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CPP 

 
우유중의 주요 단백질인 카제인에 단백질 분해효소인 트립신 등을 작용시켜 얻어지는 펩타이드입니다. 

카제인 포스포 펩타이드(CPP)는 중성영역에서 인산의 존재하에서도 칼슘 가용화를 유지시키며 칼슘과 

CPP를 동시에 섭취할 경우 소장하부에서 칼슘을 가용화 상 태로 유지시켜 칼슘흡수를 촉진합니다. 

  

 
■ 체내에서의 칼슘흡수를 도와줍니다. 

■ 식품의 TEXTURE 및 맛에 영향을 주지 않고 내열성이 우수합니다. 

 

 
 

항목 규격 

성 상 

수 분 

조 단 백 

CPP함량 

회 분 

pH 

중금속(Pb) 

비소(AS2O3) 

일반세균 

대 장 균 

백색분말 

5%이하 

85% 이상 

12% 이상 

7% 이하 

6 ~ 8 

5 ppm 이하 

0.1 ppm 이하 

1 × 104/g 이하 

음 성 

 

 
■ 유제품(이유식 및 조제분유, 아이스크림, 냉동요구르트 등) 

■ 제과,제빵 (빵, 캔디, 비스켓, 쵸코렛, 젤리 등) 

■ 축육/수산품(소시지,햄,수산연제품 등) 

■ 잼, 스프레드 

■ 기타(면류, 스프, 두부, 시리얼푸드 등) 

  

 
■ 20kg 


