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동충하초 추출물을 함유한 리큐르의 제조공정에 따른 
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요  약  본 연구에서는 동충하초 추출물을 이용한 건강지향적인 리큐르를 개발하고, 제조방법에 대한 기준을 마련하였다.
동충하초 리큐르는 Sample을 21가지의 처리구로 나누어 제조하였고, 각각의 Cordycepin의 함량, Cordycepin의 안정성, 알코
올 함량(Methanol and Ethanol)을 분석하였다. 시료 내 Cordycepin 함량분석 결과 증류 후에 동충하초를 넣고 3개월 침출한 
시료의 경우(DL-3) 최대 58 µg/mL 검출되었고 발효 시에는 동충하초를 넣는 것은 무의미하므로 증류 후 동충하초를 넣어야 
할 것으로 생각된다. 시료의 알코올 함량 분석 결과 Methanol은 시료 모두에서 검출되지 않았다. Ethanol 함량은 증류 후에 
동충하초를 3개월 침출한 군에서 31.4%와 막걸리에 동충하초를 8 g 첨가한 군에서 17.2%로 나타내었다. Cordycepin의 안정
성을 분석한 결과 Cordycepin 함량이 보관도중에 조금씩 감소하는 결과를 보여 제품 생산 시 함량을 조금 높여서 생산하여야 
할 것으로 생각된다.

Abstract  We manufactured a liqueur containing Cordyceps extract. 21 kinds of the liqueur were manufactured and 
analyzed the cordycepin content, cordycepin stability and alcohol content. Cordycepin content was detected up to 58 
µg/mL in DL-3(adding Cordyceps militaris and leached for 3 months). Results of Alcohol content analysis, Methanol
was not detected in all samples. Ethanol contents showed at 31.4% from the Leaching process for 3 months after 
distillation, and at 17.2% from the rice wine adding Cordyceps militaris 8 g. In the results of the Cordycepin content 
stability analysis, the Cordycepin content decreased during storage period little by little, so our considered opinion is
that the cordycepin content should be increased slightly when producing as products. 
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1. 서론 

동충하초는 버섯의 균사체가 겨울에는 곤충의 유충이

나 성충의 체내에 잠복해 있다가 여름에 곤충의 체내에

서 버섯으로 돋아나는 모습에서 연유된 버섯의 일종이다

[1]. 동충하초의 가장 대표적인 자실체를 형성하는 
Cprdyceps 속은 전 세계적으로 300여종이 있으며[2], 현
행 우리나라 식품공전상 “식품원재료분류표”에  밀리타
리스 동충하초(Cprdyceps militaris)가 제시되어 있다[3]. 
동충하초의 생리활성 물질로 충초소(cordycepin), 충초
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산(cordycepic acid), 아미노산, 다당류, 비타민 전구체 
등이 알려져 있다[4-6]. 밀리타리스 동충하초는 cordy- 
cepin을 다량 함유하고 있으며 항균, 항암, 면역기능 증
강 및 마약에 대한 해독기능[7], 종양성장의 억제 및 면
역조절 기능[8] 등이 알려져 있다. 동충하초에 대하여 김 
등[9]과 Cory 등[10]은 항암작용을, 송 등[11]과 Kou 등
[12]은 면역증강기능을, 심 등[13]과 Kiho 등[14, 15]은 
혈당강하 또는 콜레스테롤 저하효과 등을 보고하였고, 
고와 최[16]는 고콜레스테롤혈증을 유발한 흰 쥐에 밀리
타리스 동충하초의 균사체 분말을 3% 수준으로 급여하
였더니 혈청의 중성지질, 총콜레스테롤, LDL-콜레스테
롤 및 동맥경화지수를 낮추는 효과가 있다고 하였다. 박 
등[17, 18]은 동충하초의 항균, 항산화 및 아질산염소거
능 등을 보고하였다.
노인 연령층 증가 및 성인병 증가로 인한 의료비 증가

