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Lysozyme CAS No.12650-88-3 là  enzyme kháng khuẩn tự  nhiên, thườ ng đượ c mô  tả  theo
chứ c năng là  muramidase, có  khả  năng làm suy yếu thành tế  bào củ a nhiều vi khuẩn nhạy cảm
bằng cách tác độ ng lên peptidoglycan. Trong ứ ng dụ ng cô ng nghiệp, lysozyme đượ c dù ng như
mộ t cô ng cụ  hỗ  trợ  kiểm soá t vi sinh cho phô  mai, đồ  uố ng lên men, mộ t số  thự c phẩm chế
biến và  thứ c ăn chăn nuô i — nhưng khô ng thay thế  vệ  sinh nhà  máy, kiểm soá t nhiệ t, pH, bao
bì hoặ c hệ  thố ng an toàn thự c phẩm tổ ng thể . Enzymes.bio cung cấp lysozyme trự c tuyến
theo đơn vị 1 kg cho khách hàng cô ng nghiệp; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t
hàng.

Lysozyme CAS No.12650-88-3 là gì?

Lysozyme là  mộ t protein enzyme có  hoạ t tính khá ng khuẩ n, hiệ n diệ n tự  nhiên trong nhiều hệ  sinh họ c
và  đượ c biế t đến nhiều nhấ t trong thương mạ i dướ i dạ ng lysozyme từ  lò ng trắ ng trứ ng gà . Về  mặ t chứ c
nă ng, enzyme này xú c tá c sự  phá  vỡ  cấ u trú c peptidoglycan — thà nh phầ n tạ o độ  bền cơ họ c cho thà nh
tế  bà o vi khuẩ n — nên thườ ng đượ c xếp và o nhó m enzyme có  vai trò  bả o vệ  tự  nhiên chố ng vi sinh vậ t

nhạy cả m [1].

Trong bố i cả nh thự c phẩ m và  đồ  uố ng, lysozyme CAS No.12650-88-3 khô ng nên đượ c hiểu như mộ t
“chấ t diệ t khuẩ n phổ  rộ ng”. Giá  trị thự c tế  củ a nó  nằ m ở  khả  nă ng hỗ  trợ  kiểm soá t mộ t số  nhó m vi
khuẩ n, đặ c biệ t là  nhiều vi khuẩ n Gram dương, khi điều kiệ n nền sả n phẩ m và  quy trình cho phép

enzyme tiếp xú c vớ i cơ chấ t mụ c tiêu [1].

Enzymes.bio liệ t kê  danh mụ c lysozyme cho cá c ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p, bao gồ m thự c phẩ m, đồ  uố ng và
cá c mụ c đích chế  biến liên quan. Vai trò  củ a Enzymes.bio là  nhà cung cấp thương mại, khô ng phả i
nhà  sả n xuấ t enzyme, phò ng thí nghiệm phâ n tích hay đơn vị phá t triển cô ng nghệ  lên men enzyme .

Điểm cầ n nhấ n mạ nh là  lysozyme là  mộ t thà nh phầ n kỹ  thuậ t trong chiến lượ c kiểm soá t vi sinh nhiều
lớ p. Nó  có  thể  giú p giả m rủ i ro hư hỏ ng do vi khuẩ n nhạy cả m, nhưng hiệ u quả  cuố i cù ng vẫ n phụ
thuộ c và o vệ  sinh dây chuyền, chấ t lượ ng nguyên liệ u, nhiệ t độ  bả o quả n, pH, hoạ t độ  nướ c, bao bì và
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đặ c tính từ ng nền sả n phẩ m [1].

Cơ chế hoạt động: lysozyme tác động lên thành tế bào vi khuẩn như thế nào?

Thà nh tế  bà o củ a nhiều vi khuẩ n chứ a peptidoglycan, mộ t mạ ng polymer gồ m cá c chuỗ i đườ ng liên kế t
vớ i peptide, giú p tế  bà o duy trì hình dạ ng và  chố ng lạ i á p suấ t thẩ m thấ u. Lysozyme nhậ n diệ n và  cắ t
liên kế t glycosidic trong cấ u trú c này, là m suy yếu “khung chịu lự c” củ a thà nh tế  bà o; khi lớ p bả o vệ  bị

tổ n thương, tế  bà o vi khuẩ n trở  nên dễ  bị ứ c chế  hoặ c ly giả i hơn trong mô i trườ ng khô ng thuậ n lợ i [1].

