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Lysozyme là  mộ t protein enzyme kháng khuẩn tự nhiên có  khả  năng cắ t peptidoglycan —
thành phần chịu lự c củ a thành tế  bào vi khuẩn — nên thườ ng đượ c dù ng để  hỗ  trợ  kiểm soá t
vi sinh trong thự c phẩm, đồ  uố ng, màng phủ  hoạ t tính và  mộ t số  hệ  cô ng thứ c sinh họ c. Nếu
bạn đang tìm “lysozyme là  gì”, “lysozyme có  tác dụ ng gì” hoặ c “enzyme lysozyme dù ng để  làm
gì”, câu trả  lờ i ngắn gọ n là : lysozyme khô ng phả i chấ t khử  trù ng phổ  rộ ng, mà  là  enzyme có  cơ
chế  đích rõ  ràng, hiệu quả  nhấ t khi tiếp cận đượ c lớ p peptidoglycan củ a vi khuẩn nhạy cảm.
Trong bố i cảnh Enzymes.bio, lysozyme đượ c cung cấp như nguyên liệu enzyme thương mạ i
bán online theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hàng.

Lysozyme là gì và vì sao được quan tâm trong công nghiệp?

Lysozyme, đô i khi đượ c gọ i là  muramidase, là  mộ t enzyme protein có  trong nhiều nguồ n tự  nhiên như
lò ng trắ ng trứ ng, sữ a, nướ c mắ t, nướ c bọ t và  cá c dịch tiế t bả o vệ  bề  mặ t niêm mạ c. Trong sữ a non và
sữ a, lysozyme đượ c xếp cù ng cá c thà nh phầ n khá ng khuẩ n tự  nhiên như lactoferrin, lactoperoxidase và

immunoglobulin, cho thấy vai trò  sinh họ c củ a nó  trong hà ng rà o bả o vệ  tự  nhiên củ a độ ng vậ t có  vú  [1].
Cá ch gọ i “lysozyme protein” hay “protein lysozyme” thườ ng nhấ n mạ nh bả n chấ t phâ n tử  củ a nó : đây là
mộ t protein có  cấ u trú c gấ p cuộ n đặ c thù , vị trí hoạ t độ ng chuyên biệ t và  độ  ổ n định chịu ả nh hưở ng
bở i pH, nhiệ t độ , nướ c, đườ ng, muố i và  cá c thà nh phầ n nền.

Trong thự c phẩ m và  đồ  uố ng, lysozyme đượ c quan tâ m vì nó  có  thể  giú p kiểm soá t mộ t số  vi khuẩ n gây
hư hỏ ng mà  khô ng cầ n dự a hoà n toà n và o xử  lý  nhiệ t mạ nh hoặ c chấ t bả o quả n hó a họ c phổ  rộ ng. Cá c
tổ ng quan về  ứ ng dụ ng lysozyme trong ngà nh thự c phẩ m mô  tả  enzyme này như mộ t chấ t khá ng khuẩ n
tự  nhiên đượ c nghiên cứ u nhiều trong phô  mai, rượ u vang, sả n phẩ m sữ a, bao bì hoạ t tính và  cá c hệ

bả o quả n phố i hợ p [2]. Nó i cá ch khá c, lysozyme phù  hợ p vớ i tư duy “hurdle technology” — kế t hợ p
nhiều rà o cả n vừ a phả i như pH, nhiệ t độ  lạ nh, muố i, bao bì, vệ  sinh và  enzyme — hơn là  dù ng như mộ t
giả i phá p đơn lẻ .
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Mộ t điểm cầ n là m rõ  là  cá c truy vấ n như “thuố c lysozyme”, “lysozyme thuố c”, “lysozyme 90mg”, “thuố c
lysozyme 90mg”, “lysozyme chloride” hoặ c “lysozyme 90mg là  thuố c gì” thườ ng liên quan đến sả n phẩ m
dượ c hoặ c dạ ng muố i dù ng trong bố i cả nh y tế  ở  mộ t số  thị trườ ng. Bà i viế t này khô ng bà n về  chỉ định,
liều dù ng, tá c dụ ng điều trị hoặ c hướ ng dẫ n sử  dụ ng thuố c; trọ ng tâ m là  lysozyme enzyme như nguyên
liệ u kỹ  thuậ t cho ứ ng dụ ng B2B, thự c phẩ m, vậ t liệ u sinh họ c và  cô ng thứ c cô ng nghiệ p. Enzymes.bio là
nhà  cung cấ p sả n phẩ m thương mạ i, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme, khô ng phả i phò ng thí nghiệm
kiểm nghiệm và  khô ng đưa ra tuyên bố  điều trị.

Cơ chế hoạt động: lysozyme tác động vào peptidoglycan như thế nào?

