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Abstract

This study investigated the chemical characteristics and cosmetic applicability of the red ginseng oil produced in a
process where saponin is extracted from red ginseng. The acid, peroxide and iodine values of 1% red ginseng oil
diluted with Tween 80 were 0.265, 0.387 and 0.64, respectively. Antioxidant activity of 1% red ginseng oil evalu-
ated according to the DPPH free radical scavenging assay exhibited 70% inhibition relative to α-tocopherol. The
total polyphenol content, determined according to the Folin-Ciocalteu method, was 243 mg/100 g. Tyrosinase inhib-
itory activity of 1% red ginseng oil was about 14% inhibition relative to L-ascorbic acid. On the other hand, red
ginseng oil was not effective in inhibiting the activity of elastase as well as in inhibiting the growth of Staphylo-
coccus aureus and Escherichia coli.
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서 론

인삼(Panax ginseng C.A. Meyer)은 오갈피나무과(Araliaceae)

인삼속(Panax)에 속하는 다년생 초본 류로서 한방에서는 그

뿌리를 인삼(Ginseng radix)이라 하여 약용으로 사용한다

(Kwak et al., 2003). 인삼은 우리나라를 비롯하여 중국 일본에

서도 지난 수천 년간 이용되어 왔고 그 약효를 높이 평가

받아 불로장생의 영약으로 취급되어왔다(Kim et al., 1990).

홍삼은 인삼 중에서 6년근 이상의 수삼을 찌고 말려서

수분이 13% 정도로 제조한 것으로 붉은색이 감도는 것이

특징이다(Kwak et al., 2003). 홍삼은 수삼을 장기간 저장

할 목적으로 증숙하고 인삼의 전분을 호화시켜 건조한 것

으로 이러한 수치과정을 거치면서 수삼 또는 백삼과는 다

른 유효성분인 ginsenoside Rg2, Rg3, Rh1, Rh2 등이 생

성된다고 알려져 있다(Lee et al., 2008). 홍삼의 효능에는

중추신경에 대해서 진정작용이 있으며, 혈압조절 작용, 항

염 및 항종양 작용이 있고 간 기능 항진효능도 보고되고

있다(Kwak et al., 2003). 홍삼에서 다양한 생리활성을 나타

내는 사포닌의 추출과정 중 부산물로 홍삼박(Lee & Do,

2002)과 홍삼오일 등이 생성된다. 홍삼박의 경우 홍삼박으

로부터 산성 다당체 추출조건 등의 기능성 연구가 알려져

있고 동물사료 또는 퇴비로 재활용되고 있으나(Lee & Do,

2002; Chae et al., 2009), 홍삼오일의 경우 그 특성이나 활

용도에 대해서는 거의 알려져 있지 않다. 따라서 부산물로

버려지고 있는 홍삼오일의 새로운 활용가치를 높일 수 있

는 연구가 필요하다. 

화장품은 고가이고 대표적인 기술집약형 상품으로서 사용

인구가 전세계적으로 점차 증가하고 있다(Park et al., 2009).

최근에는 화장품산업에 약품의 기능이 첨가된 기능성화장품

또는 약용화장품의 개념이 도입되어 세계적으로 폭넓게 이

용되고 있다(Kligman, 2000). 기능성 화장품은 피부의 미백

에 도움을 주는 제품, 피부의 주름개선에 도움을 주는 제

품, 자외선으로부터 피부를 보호하는데 도움을 주는 제품

등으로 분류된다(Park et al., 2009). 미백제품은 주로 멜라

닌 생성억제와 tyrosinase 저해, 피부각질 제거, 피부색소침

착 방지 등의 효과가 있는 것으로 알려져 있고 주름개선

제품은 피부탄력강화, 콜라겐합성 촉진 등의 효능이 알려

져 있다(Park, 1997). 이러한 효과를 보유한 물질을 천연소

재에서 찾으려는 연구가 활발하게 이루어지고 있다. 따라
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서 본 연구에서는 홍삼의 사포닌 추출과정 중 부산물로 생

성되는 홍삼오일의 새로운 활용가능성을 조사하기 위해 유

지의 기본적인 특성인 산가, 과산화물가, 요오드가를 측정하

였다. 또한 DPPH 라디칼 소거능, 총 폴리페놀 함량,

tyrosinase 저해활성, elastase 저해활성 및 항균활성을 측정

하여 화장품 원료 소재로서 홍삼오일의 활용가치를 조사하

고자 하였다. 

