
Lysozyme Cas No.12650-88-3 لحفظ الأغذية والتحكم في
فساد الجبن والمشروبات المخمرة

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

Lysozyme Cas No.12650-88-3 هو إنزيم مضاد للميكروبات يُعرف أيضًا باسم muramidase أو
β-N-acetylmuramidase-1,4، وتتمثل وظيفته التقنية الأساسية في إضعاف جدار الخلية البكتيرية
عبر شطر روابط في طبقة البيبتيدوغليكان. لذلك يُستخدم في تطبيقات غذائية وتخميرية مثل تقليل

مخاطر الانتفاخ المتأخر في الجبن وإدارة بكتيريا حمض اللاكتيك في النبيذ والبيرة، مع فهمه كأداة
تحكم ميكروبي موجهة لا كمطهّر شامل ]1[.

ما هو Lysozyme Cas No.12650-88-3؟

الليزوزيم بروتين إنزيمي طبيعي واسع الانتشار في الأنظمة الحيوية، ويوجد في سوائل وإفرازات مختلفة مثل
الدموع واللعاب وبياض البيض. في التطبيقات الصناعية، يُشار غالبًا إلى ليزوزيم بياض بيض الدجاج باعتباره
ا للإنزيم، وهو ما يفسّر ارتباط بعض الاستخدامات الغذائية باعتبارات الحساسية والوسم الخاصة مصدرًا شائعً

بالبيض ]2[.

ا نً يحمل المنتج الاسم التعريفي Lysozyme Cas No.12650-88-3، ويُفهم في سوق الإنزيمات B2B باعتباره مكوّ
Enzymes.bio وظيفيًا يُستخدم حيث تكون البكتيريا المستهدفة ذات جدار خلوي قابل للتأثر بالليزوزيم. تعرض

الليزوزيم ضمن فئة مخصصة لتطبيقات الأغذية والمشروبات، بما في ذلك الجبن والنبيذ والبيرة وبعض تطبيقات
الحفظ الغذائي، مع بيع المنتج مباشرة عبر الإنترنت بوحدة kg 1 وإرفاق CoA وSDS مع الطلب .

من المهم وضع هذا المنتج في سياقه الصحيح: Enzymes.bio مورّد عبر الإنترنت وليست جهة مصنّعة ولا مختبر
قدَّم هذه الوثيقة كشرح تقني لاستخدامات وآليات الليزوزيم، وليست مواصفة تصنيع أو بروتوكول اختبار. لذلك تُ

تحليل أو بديلًا عن تقييم الامتثال التنظيمي داخل كل سوق.

لماذا يهتم قطاع الأغذية والمشروبات بالليزوزيم؟

تواجه صناعات الجبن، النبيذ، البيرة، الأغذية الجاهزة وبعض المنتجات الطازجة مشكلة متكررة: نمو ميكروبات فساد
ا بالضرورة، بل التحكم في مجموعات محددة منها دون الإضرار المفرط بخصائص المنتج. لا يُراد القضاء عليها جميعً

الليزوزيم مفيد في هذا السياق لأنه يستهدف بنية خلوية محددة في كثير من البكتيريا، خاصة البكتيريا موجبة

الغرام، بدلًا من العمل كعامل كيميائي عام واسع التأثير ]1[.
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في الجبن، ترتبط أهمية الليزوزيم بمشكلة الانتفاخ المتأخر، وهي عيب يظهر أثناء النضج أو التخزين في بعض
ل الخلايا النامية أنواع الجبن الصلب ونصف الصلب. ينتج هذا العيب غالبًا عن نشاط كلوستريدي، خصوصًا عند تحوّ
إلى مصدر لإنتاج الغازات والمركبات غير المرغوبة؛ لذلك يمكن أن يكون الليزوزيم جزءًا من منظومة تقلل نمو هذه

البكتيريا بعد الإنبات، مع أنه لا ينبغي فهمه كوسيلة لإزالة جميع الأبواغ من المادة الخام ]3[.

