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TÓM TẮT
Ong không ngòi đôt còn gọi là ong Vú hoặc ong Dú thuộc giống Trigona đã và đang được nuôi ở một số 
tỉnh thành trên cả nước. Mật ong Vú (MOV) có giá bán tới 1-1,5 triệu đồng/kg, trong khi giá cao nhất của 
mật ong thuộc giống Apis, như mật ong bạc hà (MBH) chỉ có 0,5 triệu đồng/kg. Để minh chứng cho giá trị 
kinh tế cao của MOV, 3 mẫu MOV từ 3 nhà nuôi ong Vú ở Sơn La và Điện Biên và 3 mẫu MBH từ 3 trại ong 
ở Hà Giang được thu thập để phân tích đánh giá các chỉ tiêu hóa-lý và vai trò y học của chúng. Hầu hết 13 
chi tiêu hóa-lý chính của MOV đều đáp ứng tiêu chuẩn MOV của Malaysia (MS) và TCVN về mật ong của 
giống Apis (MOA). So với MOA tổng đường khử trong MOV chỉ bằng 1/2-3/4 nhưng thủy phần cũng như 
lượng acid tổng số của MOV lại gấp tới 1,5 lần. Chiều dài vòng kháng khuẩn E. coli, s. aureus và hàm lượng 
hydrogen peroxide trung binh trong 3 mẫu MOV (0,83±0,06 cm, l,22±0,03 cm và 129,39±2,57 mg/kg) tương 
đương vói các mẫu MBH (0,78±0,03 cm, l,45±0,05 cm và 132,57±1,82 mg/kg) với P=0,068, cho thấy MOV 
có mức kháng khuẩn ngang với MBH. Hơn thế, khả năng chống ô xy hóa của MOV gấp 3 lần so với MBH 
khi so sánh 3 chỉ tiêu liên quan về hàm lượng phenolic tổng số (GAE=790,9±l,33 mg/kg), phần trăm DPPH 
(42,7±1,66%) và hàm lượng Fe2+ (432,9±4,25 mg/kg), trong khi các chỉ tiêu này của MBH lần lượt chỉ có 
132,57±1,82 mg/kg, 15,33±0,74% và 134,23±3,94 mg/kg, với P-0,001. Các chỉ tiêu hóa-lý, khả năng kháng 
khuẩn và chống ô xy hóa của MOV ở Sơn La và Điện Biên tương đương nhau (P>0,05). Tính ưu việt về 
thành phần hóa-lý, khả năng kháng khuẩn và chống ô xy hóa của MOV được đánh giá trong nghiên cứu này 
là cơ sở phương pháp luận cho ngành ong Việt Nam có thể phát triển thêm sản phẩm mật ong mới từ nghề 
nuôi ong Vú.
Từ khóa: Mật ong Vú, mật ong bạc hà, các chỉ tiêu hóa-lý, khả năng kháng khuẩn, khả năng chống ôxy hóa.

1. ĐẶT VÀN ĐẾ

Ong không ngòi đốt (Apidae: Meliponini) còn 
gọi là ong Vú hoặc ong Dú vói hơn 500 loài đã được 
định loại trên thế giới, trong đó Nam Mỹ khoảng 391 
loài, 60 loài ở Đông Nam Á, 50 ở châu Phi, 10 ở châu 
ức (Rattanawannee và Duangphakdee, 2019). Ong 
Vú là côn trùng xã hội, do không có ngòi đốt để bảo 
vệ đàn nên chúng tấn công kẻ thù bằng cách cắn 
hoặc chui vào tóc, tai làm cho kẻ thù khó chịu mà bỏ 
đi. Ong không ngòi đốt sản xuất ra mật ong vói thủy 
phần -31%, cao hơn so vói mật ong khai thác từ đàn 
ong mật Apis (-20%). Ong không ngòi đốt bảo quản 
mật ong ở thủy phần cao là nhờ các enzyme và hoạt 
chất có liên quan đến khả năng kháng có trong mật 
ong (Bijlsma et al., 2006). Cũng như các loài ong mật 
thuộc giống Apis, mỗi tổ ong không ngòi đốt gồm có 

