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제 장 연구개발과제의 개요1
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제 장 국내외 기술 개발 현황2
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제 장 연구개발수행 내용 및 결과3
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ASTA color =
Absorbance of acetone extracts × 16.4 × IF

sample weight (g)

수분 (%) =
B-C

× 100
B-A
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제 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도4
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제 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획5
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제 장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보6
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