في النبيذ والبيرة وبعض مشروبات الفاكهة، تكمن الفائدة العملية في إدارة بكتيريا حمض اللاكتيك عندما تكون
مرغوبة في مرحلة وغير مرغوبة في أخرى. فبعض بكتيريا حمض اللاكتيك قد تسهم في تحولات حسية أو تخميرية

مقصودة، لكنها قد تصبح سببًا للفساد أو فقدان الثبات إذا استمرت في النمو خارج النافذة المطلوبة؛ لذلك
يُستخدم الليزوزيم كأداة مساعدة في ضبط هذه المجموعة البكتيرية ضمن عملية تخمير أكثر تحكمًا .

أما في الحفظ الغذائي، فيندرج الليزوزيم ضمن مفهوم “تقنيات الحواجز” أو التحكم متعدد العوامل، حيث لا يعتمد
المنتج النهائي على عامل واحد فقط، بل على مزيج من جودة المادة الخام، المعالجة، التعبئة، النشاط المائي،
الحموضة، التخزين، وبرامج النظافة. في هذا الإطار، يمكن أن يساهم الليزوزيم في تقليل مخاطر فساد بكتيري

محدد عندما تكون المصفوفة الغذائية والظروف التصنيعية مناسبة ]1[.

Figure 1. 라이소자임은 세균 펩티도글리칸의 β(1→4) 글리코시드 결합을 가
수분해하여 세포벽을 약화시키고, 감수성이 있는 세균을 용균이나 성장 억제

.에 취약하게 만든다

آلية عمل الليزوزيم: ماذا يحدث داخل جدار الخلية؟

ا، بل شبكة ميكانيكية نشطة تحافظ على شكل الخلية وتمنع تمزقها تحت ا ساكنً جدار الخلية البكتيرية ليس غلافً
ا للبيئة الضغط الأسموزي. في البكتيريا موجبة الغرام، تكون طبقة البيبتيدوغليكان سميكة نسبيًا وأكثر انكشافً

الخارجية، وتتكون من سلاسل سكرية متبادلة من N-acetylmuramic acid وN-acetylglucosamine مرتبطة

بجسور ببتيدية تمنح الجدار صلابته ]1[.
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يعمل الليزوزيم على شطر الرابطة β-1,4 بين وحدتي N-acetylmuramic acid وN-acetylglucosamine في
قطع هذه الروابط، تفقد الشبكة الجدارية جزءًا من تماسكها، فتضعف قدرة الخلية على البيبتيدوغليكان. عندما تُ
مقاومة الضغط الداخلي، وقد يؤدي ذلك إلى تثبيط النمو أو التحلل الخلوي بحسب نوع البكتيريا وحالة الخلية

والبيئة المحيطة ]2[.

هذه الآلية تفسر سبب ارتباط الليزوزيم تاريخيًا بالبكتيريا موجبة الغرام. فالبكتيريا سالبة الغرام تمتلك غشاءً خارجيًا
إضافيًا يحجب طبقة البيبتيدوغليكان الأقل سماكة، ما يقلل وصول الليزوزيم إلى هدفه البنيوي. لذلك لا يصح

نات افتراض أن الليزوزيم سيعطي التأثير نفسه ضد جميع البكتيريا سالبة الغرام ما لم تكن هناك ظروف أو مكوّ

مساعدة تسمح بوصوله إلى طبقة البيبتيدوغليكان ]1[.

إلى جانب الفعل الإنزيمي المباشر، تناقش الأدبيات العلمية خصائص إضافية لليزوزيم مرتبطة بطبيعته البروتينية
وشحنته وتفاعله مع الأسطح الخلوية. هذه الجوانب قد تساعد في تفسير نشاطه في بعض النماذج خارج نطاق

ا لتطبيقاته الغذائية هو تحليل البيبتيدوغليكان البكتيريا موجبة الغرام، لكنها لا تلغي أن الأساس الأكثر رسوخً
والتحكم في البكتيريا الحساسة له ]2[.

لماذا تختلف الفعالية من منتج إلى آخر؟

فعالية الليزوزيم ليست قيمة ثابتة تنتقل آليًا من مصفوفة إلى أخرى. فالإنزيم يعمل داخل بيئة غذائية أو تخميرية
معقدة تحتوي على بروتينات، دهون، أملاح، مركبات فينولية، سكريات، أحماض عضوية وخلايا ميكروبية متعددة؛

وكل هذه العوامل يمكن أن تؤثر في تماس الإنزيم مع الخلية المستهدفة أو في استقراره البنيوي ]1[.

