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요  약  고추(Capsicum annuum L.)는 전 세계적으로 많이 섭취하고 있는 채소 중 하나이다. 본 연구에서는 청양(靑陽)
품종의 고추를 이용하여 항산화, 미백효과를 측정하여 기능성 화장품 소재로서의 개발 가능성을 제시하고자 하였다. 
HPLC(high-performance liquid chromatography)을 이용하여 유용성분 페놀 성분을 분석하였으며 
DPPH(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical 소거활성 및 hydrogen peroxide 소거활성 및 tyrosinase 저해 활
성을 측정하여 항산화 효과 및 미백 효과를 평가하였다. 실험결과 청양고추 추출물은 페놀성분 gallic acid, 
protocatechuic acid 순으로 각각 0.106 ± 0.01, 0.105 ± 0.02 ㎎/g의 함량을 보였다. 추출물 1,000 ㎍/㎖의 농도
에서 56.95%의 DPPH 소거활성을 나타냈고, 43.97%의 hydrogen peroxide 소거활성을 나타내었다. 또한 
L-tyrosine과 L-DOPA(L-3,4-dihydroxyphenylalanine)를 기질로 사용한 미백효능 실험에서 추출물 1,000 ㎍/㎖은 
tyrosinase 활성을 각각 52.44%, 42.61%로 억제시켰다. 이러한 결과는 청양고추 추출물과 그 유효성분이 항산화 및
미백 효과가 있음을 시사하며, 향후 미백 기능성 화장품 소재로의 발전 가능성을 제시한다.

Abstract  Pepper (Capsicum annuum L.) is one of the most consumed vegetables worldwide. This study 
was undertaken to determine the possibility of developing pepper as a functional cosmetic material by
measuring the physiological activity, especially the antioxidant and whitening effects of Korean 
Cheongyang pepper. Phenol as a useful ingredient was analyzed using HPLC (high-performance liquid 
chromatography). Antioxidant and whitening effects were evaluated by measuring the DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical scavenging activity, hydrogen peroxide scavenging activity, and 
tyrosinase inhibitory activity. The gallic acid and protocatechuic acid contents of Cheongyang pepper
extract were determined to be 0.106 ± 0.01 and 0.105 ± 0.02 mg/g, respectively. The extract exhibited
56.95% DPPH scavenging activity and 43.97% hydrogen peroxide scavenging activity at a concentration 
of 1,000 ㎍/㎖. Furthermore, in the whitening efficacy test using L-tyrosine and L-DOPA 
(L-3,4-dihydroxyphenylalanine) as substrates, 1,000 ㎍/㎖ of the extract inhibited tyrosinase activity by
52.44% and 42.61%, respectively. Taken together, these results suggest that Cheongyang pepper extract 
and its active ingredients possess antioxidant and whitening effects, and have the potential to be 
developed as a whitening functional cosmetic material in the future.
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1. 서론

피부는 유전자, 호르몬과 같은 내인성 요인과 UV 노
출 및 환경오염 물질 등의 외인성 요인에 지속적으로 노
출되며 비정상적인 활성산소종(reactive oxygen species, 
이하 ROS) 발생에 영향을 받는다. 활성산소종 생성에 의
한 산화적 스트레스는 멜라닌세포(melanocyte)의 멜라
닌(melanin)합성을 자극하여 피부 내 멜라닌 함량을 증
가시키고 피부의 색소 침착을 가속화한다[1]. 멜라닌은 
피부 표피의 기저층에 존재하는 멜라닌세포의 멜라노좀
(melanosome)에서 tyrosinase 효소에 의한 생합성 반
응으로 생성된다[2]. 전구물질 tyrosine에 산화효소인 
tyrosinase가 작용하여 L-DOPA(L-3,4-dihydroxyph 
enylalanine) 및 DOPA quinone을 형성한다. DOPA 
quinone은 DOPA chrome, indole quinone으로 변
화하고 산화 중합반응에 의해 흑갈색의 색소침착을 일으
키는 멜라닌 합성이 유도된다[3]. 과도한 멜라닌의 생성
은 피부내 색소침착 뿐만 아니라 피부노화를 일으키기도 
하며, UVB(ultravioet B) 자외선 노출에 의한 활성산소
종 및 활성질소종(reactive nitrogen species)의 생성
은 이와 같은 멜라닌형성(melanogenesis) 과정을 촉진
한다[4]. 이로 인해 항산화 물질에 의한 산화적 스트레스
의 감소 효과는 내인성 활성산소종에 의한 피부 손상과 
관련되어 비정상적인 색소 침착과 피부 노화를 억제하는
데 중요한 요소로 보고되어 있다[1,5].

