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To determine the characteristics of propolis fermented with microorganisms, the optimal conditions 
for propolis extraction with ethanol were first reviewed, and the physicochemical properties of the 
extracted propolis were then investigated. The shaking and stationary extraction methods were tested. 
The flavonoid content was 6.40 mg/g when the stationary extraction method was used and 6.95 mg/g 
when the shaking extraction method was used. The ethanol concentration was then varied, and the 
use of 50, 60, 70, and 80% ethanol resulted in the total flavonoid content in the propolis samples 
reaching 6.75, 8.45, 7.45, and 7.75 mg/g, respectively. This indicated that a 60% (v/v) concentration 
was optimal. As the extraction time was increased from 1 to 3 hr, the flavonoid content slightly 
increased; however, extending the extraction step to more than 3 hr did not significantly affect the 
flavonoid content. In terms of the extraction temperature, the highest concentration of flavonoids (8.63 
mg/g) was detected at 50℃. In the propolis samples, 5.80, 2.61, and 1.32 mg/g of fructose, sucrose, 
and rhamnose were detected, respectively. As for the amino acid content, 17 amino acids, including 
glutamic acid, were detected, and the total amino acid content was 2.49 mg/g.
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서 론

프로폴리스의 어원은 그리스어의 pro (before)와 도시를 

의미하는 polis (city)의 합성어로 꿀벌들이 성벽을 쌓는다

는 의미에서 유래되었다[2]. 이와 같은 propolis는 꽃, 잎, 
수목 생장점 및 상처부위 등에 미생물의 침입을 막기 위

해 식물들이 분비하는 보호물질을 꿀벌들이 채취하여 자

신의 침샘 분비물과 혼합시켜 만든 수지성, 점착성 및 고

무상의 천연혼합물로서 벌집에 세균이나 바이러스 등의 

침입을 막기 위한 용도로 만들어진 물질이다[4, 7, 27]. 이
러한 propolis는 봉교로부터 에탄올, 에테르 및 글리콜 등

의 용매를 사용하여 효과적으로 추출하여 사용하고 있으

며, 대부분의 항박테리아 성분은 주로 물과 알코올에 잘 

추출되는 것으로 보고되고 있다[11]. 특히 에탄올 추출법

은 다른 추출법에 비하여 flavonoids가 가장 효과적으로 

추출되어 많은 연구자들이 널리 사용하고 있는 방법 중의 

하나이다[21]. 

Propolis의 구성성분은 150~180여 개의 휘발성물질과 

페놀계 화합물로서 주로 flavones, flavanones 및 flavonols 
등과 같은 화합물이다[8, 25].

Propolis는 예로부터 민간 약품이나 상처 및 염증 치료

제 등으로 사용되어 왔으나 최근에는 그 효능에 관한 연

구 및 개발 등이 활발히 이루어짐에 따라 항산화, 항염증, 
항바이러스 및 항암 등[3, 5, 17]이 있는 것으로 밝혀져 

의약품뿐만 아니라 피부 치료제 및 화장품의 개발에 응용

한 예도 많이 보고되고 있다[15, 22]. 특히 propolis는 독성

이 없는 천연 항균성물질로 밝혀지고 안전성이 매우 높은 

천연보존료 및 살균제로 개발 가능한 것으로 여겨져[9, 
13] 식품분야에서는 식품의 보존성 증진을 위한 식품 포

장재료, 건강보조제 및 첨가제 등 다양한 목적으로 사용

되고 있다[18, 19]. 
프로폴리스의 활성도는 산지와 그 지역의 수종에 따라

서 플라보노이드 성분구성과 함유량이 다르기 때문에 프

로폴리스의 특성에도 많은 차이를 나타내며[11, 24, 26], 
또한 적용분야가 다른 경우 추출조건 및 추출방법에 따라

서 크게 다른 특성을 나타내고 있다. 쿠바산 프로폴리스

의 항균활성에 대한 연구에서 용매에 대한 침지시간, 온
도, 농도, 교반형태 등에 따라 다른 보고[21]를 하고 있으

며, Debuyser [6]는 70% 알콜을 사용한 추출물이 대체 의

약의 일환으로 병원균 치료에 가장 좋은 활성을 나타내는 

것으로 보고하였다. 특히 Kim [11] 등은 추출농도와 사용 

- Note -
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이전의 특성을 구명하는 것은 중요한 사항 중의 하나이

