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

추출물 조제

물 리
및 비교

각각 추출물 비교
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플라보노 드, 사포닌 함량 등)
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농 병원 균 상
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항균 전 및
농 검토
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각각 추출물 비교
(HPLC-UV, HPLC-RI 및 반 평가
총당, 단백 , 회 , , 폴리페놀, 
플라보노 드, 사포닌 함량 등)
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