ong chúa, ong thợ và ong đực. Tổ ong Vú được xây 
trong tối ở các hốc cây khô, ụ đất... Mỗi tổ ong Vú 
gồm 2 vùng, vùng con (trứng, ấu trùng, nhộng) và 
vùng chứa thức ăn (mật, phấn) (Hình 1A). Vùng con 
cũng như vùng thức ăn đều bao gồm các hũ xây bằng 
sáp, keo ong... Tùy theo loài mà sự sắp xếp phần con 
khác nhau với hai dạng chính là bánh tầng kiểu xoáy 
trôn ốc (Hình 1A, B) và loại chùm (Hình 1C). Mỗi tổ 
ong không ngòi đốt đều có 1 cửa tổ. Có loài cửa tổ 
được xây bằng sáp và keo ong thành hình ống dài, 
trong khi có loài không xây cửa tổ hình ống hoặc chỉ 
đắp keo.

Người nuôi ong có thể thuần hóa các loài ong Vú 
thuộc giống Trigona để nuôi và khai thác mật 
(Chinh, 2004). Mật ong già trong các hũ đã vít kín 
được lấy bằng cách tách cả phần thức ăn ra sau đó 
cắt nhỏ để tự chảy hoặc hút ra bằng xi lanh (Hình 
1D) hoặc một sô' dụng cụ khác. Sản phẩm sau khi 
khai thác được bảo quản trong lọ thủy tinh hoặc lọ 
nhựa và lưu hành trên thị trường. MOV có màu vàng, 
nâu sáng đến nâu đen. Ở nước ta, giá của MOV tới 
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1.000.000-1.500.000 đồng/kg, trong khi mật ong khai 
thác từ đàn ong mật thuộc giống Apis (MOA) cao 
nhất chỉ có 500.000 đồng/kg vói mật ong hoa bạc hà, 
200.000-300.000 đồng/kg với mật ong hoa nhãn và 
100.000-150.000 đồng/kg với mật ong rừng. Như vậy, 
MOV có giá cao gấp nhiều lần so với các loại mật ong 
khác có lẽ do vai trò y học cao. Tuy nhiên, đến nay ờ 
nước ta, chưa có công bố nào về thành phần hóa-lý 
cũng như khả năng kháng khuẩn và chống ô xy hóa 
của mật ong khai thác từ các đàn ong Vú.

Hình 1. Cấu trúc tổ ong Vú
A) và B) Phần con dạng bánh tầng kiểu xoáy tròn ốc 

chụp từ trên xuống và chụp nghiêng; C) Phần con 
loại chùm; D) Khai thác MO V bàng xi lanh từ vùng 

chứa thức ăn.
Trên thế giới, đã có nhiều công bố về thành 

phần hóa-lý và vai trò y học của MOV. Ở Malaysia, 
tiêu chuẩn của MOV đã được công bố dựa vào một số 
chỉ tiêu chính như hàm lượng nước, đường sucrose, 
đường khử (fructose và glucose), đường maltose, 
chất không tan, HMF (hydroxymethylfurfural), pH 
(Department of Standards Malaysia, 2019). Các 
phưong pháp xác định các chỉ tiêu hóa-lý của MOV 
theo AO AC (2006) đã được áp dụng hiệu quả ở nhiều 
vùng có nghề nuôi ong Vú phát triển như Nam Mỹ 
(Souza et al, 2006), châu ức (Oddo et al, 2008), 
Đông Nam Á (Chuttong et al, 2016) và châu Phi 
(Nweze et al, 2017). Đồng thời, các phưong pháp 
quang phổ Folin-Ciocalteu, DPPH (l,l-diphenyl-2- 
picrylhydrazyl) và FRAP (ferric reducing/antioxidant 
power) để xác định hàm lượng phenolic tổng số 
(GAE), tỷ lệ phần trăm DPPH đã phản ứng, hàm 
lượng Fe2+ hình thành trong mật ong sau phản ứng 
(Singleton et al, 1999; Nweze et al, 2017) là những 

giải pháp hiệu quả để đánh giá khả năng chống ô xy 
hóa của mật ong trong đó có MOV. Ngoài ra, các kỹ 
thuật xác định chiều dài vòng kháng khuẩn và hàm 
lượng hydrogen peroxide (HP) trong mật ong cũng 
được sử dụng rộng rãi để đánh giá khả năng kháng 
khuẩn của chúng (Garedew et al, 2003, 2004; 
Brudzynski et al, 2006, 2011). Những thành tựu trên 
là cơ sở phương pháp luận để nghiên cứu về thành 
phần hóa-lý cũng như vai trò y học của MOV ở nước 
ta.

