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TÓM TẮT 
Nghiên cứu này nhằm so sánh các tính chất hóa lý, thành phần hoạt chất sinh học và khả năng 
chống oxy hóa của mật ong hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc có nguồn gốc từ tỉnh Bến Tre (cũ), nay 
là tỉnh Vĩnh Long. Mười hai mẫu đại diện cho hai nhóm sản phẩm đã được phân tích theo các chỉ 
tiêu: Độ ẩm, axit tự do, HMF, diastase, đường tổng, saccharose, màu sắc, phenolic tổng, flavonoid 
tổng và hoạt tính chống oxy hóa. Kết quả cho thấy, sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa hai sản 
phẩm ở hầu hết các chỉ tiêu. Mật ong hoa dừa thể hiện độ ẩm thấp (18,3%) và hàm lượng 
saccharose thấp (4,8%); hoạt tính enzyme diastase (3,0 °DN) và hàm lượng phenolic - flavonoid 
cao; cùng khả năng quét gốc tự do DPPH vượt trội. Ngược lại, mật hoa dừa cô đặc có hàm lượng 
HMF cao (174,2 mg/kg) và saccharose rất cao (45,7%), màu sẫm hơn (123,5 mm Pfund) và giá trị 
FRAP lớn, phản ánh ảnh hưởng mạnh của quá trình cô đặc nhiệt. Phân tích thành phần chính 
(PCA) cho thấy, có thể phân tách hoàn toàn hai nhóm mẫu, với các biến đặc trưng cho mật ong hoa 
dừa và mật hoa dừa cô đặc. Những kết quả này cung cấp bằng chứng rõ ràng về sự khác biệt bản 
chất giữa hai sản phẩm và đề xuất các chỉ tiêu quan trọng có thể dùng để nhận diện và kiểm soát 
chất lượng. 

Từ khoá: Mật ong hoa dừa, mật hoa dừa cô đặc, tính chất hoá lý, khả năng kháng oxi hoá. 

 
1. ĐẶT VẤN ĐỀ  
Tỉnh Bến Tre (cũ), nay là tỉnh Vĩnh Long có 

nguồn tài nguyên hoa dừa dồi dào, tạo điều kiện 
phát triển các sản phẩm giá trị gia tăng từ dịch 
hoa dừa. Trong nhóm sản phẩm này, mật hoa dừa 
cô đặc và mật ong hoa dừa đang được quan tâm 
nhờ giá trị kinh tế và tiềm năng dinh dưỡng, đồng 
thời góp phần đa dạng hóa sinh kế cho người 
trồng dừa.  

Mật hoa dừa không chỉ là sản phẩm có giá trị 
dinh dưỡng cao thu được từ bắp hoa dừa non mà 
còn là nguyên liệu đa năng có thể chế biến được 
khoảng 60 sản phẩm có giá trị cao [1]. Mật hoa 
dừa giàu carbohydrate, với saccharose chiếm 14,8 
- 16,6% hàm lượng và nhiều chất dinh dưỡng 
thiết yếu khác bao gồm 14 loại axit amin, 12 loại 
vitamin khác nhau và các khoáng chất khác nhau, 