تختلف النتيجة أيضًا حسب حالة البكتيريا. فالخلية النشطة أو النامية ليست مثل البوغ البكتيري الساكن، والخلية
المتأثرة بضغط بيئي ليست مثل الخلية في وسط غني ومناسب للنمو. لذلك يكون استخدام الليزوزيم أكثر

منطقية عندما يكون الهدف هو تقليل نمو خلايا حساسة أو منع توسع مجموعة ميكروبية معينة، لا عندما يكون

المطلوب تعقيمًا كاملًا للمادة الخام ]3[.

كذلك يهم توقيت الإضافة في العمليات التخميرية. ففي النبيذ مثلًا، قد تكون بكتيريا حمض اللاكتيك مفيدة عند
الرغبة في تحولات معينة، لكنها تصبح غير مرغوبة إذا استمرت في النشاط بعد اكتمال الهدف التخميري. هذا

يجعل الليزوزيم أداة عملية لإدارة التسلسل الميكروبي داخل العملية، بشرط عدم استخدامه بمعزل عن فهم المنتج
والميكروفلورا المرغوبة وغير المرغوبة .
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Figure 2. 라이소자임은 주된 작용이 접근 가능한 세균 세포벽 펩티도글리칸
을 효소적으로 절단하는 것이므로, 열, 산성화, 염, 알코올, 킬레이트화와 같은

.억제 장벽과는 다르다

مقارنة تطبيقية بين أهم استخدامات الليزوزيم
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ا” لكل تطبيقات الحفظ، بل إنزيم ذو نافذة استخدام واضحة. قوته تعكس هذه المقارنة أن الليزوزيم ليس “حلًا واحدً
ا، والمصفوفة مناسبة، والإضافة جزءًا من استراتيجية جودة أوسع الأكبر تظهر عندما يكون الهدف الميكروبي معروفً

وليست إجراءً منعزلًا ]1[.

استخدام الليزوزيم في صناعة الجبن

يُعد الجبن من أكثر التطبيقات شهرة للّيزوزيم، خاصة في المنتجات التي يمكن أن تظهر فيها مشكلة الانتفاخ
المتأخر أثناء النضج. هذا العيب يرتبط بنشاط كلوستريدي قادر على إنتاج غازات داخل عجينة الجبن، ما يؤدي إلى

تشققات وفراغات غير مرغوبة وتغيرات في الرائحة والطعم والقوام ]3[.

تتمثل القيمة التقنية للّيزوزيم في أنه يهاجم جدار الخلية للخلايا الحساسة بعد إنباتها ونموها، ما يساعد على تقليل
توسع الكائنات المسببة للمشكلة. بعبارة أدق، لا ينبغي وصف الليزوزيم بأنه يقضي على الأبواغ الكلوستريدية في

الحليب؛ بل الأصح أنه يساعد في التحكم في نمو الخلايا البكتيرية الحساسة عندما تصبح في حالة قابلة للتأثر

بآليته الإنزيمية ]1[.

هذا التمييز مهم للعملاء الصناعيين، لأن منع الانتفاخ المتأخر يعتمد على سلسلة كاملة تشمل جودة الحليب، تقليل
التلوث من العلف أو التربة، إدارة البادئات، ظروف التصنيع، التمليح، النضج والتخزين. الليزوزيم يضيف طبقة

ل عملية ضعيفة إلى عملية مستقرة بمفرده ]3[. تحكم بكتيري، لكنه لا يحوّ

من الناحية الحسية، الهدف من استخدامه في الجبن ليس تغيير هوية المنتج، بل تقليل احتمال ظهور العيوب
المرتبطة بالنشاط البكتيري غير المرغوب. ولذلك يُستخدم عادة ضمن عمليات مصممة للحفاظ على القوام
والنكهة والتطور الطبيعي للجبن، مع الحد من مسارات الفساد التي تؤدي إلى الغاز والرائحة غير المرغوبة .

الليزوزيم في النبيذ: إدارة بكتيريا حمض اللاكتيك

ا دائمًا. بعض بكتيريا حمض اللاكتيك يمكن أن تكون جزءًا من تحولات مرغوبة في النبيذ، ليست كل البكتيريا عدوً
ا للثبات أو تغيرات حسية غير مرغوبة. هنا تظهر قيمة في ظروف معينة، بينما قد تسبب في ظروف أخرى فقدانً

الليزوزيم كأداة انتقائية نسبيًا للتحكم في مجموعة بكتيرية محددة دون استهداف الخمائر بالطريقة نفسها .