Thà nh tế  bà o vi khuẩ n có  thể  hình dung như mộ t mạ ng lướ i chịu lự c bao quanh tế  bà o. Mạ ng lướ i này
đượ c tạ o bở i peptidoglycan, gồ m cá c chuỗ i đườ ng xen kẽ  đượ c liên kế t chéo bở i peptide. Lysozyme xú c
tá c phả n ứ ng thủ y phâ n liên kế t glycosidic trong phầ n polysaccharide củ a peptidoglycan, là m suy yếu
“khung chịu lự c” củ a thà nh tế  bà o; khi thà nh tế  bà o mấ t độ  bền, vi khuẩ n dễ  bị tổ n thương trướ c á p

suấ t thẩ m thấ u và  cá c tá c nhâ n bả o quả n khá c [3].

Hiệ u quả  củ a lysozyme khô ng chỉ phụ  thuộ c và o việ c enzyme có  hoạ t tính hay khô ng, mà  cò n phụ  thuộ c
và o khả  nă ng tiếp cậ n cơ chấ t. Ở  vi khuẩ n Gram dương, peptidoglycan nằ m tương đố i lộ  ra bên ngoà i
nên thườ ng dễ  tiếp cậ n hơn. Ở  vi khuẩ n Gram â m, mà ng ngoà i già u lipopolysaccharide tạ o mộ t lớ p
chắ n bổ  sung, khiến lysozyme khó  đi và o vù ng peptidoglycan nếu khô ng có  điều kiệ n hỗ  trợ  hoặ c hệ
mang phù  hợ p; nghiên cứ u cơ chế  vậ n chuyển lysozyme qua mà ng ngoà i vi khuẩ n vớ i hạ t nano bạ c
dendron hó a cho thấy chính hà ng rà o mà ng ngoà i là  yếu tố  then chố t khi muố n tă ng tiếp cậ n

peptidoglycan [4].

Figure 1. 리소자임은 특정 항균 효소 단백질인 반면, 리소좀은 여러 분해 효소

를 포함하는 세포 내 소기관이다.
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Ngoà i cơ chế  thủ y phâ n cổ  điển, lysozyme cò n đượ c nghiên cứ u về  cá c trạ ng thá i tậ p hợ p và  khả  nă ng
khá ng khuẩ n liên quan đến cấ u trú c protein. Mộ t nghiên cứ u về  tự  lắ p rá p lysozyme cho thấy trạ ng thá i
đơn phâ n, oligomer hoặ c tậ p hợ p có  thể  ả nh hưở ng đến tính chấ t khá ng khuẩ n, nghĩa là  hiệ u quả  sinh

họ c khô ng chỉ đến từ  “có  enzyme” mà  cò n từ  trạ ng thá i cấ u trú c củ a protein trong mô i trườ ng [5]. Đây
là  lý  do khi đưa lysozyme và o thự c phẩ m, gel, mà ng phủ  hoặ c hệ  polymer, nhà  phá t triển cô ng thứ c phả i
quan tâ m đến nướ c, pH, ion, polyphenol, chấ t hoạ t độ ng bề  mặ t và  quá  trình gia nhiệ t.

Lysozyme có ở đâu và nguồn nào thường được dùng?

Câ u hỏ i “lysozyme có  ở  đâ u” có  hai lớ p nghĩa: trong tự  nhiên và  trong thương mạ i. Trong tự  nhiên,
lysozyme hiệ n diệ n trong nhiều dịch sinh họ c có  chứ c nă ng bả o vệ , bao gồ m nướ c mắ t, nướ c bọ t, sữ a,
sữ a non và  lò ng trắ ng trứ ng. Trong sữ a và  sữ a non, enzyme này là  mộ t phầ n củ a hệ  chấ t khá ng khuẩ n

tự  nhiên, phố i hợ p vớ i cá c protein bả o vệ  khá c nhằ m hạ n chế  vi khuẩ n nhạy cả m [1].

Trong thương mạ i, lysozyme từ  lò ng trắ ng trứ ng gà  là  mộ t trong nhữ ng dạ ng đượ c nghiên cứ u và  ứ ng
dụ ng rộ ng rã i nhấ t, đặ c biệ t trong thự c phẩ m. Cá c tổ ng quan về  lysozyme trong ngà nh thự c phẩ m
thườ ng lấy lysozyme lò ng trắ ng trứ ng là m ví dụ  điển hình do nguồ n nguyên liệ u sẵ n có , lịch sử  sử  dụ ng
dà i và  dữ  liệ u ứ ng dụ ng phong phú  trong phô  mai, rượ u vang, bao bì hoạ t tính và  bả o quả n thự c phẩ m
[2]. Khi đọ c nhã n hoặ c tà i liệ u kỹ  thuậ t, ngườ i dù ng có  thể  gặ p cá c cá ch gọ i như “lysozyme”, “lysozyme
enzyme”, “enzyme lysozyme” hoặ c “protein lysozyme”; cá c cá ch gọ i này cầ n đượ c hiểu theo bố i cả nh
nguồ n gố c, dạ ng sả n phẩ m và  mụ c đích sử  dụ ng.

Về  mặ t chuỗ i cung ứ ng, Enzymes.bio cung cấ p lysozyme như nguyên liệ u enzyme đặ t mua trự c tuyến
theo đơn vị 1 kg. CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng, hỗ  trợ  khá ch hà ng lưu hồ  sơ chấ t
lượ ng và  an toà n nộ i bộ . Enzymes.bio khô ng tự  mô  tả  là  nhà  sả n xuấ t hay phò ng thí nghiệm phá t triển
enzyme; vai trò  là  cung cấ p sả n phẩ m thương mạ i và  thô ng tin kỹ  thuậ t khá i quá t để  ngườ i dù ng đá nh
giá  phù  hợ p vớ i quy trình riêng.