Trong nghiên cứu này, 13 chỉ tiêu hóa-lý chính 
được xác định trong MOV (Trigona spp.) ở Sơn La và 
Điện Biên và so sánh với TCVN và tiêu chuẩn quốc 
tế về mật ong. Chiều dài vòng kháng khuẩn s. aureus 
và E. coli, hàm lượng HP, hàm lượng phenolic tổng 
số, %DPPH đã phản ứng và hàm lượng Fe2+ hình 
thành trong mật ong sau phản ứng được so sánh giữa 
MOV và MBH. Kết quả nghiên cứu lần đầu tiên được 
công bố nhằm đánh giá giá trị dinh dưỡng và giá trị y 
học làm bằng chứng cho giá trị kinh tế cao của MOV 
ở nước ta.

2. NGUYÊN LIỆU VÃ PHUONG PHÁP
2.1. Nguyên liệu

Mật ong Vú (MOV) khai thác từ các túi mật ong 
đã vít nắp trên các đàn ong nuôi trong đõ tròn của 2 
nhà nuôi ong Vú ở huyện Sốp Cộp, tỉnh Sơn La (300 
ml/nhà, SB1, SB2) và 1 nhà nuôi trong đõ vuông ở 
huyện Điện Biên, tỉnh Điện Biên (300 ml/nhà, SB) 
vào tháng 4/2021. Mỗi nhà có tói 10-20 đàn ong vú. 
Mật ong bạc hà (MBH) được thu từ 3 trại nuôi ong 
nội (300 ml/trại) ở Đồng Văn (BH1, BH2) và ở Mèo 
Vạc (BH), Hà Giang vào tháng 12/2020. Mỗi trại có 
từ 100-200 đàn. Mỗi loại mật được dự trữ và bảo quản 
trong lọ thủy tinh ở 4°c đến khi thử nghiệm.

Các hóa chất phân tích các chỉ tiêu hóa-lý của 
mật ong như methanol, acetonitrite, NaOH, NaCl, 
môi trường acetate... và các chất chuẩn gồm đường 
sucarose, fructose, glucose... mua từ Hãng Sigma. 
Hóa chất xác định vòng kháng khuẩn của mật ong 
như agarose, môi trường nuôi cấy Luria broth (LB), 
kít xác định nồng độ HP (hydrogen peroxide)... 
trong mật ong do Sigma cung cấp. Chủng chuẩn 
gồm vi khuẩn kiểm định s. aureus, E. coli<Ằ\ĩợc cung 
cấp từ Microbiologies (Hoa Kỳ). Để đành giá khả 
nàng chống ô xy hóa của mật ong, các hóa chất như 
methanol, ethanol, muối Fe3+, DPPH (l,l-diphenyl-2- 
picrylhydrazyl), CH3COONa, o-phenanathroline... 
mua của Meck.
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2.2. Phương pháp

Các chỉ tiêu hóa-lý của MOV trong nghiên cứu 
này bao gồm thủy phần (%), chất không tan (g/100 
g), pH, axit tổng sô' (meq/kg), hoạt tính diatase 
(Gothe scale), đường khử (g/100 g) và HMF 
(mg/kg) được thực hiện theo các phương pháp 
AO AC (2006). Mỗi phép thử được lặp lại 3 lần. Cụ 
thể, hàm lượng chất không tan xác định theo phương 
pháp AOAC 920.181, thủy phần theo AOAC 919.38, 
pH và a xít tổng số theo AOAC 962.19, hoạt tính 
diastase theo AOAC 958.09. Xác định hàm lượng 
HMF, các loại đường (fructose, glucose, maltose và 
sucrose) trong mật ong sử dụng kỹ thuật HPLC theo 
AOAC980.23 và AOAC 977.20. Riêng màu sắc (mm 
Pfund) của mật ong được xác định bằng máy đo màu 
ở 20-25°C và độ dẫn điện (mS/cm) được xác định 
theo hướng dần của International Honey 
Commission (2009).

