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SUMMARY

The publication discusses the new use of natural products produced by bees from plant sources (honey, pollen and bee bread) as 
synbiotics, because they have both prebiotic and probiotic activity. The basis for classification to these groups are the carbohydrates 
present in them: disaccharides, trisaccharides, other oligosaccharides, polysaccharides and fructooligosaccharides known for their 
beneficial effects on the body (prebiotic effect), as well as live microorganisms typical of fresh products (probiotic effect). On this 
basis, bee products (honey, pollen and bee bread) can significantly supplement the level of prebiotics in the body, and honey can 
additionally be a source of probiotic microorganisms. In the group of oligosaccharides, the most important prebiotic substances are: 
1-kestosis and panosis, and among polysaccharides, amylose, cellulose, pectins and dextrins. During processing in the hive, both the 
honey, pollen and bee bread are enriched with lactic acid bacteria of the Lactobacillus genus. However, during storage, their number 
especially in pollen and bee bread gradually decreases, as a result of which they lose their probiotic properties. On this basis, it can 
be assumed that bee products (honey, pollen and bee bread) can significantly supplement the level of prebiotics in the body, and 
fresh honey can additionally be a source of probiotic microorganisms.
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STRESZCZENIE

W publikacji omówiono nowe zastosowanie produktów naturalnych wytwarzanych przez pszczoły ze źródeł roślinnych (miód, 
obnóże pyłkowe i pierzga pszczela) jako synbiotyki, gdyż mają one zarówno aktywność prebiotyczną, jak i probiotyczną. Podsta-
wą kwalifikacji do tych grup są obecne w nich węglowodany: disacharydy, trisacharydy, inne oligosacharydy, polisacharydy oraz 
znane ze swego korzystnego działania na organizm fruktooligosacharydy (działanie prebiotyczne), a także typowe dla świeżych 
produktów żywe drobnoustroje (działanie probiotyczne). W grupie oligosacharydów do najważniejszych substancji prebiotycznych 
zalicza się: 1-kestozę i panozę, a w obrębie polisacharydów amylozę, celulozę, pektyny i dekstryny. Zarówno miód, obnóże pył-
kowe, jak i pierzga w trakcie przetwarzania w ulu są wzbogacane w bakterie kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus. Jednak 
w trakcie przechowywania ich liczba, szczególnie w pyłku kwiatowym i pierzdze, stopniowo obniża się, wskutek czego tracą one 
swe właściwości probiotyczne. Na tej podstawie można przyjąć, że produkty pszczele (miód, obnóże pyłkowe i pierzga) mogą 
w znaczącym stopniu uzupełniać poziom prebiotyków w organizmie, a świeży miód może być dodatkowo źródłem drobnoustrojów 
o charakterze probiotycznym.

Słowa kluczowe: miód pszczeli, obnóże pyłkowe, pierzga pszczela, działanie synbiotyczne, bakterie probiotyczne, substancje 
prebiotyczne

1In memoriam mojemu mężowi, prof. Bogdanowi Kędzi
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Wprowadzenie

Preparaty naturalne, w tym produkty pszczele, 
odgrywają ważną rolę w kształtowaniu układu od-
pornościowego organizmu. Istotne zadanie spełnia 
także odpowiednio zbilansowana dieta skompono-
wana z produktów o jak najmniejszym stopniu prze-
tworzenia i dużej zawartości błonnika pokarmowe-
go (działanie prebiotyczne). Nieodzownymi składni-
kami codziennego pożywienia są ponadto bakterie 
probiotyczne o korzystnym wpływie na organizm po-
przez utrzymanie właściwej mikroflory w przewodzie 
pokarmowym. Obie grupy czynników, tj. probiotyki 
i prebiotyki, łącznie są nazywane synbiotykami, a sko-
jarzone działanie wywołane za ich przyczyną nazywa 
się działaniem synbiotycznym. Właściwości probio-
tyczne wielu szczepów wynikają głównie z aktywności 
antagonistycznej w stosunku do drobnoustrojów jeli-
towych; przejawiają się przede wszystkim w zdolności 
do kolonizacji przewodu pokarmowego i regulacji 
procesów trawiennych organizmu. Działają także po-
przez obniżenie pH środowiska jelit, niekorzystnego 
dla drobnoustrojów chorobotwórczych, konkurencję 
o składniki odżywcze i wytwarzanie substancji anty-
biotycznych. Najkorzystniejszym dla organizmu natu-
ralnym źródłem bakterii probiotycznych są fermen-
towane produkty mleczne i tradycyjne kiszonki  (1). 
Okazuje się, że właściwości prebiotyczne ma także 
miód pszczeli  (2). Natomiast substancje i preparaty 
prebiotyczne pochodzenia roślinnego, np. surowce, 
ekstrakty i składniki roślinne, nieulegające trawieniu 
w przewodzie pokarmowym, stymulują wzrost i ak-
tywność bakterii jelitowych (3).