تعمل الخمائر والفطريات بجدران خلوية تختلف عن جدار البكتيريا الغني بالبيبتيدوغليكان، ولهذا لا تكون آلية
الليزوزيم الأساسية موجهة إليها كما هي موجهة إلى البكتيريا الحساسة. هذه الخاصية تجعل الليزوزيم ذا أهمية

في عمليات تخمير يراد فيها الحفاظ على دور الخميرة مع تقليل نشاط بكتيري معين ]1[.
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Figure 3. 라이소자임은 감수성이 있는 세균이 존재하고 제형 조건이 적합한
경우, 특정 식품, 와인, 음료, 생명공학, 구강 관리 및 위생 분야에 활용될 수 있
.다

لكن استخدامه في النبيذ يجب أن يراعي طبيعة المصفوفة، بما في ذلك المركبات الفينولية والبروتينات والتعكر
ستخدم المحتمل والتوافق مع أهداف المنتج. لذلك ينبغي فهمه كجزء من إدارة تخميرية دقيقة، لا كإضافة عامة تُ

في جميع أنماط النبيذ بالطريقة نفسها ]3[.

الليزوزيم في البيرة ومشروبات الفاكهة

في البيرة وبعض مشروبات الفاكهة، قد تؤدي بكتيريا حمض اللاكتيك إلى تغيرات في الحموضة أو النكهة أو
العكارة أو الثبات، خصوصًا عندما يكون نموها غير متوقع أو غير متوافق مع نمط المنتج. لذلك يمكن أن يساعد

الليزوزيم في تقليل مخاطر فساد بكتيري محدد، خاصة عندما تكون البكتيريا المستهدفة موجبة الغرام وقابلة للتأثر
بآليته .

غير أن البيرة ومشروبات الفاكهة ليست مصفوفات واحدة؛ فاختلاف التركيب، الحموضة، السكريات، الكحول،
المركبات النباتية والمعالجة السابقة يمكن أن يغير نتيجة الإضافة. لذلك يجب تقييم الليزوزيم ضمن تصميم

العملية نفسها، مع فهم أن الإنزيم لا يعالج أسباب التلوث المستمر في خطوط الإنتاج أو التعبئة إذا لم تُصحح تلك

الأسباب ]1[.

المنطق التقني هنا هو تقليل احتمال نمو مجموعة بكتيرية قد تؤثر في المنتج، وليس تحويل الليزوزيم إلى بديل
عن إدارة النظافة، التحكم في الأكسجين، التعبئة المناسبة أو مراقبة التخمير. كلما كان الهدف الميكروبي أوضح،

كان استخدام الليزوزيم أكثر قابلية للتفسير والتحكم ]3[.
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الليزوزيم ضمن استراتيجيات الحفظ الغذائي

يُستخدم الليزوزيم في بعض تطبيقات الحفظ الغذائي لأنه يضيف آلية بيولوجية موجهة إلى بنية الخلية البكتيرية.
وعندما يُدمج ضمن نظام حفظ متعدد الحواجز، يمكن أن يساهم في الحد من نمو بكتيريا حساسة في منتجات

معينة مثل بعض منتجات الألبان، الأغذية الجاهزة، المنتجات البحرية، الخضروات أو الأغذية المعبأة، بحسب ملاءمة
المصفوفة واللوائح المحلية .

ا بخمائر أو ا أساسً تتوقف الفائدة العملية على قابلية الكائنات الموجودة للتأثر بالليزوزيم. فإذا كان الفساد مدفوعً
فطريات أو بكتيريا سالبة الغرام محمية بغشاء خارجي، فقد تكون الفعالية أقل أو أكثر اعتمادًا على عوامل أخرى.

لذلك يجب ألا يُقدَّم الليزوزيم كحافظ شامل لكل أنماط الفساد الغذائي ]1[.

ا عندما يُستخدم لدعم الثبات وتقليل خطر في الأغذية المعالجة أو الجاهزة للأكل، يكون دور الليزوزيم أكثر اتساقً
نمو بكتيري معين، لا عندما يُستخدم كتعويض عن فشل في المعالجة أو التبريد أو التعبئة. هذه النقطة مهمة

خصوصًا للمنتجات ذات الحساسية العالية التي تتطلب نظام سلامة غذائية متكاملًا ]3[.