재료 및 방법

재료

본 실험에서 사용한 홍삼오일은 (주)바산고려홍삼(Seoul,

Korea)에서 주정으로 홍삼의 사포닌을 추출하는 과정에서

부산물로 얻어진 것이며, 홍삼오일은 유화제 Tween 80으

로 희석하여 사용하였다. 실험에 사용된 DPPH(1,1-

dipheny-2-picrylhydrazyl), α-tocopherol, tannic acid, tyrosi-

nase(from mushroom, ≥ 2,000 units/mg solid), elastase(from

porcine pancreas, 3-6 units/mg protein) 및 L-DOPA(3,4-

dihydroxyphenylalanine)은 Sigma-Aldrich(St. Louis, MO,

USA) 제품을 사용하였다.

산가, 과산화물가 및 요오드가 측정

1% 홍삼오일의 산가 및 요오드가 측정은 A.O.A.C

(1990)방법에 의하여 측정하였다. 과산화물가 측정은 1%

홍삼오일 0.5 g을 삼각플라스크에 넣고 glacial acetic acid

7.5 mL, 포화 KI용액 0.5 mL 를 가한다. 암실에서 10분간

방치한 후 전분지시약(1%)을 넣고 0.01 N Na
2
S

2
O

3
용액으

로 무색이 되는 점을 종말점으로 하였다. 같은 방법으로

공시험을 하였다(Paquot & Hautfenne, 1987).

DPPH 라디칼 소거능

DPPH 라디칼 소거능을 측정하기 위해 홍삼오일을 0.1%

에서 1.0%까지 농도 별로 희석한 1 mL를 시료로 취하여

5×10-4 M DPPH 용액 1 mL을 첨가한 후 37oC에서 30분간

반응 시킨 다음, 이 반응액을 분광광도계(6705 UV/Vis

spectrophotometer, Jenway, UK)를 사용하여 520 nm에서

흡광도를 측정하였다. 이때 대조구는 시료대신 증류수를

첨가하여 수행하였고, 양성대조구로 α-tocopherol을 홍삼오

일과 같은 농도를 사용하여 활성과 비교하였다. Free

radical 소거 활성은 시료 첨가구와 무 첨가구의 흡광도를

구하여 다음과 같이 계산하였다(Blois, 1997).

총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 1% 홍삼오일 1 mL에 2배로 희석

한 Folin 시약 1 mL을 첨가하고 잘 혼합한 다음 3분간 방

치한 후 1 mL의 10% Na
2
CO

3
를 서서히 가하였다. 이 혼

합액을 1시간 동안 방치한 후 분광광도계를 이용하여

700 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 총 폴리페놀 함량

은 tannic acid를 이용하여 작성한 표준곡선으로부터 구하

였다(Lee et al., 2008). 

Elastase 저해활성

Elastase 저해활성은 0.2 M Tris-HCl buffer 용액(pH 8.0)

0.2 mL, 5 mM L-DOPA 용액 0.2 mL과 0.6%에서 1%까지

단계별로 희석한 홍삼오일 0.1 mL을 혼합하여 25oC에서 5

분간 반응시킨 다음, elastase 0.1 mL(1 µg/mL)을 가하여

다시 25oC에서 20분간 반응시킨 후 405 nm에서 흡광도를

측정하였다. 대조군인 ursolic acid를 실험군과 동일한 농도

로 사용하였다(Park, 1997). 

Tyrosinase 저해활성

Tyrosinase 저해활성 측정은 0.175 M phosphate buffer 용

액(pH 6.8) 0.2 mL, 5 mM L-DOPA용액 0.2 mL과 0.6%에

서 1%까지 단계별로 희석한 홍삼오일 0.5 mL의 혼합물에

mushroom tyrosinase 0.1 mL(110 units/mL)를 첨가하여 37oC

에서 3분간 반응시킨 후 475 nm에서 흡광도를 측정하였다

(Yagi, 1986). 대조구로는 L-ascorbic acid를 실험군과 동일

한 농도로 사용하였다.