Substancje pochodzenia roślinnego charakteryzują 
się ponadto właściwościami przeciwbakteryjnymi, 
przeciwzapalnymi, przeciwutleniającymi, a także re-
gulują przemianę materii i stymulują układ odpor-
nościowy, co przyczynia się do polepszenia apetytu 
i procesów trawiennych oraz działania wzmacniające-
go i uspokajającego. Ich źródłem mogą być zarówno 
surowce roślinne (czosnek, szparagi, cebula, pszeni-
ca), surowce zielarskie  (cykoria podróżnik, mniszek 
lekarski, słonecznik bulwiasty), jak również produkty 
pszczele pochodzenia roślinnego (miód, obnóże pył-
kowe, pierzga) (1, 4).

Preparaty probiotyczne weszły do powszechne-
go użycia z wielu powodów, jakich dostarcza nam 
współczesna cywilizacja i związany z nią styl życia. 
Jednym z nich jest zbyt częste i niekiedy nieuza-
sadnione stosowanie przez medycynę akademicką 
antybiotyków, chemioterapeutyków i środków dezyn-
fekcyjnych. W konsekwencji obserwujemy lawinowy 
rozwój szczepów szpitalnych i wzrost ich oporności 

na dotychczasowe preparaty dostępne w lecznictwie. 
Zjawisko to tłumaczy się zdolnością drobnoustrojów 
do wytwarzania różnych mechanizmów oporności 
umożliwiających im przetrwanie w trudnych warun-
kach. Jednym ze sposobów przystosowawczych jest 
zdolność do rozkładania pierścienia β-laktamowego 
antybiotyków z grupy penicylin i cefalosporyn. Częstą 
przyczyną zakażeń szpitalnych są m.in. gronkowce 
złociste metycylinooporne  (Staphylococcus aureus 
MRSA – methicillin resistant Staphylococcus aureus), 
pałeczki Gram-ujemne wytwarzające β-laktamazy 
o rozszerzonym spektrum  (np. Escherichia coli 
ESBL – extended-spectrum beta-lactamases). Znanym 
zjawiskiem wśród klinicznych przypadków zakażeń są 
także bakterie wielolekooporne (ang. multidrug resi-
stant bacteria). Niezależnie od tego w efekcie częstych 
terapii antybiotykowych dochodzi do zaburzeń mikro-
flory jelitowej przewodu pokarmowego (dysbioza). 

W tej sytuacji coraz większą rolę odgrywają pro-
biotyki, czyli żywe drobnoustroje o korzystnym od-
działywaniu na mikroflorę przewodu pokarmowego. 
Są one jej naturalnym składnikiem oraz wykazują 
zdolność namnażania się w jelitach i kolonizacji na-
błonka w miejsce drobnoustrojów chorobotwórczych, 
które wywołały stan zapalny (3-6). 

Naturalne produkty o działaniu 
synbiotycznym

Szczególnie wartościowym naturalnym źródłem, 
zarówno bakterii probiotycznych, jak i substancji 
o działaniu prebiotycznym są produkty pszczele po-
chodzące z materiału roślinnego. Na podstawie ana-
lizy składu chemicznego takich produktów, jak miód 
pszczeli, obnóże pyłkowe i pierzga, można stwierdzić, 
że wykazują one zarówno właściwości prebiotyczne, 
jak i probiotyczne, zatem mogą być z powodzeniem 
wykorzystane w tym charakterze w celu profilaktycz-
nym (1, 2, 7, 8).