Lysozyme có tác dụng gì trong kiểm soát vi sinh?

Tá c dụ ng cố t lõ i củ a lysozyme là  hỗ  trợ  là m giả m khả  nă ng tồ n tạ i hoặ c phá t triển củ a vi khuẩ n nhạy
cả m thô ng qua tổ n thương thà nh tế  bà o. Trong ngà nh thự c phẩ m, lysozyme đượ c mô  tả  như chấ t khá ng
khuẩ n tự  nhiên có  khả  nă ng ứ c chế  mộ t số  vi khuẩ n Gram dương gây hư hỏ ng, từ  đó  hỗ  trợ  ổ n định sả n

phẩ m, giả m lỗ i lên men hoặ c kéo dà i chấ t lượ ng cả m quan trong nhữ ng hệ  phù  hợ p [3]. Tuy nhiên, cầ n
trá nh diễn giả i quá  mứ c: lysozyme khô ng thay thế  thanh trù ng, vệ  sinh nhà  xưở ng, kiểm soá t nguyên
liệ u, bao bì phù  hợ p hoặ c quả n lý  chuỗ i lạ nh.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 3 of 14



Figure 2. 리소자임은 세포벽의 펩티도글리칸 당 골격에 있는 글리코시드 결합

을 절단하여 감수성 세균을 약화시킨다.

Tính chọ n lọ c củ a lysozyme vừ a là  ưu điểm vừ a là  giớ i hạ n. Ưu điểm là  nó  khô ng hoạ t độ ng như chấ t
oxy hó a mạ nh phá  hủ y khô ng chọ n lọ c nhiều thà nh phầ n cô ng thứ c. Giớ i hạ n là  phổ  tá c độ ng hẹp hơn
so vớ i chấ t khử  trù ng hoặ c xử  lý  nhiệ t. Nhiều vi khuẩ n Gram â m có  mà ng ngoà i cả n trở  enzyme; mộ t số
vi khuẩ n Gram dương có  thể  biến đổ i cấ u trú c peptidoglycan hoặ c tạ o mô i trườ ng bề  mặ t là m giả m độ
nhạy. Vì vậ y, khi hỏ i “lysozyme có  tá c dụ ng gì”, câ u trả  lờ i đú ng nhấ t là : hỗ trợ kiểm soát các vi khuẩn
nhạy cảm khi enzyme tiếp cận được peptidoglycan trong điều kiện nền phù hợp.

Cá c nghiên cứ u cô ng thứ c hiệ n đạ i thườ ng khô ng dù ng lysozyme mộ t mình, mà  phố i hợ p nó  vớ i vậ t liệ u
mang, polymer, mà ng phủ , hạ t nano hoặ c protein khá ng khuẩ n khá c. Ví dụ , hệ  vậ t liệ u lai dự a trên ZIF-8
kế t hợ p lysozyme và  lactoferrin đượ c nghiên cứ u nhằ m tạ o tá c dụ ng khá ng khuẩ n phố i hợ p, cho thấy
hướ ng phá t triển củ a lysozyme trong cá c nền vậ t liệ u có  kiểm soá t giả i phó ng và  bả o vệ  cấ u trú c

enzyme [6]. Nhữ ng kế t quả  này có  giá  trị định hướ ng kỹ  thuậ t, nhưng cầ n đượ c phâ n biệ t vớ i ứ ng dụ ng
thương mạ i cụ  thể  vì mỗ i nền sả n phẩ m có  điều kiệ n tiếp xú c, độ  ẩ m và  tả i vi sinh khá c nhau.

Bảng so sánh: lysozyme, xử lý nhiệt và chất bảo quản hóa học

Tiêu chí kỹ
thuật

Lysozyme enzyme Xử lý nhiệt Chất bảo quản hóa học

Cơ chế chính
Cắt peptidoglycan, làm yếu thành tế
bào vi khuẩn nhạy cảm

Gây biến tính protein, phá
hủy cấu trúc tế bào bằng
nhiệt

Tác động lên màng, enzyme
nội bào, pH nội bào hoặc trao
đổi chất
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Tiêu chí kỹ
thuật

Lysozyme enzyme Xử lý nhiệt Chất bảo quản hóa học

Phổ tác động
Chọn lọc hơn, thường rõ hơn với vi
khuẩn có peptidoglycan dễ tiếp cận