(S
Abs

: 시료의 흡광도, B
Abs

: 효소대신에 증류수를 넣었을

때 흡광도, C
Abs

: 시료 추출액 대신에 증류수 넣었을 때 흡

광도)

항균성 검사

홍삼오일의 항균성 실험은 그람양성균인 Staphylococcus

aureus ATCC 12598와 그람음성균인 Escherichia coli KCCM

11234균주를 대상으로 각 균주를 LB 액체배지에서 37oC,

12시간 배양한 후 사용하였다. S. aureus균과 E. coli 균을

각각 LB한천배지에 100 µL씩 도말한 후, 멸균된 paper

disk를 배지 표면 위에 놓는다. Paper disk에 홍삼오일을

농도 별로(0.2, 0.4, 0.6, 0.8 및 1%) 30 µL씩 점적한 후

37oC에 배양하였다. 항균활성은 각 배지를 24시간 배양하

scavenging(%) =
대조구의 흡광도 − 시료 처리구의 흡광도

×100
대조구의 흡광도

Elastase 
inhibition activity(%) 

= 1−
(Elastase activity-Blank)

×100
Control

Tyrosinase 
inhibition activity(%)

= 1−
S

Abs  
− B

Abs
×100

CAbs
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여 paper disk 주위의 clear zone 생성유무로 확인하였다

(Choi et al., 2009).

통계처리

모든 실험은 최소 3회 이상 반복 수행하였으며 모든 결

과 값들은 mean standard deviation(S.D.)으로 표시하였다. 

결과 및 고찰

산가, 과산화물가 및 요오드가

산가는 유지에 포함되어 있는 유리지방산의 양을 측정하

여 유지의 품질과 신선도를 나타내는 기준으로 일반적으로

신선한 유지는 그 값이 1이하이다(Kim et al., 2010). Table

1을 보면 1% 홍삼오일의 산가는 0.265 mg KOH/g으로 산

패도가 높지 않음을 알 수 있다. 과산화물가는 유지가 산패

되는 초기단계를 나타내는 값으로 수치가 클수록 신선하지

못함을 나타낸다. 식품공전에 따르면 가공유지와 팜스테아

린유의 과산화물가는 3.0 이하, 팜올레인유는 5.0 이하이어

야 하며 유탕이나 유지처리제품은 50 이하로 규정하고 있

다(KFDA, 2007). 1% 홍삼오일의 과산화물가를 측정한 결

과는 0.387 meq/kg으로 산패도가 높지 않음을 알 수 있었

다. 요오드가는 유지의 불포화도를 나타내며 불포화지방산

이 많이 포함한 유지일수록 요오드가가 높다. 1% 홍삼오

일의 요오드가는 0.64로 홍삼오일에는 불포화지방산의 함

량이 비교적 적은 것으로 추정된다. 

항산화 활성 및 총 폴리페놀 함량

Free radical은 호기적 대사 상태에서 인체 내에서 발생

되며 지질, 단백질 등과 반응하여 생체의 노화를 촉진할

수 있는 물질이다(Choi et al., 2009). 비타민 C, 비타민 E,

플라보노이드류, 폴리페놀류 등이 이러한 free radical을 제

거하는 항산화제로 알려져 있다(Masaki et al., 1995; Kim

et al., 2006). DPPH는 비교적 안정화된 구조의 free radical

로써 항산화 물질의 효과를 측정하는데 많이 쓰이고 있다

(Lee & park., 2011). 

홍삼오일과 비교물질인 α-tocopherol의 free radical 소거

활성의 측정 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 양성대조군인 α-

tocopherol 보다는 낮은 수치지만, 1%의 홍삼오일은 70%

정도의 항산화능을 나타내었다.

식물에 존재하는 많은 phytochemical 중 페놀성 화합물

은 그 함량이 높을수록 항산화 활성은 증가하며, 항콜레스

테롤 작용, 정장작용, 항암 작용 등의 생리적 효과를 나타

내는 것으로 알려져 있다(Kang et al., 2011). Tannic acid를

이용하여 작성한 표준곡선으로부터 함량을 구한 결과,

Table 2와 같이 홍삼오일의 총폴리페놀 함량은 243 mg/

100 g 이었다. 현재 홍삼오일에 대한 자료가 거의 없어 정

확한 비교는 할 수 없으며, 한국 백삼을 열처리하여 얻은

추출물에서 gallic acid를 기준으로 측정한 총 폴리페놀 함량

은 51.3 mg/g 추출물로 보고된 바 있다(Kang et al., 2011). 