Charakterystyka probiotyków
Probiotykami nazywamy preparaty lub produk-

ty zawierające hodowle żywych drobnoustrojów, 
które korzystnie oddziałują na ekosystem jelitowy 
człowieka. U zdrowej osoby flora jelitowa pozo-
staje w stanie równowagi biologicznej. Stanowią ją 
drobnoustroje: saprofityczne  (pałeczki z rodzajów 
Bifidobacterium i Lactobacillus), oportunistyczne (pa-
łeczki z rodzajów Bacteroides, Eubacterium, z rodziny 
Enterobacteriaceae) oraz chorobotwórcze (z rodzajów 
Clostridium, Staphylococcus, Pseudomonas). Natomiast 
wśród drobnoustrojów probiotycznych wymienia 
się głównie bakterie kwasu mlekowego z rodzajów: 
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Lactobacillus, Bifidobacterium, Lactococcus lac-
tis, inne bakterie Gram-dodatnie  (Bacillus cereus, 
Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis), Gram- 
-ujemne (Escherichia coli), a także grzyby drożdżoidal-
ne z rodzaju Saccharomyces (Saccharomyces boulardii) 
i grzyby pleśniowe (Aspergillus niger) (3, 9-11). Duży 
wpływ na wytwarzanie i rozwój bakterii kwasu mle-
kowego mają obecne w miodzie i pyłku kwiatowym 
substancje prebiotyczne. W trakcie zachodzącej w ulu 
ich beztlenowej fermentacji drobnoustroje probiotycz-
ne wytwarzają duże ilości kwasu mlekowego, który 
konserwuje i zapewnia trwałość powstałego produktu 
pszczelego.

Produkty pszczele działające probiotycznie
Wśród produktów pszczelich, do potencjalnych 

źródeł bakterii probiotycznych można zaliczyć: miód 
pszczeli, w mniejszym stopniu obnóże pyłkowe i pierz-
gę pszczelą. Zawierają one głównie bakterie z rodzaju 
Lactobacillus o wielokierunkowym działaniu biolo-
gicznym. 

Miód pszczeli

Miód pszczeli jest wytwarzany przez pszczoły z po-
żytku roślinnego, tj. nektaru kwiatowego lub spadzi 
z drzew iglastych lub liściastych. Pszczoły po pobra-
niu pożytku przenoszą go w wolu miodowym do ula 
i wzbogacają w międzyczasie w bakterie probiotycz-
ne, pochodzące z wydzieliny gruczołów ślinowych. 
Następnie produkt jest składany w komórkach pla-
stra, pokrywany wieczkiem woskowym i pozostawiany 
w celu ostatecznego odparowania wody i dojrzewania. 
W tym czasie zachodzą procesy polegające na hydro-
lizie enzymatycznej dwucukru sacharozy do cukrów 
prostych – glukozy i fruktozy. Wśród bakterii z rodzaju 
Lactobacillus dodawanych przez pszczoły do miodu 
najczęściej spotykane są następujące gatunki: L. aci-
dophilus, L. casei, L. lactis, L. plantarum, z rodzaju 
Bifidobacterium – B. bifidum, rzadziej spotyka się 
inne gatunki bakterii probiotycznych. Nektar i spadź 
mogą być ponadto źródłem grzybów drożdżoidalnych 
z gatunku Saccharomyces cerevisiae, które wzmacniają 
oddziaływanie probiotyczne miodu. W niezasklepio-
nym miodzie liczba drobnoustrojów probiotycznych 
mieści się z reguły w granicach 100-12.000 (średnio 
3200) w 1 g. Jednak w miarę zasklepiania komórek 
plastra ich liczba powoli obniża się, a po upływie 
4-8  tygodni następuje stopniowe wymieranie drob-
noustrojów probiotycznych. W związku z powyższym 
można przyjąć, że miód pszczeli spełnia kryteria na-
turalnego probiotyku w krótkim okresie od momentu 
złożenia go w komórkach plastra. Dlatego najlepiej 
wykorzystać do tego celu miód świeży, tj. bezpośrednio 

po pozyskaniu przez pszczelarza. W tym kontekście 
miód handlowy jest praktycznie całkowicie pozbawio-
ny takich właściwości. 