고추(Capsicum annuum L.)는 가지과(Solanaceae)
에 속하는 세계적으로 소비되는 주요 기호식품이다[6]. 
고추는 매운맛을 내는 capsaicin과 dihydrocapsaicin 
등의 캡사이시노이드(capsaicinoid)라는 페놀산(phenolic 
acid) 성분이 알려져 있다[7]. 특히, capsaicin은 우수한 
생리활성효과가 밝혀지면서 류마티스 관절염, 수술 후 
통증, 만성 신경병증 및 근골격 통증치료의 임상시험 파
이프라인에 있으며, 이외에도 항산화, 항염증, 항암, 항
비만, 심장 보호 및 대사조절에 대한 약리학적 효과와 작
용기전이 광범위하게 연구되고 있다[8]. 고추에는 capsaicinoid 
이외에도 caffeic acid, ferulic acid, sinapic acid, 
vanillic acid, p-coumaric acid 등의 다양한 페놀산 
성분들이 있으며, quercetin, kaempferol, myricetin, 
luteolin 등의 생리활성이 강한 플라보노이드(flavonoid) 
성분도 함유되어 있다[9,10].

C. annuum은 매운맛의 정도와 색 및 모양에 따라 분
류하기도 하는데, 맛에 따라 핫페퍼(hot pepper), 스위
트페퍼(sweet pepper)로, 수확시기별 색상에 따라 풋고

추(green pepper), 홍고추(red pepper)로, 파프리카와 
피망과 같은 종(bell) 모양의 고추는 벨페퍼(bell 
pepper)로 모양에 따라 구분하여 불려지기도 한다. 식
용고추로 알려진 C. annuum은 멕시코에서 기원되어 유
럽, 아프리카, 인도, 중국, 한국 등 전 세계 여러 지역에 
분포하며, 각 지역에서 재배되어 약 31여 종의 다양한 품
종으로 발전되었다[11]. 보통 풋고추로 수확하는 품종은 
꽈리(Kkwari), 청양(Cheongyang), 녹광(Nokkwang) 
등이 있으며, 이 중에서 청양은 매운 맛이 강한 한국의 
대표적인 고추 재래 품종이다. 

본 연구에서는 한국에서 재배되는 청양고추를 이용하
여 항산화 및 미백 효과를 확인함으로써 국내산 청양고
추 품종이 식용뿐만 아니라 미백기능성 화장품 소재로서 
개발가능성이 있음을 제시하고자 하였다.

2. 재료 및 방법

2.1 청양고추 추출방법
청양고추는 강원도 삼척시 하장면에서 2022년 9월에 

흥농(THE강한청양) 이라는 품종의 풋고추(green pepper)를 
수확하여 사용하였다. 본 실험에 사용한 추출물을 제조
하기 위하여 깨끗이 세척 후 꼭지를 제거하고 과육과 씨
를 함께 열풍건조기를 이용하여 75℃ 이하에서 24시간 
건조하였다. 건조된 청양고추는 추출이 용이하도록 분쇄
기를 이용하여 분말상으로 제조하여 추출용 시료로 사용
하였다. 열풍 건조된 분말 270 g에 증류수 1,350 ㎖을 
가하여, 95℃에서 4시간 추출 후, 4시간 방랭하는 방법
을 사용하였으며, 충분한 추출물의 양을 얻기 위하여 이
와 같은 과정을 3회 반복하였다. 추출법은 2022년 
Widyawati 등의 방법을 변형하여 추출하였다[12]. 추출
된 추출액은 여과지(No. 1, Whatman International 
Ltd., Leicestershire, England)를 사용하여 침전물을 
제거하고 여과된 추출물은 진공 회전증발 농축기(rotary 
vacuum evaporator)를 이용하여 40℃ 이하에서 농축
하였다. 농축된 추출물은 동결 건조하여 분말상으로 제
조하였으며 동결건조분말은 –75℃ 이하 초저온 냉동고
에 보관하며 시료로 사용하였다. 청양고추 물 추출물의 
수율은 41.51%로 확인되었다.

