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3. Właściwości przeciwbakteryjne i przeciwgrzybowe miodów 
oraz propolisu pszczelego pozyskiwanych w pasiekach 
z regionu Pomorza Gdańskiego                                                                                
dr inż. Piotr Szweda 

Katedra Technologii Leków i Biochemii, Wydział Chemiczny, Politechnika Gdańska 

ul. G. Narutowicza 11/12 80-233 Gdańsk 

 

Wielowiekowe obserwacje potwierdzają, że regularne spożywanie miodu 

bardzo korzystnie wpływa na samopoczucie, kondycję oraz zdrowie konsumentów. 

Spowodowało to, że miód był jednym z najważniejszych środków leczniczych 

stosowanych w medycynie naturalnej. Zaskakująco dobre wyniki uzyskiwano przede 

wszystkim w terapii zainfekowanych ran. Sposób pozytywnego oddziaływania miodu 

na organizm człowieka w dużej mierze uzależniony jest od źródła botanicznego, 

z którego pszczoły pozyskują nektar. I tak na przykład miód rzepakowy stosowany 

jest przede wszystkim w terapii chorób układu sercowo-naczyniowego i nerek. Miód 

wrzosowy jest szczególnie polecany mężczyznom po 40 roku życia w profilaktyce 

chorób prostaty. Szereg pozytywnych skutków: łagodzenie objawów depresji, nerwic, 

nadciśnienia tętniczego i miażdżycy oraz wspomaganie regeneracji tkanki kostnej, 

zaobserwowano w przypadku regularnej konsumpcji miodu gryczanego. Miody 

malinowy oraz lipowy wykazują aktywność napotną i przeciwgorączkową, 

w związku z czym są często stosowane w leczeniu/łagodzeniu objawów grypy 

i chorób infekcyjnych. Miody otrzymywane z wielu źródeł botanicznych wykazują 

także działanie bakteriostatyczne i bakteriobójcze. Aktualnie w wielu ośrodkach 

badawczych na świecie prowadzone są prace, których celem jest potwierdzenie 

(ewentualnie wykluczenie) właściwości prozdrowotnych miodów oraz ustalenie ich 

mechanizmów molekularnych. W badaniach tych stosuje się najnowsze osiągnięcia 

z zakresu nauk technicznych oraz biomedycznych. Pomimo prowadzenia 

intensywnych prac, jak dotychczas nie udało się całkowicie wyjaśnić mechanizmów 

molekularnych decydujących na przykład o aktywności przeciwdrobnoustrojowej 

miodu. Bez wątpienia istotną rolę w tym zakresie odgrywają: wysokie cieśninie 
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osmotyczne (miód zawiera około 80% cukrów prostych), niskie pH produktu (zwykle 

poniżej 4,5), obecność pszczelej defensyny-1 i lizozymu (peptydów o aktywności 

bakteriobójczej) a także obecność oksydazy glukozowej (enzym katalizujący reakcję, 

w której powstaje nadtlenek wodoru) oraz fitozwiązków (związki obecne 

w nektarze). W świetle wyników najnowszych badań należy stwierdzić, 

że w przypadku zdecydowanej większości miodów pozyskiwanych w różnych 

strefach geograficznych bezwzględnie kluczowym czynnikiem decydującym 

o właściwościach antybakteryjnych jest enzymatyczna synteza H2O2 (nadtlenku 

wodoru, podstawowy składnik środka dezynfekującego o potocznej nazwie woda 

utleniona). Należy jednak zauważyć, że stężenie H2O2 w nawet bardzo aktywnych 

miodach jest około 900 razy niższe aniżeli w preparatach wody utlenionej (stężenie 

3%) i nie ma absolutnie żadnego negatywnego wpływu na organizm człowieka. 