từ 0,3 - 0,4% [2].  Bên cạnh giá trị truyền thống, 
mật hoa dừa ngày càng được quan tâm nhờ xu 
hướng tiêu dùng thực phẩm tự nhiên, ít tinh 
luyện và có lợi cho sức khỏe [3]. Mật hoa dừa cô 
đặc từ nhựa hoa tươi cũng đang trở thành một 
sản phẩm nổi tiếng của người trồng dừa và được 
xem như một loại thực phẩm chức năng đầy hứa 
hẹn [3, 4]. Trong khi đó, mật ong hoa dừa là một 
chất ngọt tự nhiên do ong mật tạo ra từ mật hoa 
dừa. Mật ong là một trong những loại thực phẩm 
phức tạp nhất được sản xuất bởi tự nhiên, là chất 
làm ngọt duy nhất mà con người có thể sử dụng 
mà không cần chế biến [5]. Nhờ vào hương vị 
thơm ngon, giá trị dinh dưỡng và các đặc tính 
chống oxy hóa, kháng khuẩn và kháng viêm, mật 
ong rất được ưa chuộng và tiêu thụ rộng rãi trên 
toàn thế giới [6, 7]. 
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Đối với mật ong hoa dừa, hiện tại chỉ ghi 
nhận một số thông tin rời rạc về thành phần 
phenolic so với các loại mật ong đơn hoa khác 
[8]. Còn đối với mật hoa dừa cô đặc, nghiên cứu 
chỉ tập trung đánh giá tiềm năng thành phần giá 
trị dinh dưỡng và phương pháp sản xuất của mật 
hoa dừa thô và mật hoa dừa cô đặc [1]. Tuy 
nhiên, việc so sánh có hệ thống giữa mật ong hoa 
dừa và mật hoa dừa cô đặc - hai sản phẩm cùng 
nguồn gốc hoa dừa nhưng khác cơ chế hình thành 
(sinh học bởi ong so với chế biến nhiệt) vẫn còn 
hạn chế. Do đặc điểm cảm quan (độ sệt và màu) 
có thể tương đối giống nhau, hai sản phẩm dễ bị 
nhầm lẫn hoặc bị lợi dụng trong gian lận thương 
mại. Vì vậy, nghiên cứu này được thực hiện 
nhằm: (i) so sánh các chỉ tiêu hóa lý, hợp chất 
hoạt tính sinh học và khả năng chống oxy hóa của 
hai sản phẩm tại tỉnh Bến Tre (cũ); và (ii) sử dụng 
phân tích thành phần chính (PCA) để xác định 
các chỉ dấu phân biệt phục vụ nhận diện và kiểm 
soát chất lượng. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Mật ong hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc được 
thu thập tại các cơ sở khai thác/sản xuất ở vùng 
trồng dừa thuộc tỉnh Bến Tre (cũ) trong vụ mùa 
năm 2025. Tổng cộng 12 mẫu được thu thập, gồm 
6 mẫu mật ong hoa dừa và 6 mẫu mật hoa dừa cô 
đặc. Mẫu mật ong được cam kết nguyên chất, 
không pha trộn, không gia nhiệt và không qua xử 
lý/bảo quản công nghiệp. Mật hoa dừa cô đặc 
được sản xuất bằng phương pháp cô đặc có gia 
nhiệt theo quy mô truyền thống hoặc bán công 
nghiệp. Các mẫu được chia vào lọ thủy tinh tối 
màu (100 mL/lọ) và bảo quản ở 20°C trong điều 
kiện tối, tối đa 3 tháng cho đến khi phân tích. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phân tích các chỉ tiêu hoá lý 

Các chỉ tiêu hóa lý như độ ẩm, hàm lượng 
axit, HMF (5-Hydroxymethylfurfural) và đường 
được xác định dựa trên các phương pháp đã 
được công bố bởi Nguyen và cs (2024) [9]. Độ 
ẩm của mẫu được đo bằng khúc xạ kế kỹ thuật 
số (RM 40, Thụy Sĩ), theo phương pháp AOAC 
969.38 [10]. Hàm lượng axit tự do được xác 
định thông qua phương pháp chuẩn độ kiềm 
[10]. Hàm lượng HMF được phân tích bằng kỹ 

thuật sắc ký lỏng hiệu năng cao (HPLC) với đầu 
dò tử ngoại (Agilent Technologies 1290, Hoa 
Kỳ). Tổng hàm lượng đường được xác định bằng 
phương pháp phenol-axit sulfuric [11]. Phân tích 
HPLC được sử dụng để xác định hàm lượng 
saccharose bằng thiết bị Dionex UltiMate 
(Thermo Fisher Scientific, Hoa Kỳ) với cột 
Sugar SC1011 (Showa Denko K.K., Nhật Bản) 
và đầu dò chỉ số khúc xạ Shodex RI-101 (Showa 
Denko K.K., Nhật Bản). Chỉ số màu được xác 
định theo thang Pfund bằng phương pháp đo 
quang (HI 96785, Hanna Instruments, 
Woonsocket, RI, Hoa Kỳ) [12]. 