2.2 시약
Gallic acid, protocatechuic acid 및 capsaicin의 

표준시약과 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl-hydrate 
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(DPPH), ascorbic acid, peroxidase from horseradish, 
arbutin, 3,4-dihydroxy-L-phenylalanine(L-DOPA), 
L-tyrosine, tyrosinase from mushroom과 그 외 언
급하지 않은 시약들은 모두 Sigma-Aldrich(St. Louis, 
MO, USA)에서 구입하여 사용하였다. 

2.3 HPLC 분석 조건
청양고추 물 추출물에 대한 gallic acid, protocatechuic 

acid 및 capsaicin의 함량 분석을 확인하기 위해 Ryu 
등의 방법과 Cunha 등의 방법을 변형하여 DIONEX 
Ultimate 3000(Thermo Science, USA) 기기를 사용
하여 측정하였다[13,14]. 

Gallic acid와 protocatechuic acid 분석은 HPLC
에 시료 및 표준품 1 ㎕를 주입하여 1.0 ㎖/min의 유속
으로 분석하였으며, 표준용액의 범위는 0.1 ㎍/㎖ - 100 
㎍/㎖이었다. 이동상으로는(A) water(0.1% formic 
acid)와(B) acetonitrile(0.1% formic acid)를 사용하
여 gradient elution 방법으로 분석 프로그램을 적용하
였다 [gradient 조건 : 0 분 – 15 분(A : B = 92 : 8) 
→ 15 분 – 18 분(A : B = 50 : 50) → 18 분 – 20 분(A 
: B = 60 : 40) → 20 분 – 22 분(A : B = 8 : 92)].

Capsaicin 분석은 HPLC에 시료 및 표준품 10 ㎕를 
주입하여 1.0 ㎖/min의 유속으로 35℃에서 분석하였으
며, 표준용액의 범위는 1 ㎍/㎖ - 25 ㎍/㎖이었다. 이동
상으로는 water(0.1% acetic acid) : acetonitrile를 
50 : 50(v/v) 비율로 혼합하여 isocratic elution 방법
으로 적용하였다.

Column은 모두 ZORBAX Eclipse plus(C18, 250 
㎜ × 4.6 ㎜, 5 ㎛, Agilent Technologies, Santa 
Clara, CA, USA)을 사용하였으며, 검출기 파장을 280 
㎚로 고정하여 분석하였다.

2.4 DPPH radical 소거활성 측정
DPPH radical 소거활성은 2020년 Ha 등의 방법을 

참고하여 측정하였다[15]. 96-well plate에 농도별로 희
석한 청양고추 물 추출물의 시료 100 ㎕, 99% ethyl 
alcohol 100 ㎕, 0.4 mM DPPH 100 ㎕를 넣고 상온 
암실에서 30분 동안 방치시킨 후 microplate reader 
VICTOR X3(PerkinElmer, Waltham, MA, USA)를 이
용하여 517 ㎚에서 흡광도를 측정하였다. DPPH radical 
소거활성은 대조군과 실험군의 흡광도 차이를 백분율로 
산출하였으며, DPPH radical을 50% 저해하는 농도인 

IC50(half-maximal inhibitory concentration)을 다
음과 같이 산출하였다.

DPPH radical 소거활성(%) =(1-대조군 흡광도/ 
실험군 흡광도) × 100

2.5 Hydrogen peroxide 소거활성 측정
Hydrogen peroxide 소거활성은 2020년 Ha 등의 

방법을 참고하여 측정하였다[15]. 96-well plate에 농도
별로 희석한 청양고추 물 추출물의 시료 100 ㎕, H2O2 
20 ㎕를 넣고 37℃에서 10분 동안 반응시켰다. 1.25 
mM ABTS와 peroxidase(1 unit/mL)를 각각 30 ㎕를 
첨가하여 최종적으로 37℃의 incubator에서 10분 반응
시킨 후 microplate reader VICTOR X3(PerkinElmer, 
Waltham, MA, USA)를 이용하여 405 ㎚에서 흡광도를 
측정하였다. Hydrogen peroxide 소거활성은 대조군과 
실험군의 흡광도 차이를 백분율로 산출하였으며, 
hydrogen peroxide를 50% 저해하는 농도인 IC50을 다
음과 같이 산출하였다.

