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Lysozyme CAS No. 12650-88-3, czyli lizozym, to enzym hydrolityczny rozkładający
wiązania β-1,4-glikozydowe w peptydoglikanie ścian komórkowych bakterii,
szczególnie bakterii Gram-dodatnich. W zastosowaniach B2B jego najbardziej
ugruntowaną rolą jest wspieranie kontroli mikrobiologicznej, zwłaszcza w
serowarstwie, gdzie pomaga ograniczać bakterie kwasu masłowego związane z
wadami serów dojrzewających. Enzymes.bio dostarcza lizozym jako produkt dostępny
online w jednostkach 1 kg; CoA i SDS są dostarczane wraz z zamówieniem.

Czym jest Lysozyme CAS No. 12650-88-3?

Lysozyme CAS No. 12650-88-3 to lizozym — naturalnie występujący enzym z grupy hydrolaz, znany z
działania litycznego wobec ścian komó rkowych wybranych bakterii. W dokumentacji technicznej numer
CAS ułatwia jednoznaczną identyfikację substancji, niezależnie od języka, nazwy handlowej lub kraju
obrotu. W praktyce przemysłowej lizozym jest rozpatrywany przede wszystkim jako składnik
wspierający kontrolę mikrobiologiczną, a nie jako uniwersalny środek przeciw wszystkim

drobnoustrojom [1].

Biochemicznie lizozym katalizuje hydrolizę wiązań  między składnikami mureiny, czyli peptydoglikanu
budującego ścianę komó rkową bakterii. Najczęściej opisuje się jego działanie jako rozszczepianie
wiązań  β-1,4-glikozydowych między N-acetylo-D-glukozaminą a kwasem N-acetylomuraminowym. Gdy
ta sieć zostaje naruszona, ściana komó rkowa traci integralność, co może prowadzić do lizy komó rki

bakteryjnej [2].

Lizozym występuje szeroko w naturze. Jest obecny u ludzi i zwierząt m.in. w wydzielinach oraz
komó rkach układu odpornościowego, a historycznie i technologicznie szczegó lnie istotnym źró dłem
wiedzy o tym enzymie było białko jaja kurzego. Dla przemysłu spożywczego znaczenie ma to, że enzym
ten jest dobrze rozpoznany jako naturalny czynnik przeciwdrobnoustrojowy, któ rego funkcja wynika z

konkretnego, możliwego do opisania mechanizmu molekularnego [1].
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W kontekście B2B nazwa „lizozym” może pojawiać się w kilku obszarach: serowarstwie, technologii
żywności, składnikach wspierających trwałość mikrobiologiczną oraz zastosowaniach biologicznych
związanych z oddziaływaniem na ściany komó rkowe bakterii. W każdym z tych przypadkó w kluczowe
jest prawidłowe dopasowanie oczekiwanego efektu do rzeczywistego spektrum działania enzymu,
ponieważ  lizozym działa na okreś lony element strukturalny komó rki bakteryjnej, a nie na każdy typ

mikroorganizmu w taki sam sposó b [2].

Mechanizm działania lizozymu: dlaczego ściana komórkowa bakterii jest celem
enzymu

Ś ciana komó rkowa bakterii Gram-dodatnich zawiera grubą warstwę peptydoglikanu. Peptydoglikan jest
siecią złożoną z naprzemiennych reszt cukrowych połączonych wiązaniami glikozydowymi oraz
elementó w peptydowych stabilizujących całą strukturę. Lizozym działa jak wyspecjalizowane „nożyczki
enzymatyczne”: nie degraduje przypadkowo wszystkich składnikó w komó rki, lecz rozcina konkretne

wiązania w szkielecie peptydoglikanu [2].

To ukierunkowanie wyjaśnia, dlaczego lizozym wykazuje szczegó lnie wyraźne działanie wobec bakterii
Gram-dodatnich. U tych bakterii peptydoglikan jest bardziej dostępny jako zewnętrzny i dominujący
element ściany komó rkowej. Po naruszeniu ciągłości tej warstwy komó rka traci mechaniczną ochronę
przed ciśnieniem osmotycznym i innymi czynnikami środowiskowymi, co może prowadzić do jej

rozpadu [1].