التغليف النشط والملامسة السطحية

تذكر مصادر صناعية متخصصة استخدام خصائص الليزوزيم المضادة للميكروبات في أنظمة التغليف النشط. في
ن يُضاف إلى كتلة الغذاء، بل قد يُصمم ضمن طبقة أو حامل هذا النوع من التطبيقات، لا يكون الإنزيم مجرد مكوّ

يلامس السطح الغذائي للمساعدة في الحد من النمو السطحي لبعض البكتيريا الحساسة ]3[.

Figure 4. 그람양성균은 펩티도글리칸이 더 노출되어 있어 일반적으로 더 취
.약한 반면, 그람음성균의 외막은 라이소자임의 접근을 제한할 수 있다
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هذا المجال يختلف عن الإضافة المباشرة، لأنه يعتمد على انتقال أو تماس الإنزيم مع سطح الغذاء، واستقرار
المادة الحاملة، وتوافق التغليف مع التشريعات الخاصة بمواد ملامسة الغذاء. لذلك ينبغي النظر إليه كتطبيق

تقني متخصص يتطلب تصميمًا مستقلًا، وليس نتيجة تلقائية لوجود الليزوزيم كمادة خام ]1[.

التطبيقات العلفية: إطار منفصل لاستخدام الليزوزيم

تعرض Enzymes.bio فئة الليزوزيم أيضًا ضمن سياقات تشمل الأغذية والمشروبات وبعض التطبيقات التغذوية
أو العلفية. في العلف، يرتبط الاهتمام بالليزوزيم بقدرته على التأثير في بعض المجموعات البكتيرية في بيئات

حيوية معقدة، لكن هذا الاستخدام يخضع لطبيعة الحيوان، تصميم العليقة، التشريعات المحلية، وهدف الإضافة .

ن وظيفي محتمل ضمن ينبغي تجنب تحويل هذا الاستخدام إلى ادعاء علاجي. فالليزوزيم في العلف يُفهم كمكوّ

برنامج تغذية وإدارة صحة قطيع، وليس دواءً أو بديلًا عن الرعاية البيطرية أو متطلبات الأمن الحيوي ]1[.

ا الخصائص المضادة للفيروسات: سياق علمي لا يعني ادعاءً غذائيًا عامً

تناقش مراجعات حديثة خصائص متعددة للّيزوزيم، بما في ذلك خصائص مضادة للفيروسات في بعض النماذج.
تشرح هذه الأدبيات أن الليزوزيم ليس مجرد إنزيم هاضم للبيبتيدوغليكان، بل بروتين ذو تفاعلات بيولوجية متعددة

يمكن أن تؤثر في أنظمة ميكروبية مختلفة بحسب السياق ]2[.

مع ذلك، لا ينبغي نقل هذه المناقشات مباشرة إلى ادعاءات تجارية حول الأغذية أو المشروبات. التطبيقات
ا للّيزوزيم ما زالت مرتبطة بالتحكم في البكتيريا الحساسة، خاصة البكتيريا موجبة الغرام، الصناعية الأكثر رسوخً

وبمشكلات معروفة مثل فساد الجبن أو إدارة بكتيريا حمض اللاكتيك في المشروبات المخمرة ]1[.

لذلك، يمكن الإشارة إلى الخصائص الأوسع للّيزوزيم كخلفية علمية، لكن ليس كسبب لتسويقه باعتباره عاملًا عامًا
ضد الفيروسات أو الفطريات أو كل مسببات الفساد. في بيئة B2B موثوقة، الأفضل هو ربط الادعاء بالتطبيق

الميكروبي المحدد والمصفوفة المحددة ]2[.

