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  요 약 : 본 연구는 커피부산물의 화장품 소재로서의 활용가능성을 평가하기 위해 커피부산물을 유기
용매인 n-hexane을 이용하여 60(±10)℃에서 24시간동안 교반하며 추출하여 실험을 수행하였다. 
B16F10 melanoma cell line과 RAW264.7 macrophage cell line에서의 커피박 추출물의 세포독성을 
water solubletetrazolium salt-1 assay로 평가하였다. 또한 free radical 소거능을 측정하기 위해 DPPH
법을 사용하여 항산화를 평가하였으며, 항균력 검색을 위해 Staphylococcus aureus, Staphylococcus 
epidermidis, Escherichia coli, Candida albicans를 이용하였다. 실험결과 B16F10 murine melanoma 
cells에서 커피부산물 추출물을 처리한 군은 0.125 ~ 2 ㎕/㎖ 농도에서, RAW 264.7 macrophage cells 
에서는 0.125부터 0.5 ㎕/㎖ 농도에서 세포독성을 나타내지 않았다. 항산화 실험 결과 커피박 추출물은 
농도 의존적인 DPPH radical 소거능을 보였다. 또한 커피박 추출물의 항균 효능을 측정하기 위해 
Paper disc법을 이용하였으며 그 결과 Straphylococcus epidermidis, Straphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Candida albicans에서 각각 11.3±0.4, 12.±0.7, 12.0±0.0, 0.0±0.0 mm의 clear 
zone을 나타내었다. 이러한 결과는 커피박 추출물의 화장품 소재로서의 가치를 제안할 수 있다.

주제어 : 커피 부산물, 화장품 소재, 세포독성, 항균, 항산화

  Abstract : The purpose of this study is to analyze the possibility of a residual product of coffee 
(RC). RC oil extracted with n-hexane at 60(±10) ℃ for 24 hours. In this study, the cytotoxicity 
of RC oil was observed against B16F10 melanoma cells and RAW 264.7 macrophage cells by 
water solubletetrazolium salt-1 assay, and The RC oil measured by methods of DPPH radical 
scavenging and antimicrobial activities in Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, 
Escherichia coli, Candida albicans.  As a result, the RC oil treatment-related cytotoxic effects 
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appeared on B16F10 melanoma cells from 0.125 to 2 ㎕/㎖ and RAW 264.7 macrophage cells 
from 0.125 to 0.5 ㎕/㎖ concentrations in this study. RC oil is radical scavenging activity 
concentrations on dependent. The antimicrobial activity of RC oil (150 μl/㎖) was determined by 
clear zone method. Straphylococcus epidermidis, Straphylococcus aureus, Escherichia coli, Candida 
albicans showed clear zone by each 11.3±0.4, 12.±0.7, 12.0±0.0, 0.0±0.0 mm. It is suggested 
that RC oil have effects on the cytotoxicity, antioxidant and antimicrobial  that could be 
applicable to cosmetics as a new material.

Keywords : Coffee residue oils, cosmetics material, cytotoxicity, antioxidant, antimicrobial