Dzięki wzajemnej zależności pomiędzy obecnością 
bakterii kwasu mlekowego w przewodzie pokarmo-
wym pszczół i produktami pszczelimi, głównie mio-
dem, można je zaliczyć do produktów fermentowanych 
o istotnym znaczeniu dla układu immunologicznego 
owadów i człowieka. Okazuje się, że opracowane pre-
paraty probiotyczne, zawierające szczepy Lactobacillus 
kunkeei i Fructobacillus fructosus, są skuteczne w zwal-
czaniu i zapobieganiu zakażeń bakteriami i grzybami 
chorobotwórczymi dla pszczół (1-3, 12, 13).

Wśród drobnoustrojów probiotycznych miodu 
pszczelego dominują szczepy z rodzaju Lactobacillus. 
Wyizolowano z niego m.in. szczep Lactobacillus rham-
nosus, skuteczny wobec pałeczek Helicobacter pylori 
odpowiadających za powstawanie i rozwój uszkodzeń 
śluzówki żołądka. W badaniach na myszach wykaza-
no, że działanie tego szczepu było porównywalne ze 
skutecznością antybiotyku klarytromycyny stosowanej 
w leczeniu tych chorób (14). 

Obnóże pyłkowe

W obnóżu pyłkowym stwierdzono niewielką liczbę 
bakterii z rodzaju Lactobacillus (< 1000 komórek/g). 
Liczba ta podczas suszenia i przechowywania pro-
duktu ulega szybkiemu obniżeniu. Po 5 tygodniach 
w obnóżu pyłkowym praktycznie nie stwierdza się 
już bakterii o charakterze probiotycznym. Z tego 
względu tylko świeżo wybrane z ula obnóże pyłkowe 
i to przez krótki czas można zaliczyć do produktów 
o właściwościach probiotycznych.

W obnóżu pyłkowym, podobnie jak w miodzie, 
występują głównie bakterie z rodzaju Lactobacillus, 
spośród których wyizolowano szczep Lactobacillus 
kunkeei. Wykazuje on właściwości stymulujące wy-
twarzanie przeciwciał IgA, które odpowiadają m.in. 
za podwyższanie odporności przeciwdrobnoustrojowej 
u ludzi. Istnieje też możliwość korzystnego modulo-
wania reakcji immunologicznej organizmu przez te 
pałeczki, zależnie od gatunku i szczepu z rodzaju 
Lactobacillus (2, 15). 

Pierzga pszczela

Pierzga powstaje z obnóża pyłkowego i miodu. 
Pszczoły w komórkach plastra umieszczają najpierw 
zgryzione obnóże pyłkowe do 3/4 wysokości komórek, 
a następnie zalewają je świeżym miodem i pokrywają 
komórki wieczkiem woskowym. W trakcie zachodzącej 
w ulu beztlenowej fermentacji prebiotyków, pochodzą-
cych z miodu i pyłku kwiatowego, drobnoustroje pro-
biotyczne z rodzajów Lactobacillus i Bifidobacterium 
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wytwarzają duże ilości kwasu mlekowego, który wy-
kazuje działanie konserwujące i zapewnia trwałość 
powstałego produktu pszczelego, zwanego pierzgą. 
W tych warunkach powstający w wyniku fermen-
tacji kwas mlekowy  (do 2%) obniża pH produktu 
do wartości w granicach 4,0-4,5. Po jej zakończeniu 
liczba bakterii probiotycznych stopniowo obniża się. 
Pozyskana z komórek plastra pierzga praktycznie 
zawiera ograniczoną liczbę żywych komórek bakterii 
probiotycznych  (kwas mlekowy, niskie pH). Na tej 
podstawie należy przyjąć, że produkt ten nie wyka-
zuje już działania, jakie powinien spełniać naturalny 
produkt probiotyczny.

Niezależnie od tego pierzga okazała się źródłem 
wielu szczepów bakterii z rodzaju Lactobacillus o wie-
lokierunkowym działaniu biologicznym. Pozyskano 
z niej dwa szczepy Lactobacillus plantarum i jeden 
szczep Lactobacillus acidophilus, które po namnoże-
niu dodawano do mieszaniny miodu i obnóża pył-
kowego (1:1). Uzyskany synbiotyk podawany przez 
4 tygodnie szczurom spowodował przywrócenie rów-
nowagi flory jelitowej, obniżył poziom cholesterolu 
w surowicy krwi i podwyższył odporność immuno-
logiczną (16).