Rộng, phụ thuộc mức nhiệt
và thời gian

Rộng hoặc chọn lọc tùy hoạt
chất

Ảnh hưởng
cảm quan

Thường nhẹ nếu dùng trong điều
kiện phù hợp

Có thể ảnh hưởng hương,
màu, cấu trúc

Có thể ảnh hưởng vị, nhãn
sạch hoặc nhận thức người
tiêu dùng

Phụ thuộc
nền sản
phẩm

Cao: pH, muối, nước, protein,
polyphenol, chất béo

Cao nhưng dễ chuẩn hóa
hơn ở quy trình nhiệt

Cao: pH, hoạt độ nước, tương
tác công thức

Vai trò phù
hợp

Một rào cản sinh học trong hệ bảo
quản nhiều lớp

Bước giảm tải vi sinh chính
hoặc hỗ trợ

Rào cản hóa học trong công
thức

Điểm cần lưu
ý

Không phải chất khử trùng phổ rộng;
cần tiếp cận được peptidoglycan

Có thể làm giảm chất
lượng cảm quan hoặc dinh
dưỡng

Cần phù hợp quy định và định
vị nhãn sản phẩm

Bả ng trên khô ng nhằ m xếp hạ ng tuyệ t đố i, mà  giú p định vị lysozyme trong thiế t kế  quy trình. Cá c tổ ng
quan về  lysozyme trong thự c phẩ m nhấ n mạ nh rằ ng enzyme này có  giá  trị nhấ t khi đượ c dù ng đú ng đố i
tượ ng vi sinh và  kế t hợ p vớ i cá c điều kiệ n bả o quả n khá c, thay vì xem như giả i phá p thay thế  toà n bộ

cho cá c rà o cả n truyền thố ng [2].

Ứng dụng trong thực phẩm và đồ uống

Phô mai, sữa lên men và sản phẩm giàu protein

Trong phô  mai và  sả n phẩ m sữ a, lysozyme đượ c quan tâ m vì khả  nă ng hỗ  trợ  kiểm soá t mộ t số  vi
khuẩ n gây hư hỏ ng hoặ c là m sai lệ ch quá  trình chín. Nền sữ a vố n đã  chứ a nhiều protein, muố i khoá ng,
chấ t béo và  vi sinh vậ t lên men có  lợ i, nên lysozyme cầ n đượ c đá nh giá  trong toà n bộ  hệ  sinh thá i cô ng
thứ c chứ  khô ng chỉ trong nướ c đệm đơn giả n. Cá c tổ ng quan về  chấ t khá ng khuẩ n tự  nhiên trong sữ a
cho thấy lysozyme là  mộ t thà nh phầ n thuộ c hệ  bả o vệ  sinh họ c, nhưng tá c dụ ng thự c tế  phụ  thuộ c và o

ma trậ n sữ a, chủ ng vi sinh, pH và  cá c protein tương tá c [1].
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Figure 3. 리소자임은 산도, 열처리, 수분활성 조절, 포장, 항균 표면과 같은 광범

위한 억제 요인을 보완하는 표적화된 세포벽 절단 작용을 제공한다.

Trong thự c phẩ m già u protein, mộ t vấ n đề  kỹ  thuậ t là  tương tá c protein–protein hoặ c protein–
polyphenol có  thể  là m thay đổ i độ  hò a tan, trạ ng thá i tậ p hợ p và  khả  nă ng tiếp cậ n vi khuẩ n củ a
lysozyme. Nghiên cứ u tương tá c rutin–lysozyme bằ ng nền tả ng phâ n tích bề  mặ t cho thấy cá c hợ p chấ t
polyphenol có  thể  tương tá c vớ i lysozyme, mộ t gợ i ý  quan trọ ng đố i vớ i cô ng thứ c chứ a chiế t xuấ t thự c

vậ t, trà , cacao hoặ c thà nh phầ n già u flavonoid [7]. Điều này khô ng có  nghĩa mọ i polyphenol đều là m mấ t
tá c dụ ng củ a lysozyme, nhưng cho thấy cầ n hiểu nền cô ng thứ c thay vì giả  định enzyme sẽ  hoạ t độ ng
như nhau trong mọ i sả n phẩ m.

Rượu vang, đồ uống lên men và kiểm soát lên men

Trong đồ  uố ng lên men, mụ c tiêu khô ng phả i tiêu diệ t toà n bộ  vi sinh vậ t, mà  là  giữ  hệ  lên men đi đú ng
hướ ng. Lysozyme có  thể  hỗ  trợ  giả m á p lự c củ a mộ t số  vi khuẩ n khô ng mong muố n, trong khi cá c yếu
tố  như pH, ethanol, sulfite, nhiệ t độ , oxy hò a tan và  vệ  sinh thiế t bị vẫ n giữ  vai trò  quyế t định. Cá c bà i
tổ ng quan về  lysozyme trong ngà nh thự c phẩ m nhắ c đến ứ ng dụ ng trong rượ u vang như mộ t ví dụ  nơi

enzyme đượ c dù ng để  hỗ  trợ  kiểm soá t vi khuẩ n gây sai lệ ch quá  trình [2].

