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공 개 , 활 검색공 개 , 활 검색

- 물리적 가공 축

(고전압, 아임계/초임계, 초고압 보유)

- In vitro, In vivo 활성검색시스템 축

- 신속한 물질 석, 조규명이 가능한

LC/MS/NMR 보유

- 클로렐라 내시장 개척 노하

- 자, 파프리카, 클로렐라 등

유력소재의 대량공 가능

- 대량공정에 의한 제품 제작

- 고압 처리 술

- 초미세 체화 술

건강 능식품 개건강 능식품 개

소재 처리소재 처리
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최 시료

Xanthophyll 고함 소재

을 한 분

품화활 xanthophyll 획득

In vivo 황 변 억 검색시스템

활 검증

안 평가

Xanthophyll 고함

종균개량

미 분체 처리

고 압펄스처리

고압처리

In vitro 생이용 분 시스템
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제1협동 제2협동

2차년도

(2010)

1차년도

(2009)

제1세부

(KIST)
구 분 제1협동 제2협동

2차년도

(2010)

1차년도

(2009)

제1세부

(KIST)
구 분

4  고전압 펄스 및
초고압처리 적용

1  Xanthophyll 함유 소재 제공

3  분쇄화기술 도입

5  Xanthophyll 고함유
종균 개발

6 생이용성 평가 및
활성검증용 소재선정

9  제형적성평가

7  In vitro 활성확인

8  In vivo 활성확인

10  시제품 생산

2  Xanthophyll 분석
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*Note: H (Heterotroph, 종 양), A (Autotroph, 독립 양)

균종 양 * 축적 carotenoid Carotenoid 농도 [mg/100g]

Chlorella zofingiensis ATCC 30412 H Astaxanthin 101

Chlorella zofingiensis CCAP 211-14 A Lutein 282

Chlorella zofingiensis CCAP 211-51 A Lutein 235

Chlorella sorokiniana SAG 211-32 A Lutein 340

Chlorella pyrenoidosa 15-2070 H Lutein 320

Chlorella pyrenoidosa 15-2071 H Lutein 190

Chlorella pyrenoidosa HKU-003 H Lutein 350

Chlorella protothecoides CS-41 H Lutein 535

Chlorella vulgaris HKU-004 H Lutein 340

Chlorella vulgaris 15-2075 H Lutein 320

Chloella vulgaris CS-42 H Lutein 390

Chlorella fusca SAG 211-8c A Lutein 422

Tetracystis aplanosporum SAG 91.80 A Lutein 586

Tetracystis intermedium SAG 94.80 A Lutein 352

Tetracystis tetrasporum SAG 94.80 A Lutein 439

Dunaliella salina SAG 19-3 A β-catorene 248

Dunaliella bardawil UTEX 2538 A β-catorene 0.8 pg/cell

Muriellopsis sp. A Lutein 555

Monoraphidium braunii SAG 202.7d A Lutein 360

Neospongiococcus gelatinosum SAG 64.80 A Lutein 720

Clorococcum citriforme SAG 62.80 A Lutein 760

Scenedesmus armatuss UTEX 2533 A Lutein 390

Haematococcus pluvialis flotow A Astaxanthin 4000

Haematococcus pluvialis flotow A Astaxanthin 4000
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A B C D E F G

Glucose KH2PO4 K2HPO4 MgSO4 7H2O EDTA-Na2 FeSO4 7H2O Urea A5 stock
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μ
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Pressure

(MPa)
Cycle

Z-Average

(d.nm)
PDI

0 0 2226±108 0.185±0.06

40

1 2056±171 0.272±0.02

5 1664±178 0.429±0.09

10 1251±110 0.440±0.03

80

1 1713±315 0.406±0.07

5 729±46 0.490±0.04

10 622±26 0.468±0.02

120

1 1125±32 0.484±0.02

5 658±53 0.460±0.04

10 604±13 0.452±0.10
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Column YMC C30 150 X 4.6 mm, 3 mμ

Temperature 30 °C

Injection 20 Lμ

Flow rate 1 mL/min

Time

(min)

Solvents (%)

tert-butyl methyl ether methanol

0 - 5 5 95

- 20 15 85

- 30 55 45

- 40 90 10

- 45 90 10
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Lutein ratio (%) vs. serving

serving digesta micelles

CV 100.00 15.96 1.18

PEFCV 100.00 61.81 6.33

MFCV 100.00 93.41 21.95
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samples
lutein content

(μg/20 mL)

digestate micelles

UC 255.3 ± 11.4 77.0 ± 4.1

MC10000 258.6 ± 3.4 170.0 ± 6.6

MC20000 265.8 ± 29.8 218.2 ± 21.6

LT 243.3 ± 10.7 182.3 ± 23.2

μ
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carotenoid content

feed (μg/g) test samples (μg/mL)

UC MC LT

Lutein 0.737 ± 0.065 61.667 ± 1.015 66.545 ± 2.046 65.397 ± 2.387

Zeaxanthin 0.330 ± 0.028 N.D. N.D. 7.051 ± 0.695

β-Carotene 0.099 ± 0.005 8.927 ± 0.169 9.056 ± 1.146 1.329 ± 0.249
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Samples
Lutein content

(μg/20 mL)

Food Micelle Medium
Cellular

transport

UC 284.32 ± 11.28 74.56 ± 5.42 18.05 ± 1.72 2.93 ± 0.27

MC 322.17 ± 24.11 221.77 ± 18.04 54.45 ± 3.40 9.53 ± 1.73

MC* 160.15 ± 8.30 132.93 ± 7.42 31.91 ± 1.39 5.47 ± 0.99

MC** 79.98 ± 6.64 68.79 ± 3.09 16.84 ± 1.63 2.97 ± 0.21

LT 287.09 ± 10.88 199.06 ± 24.80 50.31 ± 9.33 7.60 ± 0.28
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In vitro digestion In vivo digestion

UC 1.00 ± 0.08 1.00 ± 0.12

MC 3.25 ± 0.11 3.30 ± 0.12

MC* 1.86 ± 0.13 1.70 ± 0.11

MC** 1.01 ± 011 0.87 ± 0.19

LT 2.59 ± 0.06 2.52 ± 0.16
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연도 연 개 가 치 평가 착안점

차1

년도
2009

Xanthopyll 10 %

물리적 가공 적 에 따

생 연
50 %

초미 나노 쇄화 개 20 %
μ

함 제Xanthopyll 개

한 최적 시료 정
10 %

미 조 활 한

함량 대xanthophyll 균주 개 10 %

차2

년도
2010

최적원료 정 제형연, in

vitro digestion
20 %

In vivo 황 변 억제 능

확
40 %

제 에 안정xanthophyll

검정
5 %

초미 나노 획 식 가공

적 검
20 %

함량 대Xanthophyll 균주 개

한 양 최적화
5 %

시제 생산 10 %
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