로 식품의 기능성에 대한 국민관심이 높아지고 있으며 

식품을 통하여 질병을 예방할 수 있는 기능성 가공식품 

및 소재 가공기술의 개발이 절실히 필요하다. 
동충하초의 기능성을 이용한 식품개발로는 박 등[19, 

20]이 동충하초를 첨가한 증편을, 김 등[21)이 동충하초 
분말을 첨가한 젤리를, 정 등[22]이 동충하초를 첨가한 
식빵을, 이 등[23]이 동충하초 균사체를 이용한 즉석 죽
을 제조하여 각각의 기능성과 품질특성을 보고하였다. 
기존 동충하초 관련 주류는 동충하초에 주정 또는 담금

주용 술을 붓고 일정시간 보관, 숙성하여 동충하초의 성
분을 추출하는 방법으로 생산하여 향이나 충초소 등 주

요 성분 함량이 낮아 그 효능을 보기 어렵다. 따라서 본 
연구에서는 기능성의 증대 및 가공식품산업의 육성을 도

모하기 위하여 동충하초 추출물로 차별화된 리큐르 발효

제품을 개발하고자 동충하초 리큐르의 제조공정을 발효

공정, 증류공정, 증류 후 침출공정으로 나누어 충초소의 
함량, 충초소의 안정성, 리큐르의 알코올함량(Methanol 
and Ethanol)을 분석하였다.

2. 연구방법 

2.1 실험재료 

본 실험에 사용한 동충하초 품종은 밀리타리스 동충

하초(Cordyceps militaris)로 부산에서 구입하여 사용하
였다. 

2.2 동충하초 리큐르 제조

동충하초 리큐르는 발효공정, 증류공정, 증류 후 침출
공정으로 나누어 제조하였다. 발효공정은 입국 20 kg에 
주모 10 L를 접종하고 50 L로 정량하여 1차 사입하고, 
25℃에서 1주일간 발효하였다. 1차 사입한 50 L에 쌀 
60 kg, 동충하초 2 kg, 정제효소 100 g을 첨가하고 물을 
넣어 200 L로 정량하여 2차 사입하였다. 2차 사입한 시
료 200 L를 발효 후에 증류(F-1), 증류-제성-여과(F-2), 
동충하초 첨가-증류(F-3), 동충하초 첨가-증류-제성-여과
(F-4)의 4개의 처리구로 나누어서 제조하였다. 
증류공정은 시판 막걸리에 동충하초를 첨가하여 증류

한 공정으로 동충하초를 0 g(D-1), 4 g(D-2), 8 g(D-3), 
12 g(D-4), 16 g(D-5), 20 g(D-6)씩 첨가한 6개의 처리
구로 나누어 제조하였다.  
증류 후 침출공정은 입국 40 kg에 주모 20 L를 접종

하고 60 L로 정량하여 1차 사입하고, 25℃에서 1주일간 
발효하였다. 1차 사입한 60 L에 쌀 100 kg, 정제효소 
100 g을 첨가하고 물을 넣어 400 L로 정량하여 2차 사
입하였다. 2차 사입한 시료 400 L를 증류하여 알코올도
수 40%인 증류식소주를 제조하여 대조군(DL-C)으로 사
용하였다. 알코올도수 40%인 증류식소주에 동충하초 첨
가 후 6시간 추출(DL-1), 동충하초 1개월 침출(DL-2), 3
개월 침출(DL-3), 5개월 침출(DL-4)의 4개의 처리구로 
나누어서 제조하였다. 

2.3 충초소 함량분석

충초소 함량은 시료를 50% 메탄올로 추출한 후 0.45 
µm PTFE filter로 여과한 것을 검액으로 사용하였다. 충
초소 기준물질을 각각 농도별로 용매에 희석하여 표준용

액으로 하고 각 농도에 따른 피크 넓이로 계산하여 정량

곡선을 작성하였다. 용액 시료 내 충초소 함량을 Table 
1의 HPLC(High Performance Liquid Chromatograph) 
분석조건에서 측정하였다.