Cơ chế  này giả i thích vì sao lysozyme thườ ng thể  hiệ n hiệ u quả  rõ  hơn vớ i nhiều vi khuẩ n Gram dương.
Nhó m này có  lớ p peptidoglycan dày và  tương đố i dễ  tiếp cậ n từ  mô i trườ ng bên ngoà i, trong khi vi
khuẩ n Gram â m có  mà ng ngoà i đó ng vai trò  như mộ t hà ng rà o bổ  sung, khiến peptidoglycan ít tiếp xú c

trự c tiếp hơn vớ i enzyme [1].

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

해하여 세포벽을 약화시키고, 감수성이 있는 세균이 용해되거나 성장이 억제
되기 쉽게 만듭니다.

Tuy nhiên, “Gram dương nhạy cả m hơn” khô ng đồ ng nghĩa vớ i mọ i vi khuẩ n Gram dương đều bị kiểm
soá t như nhau. Thà nh phầ n thà nh tế  bà o, giai đoạ n sinh trưở ng, sự  hiệ n diệ n củ a bà o tử , protein hoặ c
polyphenol trong nền sả n phẩ m, pH và  điều kiệ n bả o quả n đều có  thể  là m thay đổ i mứ c độ  tiếp xú c

giữ a lysozyme và  mụ c tiêu peptidoglycan [1].

Vớ i vi khuẩ n Gram â m, tá c dụ ng củ a lysozyme thườ ng cầ n đượ c xem xé t thậ n trọ ng hơn. Mà ng ngoà i có
thể  hạ n chế  enzyme tiếp cậ n peptidoglycan, nên trong nhiều hệ  thự c phẩ m, lysozyme chỉ là  mộ t phầ n

củ a tổ  hợ p biệ n phá p kiểm soá t, thay vì là  tá c nhâ n chính để  xử  lý  mọ i nhó m vi sinh gây hư hỏ ng [1].
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Vì sao lysozyme được quan tâm trong bảo quản thực phẩm và đồ uống?

Nhiều lỗ i vi sinh trong thự c phẩ m khô ng xuấ t hiệ n ngay sau sả n xuấ t mà  phá t triển chậ m trong bả o
quả n: sinh khí, thay đổ i acid, tạ o mù i lạ , đụ c sả n phẩ m, phồ ng bao bì hoặ c phá  vỡ  cấ u trú c. Lysozyme
đượ c quan tâ m vì nó  bổ  sung mộ t cơ chế  sinh họ c nhắ m và o thà nh tế  bà o vi khuẩ n, khá c vớ i cơ chế  củ a

nhiệ t, acid hữ u cơ, cồ n, muố i hoặ c chấ t oxy hó a [1].

Trong cá c nền lên men như phô  mai, rượ u vang hoặ c bia, mụ c tiêu kỹ  thuậ t khô ng phả i lú c nà o cũ ng là
loạ i bỏ  toà n bộ  hệ  vi sinh. Thá ch thứ c thự c tế  là  kiểm soá t nhó m vi khuẩ n khô ng mong muố n trong khi

vẫ n giữ  đượ c đặ c tính cả m quan, cấ u trú c và  diễn biến cô ng nghệ  mong muố n củ a sả n phẩ m [1].

Trang sả n phẩ m củ a Enzymes.bio mô  tả  lysozyme dù ng cho cá c ứ ng dụ ng thự c phẩ m và  đồ  uố ng, bao
gồ m hỗ  trợ  kiểm soá t vi khuẩ n lactic trong bia và  rượ u vang, cũ ng như ứ ng dụ ng trong bả o quả n thự c
phẩ m. Đây là  cá ch định vị phù  hợ p hơn so vớ i việ c quả ng bá  lysozyme như mộ t giả i phá p khá ng khuẩ n
chung cho mọ i nền sả n phẩ m .

