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Ingredients
Crude   protein, % Histidine,   %

NRC
1

Feedstuffs
2

NRC Feedstuffs

Blood meal 86.0 80.0 5.18 3.05

DDGS
3

27.0 27.0 0.64 0.65

Corn gluten meal, 60% 61.2 60.0 1.40 1.20

Cottonseed meal, solvent 41.7 41.0 1.01 1.10

Feather meal, poultry 84.9 85.0 0.47 0.78

Fish   meal, anchovy 65.5 65.0 1.60 1.50

Fish meal, menhaden 61.2 62.0 1.44 1.52

Meat and bone meal, 

50%

50.9 50.0 0.96 0.96

Meat meal, 55% 55.6 55.0 1.04 1.10

Peanut meal, solvent 49.0 47.0 1.46 1.00

Rapeseed meal, solvent 38.0 36.0 1.07 0.95

Rye, grain 12.0 12.6 0.24 0.27

Skim milk, dried 33.3 33.0 0.86 0.84

Soybean meal, solvent 44.0 44.0 1.12 1.10

Wheat bran 15.5 14.8 0.33 0.30

Whey, dried 13.3 12.0 0.17 0.20

Yeast, brewer’s, dried 43.8 45.0 1.13 1.30
1
Nutrient   requirements of swine, 1998.
2
Feedstuffs,   2009.
3
Distiller’s   dried grains with soluble, corn.
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Table D-1.   Antioxidant activity of carnosine and carnosine-related amino acids 

in the   AAPH
1
-inducedlipidoxidationsystem.

Compound (10 mM) Oxidation   rate, 

µM/min

Inhibition,   %

No addition 3.6 0

L-Alanine 3.6 0

-Alanineβ 3.6 0

Histidine 2.1 42

Carnosine 1.7 53

Anserine nitrate 1.3 60
1 
2,2’-azobis   (2-amidinopropane dihydrochloride).                           Kohen et al., 

1988.

Table D-2.   Chelating effect (%) of dipeptides and amino acids on Cu
2+
.

Amino acids/Dipeptides
Concentration   (mM)

0.5 2.5 5.0 10 20 40

Carnosine 17.4±6.2 27.1±3.2 32.7±2.9 52.7±1.5 61.2±1.3 62.5±2.3

Anserine 18.8±2.7 25.5±3.7 26.9±3.7 28.2±3.6 29.3±3.3 31.3±3.6

Histidine 15.5±1.4 27.0±3.3 37.1±3.4 59.4±1.8 66.1±0.6 66.1±0.2

Glycine 11.3±3.5 25.8±2.4 27.3±3.1 29.5±3.2 30.7±3.6 33.2±3.1

Alanine 12.9±1.5 25.5±3.3 28.9±2.8 30.0±3.0 30.8±3.7 32.4±2.7

-alanineβ 4.2+0.6 20.0±3.8 35.7±4.5 41.7±3.7 42.3±3.6 44.5±4.4

Car
1
.+Ans

2
.  7.9±0.2 38.8±0.4 40.8±0.6 43.6±0.7 48.2±0.4 57.6±0.2

Car. + Histidine  6.1±0.6 32.9±1.3 41.8±0.5 47.7±0.2 58.5±0.1 71.5±0.1

Car. + Ans.+Histidine  7.8±1.1 38.4±0.8 40.8±0.8 45.4±0.6 52.1±0.2 67.0±0.5

-alanine + Histidineβ  5.0±1.5 26.3±4.3 39.2±4.0 41.1±4.7 46.2±5.6 64.2±1.8
1
Carnosine.
2
Anserine.

Wu et al., 2003.
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 난각
강도의 경우 를 첨가한 처리구가 를 첨가하지 않은 다른 처리구MgO T2, T5, T6 MgO
에 비해 높은 수치를 보였다 난각색과 난각두께의 경우 모든 처리구에서 유의적차이. 
가 없었다 난황색의 경우 대조구와 를 첨가한 처리구가 다른 처리구에 비해 . MgO T2
유의적으로 높았으며 의 경우 대조구와 모든 처리구에 유의적 차이는 없Haugh unit
었다.

본 연구는 혈분과 마그네슘의 수준별 첨가에 따른 산란 노계의 흉근내 증carnosine 

가효과를 검증하며 동시에 산란계 생산성 및 난품질에 미치는 영향을 확인하기 위해서 

수행되었다 결과를 보면 함량에 있어서는 시험 전 기간에 걸쳐서 모든 처리. carnosine 

구간에 유의적인 함량의 차이가 관찰되지 않았다 그러나 처리구를 제외한 나머지 . T5 

동일한 처리구를 개별로 볼 때는 기간이 주에서 주로 증가할수록 함량도 1 5 carnosine 

고도로 유의한 (P 또는 <0.01 P 직선적 감소를 보였다 이것은 함량이 <0.05) . carnosine 

산란계의 노화가 심화될수록 감소한다는 것을 보여주는 것이다 산란 성적 중 난중은 . 