1. 서 론

  커피의 식물학상 속명은 coffea로 커피 원두
(Green Coffee Beans)는 빨간 열매 중에 있는 종
자에서 외피를 벗겨 내면 과육이 있으며 그 속에 
내 과피와 은피에 싸여진 2개의 종자가 마주 보
고 있고 이 종자를 세척한 후 건조과정을 거쳐 
정제한 것을 말한다[1]. 이 종자에서 핵과 외피를 
약 2 ㎜ 두께의 젤리 같은 펄프 층이 감싸고 있
고 이 속에 씨가 파치먼트(parchment)라고 하는 
단단한 껍질에 둘러싸여 있다. 파치먼트 내부에 
씨를 감싸고 있는 얇은 은색의 종피가 있는데, 
이것을 실버 스킨(silver skin)이라고 한다. 18세
기 식물학자 린네(Carl VonLinne)는 커피를 꼭두
서니과(Rubiaceae)에 속하는 코페아류의 커피관
목으로 분류했다[2]. 오늘날 커피의 분류는 커피
의 품종을 기준으로 하는 식물학적인 구분과 국
제 커피무역 거래 시 시장에서 사용되는 상업적
인 상품에 명명하는 개념으로 구분되고 있다[3]. 
식물학적인 분류에 따르면 커피콩의 종은 수백 
종이었지만 현재 상업적으로 재배하는 주요 품종
은 아라비카(arabica, 학명: Coffea arabica L.)와 
로부스타(robusta, 학명: Coffeacanephora P.), 
리베리카(liberica, 학명Coffea liberica)의 세 종류
로 나뉜다. 아라비카는 세계에서 재배되는 커피나
무의 75~80%를 차지한다. 주요 품종은 타이피카
(Typica), 버번(Bourbon), 카투라(Catura)로 자연
변이나 교배에 의해 생긴 각양각색의 품종이 있
다[4]. 커피는 쓴맛, 신맛, 떫은 맛 및 구수한 맛 
등의 독특한 맛과 향기 등이 조화되어 만들어지
는 대표적인 기호식품 중의 하나이다. 일반적으로 
음용하는 커피음료는 커피 원두를 배전(roasting) 
과정을 거쳐서 커피 고유의 향과 맛이 나오며, 
복합적인 물리 화학적 변화를 가져오게 된다[5]. 
커피의 성분은 일반적으로 당분(18-26%), 섬유