Hydrogen peroxide 소거활성(%) =(1-대조군 
흡광도/실험군 흡광도) × 100

2.6 Tyrosinase 저해 활성 측정
Tyrosinase 저해 활성 측정은 식품의약품안전처에 

고시되어있는 피부의 미백에 도움을 주는 기능성화장품 
유효성 평가 방법 가이드라인에 따라 Ha 등의 방법을 참
고하여 측정하였다[15].

Tyrosine에 대한 in vitro tyrosinase 저해 시험은 
다음과 같다. 96-well plate에 0.1 M phosphate 
buffer(pH 6.5) 110 ㎕, 농도별로 희석한 청양고추 물 
추출물의 시료 10 ㎕, mushroom tyrosinase(1500 U/
㎖)액 10 ㎕를 순서대로 넣고, 1.5 mM L-tyrosine 20 
㎕를 혼합하여 37℃에서 10분간 반응시킨 후 microplate 
reader VICTOR X3(PerkinElmer, Waltham, MA, 
USA)를 이용하여 490 ㎚에서 흡광도를 측정하였다. 양
성 대조군으로는 arbutin을 사용하였다.

DOPA에 대한 in vitro tyrosinase 저해 시험은 다음과 
같다. 96-well plate에 0.1 M phosphate buffer(pH 
7.0) 170 ㎕, 농도별로 희석한 청양고추 물 추출물의 시
료 10 ㎕, mushroom tyrosinase(1500 U/㎖) 10 ㎕를 
순서대로 넣고, 0.06 mM L-DOPA 10 ㎕를 넣은 다음 
37℃에서 10분간 반응시킨 후 microplate reader 
VICTOR X3(PerkinElmer, Waltham, MA, USA)를 이



한국산학기술학회논문지 제24권 제6호, 2023

380

용하여 475 ㎚에서 흡광도를 측정하였다. Tyrosinase 
저해 활성은 대조군과 실험군의 흡광도 차이를 백분율로 
산출하였으며, tyrosinase를 50% 저해하는 농도인 
IC50(half-maximal inhibitory concentration)을 다
음과 같이 산출하였다.

Tyrosinase 저해활성(%) =(1-대조군 흡광도/실험군 
흡광도) × 100

3. 결과 및 고찰

3.1 청양고추 물 추출물(Cheongyang pepper)의 
    HPLC 페놀 성분 함량 분석

고추(C. apsicum)에는 대표적으로 매운맛을 내는 캡
사이시노이드(capsaicinoid) 성분이 있으며, 이 중 
capsaicin과 dihydrocapsaicin이 고추의 매운맛을 내
는 주요 성분으로서 capsaicinoid 성분 중 약 90%를 차
지한다[16]. 그 외에도 고추에는 피부개선에 효과적인 성
분으로 알려진 gallic acid, protocatechuic acid, 
p-coumaric acid, chlorogenic acid, catechin, 
ferulic acid, caffeic acid 등 다양한 페놀산(phenolic 
acid) 성분들이 보고되어 있다[16]. 본 연구에서는 청양
고추 물 추출물 제조의 표준화를 위한 지표 성분으로 고
추의 매운 성분으로 알려진 capsaicin과 항산화 및 다양한 
생리활성물질로 알려진 gallic acid와 protocatechuic 
acid 함량을 HPLC 방법으로 분석하였다[Fig. 1]. 분석 
결과 청양고추 물 추출물에서 capsaicin은 검출되지 않
았으며[Fig. 1B], gallic acid와 protocatechuic acid
은 약 2.77, 4.42분의 retention time을 가진 단일 
peak로 각각 0.106 ± 0.01 ㎎/g, 0.105 ± 0.02 ㎎/g 
함량으로 확인되었다[Fig. 1D].