Mỗi loại mật được pha theo giải nồng độ 30%, 
50% và 75% để xác định vòng kháng khuẩn E. coliNà 
s. aureus khuếch tán trên đĩa thạch theo phương 
pháp của Lê Quang Trung và đồng tác giả (2018a) và 
Nguyễn Tường Vân và đồng tác giả (2020). Chiều dài 
vòng kháng khuẩn: d (cm) = đường kính vòng kháng 
khuẩn - đường kính giếng chứa mật ong trên đĩa 
thạch (0,9 cm). Hàm lượng HP trong MOV và MBH 
được xác định theo phương pháp của Brudzynski và 
đồng tác giả (2011). Các chỉ tiêu chống ô xy hóa, bao 
gồm hàm lượng phenolic tổng số (GAE) xác định 
theo phương pháp quang phổ Folin-Ciocalteu của 
Singleton và đồng tác giả (1999). Phần trăm DPPH 
đã phản ứng DPPH và hàm lượng Fe2+ hình thành 
sau phản ứng FRAP của mật ong theo phương pháp 
của Lê Quang Trung và đồng tác giả (2018b). Giá trị 
của các chỉ tiêu hóa-lý trong MOV được so sánh với 
các chỉ tiêu liên quan quy định trong tiêu chuẩn mật 
ong (TCVN 12505:2019) và tiêu chuẩn cho MOV MS 
2683:2017 của Malaysia. Mức tin cậy về thống kê của 
các chỉ tiêu hóa-lý cũng như kháng khuẩn và chống ô 
xy hóa của các loại mật được phân tích trên ANOVA 
(p < 0,05) trong chương trình SPSS.

3. KẾT QUÀ NGHIÊN cúu VÀ THÁO LUẬN

3.1. Thành phần lý hóa của mật ong Vú
Vai trò dinh dưỡng của mật ong phụ thuộc vào 

thành phần và hàm lượng các chất hóa-lý có trong 
chúng. Mười ba chỉ tiêu hóa-lý chính của MOV ở 
Điện Biên và Sơn La được phân tích và so sánh giữa 2 

vùng thu mẫu, với MOV Trigona ở Malaysia (MS) và 
với tiêu chuẩn của mật ong thuộc giống ong mật Apis 
(MOA) ở bảng 1. Giá trị các chỉ tiêu này của MOV 
giữa 2 vùng thu mẫu ở Điện Biên và Sơn La không có 
sai khác tin cậy về thống kê (P=0,059ị, cho thấy 
nguồn hoa cung cấp mật cho ong Vú ở 2 vùng này 
tương đối giông nhau. Trong khi, giá trị các chỉ tiêu 
hóa-lý giữa MOV trong nghiên cứu này, của Malaysia 
(MS) và của ong mật (MOA) theo TCVN về mật ong 
của giống Apis có sai khác tin cậy về thống kê (P = 
0,04ĩ). So sánh với MOV của Malaysia, các chỉ tiêu 
giữa MOV trong nghiên cứu này không có sai khác 
thống kê tin cậy (P = 0,062) và đáp ứng tất cả 7 chỉ 
tiêu hóa-lý quy định cho MS của Malaysia trong tiêu 
chuẩn 2683:2017, ngoại trừ hàm lượng chất không 
tan quá cao (2,4 g/100 g của MOV so vói yêu cầu 
<1,0 g/100 g của MS). MOV của các loài Trigona 
trong nghiên cứu này có một số chỉ tiêu khác biệt về 
giá trị so với mật ong của các loài ong mật thuộc chi 
Apis (MOA). Trong MOA, tổng đường khử gấp gần 
1,5 lần so vói MOV, cụ thể 45-60% so vói 34,4%. Trái 
lại, thủy phần của MOV lại cao hơn gần 1,5 lần so với 
yêu cầu của MOA (30,3% so với 21-23%). Hàm lượng 
đường sucrose trong MOV chỉ có 2,8%, bằng khoảng 
50% so với yêu cầu của TCVN 12306:2019 về mật ong, 
cho thấy MOV được khai thác từ nguồn hoa tự nhiên 
và không bổ sung đường đôi trong quá trình nuôi 
dưỡng. Chất không tan trong MOV tói 2,4%, gấp trên 
2 lần so với tiêu chuẩn MOV MS của Malaysia (<1%) 
và 5-20 lần so với tiêu chuẩn MOA ở nước ta (<0,1- 
0,5), có lẽ do kỹ thuật khai thác mật SB bị lẫn nhiều 
phấn hoa, sáp ong và keo ong. Độ dẫn điện, acid tổng 
số và pH trong mật ong có thể là các chỉ sô để phân 
biệt các loại mật ong (Balos etal., 2018). Độ dẫn điện 
của mật ong tùy thuộc vào hàm lượng muối khoáng, 
acid hữu cơ và protein (Acquarone et al., 2007). 
Trong khi, độ acid và pH chủ yếu do hàm lượng các 
acid hữu cơ như tartaric, citric, oxalic, acetic..., loại 
mật hoa và chất tiết của ong thợ (Yadata, 2014). 
Trong nghiên cứu này, các giá trị về độ dẫn điện và 
acid tổng số của MOV (1,7 mS/cm và 89,3 mEq/kg) 
phù hợp vói tiêu chuẩn MS của MOV và khác biệt với 
các giá trị này của MOA (<0,8 mS/cm và <50 
mEq/kg). Như vậy, độ dẫn điện và acid tổng số có 
thể là các chỉ thị để phân biệt MOV và MOA. Trên 
thực tế, độ acid cao phù hợp vói chỉ tiêu cảm quan 
của MOV, loại mật này luôn có độ chua cao hơn so 
vói MOA, như trong nghiên cứu này tới gần 1,8 lần.
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Tóm lại, MOV có đủ các thành phần hóa-lý như 
trong MOA và đáp ứng các chỉ tiêu đã công bố trong 
tiêu chuẩn MOV của Malaysia (MS). Tổng đường

