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Przeciwbakteryjne i przeciwgrzybicze właściwości miodu –  

badania wstępne 

Antibacterial and antifungal properties of honey – preliminary studies  

Streszczenie. Narastająca antybiotykooporność drobnoustrojów zmusza do poszukiwania 

naturalnych źródeł związków wykazujących działanie przeciwdrobnoustrojowe. Miody 

charakteryzują się wysokim potencjałem antyoksydacyjnym i zróżnicowanym składem chemicznym 

zależnym od pochodzenia (strefy klimatycznej) i gatunków roślin wykorzystanych przez pszczoły do 

ich wytworzenia. W niniejszych badaniach podjęto próbę wstępnej oceny przeciwbakteryjnych 

i przeciwgrzybiczych właściwości miodów pochodzących z Lubelszczyzny, jak i tych dostępnych 

lokalnie na rynku komercyjnym. Analizowano oddziaływanie miodów na najważniejsze 

drobnoustroje patogenne: paciorkowce, gronkowce koagulazododatnie (Staphylococcus aureus) 

i koagulazoujemne oraz na drożdżaka Candida albicans. Badane miody wykazywały wysoki 

potencjał antybakteryjny wobec paciorkowców oraz umiarkowany wobec gronkowców 

koagulazoujemnych. Nie zaobserwowano działania przeciwdrobnoustrojowego miodów zarówno 

wobec S. aureus, jak i C. albicans.  

 

Słowa kluczowe: właściwości przeciwbakteryjne, właściwości przeciwgrzybicze, aktywność 

przeciwdrobnoustrojowa, miód  
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WSTĘP 

Właściwości prozdrowotne i lecznicze miodów znane są już od starożytności. Jed-

nym z ich pierwszych zastosowań było wspomaganie leczenia ran, które wówczas moż-

liwe było dzięki utrzymywaniu odpowiedniej wilgotności gojącej się skóry. Znacząca 

część badań skupia się na miodach występujących tylko lokalnie, w różnych rejonach 

świata [Ahmed i in. 2014]. Aktywność przeciwdrobnoustrojowa miodów zależna jest od 

różnych czynników działających zarówno pojedynczo, jak i synergicznie. Do najważniej-

szych należy zaliczyć zawartość nadtlenku wodoru, związków fenolowych, pH miodu 

i ciśnienie osmotyczne, jakie wywiera dany miód [Mandal i Mandal 2011, Osés i in. 

2016]. Ponadto związkami wpływającymi dodatnio na aktywność przeciwdrobnoustro-

jową są składniki fitochemiczne, tj. flawonoidy, metyloglioksal, leptozyna, melanoidyny 

czy rodniki hydroksylowe [Kato i in. 2012, Oelschlaegel i in. 2012]. Większość miodów 

cechuje się wysokim stężeniem nadtlenku wodoru, podczas gdy inne – takie jak miód 

manuka – wysoką osmolarnością związaną z dużym stężeniem cukrów [Lusby i in. 2005, 

Vallianou i in. 2014]. Ponadto potwierdzono, że miód manuka i miody lecznicze (wystę-

pujące tylko regionalnie), wykorzystane do hamowania reakcji zapalnych, powodowały 

szybsze gojenie się skóry w przypadku ran, owrzodzeń czy oparzeń [Vallianou i in. 

2014, Zaghloul i in. 2001]. Mundo i in. [2004] podają, że niektóre rodzaje miodów są 

zdolne do hamowania wzrostu patogenów przenoszonych za pośrednictwem żywności, 

jak i drobnoustrojów powodujących jej rozkład, zatem w odpowiednich warunkach mogą 

być stosowane jako naturalny konserwant. Jakkolwiek Molan i Cooper [2000] stwierdzi-

li, że różnica siły działania przeciwdrobnoustrojowego różnych miodów może być ponad 

100-krotna, w zależności od pochodzenia geograficznego, źródła, metody zbioru oraz 

warunków przechowywania. 