소(37%), 지방(13%), 단백질(13%)의 함량이 가
장 높은 것으로 되어 있다. 또한 수분, 카페인, 
산화무기질, 에테르 추출물, 유기산 등이 미량 함
유되어 있다고 한다. 커피의 활성물질로 가장 주
목을 받고 있는 성분인 카페인의 함량은 품종에 
따라 차이가 커서 아라비카종은 0.8-2.5%인 반
면에 로부스타종은 4% 전후의 것도 있다[6]. 커
피에는 다양한 생리활성물질을 포함하고 있는데 
flavonoids, caffeic acid, ferulic acid 등을 주로 
포함하고 있으며, nicotinic acid, trigonelline, 
quinolinic acid, tannic acid, pyrogallic acid 및 
caffeine 등이 밝혀져 있다[7]. 커피는 카페인에 
의한 각성작용 이외에도 항산화 및 항균 활성과 
같은 생리기능이 알려져 있는데 특히 최근에 각
광받는 커피의 항산화 활성은 주로 폴리페놀과 
커피의 로스팅 과정에서 생성되는 갈변반응 생성
물에 의한 것으로 보고된 바 있다. 최근 대중적
으로 음용되고 있는 음료에 대한 기능성 연구에 
따르면 다양한 음료에서 페놀화합물의 함량을 측
정한 결과 레드와인보다 커피의 페놀함량이 높은 
것으로 나타났다[8].
  커피는 전 세계의 다양한 국가에서 음료로 음
용되어지고 있으며 전 세계의 하루 커피소비량은 
22억 잔이 넘고, 우리나라의 연간 커피소비량은 
2013년을 기준으로 1인당 약 298잔을 기록하고 
있다. 또한 관세청이 최근 발표한 커피 시장 자
료 발표에 따르면 2007년 231백만 달러보다 
210.7% 증가 하였다고한다. 커피는 음용 시 커피
콩의 0.2%만 사용하고 대부분인 98.8%의 커피 
부산물은 일반폐기물, 음식쓰레기로 매립 또는 소
각 되고 있으며 매립된 찌꺼기는 이산화탄소보타 
20배 높은 메탄가스배출로 지구온난화를 일으킬 
위험이 있다고 보고되어지고 있다. 우리나라에서 
버려지고 있는 커피 부산물은 연간 70톤으로 점
점 늘어나고 있는 추세이다. 일부 커피숍이나 가
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정에서 소규모로 커피 부산물을 방향제나 비누 
첨가물, 재떨이 용, 식기 기름때 제거 등으로 활
용하고 있지만 버려지는 양에 비해 그 양이 매우 
미미한 실정이며, 이에 커피 부산물의 처리 방안
에 대한 연구가 큰 관심을 끌고 있다. 최근 들어 
사료 내 항산화원으로서 커피부산물 첨가가 닭의 
사양성적 혈액생화학성상 및 항산화 작용에 미치
는 영향[9], 커피부산물 추출물의 총 페놀화합물 
함량 및 유리라디칼 소거능에 관한 연구[10], 커
피부산물을 활용한 균사체 배양에 관한 연구[11], 
커피 부산물인 커피부산물의 분말을 첨가한 머핀
의 품질 특성과 항산화 활성에 관한 연구[12], 커
피부산물의 생리활성 효과에 관한 커피부산물 열
수 추출물이 간고등어의 저장성을 향상시키는 천
연 항산화제로서의 가능성을 제시한 연구[13], 원
두커피(Coffee beans)의 화장품약리활성 검증과 
특수제형인 MLV(Multilamellar Vesicles) 리포좀
에 첨가시 화장품 안정화에 관한 연구[14] 등 다
양한 분야에 있어 연구가 진행되고 있는 추세이
다. 그러나 식품 또는 사료 분야에 있어서 비교
적 활발한 양의 연구가 진행되고 있는 반면에 화
장품 소재로서의 연구 실정은 미미한 상태이다. 
따라서 본 연구에서는 커피를 추출하고 남는 부
산물인 커피부산물을 추출 및 직접 이용하여 다
양한 제형의 화장품에 적용하였으며, 특히 열수추
출물, 에탄올 추출물 등에 비해 많이 연구되어지
지 않은 커피부산물(residual product of coffee,  
RC)의 오일을 추출하여 실험에 이용하였다. 또한 
B16F10 melanoma cells과 RAW264.7 
macrophage cells의 세포 생존률 관찰을 통해 커
피부산물 추출물(RC oil)이 세포에 미치는 영향
을 확인하고 커피부산물 추출물의 항산화 효과를 
확인하기 위해 2,2-diphenyl-1–pycryl-hydrazyl 
assay를 이용하였으며, 일반적으로 항산화 효과가 
있다고 널리 알려져 있는 식물성 오일 중 
macadamia oil, argan oil을 커피부산물 추출물
과 같은 농도 및 조건에서 실험하여 항산화 효과
를 비교하였다[15]. 또한 일반적으로 피부 상재균 
중 피부에 염증을 유발할 수 있는 세균 알려져 
있는 Staphylococcus aureus, Staphylococcus 
epidermidis, Escherichia coli , Candida albicans
의 5가지 균주로 paper disc법을 사용하여 커피
부산물 추출물의 항균 효과를 검색하였다.

2. 실 험

2.1. 실험 재료

  2.1.1. 시료, 시약 및 기기
  본 실험에 사용된 커피부산물은 스타벅스로부
터 2015년 7월에 일괄적으로 제공받았다. 추출에 
이용한 용매 n-hexane은 Duksan(Duksan, 
Korea)에서 구입하여 사용하였으며 세포 배양 배
지에 사용된 시약 Dulbecco’s Modified Eagle’s 
Medium(DMEM), Phosphate buffered saline 
(PBS), Fetal bovine serem(FBS), Tripsin-EDTA, 
Penicillin은 모두 Gibco BRL(Rockville, 
MD,USA)에서 구입하였으며 세포 독성을 확인하
기 위해 사용한 시약 water soluble tetrazolium 
salt–1(WST-1)는 sigma aldrich (USA)에서 구입
하여 사용하였다.
  항산화 능력을 알아보기 위해 사용한 2, 
2-dipheny l-1-pycry l-hydrazy l (DPPH) , 
methanol, dimethyl sulfoxide는 Duksan(Duksan, 
Korea)에서 구입하여 사용하였다. 항균 실험에 
사용된 배지 Tryptic soybean broth(TSB)와 
Tryptic soybean agar(TSA), Potato dextrose 
broth(PDB), Potato dextrose agar(PDA)는 BD 
Difco(USA)에서 구입하여 사용하였다. 기기는 
Microplate reader(Molecular Devices, USA), 
Rotary vacuum evaporator(Eyela Co., JAPAN), 
항온조(S&T Co.,Ltd, Korea) 등을 이용하였다.