청양고추의 매운맛을 내는 capsaicin 성분은 물 추출
물에서 검출되지 않았다. 이는, 청양고추를 안전한 화장
품 원료로 개발하기 위해 수용성 용매 물로 추출함으로
써 지용성 성분 capsaicin이 용출되지 않는 것으로 생각
된다. 이에 반해 청양고추 물 추출물에는 항산화 작용, 
항염증 작용, 항암 작용 등 다양한 생리활성 효과가 있어 
화장품, 식품, 식품첨가제 등의 기능성 소재로 활용되고 
있는 폴리페놀성 성분 gallic acid와 protocatechuic 
acid가 측정되었다[17]. 

본 연구에 사용된 청양고추 물 추출물에서는 capsaicin이 
검출되지 않음으로써 저자극성 효과를 기대해 볼 수 있
다. 그러나, 청양고추를 수용성 물용매로 추출했다고 해

서 자극성 성분이 남아있을 가능성을 완전히 배재할 수
는 없다. 따라서, 청양고추 물 추출물을 화장품 소재로 
개발하기 위해서는 피부 민감성 및 피부 자극에 임상 연
구가 함께 이루어져야 할 것으로 보인다. 

Fig. 1. HPLC chromatogram.(A); HPLC chromatogram 
of capsaicin standard chemical(25 ㎍/㎖),(B); 
HPLC chromatogram of capsaicin in Cheongyang 
pepper.(C); HPLC chromatogram of gallic 
acid, and protocatechuic acid standard 
chemical(1 ㎍/㎖),(D); HPLC chromatogram of 
gallic acid, and protocatechuic acid in 
Cheongyang pepper. 

3.2 청양고추 물 추출물의 DPPH radical 소거활성 
   효과

DPPH radical 소거 활성은 항산화 활성을 가진 물질
과 만나면 환원되어 보라색에서 노란색으로 변하는 비색
법으로 천연소재 추출물의 항산화 활성을 평가하는 지표
로 활용되고 있다[18,19]. 

항산화 효과는 색소침착억제 효과가 깊은 연관성이 있
으며, 항산화제의 국소 적용은 피부 노화방지와 피부 건
강에 긍정적인 효과를 발휘한다고 알려져 있다[20]. 오염
물질과 호르몬, 자외선 노출 등 외부 자극이 일어난 경우
에는 피부에서 반응성이 높은 활성산소종 ROS가 생성되
는데, tyrosinase는 이러한 ROS를 이용하여 tyrosine
을 산화시킨다[21,22]. 이때 ROS가 다량 생성된 경우 
급격히 증가한 멜라닌 생성으로 인해 색소침착이나 피부
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노화의 원인으로 작용된다고 알려져 있다[21,22]. 이는 
멜라닌생성 과정 또한 일련의 산화과정이므로, 높은 항
산화력을 가진 물질은 멜라닌 생성 억제 효과 또한 높을 
것으로 추정될 수 있다고 보고되어 있다[23].

본 연구에서는 청양고추 물 추출물의 DPPH radical 
소거활성을 농도별로 측정한 결과, 농도가 증가함에 따
라 DPPH radical 소거활성은 증가하였다. 양성대조군
으로는 ascorbic acid(AA)를 사용하였다. 2012년 
Yoon 등은 청양고추를 80% 메탄올로 추출하여 DPPH
를 측정한 결과 1,000 ㎍/㎖에서 22.29%의 소거 활성효
과를 보고하였고[24], 2019년 Yi 등은 청양고추를 70% 
아세톤으로 추출하여 DPPH를 측정한 결과 1,250 ㎍/㎖
에서 약 23.0%의 소거활성이 나타났다고 보고하였다
[16]. 본 연구에서 사용한 청양고추 물 추출물은 1,000 
㎍/㎖ 농도에서 56.95%의 DPPH 소거 활성을 나타내었
으며, 이는 메탄올이나 아세톤과 같은 유기용매로 추출
된 청양고추보다 약 2배의 더 높은 소거율을 보여준다. 
청양고추의 품종, 재배지역 및 재배시기에 따라 그 효능
은 다양하게 나타날 수 있지만, 인체에 안전하게 적용할 
수 있는 물을 추출용매로 사용한 추출물에서 더 높은 항
산화 효과를 나타낸다는 것은 청양고추 물 추출물 화장
품 원료가 제품 개발로 빠르게 이어지는데 매우 긍정적
인 영향을 미칠 수 있음을 시사한다.