2.2.2. Xác định hàm lượng phenolic tổng, 
flavonoid tổng và hoạt tính chống oxy hóa 

Tổng hàm lượng phenolic được xác định 
bằng phương pháp đo quang phổ sử dụng thuốc 
thử Folin-Ciocalteu. Kết quả được biểu thị bằng 
mg gallic axit tương đương (GAE)/100 g [13]. 
Hàm lượng flavonoid tổng được xác định theo 
phương pháp AlCl3, dựa trên phản ứng tạo phức 
giữa flavonoid và AlCl3 và đo độ hấp thụ tại bước 
sóng 415 nm. Quercetin được sử dụng làm chất 
chuẩn và kết quả được biểu thị theo mg quercetin 
tương đương (mg QE/100 g) [14]. Hoạt tính 
chống oxy hóa được đánh giá thông qua: (i) phép 
thử quét gốc tự do DPPH và (ii) phép thử khả 
năng khử sắt FRAP [15]. 

2.3. Xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được tiến hành 3 lần; 
kết quả được báo cáo là giá trị trung bình ± độ 
lệch chuẩn (SD). Sự khác biệt giữa hai nhóm sản 
phẩm (mật ong hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc) 
được đánh giá bằng phân tích phương sai một 
chiều (one-way ANOVA), kết hợp với phép kiểm 
định hậu kiểm Tukey ở mức ý nghĩa p < 0,05, sử 
dụng phần mềm Minitab 16 (Minitab Co., State 
College, PA, Hoa Kỳ). Phân tích thành phần 
chính (PCA) được thực hiện bằng phần mềm 
Statistica 12.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma, Hoa 
Kỳ) nhằm đánh giá khả năng phân biệt giữa mật 
ong hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc dựa trên tổ 
hợp các chỉ tiêu phân tích bao gồm: Độ ẩm, axit 
tự do, HMF, diastase, đường tổng, saccharose, chỉ 
số màu, phenolic tổng, flavonoid tổng và hoạt 
tính chống oxy hoá (DPPH và FRAP). Kết quả 
PCA được thể hiện thông qua biểu đồ điểm (score 
plot) và biểu đồ hệ số tải (loading plot). 
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3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Tính chất hoá lý của mật ong hoa dừa 

và mật ong hoa dừa cô đặc 

Bảng 1 trình bày sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (p < 0,05) đối với các chỉ tiêu hóa lý của 
mật ong hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc, phản ánh 
bản chất khác nhau về quá trình hình thành và chế 
biến của chúng. 

Bảng 1. Tính chất hoá lý của mật ong hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc 
Thông số Mật ong hoa dừa Mật hoa dừa 

Độ ẩm (%) 18,3  0,3a 22,7  3,2b 

Axit tự do (meq/kg) 20,7 ± 3,1a 44,3  2,1b 
HMF (mg/kg) 34,8 ± 1,9a 174,2  39,4b 
Diastase (DN) 3,0  0,9a 0,0  0,0b 
Đường tổng (%) 81,5  2,9a 72,3  1,9b 
Saccharose (%) 4,8  0,7b 45,7  1,3a 

Màu (mm Pfund) 70,7  0,9b 123,5  3,3a 
Ghi chú: Dữ liệu được trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các chữ cái 

khác nhau (a, b, c) trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nhóm ở 
mức p < 0,05. 

Mật ong hoa dừa có độ ẩm thấp hơn đáng kể 
so với mật hoa dừa cô đặc (Bảng 1). Giá trị độ ẩm 
của mật ong hoa dừa nằm trong ngưỡng cho phép 
theo tiêu chuẩn Codex Alimentarius đối với mật 
ong (≤ 20%), cho thấy khả năng bảo quản tốt và 
hạn chế nguy cơ lên men vi sinh vật [16]. Trong 
khi đó, mật hoa dừa cô đặc không chỉ có độ ẩm 
vượt ngưỡng mà còn thể hiện độ lệch chuẩn lớn 
( 3,2%), phản ánh sự thiếu đồng nhất trong quá 
trình cô đặc. Sự khác biệt này cho thấy, độ ẩm 
của mật ong hoa dừa ổn định hơn so với mật hoa 
dừa được cô đặc bằng phương pháp gia nhiệt 
nhân tạo. 

Hàm lượng axit tự do của mật hoa dừa cô đặc 
cao hơn hai lần so với mật ong hoa dừa. Cả hai 
giá trị đều nằm trong giới hạn cho phép của 
Codex (≤ 50 meq/kg) [17], nhưng mật hoa dừa cô 
đặc tiệm cận ngưỡng giới hạn trên. Hàm lượng 
axit cao trong mật hoa dừa cô đặc có thể do quá 
trình lên men vi sinh vật xảy ra trong giai đoạn 
thu hoạch và xử lý dịch mật hoa dừa trước khi cô 
đặc [18], cũng như sự tích lũy các axit hữu cơ do 
phản ứng phân hủy đường dưới tác động của 
nhiệt độ cao [19]. 