처리구가 유의적으로 T1 (P 무거웠으며 연파란율은 처리구가 유의적으로 <0.01) T6

(P 낮았다 이 밖에 사료섭취량 사료전환율 헨데이 헨하우스 산란율 폐사율 <0.05) . , , , , 

항목에서는 유의적인 차이를 보이지 않았다 난품질 항목에 있어서는 마그네슘이 첨가. 
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된 처리구에서 난각강도가 고도로 유의하게 T2, T5, T6 (P 강화되었다 난황색<0.01) . 

은 처리구와 처리구가 유의적으로 T1 T2 (P 좀더 진한 색을 나타내었다 난각<0.05) . 

색과 난각두께 및 호우유닛은 혈분과 마그네슘 첨가에 따른 어떠한 영향도 받지 않았

다 결론적으로 혈분과 마그네슘은 산란노계의 근육내 함량을 변화시키지는 . carnosine 

않았으며 및 난품질에 있어서도 혈분에 기인한 유의적 특성을 확인 할 수 performance 

없었다 하지만 본 시험에서는 노화가 진행되는 동안 함량이 감소한다는 사. carnosine 

실을 확인할 수 있었다 또한 마그네슘의 첨가가 난각을 강화시키는데 우수한 효과가 . 

있다는 것을 확인할 수 있었다.
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요   약   문

제  목. Ⅰ

  함유 펩타이드 혼합물의 추출 정제법 확립과 생리활성 비교 및 소재화Carnosine ,  
기술 개발

연구개발의 목적 및 필요성. Ⅱ

다양한 천연 기능성 식품 소재 중에서 소 돼지 닭 등 척추동물의 골격근 중추신  , , 
경계 심장 등에 존재하는 은 해외에서 활발하게 연구되고 있는 물질로서, carnosine , 
특히 의약품 제조분야에서 크게 관심을 모으고 있다 은 다양한 생리활성 . Carnosine
기능을 지니고 있는 것으로 알려져 있다 예를 들어 항글라이케니션 항산화 자유라. , , , 
디칼 및 금속이온 제거 및 분자 내 에 의한 환충작용이 보고 된 바 imidazole ring
있으며 또한 다른 항산화제와는 달리 질병 및 노화와 관련된 반응에 직접적으로 관, 
여하는 것으로 알려져 있다 그러나 이러한 의 다양한 생리활성에도 불구. carnosine
하고 기능성 식품소재로서 활용도는 비교적 낮은 편으로 이에 대한 연구는 제한적으
로만 수행되고 있는 실정이며 의 생리활성에 대해서 그 가능성만 제시하, carnosine
는 수준에서 그치고 있어서 이와 관련하여 더 많은 연구의 필요성이 요구되고 있다.

연구개발 내용 및 범위. Ⅲ

차년도 에는 노계육과 강화 계육에서 추출조건을 달리하여   1 (2009) carnosine 
의 효율적인 추출 및 정제법을 확립하고 추출 및 정제조건에 carnosine, anserine , 

따른 의 생리활성 측정법을 확립하고 비교한 뒤 계육으로부터 carnosine, anserine , 
과 의 최적 추출조건에 따른 생리활성 비교 및 최적 생리활성을 carnosine anserine

측정하였다 그리고 차년도 에는 강화 돈육에서의 의 효. 2 (2010) carnosine carnosine
율적인 추출 및 정제법을 확립하고 최적 조건에 따른 생리활성을 측정한 뒤 계육과 , 
비교하였다 또한 건강기능성 식품 소재화를 위한 연구로 의 안정화 조건. carnosine
을 확보하였고 종합적인 실험 결과를 바탕으로 천연 기능성 식품 소재로서 , 

의 향후 활용 방안을 제시하였다carnosine .

연구개발 결과 및 활용에 대한 건의. Ⅳ
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SUMMARY

. TitleⅠ

  Development of carnosine containing peptide mixture as functional 
ingredients

. ObjectivesⅡ

  Carnosine is a histidine containing dipeptide which is widely found in 
mammalian muscles including cow, chicken and pork. It also has been 
known to exert some physiological activities such as anti-glycation, 
anti-oxidation, free radical scavenging activity and anti-aging activity. 
Despite its unique activities, the application of carnosine as a functional 
ingredient in food and biotechnology area is still restricted. Therefore, this 
study was aimed to establish a basement for application of carnosine as 
functional ingredient in functional food as well as biotechnology field.