Fig. 2. DPPH radical scavenging activities of the 
Cheongyang pepper in various concentrations. 
Ascorbic acid was used as the positive 
control. Data are means ± SD(n = 4) and are 
expressed as a percentage of the untreated 
control. IC50 values were determined using 
the regression equation.

3.3 청양고추 물 추출물의 hydrogen peroxide 
    radical 소거활성 효과

Hydrogen peroxide(H2O2)는 세포 손상을 일으키고 

산화 스트레스의 원인이 될 수 있는 ROS이다[25]. H2O2 
자체의 독성은 낮지만 세포막을 통과할 수 있고, Fe2+ 등
과 같은 금속이온과 반응하여 독성이 강한 hydroxyl 
radical을 생성하기에 생체나 식품에서 문제시 되고 있
다[26]. 청양고추 물 추출물을 농도별로 측정한 결과, 농
도가 증가함에 따라 hydrogen peroxide radical 소거
활성은 증가하였다. 양성대조군으로는 ascorbic 
acid(AA)를 사용하였다. 양성대조군 AA의 1,000 ㎍/㎖
에서 99.96%의 hydrogen peroxide radical 소거 활
성 결과와 비교했을 때, 청양고추 물 추출물 1,000 ㎍/㎖
은 43.97%로 항산화제로 알려진 AA의 약 50% 효과가 
나타남을 보여주었다[Fig. 3]. 청양고추 물 추출물은 농
도 의존적으로 DPPH 및 H2O2 라디칼 제거 효과가 증가
함으로 세포내 활성산소종의 증가와 산화적 스트레스로 
인한 세포 손상에서 청양고추는 자유라디칼 소거능을 가
진 항산화 효과 물질로 사용될 수 있음을 보여준다.

Fig. 3. Hydrogen peroxide scavenging activities of 
the Cheongyang pepper in various 
concentrations. Ascorbic acid was used as the 
positive control. Data are means ± SD(n = 4) 
and are expressed as a percentage of the 
untreated control. IC50 values were 
determined using the regression equation.

3.4 청양고추 물 추출물의 tyrosinase 저해 활성 효과
Tyrosinase는 melanin 생성 과정에서 가장 중요한 

역할을 하는 효소로서 아미노산의 일종인 tyrosin을 산
화시켜 melanin 생성 전구체인 DOPA-quinone을 생
성한다[27]. Tyrosinase의 활성 유무에 따라 멜라닌 양
이 결정되기 때문에 tyrosinase 저해 활성 실험은 식품
의약품안전처에 고시되어있는 기능성화장품 유효성평가 
방법으로 피부 미백제 개발에 있어 유용한 평가법이라고 
할 수 있다[28]. 본 실험에서는 tyrosinase의 기질로서 
L-tyrosine과 L-DOPA를 이용하여 tyrosinase의 저해 



한국산학기술학회논문지 제24권 제6호, 2023

382

활성을 측정하였다. 
청양고추 물 추출물은 L-tyrosine을 기질로 사용했을 

경우 최대 농도인 1000 ㎍/㎖에서 52.44%로 억제 하였
으며[Fig. 4A], L-DOPA를 기질로 사용했을 경우 1000 
㎍/㎖에서 42.61%로 억제하는 것을 확인 할 수 있다
[Fig. 4B]. 양성대조군으로 사용되는 arbutin은 L-tyrosine
과 L-DOPA를 기질로 사용했을 경우 각각 92.82%, 
64.12%로 억제하는 것을 확인할 수 있다. 

Fig. 4. Inhibitory effects of Cheongyang pepper on 
tyrosinase in a cell-free system. Tyrosinase 
regulatory activities were determined using a 
colorimetric method. L-tyrosine(A) and 
L-DOPA(B) were used as substrates for 
tyrosinase. Data are means ± SD(n = 4) and 
are expressed as a percentage of the 
untreated control. IC50 values were 
determined using the regression equation.