Hydroxymethylfurfural (HMF) là chỉ tiêu thể 
hiện sự khác biệt rõ rệt nhất giữa hai sản phẩm. 
Mật hoa dừa cô đặc có hàm lượng HMF cao gấp 
khoảng năm lần so với mật ong hoa dừa. Trong 
khi giá trị HMF của mật ong hoa dừa đạt tiêu 
chuẩn Codex dành cho mật ong vùng nhiệt đới (≤ 
80 mg/kg), mật hoa dừa cô đặc vượt quá ngưỡng 

cho phép. HMF là sản phẩm của phản ứng phân 
hủy đường fructose trong môi trường axit và ở 
nhiệt độ cao, đồng thời là chỉ dấu đặc trưng cho 
mức độ xử lý nhiệt của sản phẩm [20]. Kết quả 
này cho thấy, quá trình cô đặc nhiệt đã gây ra sự 
suy giảm đáng kể về chất lượng hóa học của mật 
hoa dừa. 

Hoạt tính enzyme diastase của mật ong hoa 
dừa đạt khoảng 3 DN, trong khi mật hoa dừa cô 
đặc hoàn toàn không phát hiện hoạt tính diastase. 
Kết quả này hoàn toàn phù hợp bởi diastase là 
enzyme có nguồn gốc từ tuyến hạ hầu của ong 
mật và do đó không hiện diện trong mật hoa dừa 
cô đặc - một sản phẩm không trải qua quá trình 
chế biến sinh học bởi ong. Tuy nhiên, cần lưu ý 
rằng, giá trị diastase của mật ong hoa dừa thấp 
hơn ngưỡng tối thiểu theo Codex (≥ 8 °DN). Điều 
này có thể liên quan đến đặc tính tự nhiên của 
mật ong hoa dừa vùng nhiệt đới, nơi nhiệt độ môi 
trường cao có thể gây bất hoạt enzyme trong quá 
trình bảo quản, hoặc do hàm lượng enzyme nội 
sinh trong loại mật ong này vốn thấp [9]. 

Về hàm lượng đường tổng, mật ong hoa dừa 
có hàm lượng đường tổng cao hơn có ý nghĩa 
thống kê so với mật hoa dừa cô đặc. Điều này có 
thể do độ ẩm thấp hơn của mật ong hoa dừa so với 
mật hoa dừa cô đặc. Đáng chú ý, sự khác biệt về 
hàm lượng saccharose giữa hai sản phẩm là rất 
lớn: Mật ong hoa dừa chỉ chứa 4,8% saccharose, 
trong khi mật hoa dừa cô đặc lên đến 45,7%, cao 
gấp khoảng 9,5 lần. Sự chênh lệch này được giải 
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thích bởi hoạt tính enzyme invertase mà ong tiết 
vào mật hoa trong quá trình chế biến, giúp thủy 
phân saccharose thành glucose và fructose [5, 21]. 
Mật hoa dừa cô đặc không trải qua quá trình 
chuyển hóa enzyme này nên vẫn giữ lại phần lớn 
saccharose nguyên thủy từ dịch hoa. Hàm lượng 
saccharose thấp của mật ong hoa dừa đáp ứng tiêu 
chuẩn Codex (≤ 5%), trong khi mức saccharose rất 
cao trong mật hoa dừa cô đặc là đặc điểm phân 
biệt rõ ràng nhất giữa hai sản phẩm. 

Chỉ số màu đo bằng thang Pfund cho thấy, 
mật hoa dừa cô đặc (123,5  3,3 mmPfund, tương 
đương mức "dark amber") có màu sẫm hơn đáng 
kể so với mật ong hoa dừa (70,7  0,9 mmPfund, 
mức "light amber"). Màu sẫm hơn của mật hoa 
dừa cô đặc có mối tương quan thuận với hàm 
lượng HMF cao, phản ánh sự hình thành các hợp 
chất melanoidin thông qua phản ứng Maillard và 
phản ứng caramel hóa đường trong quá trình xử 
lý nhiệt kéo dài [20]. 