اعتبارات السلامة والحساسية والامتثال

ا من بياض البيض، فإن الحساسية الغذائية تمثل اعتبارًا مهمًا عند نظرًا لأن الليزوزيم الصناعي قد يكون مشتقً
استخدامه في منتجات موجهة للمستهلك. تختلف متطلبات الوسم والإفصاح حسب البلد وفئة المنتج، ولذلك يجب

التعامل مع مصدر الإنزيم كجزء من تقييم الامتثال الداخلي للمنتج النهائي ]3[.
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Figure 5. 세균 용균 공정에서 라이소자임은 기계적, 삼투압, 세제 또는 기타
파쇄 단계가 세포 내 물질을 방출하기 전에 펩티도글리칸 세포벽을 약화시킬

.수 있다

ا إنزيميًا، ينبغي التعامل مع الليزوزيم المسحوق وفق ممارسات السلامة المهنية المناسبة باعتباره بروتينً
للإنزيمات. لا يعني كونه طبيعيًا أو مستخدمًا في الغذاء أن التعرض المهني المتكرر للمساحيق البروتينية لا يحتاج

إلى إدارة؛ ولهذا تظل SDS وثيقة مهمة لفهم احتياطات المناولة والتخزين والسلامة الخاصة بالدفعة .

رفق مع الطلب، لا تحويل صفحة المنتج إلى مختبر اختبار أو أما CoA، فدورها هو توفير معلومات الدفعة كما تُ
وثيقة مواصفة عامة. وبما أن Enzymes.bio ليست جهة مصنّعة ولا مختبرًا، فإن عرض CoA وSDS مع الطلب

يدعم الشفافية التشغيلية من دون الادعاء بإجراء تصنيع أو اختبار داخلي من جانب المورّد .

حدود استخدام الليزوزيم وما لا ينبغي افتراضه

ا بتحليل البيبتيدوغليكان، ولهذا يكون منطقيًا أكثر ضد أول حد مهم هو الطيف الميكروبي. الليزوزيم يرتبط أساسً
بكتيريا ذات جدار قابل للوصول. أما الخمائر والفطريات والبكتيريا سالبة الغرام والفيروسات، فالتأثير فيها — إن

جد في سياقات معينة — لا ينبغي تعميمه على كل المنتجات أو الظروف ]1[. وُ

ا عن خلل في النظافة، المادة الخام، التبريد، التعبئة الحد الثاني هو أن الليزوزيم لا يعالج أصل التلوث إذا كان ناتجً
أو تصميم خط الإنتاج. في هذه الحالات، قد يقلل من نمو بعض الخلايا الحساسة لكنه لا يلغي الحاجة إلى تصحيح

السبب الجذري لعدم الثبات أو الفساد ]3[.

الحد الثالث أن الليزوزيم ليس بديلًا عن المعالجة الحرارية أو الضوابط التنظيمية أو نظام سلامة الغذاء. إذا كان
المنتج يتطلب قتلًا ميكروبيًا محددًا أو امتثالًا لفئة غذائية معينة، فيجب تقييمه ضمن النظام التصنيعي الكامل، لا

باعتباره مادة حافظة مستقلة قادرة على ضمان النتيجة وحدها ]1[.
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كيف تفهم موقع الليزوزيم داخل العملية الصناعية؟

أفضل طريقة لفهم الليزوزيم هي اعتباره أداة تحكم موجهة. يبدأ القرار التقني من سؤال: ما المجموعة الميكروبية
التي تسبب المشكلة؟ إذا كانت المشكلة مرتبطة ببكتيريا موجبة الغرام أو بكتيريا حمض لاكتيك أو كلوستريديا
ا عن نامية في سياق معروف، يصبح الليزوزيم خيارًا أكثر منطقية من حالة يكون فيها الفساد غير محدد أو ناتجً

كائنات لا تتأثر بسهولة بآليته .

بعد ذلك تأتي المصفوفة. الجبن، النبيذ، البيرة، الأغذية البحرية، اللحوم الجاهزة أو الخضروات المعبأة ليست بيئات
متشابهة. اختلاف البروتين والدهون والأملاح والحموضة والمركبات النباتية يؤثر في توافر الليزوزيم وتماسه مع
الخلايا. لذلك يجب أن يُدمج في العملية بناءً على فهم المنتج النهائي، لا على افتراض أن التأثير سينتقل كما هو

بين جميع التطبيقات ]1[.