Figure 1. 리소자임은 세균 펩티도글리칸의 β(1→4) 글리코시드 결합을 가수분

해하여 세포벽을 약화시키고, 감수성이 있는 세균을 용균이나 성장 억제에 취
약하게 만듭니다.
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Bakterie Gram-ujemne są bardziej złożonym celem. Ich peptydoglikan nie jest tak bezpośrednio
dostępny, ponieważ  występuje w obrębie bardziej złożonej osłony komó rkowej. Z tego powodu
praktyczne działanie lizozymu wobec bakterii Gram-ujemnych jest mniej jednoznaczne niż  wobec
Gram-dodatnich, a dostępne opisy podkreś lają, że pełny obraz jego aktywności cytolitycznej w tym

zakresie nie jest tak dobrze ustalony [2].

W zastosowaniach technologicznych ma to duże znaczenie. Jeżeli problem mikrobiologiczny w
produkcie wynika z obecności bakterii Gram-dodatnich, lizozym ma jasne uzasadnienie
mechanistyczne. Jeżeli dominują bakterie Gram-ujemne, drożdże, pleśnie lub wirusy, użycie lizozymu
nie powinno być przedstawiane jako oczywiste rozwiązanie bez walidacji w konkretnej matrycy i

warunkach procesu [2].

Najważniejsze zastosowanie przemysłowe: lizozym w serowarstwie

Jednym z najlepiej opisanych zastosowań  lizozymu w technologii żywności jest serowarstwo, zwłaszcza
produkcja seró w dojrzewających. W tym obszarze enzym stosuje się w celu ograniczania bakterii
kwasu masłowego, w tym Clostridium tyrobutyricum. Są to mikroorganizmy szczegó lnie problematyczne
w serach długo dojrzewających, ponieważ  ich aktywność może prowadzić do wad jakościowych

związanych z niepożądaną fermentacją [1].

Problem bakterii kwasu masłowego w serach dojrzewających nie dotyczy wyłącznie bezpieczeń stwa
mikrobiologicznego w wąskim sensie, ale ró wnież  stabilności procesu dojrzewania i jakości handlowej
produktu. Nadmierna aktywność niepożądanej mikroflory może wpływać na strukturę, smak, zapach
oraz wygląd sera. Z technologicznego punktu widzenia lizozym jest interesujący dlatego, że celuje w
grupę bakterii, któ rej ściana komó rkowa zawiera peptydoglikan podatny na jego mechanizm działania
[1].

W literaturze dotyczącej zastosowań  mleczarskich lizozym jest opisywany jako składnik, któ ry może
wspierać ograniczanie rozwoju bakterii kwasu masłowego bez zakłó cania zasadniczego procesu
produkcji i dojrzewania sera. W praktyce oznacza to, że enzym nie jest traktowany jako zamiennik
kontroli jakości mleka, higieny zakładu, prawidłowej obró bki cieplnej lub kontroli dojrzewalni, lecz jako
dodatkowy element technologii ukierunkowany na konkretny problem mikrobiologiczny .

W serach dojrzewających szczegó lnie ważna jest przewidywalność. Produkt przez tygodnie lub
miesiące pozostaje aktywnym układem biologicznym: zachodzą przemiany białek, tłuszczó w, laktozy i
metabolitó w mikroorganizmó w. Jeżeli w takim środowisku rozwiną się bakterie odpowiedzialne za
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niepożądane przemiany, wada może ujawnić się dopiero po znacznym czasie, kiedy wartość surowca,
energii i pracy została już  poniesiona. Dlatego lizozym w serowarstwie należy rozumieć jako narzędzie

redukcji ryzyka technologicznego, a nie wyłącznie jako „dodatek konserwujący” [1].

Figure 2. 리소자임은 접근 가능한 세균 세포벽 펩티도글리칸을 효소적으로 절
단하는 것이 주된 작용이라는 점에서 열, 산성화, 염, 알코올, 킬레이트화와 같
은 저해 요인과 다릅니다.

