
酪蛋白磷酸肽
促进钙吸收
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在婴幼儿时期摄入足够的钙元素，对人体正常发育
和缓解骨骼矿物化至关重要，也是成年时期能够
达到峰值骨量的关键因素。较高的峰值骨量可降
低晚年患骨质疏松症、佝偻病和骨折的风险。

钙元素占成年人体重的1%-2%，而人体中约99%的
钙都存在于骨骼中，以促进骨骼结构的成形及强
度。钙对骨矿物质量的形成和维持十分关键，因此
膳食钙的最佳生物利用度至关重要。

酪蛋白磷酸肽可增强钙的吸收

骨密度随年龄的变化规律
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在肠道环境中，酪蛋
白磷酸肽可固定钙离
子，防止形成不溶性
化合物。

酪蛋白磷酸肽与钙的
复合物使钙处于可溶
状态，并护送钙离子
进入小肠上皮细胞，
由此进入血液中。
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作为一种水解物，Lacprodan® DI-2021含有至少22%的酪蛋白磷酸肽（CPP）。
作为牛奶酪蛋白的天然成分， 生物活性肽以促进钙吸收而著称。Lacprodan® 
DI-2021中的高浓度酪蛋白磷酸肽，是促进钙生物利用度的理想选择。

Lacprodan® DI-2021中的酪蛋白磷酸肽通过丝氨酰残基的单酯键控制磷键，
形成磷酸丝氨酸2。由于丝氨酸发生磷酸化作用，产生了高度负电荷的结构，因
此酪蛋白磷酸肽可以防止可溶性钙的正离子流失。酪蛋白磷酸肽也是锌和铁元
素的生物载体，可抵抗胃肠道中的蛋白水解3。

LACPRODAN® DI-2021  
是一种富含生物活性肽的水解物
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超过 
97% 的中国儿
童的钙元素摄入量 

低于每日钙
需求量的

50% 

通过LACPRODAN® DI-2021 
促进钙吸收
研究证明，在腔内pH值为2时，酪蛋白磷酸肽极易与钙形成
可溶性复合物，并能够增强从日常饮食中吸收钙的能力。4

一项全国性调查发现，97%的中国儿童钙摄入量低于每日推
荐摄入量的50%。摄入量不足可能导致发育迟缓，并造成峰
值骨量较低。一项中国研究发现，女孩在饮用学校为她们提
供的牛奶（560mg的钙）两年之后，个子长高+8cm、骨密度
高出+80%6。

通过（对老鼠的）体外和体内研究， 
发现酪蛋白磷酸肽有利于：

•	 促进骨骼钙化与健康7

•	 增强钙吸收8-11

•	 增强骨骼中钙的利用率10,11 

•	 减缓骨骼退化12
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酪蛋白磷酸肽新产品发
布的年度全球发展状况
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2015-2020年含有酪蛋白磷酸肽
的新产品发布的区域分布
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为此，中国已成为发布添加酪蛋白磷酸肽新产品
的主要市场。在过去三年以来增长速度特别快，
年复合增长率已达72%。如今，在中国含有酪蛋
白磷酸肽的新产品占全球总量的86%。

1-3阶段全新配方奶粉——推出含有酪蛋白磷酸肽的产品

1-3阶段配方奶粉中的
酪蛋白磷酸肽含量
在大多数推出的含有CPP的新配方奶粉产品中，  
CPP的含量远低于国家标准规定的最高限量
(0.3%）。CPP广泛应用于牛奶和羊奶配方奶粉
中，其中含有CPP的羊奶配方数量大约占含有
CPP配方总数量的24%左右。而且，CPP在一些
品牌的高端配方产品中的含量要高于低端配方
产品。

酪蛋白磷酸肽是一种受中国国家食品安全标
准148802012管制的营养强化剂，三岁以下
儿童配方奶粉中的最大用量为0.3%。
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2015-2020年全球所推出的配方奶粉（1-3阶段）中酪蛋白磷酸肽水平
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营养成分

促进钙高吸收率和舒适健康的超高端配方

理论配方

Lacprodan® DI-2021 (酪蛋白磷酸肽) 1.35%
Lacprodan® IF-3070 (水解乳清蛋白) 2.1%
Lacprodan® ALPHA-10 (α-乳白蛋白) 4.55%
脱脂奶粉 9%
植物油 26%
乳糖 57%

乳清：酪蛋白 60:40
蛋白质 N*6.25 1.94 g/100kcal
能量 510 kcal/100g 奶粉

CPP
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酪蛋白磷酸肽的最小和最大用量是多少？

中国没有规定最小用量限度，最大用量为0.3% ​

你们曾经是否将酪蛋白磷酸肽添加到配方奶粉中？ 

是的，经常这么做！在中国，酪蛋白磷酸肽已经使用十多年了（详情请参见第5页）

你们有专门测试配方奶粉中酪蛋白磷酸肽的方法吗？ 

目前一种经验证过的测试方法，可以在客户实验室中展示

典型添加剂量是多少? 

详情请参见第5和第6页

主要市场分布在哪里？

中国及其他几个亚洲国家​

酪蛋白磷酸肽是否发生过安全事故？

酪蛋白磷酸肽已经使用十多年了，从未发生过安全事故​

酪蛋白磷酸肽是否会影响奶粉的加工？

尚无客户反应在加工过程中遇到过特别的挑战​

常见问题解答

7



02
-2

02
0

世界领先的天然乳清
产品生产商之一
•	世界上最大的α-乳白蛋白，水解乳清

蛋白、乳脂肪球膜、分离乳清蛋白、乳
清蛋白组分和乳糖生产商之一

•	1980年开始生产乳清蛋白
•		一流的生产工艺，可定制原料

研发基础雄厚
•	在丹麦，我们公司从事研发工作的员工超过15%
•	与世界顶尖大学合作
•	临床及科学研究经验丰富
•	分布于两大洲的应用中心

高级品质
•	我们的工厂符合最严格的质量与安全标准
•	优质原料
•	犹太食品和清真食品认证
•	不含红木
•	非转基因
•	素食

值得信赖的商业伙伴
•	应用支持
•	业务发展支持
•	深入的营养研究和配方支持
•	提供生产线上产品技术支持

选择ARLA FOODS INGREDIENTS的理由：
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