  2.1.2. 실험 세포
  시료의 세포 독성을 평가하기 위해 사용한 
B16F10 melanoma cells과 RAW264.7  
macrophage cells는 한국세포주은행에서 구매하
여 계대배양한 뒤 실험을 진행하였다.

  2.1.3. 실험 균주
  시료의 항균 효능을 평가하기 위해 
Staphylococcus aureus(S. aureus), Staphylococcus 
epidermidis(S. epidermidis), Escherichia coli(E. 
coli)와 병원성 진균인 Candida albicans 
(Candida.  A)를 한국생명공학연구원 생물자원센
터(KCTC, Korea)에서 구입 하여 계대배양하며 
사용하였다. 
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  2.1.4. 시료 추출
  스타벅스로부터 제공받은 커피부산물을 5일간 
건조하여 n-hexane를 용매로 60℃의 온도에서 
24시간 동안 교반하며 추출하였고, 추출물을 2회 
감압 여과한 후 여과지를 이용하여 다시 여과하
였다. 그 후 회전증발농축기로 60℃에서 감압 농
축한 뒤 80℃로 온도를 증가시켜 시료에 잔류하
고 있는 n-hexane을 증발시킨 후 4℃에 보관하
며 실험에 사용하였다[15].

2.2. 실험 방법

  2.2.1. 세포 배양
  B16F10 melanoma cells과 RAW264.7 
macrophage cells을 DMEM 배지에 10% FBS, 
1% penicillin-streptomycin(100 U/㎖)을 첨가하
여 37℃, 5% CO₂ 조건의 incubator에서 100 
mm Petri dish에 배양하였고 세포배양 배지는 2
일마다 새로운 배지로 갈아주었다.

  2.2.2. 세포 독성 시험
  생존율을 측정하기 위한 실험은 WST-1 assay
를 이용하였다. B16F10 melanoma cells는 96- 
well plate에 5 × 10³ cells/well, RAW264.7 
macrophage cells는 5 × 10⁴ cells/well 의 농
도로 200 ㎕ 씩 분주하여 약 24 시간 배양 후 
Density가 90~100% 되었을 때 배지를 제거하고 
PBS로 1회 세척한 뒤, well에 커피 시료를 각각 
2.00, 1.00, 0.50, 0.25 ㎕/㎖의 농도로 처리하여 
24 시간 동안 배양하였다. 세포 배양 후 배양액
을 모두 제거한 후 PBS로 1회 세척한 뒤 
WST-1 solution을 well 당 20 ㎕씩 첨가하여 
37℃ incubator에서 1시간동안 배양하였고, 
Microplate reader를 이용하여 450 nm 에서흡광
도를 측정하였다. 

  2.2.3. 균주 배양
  커피부산물 추출물의 항균 효능을 평가하기 위
해 피부 상재균인 S. aureus, S. epidermidis, 대
장균인 E. coli 는 전 배양 시에는 TSB, 본 배양 
시에는 TSA를 사용하였으며, 병원균인 Candida. 
A는 PDB와 PDA를 사용하였다. 모든 균주는 
Incubator에서 37℃로 배양하였다. 단일 균의 집
락 1개를 루프로 취하여 액체배지에 접종하여 3
7℃에서 24시간 동안 배양하고, Microplate 
reader를 이용하여 595 nm에서 흡광도를 통해 

균액의 세포수를 측정하였다. 고체배지를 멸균하
여 50℃로 냉각한 다음, 액체배지에 세균은 1 × 
10⁶ CFU/㎖, 진균은 1 × 10⁵ CFU/㎖ 이 포함
되도록 균액을 접종하여 현탁하였다.