Tóm lại, kết quả phân tích cho thấy, mật ong 
hoa dừa có chất lượng vượt trội hơn so với mật 
hoa dừa cô đặc trên hầu hết các chỉ tiêu hóa lý, 
nhờ quá trình chuyển hóa sinh học đặc trưng của 
ong mật. Ba chỉ tiêu gồm: HMF, hoạt tính 
diastase và hàm lượng saccharose thể hiện sự 
khác biệt rõ rệt nhất, có thể được sử dụng làm chỉ 
thị hiệu quả để phân biệt mật ong hoa dừa và mật 
hoa dừa cô đặc trong công tác kiểm soát chất 
lượng và phòng chống gian lận thương mại. 

3.2. Hàm lượng phenolic tổng, flavonoid 
tổng, carotenoid và khả năng chống oxi hoá 

Bảng 2 trình bày hàm lượng các hợp chất có 
hoạt tính sinh học (phenolic tổng, flavonoid tổng) 
và khả năng chống oxy hoá (hoạt tính bắt gốc 
DPPH và khả năng chống oxy hóa khử sắt - 
FRAP) của mật ong hoa dừa và mật hoa dừa cô 
đặc. Kết quả cho thấy, sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê (p < 0,05) giữa hai sản phẩm trên tất cả 
bốn chỉ tiêu được khảo sát, tuy nhiên xu hướng 
khác biệt không đồng nhất giữa hai phương pháp 
đo khả năng chống oxy hoá.  

Về hàm lượng các hợp chất hoạt tính sinh 
học, mật ong hoa dừa thể hiện ưu thế rõ rệt so với 
mật hoa dừa cô đặc. Cụ thể, hàm lượng phenolic 
tổng của mật ong hoa dừa cao hơn có ý nghĩa 
thống kê (p < 0,05) so với mật hoa dừa cô đặc, 
tương ứng mức chênh lệch khoảng 25%. Tương 
tự, hàm lượng flavonoid tổng của mật ong hoa 
dừa cao gấp khoảng 1,7 lần so với mật hoa dừa cô 
đặc. Sự vượt trội này có thể được giải thích bởi 
hai yếu tố chính: Thứ nhất, mật ong có đa dạng 
thành phần phấn hoa do ong mật tiếp xúc trong 
quá trình thu thập mật hoa [22], góp phần làm 
giàu thêm thành phần phenolic và flavonoid trong 
sản phẩm cuối cùng; thứ hai, quá trình cô đặc 
nhiệt kéo dài có thể gây phân huỷ một phần các 
hợp chất phenolic và flavonoid vốn nhạy cảm với 
nhiệt trong mật hoa dừa cô đặc [23]. 

 
Bảng 2. Hàm lượng phenolic, flavonoid, carotenoid tổng và khả năng chống oxy hóa của mật ong 

hoa dừa và mật hoa dừa cô đặc 
Mật ong Mật ong hoa dừa Mật hoa dừa 

Hàm lượng phenolic tổng (mg 
GAE/100 g) 

87,4  5,1b 69,7  1,4a 

Hàm lượng flavonoid tổng  
(mg QE/100 g) 

53.59  2.07 b 31  1,9a 

Hoạt tính bắt gốc DPPH  
(μmol TE/100 g) 

346,1  15,5b 224,2 ± 18,3 a 

Khả năng chống oxy hóa sắt (FRAP) 
(μmol TE/100 g) 

219,3  14,5b 390,2  10,1a 

Ghi chú: Dữ liệu được trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các chữ cái 
khác nhau (a, b, c) trong cùng một hàng biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nhóm ở 
mức p < 0,05. 

Về khả năng chống oxy hóa, hai phương 
pháp DPPH và FRAP cho kết quả theo hai xu 
hướng ngược nhau, phản ánh sự khác biệt về cơ 
chế hoạt động của từng phép thử. Đối với phương 

pháp DPPH - đánh giá khả năng quét gốc tự do, 
mật ong hoa dừa thể hiện hoạt tính cao hơn 54% 
so với mật hoa dừa cô đặc. Kết quả này tương 
quan thuận với hàm lượng phenolic tổng và 



KHOA HỌC & CÔNG NGHỆ 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 1 - TH¸NG 4/2026 
73 

flavonoid tổng cao hơn trong mật ong hoa dừa, 
phù hợp với nhiều nghiên cứu trước đây đã chứng 
minh mối tương quan chặt giữa hàm lượng 
polyphenol và khả năng quét gốc tự do DPPH 
trong mật ong [24]. 