Đố i vớ i đồ  uố ng có  polyphenol, acid hữ u cơ hoặ c ethanol, cầ n đặ c biệ t chú  ý  đến tính ổ n định protein.
Lysozyme là  protein gấ p cuộ n; khi mô i trườ ng thay đổ i, nó  có  thể  giữ  cấ u trú c, biến tính mộ t phầ n hoặ c
tạ o tậ p hợ p. Nghiên cứ u về  trạ ng thá i tự  lắ p rá p củ a lysozyme cho thấy trạ ng thá i cấ u trú c có  liên quan
đến đặ c tính khá ng khuẩ n, vì vậ y cá c bướ c hò a tan, phố i trộ n, gia nhiệ t nhẹ , là m lạ nh và  thờ i gian lưu

trong bồ n đều có  thể  ả nh hưở ng đến hiệ u quả  cuố i cù ng [5].
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Bao bì ăn được, màng phủ và bề mặt thực phẩm

Mộ t hướ ng ứ ng dụ ng đang phá t triển là  đưa lysozyme và o mà ng phủ  ă n đượ c hoặ c bao bì hoạ t tính để
tạ o bề  mặ t có  khả  nă ng ứ c chế  vi sinh vậ t nhạy cả m. Nghiên cứ u mà ng collagen cá  rô  phi liên kế t chéo
bằ ng transglutaminase và  tích hợ p lysozyme cho thấy enzyme có  thể  đượ c đưa và o vậ t liệ u mà ng nhằ m
tạ o đặ c tính khá ng khuẩ n, đồ ng thờ i cầ n câ n bằ ng giữ a cơ tính, độ  thấ m, cấ u trú c mà ng và  giả i phó ng

hoạ t chấ t [8]. Vớ i thự c phẩ m tươi, bá n ẩ m hoặ c bề  mặ t dễ  nhiễm vi sinh, cá ch tiếp cậ n này có  thể  giú p
tậ p trung lysozyme tạ i vù ng cầ n bả o vệ  thay vì phâ n tá n toà n bộ  trong khố i sả n phẩ m.

Lysozyme cũ ng đã  đượ c cố  định trên nanofiber cellulose vi khuẩ n để  nghiên cứ u khả  nă ng khá ng
khuẩ n và  đặ c tính hình thá i vậ t liệ u. Việ c cố  định enzyme lên bề  mặ t có  thể  giú p giữ  enzyme tạ i vị trí

mong muố n, giả m thấ t thoá t và o nền sả n phẩ m và  tạ o bề  mặ t tiếp xú c kéo dà i vớ i vi khuẩ n [9]. Tuy
nhiên, khi chuyển từ  nghiên cứ u vậ t liệ u sang ứ ng dụ ng thự c tế , cá c yếu tố  như độ  ẩ m, tính tương thích
thự c phẩ m, cả m quan, quy định bao bì tiếp xú c thự c phẩ m và  độ  ổ n định trong bả o quả n cầ n đượ c xem
xé t.

Figure 4. 용해형, 고정화형, 하이드로젤형, 필름형 형태는 세균 및 제품 계면에

대해 리소자임을 서로 다르게 배치한다.

Ứng dụng trong hệ gel, hydrogel và vật liệu sinh học

Lysozyme khô ng chỉ đượ c nghiên cứ u trong thự c phẩ m mà  cò n trong cá c hệ  gel, hydrogel và  vậ t liệ u
sinh họ c có  kiểm soá t giả i phó ng. Ví dụ , hệ  Pluronic F127 có  tính gel hó a theo nhiệ t độ  đã  đượ c khả o
sá t cù ng lysozyme để  đá nh giá  đặ c tính khá ng khuẩ n, cho thấy mô i trườ ng gel có  thể  ả nh hưở ng đến
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khuế ch tá n và  khả  nă ng tiếp xú c củ a enzyme vớ i vi sinh vậ t [10]. Vớ i nhà  phá t triển cô ng thứ c, điểm
quan trọ ng là  gel khô ng chỉ là  “chấ t mang trơ”; nó  quyế t định tố c độ  giả i phó ng, lượ ng nướ c tự  do và
đườ ng khuế ch tá n củ a protein.

Mộ t nghiên cứ u khá c xây dự ng hydrogel giả i phó ng kéo dà i từ  acid gallic và  lysozyme, hướ ng đến vậ t

liệ u có  đặ c tính khá ng khuẩ n cho ứ ng dụ ng xử  lý  vế t thương trong nghiên cứ u [11]. Trong tà i liệ u B2B
cho nguyên liệ u enzyme, kế t quả  này nên đượ c hiểu là  bằ ng chứ ng về  khả  nă ng thiế t kế  hệ  vậ t liệ u chứ a
lysozyme, khô ng phả i tuyên bố  y tế  cho sả n phẩ m thương mạ i. Cá c ứ ng dụ ng tiếp xú c cơ thể  ngườ i
thườ ng thuộ c khung quả n lý  riêng và  cầ n dữ  liệ u an toà n, hiệ u quả , phâ n loạ i phá p lý  phù  hợ p.

Cá c hệ  kế t hợ p lysozyme vớ i hạ t nano bạ c hoặ c cấ u trú c dendrimer cũ ng đượ c nghiên cứ u để  tă ng tiếp
cậ n vi khuẩ n và  mở  rộ ng hiệ u ứ ng khá ng khuẩ n. Nghiên cứ u tổ ng hợ p xanh sol lysozyme/bạ c nano cho
thấy lysozyme có  thể  tham gia và o hệ  nano có  đặ c tính khá ng khuẩ n, trong khi nghiên cứ u dendrimer–
lysozyme đá nh giá  cả  tính khá ng khuẩ n và  độ c tính tế  bà o [[9], [7]]. Cá c dữ  liệ u này hữ u ích cho R&D
vậ t liệ u, nhưng vớ i thự c phẩ m hoặ c chă m só c cá  nhâ n, việ c dù ng vậ t liệ u nano cầ n đượ c đá nh giá  rấ t
thậ n trọ ng theo quy định từ ng thị trườ ng.