Zastosowania poza serem: żywność, matryce białkowe i ograniczenia spektrum

Lizozym bywa opisywany jako naturalny środek przeciwdrobnoustrojowy wykorzystywany w
żywności. Poza serowarstwem wymienia się jego możliwe zastosowania w przetworach mleczarskich
oraz w wybranych produktach pochodzenia zwierzęcego, takich jak mięso, produkty mięsne i ryby.
Uzasadnienie pozostaje takie samo: enzym oddziałuje na ścianę komó rkową bakterii podatnych na

hydrolizę peptydoglikanu [1].

Nie należy jednak rozszerzać tej funkcji w sposó b zbyt ogó lny. Lizozym nie zastępuje systemu
utrwalania żywności, chłodniczego łań cucha dostaw, pasteryzacji, kontroli pH, aktywności wody ani
higieny produkcji. Jego rola jest najbardziej racjonalna wtedy, gdy projekt technologiczny obejmuje
kontrolę bakterii wrażliwych na mechanizm enzymu i gdy warunki matrycy umożliwiają kontakt

enzymu z celem strukturalnym [2].

W produktach bogatych w białko, tłuszcz, sole lub inne składniki procesowe skuteczność enzymu może
ró żnić się od obserwacji w prostym układzie modelowym. Część składnikó w może wpływać na
dostępność substratu, rozpuszczalność enzymu, dyfuzję, interakcje białko-białko lub ogó lną stabilność
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układu. Dlatego w dokumentach technicznych warto mó wić o „wsparciu kontroli mikrobiologicznej”, a

nie o gwarantowanej eliminacji wszystkich drobnoustrojó w [2].

Warto też  rozró żniać aktywność przeciwdrobnoustrojową od działania przeciwwirusowego lub
przeciwgrzybiczego. Dostępne opisy wskazują, że doniesienia dotyczące wpływu lizozymu na niektó re
grzyby i wirusy wymagają ostrożnej interpretacji. Dla użytkownika przemysłowego oznacza to, że
podstawą zastosowania powinien być najlepiej poznany mechanizm — hydroliza peptydoglikanu

bakterii — a nie słabiej udokumentowane efekty poboczne [2].

Porównanie potencjalnych obszarów zastosowania lizozymu

Obszar zastosowania
Główny cel

technologiczny
Poziom uzasadnienia
mechanistycznego

Najważniejsze ograniczenie
interpretacyjne

Sery dojrzewające
Ograniczanie bakterii

kwasu masłowego, w tym
Clostridium tyrobutyricum

Wysoki — cel stanowią
bakterie z
peptydoglikanową ścianą
komórkową

Nie zastępuje kontroli jakości
mleka, higieny i parametrów
dojrzewania

Przetwory mleczarskie
Wsparcie stabilności

mikrobiologicznej

Umiarkowany do
wysokiego, zależnie od
mikroflory

Skuteczność zależy od
matrycy, pH, temperatury i
składu produktu

Mięso, ryby i produkty
pochodzenia
zwierzęcego

Dodatkowe wsparcie
kontroli wybranych

bakterii

Umiarkowany — zależny
od dominującej mikroflory

Nie jest uniwersalnym
konserwantem wobec
wszystkich drobnoustrojów

Zastosowania
biologiczne związane ze
ścianą komórkową
bakterii

Liza lub osłabienie
komórek bakteryjnych

Wysoki dla bakterii z
dostępnym
peptydoglikanem

Warunki układu mogą
ograniczać kontakt enzymu z
peptydoglikanem

Zastosowania
przeciwgrzybicze lub
przeciwwirusowe

Potencjalne dodatkowe
efekty biologiczne

Ograniczony

Nie powinny być główną
podstawą twierdzeń
technologicznych bez
dodatkowych danych

Tabela pokazuje praktyczne rozró żnienie między zastosowaniami dobrze uzasadnionymi a obszarami
wymagającymi ostrożności. Najsilniej ugruntowane są te przypadki, w któ rych celem są bakterie Gram-
dodatnie lub inne bakterie z peptydoglikanem dostępnym dla enzymu. Właśnie dlatego lizozym w
serowarstwie ma wyraźniejsze uzasadnienie niż  ogó lne twierdzenia o pełnej ochronie

mikrobiologicznej żywności [1].
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Czynniki wpływające na działanie lizozymu w procesie

Aktywność lizozymu, podobnie jak aktywność innych enzymó w, zależy od warunkó w środowiska. W
opisach mechanizmu wskazuje się znaczenie pH, temperatury, obecności substancji chemicznych oraz
możliwości tworzenia kompleksó w. Dla technologa oznacza to, że sam fakt dodania enzymu do

produktu nie przesądza jeszcze o koń cowym efekcie mikrobiologicznym [2].