Właściwości miodów będące efektem ich składu chemicznego zależą w dużej mierze 

od tego, z jakich gatunków roślin pochodzą. Związki chemiczne zawarte w miodach 

mogą znaleźć zastosowanie w leczeniu zakażeń o etiologii bakteryjnej lub grzybiczej, 

wywołanych nawet przez antybiotykooporne szczepy drobnoustrojów, czy w leczeniu 

choroby wrzodowej żołądka wywołanej przez Helicobacter pylori [Mandal i Mandal 

2011]. Potwierdzono ponadto, że miody mogą znaleźć zastosowanie w leczeniu nowo-

tworów, astmy, schorzeń układu krążenia, chorób neurologicznych i przewodu pokar-

mowego, a nawet cukrzycy [Samarghandian i in. 2017].  

Zjawisko narastającej lekooporności drobnoustrojów zmusza do poszukiwania no-

wych związków wykazujących skuteczność w walce z infekcjami o etiologii bakteryjnej 

i grzybiczej. Podjęte badania miały na celu weryfikację przyjętej hipotezy o istnieniu 

aktywności biobójczej wybranych miodów wobec drobnoustrojów: Staphylococcus au-

reus, CNS, Streptococcus sp. oraz Candida albicans. W pracy dokonano wstępnej oceny 

właściwości bakteriobójczych i przeciwgrzybiczych wybranych miodów lipowych oraz 

wielokwiatowych. 
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MATERIAŁ I METODY 

Badaniami objęto 2 miody nektarowe, tzn. lipowy i wielokwiatowy, po 6 prób każdej 

odmiany. Miody pochodziły z terenu Lubelszczyzny i lokalnego rynku komercyjnego. 

Właściwości biobójcze i przeciwgrzybicze miodów analizowano wobec bakterii: Staphy-

lococcus aureus, gronkowca koagulazoujemnego (ang. coagulase-negative Staphylococci 

– CNS),  Streptococcus sp. oraz drożdżaka Candida albicans. Objęte badaniem drobno-

ustroje pochodziły z kolekcji Katedry Higieny Zwierząt i Zagrożeń Środowiska Uniwer-

sytetu Przyrodniczego w Lublinie.  

Wytypowane mikroorganizmy posiewano na jałowe podłoża mikrobiologiczne, bak-

terie: S. aureus, CNS, Streptococcus sp. – na agar krwawy (BTL sp. z o.o., Polska), 

natomiast drożdżaka C. albicans – na agar Sabourauda z chloramfenikolem (BTL sp. 

z o.o., Polska). 

Oceniając właściwości biobójcze miodów wobec wybranych drobnoustrojów, wyko-

rzystano metodę studzienkową na podłożach stałych, w modyfikacji własnej. Wykonano 

inokulum z hodowli wytypowanych mikroorganizmów i wysiewano na podłoża mikro-

biologiczne. Podłoża poddano inkubacji przez 24 h w temp. 37°C. W trakcie inkubacji 

znajdujące się w studzienkach miody dyfundowały do podłoża, czego efektem było po-

wstanie stref zahamowania wzrostu wobec badanych drobnoustrojów w zależności od 

biobójczych właściwości miodów. Określono wielkość stref zahamowania wzrostu (mm), 

a ich średnica była proporcjonalna do logarytmów stężeń badanych substancji.  

WYNIKI I DYSKUSJA 

Testowane miody wielokwiatowe oraz lipowe wykazywały największą aktywność 

bakteriobójczą wobec paciorkowców, średnia wielkość strefy zahamowania wzrostu tych 

drobnoustrojów wynosiła 51 mm dla miodów wielokwiatowych oraz 54 mm dla lipo-

wych (tab. 1). Żaden z badanych miodów nie wykazał aktywności przeciwdrobnoustro-

jowej – ani przeciwbakteryjnej wobec S. aureus, ani też przeciwgrzybiczej wobec droż-

dżaka C. albicans. Podobnie Lusby i in. [2005] nie stwierdzili aktywności trzech miodów 

wytwarzanych lokalnie oraz trzech dostępnych komercyjnie miodów leczniczych wobec 

drożdżaka C. albicans. Jendakże Boukraâ i in. [2013] podają, iż miody zdolne są do 

hamowania wzrostu zarówno drożdżaków: C. albicans, jak i grzybów strzępkowych, np. 