Lợ i ích kỹ  thuậ t củ a lysozyme vì vậ y nằ m ở  tính mụ c tiêu: nó  can thiệ p và o cấ u trú c tế  bà o củ a nhó m vi
khuẩ n nhạy cả m, trong khi cá c yếu tố  cô ng nghệ  khá c tiếp tụ c đả m nhiệm vai trò  kiểm soá t tổ ng thể . Khi
đượ c sử  dụ ng đú ng bố i cả nh, lysozyme có  thể  gó p phầ n giả m hư hỏ ng vi sinh và  ổ n định chấ t lượ ng mà

khô ng cầ n thay đổ i hoà n toà n thiế t kế  quy trình [1].

Ứng dụng chính trong phô mai: kiểm soát “late blowing” và lỗi sinh khí

Mộ t trong nhữ ng ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p đượ c biế t đến nhiều củ a lysozyme là  trong sả n xuấ t phô  mai,
đặ c biệ t vớ i cá c loạ i phô  mai có  giai đoạ n ủ  chín dà i. Vấ n đề  kỹ  thuậ t đá ng chú  ý  là  “late blowing”, hiệ n
tượ ng sinh khí muộ n có  thể  là m phồ ng, nứ t, rỗ  hoặ c biến dạ ng khố i phô  mai trong quá  trình chín .
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Figure 2. 리소자임은 접근 가능한 세균 세포벽 펩티도글리칸을 효소적으로 절
단하는 것이 주된 작용이라는 점에서 열, 산성화, 염, 알코올, 킬레이트화와 같
은 장벽 요인들과 다릅니다.

Late blowing thườ ng liên quan đến vi khuẩ n sinh bà o tử  như mộ t số  loà i Clostridium. Khi phá t triển
trong điều kiệ n thuậ n lợ i, cá c vi khuẩ n này có  thể  tạ o khí và  cá c sả n phẩ m chuyển hó a khô ng mong
muố n, gây lỗ i cấ u trú c và  cả m quan; lysozyme đượ c dù ng để  hỗ  trợ  kiểm soá t nhó m vi khuẩ n nhạy cả m
trong bố i cả nh này .

Về  mặ t cơ chế , lysozyme khô ng “sử a” phô  mai đã  hỏ ng cấ u trú c mà  đó ng vai trò  phò ng ngừ a rủ i ro vi
sinh. Nó  cầ n hiệ n diệ n trong hệ  sả n phẩ m ở  giai đoạ n phù  hợ p để  giả m khả  nă ng phá t triển củ a vi

khuẩ n mụ c tiêu trướ c khi quá  trình sinh khí tạ o ra lỗ i khô ng thể  đả o ngượ c [1].

Ứ ng dụ ng trong phô  mai cũ ng cho thấy giớ i hạ n quan trọ ng củ a enzyme: hiệ u quả  khô ng tá ch rờ i khỏ i
chấ t lượ ng sữ a nguyên liệ u, quả n lý  bà o tử , quá  trình xử  lý  nhiệ t, vệ  sinh thiế t bị, hệ  starter, muố i, pH và
điều kiệ n ủ  chín. Lysozyme chỉ phá t huy giá  trị ổ n định khi đượ c đặ t trong mộ t quy trình kiểm soá t đã

đượ c thiế t kế  tố t [1].

Ứng dụng trong rượu vang, bia và nước trái cây

Trong đồ  uố ng lên men, vi khuẩ n lactic có  thể  có  vai trò  hai mặ t. Ở  mộ t số  quy trình, chú ng tham gia tạ o
đặ c tính mong muố n; ở  bố i cả nh khá c, chú ng gây biến đổ i acid, mù i vị hoặ c độ  ổ n định ngoà i ý  muố n.
Lysozyme đượ c sử  dụ ng nhằ m hỗ  trợ  quả n lý  nhó m vi khuẩ n lactic khi nhà  sả n xuấ t cầ n kiểm soá t diễn
biến vi sinh sau hoặ c trong quá  trình chế  biến .
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Đố i vớ i rượ u vang, yêu cầ u cô ng nghệ  thườ ng là  câ n bằ ng giữ a ổ n định vi sinh và  bả o toà n hương vị.
Do lysozyme tá c độ ng theo cơ chế  enzyme lên thà nh tế  bà o vi khuẩ n, nó  có  thể  đượ c xem là  mộ t cô ng
cụ  bổ  sung trong hệ  thố ng quả n lý  vi sinh, song khô ng thay thế  hoà n toà n cá c biệ n phá p như quả n lý

pH, sulfite nếu đượ c phép sử  dụ ng, lọ c, vệ  sinh và  kiểm soá t oxy [1].