며, 현재까지 프로폴리스의 추출을 위한 규격화된 기준이

나 표준화된 추출방법에 대한 연구가 거의 없는 실정인 

것으로 보고하였다. 본 연구에서는 propolis의 우수성을 

더욱더 확립하기 위하여 추출한 propolis를 유용미생물로 

발효시킨 발효 propolis를 제조한 다음 그 특성을 규명할 

목적으로 먼저 채취한 봉교로부터 에탄올로 propolis를 추

출하기 위한 최적 추출조건을 검토하고 추출한 propolis의 

기초적인 이화학적 특성을 조사하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 봉교는 경북 영주지역의 영풍양봉에

서 구입하여 이물질을 제거하고 냉암소(-20℃)에 보관해 

두면서 propolis 추출을 위한 시료로 사용하였다. 봉교로

부터 propolis의 추출방법으로는 초음파추출, 물추출 및 

초임계추출 방법 등이 보고되어 있으나 flavonoids가 가장 

효과적으로 추출되는 것으로 보고되어 있는 에탄올 추출

방법을 사용하였다[10, 21]. 에탄올을 용매로 propolis를 

추출한 후 진공농축기로 농축하여 왁스 성분을 제거한 

후 5℃에 냉장 보관하여 두면서 본 실험에 사용하였다. 

Propolis 추출조건

봉교로 부터 프로폴리스를 추출할 때 최적 추출조건은 

flavonoids 함량을 측정하여 비교하였다[11]. 먼저 진탕 추

출법과 정치 추출법을 서로 비교하였다. 즉 봉교 5 g에 

10배(w/v) 부피의 70%(v/v) 에탄올 첨가하고 60℃에서 3시
간 동안 120 rpm으로 진탕시키면서 추출한 시험구와 정치

시켜 추출한 시험구 중의 flavonoids 함량을 측정하여 비

교하였다. Propolis 추출시간은 추출하는 시간을 1~5 hr 
범위로 변화시키면서 검토하였고, 추출온도의 검토는 

propolis를 추출하는 온도를 30~80℃ 범위에서 10℃ 간격

으로 변화시키면서 검토하였다. 그리고 에탄올의 최적농

도 검토는 용매로 첨가하는 에탄올의 농도를 50~80% 
(v/v)범위로 변화시키면서 검토하였으며, 에탄올 최적 첨

가량의 검토는 봉교에 첨가하는 에탄올의 부피를 5~30배 

범위로 첨가하여 propolis를 추출한 다음 동일한 방법으로 

검토하였다. 

일반 성분 분석

봉교 중의 수분은 105℃ 상압가열건조법, 조단백질은 

micro-kjeldahl법, 조지방은 soxhlet 추출법으로 측정하였

고 조섬유는 Association of official analytical chemists 
(A.O.A.C법), 조회분은 550℃ 직접회화법으로 측정하였으

며 그 외 나머지 성분들은 가용성 무질소물로 나타냈다[1].

유리당 측정

유리당은 전처리한 시료를 0.2 μm membrane filter로 여

과한 후 HPLC (Agilent 1100 Series, U.S.A)로 분석하였으

며[9, 12], 분석을 위한 column은 carbohydrate, 주입량은 

20 μl, 유속은 0.6 ml/min, 0.1% H3PO4 용액으로 용출하여 

검출은 RI검출기, 표준물질은 glucose, fructose, maltose, 
sucrose, rhamnose 및 xylose를 사용하였다. 

구성아미노산 측정

구성아미노산은 전처리한 시료용액을 0.2 μm mem-
brane filter로 여과한 후 아미노산분석기(Hitachi Amino 
Acid Analyzer, Japan)로 분석하였다[9, 38]. Column은 Bio 
20 peek lithium (200×4.6 mm+Resin pot), 유속은 buffer 20 
ml/hr, ninhydrin 20 ml/hr로 하였다. 표준물질은 Sigma사의 

특급품을 사용하였다.