  2.2.4. 미생물 생육저해환(Clear zone) 측정
  커피부산물 추출물의 항균성 검색은 paper 
disc diffusion 법에 의하여 다음과 같이 하였다. 
즉, 평판 배지에 배양된 각 균주를 1 루프 취해
서 액체 배지 10 ㎖에서 18~24시간 배양한 뒤 
다시 액체 배지 10 ㎖에 균액을 1 루프 접종하여 
세균 1 × 10⁶ CFU/㎖, 진균 1 × 10⁵ CFU/㎖ 
이 포함되도록 현탁시킨 액체배지를 멸균한 면봉
으로 고체배지 표면에 균일하게 도말하였다. 고체 
배지 위에 멸균 된 paper disc(8mm, Advqutec, 
Tokyo, Japan)를 밀착시킨 후 커피부산물 추출물
을 mineral oil에 희석하여 최종농도 30, 50, 70, 
100, 150 ㎕/㎖가 되도록 설정하여 시험군으로 
사용하였으며 대조군으로는 희석 용매인 mineral 
oil과 정제수를 사용하여 농도별로 40 ㎕로 흡수
시켰다. 그 후 incubator에서  37℃로 24시간동
안 배양하여 disc 주위의 clear zone (mm)을 관
찰하였다.

  2.2.5. DPPH free radical 소거능 측정
  라디칼 소거 활성 실험은 Blois의 방법을 응용
하여 실험을 수행하였다[16]. DMSO 용액에 커
피부산물 추출물을 용해하여 DMSO의 최종농도
가 전체의 5% 이하가 되도록 설정한 Stock을 제
조하여 메탄올을 용매로 각 농도 별로 시료를 제
조하였다. 그 후 96-well plate에 시료를 농도별
로 50 ㎕씩 분주하고 DPPH를 0.2 mM로 
methanol에 용해하여 시료에 100 ㎕씩 처리하였
다. 교반 후 25℃에서 30분간 반응시킨 후 
Microplate reader를 이용하여 492 nm에서 흡광
도를 측정하여 DPPH의 free radical 소거능을 측
정하였다. 소거능은 시료 용액 첨가구와 시료용액 
무 첨가구의 흡광도 감소율로 나타내었으며 
Butylated hydroxy toluene(BHT)와 Ascorbic 
acid를 대조군으로 사용하였으며, 화장품 원료로 
많이 사용되며 항 항산화 효과가 있는 식물성 오
일로 널리 알려진 macadamia oil과 argan oil 또
한 대조군으로 사용하였다.

Inhibition(%) = (1-S/C) × 100
S : 검체에 의한 흡광도

C : 대조군에 의한 흡광도
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3. 결과 및 고찰

3.1. 세포독성 결과 

  커피부산물 추출물을 처리하였을 때 B16F10 
melanoma cells과 RAW264.7 macrophage cells 
에서의 생존율을 알아보기 위해 커피부산물 추출
물을 DMSO에 용해하여 stock을 제조한 뒤 각각 
2.00, 1.00, 0.50, 0.25 μl/㎖ 농도로 배지에 
serial dilution 하여 DMSO의 최종농도가 1%이
하가 되도록 처리한 뒤 24시간 동안 배양하여 
WST-1 assay로 측정하였다. B16F10 melanoma 
cells에서 커피부산물 추출물을 처리한 군은 전체
적으로 대조군보다  높은 생존율을 보였다. 커피
부산물 추출물을 2.00, 1.00, 0.50, 0.25 μl/㎖의 
농도로 처리한 군에서 각각 129.81, 200.51, 
213.83, 181.16%로 2.00 μl/㎖를 제외한 모든 
농도에서 생존율이 증가하는 것을 확인할 수 있
었다. RAW 264.7 macrophage cells에서는 커피
부산물 추출물을 처리한 군은 0.5, 0.25 μl/㎖의 
농도에서 농도 유의적으로 매우 높은 생존율을 
보였으며, 1.0, 2.0 μl/㎖의 농도에서는 생존율이 
떨어지는 것을 확인할 수 있었다.