L-tyrosine을 기질로 사용한 tyrosinase 활성 실험에
서 arbutin과 추출물의 용량을 효능과 비교했을 때, 25 
㎍/㎖까지는 추출물이 arbutin과 유사수준으로 매우 우
수한 tyrosinase 활성 억제 효과를 나타내었고, 이후의 
농도에서 양성대조군인 arbutin과 평균 30.51%의 효과 
차이를 나타내었다. L-DOPA를 기질로 사용한 tyrosinase 

활성에 대한 실험에서도 arbutin과 추출물은 평균 
22.94% 수준의 차이를 나타내었다. 2012년 Kim은 
70% 에탄올로 추출한 고추씨와 과육의 L-DOPA를 기질
로 사용한 tyrosinase 활성 조절 효과를 보고하였는데, 
홍고추와 풋고추의 과육추출물이 tyrsoinase 활성을 
12.0% 억제한다고 보고함으로써 고추를 이용한 미백효
과의 가능성을 제시한 바 있다[23]. 본 연구에서는 안전
한 용매 물로 추출한 청양고추에서 L-tyrosine과 
L-DOPA를 기질로 하는 tyrsoinase 활성 모두에서 유
의적인 억제 효과를 나타냄으로써, 청양고추 물 추출물
이 안전한 화장품 원료로서 미백 효과를 가진 기능성 화
장품 소재 로 개발될 수 있는 가능성을 보여준다. 

4. 결론

본 연구에서는 한국에서 재배되는 청양품종의 고추의 
물 추출물을 이용하여 항산화와 미백효과를 측정하여 청
양고추를 식용뿐만 아니라 기능성 화장품 소재로서의 개
발 가능성을 제시하고자 하였다.

실험에 사용한 청양고추 물 추출물은 DPPH와 H2O2 
소거율이 농도 의존적으로 나타났고, L-DOPA 및 
L-tyrosine을 기질로 사용한 tyrosinase 활성억제실험
에서도 농도 의존적으로 나타났다. 청양고추는 우수한 
항산화제로 알려진 아스코르빈산 효과의 50% 이상수준
으로 나타냈으며, 한국식품의약품안전처의 피부 미백에 
도움을 주는 기능성화장품 유효성평가 가이드라인에서 
제시한 미백효능(tyrosinase 활성억제) 실험에서도 기능
성 원료인 arbutin 효과의 50% 이상의 활성억제 효과를 
보였다. 특히, 청양고추 25 ㎍/㎖의 저농도에서는 
arbutin의 미백효능 실험과 동일하게 나타났다.

결론적으로, 청양고추 물 추출물은 지표성분으로써 피부 
건강에 유용한 페놀성 성분 gallic acid와 protocatechuic 
acid을 함유하고 있으며, 기능성 화장품 개발에 도움을 
주는 항산화 및 미백 효과를 나타낸다. 따라서 청양고추 
추출물이 피부 미백제로 사용될 수 있는 가능성이 있으
며, 이는 단독 또는 arbutin 등과의 기존 미백 소재와 혼
합으로 사용될 수 있다. 식품의약품안전처의 고시형 미
백 원료로 알려진 arbutin은 피부 자극 등의 부작용으로 
인해 2~5%의 사용 제한을 받고 있다[29]. 이에 청양고
추 물 추출물이 arbutin과의 혼합사용으로 arbutin의 
함량을 줄일 수 있을 것으로 보인다. 기능성 화장품 개발
에 관한 연구에서는 대부분 원료의 효능 연구에 초점을 
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맞추어 기능성을 높이는데 주력하고 있다. 그러나 화장
품은 제품 특성상 장기적으로 인체에 적용되는 생활 케
어 제품이므로 장기적인 사용에 대한 안전성이 크게 고
려되어야 한다. 이러한 측면에서 청양고추 물 추출물을
은 피부에 안전하게 사용할 수 있는 미백 기능성 화장품 
소재로서 개발 가능성이 크다고 판단된다. 
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