khử trong MOV chỉ bằng 1/2-3/4 so với MOA, trong 
khi thủy phần và lượng acid tổng số trong MOV lại 
gấp tới 1,5 lần so với MOA.

Bảng 1. Một số chỉ tiêu hóa-lý của mật ong Vú ở Sem La và Điện Biên so sánh với tiêu chuẩn mật ong Vú ở 
_____________________ Malaysia và mật ong của giống Apis ờ nước ta_____________ __________

Số
TT

Các chỉ tiêu hóa-lý
Mật ong Vú (MOV) MOA

SB1 SB2 SB TB±SD MS
1 Fructose (g/100g) 17,2 15,5 16,2 16,3±0,85 NA NA
2 Glucose (g/100g) 16,5 14,6 15,2 15,4±0,97 NA NA
3 Tổng đường khử (g/100g) 37,3 31,7 34,1 34,4±2,81 <45,0 >45-60
4 Sucrose (g/100 g) 2,4 3,5 2,5 2,8±0,60 <7,5 <5
5 Mantose (g/100g) 7,5 8,8 7,6 7,97±0,72 <9,5 NA
6 Màu sắc (mm Píund) 98 91 95 94,7±3,51 NA NA

7 Thủy phần (g/100 g) 29 30 32 30,3±l,52 <35,0 <21-23

8 Chất không tan (g/100 g) 3,11 2,27 1,82 2,4±0,65 <1,0 <0,1-0,5

9 Độ dẫn điện (ms/cm) 2,8 1,3 1,1 l,7±0,92 NA <0,8
10 pH 3,5 3,4 3,6 3,5±O,1O 2,5-3,8 NA
11 Acid tổng số (meq/kg) 85 89 94 89,3±4,50 NA <50
12 Hoạt tính diastase (Gothe) 3,9 4,2 4,6 4,23±0,35 NA >3-8
13 HMF (mg/kg) 13,5 3,5 2,14 6,4±6,20 <30,0 <40-80

Chú thích: MOV: mật ong vú Trigina spp. ở Điện Biên (SB) và Son La (SB1, SB2); MS: một sô chỉ tiêu 
chính trong tiêu chuẩn mật ong Vú cùa Malaysia (MS 2683:2017); MOA) một số chỉ tiêu chính trong tiêu 
chuẩn mật ong thuộc giống Apis (TCVN12306:2019); NA: không qui định