Fig. 1. Cell viability of RC oil from the coffee 
grounds with n-hexane on B16F10 
melanoma cell line.

Fig. 2. Cell viability of RC oil from the coffee 
grounds with n-hexane on RAW 264.7 
macrophage cell line.

3.2 항균활성 결과

  S. aureus, S. epidermidis, E. coli, Candida. 
A는 포유류의 피부와 점막에 상재하면서 동물의 
광범위한 질병에 원인이 되며 피부염의 원인이 
될 수도 있다[17]. 또한 S. aureus, S. 
epidermidis, E. coli, Candida. A는 화농성질환
의 원인균으로서 식중독 및 패혈증 등을 일으키
고 이들 세균은 화농성 염증뿐만 아니라 건강한 
사람이나 동물들의 비강 및 체표 등에 널리 분포
하고 있다[18]. 피부가 염증에 노출될 경우 미생
물 침입을 방어하는 방어기작 또한 약해지고 2차
적인 피부장벽의 약화를 발생시키고 또 다른 미
생물 감염의 원인이 되어 악순환이 반복된다[19]. 
본 연구에서는 커피부산물 추출물의 항균 효능을 
확인하기 위해 S. aureus, S. epidermidis, E. coli, 
Candida. A를 이용하였으며, 균의 생육저해환인 
clear zone (mm)을 측정하여 Table 1. 과 같이 
나타내었다. 커피부산물 추출물을 mineral oil에 
희석하여 최종농도 30, 50, 70, 100, 150 ㎕/㎖가 
되도록 희석하여 실험한 결과 Candida. A를 제외
한 세 가지 균주에서 30 ㎕/㎖의 농도 이후로 모
두 항균력을 보였다. 그 중 S. aureus에서 항균력
이 가장 높게 나타났으며  S. epidermidis와 E. 
coli에서도 유사한 정도의 항균력을 보였다.

 

Fig. 3. Antimicrobial activity of RC oil with 
n-hexane on Staphylococcus aureus, 
Staphylococcus epidermidis, Escherichia 
coli, Candida albicabs.

(a : Control(D.I Water), b : Control 
(mineral oil) c : 30 μl/㎖, d : 50 μl/㎖, e 
: 70 μl/㎖, f : 100 μl/㎖, g : 150 μl/㎖)
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concentration of RC oil (μl/㎖) 

cona conb 30 50 70 100 150

Candida. A -c - - - - - -

S.aureus - - 11.7(±0.4) 12.0(±0.0) 13(±0.7) 14.3(±0.4) 14.0(±1.3)

S.epidemidis - - 10.7(±0.4) 11.7(±0.4) 12.0(±0.0) 12.3(±0.4) 13.7(±0.9)

E.coli - - -  6.0(±4.0) 10.0(±0.7) 11.7(±0.4) 12.7(±0.9)