2.4 알코올 함량분석

시료 각각의 에탄올 및 메탄올의 함량을 분석하기 위

하여 전처리는 시료를 클로로포름으로 추출한 후 0.45 
µm PTFE filter로 여과한 것을 검액으로 하였고 에탄올 
및 메탄올 기준물질을 각각 농도별로 용매에 희석하여 

표준용액으로 하고 각 농도에 따른 피크 넓이로 계산하

여 정량곡선을 작성하였다. 시료의 알코올 함량은 Table 
2의 GC 분석조건에서 측정하였다.
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Parameters Conditions
Column Agilent eclipse XDB C18 (5 um, 4.6×150 mm)
Column temperature 30℃
Detector UV 254 nm

gradient condition

Time
(min)

Water
(%)

MeOH
(%)

0 90 10
2 90 10
6 10 90
7 10 90
8 90 10
13 90 10

Flow rate 1 ml/min
Injection volume 10 µL

Table 1. HPLC conditions for cordycepin analysis 

Parameters Conditions
Column ZB-624
Temperature
conditions

Isothermal for 5 min
Then 10℃/min from 50℃ to 280℃
Then isothermal for 5 min at 280℃

Detector FID@ 280℃
Carrier gas N2, 1.0ml/min
Injection volume Split 10:1 @ 280℃, 1 µL

Table 2. GC/FID conditions for Ethanol and Methanol 
analysis 

2.5 충초소 안정성 평가

시료는 각각 주정과 증류수 비율(30:70, 35:65, 40:60, 
45:55, 50:50)에 충초소 표준물질을 75 mg/L을 첨가한 
후 배양기에서 35℃, 30일간 보관 후 성분분석을 하였
다. 시료를 50% 메탄올로 추출한 후 0.45 µm PTFE 
filter로 여과한 것을 검액으로 하였고 충초소 기준물질
을 각각 농도별로 용매에 희석하여 표준용액으로 하고 

각 농도에 따른 피크 넓이로 계산하여 정량곡선을 작성

하였다. 용액 시료 내 충초소 함량을 Table 3의 HPLC 
분석조건에서 측정하였다.

Parameters Conditions

Column Agilent eclipse XDB C18 (5 um, 4.6×
150 mm)

Column temperature 30℃
Detector UV 254 nm
Flow rate 1 ml/min
Injection volume 10 µL

Table 3. HPLC conditions for cordycepin analysis 

3. 연구결과 

3.1 충초소 함량분석

시료 내 충초소 함량분석 결과를 Table 4에 나타내었
다. 분석 결과, 발효 전에 동충하초를 넣고 증류한 시료
에서는 충초소가 모두 검출되지 않았다. 증류 후 동충하
초를 넣고 3개월 침출한 시료의 경우 최대 58 g/mL  검
출되었고, 동충하초를 12 g첨가한 막걸리에서 충초소 함
량이 증류 전에는 6.9 µg/mL가 나왔으므로 10배는 넣어
야 된다는 결과를 예측할 수 있었다. 증류 후에는 충초소
가 검출되지 않았으므로 증류 후 동충하초를 넣어야 할 

것으로 생각된다.

Samples Cordycepin content 
F-1 ND1)

F-2 ND
F-3 ND
F-4 ND
DL-C ND
DL-1 9.4
DL-2 51.0
DL-3 58.1
DL-4 56.2
D-12) ND
D-13) ND
D-22) ND
D-23) 0.5
D-32) 5.1
D-33) ND
D-42) 6.9
D-43) ND
D-52) 11.7
D-53) ND
D-62) 21.3
D-63) ND

1) : Not detected
2) : Before distillation process
3) : After distillation process

Table 4. Cordycepin contents of the Liquor containing 
the Cordyceps extract

(µg/mL)