Elastase 저해활성

피부의 진피조직 속에는 collagen과 피부의 탄력성에 관

련된 elastin이 그물망 구조를 형성하고 있는데, elastase가

elastin을 분해하여 피부의 그물망 구조 결합을 끊어지게

하여 주름생성의 원인이 된다(Kligman, 2000). 따라서 일

반적으로 elastase 저해제는 피부주름을 개선하는 작용을

나타내고, ursolic acid 등이 elastase 저해제로 이용되고 있

다(Tsuji et al., 2001). 홍삼오일의 elastase의 저해활성을

확인하기 위해 대조군으로 ursolic acid를 사용하고 홍삼오

일을 0.6, 0.8 및 1.0%의 농도별로 희석하여 저해활성을

Table 1. Chemical characteristics of 1% red ginseng oil.

 Characteristics  Value

 Acid value1) 0.265±0.0034)

 Peroxide value2) (meq/kg) 0.387±0.02

 Iodine value3) 0.64±0.01

1)Acid value (AV) was determined by the A.O.A.C
2)Peroxide value (POV) was determined by the Paquot, C. and A.
Hautfenne.
3)Iodine value was determined by A.O.A.C
4)Values are means±S.D., n=3

Fig. 1. Effect of red ginseng oil on DPPH radical-scavenging

activity. The data were expressed as mean±SD of three determina-
tions.

Table 2. Total polyphenol content of red ginseng oil.

Sample
Total polyphenol content1) 

(mg TAE/100 g)

Red ginseng oil 243±3.22)

1)Total polyphenol content expressed as tannic acid equivalents (TAE; mg/
100 g material).
2)Values are means±S.D., n=3
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측정한 결과 유의적인 효과가 없었다(data not shown). 

Tyrosinase 저해활성

Tyrosinase는 멜라닌 형성에 중요한 역할을 한다. 멜라닌

은 자외선에 대해 피부보호를 할 수 있으나 과도하게 생성

되었을 경우 피부에 색소 침착 되어 기미나 주근깨가 생긴

다(Cabanes et al., 1994; Row et al., 2005). 따라서 일반적

으로 피부 미백제 개발에 tyrosinase 활성을 억제하는 실험

을 주로 사용한다(Imokawa & Mishima, 1981). 홍삼오일의

tyrosinase 저해활성을 측정하기 위해 홍삼오일을 0.6, 0.8 및

1.0%로 희석하여 사용하고, 대조군으로 L-ascorbic acid를 역

시 동일한 농도로 희석하여 실험하였다. L-ascorbic acid는

90% 이상의 높은 tyrosinase 저해활성을 나타냈으나, 0.6%,

0.8% 및 1.0% 홍삼오일의 경우 각각 12.1%, 14.3%, 11.5%

로 비교적 약한 tyrosinase 저해활성을 나타냈다(Fig. 2).

항균성 검사

수삼과 홍삼의 추출물은 그람양성균인 S. aureus와 S.

epidermidis 균주에 대한 항균활성을 나타내는 것으로 알려

져 있다(Jeong et al., 2012). 또한 Lee et al.의 연구결과에

따르면 홍삼의 열수추출물은 그람양성균에 대한 항균력이

있으나, 에탄올 추출물의 경우에는 그람양성균과 그람음성

균 모두에서 항균효과가 나타나지 않은 것으로 보고되었다

(Lee et al., 2012). 본 실험에서 홍삼오일을 0.2, 0.4, 0.6,

0.8 및 1% 농도별로 희석하여 그람양성균인 S. aureus와 그

람음성균인 E. coli에 대한 항균활성을 조사한 결과, 생육억

제 효과는 없는 것으로 나타났다(data not shown).

요 약

홍삼에서 사포닌 추출과정 중 부산물로 얻어지는 홍삼오

일의 화학적 특성 및 화장품소재로서의 응용가능성을 알아

보고자 하였다. Tween 80으로 희석한 1% 홍삼오일의 산

가는 0.265, 과산화물가는 0.387, 요오드가는 0.64이었다.

DPPH free radical scavenging assay 결과, 1% 홍삼오일은

대조군인 동일 농도의 α-tocopherol에 비해 70% 정도의

항산화능을 나타내었다. 홍삼오일의 total polyphenol 함량은

243 mg/100 g이었다. Tyrosinase저해 활성을 측정한 결과, 홍

삼오일은 대조군인 L-ascorbic acid에 비해 14% 정도의 활

성억제 효과를 나타내었다. 홍삼오일에 의한 elastase 활성억

제 효과는 거의 없었으며 홍삼오일의 Staphylococcus aureus

와 Escherichia coli 에 대한 생육억제 효과도 없었다.
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