Produkty pszczele źródłem  
probiotyków i prebiotyków

Przedstawione dane wskazują, że najwyraźniej za-
znaczonym działaniem probiotycznym charakteryzuje 
się miód pszczeli, a znacznie słabszym – obnóże pyłko-
we i pierzga. W związku z powyższym celowe wydaje 
się dodawanie obnóża pyłkowego i pierzgi w różnych 
proporcjach do miodu. 

Ponadto korzystne działanie można uzyskać poprzez 
łączenie szczepów probiotycznych wyizolowanych 

z produktów pszczelich z miodem, obnóżem pyłkowym 
i pierzgą. Uzyskane w ten sposób preparaty synbio-
tyczne wykazują silniejszy efekt terapeutyczny w po-
równaniu z każdym z tych produktów stosowanych 
oddzielnie, nieustępujący synbiotykom dostępnym 
na rynku (16).

Szczepy probiotyczne z rodzajów Lactobacillus 
i Bifidobacterium po dodaniu do produktów pszcze-
lich, takich jak miód lub pyłek kwiatowy, wykazywały 
większą zdolność namnażania się, czyli przyrostu ich 
masy, jak również wyższą aktywność przeciwutlenia-
jącą  (badanie z DPPH). Ponadto stwierdzono silną 
zdolność zmiatania rodnika hydroksylowego DPPH 
dla synbiotyku handlowego, będącego połączeniem 
serwatki i miodu. Okazuje się, że wysoka aktywność 
przeciwutleniająca stosowanych preparatów probio-
tycznych i ich połączeń z naturalnymi prebiotykami 
odgrywa duże znaczenie dla przeciwdziałania skutkom 
stresu oksydacyjnego w komórkach, a także zapewnia 
stabilność naturalnego mikrobiomu przewodu pokar-
mowego człowieka i zwierząt (1). 

Badania prowadzone w Stanach Zjednoczonych 
wskazują podobnie, że dodanie miodu do produktów 
mlecznych, m.in. jogurtu, prowadzi do pobudzenia 
wzrostu i żywotności bakterii przewodu pokarmowego 
korzystnych dla człowieka (10). 

Charakterystyka prebiotyków

Zgodnie z definicją, prebiotykami nazywane są 
węglowodanowe składniki pożywienia, trawione i wy-
korzystywane tylko w końcowych odcinkach przewo-
du pokarmowego (w jelicie grubym) przez korzystne 
dla organizmu pałeczki kwasu mlekowego, głównie 
z rodzajów Lactobacillus i Bifidobacterium  (ang. 
lactic acid bacteria – LAB) (ryc. 1). W następstwie 
wywierają one działanie stymulujące namnażanie 

Ryc. 1. Miejsce działania prebiotyków w przewodzie pokarmowym
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i wzmacnianie ich żywotności w obrębie okrężnicy. 
Badania wykazują pozytywny wpływ prebiotyków 
na różne procesy zachodzące w organizmie, takie jak: 
absorpcja wapnia i innych pierwiastków, aktywność 
układu immunologicznego, poziom pH, obniżenie 
ryzyka nowotworu jelita grubego, normalizacja ci-
śnienia tętniczego i prawidłowa praca jelit. Te efekty 
lecznicze wynikają przede wszystkim ze wzrostu wy-
twarzania pod wpływem miodu krótkołańcuchowych 
kwasów tłuszczowych (ang. short chain fatty acids – 
SCFAs), odżywiających ściany jelita i stymulujących 
wzrost korzystnych bakterii. W tym kontekście od-
kryto rolę prebiotyków polegającą na zapobieganiu, 
hamowaniu rozwoju i ustąpieniu wczesnego sta-
dium nowotworu jelita grubego u ludzi, jak również 
dostrzeżono wysoce korzystne efekty w przebiegu 
choroby Crohna czy też wrzodziejącego zapalenia 
jelita grubego. Dlatego tak istotne jest bezpośrednie 
dodawanie odpowiedniej ilości prebiotyków do diety 
w celu zwiększenia wytwarzania SCFAs, polepszenia 
jakości fermentacji, przywrócenia właściwego napię-
cia jelitowego i polepszenia wchłaniania składników 
odżywczych (2, 10). 