3.2. Khả năng kháng khuẩn và chống ô xy hóa lượng HP và chiều dài vòng kháng khuẩn (d) do HP 
diệt khuẩn tạo ra trên đĩa thạch để đánh giá khả 
năng kháng khuẩn của mật ong (Garedew et al., 
2004; Brudzynski et al, 2011). Theo các tác giả này, 
hàm lượng HP càng cao thì chiều dài vòng kháng 
khuẩn khuếch tán trên đĩa thạch càng rộng và khả 
năng kháng khuẩn của loại mật đó càng mạnh. 
Trong nghiên cứu này, chiều dài vòng kháng E. coli 
và s. aureus của MOV và MBH ở nồng độ 30% và 
50% không thể hiện hoặc quá mờ trên đĩa thạch. 
Trong khi đó chiều dài vòng kháng 2 chủng vi khuẩn 
này ở nồng độ 75% của mật ong rất rõ nét (Hình 2) và 
được sử dụng để phân tích. Hàm lượng HP và chiều 
dài vòng kháng khuẩn của MOV giữa Son La và Điện 
Biên (Bảng 2) không sai khác tin cậy về thống kê 
(P=0,064), cho thấy khả năng kháng của MOV ở 2

Hình 2. Vòng kháng khuẩn đại diện của mật ong Vú ở 
Điện Biên (SB) và của mật ong bạc hà ở Mèo Vạc (BH)

A và B) Vòng kháng khuẩn của BH và SB ở nồng 
độ 50% và 75% với vi khuẩn E. coli và s. aureus. (+) 
đối chứng dưong, gentamicine 200 pg/ml; (-) đối 
chứng âm, nước vô trùng.

Khả năng kháng khuẩn của mật ong phụ thuộc 
chủ yếu vào hàm lượng chất HP (hydrogen peroxide) 
hình thành trong mật ong, vi vậy có thể dựa vào hàm

vùng nghiên cứu là tương đưong nhau.

So sánh với MBH, hàm lượng HP và chiều dài 
vòng kháng khuẩn của MOV (Hình 2 và bảng 2) 
tương đương với MBH (P=0,068) cho thấy khả nàng 
kháng khuẩn ngang bằng của 2 loại mật. về chi tiết, 
kết quả ở bảng 2 cho thấy các giá trị trung binh về 
chiều dài vòng kháng khuẩn của các mẫu MOV với vi 
khuẩn E. coli (d£ coù, vi khuẩn s. aureus (ds aureus) và 
HP lần lượt là 0,83±0,06 cm, l,22±0,03 cm và
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129,39±2,57 mg/kg. Trong khi 3 giá trị này của các 
mẫu MBH là 0,78±0,03 cm, l,45±0,05 cm và 
132,57±1,82 mg/kg. Chiều dài vòng kháng khuẩn đối 
chứng dưong (200 pg gentamycine) vói E. colivÀ s. 
aureus từ 1,25-1,46 cm, cho thấy khả năng kháng 2 
loại vi khuẩn này của MOV và MBH ở nồng độ 75%

Bảng 2. So sánh một số chỉ tiêu liên quan đến khả năng kháng khuẩn và chống ô xy hóa giữa các mẫu mật 
_______ _____________________ ong Vú và mật ong bạc hà____________________

Loại mật và 
chỉ tiêu

Khả năng kháng khuẩn Khả năng chống ô xy hóa
d.£ coin 

(cm)
de'-‘S. aureus, 

(cm) HP (mg/kg) GAE 
(mg/kg)

DPPH 
(%) Fe2+ (mg/kg)

SB 0,8 1,25 132,14 792,4 44,46 437,36
SB1 0,9 1,2 127,05 789,8 42,55 428,92
SB2 0,8 1,2 128,99 790,6 41,16 432,27
TB 0,83±0,06 l,22±0,03 129,39^2,57 790,9±l,33 42,7±1,66 432,9^4,25
BH 0,75 1,5 134,52 226,2 16,17 138,05
BH1 0,8 1,4 132,28 218,8 14,78 130,18
BH2 0,8 1,45 130,92 220,5 15,05 134,45
TB 0,78±0,03 1,45^0,05 132,57±1,82 221,83±3/>ĩ> 75,53fc0,74 73/25=3,94

Ghi chú: SB, SB1, SB2: mật ong Vú Điện Biên và Sơn La khai thác 4/2021; BH, BH1, BH2: Mật ong bạc 
hà của ong nội Apis cerana ở Hà Giang khai thác 12/2020; d£ chiều dài vòng kháng khuẩn E. coli; ồ.s aureus: 
chiều dài vòng kháng khuẩn s. aureus; HP: hàm lượng hydrogen peroxide; GEA: hàm lượng phenolic tổng số, 
%DPPH: phần trăm DPPH đã phản ứng; Fe?+ hàm lượng F/+ hình thành sau phép thử FRAP.