Trong bia, vi khuẩ n lactic ngoà i ý  muố n có  thể  gây chua hó a, đụ c hoặ c thay đổ i mù i vị. Enzymes.bio mô
tả  lysozyme cho ứ ng dụ ng brewing và  đồ  uố ng, đặ c biệ t liên quan đến kiểm soá t vi khuẩ n lactic; cá ch
dù ng thự c tế  cầ n phù  hợ p vớ i đặ c tính bia, quy trình lọ c, nhiệ t độ  bả o quả n và  mụ c tiêu cả m quan củ a
từ ng nhà  sả n xuấ t .

Figure 3. 리소자임은 감수성이 있는 세균이 존재하고 제형 조건이 적합한 경우,
일부 식품, 와인, 음료, 생명공학, 구강 관리 및 위생 분야에 적용될 수 있습니
다.

Vớ i nướ c trá i cây hoặ c nền trá i cây lên men, mô i trườ ng già u acid hữ u cơ, đườ ng, polyphenol và  chấ t
keo có  thể  ả nh hưở ng đến khả  nă ng tiếp xú c củ a enzyme vớ i vi khuẩ n mụ c tiêu. Vì vậ y, lysozyme cầ n
đượ c đá nh giá  như mộ t yếu tố  trong cô ng thứ c bả o quả n tổ ng hợ p, khô ng phả i mộ t chấ t “bả o đả m” ổ n

định cho mọ i loạ i nướ c quả  [1].

Ứng dụng trong thực phẩm chế biến, hải sản và rau quả

Trong thự c phẩ m chế  biến sẵ n, mụ c tiêu phổ  biến là  kéo dà i độ  ổ n định trong bả o quả n mà  vẫ n duy trì
cấ u trú c, mà u sắ c, hương vị và  nhã n thà nh phầ n phù  hợ p. Lysozyme có  thể  hỗ  trợ  kiểm soá t mộ t số  vi
khuẩ n nhạy cả m, nhấ t là  khi sả n phẩ m có  điều kiệ n pH, muố i, hoạ t độ  nướ c và  nhiệ t độ  bả o quả n phù

hợ p vớ i cơ chế  hoạ t độ ng củ a enzyme [1].
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Đố i vớ i thịt chế  biến hoặ c hả i sả n, hệ  vi sinh nền thườ ng phứ c tạ p và  có  thể  bao gồ m cả  vi khuẩ n Gram
â m, Gram dương, nấ m men hoặ c vi sinh vậ t chịu lạ nh. Do đó , lysozyme hiếm khi là  biệ n phá p đơn độ c;
giá  trị củ a nó  nằ m ở  việ c bổ  sung mộ t cơ chế  kiểm soá t và o hệ  bả o quả n đã  có , cù ng vớ i xử  lý  nguyên

liệ u, bao bì, bả o quả n lạ nh và  vệ  sinh bề  mặ t tiếp xú c [1].

Trong rau quả  và  sả n phẩ m có  nguồ n gố c thự c vậ t, thà nh phầ n polyphenol, chấ t xơ, pectin, ion kim loạ i
và  protein thự c vậ t có  thể  là m thay đổ i mô i trườ ng hoạ t độ ng củ a enzyme. Điều này khô ng loạ i trừ  khả
nă ng dù ng lysozyme, nhưng nhấ n mạ nh nhu cầ u đá nh giá  theo nền sả n phẩ m cụ  thể  thay vì suy diễn

trự c tiếp từ  dữ  liệ u trong hệ  đơn giả n [1].