W rzeczywistości tak niskie stężenie nie jest także niebezpieczne dla 

mikroorganizmów. Substancjami, które bezpośrednio niszczą komórki bakterii są 

najprawdopodobniej produkty reakcji nadtlenku wodoru i fitozwiazków – 

zagadnienie to ciągle nie jest do końca poznane. Bardzo ciekawy wyjątek stanowi 

tzw. miód manuka produkowany z nektaru kwiatów rośliny Leptospermum 

scoparium, która występuje tylko w Nowej Zelandii i południowo-wschodniej 

Australii. Aktywność tego produktu wynika z dużej zawartości substancji o nazwie 

metyloglioksal (MGO). 

Aktualnie w Katedrze Technologii Leków i Biochemii Wydziału Chemicznego 

Politechniki Gdańskiej realizowany jest projekt badawczy, finansowany przez 

Narodowe Centrum Nauki, o tytule: „Ocena możliwości wykorzystania produktów 

pszczelich oraz bakteriocyn syntetyzowanych przez mikroflorę tych produktów jako 

alternatywę lub uzupełnienie klasycznej antybiotykoterapii”. Podstawowym 

obszarem naszych zainteresowań jest potencjał przeciwdrobnoustrojowy miodów 

oraz innych produktów pszczelich pozyskiwanych w polskich pasiekach, głownie 

zlokalizowanych w północnej części kraju. W ramach dotychczasowych badań 

w naszym zespole przebadano 144 próbki miodu. Większość, bo 95 produktów 

pozyskano bezpośrednio od pszczelarzy (głównie członków Rejonowego Koła 
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Pszczelarzy w Gdańsku). Jako materiał porównawczy wykorzystano 22 miody 

zakupione w sklepach z zdrową żywności, 12 produktów z hipermarketów oraz 15 

próbek miodów zagranicznych (w tym nowozelandzki miód manuka o wysokiej 

zawartości metyloglioksalu – 550 mg/kg). Należy stwierdzić, że uzyskane wyniki są 

optymistyczne. W przypadku 5 miodów dostarczonych przez pszczelarzy 

posiadających pasieki w województwie pomorskim stwierdzono dwukrotnie wyższą 

aktywność przeciwgronkowcową (w stosunku do bakterii Staphylococcus aureus – 

gronkowiec złocisty) w porównaniu do miodu manuka. Miody te skutecznie 

hamowały rozwój tej bakterii już w stężeniu 1,56% (stężenie objętościowe). 

W przypadku miodu manuka minimalne stężenie hamujące wzrost gronkowców 

wynosiło 3,12%. W literaturze światowej miód manuka uznawany jest za wzorzec 

miodów o bardzo wysokiej aktywności przeciwbakteryjnej. Zaobserwowano jednak 

dość duże różnice w aktywności badanych miodów. Czterdzieści dwa produkty, 

w tym 19 pozyskanych bezpośrednio od pszczelarzy, nie wykazywało aktywności 

przeciwbakteryjnej w stosunku do referencyjnego szczepu S. aureus nawet 

w roztworach o stężenia 12,5%. Bakterie Gram-ujemne, Escherichia coli (pałeczka 

okrężnicy) oraz Pseudomonas aeruginosa (pałeczka ropy błękitnej) wykazywały 

wyższą oporność na działanie miodu. Najbardziej aktywne produkty, odpowiednio 

2 i 4 hamowały wzrost tych bakterii w stężeniu 3,12%. Minimalne stężenie hamujące 

miodu manuka dla obydwu tych mikroorganizmów wynosiło 6,25%. Wysoką 

aktywność przeciwgronkowcową miodów potwierdzono względem izolatów 

klinicznych tych bakterii (6 szczepów wyizolowanych z ran u ludzi i 6 z zapalenia 

gruczołu mlekowego u krów). Także w tym przypadku najbardziej aktywne produkty 

hamowały wzrost bakterii już w stężeniu 1,56%. Biorąc pod uwagę źródło botaniczne 

najwyższe aktywności wykazywały miody gryczane, lipowe, spadziowe i niektóre 

wielokwiatowe – głownie pozyskiwane w późniejszej części sezonu. Miody 

rzepakowe, akacjowe oraz wielokwiatowe pozyskiwane w okresie wiosennym 

charakteryzowały się niższym potencjałem przeciwdrobnoustrojowym. Stosując jako 

kryterium dostawcę produktu zdecydowanie najwyższą aktywnością (statystycznie) 

charakteryzowały się miody dostarczone bezpośrednio od pszczelarzy (przy czym, 
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jak wspomniano powyżej także w tej grupie zidentyfikowano szereg produktów 

nieaktywnych w badanym zakresie stężeń). Nieco niższą aktywność wykazywały 

produkty pochodzące z pasiek zagranicznych i w dalszej kolejności z hipermarketów 

oraz sklepów ze zdrową żywnością (ten wynik może być nieco zaskakujący). 