Khả năng chống ô xy hóa của mật ong chủ yếu 
do thành phần và hàm lượng các chất thuộc nhóm 
phenolic acid có trong mật ong quyết định (Lê 
Quang Trung et al., 2018b). Khả năng này tỷ lệ thuận 
vói hàm lượng phenolic tổng số (GAE) có trong mật 
ong, vói % DPPH đã phản ứng với các chất thuộc 
nhóm phenolic acid và hàm lượng Fe2+ hình thành do 
các chất chống ô xy hóa phản ứng với muối Fe3+ 
[(NH4)2Fe(SO4)2 6H2O] (Dobre et al, 2010). Trong 
nghiên cứu này, giá trị của 3 chỉ tiêu trên không có 
sai khác thống kê tin cậy khi so sánh giữa MOV thu 
ở Son La và Điện Biên (P=0,061, bảng 2) cho thấy 
mức ngang bằng về khả năng chống ó xy hóa của 
MOV ở 2 vùng. Tuy nhiên, khi so sánh với MBH, các 
giá trị của 3 chỉ tiêu liên quan đến khả năng chống ô 
xy hóa của MOV gấp khoảng 3 lần so vói khả năng 
này của MBH (P = 0,001, bảng 2). Trung bình hàm 
lượng phenolic tổng số (GAE), %DPPH đã phản ứng 
và hàm lượng Fe2+giải phóng sau phép thử FRAP của 
MOV lần lượt tới 790,9±l,33 mg/kg, 42,7±1,66% và 
432,9±4,25 mg/kg, trong khi giá trị 3 chỉ tiêu này của 
MBH chỉ có 132,57±1,82 mg/kg,15,33±0,74% và 
134,23±3,94 mg/kg. Khả năng chống ô xy hóa có lẽ 
tỷ lệ thuận với màu sắc của mật ong, mật ong càng 
đậm màu thường có hàm lượng GAE, %DPPH, hàm 

tưong đưong vói 200 pg gentamycine. Kết quả trong 
nghiên cứu này phù họp vói nhiều công bố trên thế 
giới về khả năng kháng khuẩn cao của MOV 
(Tuksitha et al., 2018; Souza et al., 2006; Garedew et 
a/., 2003).

lượng Fe2+ cao do vậy chúng có khả năng chống ô xy 
hóa cao (Singleton et al, 1999; Nweze et al, 2017). 
Như vậy MOV trong nghiên cứu này có giá trị 3 chỉ 
tiêu liên quan đến khả năng chống ô xy hóa gấp 3 lần 
so vói MBH là vì chúng có chỉ số màu trung bình tới 
75-98 mm Píund (Bảng 1), gấp 2-3 lần so vói MBH ở
Đồng Văn và Mèo Vạc, chỉ số màu của chúng chỉ có 
20,05-42,08 mm Pfund (Lê Quang Trung et al, 
2018b). Khả năng chống ô xy hóa của MOV cao hon 
MBH có lẽ còn do trong MOV có chứa nhiều chất 
trong mật hoa được ong thợ thu về từ nhiều nguồn 
hoa khác nhau cộng thêm phấn hoa, keo ong do ong 
thợ trộn vào, như tổng họp của Al-Hatamleh và đồng 
tác giả (2020) về đặc tính chống ô xy hóa của MOV. 
Cũng theo các tác giả này, các đặc tính chống oxy 
hóa của MOV đóng một vai trò quan trọng trong việc 
ngăn ngừa các bệnh liên quan đến stress, nhiễm 
trùng, bỏng và rối loạn tiêu hóa.