Cá c ứ ng dụ ng thự c phẩ m chế  biến cầ n đượ c hiểu theo hướ ng “giả m rủ i ro hư hỏ ng do nhó m vi khuẩ n
mụ c tiêu”, chứ  khô ng phả i “khử  trù ng” sả n phẩ m. Cá ch diễn đạ t này phù  hợ p vớ i bả n chấ t enzyme và
trá nh kỳ  vọ ng quá  mứ c trong cá c hệ  thự c phẩ m có  tả i vi sinh hoặ c nguồ n nhiễm khô ng đượ c kiểm soá t

từ  đầ u [1].

Ứng dụng trong thức ăn chăn nuôi: hỗ trợ hệ vi sinh đường ruột

Trong thứ c ă n chă n nuô i, lysozyme đượ c quan tâ m như mộ t protein có  hoạ t tính khá ng khuẩ n tự  nhiên,
có  thể  hỗ  trợ  quả n lý  mộ t số  vi khuẩ n nhạy cả m trong đườ ng ruộ t. Cá ch tiếp cậ n này phù  hợ p vớ i xu
hướ ng sử  dụ ng cá c thà nh phầ n chứ c nă ng nhằ m hỗ  trợ  sứ c khỏ e vậ t nuô i và  hiệ u quả  khẩ u phầ n, dù

kế t quả  thự c tế  luô n phụ  thuộ c và o loà i vậ t nuô i, tuổ i, cô ng thứ c thứ c ă n và  điều kiệ n trạ i [1].

Figure 4. 그람양성균은 펩티도글리칸이 더 노출되어 있어 일반적으로 더 민감

한 반면, 그람음성균의 외막은 리소자임의 접근을 제한할 수 있습니다.
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Khá c vớ i ứ ng dụ ng thự c phẩ m, mụ c tiêu trong thứ c ă n chă n nuô i khô ng chỉ là  bả o quả n sả n phẩ m mà
cò n liên quan đến câ n bằ ng vi sinh đườ ng ruộ t và  phả n ứ ng sinh lý  củ a vậ t nuô i. Vì vậ y, lysozyme trong
khẩ u phầ n cầ n đượ c nhìn nhậ n như mộ t thà nh phầ n hỗ  trợ , khô ng phả i chấ t thay thế  toà n diệ n cho

quả n lý  chuồ ng trạ i, vệ  sinh nướ c uố ng, kiểm soá t bệ nh hoặ c dinh dưỡ ng câ n đố i [1].

Cá c mô  tả  thương mạ i củ a Enzymes.bio đặ t lysozyme trong nhó m enzyme có  thể  dù ng cho thự c phẩ m,
đồ  uố ng và  ứ ng dụ ng liên quan đến dinh dưỡ ng hoặ c thứ c ă n chă n nuô i. Điều này phả n á nh phạ m vi sử
dụ ng cô ng nghiệ p, nhưng khô ng là m thay đổ i nguyên tắ c cố t lõ i: hiệ u quả  phả i đượ c hiểu theo nền ứ ng
dụ ng và  mụ c tiêu vi sinh cụ  thể  .

Bảng so sánh các ứng dụng của lysozyme CAS No.12650-88-3

Lĩnh vực ứng
dụng

Mục tiêu vi sinh thường gặp
Vai trò kỹ thuật của
lysozyme

Điểm cần kiểm soát trong quy
trình

Phô mai bán
cứng và phô mai
cứng

Vi khuẩn nhạy cảm liên quan
đến lỗi sinh khí muộn

Hỗ trợ giảm rủi ro late
blowing và lỗi cấu trúc
trong ủ chín

Chất lượng sữa, bào tử, starter,
muối, pH, điều kiện ủ

Rượu vang Vi khuẩn lactic ngoài ý muốn
Hỗ trợ quản lý diễn biến
acid và ổn định vi sinh