Ngược lại, đối với phương pháp FRAP - 
đánh giá khả năng khử ion sắt (III), mật hoa dừa 
cô đặc lại cho giá trị cao hơn 1,8 lần  so với mật 
ong hoa dừa. Kết quả có thể được giải thích, do 
sự đóng góp của các sản phẩm phản ứng 
Maillard hình thành trong quá trình xử lý nhiệt 
cô đặc. Như đã phân tích ở bảng 1, mật hoa dừa 
cô đặc có hàm lượng HMF rất cao (174,2  39,4 
mg/kg) và màu sẫm (123,5  3,3 mmPfund), cho 
thấy sự hiện diện đáng kể của các melanoidin và 
các sản phẩm phản ứng Maillard giai đoạn cuối. 
Các hợp chất này được biết đến với khả năng 
khử kim loại chuyển tiếp mạnh, do đó làm tăng 
giá trị FRAP mà không nhất thiết phản ánh hoạt 
tính chống oxy hoá sinh học thực sự của sản 
phẩm [25]. Ngoài ra, phương pháp FRAP hoạt 
động theo cơ chế chuyển electron đơn (single 
electron transfer - SET), không đánh giá được 
khả năng quét gốc tự do trực tiếp như DPPH, 
nên sự đóng góp của các hợp chất phi phenolic 
có tính khử cao trong mật hoa dừa cô đặc có thể 
là nguyên nhân chính dẫn đến sự bất tương đồng 
giữa hai phép thử [26]. 

Nhìn chung, mật ong hoa dừa có hàm lượng 
các hợp chất phenolic và flavonoid cao hơn cùng 
khả năng quét gốc tự do DPPH vượt trội, phản 
ánh tiềm năng chống oxy hóa sinh học thực sự tốt 
hơn so với mật hoa dừa cô đặc. Giá trị FRAP cao 

của mật hoa dừa cô đặc chủ yếu xuất phát từ các 
sản phẩm phản ứng Maillard do xử lý nhiệt, hơn 
là từ các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên. 

3.3. Phân tích thành phần chính (PCA) 

Kết quả phân tích thành phần chính cho thấy, 
thành phần chính thứ nhất (PC1) giải thích 94,6% 
tổng phương sai của bộ dữ liệu và phân tách hoàn 
toàn hai sản phẩm trên một trục duy nhất. Mật 
ong hoa dừa nằm ở phía âm trong khi mật hoa 
dừa cô đặc nằm ở phía dương của PC1, với 
khoảng cách lớn, cho thấy sự khác biệt toàn diện 
về đặc tính hoá lý và sinh học giữa hai sản phẩm. 

Phân tích hệ số tải (loading) trên PC1 cho 
phép phân chia các biến thành hai nhóm đặc 
trưng rõ rệt. Nhóm thứ nhất, với hệ số tải âm, 
bao gồm các chỉ tiêu: Diastase, đường tổng, 
phenolic tổng, flavonoid tổng và hoạt tính quét 
gốc tự do DPPH - đây là những biến đặc trưng 
cho mật ong hoa dừa. Các chỉ tiêu này phản ánh 
quá trình chuyển hoá sinh học đặc trưng của ong 
mật (hoạt tính enzyme, chuyển hoá saccharose 
thành đường đơn) cũng như hàm lượng cao các 
hợp chất chống oxy hoá tự nhiên có nguồn gốc 
thực vật. Nhóm thứ hai, với hệ số tải dương, bao 
gồm: Độ ẩm, axit tự do, HMF, saccharose, chỉ số 
màu và giá trị FRAP - là những biến đặc trưng 
cho mật hoa dừa cô đặc. Nhóm biến này phản 
ánh các đặc tính liên quan đến xử lý nhiệt (HMF 
cao, màu sẫm), sự thiếu vắng quá trình chuyển 
hoá enzyme (hàm lượng saccharose cao) và sự 
đóng góp của sản phẩm phản ứng Maillard vào 
năng lực khử sắt (FRAP). 

