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( ) (%)
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64 38.6
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50.444***
23(25.6) 70(63.7) 8(13.9) 14(11.8) 115

2(3.3) 2(8.3) 10(1.8) 1(1.5) 15

37 92 20 17 166
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　 건조마 생 흑마-> 건 흑마-> 흑마차 건조마 생 흑마-> 건 흑마-> 흑마차

추출수율(%) 22% 20% 14% 21% 16% 14% 8% 12%
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생마 추출물
생마 root bark 추출물
생마 영여자 추출물

추출물 조제

유용물질 분리
및 성분비교

각각의 추출물의 성분비교
(HPLC-UV, HPLC-RI 및 일반성분 평가
총당, 단백질, 회분, 지질, 폴리페놀, 
플라보노이드, 사포닌 함량 등)

인체감염증 진균
농용 병원성 진균 대상

항진균 활성 평가

항진균 및 항암 관련
활성물질 분리 정제

항균 기전 및
작용농도 검토
항균 안전성
평가

다양한 인간 세포주
암, 간암, 자궁암
세포주 등

항암 활성 평가

항암 기전 및
작용농도 검토
항암 안전성
평가

식품, 의약품, 화장품 소재로의 이용을 위한 안전성 평가

1차년도 2차년도

3차년도

생마 추출물
생마 root bark 추출물
생마 영여자 추출물

추출물 조제

유용물질 분리
및 성분비교

각각의 추출물의 성분비교
(HPLC-UV, HPLC-RI 및 일반성분 평가
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인체감염증 진균
농용 병원성 진균 대상

항진균 활성 평가

항진균 및 항암 관련
활성물질 분리 정제

항균 기전 및
작용농도 검토
항균 안전성
평가

다양한 인간 세포주
암, 간암, 자궁암
세포주 등

항암 활성 평가

항암 기전 및
작용농도 검토
항암 안전성
평가

식품, 의약품, 화장품 소재로의 이용을 위한 안전성 평가

1차년도 2차년도

3차년도



- 150 -

μ



- 151 -

μ

μ

μ μ

μ

μ

μ

μ



- 152 -

μ

μ

μ μ



- 153 -

μ

μ μ

μ



- 154 -

μ



- 155 -

μ

μ

μ

μ



- 156 -

μ

Concentration (mg/ml)

0 400 800 1200 1600 2000

S
O

D
-l

ik
e
 a

c
ti
vi

ty
 (

%
)

0

20

40

60

80

100



- 157 -

Concentration (mg/ml)

0 200 400

R
e

d
u

c
in

g
 p

o
w

e
r 

(O
D

 7
0

0
 n

m
)

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0



- 158 -



- 159 -



- 160 -



- 161 -



- 162 -



- 163 -



- 164 -



- 165 -



- 166 -

μ μ



- 167 -



- 168 -



- 169 -



- 170 -



- 171 -



- 172 -



- 173 -



- 174 -



- 175 -



- 176 -



- 177 -

0

20

40

60

80

100

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Weeks after inoculation

%
 o

f 
m

a
xi

m
u
m

No./leaves

No./node

Plant height

Fresh weight



- 178 -

0

5

10

15

20

25

30

35

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Weeks after inoculation

N
o
. 
o
f 
m

ic
ro

b
u
lb

s
 /
 f
la

s
k

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

3.5

4.0

F
re

sh
 w

e
ig

h
t 
(g

) 
/ 
fl
a
sk

No. of microbulbs

Fresh weight



- 179 -

Fresh Chinese Yam
[5,640g]

Methanol
[71.51g]

n-hexane
[3.26g]

CHCl3
[0.58g]

EtOAc
[0.85g]

n-BuOH
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Dry at 30℃
[900g]
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