pH, polyphenol, thời điểm bổ
sung, cảm quan, quy định thị
trường

Bia
Vi khuẩn lactic gây chua, đục
hoặc mùi lạ

Bổ sung cơ chế enzyme
trong kiểm soát vi sinh đồ
uống

Lọc, nhiệt độ, oxy, vệ sinh đường
ống, nền bia

Nước trái cây và
đồ uống trái cây

Vi khuẩn nhạy cảm trong nền
giàu acid, đường và
polyphenol

Hỗ trợ giảm hư hỏng vi

sinh khi nền phù hợp [1]
Tương tác với polyphenol, pH, bao
bì, bảo quản lạnh

Thực phẩm chế
biến, hải sản, rau
quả

Một phần hệ vi sinh gây hư
hỏng

Thành phần trong hệ bảo

quản nhiều lớp [1]
Tải vi sinh ban đầu, hoạt độ nước,
muối, nhiệt độ, bao bì

Thức ăn chăn
nuôi

Một số vi khuẩn nhạy cảm
trong hệ tiêu hóa hoặc nền
thức ăn

Hỗ trợ cân bằng vi sinh và

sức khỏe đường ruột [1]

Công thức khẩu phần, loài vật
nuôi, điều kiện trại, chất lượng
nguyên liệu
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Các yếu tố ảnh hưởng đến hiệu quả của lysozyme

Yếu tố  đầ u tiên là  khả  nă ng tiếp xú c giữ a enzyme và  peptidoglycan. Nếu vi khuẩ n mụ c tiêu bị bả o vệ  bở i
mà ng ngoà i, nằ m trong biofilm, bị che bở i chấ t béo hoặ c bị bao quanh bở i ma trậ n protein–

polysaccharide phứ c tạ p, lysozyme có  thể  khó  tiếp cậ n vị trí tá c độ ng hơn so vớ i trong hệ  đơn giả n [1].

Yếu tố  thứ  hai là  điều kiệ n hó a lý  củ a nền sả n phẩ m. Là  protein enzyme, lysozyme cầ n duy trì cấ u trú c
khô ng gian để  hoạ t độ ng; pH, nhiệ t độ , muố i, polyphenol, chấ t hoạ t độ ng bề  mặ t, ion kim loạ i và  cá c
thà nh phầ n cô ng thứ c khá c đều có  thể  ả nh hưở ng đến độ  ổ n định hoặ c khả  nă ng tương tá c củ a enzyme

vớ i cơ chấ t [1].

Yếu tố  thứ  ba là  tả i vi sinh và  giai đoạ n phá t triển củ a vi khuẩ n. Mộ t hệ  sả n phẩ m đã  có  mứ c nhiễm cao,
vệ  sinh kém hoặ c vi khuẩ n phá t triển thà nh quầ n thể  bền vữ ng sẽ  khó  đượ c kiểm soá t bằ ng mộ t
enzyme đơn lẻ ; lysozyme hiệ u quả  hơn khi đượ c dù ng như biệ n phá p phò ng ngừ a hoặ c hỗ  trợ  trong

quy trình đã  kiểm soá t nguồ n nhiễm [1].

Yếu tố  thứ  tư là  mụ c tiêu cả m quan và  nhã n sả n phẩ m. Trong đồ  uố ng và  thự c phẩ m có  hương vị tinh
tế , mọ i thà nh phầ n bổ  sung đều cầ n đượ c câ n nhắ c về  tương thích cô ng thứ c, độ  trong, cả m giá c miệ ng,

protein tổ ng, tương tá c vớ i tannin hoặ c hợ p chấ t mà u, cũ ng như yêu cầ u ghi nhã n tạ i thị trườ ng đích [1].

Figure 5. 세균 용해 작업 과정에서 리소자임은 기계적, 삼투압, 세제 또는 기타

파쇄 단계가 세포 내 물질을 방출하기 전에 펩티도글리칸 세포벽을 부드럽게
만들 수 있습니다.
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Dị ứng trứng và yêu cầu ghi nhãn

Nhiều sả n phẩ m lysozyme thương mạ i có  nguồ n gố c từ  lò ng trắ ng trứ ng gà , và  đây là  điểm quan trọ ng
đố i vớ i quả n lý  dị ứ ng thự c phẩ m. Trang sả n phẩ m củ a Enzymes.bio mô  tả  lysozyme dù ng trong thự c
phẩ m vớ i nguồ n gố c liên quan đến lò ng trắ ng trứ ng, vì vậ y doanh nghiệ p cầ n xem xé t yêu cầ u ghi nhã n
dị ứ ng theo quy định tạ i thị trườ ng phâ n phố i .