총 flavonoid 및 flavonoid 조성

봉교로부터 추출한 propolis 중의 총 플라보노이드 함량

은 시료 1 ml에 90% diethylene glycol 10 ml, 1N NaOH 
1 ml를 넣고 37℃에서 1 hr 동안 진탕하여 420 nm 흡광도

에서 측정한 다음, qucercetin dihydrate로 검량선을 작성하

여 함량을 환산하였다[20, 26]. Propolis에 함유된 각종 fla-
vonoids의 조성분석은 500 ml 분액깔때기에 추출한 prop-
olis 100 ml를 넣고 CHCl3, ethyl acetate (EtOAc) 및 n-butyl 
alcohol (n-BuOH)를 순차적으로 각각 200 ml씩 첨가하고 

강하게 혼합하여 propolis 중의 flavonoids를 용출한 다음 

회전진공 농축기로 각 용매를 휘발시킨 후 에탄올에 용해

시킨 시료를 0.45 μm membrane filter로 여과하여 HPLC 
(Agilent 1100 Series, U.S.A)로 분석하였다. Column은 C-18, 
주입량은 20 μl로 하고, 용출액(30% acetonitrile in 0.025M 
KH2PO4 )으로 용출하여 검출은 UV 420 nm에서 검출하였

다. 표준물질로는 apigenine, kaempferol, quercetin, myr-
icetin, chrysin 및 luteolin을 사용하였다.

통계처리

실험결과는 통계 SAS package (Statistical Analysis Sys-
tem, Version 9.1, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)를 사용

하여 각 시료의 평균과 표준편차를 계산하였고 Duncan’s 
multiple range test를 실시하여 p<0.05에서 유의차를 검정

하였다.

결과 및 고찰

진탕과 정치 추출의 영향

천연 상태의 봉교는 밀랍과 수지가 50% 이상 함유하고 

끈적끈적한 왁스 성분으로 구성되어 있는 물질이다. 이러

한 봉교로부터 이물질 등의 불필요한 성분 등을 제거하고 
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Fig. 1. Contents of flavonoids in propolis on during shaking 
and fixed extraction. The data are shown as mean ± 
SD obtained from three independent experiments 
(p<0.05).
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Fig. 2. Contents of flavonoids in propolis according to ethanol 
concentration. The data are shown as mean ± SD ob-
tained from three independent experiments (p<0.05).
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Fig. 3. Contents of flavonoids in propolis according to ex-
traction times. The data are shown as mean ± SD ob-
tained from three independent experiments (p<0.05).

균질화하여 저장해 두면서 이하의 프로폴리스 추출을 위

한 시료로 사용하였다[22]. 봉교로부터 프로폴리스를 추출

할 때 추출조건 및 추출방법에 따라서 크게 다른 특성을 

나타낸다는 보고[21]가 있어 먼저 진탕 추출법과 정치추

출법 중에서 어느 방법이 효과적인지를 검토하였다. 추출

조건은 봉교 질량의 10배(w/v) 부피에 해당하는 70%(v/v) 
에탄올을 첨가하고 60℃에서 6시간 동안 추출하여 fla-
vonoids 함량을 측정하여 Fig. 1에 나타냈다. 그 결과 정치

추출법에서는 6.40 mg/g의 flavonoids가 검출되었으나 진

탕 추출은 6.95 mg/g의 flavonoids가 검출되어 진탕 추출법

이 정치추출법 보다 약간 효과적인 것으로 나타났다. 본연

구의 진탕 추출로 얻은 결과는 Jeong [9]등이 50%의 에탄

올 농도로 얻은 6.60 mg/g의 flavonoids값 보다 약간 높게 

나타났다.

에탄올 농도의 영향

봉교로부터 프로폴리스를 추출할 때 에탄올 농도가 추

출에 미치는 영향을 검토하여 Fig. 2에 나타냈다. 첨가하

는 에탄올 농도를 50~80%(v/v) 범위로 변화시키면서 60 
℃에서 6시간 동안 진탕 추출한 결과, 봉교에 첨가하는 

에탄올 농도가 50%, 60%, 70% 및 80%일 때 propolis 중의 

총 flavonoids 함량은 각각 6.75, 8.45, 7.45 및 7.75 mg으로 

나타나 60%(v/v) 농도에서 가장 높게 나타났다. Kim [11] 
등은 propolis 추출물 중의 총 플라보노이드 함량은 알코

올 농도가 20~50%까지 높아짐에 따라 그 함량도 증가하

였으나 60%와 70%의 농도에서는 약간 감소한 것으로 보

고하였다. 그러나 E. coli 등의 세균에 대한 항균활성은 

70%(v/v)에서 높게 나타나 70%의 에탄올 농도가 최적인 

것으로 보고하였다. 본 연구의 결과는 propolis를 추출할 

때 Jeong [9]등과 Lee [12]는 50%, Debuyser [6]은 70%의 

에탄올 농도가 최적 농도인 것으로 보고한 내용과는 약간 

상의하였다. 