3.2 알코올 함량분석

시료의 알코올 함량 결과(Table 5), 메탄올은 시료 모
두에서 검출되지 않았다. 에탄올 함량은 증류 후 침출 공
정 중 3개월 침출한 군에서 31.4%로 나타내었고, 증류
공정에서는 증류 후 동충하초를 8 g 첨가한 군에서 
17.2%로 가장 높은 함량을 나타내었다.
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3.3 충초소 안정성 평가

시료를 각각 주정과 증류수 비율(30:70, 35:65, 40:60, 
45:55, 50:50)에 충초소 표준물질을 75 mg/L을 첨가한 
후 배양기에서 35℃, 30일간 보관 후 성분 분석한 결과
(Table 6) 충초소 함량이 보관도중 조금씩 감소하는 결
과를 보여 제품 생산 시 함량을 조금 높여서 생산하여야 

할 것으로 생각된다. 또한 주정 알코올도수가 충초소 함
량에도 영향을 주므로 제품 생산 시 주정 알코올함량도 

고려해야 할 것으로 생각된다.

Samples Ethanol 
content Samples Ethanol 

content
F-1 441.464 D-11) 110.121
F-2 259.262 D-12) 133.049
F-3 419.971 D-21) 112.262
F-4 263.805 D-22) 100.275
DL-C 332.534 D-31) 117.009
DL-1 14.252 D-32) 172.047
DL-2 235.849 D-41) 109.613
DL-3 314.592 D-42) 151.699
DL-4 322.000 D-51) 110.234

D-52) 150.830
D-61) 110.545
D-62) 143.244

1) : Before distillation process
2) : After distillation process

Table 5. Ethanol and Methanol contents of the Liquor 
containing the Cordyceps extract

(µg/mL)

Samples Cordycepin content
30 : 70 74.3
35 : 65 67.2
40 : 60 64.3
45 : 55 65.2
50 : 50 59.7

Table 6. Cordycepin contents of the Liquor incubated 
at 35℃ for 30 days after adding the 
Cordycepin standard 75 µg/L

(µg/mL)

4. 논의

본 연구에서는 동충하초 추출물을 이용한 리큐르를 

개발하기 위하여 시료를 21가지의 처리구로 나누어 제
조하였다. 시료 내 충초소 함량분석 결과 증류식 소주에 
동충하초를 넣고 3개월 침출한 시료의 경우 최대 58 
µg/mL 검출되었다. 차 등[24]에 의하면 증류수를 이용
하여 초음파 추출을 하였을 때 충초소의 추출이 가장 효

율적이었으며, 육종에 의해 충초소 함유량을 높인 C. 
militaris JLM 0636이 7.42 mg/g으로 지금까지 보고된 
것보다 상당히 높은 것으로 알려졌다. 하지만 알코올 발
효 후 충초소 함량이 얼마나 되는지 알 수 없어 추후 연

구가 필요할 것으로 생각된다. 시료의 알코올 함량 분석 
결과 메탄올은 시료 모두에서 검출되지 않았으며 에탄올 

함량은 동충하초를 3개월 침출한 군에서 31.4%, 막걸리
에 동충하초를 8 g 첨가한 군에서 17.2%로 나타내었다. 
충초소의 함량은 보관도중에 조금씩 감소하는 결과를 보

였는데, Yang 등[25]에 의하면 알코올 발효가 진행되는 
중에도 충초소 함량이 감소하였다고 하여 본 연구결과와 

비슷하였다. 따라서 제품 생산 시 함량을 조금 높여야 할 
것으로 생각된다. Chun 등[26]은 원료로서 찹쌀과 
cordyceps militaris의 비율을 1:1로 하여 제조하였을 때 
맛있는 황주를 생산하는데 최적의 비율이라고 보고하였

다. 충초소 함량과 알코올 함량을 종합적으로 비교해 봤
을 때 충초소 함량이 가장 많으면서 알코올 함량도 충족

시킬 수 있는 것으로써 증류식 소주에 동충하초를 3개월 
침출한 공정이 리큐르개발에 가장 적합한 공정인 것으로 

생각된다.
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