Figure 6. 라이소자임의 성능은 적용 환경에 따라 달라지는데, pH, 온도, 이온
강도, 알코올, 단백질, 지방, 계면활성제 및 기타 성분이 효소 기능과 세균 접근

.성에 영향을 줄 수 있기 때문이다

ثم يأتي التوقيت. في التخمير، قد يكون الهدف تأخير نمو مجموعة معينة أو إيقافها بعد مرحلة محددة. في الجبن،
يكون الهدف تقليل خطر تطور عيب أثناء النضج. في التغليف النشط، يكون الهدف الحد من النمو السطحي. هذه

ا للغرض من الإضافة ]3[. ا دقيقً ا، لكنها تتطلب تعريفً نًا مرنً الأهداف المختلفة تجعل الليزوزيم مكوّ

Enzymes.bio عرض المنتج من

يتوفر Lysozyme Cas No.12650-88-3 من Enzymes.bio كمنتج يُباع مباشرة عبر الإنترنت بوحدة kg 1. ينسجم
ا إنزيميًا واضح الهوية لتطبيقات الأغذية والمشروبات أو نً ذلك مع احتياجات العملاء المهنيين الذين يريدون مكوّ

التطبيقات التقنية المناسبة، مع وثائق الدفعة الأساسية المرفقة مع الطلب .
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رفق Certificate of Analysis (CoA) وSafety Data Sheet (SDS) مع الطلب، وهو أمر مهم لتوثيق الدفعة تُ
ومراجعة معلومات السلامة والمناولة. لا ينبغي تفسير ذلك على أن Enzymes.bio جهة تصنيع أو مختبر تحليل؛ بل

هي مورّد يوفر المنتج والوثائق المرتبطة به ضمن نموذج شراء مباشر عبر الإنترنت .

الخلاصة التقنية

Lysozyme Cas No.12650-88-3 إنزيم مضاد للميكروبات ذو آلية واضحة: شطر روابط في البيبتيدوغليكان
يؤدي إلى إضعاف جدار الخلية البكتيرية، خصوصًا في البكتيريا موجبة الغرام أو الخلايا التي يكون جدارها قابلًا

للوصول. هذه الآلية تفسر استخدامه في التحكم بفساد الجبن، وإدارة بكتيريا حمض اللاكتيك في النبيذ والبيرة،

ودعم بعض أنظمة الحفظ الغذائي ]1[.

ا، مثل تقليل مخاطر تظهر قوة الليزوزيم عندما يُستخدم ضد مشكلة ميكروبية محددة داخل عملية مصممة جيدً
الانتفاخ المتأخر في الجبن أو ضبط بكتيريا حمض اللاكتيك في مشروبات مخمرة. أما استخدامه كحافظ عام أو

مطهّر شامل أو بديل عن النظافة والمعالجة والتخزين الصحيح، فهو فهم غير دقيق لقدرات الإنزيم وحدوده ]3[.

توفر Enzymes.bio المنتج كمورّد عبر الإنترنت بوحدة kg 1، مع إرفاق CoA وSDS مع الطلب. وبذلك يُفهم
الليزوزيم على أفضل وجه كعنصر إنزيمي وظيفي يدعم الثبات والتحكم الميكروبي في تطبيقات مناسبة، بشرط

مراعاة المصفوفة الغذائية، الكائنات المستهدفة، الحساسية المرتبطة بالبيض، ومتطلبات الامتثال المحلي .

اطلب Lysozyme Cas No.12650-88-3 عبر الإنترنت
يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت

رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Lysozyme Cas No.12650-88-3 ِاشتر

المراجع

مة حسب ترتيب أول اقتباس. مصادر مفتوحة الوصول، تم التحقق من إتاحتها عند النشر؛ وترتبط أرقام الاستشهاد في النص هنا. مرقّ

 .1.Pmc8698798. PubMed Central

 .2Bergamo, A., & Sava, G. (2024). Lysozyme: A Natural Product with Multiple and Useful Antiviral Properties.
.Molecules, 29

 .3.Lysozyme. Bioseutica

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 12

https://enzymes.bio/?p=16193
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8698798/
https://www.semanticscholar.org/paper/f22dcce1eaff22cce3e6e67c0327c585b80b014b
https://www.bioseutica.com/products/lysozyme


Enzymes.bio تواصل مع
هل لديك أسئلة حول طلب؟ يسرّ فريقنا مساعدتك.

wholesale@enzymes.bioتواصل معنا →الهاتف )الولايات المتحدة(+1 )507( 428-6057البريد الإلكتروني
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