Ważne znaczenie w procesie trawienia przypisuje 
się cukrom zawartym w produktach pszczelich. Zalicza 
się do nich oligosacharydy i polisacharydy. Wśród 
oligosacharydów rolę tę pełnią niektóre di-, trisacha-
rydy i inne cukry zawierające do 10 cząsteczek węgla, 
w tym fruktooligosacharydy (FOS). Z polisacharydów 
wymienia się: inulinę, amylozę, celulozę, pektyny 
i dekstryny (2, 11, 17, 18). 

Potencjalne pszczele produkty prebiotyczne

W grupie powszechnie stosowanych produktów 
pszczelich pochodzących z materiału roślinnego 
do potencjalnych węglowodanowych produktów 
o charakterze prebiotycznym można zaliczyć zarówno 
miód pszczeli, jak i obnóże pyłkowe (pyłek kwiatowy) 
i pierzgę.

Miód pszczeli

Do prebiotycznych składników miodu pszczelego 
zalicza się: disacharydy (laktulozę, maltulozę i turano-
zę), trisacharydy (melecytozę, rafinozę, maltotriozę), 
inne oligosacharydy (izomaltotriozę, izomaltopentozę, 
stachiozę i werbaskozę) oraz polisacharydy (amylozę 
i dekstryny). Ich zawartość w miodzie wynosi ok. 
5% (4, 12, 17). 

Zasadniczy wpływ miodu na trawienie powiązany 
jest z oligosacharydami. W miodzie pszczelim po-
wstają także fruktooligosacharydy (FOS) i glukooli-
gosacharydy. Pod wpływem enzymu α-D-glukozydazy, 
wytwarzanego przez pszczoły, zachodzi reakcja 

połączenia sacharozy z fruktozą, dając 1-kestozę. 
Budowę chemiczną 1-kestozy i amylozy przedstawiono 
na rycinie 2.

W badaniach in vitro na 5 szczepach bakterii z ro-
dzaju Bifidobacterium wykazano działanie pobudza-
jące ich wzrost pod wpływem miodu. Efekt ten był 
porównywalny z działaniem preparatów handlowych 
zawierających: FOS, glukooligosacharydy i inulinę. 
Miód w zależności od odmiany może być źródłem spe-
cyficznych oligosacharydów, z których najwyższą ak-
tywność stymulującą w stosunku do pałeczek z rodzaju 
Bifidobacterium wykazują panoza, izomaltoza i me-
lecytoza. Cukry i inne składniki miodu mogą działać 
korzystnie także na bakterie z rodzaju Lactobacillus 
obecne w jelicie cienkim. Oligosacharydy obecne 
w miodzie oprócz wpływu stymulującego na florę 
jelitową mogą hamować rozwój drobnoustrojów cho-
robotwórczych w organizmie, takich jak Helicobacter 
pylori lub Staphylococcus aureus na drodze przyłącza-
nia się do ścian komórkowych bakterii i w ten sposób 
zabezpieczania ich przed adhezją do tkanek przewodu 
pokarmowego gospodarza (1, 10, 17).

Ryc. 2. Struktura chemiczna składników prebiotycznych miodu 
pszczelego: 1 – 1-kestoza, 2 – amyloza
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Obnóże pyłkowe

Składnikami prebiotycznymi obnóża pyłkowego są 
wyłącznie polisacharydy, takie jak: amyloza, dekstryny, 
pentozany, celuloza i arabinogalaktany. Występują 
one w tym produkcie w ilości ok. 6%.

Pierzga pszczela

Pierzga jest produktem powstałym z obnóża pyłko-
wego (ok. 3 cz.) i miodu (ok. 1 cz.). Z teoretycznych 
wyliczeń wynika, że w pierzdze znajduje się ok. 5,5% 
składników prebiotycznych.

Praktyczną możliwość wykorzystywania omawia-
nych produktów pszczelich jako prebiotyków ilustruje 
tabela 1. Wynika z niej, że wraz z maksymalną dawką 
miodu pszczelego przyjmowanego dziennie (100 g), 
obnóża pyłkowego (40 g) i pierzgi (20 g) ilość prebio-
tyków wprowadzana do organizmu ludzkiego wynosi 
odpowiednio: 5,0; 2,4 i 1,1 g. 