Lysozyme trong công nghệ sinh học và xử lý tế bào

Trong cô ng nghệ  sinh họ c, lysozyme thườ ng đượ c nhắ c đến như enzyme hỗ  trợ  là m yếu thà nh tế  bà o vi
khuẩ n trướ c cá c bướ c xử  lý  tiếp theo. Cơ chế  vẫ n là  cắ t peptidoglycan, giú p giả m độ  bền cơ họ c củ a
thà nh tế  bà o và  là m cho tế  bà o nhạy hơn vớ i cá c điều kiệ n vậ t lý  hoặ c hó a họ c khá c. Điều này đặ c biệ t
có  ý  nghĩa khi cầ n xử  lý  cá c hệ  vi khuẩ n có  thà nh tế  bà o dày hoặ c khi muố n giả m mứ c độ  khắ c nghiệ t
củ a quá  trình phá  vỡ  tế  bà o.

Tuy nhiên, hiệ u quả  xử  lý  tế  bà o khô ng nên đượ c suy luậ n đơn giả n từ  tên enzyme. Vi khuẩ n Gram â m
có  mà ng ngoà i, mộ t số  chủ ng có  lớ p vỏ  hoặ c chấ t nền ngoạ i bà o, và  nhiều hệ  lên men chứ a protein,
polysaccharide, muố i hoặ c chấ t hoạ t độ ng bề  mặ t có  thể  là m thay đổ i tiếp xú c giữ a lysozyme và  thà nh
tế  bà o. Nghiên cứ u về  vậ n chuyển lysozyme qua mà ng ngoà i cho thấy khi mụ c tiêu là  peptidoglycan nằ m
sau hà ng rà o mà ng ngoà i, chiến lượ c đưa enzyme đến đú ng vị trí có  thể  quan trọ ng ngang vớ i bả n thâ n

hoạ t tính enzyme [4].
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Figure 5. 식품, 음료, 포장, 신선도 보호, 생명공학, 개인관리용품, 코팅, 생체재

료, 동물영양, 양식 분야에서는 서로 다른 항균 또는 연구 목적을 위해 리소자임
개념을 활용한다.

Ổn định công thức: nước, đường, nhiệt và trạng thái protein

Vì lysozyme là  protein, điều kiệ n bả o quả n và  nền cô ng thứ c ả nh hưở ng trự c tiếp đến cấ u trú c. Trong
trạ ng thá i rắ n, tương tá c giữ a lysozyme và  sucrose đã  đượ c nghiên cứ u liên quan đến chuyển thủ y tinh,
biến tính và  nướ c dư; kế t quả  cho thấy nướ c cò n lạ i và  chấ t nền đườ ng có  thể  ả nh hưở ng đến ổ n định

protein trong vậ t liệ u khô  hoặ c bá n khô  [12]. Điều này đặ c biệ t liên quan đến bộ t phố i trộ n, mà ng khô ,
viên nén kỹ  thuậ t, hệ  phủ  hoặ c sả n phẩ m có  giai đoạ n sấy.

Trong hệ  nướ c, cá c yếu tố  như pH, lự c ion, polyphenol, chấ t béo, polysaccharide và  nhiệ t độ  có  thể  là m
thay đổ i độ  hò a tan hoặ c trạ ng thá i tậ p hợ p củ a lysozyme. Nếu enzyme bị biến tính mạ nh, vị trí hoạ t
độ ng có  thể  mấ t cấ u trú c phù  hợ p; nếu enzyme tạ o tậ p hợ p, khả  nă ng khuế ch tá n và  tiếp cậ n vi khuẩ n
có  thể  thay đổ i. Nghiên cứ u về  tự  lắ p rá p lysozyme nhấ n mạ nh mố i liên hệ  giữ a trạ ng thá i tậ p hợ p và
đặ c tính khá ng khuẩ n, nên cá c bướ c cô ng nghệ  như hò a tan, hydrat hó a, phố i trộ n, là m lạ nh, gia nhiệ t

và  thờ i gian lưu đều cầ n đượ c xem như biến số  cô ng thứ c [5].