Đây khô ng phả i là  “nhượ c điểm kỹ  thuậ t” riêng củ a lysozyme, mà  là  mộ t phầ n củ a quả n lý  tuâ n thủ  khi
sử  dụ ng protein có  nguồ n gố c dị ứ ng trong thự c phẩ m hoặ c đồ  uố ng. Đố i vớ i sả n phẩ m xuấ t khẩ u, yêu
cầ u ghi nhã n có  thể  khá c nhau giữ a khu vự c phá p lý, nên việ c đá nh giá  cầ n đượ c thự c hiệ n trong hệ

thố ng quả n lý  phá p chế  và  an toà n thự c phẩ m củ a doanh nghiệ p [1].

Trong thự c tế , vấ n đề  dị ứ ng cũ ng liên quan đến truyền thô ng nộ i bộ  và  kiểm soá t chéo nguyên liệ u.
Nếu cù ng nhà  máy sả n xuấ t cả  dò ng có  và  khô ng có  thà nh phầ n từ  trứ ng, doanh nghiệ p cầ n đả m bả o
quy trình phâ n tá ch, vệ  sinh, truy xuấ t và  ghi nhã n nhấ t quá n vớ i chính sá ch quả n lý  dị ứ ng đã  á p dụ ng
[1].

Lysozyme không thay thế hệ thống kiểm soát vi sinh tổng thể

Mộ t sai lầ m phổ  biến là  xem enzyme khá ng khuẩ n như giả i phá p “bù ” cho nguyên liệ u nhiễm cao hoặ c
dây chuyền vệ  sinh khô ng ổ n định. Cá ch hiểu đú ng hơn là  lysozyme có  thể  giả m rủ i ro do nhó m vi
khuẩ n nhạy cả m, nhưng khô ng thể  thay thế  kiểm soá t nguồ n nhiễm, thiế t kế  nhà  xưở ng, vệ  sinh bề  mặ t,

xử  lý  nhiệ t hoặ c quả n lý  chuỗ i lạ nh [1].

Trong cá c hệ  sả n phẩ m có  nhiều loạ i vi sinh vậ t, lysozyme cũ ng khô ng kiểm soá t đồ ng đều nấ m men,
nấ m mố c, vi khuẩ n Gram â m hoặ c vi khuẩ n tạ o bà o tử  ở  mọ i trạ ng thá i sinh lý. Vì vậ y, nếu vấ n đề  hư
hỏ ng chính đến từ  nhó m khô ng nhạy cả m vớ i lysozyme, doanh nghiệ p cầ n mộ t chiến lượ c khá c hoặ c

mộ t hệ  bả o quả n phố i hợ p [1].

Cá ch á p dụ ng thự c tế  là  xá c định rõ  lỗ i vi sinh cầ n kiểm soá t: late blowing trong phô  mai, vi khuẩ n lactic
ngoà i ý  muố n trong đồ  uố ng lên men, hay mộ t phầ n hệ  vi sinh gây hư hỏ ng trong thự c phẩ m chế  biến.
Khi mụ c tiêu rõ , lysozyme có  thể  đượ c đặ t đú ng vai trò  trong cô ng thứ c và  quy trình .

Thông tin cung ứng từ Enzymes.bio

Enzymes.bio cung cấ p lysozyme trong danh mụ c enzyme thương mạ i cho khá ch hà ng B2B, vớ i sả n
phẩ m đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg. Enzymes.bio khô ng đượ c trình bày như nhà  sả n xuấ t
hoặ c phò ng thí nghiệm; vai trò  phù  hợ p là  nhà  cung cấ p giú p khá ch hà ng tiếp cậ n sả n phẩ m enzyme và
tà i liệ u đi kèm cho sử  dụ ng cô ng nghiệ p .
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Figure 6. 리소자임의 성능은 pH, 온도, 이온 강도, 알코올, 단백질, 지방, 계면활
성제 및 기타 성분이 효소 기능과 세균 접근성에 영향을 줄 수 있기 때문에 적용

분야에 따라 달라집니다.