W naszej ocenie niższa aktywność miodów „kupowanych” w hipermarketach oraz 

sklepach może być konsekwencją procesu dekrystalizacji. Hipermarkety oraz sklepy 

zaopatrują się w miód u hurtowników lub w dużych pasiekach. Ze względów 

praktycznych w obydwu tych przypadkach miód bardzo często przechowywany jest 

w opakowaniach zbiorczych – najczęściej beczkach, w których zachodzi krystalizacja 

produktu (zjawisko naturalne). Przed jego rozlaniem do opakowań „detalicznych” - 

słoików konieczne jest więc przeprowadzenie procesu dekrystalizacji. Proces ten 

powinno się prowadzić w temperaturze nie wyższej niż 40ºC w komorach 

dekrystalizacyjnych. W tych warunkach proces trwa długo, ale jego wpływ na 

właściwości biologiczne, w tym aktywność enzymu produkującego nadtlenek wodoru 

(oksydazy glukozowej) jest niewielki. Skrócenie czasu trwania procesu 

dekrystalizacji wymaga podniesienia temperatury, co może spowodować denaturację 

białek obecnych w miodzie w tym oksydazy glukozowej. Przeprowadzone w naszym 

zespole badania wykazały, że zaledwie 20 minutowa inkubacja miodu w 

temperaturze 60ºC powoduje znaczą inaktywację tego białka i obniżenie potencjału 

przeciwbakteryjnego produktu. Zaobserwowana niższa aktywność miodów 

pochodzących z handlu może sugerować, że w niektórych przypadkach 

dekrystalizacja była prowadzona w sposób nieprawidłowy. Bez wątpienia jednak nie 

polecamy kupowania miodu na targowiskach. Produkty te często są przechowywane 

w niewłaściwych warunkach (w zbyt wysokiej temperaturze, np. wewnątrz 

samochodu oraz poddawane są długotrwałej ekspozycji na światło). Pojedyncze 

badane przez nas próby nie wykazywały aktywności przeciwbakteryjnej. 

Oprócz aktywności przeciwdrobnoustrojowej analizowaliśmy także jakość 

miodów badając wartości podstawowych parametrów określonych w polskiej normie. 

W przypadku 15 miodów (spośród 95 dostarczonych przez pszczelarzy) stwierdzono 

bardzo nieznaczne przekroczenie normy zawartości wody (>20%), przy czym tylko 



 

39 

 

dla 8 produktów zawartość ta wynosiła powyżej 21%. W żadnym przypadku nie 

stwierdzono jednak oznak zepsucia mikrobiologicznego. Badania przewodności 

wykazały, że zdecydowana większość miodów produkowanych w naszym regionie to 

miody nektarowe lub nektarowo-spadziowe. Przewodność większą niż 0,8 mS/cm 

(taki miód można zaklasyfikować jako spadziowy) stwierdzono tylko w przypadku 

4 produktów. Wszystkie miody (lokalne) spełniały normy w zakresie maksymalnej 

zawartości hydroksymetylofurfuralu (HMF – substancja powstająca w miodzie 

w trakcie długotrwałego przechowywania lub w wyniku ogrzewania) (do 40 mg/kg). 

W przypadku tego parametru stwierdzono wyraźną różnicę pomiędzy „miodami od 

pszczelarzy” a miodami dostępnymi w handlu (przy czym także w tej grupie 

produktów zawartości HMF były niższe od maksymalnej określonej w normie). 