4. KẾT LUẬN
Kết quả phân tích 13 chỉ tiêu hóa-lý chính của 3 

mẫu MOV thuộc giống Trigona ờ Son La và Điện 
Biên cho thấy MOV có đủ các thành phần hóa lý như 
trong mật ong Apis (MOA) và đáp ứng các chỉ tiêu 
đã công bố trong tiêu chuẩn MOV của Malaysia 
(MS). Tổng đường khử trong MOV chỉ bằng 1/2-3/4
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so với MOA, trong khi thủy phần và lượng acid tổng 
số trong MOV gấp tói 1,5 lần so với MOA. So sánh 
giá trị các chỉ tiêu về chiều dài vòng kháng E. coli, s. 
aureus và hydrogen peroxide trong mật ong cho thấy 
khả năng kháng khuẩn của MOV tưong đưong với 
MBH ở Hà Giang. Trong khi đó hàm lượng phenolic 
tổng số (GAE) trong mật ong, phần trăm DPPH đã 
phản ứng và hàm lượng Fe2+ tạo ra sau phép thử 
FRAP của MOV gấp 3 lần so với của MBH chứng tỏ 
vai trò chống ô xy hóa vượt trội của MOV so với 
MBH. Các chỉ tiêu hóa-lý, khả năng kháng khuẩn và 
chống ô xy hóa của MOV ở Son La và Điện Biên 
tưong đương nhau. Kết quả cũng như phương pháp 
trong nghiên cứu là cơ sở khoa học có thể áp dụng 
để xây dựng tiêu chuẩn cho MOV ở nước ta.
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DETERMINATION OF MAIN PHYSIOCHEMICAL SUBSTANCES, ANTIBACTERIAL AND ANTIOXIDANT 
PROPERTIES OF HONEY OF STINGLESS BEES (Trigona spp.) IN SONLA AND DIENBIEN PROVINCES

Truong Anh Tuan, Nguyen Chi Mai, Tran My Linh, 

Nguyen Thi Thanh Huyen, Nguyen Tuong Van, Le Quang Trung 

Summary
Stingless bees belonging to Trigona genus have been kelp in many regions of Vietnam. Recently, the price 
of stingless bees honey (SBH) was as high as 1-1.5 milions VND/kg, whereas the highest price of such 
honey from honeybees in Apis genus as Elsholtzia honey (AEH) was only 0.5 milions VND/kg. To 
document the economic value of SBH, 3 samples of SBH from 3 stingless beekeepers in Sonia and Dienbien 
province and 3 AEH samples from 3 Apis cerana apiaries in Hagiang province was collected for evaluation of 
their physiochemical properties and medicinal importance. Almost all 13 main substances of SBH met 
requirements of Malaysian Standards for stingless bees’ honey and Vietnam Regulatory Standards for 
honey of Apis genus (ASH). In exception, compared to ASH, total reducing sugar of SBH was only 1/2 to 
3/4 but the total water and total acid contents of SBH was 1.5 times higher than ASH. Antibacterial lengths 
to E. coll, s. aureus and hydrogen peroxide in 3 SBH samples (0.83±0.06 cm, 1.22±0.03 cm and 129.39±2.57 
mg/kg) were found equivalent to those of AEH (0.78±0.03 cm, 1.45±0.05 cm and 132.57±1.82 mg/kg) with 
P=0.06S, indicating antibacterial activities of SBH and AEH was equal. In addition, antioxidant capacities of 
SBH were 3 tunes higher than AEH when comparing 3 related values of total phenolic content 
(GAE=790.9±1.33 mg/kg), percentage of DPPH (42.7±1.66%) and Fe2+ (432.9±4.25 mg/kg), whereas those 
from AEH were only 132.57±1.82 mg/kg, 15.33±0.74% and 134.23±3.94 mg/kg, with P=0.001. 
Physiochemical, antibacterial and antioxidant properties of SBH between Sonia and Dienbien were not 
different (,P>0.05). This preeminence on physiochemical, antibacterial and antioxidant properties of SBH 
evaluated in this research could be methodology for Vietnam Beekeeping Industry to develop a new 
product of honey from keeping stingless bees.

Keywords: Honey of stingless bees, Elsholtzia honey, physiochemical substances, antibacterial and 
antioxidant properties.
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