
352 Magdalena godlewska, Renata Świsłocka

apigeniny, hesperydyny, luteoliny, kampfe-
rolu oraz metoksykamferolu), odpowiedzial-
nych za barwę poszczególnych odmian i wy-
kazujących silne właściwości przeciwutlenia-
jące (Wilczyńska i PrzybyłoWski 2009). 

Warto podkreślić, że sposób przecho-
wywanie miodu ma istotny wpływ na jego 
świeżość. Aby jak najdłużej zachowywał swo-
ją wartość biologiczną należy przechowywać 
go w miejscu chłodnym (temperaturze ok. 
10–15°C), suchym (o wilgotności powietrza 
nieprzekraczającej 60%) i zacienionym (Gór-
nicka 2011).

nach stwierdzono występowanie około 180 
składników należących do kilkunastu grup 
chemicznych (czerWonka i współaut. 2010). 
W procesie dojrzewania miodu dochodzi do 
wzrostu ich kwasowości (w wyniku pojawie-
nia się kwasów organicznych) oraz powsta-
nia substancji bakteriostatycznych (PoPek 
2001). Obecność wolnych kwasów określa 
kwasowość, która odpowiada za właściwo-
ści bakteriobójcze miodów, zaś wysokie ci-
śnienie osmotyczne jest czynnikiem zarów-
no bakteriobójczym i bakteriostatycznym. 
W miodach stwierdzono również obecność 
flawonoidów (m.in.: mircetyny, kwercytyny, 
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Streszczenie

Przeprowadzono jakościową ocenę 11 wybra-
nych odmian miodów pszczelich pochodzących z te-
renów Podlasia, określając: wartość pH, kwasowość, 
liczbę diastazową (LD) oraz zawartość 5-hydroksyfur-
furalu (HMF). Zbadano również wpływ poszczegól-
nych miodów na bakterie chorobotwórcze Escheri-
chia coli oraz Staphylococcus aureus. 

Wprawdzie wszystkie miody spełniały wymagane 
normy jakościowe, jednak najaktywniejsze enzyma-
tycznie okazały się miody ciemne: gryczany, wrzo-
sowy, miód ze spadzi iglastej oraz leśny. Odmiany te 
wyróżniały się także największą aktywnością prze-
ciwdrobnoustrojową.

THE PHYSICOCHEMICAL AND ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF HONEY
FROM THE REGION OF PODLASIE

Summary

A qualitative evaluation of 11 selected varieties 
of honeys originating from the areas of Podlasie 
was conducted. It was based on  examination of 
the following factors: pH, acidity, diastase number 
(LD) and level of 5-hydroxymethylofurfural (HMF). 
Examined was also individual influence of honeys 
towards pathogenic bacteria Escherichia coli and 
Staphylococcus aureus.

All honeys fulfill the required quality stand-
ards, however it proved that dark honeys: buck-
wheat, heather, honeydew with fir trees and for-
estry honey were the most active enzymatically. 
These varieties stand out also the most active an-
timicrobials.
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