Dieta bogata w warzywa i owoce dostarcza od 
10 do 15 g składników prebiotycznych, co zapewnia 
ich dzienne zapotrzebowanie. Spożywanie 5-10 g 
prebiotyków w postaci suplementów diety  (frukto- 
lub galaktooligosacharydów) także zapewnia dawkę 
dzienną tych składników przy ich niedoborze. W tym 
kontekście produkty pszczele (miód, obnóże pyłkowe 
i pierzga) mogą z powodzeniem uzupełniać niedobo-
ry prebiotyków w organizmie, w tym miód pszczeli 
w największym stopniu.

Z przytoczonych danych wynika, że najsilniejszym 
działaniem prebiotycznym odznacza się miód pszczeli, 
a w mniejszym stopniu obnóże pyłkowe i pierzga, co 
przedstawiono w tabeli 2. W związku z powyższym ce-
lowe wydaje się dodawanie obnóża pyłkowego i pierzgi 
w różnych proporcjach do miodu. Przykładem mogą 
być preparaty handlowe zawierające w miodzie po 5% 
pyłku kwiatowego i pierzgi.

Według Jurasza łączne stosowanie soków z owo-
ców, warzyw i roślin leczniczych wykazuje znacznie 
silniejsze działanie profilaktyczne i lecznicze aniżeli 
stosowanie tych produktów oddzielnie  (19). Z tego 
względu może wpływać również na wzmocnienie 
właściwości prebiotycznych omawianych produktów 
pszczelich. Skuteczne w terapii wielu chorób jest 
ponadto łączenie produktów pszczelich z naparami 
z roślin leczniczych ze względu na ich działanie sy-
nergistyczne i tym samym wzbogacające organizm 
m.in. w substancje o charakterze prebiotycznym (20).

Podsumowanie
Z przedstawionych danych wynika, że produkty 

pszczele pochodzące z pożytków naturalnych, takie 
jak miód pszczeli, obnóże pyłkowe i pierzga, wyka-
zują działanie probiotyczne i prebiotyczne. Jest ono 
najsilniejsze w przypadku miodu pszczelego, słabsze 
w pozostałych omawianych produktach pszczelich. 

Interesującym jest fakt, że określone szczepy pro-
biotyczne wyizolowane z produktów pszczelich, po na-
mnożeniu i połączeniu z nimi, stanowią wartościowe 
preparaty o charakterze synbiotyków, które mogą 
znaleźć praktyczne zastosowanie w profilaktyce i lecz-
nictwie. 

Warto rozważyć udział produktów pszczelich: mio-
du, pyłku kwiatowego i pierzgi w codziennej diecie. 
W świetle przytoczonych danych mogą przyczynić się 
one do uregulowania mikroflory jelitowej, poprzez 
wzbogacenie w drobnoustroje probiotyczne, wspoma-
ganie ich rozwoju i trwałą kolonizację przewodu pokar-
mowego. Ponadto, stosowanie ich jest ściśle powiązane 
z przywróceniem właściwego napięcia jelitowego, które 
warunkuje polepszenie wchłaniania składników odżyw-
czych i eliminację produktów metabolizmu z organi-
zmu, a także z poprawą czynności trawiennych, a co 
za tym idzie ogólnego stanu zdrowia i samopoczucia.

Tab. 1. Możliwości wykorzystania produktów pszczelich 
w charakterze prebiotyków

Produkt 
pszczeli

Maksymalna 
dawka produktu 

dziennie (g)

Maksymalna dawka 
prebiotyku pszczelego 

dziennie (g)

Miód 100,0 5,0

Obnóże 
pyłkowe 40,0 2,4

Pierzga 20,0 1,1

Tab. 2. Oddziaływanie prebiotyczno-probiotyczne produk-
tów pszczelich 

Produkt 
pszczeli

Potencjalne produkty 
prebiotyczno-probiotyczne

prebiotyk probiotyk synbiotyk

Miód +++ +/- +++

Obnóże 
pyłkowe ++ - +++

Pierzga + - +++
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