추출 시간의 영향

봉교로부터 프로폴리스를 추출할 때 최적 추출시간을 

검토하기 위하여 60% 에탄올 농도를 봉교 질량의 10배
(w/v) 부피로 첨가하고 60℃에서 추출 시간을 1~5시간 범

위로 변화시키면서 진탕 추출한 다음 총 flavonoids 함량

을 측정하여 Fig. 3에 나타냈다. 그 결과 추출 시간을 1 
hr, 2 hr, 3 hr까지 증가시킴에 따라 flavonoids 함량은 각각 

6.5, 6.9 및 8.6 mg으로 약간씩 증가하였다. 그러나 3 hr 
이상의 추출은 flavonoids 함량변화에 크게 영향을 미치지 

못하여 추출 4 hr와 5 hr째에 각각 8.5 mg과 8.4 mg이 검출

되어 최적 추출 시간은 3 hr이 적당한 것으로 생각되었다. 
이상의 결과는 Lim [16] 등이 최적 추출시간을 3 hr으로 
보고한 결과와는 일치하지만, Lee [14] 등은 6 hr 그리고 
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Fig. 4. Contents of flavonoids in propolis according to ex-
traction temperatures. The data are shown as mean ± 
SD obtained from three independent experiments 
(p<0.05).
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Fig. 5. Contents of flavonoids in propolis on changes of vol-
umes 60% Ethanol extraction solution. The data are 
shown as mean ± SD obtained from three independent 
experiments (p<0.05).
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Fig. 6. Contents of flavonoids in propolis according to ex-
traction times. The data are shown as mean ± SD ob-
tained from three independent experiments (p<0.05).

Kim [9]은 12 hr으로 보고한 결과와는 약간 상이하였다. 

추출온도의 영향

봉교로부터 프로폴리스를 추출할 때 최적 추출온도를 

검토하여 Fig. 4에 나타냈다. 60% 에탄올을 봉교 질량의 

10배(w/v) 부피로 첨가하고 120 rpm으로 진탕하면서 30~ 
80℃ 온도 범위에서 추출한 다음 총 flavonoids 함량을 측

정하였다. 추출온도 30℃와 40℃에서는 flavonoids 함량이 

6.5 mg/g과 6.8 mg/g을 나타내어 거의 변화가 없었지만 

50℃에서는 8.63 mg/g으로 급격하게 높아지는 것으로 나

타났다. 그러나 60℃, 70℃ 및 80℃에서는 각각 7.70 mg/g, 
7.65 mg/g 및 7.40 mg/g이 검출되어 추출 온도는 50℃가 

적당한 것으로 판단되었다. 이와 같은 결과는 propolis의 

최적 추출온도를 Kim 등[9]은 60℃로, Lee [12]는 70℃, 
Lim [16]은 75℃로 발표한 결과보다는 낮은 온도였다. 그리

고 Kim [9] 등은 추출온도가 높아질수록 밀랍의 추출량이 

증가하여 propolis의 수율이 떨어지는 것으로 보고하였다.

추출 용매 부피의 영향

봉교로부터 프로폴리스를 추출할 때 용매의 최적 부피

를 결정하기 위하여 봉교 5 g에 60% 에탄올을 25 ml, 50 
ml, 75 ml, 100 ml 및 150 ml씩 각각 첨가하고 50℃에서 

3시간 동안 진탕 추출한 다음 총 flavonoids 함량을 측정하

여 Fig. 5에 나타냈다. 60% 에탄올 농도의 부피를 5배에서 

15배까지 증가시킴에 따라 flavonoids의 함량은 급격하게 

증가하였지만, 그 이상의 첨가는 효과가 거의 없는 것으

로 나타났다. 봉교 질량의 15배(w/v)에 해당하는 75 ml를 

첨가하였을 때는 8.65 mg의 높은 flavonoids 함량이 검출

되었으나 그 이상의 부피인 100 ml 및 150 ml를 첨가하였

을 때는 각각 8.20과 8.00 mg/g으로 flavonoids 함량이 낮아

지는 경향을 나타냈다. 이상의 결과로 최적 추출 용매 부

피는 봉교 질량의 15배(w/v)가 적당한 것으로 판단된다. 
Propolis를 추출할 때 최적 용매 부피를 Lee [14] 등은 10배
(w/v), Kim [10]은 20배(w/v)가 적당한 것으로 보고한 내용

과는 약간 상의하였다. 