Figure 3. 리소자임은 감수성이 있는 세균과 적합한 제형 조건이 중요한 특정 식
품, 와인, 음료, 생명공학, 구강 관리 및 위생 분야에 활용될 수 있습니다.

pH wpływa zaró wno na strukturę enzymu, jak i na ładunki powierzchniowe białek oraz składnikó w
ściany komó rkowej bakterii. Temperatura może przyspieszać reakcje enzymatyczne w pewnym
zakresie, ale jednocześnie zbyt wymagające warunki cieplne mogą ograniczać stabilność białka. Skład
matrycy — na przykład obecność soli, białek mleka, tłuszczu lub innych komponentó w — może

modyfikować dostępność peptydoglikanu i dyfuzję enzymu w produkcie [2].

W serowarstwie znaczenie ma ró wnież  etap wprowadzenia enzymu. Ź ró dła opisujące zastosowania
mleczarskie wskazują, że lizozym może być wprowadzany w technologii sera w sposó b zintegrowany z
procesem, aby ograniczać rozwó j niepożądanych bakterii kwasu masłowego. Nie oznacza to jednak, że
jeden schemat aplikacji będzie identycznie skuteczny dla każdego typu sera, mleka i profilu dojrzewania
.

W praktyce przemysłowej poprawne podejście polega na rozumieniu lizozymu jako czynnika zależnego
od układu. Ten sam enzym może dawać ró żny efekt w produkcie płynnym, żelu białkowym, masie
serowej, produkcie wysokotłuszczowym lub układzie o ograniczonej aktywności wody. Mechanizm
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pozostaje ten sam, ale dostęp do celu mikrobiologicznego i warunki reakcji zmieniają się wraz z

matrycą [2].

Dlaczego lizozym działa lepiej na bakterie Gram-dodatnie niż na wiele Gram-
ujemnych?

Najprostsze wyjaśnienie opiera się na budowie osłon komó rkowych bakterii. Bakterie Gram-dodatnie
mają grubą, stosunkowo odsłoniętą warstwę peptydoglikanu. Ponieważ  lizozym rozcina wiązania w tej
strukturze, dostępność peptydoglikanu zwiększa prawdopodobień stwo skutecznego działania enzymu
[2].

U bakterii Gram-ujemnych peptydoglikan jest obecny, ale znajduje się w bardziej złożonej architekturze
osłony komó rkowej. To utrudnia prostą interpretację aktywności lizozymu i sprawia, że jego działanie
nie może być automatycznie przenoszone z bakterii Gram-dodatnich na Gram-ujemne. Właśnie dlatego
w dokumentacji technicznej najlepiej unikać stwierdzeń  sugerujących szeroką, jednakową skuteczność

wobec wszystkich bakterii [2].

Figure 4. 그람양성균은 일반적으로 펩티도글리칸이 더 노출되어 있어 리소자

임에 더 민감한 반면, 그람음성균의 외막은 리소자임의 접근을 제한할 수 있습
니다.

Ta ró żnica ma bezpośrednie konsekwencje dla projektowania zastosowań . Jeś li celem jest ograniczanie
Clostridium tyrobutyricum w serach dojrzewających, mechanizm lizozymu jest spó jny z problemem. Jeś li
celem jest kontrola mieszanej mikroflory w produkcie o nieznanym składzie mikrobiologicznym,
lizozym powinien być traktowany jako jeden z elementó w systemu kontroli, a nie jako pojedynczy

czynnik decydujący o trwałości [1].
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Lizozym jako element strategii jakości w serach dojrzewających

Dojrzewanie sera jest procesem biologicznym, w któ rym pożądane przemiany muszą przebiegać bez
dominacji mikroorganizmó w powodujących wady. Bakterie kwasu masłowego mogą zakłó cać ten
proces, prowadząc do niepożądanych zmian tekstury i profilu sensorycznego. Zastosowanie lizozymu
jest więc powiązane z celem jakościowym: ograniczeniem mikroflory, któ ra może wytwarzać

niekorzystne metabolity w czasie długiego dojrzewania [1].