. Contents and Scopes of StudiesⅢ

  Extensive study was performed for 2 years through stepwise approach. 
First, efficient extracting conditions of carnosine containing peptide mixture 
from chicken and pork were established. In addition analyzing platforms for 
evaluating the physiological activities were developed. Second, basic 
researches were carried out for the developemt of carnosine containing 
peptide mixtures as functional ingredient. Overall, natural peptide mixture 
containing carnosine can be applied as natural-functional materials.

. Results and RecommendationⅣ
  
1. Result of the 2nd Sub Research Project

A. The first years (2009)
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B. The second years (2010)

2. Application of result and suggestion 
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구 분 연구개발 
목표 연구개발 내용 및 범위 달성도

2009

Carnosin
함유 e 
천연 
기능성 
펩타이드 
혼합물 
소재화 
기술 개발

실험 계육으로부터 효율적 추출법 개발 1. carnosine 
노계육과 강화 계육에서 - carnosine carnosine, 

의 추출 정제법 확립anserine , 
추출조건에 따른 의 추출- carnosine, anserine

- 통계 기법을 활용한 최적의 추출조건 확립RSM 

100 %

실험  2. 추출 및 정제조건에 따른 의 생리활성carnosine  
비교

측정- Anti-glycation activity (%) 
측정- Anti-oxidation activity (%) 

통계 기법을 활용한 최적의 추출조건 확립- RSM 

100 %

 실험 함유 펩타이드의 생리활성 비교 및3. Carnosine  
이를 기반으로 한 최적의 생리활성 확보 및 
조성 연구

추출조건에 따른 생리활성 변화 측정- 
최적 추출조건에 따른 최적 생리활성 측정- 

100 %

2010

실험 강화 돈육에서의 의 효 4. Carnosine carnosine
율적인 추출 정제법 연구, 

의 추출 및 함량 측정- Carnosine
추출한 의 생리활성 비교- carnosine
추출 및 정제조건에 따른 생리활성 변화 측정- 

분석기법을 활용한 최적 추출조건의 확립과 - RSM 
최적 추출조건에 따른 최적 생리활성 측정

100 %

실험  5. 식품첨가물 및 건강기능 식품 소재화를 위한 
특성 연구

- 추출물의 의 함량에 따른 생리활성 비교carnosine
추출물의 물리 화학적 특성 연구- Carnosine ·

100 %

실험 추출물의 제품화 기술 연구 6. Carnosine 
제품화를 위한 추출물의 온도에 따른 안정화  조- 
건 확보

강화 성분 첨가에 따른 추출물의 안- Carnosine 
정화 조성 확보

100 %
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구분 연도 세부연구목표 가중치 평가의 착안점 및 기준

차1
연도 2009

함유 Carnosine 
천연 기능성 펩타이드 
혼합물 소재화 
기술 개발

30 %
강화 계육으로부터Carnosine  

효율적인 추출carnosine , 
정제법 확립

30 % 추출 및 정제조건에 따른 
의 생리활성 비교carnosine

40 %

함유 펩타이드 Carnosine 
혼합물의 생리활성 비교 및 
이를 기반으로 한 최적의 
생리활성 확보 및 조성 연구

차2
연도 2010

함유 Carnosine 
천연 기능성 펩타이드 
혼합물 소재화 
기술 개발

30 %
강화 돈육에서의 Carnosine 
의 효율적인 추출carnosine , 

정제법 연구

30 % 식품 첨가물 및 건강기능식품 
소재화를 위한 특성 연구

40 % 추출물의 제품화 Carnosine 
기반 기술 연구

최종
평가

효율적인 의 - carnosine
추출 및 정제법 확립

의 생리활성 - Carnosine
기준법 확보 
최적 추출조건에 따른  - 
최적 생리활성 측정

- 분석 기법을 통한RSM 
최적 추출조건의 확립

- 제품화 위한 carnosine
의 안정화 조건 확보 

20 % 효율적인 의 추출 및 carnosine
정제법 확립

20 % 의 생리활성 기준법 Carnosine
확보 

20 % 최적의 추출조건에 따른 
최적 생리활성 측정

20 % 분석 기법을 통한 RSM 
최적 추출조건의 확립

20 % 제품화를 위한 의 carnosine
안정화 조건 확보



- 176 -



- 177 -

단위 백만원( : )
산업화 기준

항 목  
차년도1 차년도2 차년도3 차년도4 차년도5 계

직접 경제효과1) 1,000 2,000 3,000 5,000 8,000 19,000

경제적 파급효과2) 2,000 4,000 6,000 10,000 14,000 36,000

부가가치 창출액3) 4,000 6,000 10,000 15,000 25,000 60,000

합   계 7,000 12,000 19,000 30,000 47,000 115,000

1) 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통해 기대되는 제품의 매출액 추정치
2) 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통한 농가소득효과 비용절감효과 등 추정치, 
3) 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통해 기대되는 수출효과 브랜드가치 등 추정치, 
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