một khối lượng lớn các loại thực phẩm này trên thị trường. Điều này sẽ là xuất hiện một số  nguy cơ không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong dịp Tết Trung Thu như:

1. Do sản xuất bánh Trung Thu đem lại lợi nhuận cao nên các cơ sở bung ra chiến dịch sản xuất ở nhiều vùng với nhiều chủng loại bánh Trung thu. Chính vì vậy nguy cơ ô nhiếm các hoá chất, vi sinh vật, các yếu tố vật lý cao.
2. Một cố cơ sở sản xuất bánh Trung thu nhỏ, thủ công hoặc cố ý, hoặc vô ý đã sử dụng các phẩm màu độc hại, các chất bảo quản chống mốc độc hại, các nguyên liệu không đảm bảo, cơ sở chật hẹp, nhân viên không được khám sức khoẻ,  nặn bánh trực tiếp bằng tay chưa rửa sạch....Nhằm vào thị hiếu của trẻ em, nhiều cơ sở đã sản xuất các loại bánh hình các con vật, nhiếu màu sắc do sử dụng phẩm màu ngoài danh mục cho phép của Bộ y tế gây độc hại cho người ăn.
3. Nguyên liệu làm nhân bánh thường có trứng, thịt, hoa quả, xúc xích, lạp xưởng... là những thứ dễ bị ô nhiễm và cũng là môi trường thuận lợi cho vi sinh vật phát triển.
4. Tình trạng sản xuất bánh trung thu giả đã xuất hiện lưu thông trên thị trường trong những năm trước, giả về nhãn mác, chất lượng, về nguốn gốc xuất xứ, kiểu dáng công nghiệp, sản phẩm làm không có nhãn mác, hạn sử dụng, ngày sản xuất.
5. Do điều kiện môi trường, khí hậu nóng, nhiều bụi, giấy bao gói chưa đảm bảo về yêu cầu vệ sinh, lưu thông phân phối đi nhiều vùng xa xôi... nên bánh trung thu đễ bị ô nhiễm, biến tính, dễ bị hư hỏng ở bên trong mà vỏ bánh ở bên ngoài vẫn còn tốt.
6. Đối với bánh trung thu nước ngoài cần cảnh giác với các yếu tố độc hại có thể có như chất bảo quản độc, phẩm màu độc, sự biến chất hư hỏng bên trong.
Vì vậy để có một Tết Trung thu vui vẻ, an toàn cho mọi gia đình, đặc biệt là trẻ em, cần phải đảm bảo chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm từ khâu sản xuất đến khâu lưu thông phân phối và sử dụng bánh trung thu:
* Đối với các cơ sở sản xuất bánh trung thu: Không sử dụng chất bảo quản, chất chống mốc độc hại, không sử dụng phẩm màu độc hại, ghi nhãn theo đúng quy định của pháp luật.
* Đối với các đại lý, các cơ sở kinh doanh: cần đảm bảo các điều kiện bảo quản bánh trung thu (nơi khô ráo, thoáng mát, tránh để trực tiếp dưới ánh nắng, không để gần các hàng hoá có mùi lạ...), tuyệt đối không được bán bánh quá hạn sử dụng, bánh mốc rồi lau chùi để bán, bánh không rõ nguồn gốc...
* Đối với người tiêu dùng: nên chọn mua và sử dụng bánh trung thu đảm bảo vệ sinh, nên mua bánh trung thu ở các cơ sở có tên tuổi, đã có sự kiểm tra, giám sát của cơ quan y tế, xem xét kỹ nhãn mác trong đó phải biết ngày sản xuất và hạn sử dụng.
TRẠM Y TẾ HƯƠNG BÌNH
Phụ gia thực phẩm Chitofood thay thế hàn the 
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	Một nhóm cán bộ nghiên cứu thuộc phòng Polymer Dược phẩm, Viện Hoá học, Viện KH & CN Việt Nam, do PGS.TS Nguyễn Thị Ngọc Tú làm trưởng phòng đã nghiên cứu và chế tạo thành công công nghệ sản xuất chất phụ gia thực phẩm Chitofood, có nguồn gốc từ thiên nhiên có thể thay thế hoàn toàn hàn the trong chế biến, bảo quản thực phẩm. 

Chitofood là chất phụ gia dạng bột hoà tan trong nước, được sản xuất từ vỏ tôm, vỏ cua, mai của mực ống. Chất phụ gia Chitofood có đủ các tác dụng như hàn the nhưng an toàn và không độc hại đối với người. Đặc biệt, chất phụ gia này có tính kháng nấm, kháng khuẩn cao nên giữ thực phẩm lâu bị hỏng, tăng thêm độ dai, giòn, không nhớt, có giá thành tương đương với các hóa chất tổng hợp nhưng liều dùng lại ít hơn do đó chi phí rẻ hơn.   

Chitofood có tác dụng đối với những nhóm thực phẩm như giò, chả, thịt hộp, nem chua, bún, bánh cuốn, bánh phở, bánh đa nem, mỳ sợi, mỳ ăn liền, bánh susê, bánh bột lọc, kem, sữa chua, bánh quy, bánh gatô kem và vỏ bao cho thực phẩm nguội như xúc xích.   

PGS.TS Nguyễn Thị Ngọc Tú cho biết vào khoảng tháng 7/2006 Viện Hoá học và Công ty Cổ phần Dược phẩm - Thực phẩm Thăng Long sẽ sản xuất mẻ chất phụ gia Chitofoood đại trà đầu tiên để bán ra thị trường. Cũng trong năm 2006,  Phòng Polymer Dược phẩm sẽ tiến hành chuyển giao công nghệ sản xuất chất này cho Công ty Cổ phần Dược phẩm - Thực phẩm Thăng Long để sản xuất quy mô công nghiệp. Dự kiến, mỗi năm nhà máy sẽ sản xuất khoảng 100 tấn Chitofood. 