Technologicznie ważne jest, że lizozym nie „zatrzymuje” dojrzewania sera jako takiego. Jego celem nie
jest zahamowanie wszystkich przemian enzymatycznych i mikrobiologicznych, lecz selektywne
ograniczenie okreś lonych bakterii problemowych. Dlatego może być rozpatrywany jako narzędzie
wspierające stabilność procesu, a nie jako konserwant w rozumieniu pełnej blokady aktywności
biologicznej produktu .

W praktyce ró żne typy sera mają ró żną wilgotność, pH, zawartość soli, aktywność mikroflory
starterowej i czas dojrzewania. Te parametry wpływają zaró wno na ryzyko rozwoju bakterii kwasu
masłowego, jak i na warunki działania enzymu. Dlatego odpowiedzialna komunikacja techniczna
powinna wskazywać obszar zastosowania — na przykład sery dojrzewające — ale nie obiecywać

identycznego efektu w każdym procesie [2].

Naturalne pochodzenie i znaczenie biologiczne lizozymu

Lizozym jest często opisywany jako naturalny składnik systemó w obronnych organizmó w. U człowieka
występuje m.in. w wydzielinach i komó rkach związanych z odpornością wrodzoną, gdzie pomaga
ograniczać rozwó j drobnoustrojó w poprzez oddziaływanie na ich ściany komó rkowe. To biologiczne

tło wyjaśnia, dlaczego enzym od dawna budzi zainteresowanie technologii żywności i biotechnologii [2].

Naturalne występowanie nie oznacza jednak automatycznie nieograniczonej skuteczności ani braku
wymagań  technologicznych. Enzym jest białkiem, a białka reagują na środowisko: mogą zmieniać
konformację, wiązać się z innymi składnikami lub tracić dostęp do substratu. W zastosowaniach B2B
ważniejsze od ogó lnego okreś lenia „naturalny” jest więc pytanie, czy mechanizm działania pasuje do

konkretnego problemu w danym produkcie [1].
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Figure 5. 세균 용균 공정에서 리소자임은 기계적, 삼투압적, 계면활성제 기반
또는 기타 파쇄 단계가 세포 내 물질을 방출하기 전에 펩티도글리칸 세포벽을

부드럽게 만들 수 있습니다.

W żywności pojęcie naturalności bywa istotne marketingowo, ale dla technologa kluczowa pozostaje
przewidywalność. Lizozym ma przewidywalny mechanizm na poziomie molekularnym, ponieważ  jego
substratem jest okreś lony element peptydoglikanu. To odró żnia go od ogó lnych twierdzeń  o

„wzmacnianiu trwałości” bez wskazania celu mikrobiologicznego [2].

Bezpieczeństwo komunikacji technicznej: czego nie obiecywać

Odpowiedzialny opis lizozymu powinien unikać dwó ch skrajności. Pierwszą jest niedoszacowanie jego
znaczenia — ponieważ  mechanizm działania na peptydoglikan i zastosowanie w serowarstwie są
dobrze udokumentowane. Drugą jest nadmierne rozszerzanie twierdzeń  na wszystkie bakterie, grzyby i

wirusy, co nie wynika wprost z najlepiej ugruntowanych danych [2].

W materiałach dla klientó w B2B warto szczegó lnie uważać na okreś lenia typu „pełna eliminacja
mikroorganizmó w”, „uniwersalny konserwant” albo „ochrona przed całą mikroflorą”. Takie
sformułowania są zbyt szerokie. Bardziej precyzyjny opis brzmi: lizozym wspiera kontrolę wybranych

bakterii, szczegó lnie Gram-dodatnich, poprzez degradację peptydoglikanu ich ścian komó rkowych [1].