Znaczące przekroczenie zawartości HMF stwierdzono tylko w pojedynczych 

próbkach miodów - głownie zakupionych na targowiskach (w jednym z produktów 

stwierdzono wartość HMF równą 1880!). W przypadku wielu produktów z lokalnych 

pasiek uzyskano bardzo wysokie wartości liczby diastazowej. Tylko dla 4 produktów 

stwierdzono niezgodność tego parametru z normami (< 8). Z drugiej strony dla 

13 miodów wartość tego parametru wynosiła powyżej 50 (najwyższą stwierdzono 

wartość 89).  

Zarówno wyniki badań aktywności mikrobiologicznej jak i parametrów 

określanych w normach potwierdzają bardzo wysoką jakość miodów produkowanych 

w polskich pasiekach. Wykazano także, że proces dekrystalizacji należy prowadzić 

w temperaturze nieprzekraczającej 40ºC.  

Z punktu widzenia aktywności przeciwdrobnoustrojowej szczególnie 

ciekawym produktem pszczelim jest propolis, zwany także kitem pszczelim. Jest to 

mieszanina wielu substancji, która powstaje z wydzielin żywicznych pączków 

liściowych niektórych drzew, krzewów a także kwiatów lub z substancji wysiękowej 

wytwarzanej przez uszkodzone rośliny, do której następnie pszczoły dodają wosk 

i niewielkie ilości wydzieliny gruczołowej. Kit służy pszczołom przede wszystkim 

jako materiał uszczelniający i dezynfekujący. Szczególnie cennym składnikiem 

propolisu są substancje żywiczne wytwarzane przez pąki topoli czarnej (Populus 
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nigra). Ze względu na konsystencję fizykochemiczną oraz fakt, że znaczna cześć 

składników propolisu słabo rozpuszcza się w wodzie produkt ten stosuje się 

w postaci ekstraktu etanolowego.   

Przeprowadzone w naszym zespole badania potwierdzają znaczną aktywność 

propolisu otrzymywanego w krajowych pasiekach głownie w stosunku do bakterii 

Gram-dodatnich, głównie gronkowców. Bakterie Gram-ujemne wykazują 

zdecydowanie niższą wrażliwość na składniki tego produktu. Znaczącą aktywność 

stwierdzono także w stosunku do drożdży z rodzaju Candida spp. Zarówno 

gronkowce jak i Candida spp. są częstą przyczyną infekcji zlokalizowanych 

w obrębie skóry, błon śluzowych jamy ustnej czy nosa.  We wszystkich tych 

przypadkach można by stosować ekstrakty etanolowe propolisu jako alternatywny 

(w stosunku do antybiotyków) czynnik terapeutyczny. Istotnym, w naszej ocenie, 

wynikiem prowadzonych badań jest wykazanie działania synergistycznego 

niektórych próbek propolisu oraz niektórych antybiotyków przeciwbakteryjnych 

a także chemioterapeutyków przeciwgrzybowych (np. azoli). Oczywiście wszelkie 

próby stosowania propolisu jako substancji leczniczej należy realizować pod kontrolą 

lekarza.  

Podobnie jak w przypadku miodów zaobserwowano znaczące różnice 

w potencjale przeciwdrobnoustrojowym (zarówno przeciwgrzybowym jak  

i przeciwbakteryjnym) poszczególnych próbek propolisu. Wynikają one z różnic 

w składzie chemicznym tych produktów, co z kolei jest konsekwencją dostępu do 

określonych gatunków roślin w zakresie lotu pszczół. Wykonane przez nas analizy 

składu chemicznego etanolowych ekstraktów wybranych próbek propolisu wskazują 

na istotną rolę polifenoli, głównie flawanoli. Oprócz aktywności 

przeciwdrobnoustrojową polifenole charakteryzują się także znaczącą aktywności 

przeciwutleniającą. Stasowanie (spożywanie) tego produktu może więc wiązać się 

z szeregiem innych pozytywnych oddziaływań na zdrowie człowieka nie tylko 

związanych z eliminacją niebezpiecznych mikroorganizmów.  
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Członkowie zespołu realizującego badania: dr inż. Piotr Szweda; dr inż. Katarzyna Gucwa; 

mgr Katarzyna Grecka; mgr inż. Magdalena Pajor; mgr inż. Joanna Pilch; mgr inż. Justyna 
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Autorzy badań dziękują wszystkim pszczelarzom, głownie członkom Rejonowego Koła 

Pszczelarzy w Gdańsku, którzy udostępnili próbki produktów pszczelich do naszych 

badań. Szczególne podziękowania kierujemy do Prezesa Rejonowego Koła Pszczelarzy 

w Gdańsku Pana mgr inż. Leszka Pękali.  