Aspergillus niger, oraz innych grzybów dermatofitowych, np. Microsporum ferrugineum, 

Trichophyton longfeuseus, T. mentagrophyte, T. semmie, T. tonsurance, grzybów paso-

żytniczych, np. Allescheria boydii, saprofitów, np. Mucor mucaralis, a także innych 

gatunków należących do rodzaju Aspergillus. 

W porównaniu z miodami lipowymi, dla których nie zaobserwowano stref zahamowa-

nia wzrostu gronkowców koagulazoujemych, miody wielokwiatowe wykazały aktywność 

biobójczą wobec tej grupy ziarenkowców. Różnica ta była zapewne spowodowana odmien-
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nym składem chemicznym dwóch grup testowanych miodów. Wielu autorów podaje, że 

miód manuka zawdzięcza swoją aktywność przeciwdrobnoustrojową, w tym działanie ha-

mujące wzrost S. aureus oraz szczepów MRSA (ang. methicillin resistant Staphylococcus 

aureus), najwyższej zawartości związków fenolowych odpowiadających za właściwości 

antyoksydacyjne [Cooper i in. 1999, Allen i in. 2000, Alzahrani i in. 2012, Muzzarelli i in. 

2012, Almasaudi i in. 2017]. Jednakże w badaniach własnych badane miody wykazały 

zerową aktywność wobec S. aureus, co zdaje się potwierdzać hipotezę o działaniu przeciw-

drobnoustrojowym miodów zależnym od ich pochodzenia i składu chemicznego. 

 
Tabela 1. Wpływ działania ocenianych miodów na strefę zahamowania wzrostu drobnoustrojów  

Table 1. Effect of tested honeys on inhibition zone diameter  

 

Rodzaj miodu 

Type of honey 

Numer 

miodu 

No. of 

honey 

Strefy zahamowania wzrostu (mm) 

Zones of inhibition (mm) 

Streptococcus 

sp. 

gronkowce  

koagulazoujemne 

(CNS) 

coagulase-negative  

Staphylococci 

Staphylococcus 

aureus 

Candida  

albicans 

Wielokwiatowy 

Multi-flower 

1 49 9 0 0 

2 50 9 0 0 

3 52 10 0 0 

4 53 11 0 0 

5 50 10 0 0 

6 52 11 0 0 

Średnia 

Average 
51 10 0 0 

Lipowy 

Lime 

 

1 51 0 0 0 

2 50 0 0 0 

3 57 0 0 0 

4 55 1 0 0 

5 56 1 0 0 

6 55 0 0 0 

Średnia 

Average 
54 0 0 0 

 

Wyniki badań własnych pozwalają stwierdzić, iż wykorzystane w doświadczeniu 

miody wykazują właściwości biobójcze wobec niektórych mikroorganizmów. Dalsze 

badania powinny skupić się na analizie składu chemicznego wybranych miodów pocho-
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dzących z różnych regionów, występujących lokalnie oraz na ocenie właściwości biobój-

czych wybranych związków wobec drobnoustrojów patogennych. 

WNIOSKI 

1. Miód wielokwiatowy i lipowy wykazuje biobójcze właściwości wobec Strepto-

coccus sp. 

2. Nie potwierdzono aktywności przeciwdrobnoustrojowej badanych miodów wobec 

S. aureus i C. albicans. 

3. Miód wielokwiatowy hamuje wzrost CNS, natomiast miód lipowy nie wykazuje 

takich właściwości. 
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Summary. The growing antibiotic resistance of pathogenic microorganisms forces researchers to 

search for natural sources of compounds showing antimicrobial activity. Honeys are characterized 

by a high antioxidant potential and a diversified chemical composition depending on their origin – 

the climate zone and species of plants used by bees to produce them. In the present study antimi-

crobial and antifungal properties of honeys from the Lublin region as well as those available local-

ly on the commercial market against the most important pathogenic microorganisms: streptococci, 

coagulase-positive (Staphylococcus aureus) and coagulase-negative staphylococci as well as yeast 

Candida albicans were analysed. Examined honeys showed a high antibacterial potential against 

streptococci and a moderate one against coagulase-negative staphylococci. No growth of the inhi-

bition zone of both S. aureus and C. albicans was observed. 
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