Khi đặ t hà ng, CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo để  hỗ  trợ  hồ  sơ nộ i bộ , lưu kho và  đá nh giá  an toà n
sử  dụ ng. Cá c tà i liệ u này nên đượ c dù ng như mộ t phầ n củ a hệ  thố ng quả n lý  nguyên liệ u củ a doanh
nghiệ p, cù ng vớ i tiêu chuẩ n cô ng thứ c, quy trình sả n xuấ t và  yêu cầ u phá p lý  củ a thị trườ ng đích.

Sả n phẩ m lysozyme trên Enzymes.bio đượ c định vị cho mụ c đích cô ng nghiệ p, chế  biến và  ứ ng dụ ng kỹ
thuậ t, khô ng phả i bá n lẻ  tiêu dù ng trự c tiếp. Vớ i khá ch hà ng thự c phẩ m, đồ  uố ng hoặ c thứ c ă n chă n
nuô i, cá ch tiếp cậ n phù  hợ p là  đưa lysozyme và o đá nh giá  cô ng thứ c và  quy trình hiệ n có , thay vì xem
nó  như mộ t phụ  gia độ c lậ p có  hiệ u quả  giố ng nhau trong mọ i trườ ng hợ p .

Kết luận: giá trị thực tế của lysozyme nằm ở cơ chế rõ và ứng dụng đúng mục tiêu

Lysozyme CAS No.12650-88-3 là  enzyme khá ng khuẩ n có  cơ chế  rõ  rà ng: tá c độ ng lên peptidoglycan
củ a thà nh tế  bà o vi khuẩ n, nhờ  đó  hỗ  trợ  kiểm soá t nhiều vi khuẩ n nhạy cả m, đặ c biệ t trong cá c ứ ng

dụ ng như phô  mai, đồ  uố ng lên men, thự c phẩ m chế  biến và  thứ c ă n chă n nuô i [1].

Giá  trị củ a lysozyme khô ng nằ m ở  lờ i hứ a “diệ t khuẩ n toà n diệ n”, mà  ở  khả  nă ng bổ  sung mộ t cơ chế
sinh họ c và o hệ  thố ng kiểm soá t vi sinh nhiều lớ p. Khi mụ c tiêu vi sinh phù  hợ p, nền sả n phẩ m tương
thích và  quy trình đã  đượ c kiểm soá t tố t, lysozyme có  thể  giú p giả m rủ i ro hư hỏ ng, tă ng ổ n định chấ t
lượ ng và  hỗ  trợ  thiế t kế  bả o quả n dự a trên enzyme .

Đố i vớ i khá ch hà ng cô ng nghiệ p, Enzymes.bio cung cấ p lysozyme trự c tuyến theo đơn vị 1 kg, kèm CoA
và  SDS khi đặ t hà ng. Cá ch sử  dụ ng hiệ u quả  nhấ t là  xem lysozyme như mộ t thà nh phầ n kỹ  thuậ t có
phạ m vi tá c dụ ng xá c định, cầ n đượ c tích hợ p và o cô ng thứ c, quy trình và  hệ  thố ng tuâ n thủ  củ a từ ng
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sả n phẩ m cụ  thể .

Đặt mua Lysozyme Cas No.12650-88-3 trực tuyến
Bá n theo đơn vị 1 kg, có  sẵ n trong kho và  sẵ n sà ng giao hà ng. Đặ t mua trự c tiế p trê n cử a hà ng
củ a chú ng tô i — thanh toá n trự c tuyế n và  chú ng tô i sẽ  xử  lý  đơn hà ng. Mỗ i đơn hà ng đề u kè m
Chứ ng nhậ n Phâ n tích và  Bả ng Dữ  liệ u An toà n.

Mua Lysozyme Cas No.12650-88-3 →

Tài liệu tham khảo

Đượ c đánh số  theo thứ  tự  trích dẫn đầu tiên. Các nguồ n truy cập mở , đều đượ c xác minh có  thể  truy cập tạ i thờ i điểm xuất bản; số
trích dẫn trong bà i liên kết đến đây.
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