 

 



4. Optymalizacja konstrukcji ula w celu zwiększenia pozyskiwania 
produktów pszczelich                                                                                                                                           
mgr inż. Leszek Pękala 

Od czasu zastosowania ramki w ulu większość pszczelarzy zastanawia się jaki ul 

będzie najlepszy. Odpowiedź na to pytanie nie jest łatwa. 

Mamy trzy rodzaje uli: 

1. stojak 

2. leżak 

3. kombinowany (leżak z nadstawką) 

Typy uli powszechnie stosowane to: 

1. Wielkopolski 

2. Dadanta 

3. Warszawski zwykły 

4. Warszawski poszerzony 

5. Langstrotha 

6. Wielokorpusowe itd. 

W zależności od sposobu gospodarowania w pasiece, oraz warunków 

atmosferycznych sprawdzają się niektóre typy. Są pszczelarze, którzy zmieniając 

wielkość i kształt ramki uzyskują lepsze rezultaty, jednak należy dążyć do 

standaryzacji, która w znacznym stopniu usprawnia pracę w pasiece. Do najbardziej 

popularnych używanych w Polsce typów uli należy wielkopolski, warszawski 

poszerzony, dadant, Częściej przypadek niż świadomy wybór decyduje o wyborze 

typu ula. 

Gdy pasieka składa się z większej ilości uli zbyt kosztowne jest zamienianie jednego 

typu ula na drugi, natomiast prowadzenie pasieki w kilku typach uli jest bardziej 

pracochłonne. Decydując się na wybrany typ ula kierujemy się bardziej wygodą jego 

obsługi, rzadziej wydajnością i dynamiką rozwoju rodziny pszczelej. Nie bez 

znaczenia jest waga ula ale o tym decyduje materiał użyty do jego budowy. 

Wszelkie te aspekty należy brać pod uwagę, a wybranie odpowiedniej konstrukcji 

jest celem dla każdego pszczelarza. Od przeszło czterdziestu lat eksperymentuję nad 

możliwościami wykorzystania ramki wielkopolskiej w różnych rodzajach uli. 

Postaram się opisać zalety i wady oraz możliwości wykorzystania poszczególnych 

rodzajów uli w zależności od sposobu gospodarowania. 

W gospodarce wędrownej staramy się posiadać ule lekkie, wytrzymałe podczas 

transportu, z możliwością stwarzania przestrzeni do wentylowania podczas 

transportu. 

W gospodarce stacjonarnej ciężar ula ma znaczenie drugorzędne, a skupiamy się nad 

jego ociepleniem, trwałością, łatwością dezynfekcji i oczywiście łatwością obsługi. 

Duże znaczenie w wyborze rodzaju i typu ula ma również wiek i kondycja 

pszczelarza. 
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Dobranie konstrukcji ula spełniającej wymaganie rodziny pszczelej i pszczelarza 

w różnych porach roku nie jest łatwe, dlatego propozycja optymalnej konstrukcji 

musi być nakierowana na uniwersalne zagospodarowanie przestrzeni w ulu. 

Wiadomo, że na ramce wysokiej pszczoły łatwiej zimują, jednak zbyt wysoka ramka 

będzie w okresie zimowym w dolnej części pokrywała się pleśnią. Przy ramce 

wąskiej ramka nadstawkowa jest zbyt mała. Taka ramka nadawałaby się do 

wykorzystania w leżakach o zabudowie zimnej, gdyby nie rojliwość pszczół. Przy 

zabudowie ciepłej i przy użyciu kraty odgrodowej pionowej w leżakach powstają 

strefy, w których pszczoły odczuwają brak feromonu matki.  