추출회수의 영향

봉교로부터 프로폴리스를 추출할 때 반복 추출회수가 

추출되는 flavonoid 함량에 미치는 영향을 검토하여 Fig. 
6에 나타냈다. 봉교 5 g에 60% 에탄올 75 ml를 첨가하고 

50℃에서 3시간씩 3회에 걸쳐 반복 추출한 다음 각 추출 

횟수에 따른 총 flavonoids 함량을 측정하였다. 1회째 추출

에서는 8.65 mg/g의 flavonoids가 추출되었고, 2회째에는 

7.05 mg/g의 flavonoids가 추출되어 1회째 수율의 약 82%
를 얻을 수 있어 추출회수가 flavonoids의 함량에는 거의 

영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. 그러나 3회째 추출
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Table 1. Proximate compositions of crude propolis (unit : %)

Moisture Crude protein Crude fat Crude fiber Ash Nitrogen Free extract
6.32 1.74 79.48 0.40 0.96 11.1

The data are shown as mean ± SD obtained from three independent experiments (p<0.05).

Table 2. Contents of free sugars in propolis (mg/g)

Fructose Sucrose Rhamnose Glucose Maltose Xylose
5.80 2.61 1.32 － － －

－ ; Not detected. The data are shown as mean ± SD obtained from three independent experiments (p<0.05).

Table 3. Structural amino acid contents in crude propolis

Components Content(mg/g)
Glutamic acid
Aspartic acid
Leucine
Proline
Serine
Alanine
Valine
Glycine
Isoleucine
Threonine
Lysine
Phenylalanine
Arginine
Tyrosine
Histidine
Cystine
Methionine

0.30
0.28
0.24
0.22
0.20
0.18
0.17
0.16
0.13
0.13
0.12
0.10
0.10
0.06
0.06
0.03
0.01

Total 2.49
The data are shown as mean ± SD obtained from three in-
dependent experiments (p<0.05).

Table 4. Contents of flavonoids in propolis of various solvents. 
(mg/g)

Propolis 
Solvents

CHCl3 EtOAC n-BuOH 
Myricetin
Quercetin

Kaempferol
Apigenine
Chrysin
Luteolin

0.14
0.67
3.53
4.91
－1)

－1)

2.71
10.91
4.39
5.25
－1)

－1)

0.94
－1)

－1)

21.43
－1)

－1)

Total 9.25 23.26 22.37
1)－: Not detected. The data are shown as mean ± SD obtained 
from three independent experiments (p<0.05).

에서는 flavonoids의 함량이 급격히 낮아져 1.50 mg/g의 

flavonoids가 검출되어 1회째 수율의 약 17%를 나타내어 

봉교로부터 propolis를 추출할 때는 2회까지의 반복추출

이 효과적인 것으로 판단되었다.

일반성분

봉교의 일반성분을 분석한 결과를 Table 1 나타냈다. 
조지방이 79.48%로 대부분을 차지하고 있었고 가용성 무

질소물 11.1%, 수분 6.32%, 조단백은 1.74%, 회분 0.96% 
및 조섬유 0.40% 순으로 나타났다. Jeong [9] 등과 Lee [12]
는 조지방이 86.41%인 것으로 보고하였으며, Kim [11] 등
은 경주 상주산 봉교를 구입하여 분석한 결과 수분, 조단

백, 조지방 및 조회분의 함량이 각각 3.0%, 0.7%, 90.9% 
및 0.2%인 것으로 보고하였다. 이상의 결과를 비교해 보

면 조지방을 제외한 조단백질 및 조섬유 등의 함량은 비

슷한 수준이나 조지방 성분에서 많은 차이를 나타내는 

것은 지역의 환경적 요인 뿐만 아니라 추출하는 방법 및 

조건에 따라서 propolis에 함유된 수지 및 밀납 성분의 차

이가 나타나는 것으로 보고되어 있다[9, 11, 14]. 

유리당 함량

Propolis의 최적 추출조건에서 추출한 프로폴리스의 유

리당 함량을 HPLC로 분석하여 Table 2에 나타냈다. 유리

당 조성은 fructose, sucrose 및 rhamnose가 검출되었으며 

그 함량은 각각 5.80, 2.61 및 1.32 mg/g로 나타났다. 그러

나 glucose, maltose 및 xylose 등은 검출되지 않았다. Lee 
[12]는 경남지역에서 채취한 propolis의 유리당 함량을 측

정한 결과 sucrose 152 mg%, glucose 114 mg% 및 fructose 
6 mg%이 검출되어 maltose와 xylose가 검출되지 않은 것

은 일치하였으나 유리당의 함량에서는 본 연구 결과와 

약간 차이를 나타냈다. 이러한 결과는 환경적인 요인과 

화분의 종류 및 채취시기에 따른 영향으로 여겨진다.