 
Hình 1. Biểu đồ phân tích thành phần chính (PCA): (a) Biểu đồ điểm PCA của mật hoa dừa và 
mật hoa dừa cô đặc; (b) Biểu đồ phân tích PCA của các chỉ tiêu hóa lý và hoạt tính kháng oxy 

hóa của các mẫu mật ong 
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Sự đối lập giữa hai nhóm biến trên PC1 
mang ý nghĩa sinh học rõ ràng: Phía âm của 
trục đại diện cho "dấu ấn sinh học của ong mật" 
trong khi phía dương đại diện cho "dấu ấn xử lý 
nhiệt". Điều đáng chú ý là giá trị FRAP và 
DPPH - cùng là chỉ tiêu chống oxy hoá lại nằm 
ở hai phía đối lập của PC1, khẳng định thêm 
nhận định rằng, hoạt tính FRAP cao trong mật 
hoa dừa cô đặc chủ yếu bắt nguồn từ các sản 
phẩm phản ứng Maillard chứ không phải từ hợp 
chất chống oxy hoá tự nhiên. 

4. KẾT LUẬN  
Kết quả nghiên cứu đã chứng minh sự khác 

biệt rõ rệt giữa mật ong hoa dừa và mật hoa dừa 
cô đặc trên cả phương diện hóa lý lẫn hoạt tính 
sinh học. Mật ong hoa dừa thể hiện các đặc tính 
điển hình của sản phẩm được ong chuyển hóa tự 
nhiên, bao gồm: Độ ẩm thấp, hàm lượng 
saccharose thấp, hoạt tính diastase hiện diện và 
hàm lượng phenolic-flavonoid cao, khả năng quét 
gốc tự do DPPH vượt trội. Ngược lại, mật hoa 
dừa cô đặc mang dấu ấn đặc trưng của quá trình 
xử lý nhiệt, thể hiện qua hàm lượng HMF rất cao, 
màu sắc sẫm, saccharose không được thủy phân 
và giá trị FRAP lớn. Kết quả phân tích PCA củng 
cố kết luận này khi cho thấy, “dấu ấn sinh học 
của ong mật” ở mật ong hoa dừa và “dấu ấn xử lý 
nhiệt” ở mật hoa dừa cô đặc. Các chỉ tiêu như: 
HMF, saccharose, diastase, phenolic tổng, 
flavonoid tổng và DPPH được xác định là những 
biến quan trọng nhất để phân biệt hai sản phẩm. 
Nhìn chung, mật ong hoa dừa có chất lượng vượt 
trội hơn về mặt dinh dưỡng và hoạt tính sinh học, 
trong khi mật hoa dừa cô đặc chịu ảnh hưởng 
mạnh của quá trình gia nhiệt. Các chỉ tiêu được 
xác định trong nghiên cứu có thể được sử dụng 
như công cụ hiệu quả trong kiểm soát chất lượng 
và truy xuất nguồn gốc đối với các sản phẩm từ 
hoa dừa trên thị trường. 
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Abstract 

This study compared the physicochemical properties, bioactive compounds, and antioxidant 
capacity of two coconut-flower-derived products from Vinh Long province (formerly known as 
Ben Tre province): coconut blossom honey and concentrated coconut blossom nectar. Twelve 
samples (n = 6 per group) were analyzed for moisture content, free acidity, 5-
hydroxymethylfurfural (HMF), diastase activity, total sugars, saccharose, Pfund color, total 
phenolics, total flavonoids and antioxidant activity (DPPH and FRAP assays). The two products 
differed significantly in most parameters. Coconut blossom honey showed lower moisture (18.3%) 
and saccharose (4.8%), measurable diastase activity (3.0 °DN), higher phenolic-flavonoid levels 
and stronger DPPH radical scavenging activity. In contrast, concentrated coconut blossom nectar 
exhibited much higher HMF (174.2 mg/kg) and saccharose (45.7%), darker color (123.5 mmPfund) 
and higher FRAP values, indicating a strong influence of the thermal concentration process. 
Principal component analysis (PCA) clearly separated the two product groups; HMF, saccharose, 
diastase, DPPH, total phenolics and total flavonoids were identified as key discriminant indicators 
for product identification and quality control. 

Keywords: Coconut honey, coconut honeydew, physicochemical properties, antioxidant capacity. 
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