Mộ t điểm thự c tế  khá c là  lysozyme có  thể  tương tá c vớ i cá c phâ n tử  nhỏ  sinh họ c, đặ c biệ t trong cô ng
thứ c chứ a chiế t xuấ t thự c vậ t. Tương tá c rutin–lysozyme đượ c khả o sá t bằ ng kỹ  thuậ t bề  mặ t cho thấy
flavonoid có  khả  nă ng gắ n vớ i lysozyme, từ  đó  có  thể  ả nh hưở ng đến trạ ng thá i protein hoặ c khả  nă ng

sẵ n có  củ a enzyme trong mộ t số  nền [7]. Vớ i cá c sả n phẩ m “tự  nhiên” chứ a trà , thả o mộ c, polyphenol
hoặ c chấ t mà u thự c vậ t, đây là  nhó m tương tá c đá ng đượ c câ n nhắ c ở  giai đoạ n phá t triển cô ng thứ c.
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Giới hạn kỹ thuật và những hiểu lầm thường gặp

Hiểu lầ m đầ u tiên là  xem lysozyme như chấ t diệ t khuẩ n phổ  rộ ng. Trên thự c tế , lysozyme có  đích rõ
rà ng là  peptidoglycan, nên hiệ u quả  phụ  thuộ c và o việ c peptidoglycan có  lộ  ra và  có  cấ u trú c nhạy vớ i
enzyme hay khô ng. Vi khuẩ n Gram dương thườ ng dễ  tiếp cậ n hơn, cò n vi khuẩ n Gram â m có  mà ng
ngoà i là m giả m khả  nă ng enzyme đến đượ c đích; cá c nghiên cứ u tă ng vậ n chuyển qua mà ng ngoà i cho

thấy đây là  rà o cả n cơ chế  thự c sự , khô ng chỉ là  khá c biệ t danh nghĩa giữ a hai nhó m vi khuẩ n [4].

Figure 6. 세균 세포 파쇄 공정에서 리소자임은 먼저 펩티도글리칸 세포벽을 약
화시켜 삼투압, 기계적 처리 또는 제형화 단계가 세포를 더 쉽게 용해할 수 있게

한다.

Hiểu lầ m thứ  hai là  đá nh đồ ng dữ  liệ u khá ng khuẩ n trong mô  hình đơn giả n vớ i hiệ u quả  trong sả n
phẩ m thương mạ i. Mộ t mà ng agar, dung dịch đệm hoặ c hệ  vậ t liệ u nghiên cứ u có  thể  cho kế t quả  tích
cự c, nhưng thự c phẩ m thậ t chứ a chấ t béo, protein, muố i, đườ ng, acid, chấ t rắ n lơ lử ng, vi sinh vậ t hỗ n
hợ p và  bao bì phứ c tạ p. Cá c tổ ng quan trong ngà nh thự c phẩ m nhấ n mạ nh rằ ng ứ ng dụ ng lysozyme

cầ n gắ n vớ i từ ng nền sả n phẩ m và  chiến lượ c bả o quả n tổ ng thể  [3].

Hiểu lầ m thứ  ba là  xem mọ i từ  khó a liên quan đến “thuố c lysozyme” như bằ ng chứ ng cho tá c dụ ng điều
trị. Dù  lysozyme có  lịch sử  sử  dụ ng trong mộ t số  sả n phẩ m dượ c hoặ c dạ ng “lysozyme chloride” ở  mộ t
số  thị trườ ng, bà i viế t này khô ng cung cấ p hướ ng dẫ n y tế  và  khô ng mô  tả  lysozyme như thuố c. Đố i vớ i
nguyên liệ u enzyme bá n cho mụ c đích kỹ  thuậ t, cá c tuyên bố  nên giớ i hạ n ở  chứ c nă ng cô ng nghệ , kiểm
soá t vi sinh trong nền phù  hợ p và  dữ  liệ u nghiên cứ u đã  đượ c xá c nhậ n theo bố i cả nh ứ ng dụ ng.
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Cách tích hợp lysozyme vào chiến lược kiểm soát vi sinh nhiều lớp

Cá ch tiếp cậ n thự c tế  nhấ t là  đặ t lysozyme và o hệ  rà o cả n gồ m vệ  sinh, nguyên liệ u sạ ch, pH, hoạ t độ
nướ c, muố i, nhiệ t độ , bao bì và  thờ i hạ n sử  dụ ng. Lysozyme có  thể  giả m á p lự c củ a mộ t số  vi khuẩ n
nhạy cả m, nhưng nếu tả i vi sinh ban đầ u quá  cao hoặ c điều kiệ n bả o quả n khô ng phù  hợ p, enzyme khó
bù  đắ p cho sai lệ ch quy trình. Cá c bà i tổ ng quan về  ứ ng dụ ng trong thự c phẩ m mô  tả  lysozyme như mộ t

cô ng cụ  bổ  sung hữ u ích, khô ng phả i phương tiệ n thay thế  toà n bộ  chương trình an toà n thự c phẩ m [2].

Trong sả n phẩ m có  cấ u trú c đặ c như gel, phô  mai, mà ng phủ  hoặ c nhũ  tương, vấ n đề  khuế ch tá n rấ t
quan trọ ng. Enzyme cầ n di chuyển hoặ c đượ c bố  trí ở  nơi vi khuẩ n có  khả  nă ng phá t triển. Cá c nghiên
cứ u mà ng ă n đượ c, cellulose nanofiber và  hydrogel cho thấy khi lysozyme đượ c cố  định hoặ c giữ  trong
mạ ng polymer, phâ n bố  khô ng gian và  tố c độ  giả i phó ng có  thể  quyế t định hiệ u quả  khá ng khuẩ n [[6],
[2]]. Vì vậ y, cù ng mộ t lượ ng enzyme trong toà n khố i sả n phẩ m và  trên bề  mặ t có  thể  tạ o hiệ u quả  rấ t
khá c nhau.