구성아미노산 함량

봉교 중의 구성아미노산 함량을 분석하여 Table 3에 나

타냈다. 구성아미노산의 종류는 glutamic acid를 비롯하여 

17종의 아미노산이 검출되었고 아미노산 총함량은 2.49 
mg/g으로 나타났다. 그 중에서 glutamic acid, aspartic acid 
및 leucine의 함량이 각각 0.30, 0.28 및 0.24 mg/g 순으로 
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높게 검출되어 propolis의 주요 아미노산 성분으로 판단되

었으며, cystine과 methionine 함량은 각각 0.03과 0.01 mg/g
으로 낮게 나타났다. Jeong [9]등은 경남지역의 봉교를 수

집하여 에탄올 농도에 따라 검출되는 아미노산의 종류 

및 함량을 분석한 결과 50% 및 70%의 농도에서는 17종의 

아미노산이 검출되었으며 lysine 및 glutamic acid의 함량

이 높게 나타났고, 95% 에탄올 농도에서는 15종이 검출되

었으며 lysine 및 proline의 함량이 높은 것으로 보고하였

다. 또한 Song과 Gil [23]은 아카시아 나무와 밤나무 유래 

propolis를 분석한 결과 aspartic acid, proline 및 glutamic 
acid가 주요 아미노산 성분으로 보고하여 본 연구의 결과

와는 약간의 차이를 나타냈다. 

총 Flavonoids 조성

프로폴리스에 함유된 플라보노이드 화합물의 조성을 

확인하기 위하여 CHCl3, ethyl acetate (EtOAc) 및 n-butyl 
alcohol (n-BuOH)로 분획하여 HPLC로 분석한 결과를 

Table 4에 나타냈다. Table 4에서 보는 바와 같이 apigenine, 
kaempferol, quercetin 및 myricetin 등은 검출되었으나 

chrysin 및 luteolin 등은 검출되지 않았다. CHCl3 분획에서 

apigenine이 4.91 mg/g crude propolis로 가장 높았고, ethyl 
acetate (EtOAc) 분획에서는 quercetin이 10.91 mg/g crude 
propolis로 가장 높게 검출되었다. 그리고 n-butyl alcohol 
(n-BuOH) 분획에서는 apigenine이 21.43 mg/g crude prop-
olis로 가장 높게 나타났다. Lee [14] 등은 지역별로 봉교에 

함유되어 있는 플라보노이드 중 quercetin의 함량이 영월 

예천산에서 0.41-0.53%, 중국산은 7.92%로 비교적 높게 

함유된 것으로 발표하였다. 
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초록：국내산 프로폴리스의 에탄올 최적추출조건 및 그 화학성분

강성두․방규호․이상원*

(경상국립대학교 자연과학대학 제약공학과)

Propolis를 미생물로 발효시킨 발효 propolis의 특성을 밝히기 위하여 먼저 에탄올로 propolis를 추출하기 

위한 최적 추출조건을 검토하고 추출한 propolis의 이화학적 특성을 조사하였다. 진탕 추출법과 정치 추출

법으로 추출한 propolis 중의 flavonoids의 함량을 측정한 결과 정치 추출법에서는 6.40 mg/g, 진탕 추출법에

서는 6.95 mg/g이 검출되었다. 용매로 첨가하는 에탄올 농도가 50%, 60%, 70% 및 80%일 때 propolis 중의 

총 flavonoids 함량은 각각 6.75, 8.45, 7.45 및 7.75 mg/g으로 나타나 60%(v/v) 농도가 최적인 것으로 나타났

다. 추출 시간은 1∼3시간까지 증가시킴에 따라 flavonoids 함량은 약간 증가하였으나 3시간 이상의 추출은 

flavonoids 함량변화에 크게 영향을 미치지 못하였다. 추출온도는 50℃에서 가장 높은 8.63 mg/g의 fla-
vonoids가 검출되었다. Propolis 중의 유리당은 fructose, sucrose 및 rhamnose가 각각 5.80, 2.61 및 1.32 mg/g으
로 나타났고 amino acid는 glutamic acid를 비롯하여 17종의 아미노산이 검출되었다.
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