a : Control(D.I Water), b : Control(mineral oil), c : No inhibition

Table 1. Antimicrobial activity of RC oil on several microorganisms

3.3. 항산화 활성 결과

  DPPH assay는 항산화 검색방법 중 하나로서 
alcohol 용액 내에서는 DPPH의 질소 원자와 
alcohol간에 수소결합이 형성되기 때문에 다른 
유리 라디칼보다 비교적 안정하고 특히 페놀이나 
방향족의 항산화 활성의 측정에 이용된다. DPPH
는 항산화 활성을 갖는 물질과 반응하면 공여체
로부터 전자나 hydrogen radical을 생성하게 되
는데, 진보라색을 띄고 있는 DPPH의 색이 점점 
황색에 가까운 색을 띄며 흡광도가 감소하게 되
므로 흡광도의 감소를 측정함으로서 radical 소거 
활성을 쉽게 측정할 수 있다. 본 연구에서는 커
피부산물 추출물의 항산화효능을 검색하기 위해 
Blois의 방법[16]을 일부 변형하여 DPPH radical 
소거활성을 농도별로 측정하였다. 먼저 커피부산
물 추출물을 DMSO에 용해하여 stock을 제조한 
뒤 methanol을 용매로 DMSO의 최종 농도가 
5% 이하가 되도록 설정하여 실험하였다. 커피부
산물 추출물을 24.00 μl/㎖에서부터 Serial 
dilution하여 실험한 결과 3.00, 6.00, 12.00, 
24.00 μl/㎖에서 각각 3.275, 8.946, 16.853, 
37.300%로 농도 의존적으로 높아지는 활성을 나
타내었다. 또한 BHT와 Ascorbic acid를 대조군
으로 한 DPPH radical 소거활성 측정 시 대조군
으로 사용된 시료 중 지용성 물질인 BHT와 유사
한 활성을 나타내었다. 커피부산물 추출물과 유사
한 조건의 오일 시료와 항산화 활성도를 비교하
기 위하여 일반적으로 항산화 능력이 있다고 알
려져 있으며 화장품 원료로 널리 사용되어지고 
있는 macadamia oil과 argan oil을 대조군으로 
사용한 결과 3.00, 6.00, 12.00, 24.00 μl/㎖에서 
macadamia oil은 각각 8.706, 9.505, 11.821, 
21.885%, argan oil은 1.038, 1.198, 2.875, 
8.067%로 같은 농도에서의 커피부산물 추출물의 
항산화 활성과 비교하여 낮은 활성을 보였으며, 

농도가 높아질수록 활성도 높아지는 농도의존적
인 결과를 나타내었다.

   Fig. 4. DPPH radical scavenging activity
          of chemical reagents and RC oil.

  Fig. 5. DPPH radical scavenging activity of 
         vegetable oil and RC oil.

4. 결 론

  본 연구는 커피부산물을 n-hexane을 용매로 
추출하여 실험을 진행하였다. 먼저 세포 독성을 
확인하기 위해 B16F10 melanoma cells와 
RAW264.7 macrophage cells을 이용하여 실험하
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였고 S. aureus, S. epidermidis, E. coli, 
Candida. A의 4가지 균주를 이용하여 항균력을 
검색하였다. 또한 항산화 실험을 위해 DPPH 
assay를 이용하여 실험을 진행하였다. 그 결과 
B16F10 melanoma cells에서 커피부산물 추출물
을 처리한 군은 전체적으로 대조군 보다 높은 생
존율을 보였으며 RAW264.7 macrophage cells에
서는 커피부산물 추출물을 처리한 군은 1.0, 2.0 
㎕/㎖의 농도에서는 생존율이 떨어졌지만 0.5, 
0.25 ㎕/㎖의 농도에서 농도 유의적으로 매우 높
은 생존율을 확인할 수 있었다. 항균 활성 검색 
결과 Candida. A를 제외한 세 가지 균주에서 30 
㎕/㎖의 농도 이후로 모두 항균력을 보였으며, 그 
중 S. aureus,에서 항균력이 가장 높게 나타났고 
S. epidermidis와 E. coli에서도 유사한 정도의 항
균력을 보였다. DPPH radical 소거활성을 통해 
커피부산물 추출물의 항산화 효능을 측정한 결과 
Ascorbic acid보다는 떨어지지만 BHT와 유사한 
항산화능을 보였으며, 항산화 효능이 있다고 널리 
알려진 macadamia oil과 argan oil 보다 전체적
으로 높은 DPPH radical 소거활성을 나타내었다. 
결론적으로 오일 성상을 띄고 있는 커피부산물 
헥산 추출물은 화장품의 새로운 소재로서 사용될 
수 있는 가능성이 충분히 있다고 판단된다.
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