Takich rozważań można mnożyć bez liku. Należy zdecydowanie rozdzielić 

konstrukcję ula dla pasieki wędrownej, w przypadku której stojak z dużą ilością 

nadstawek jest niezastąpiony. Dla pasieki stacjonarnej należy wykonać bilans 

pożytków. W zależności od obfitości tych pożytków i terminów ich występowania 

staramy się doprowadzić maksymalną siłę rodziny na okres zbiorów.  

Metoda Taranowa zdaje tu wyśmienicie egzamin, natomiast robienie odkładów 

i izolacja matki pozwoli na uniknięcie rójki.  Izolacja matki wymaga pewnych 

zabiegów a jej znalezienie nie zawsze koczyńczy się sukcesem, dlatego proponuje się 

konstrukcję ula kombinowanego, wielkopolskiego, 14 ramkowego, z dwoma 

wylotkami. 

 

Przedzielenie gniazda w tych ulach kratą odgrodową pionową na pół pozwala 

ograniczyć czerwienie matki na siedmiu ramkach. Jej wyjście z tej części ula 

uniemożliwia rojołapka (pokazana na zdjęciu). Z tej części ula w okresie 

bezpożytkowym lub przy załamaniu pogody wyjmujemy 1-2 ramki z czerwiem 

tworząc odkłady. 

Wspaniałe efekty daje zamknięcie matki w środkowej części ula (dwiema kratami 

odgrodowymi pionowymi) lub umieszczenie jej w izolatorze. Zabieg ten eliminuje 

powstanie rójki a powoduje gromadzenie pierzgi z dwóch stron gromadzonego 
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czerwiu. Można pozyskać do sześciu ramek z pierzgą z jednego ula. Wiedząc jak 

cennym jest ona produktem, można przysporzyć pszczelarzowi znaczny dochód. 

Nadstawka w tym ulu mieści 10 ramek o szerokości 35 mm. Ramka jest większa od 

typowej pólnadstawkowej ramki wielkopolskiej. Umożliwia to wyjmowanie 

(sprawdzanie) ramek gniazdowych bez zdejmowania całej nadstawki. Zalana miodem 

nadstawka waży niejednokrotnie ponad 30 kg. Rozwój intensywny rodziny pszczelej 

utrzymuje się do 15-20 maja, po tym czasie matka umieszczana jest w izolatorze lub 

zamknięta dwoma kratami odgrodowymi pionowymi na pięciu ramkach. Pomiędzy 

ramkami, na których jest umieszczona matka stosuje beleczki odgrodowe. 

Ul ten został również wykorzystany do pozyskiwania powietrza nasyconego oparami 

z produktów pszczelich.  

 

Inhalacje przy pomocy powietrza z ula stają się coraz popularniejsze. Typowy ul 

(stojak) przez który przetłaczamy powietrze powoduje zahamowanie rozwoju rodziny 

a w skrajnych przypadkach nawet do jej zniszczenia. 

W proponowanym ulu zamknięcie matki na pięciu ramkach, oraz założenie od góry 

pełnych beleczek powoduje zachowanie czerwiu na trzech –czterech ramkach bez 

przeciągu i umożliwienie utrzymania ciągłego rozwoju rodziny pszczelej. 

Pawilon do inhalacji ma ule montowane na zewnątrz, co w mniejszym stopniu drażni 

pszczoły podczas wykonywanych zabiegów. Przestawianie uli wymaga obsługi 

dwóch osób a uchwyty umożliwiają wykonanie tego. 

Zaletą jest również podnoszony na zawiasach daszek. Eliminuje on dźwiganie 

a ustawiony w pozycji pionowej osłania pszczelarza przed powracającymi z terenu 

agresywnymi pszczołami.  

Nieznacznym problemem jest czyszczenie ula – wymaga użycia zmiotki i szpachelki, 

jednak ergonomia pracy przy takim ulu w pełni satysfakcjonuje osoby starsze 

i pozwala na dobre wykorzystanie pożytków pszczelich. 