Trong cá c hệ  có  mụ c tiêu giả m vi khuẩ n Gram â m, lysozyme thườ ng cầ n điều kiệ n hỗ  trợ  để  vượ t qua
mà ng ngoà i. Cá c hệ  nano, dendrimer hoặ c kế t hợ p vớ i chấ t khá ng khuẩ n khá c đang đượ c nghiên cứ u
nhằ m cả i thiệ n tiếp cậ n peptidoglycan, nhưng khô ng phả i mọ i hướ ng nghiên cứ u đều phù  hợ p ngay vớ i
thự c phẩ m hoặ c sả n phẩ m tiêu dù ng [[7], [18]]. Vớ i ứ ng dụ ng thương mạ i, tính phù  hợ p phá p lý, an
toà n vậ t liệ u và  chấ p nhậ n củ a ngườ i tiêu dù ng quan trọ ng khô ng kém hiệ u quả  vi sinh.

Figure 7. 리소자임의 성능은 주변 제형 환경에서 접힌 구조와 접근 가능한 활성

부위를 유지하는 데 달려 있다.
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Vị trí của lysozyme Enzymes.bio trong chuỗi cung ứng

Enzymes.bio cung cấ p lysozyme như sả n phẩ m enzyme thương mạ i cho khá ch hà ng cầ n nguyên liệ u
phụ c vụ  phá t triển cô ng thứ c, sả n xuấ t, nghiên cứ u ứ ng dụ ng hoặ c sử  dụ ng kỹ  thuậ t trong phạ m vi phù
hợ p. Sả n phẩ m đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t
hà ng để  hỗ  trợ  lưu hồ  sơ chấ t lượ ng, an toà n và  quả n lý  nộ i bộ . Enzymes.bio khô ng phả i nhà  sả n xuấ t
enzyme, khô ng phả i phò ng thí nghiệm phâ n tích và  khô ng đưa ra định nghĩa hoạ t tính hay phương
phá p kiểm nghiệm riêng trong tà i liệ u này.

Đố i vớ i khá ch hà ng tìm “lysozyme tp”, có  thể  hiểu nhu cầ u thườ ng liên quan đến lysozyme dù ng trong
thự c phẩ m hoặ c tiếp xú c thự c phẩ m, nhưng tính phù  hợ p cuố i cù ng cò n phụ  thuộ c và o quy định từ ng
thị trườ ng, loạ i sả n phẩ m, mứ c sử  dụ ng, nhã n và  vai trò  cô ng nghệ . Đố i vớ i khá ch hà ng tìm “lysozyme
fleming”, cụ m từ  này thườ ng gợ i đến lịch sử  phá t hiệ n lysozyme gắ n vớ i Alexander Fleming; tuy nhiên,
trong bố i cả nh mua nguyên liệ u cô ng nghiệ p, điều cầ n quan tâ m là  chứ c nă ng enzyme, tính tương thích
cô ng thứ c, hồ  sơ đi kèm và  cá ch tích hợ p và o quy trình.

Kết luận: lysozyme là enzyme kháng khuẩn có cơ chế rõ, nhưng cần dùng đúng
bối cảnh

Lysozyme là  mộ t enzyme protein có  cơ chế  khá ng khuẩ n rõ  rà ng: cắ t peptidoglycan, là m suy yếu thà nh
tế  bà o vi khuẩ n nhạy cả m và  hỗ  trợ  kiểm soá t vi sinh khi enzyme tiếp cậ n đượ c đích. Bằ ng chứ ng ứ ng
dụ ng mạ nh nhấ t nằ m ở  thự c phẩ m, đồ  uố ng, sả n phẩ m sữ a, mà ng phủ  hoạ t tính và  vậ t liệ u sinh họ c,

nơi lysozyme đượ c nghiên cứ u như mộ t rà o cả n sinh họ c trong chiến lượ c bả o quả n nhiều lớ p [3].

Điểm quan trọ ng là  khô ng nên kỳ  vọ ng lysozyme hoạ t độ ng như chấ t khử  trù ng phổ  rộ ng hoặ c thuố c
điều trị. Hiệ u quả  phụ  thuộ c và o loạ i vi khuẩ n, mà ng ngoà i, trạ ng thá i peptidoglycan, pH, nhiệ t độ , nướ c,
muố i, protein, polyphenol, cấ u trú c sả n phẩ m và  thờ i gian tiếp xú c. Khi đượ c đặ t đú ng vai trò  — mộ t
enzyme khá ng khuẩ n tự  nhiên, có  đích rõ , phù  hợ p vớ i kiểm soá t vi sinh chọ n lọ c — lysozyme là  cô ng
cụ  kỹ  thuậ t có  giá  trị cho cá c doanh nghiệ p phá t triển thự c phẩ m, bao bì hoạ t tính, cô ng thứ c sinh họ c
và  quy trình cô ng nghệ  sinh họ c.
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Đặt mua Lysozyme 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 →

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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