Podobnie należy traktować zastosowania poza mleczarstwem. To, że lizozym może być stosowany w
ró żnych kategoriach żywności, nie oznacza automatycznie takiej samej skuteczności w każdej matrycy.
Dominująca mikroflora, skład produktu, pH, temperatura i czas przechowywania decydują o tym, czy

mechanizm enzymu ma praktyczne znaczenie [2].
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Lysozyme CAS No. 12650-88-3 od Enzymes.bio

Enzymes.bio oferuje Lysozyme CAS No. 12650-88-3 jako produkt dostępny bezpośrednio online. Firma
występuje w roli dostawcy, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Produkt jest sprzedawany
w jednostkach 1 kg, co odpowiada prostemu modelowi zakupu online dla użytkownikó w B2B
potrzebujących enzymu do zastosowań  technologicznych lub rozwojowych .

Dokumenty CoA oraz SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem. Niniejszy artykuł nie zastępuje
dokumentacji produktowej, lecz wyjaśnia kontekst technologiczny: czym jest lizozym, dlaczego działa na
peptydoglikan, gdzie jego zastosowanie jest najlepiej uzasadnione i jakie ograniczenia należy
uwzględnić przy interpretacji jego funkcji .

Figure 6. 리소자임의 성능은 적용 환경에 따라 달라지며, pH, 온도, 이온 강도,
알코올, 단백질, 지방, 계면활성제 및 기타 성분이 효소 기능과 세균 접근성에
영향을 줄 수 있습니다.

W ofercie Enzymes.bio lizozym wpisuje się w szerszą kategorię enzymó w używanych w obszarach
spożywczych i mleczarskich. W praktyce oznacza to, że może być rozpatrywany przez technologó w
serowarstwa, zespoły R&D oraz działy jakości jako enzym do ukierunkowanego wsparcia kontroli
mikrobiologicznej, zwłaszcza tam, gdzie problemem są bakterie Gram-dodatnie i bakterie kwasu
masłowego .
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Najważniejsze wnioski dla technologów i użytkowników B2B

Lysozyme CAS No. 12650-88-3 to enzym o konkretnym i dobrze opisanym celu molekularnym:
rozkłada wiązania β-1,4-glikozydowe w peptydoglikanie ścian komó rkowych bakterii. Dzięki temu jego
zastosowanie jest najbardziej logiczne tam, gdzie problem mikrobiologiczny dotyczy bakterii Gram-

dodatnich lub innych bakterii z podatną, dostępną warstwą peptydoglikanu [2].

Najbardziej ugruntowanym zastosowaniem przemysłowym jest serowarstwo, w szczegó lności sery
dojrzewające narażone na rozwó j bakterii kwasu masłowego, w tym Clostridium tyrobutyricum. W tym
kontekście lizozym wspiera ograniczanie wad mikrobiologicznych i pomaga utrzymać bardziej

przewidywalny przebieg dojrzewania [1].

Lizozym nie jest uniwersalnym rozwiązaniem dla wszystkich problemó w mikrobiologicznych. Jego
skuteczność zależy od pH, temperatury, składu matrycy, dostępności celu komó rkowego i dominującej
mikroflory. Dlatego najbardziej odpowiedzialne zastosowanie polega na traktowaniu go jako
ukierunkowanego elementu strategii jakości, a nie jako zamiennika higieny, kontroli procesu lub innych

metod utrwalania [2].

Dla klientó w B2B kluczowa wartość lizozymu polega na połączeniu naturalnego pochodzenia, dobrze
opisanego mechanizmu i praktycznego znaczenia w serowarstwie. Enzymes.bio dostarcza Lysozyme
CAS No. 12650-88-3 online w jednostkach 1 kg, z dokumentami CoA i SDS dołączanymi do zamó wienia,
pozostając dostawcą produktu, a nie producentem ani laboratorium .

Zamów Lysozyme Cas No.12650-88-3 online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Lysozyme Cas No.12650-88-3 →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie

© 2026 Enzymes.bio · Dostawy enzymów przemysłowych i do przetwórstwa żywności · Nie do spożycia przez ludzi ani sprzedaży

detalicznej.
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