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INHIBIDOR DEL CRECIMIENTO DE BACTERIAS, HONGOS Y

LEVADURAS QUE CONTIENE ALULOSA

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a un inhibidor del
crecimiento para bacterias, hongos y levaduras que comprenden sacaridos

que contienen alulosa.

DESCRIPCION DE LA TECNICA RELACIONADA

Los alimentos fermentados son ricos en microorganismos
vivos y se someten continuamente a fermentacién. A medida que pasa el
tiempo, la cantidad de microorganismos en los alimentos fermentados ha
cambiado dramaticamente, causando cambios en la calidad tales como los
cambios en el contenido de alcohol o el sabor. Asi, la distribucion y
venta de los alimentos fermentados fueron limitados.

Particularmente, el makgeolli crudo, que es una bebida
fermentada, tiene una vida en anaquel muy corta de 7 a 10 dias, vy
entonces es sustancialmente dificil mantener a la venta por periodos
largos. Ademas, el vino, una bebida alcoholica fermentada, no se
mantiene constante en calidad debido a la post-fermentacién, y por lo

tanto requiere un proceso de esterilizacion o instalaciones para el
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almacenamiento a baja temperatura para evitar que dicho cambio de
calidad cause un deterioro en las propiedades sensoriales o aumentos de
costos.

Los presentes inventores han hecho esfuerzos para inhibir la
post-fermentacion de las bebidas alcohdlicas fermentadas. Como
resultado, los presentes inventores encontraron que la adicion de alulosa
puede inhibir el crecimiento de hongos (por ejemplo, Aspergillus oryzae,
Asp. Awamori, Monascus purpureus, Monascus ruber y Rhizopus oryzae),
bacterias (por ejemplo, Lactobacillus casei y Lactococcus lactis subsp.
lactis) y levaduras (por ejemplo, Saccharomyces cerevisiae) usadas para
la fermentacidén de makgeolli y el crecimiento de levaduras (por ejemplo,
Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces pastorianus) usadas para la
fermentacion de vino, lo que inhibe la post-fermentacion de alimentos
fermentados (por ejemplo, bebidas alcohdlicas fermentadas como

makgeolli y vino), y asi completaron la presente invencion.

Literatura relacionada

Documento de patente

Patente Coreana No. 10-1352025



10

15

20

3

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

Problema técnico

Un objeto de la presente invencién es proporcionar un
inhibidor del crecimiento para un microorganismo que incluya sacaridos
gue contengan alulosa.

Otro objeto de la presente solicitud es proporcionar una
bebida alcohdlica fermentada que incluya el inhibidor del crecimiento.

Un objeto adicional de la presente solicitud es proporcionar
un método para inhibir la post-fermentacién de una bebida alcohdlica
fermentada, que incluye afiadir el inhibidor del crecimiento a la bebida

alcohdlica fermentada.

Solucidn técnica

De acuerdo con un aspecto de la presente invencion, un
inhibidor del crecimiento para un microorganismo incluye sacaridos que
contienen alulosa, en donde el microorganismo incluye al menos uno
seleccionado del grupo que consiste en las siguientes bacterias, hongos y
levaduras:

(i) Lactobacillus casei y Lactococcus lactis subsp. lactis
como bacterias;

(ii) Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus

purpureus, Monascus ruber y Rhizopus oryzae como hongos; y
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(ii1) Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces pastorianus
como levaduras.

La alulosa usada en el presente documento puede extraerse
directamente de productos naturales, o puede sintetizarse quimica o
biol6gicamente, sin limitarse a ellos. Ademas, la alulosa se puede
proporcionar en forma de cristal o en forma de jarabe que contenga
alulosa (es decir, en forma liquida).

La alulosa puede estar presente en una cantidad de 50 partes
en peso a 100 partes en peso con respecto a 100 partes en peso de los
sacaridos en términos de contenido de solido seco (DS).
Especificamente, la alulosa puede estar presente en una cantidad de 70
partes en peso a 100 partes en peso, 90 partes en peso a 100 partes en
peso, 95 partes en peso a 100 partes en peso, 98 partes en peso a 100
partes en peso 98.5 partes en peso a 100 partes en peso, 99 partes en peso
a 100 partes en peso, 0 99.5 partes en peso a 100 partes en peso, con
respecto a 100 partes en peso de sacaridos en términos de contenido de
solidos secos.

Los sacaridos pueden incluir ademas al menos un
edulcorante, aparte de la alulosa. Ejemplos del edulcorante pueden
incluir cualquier edulcorante conocido (por ejemplo, monosacéaridos,
disacaridos, oligosacaridos, alcoholes de azucar y edulcorantes de alta
potencia), sin limitarse a ellos. Ejemplos de monosacaridos pueden

incluir arabinosa, xilosa, fructosa, tagatosa, lactosa y galactosa. Los



10

15

20

5

disacaridos se refieren a un grupo de carbohidratos que consisten en dos
unidades de monosacaridos unidas entre si, y sus ejemplos pueden incluir
lactosa, maltosa, trehalosa, turanosa y celobiosa. Los oligosacaridos se
refieren a un grupo de carbohidratos que consisten en 3 0 mas unidades
de monosacaridos unidas entre si, y sus ejemplos pueden incluir
fructooligosacéaridos, isomaltooligosacaridos, xilooligosacaridos, gentio-
oligosacaridos, maltooligosacaridos y galactooligosacéaridos. Los
alcoholes de azucar se refieren a compuestos obtenidos al reducir un
grupo carbonilo en sacaridos, y sus ejemplos pueden incluir eritritol,
xilitol, arabitol, manitol, sorbitol, maltitol y lactitol. Los edulcorantes
de alta potencia se refieren a edulcorantes que tienen un dulzor diez
veces mayor que el de la sacarosa, y sus ejemplos pueden incluir
aspartame, acesulfame K, rebaudiésido A y sucralosa, sin limitarse a
ellos. En otra modalidad, los sacéaridos de acuerdo con la presente
invencion pueden estar libres de sacarosa, glucosa o una combinacidn de
los mismos.

El inhibidor del crecimiento puede inhibir el crecimiento de
Lactobacillus casei o Lactococcus lactis subsp. lactis, de modo que el
numero de colonias de células individuales medido después del cultivo en
medio MRS a 37°C durante 12, 24 0 48 horas sea del 300% o menos,
200% o menos, 180% o menos, 150% o menos, 130% o menos, 120% o
menos, o 100% o menos del numero inicial de colonias de células

individuales cultivadas durante 0 horas.
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El inhibidor del crecimiento puede inhibir el crecimiento de
Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus purpureus, Monascus
ruber o Rhizopus oryzae, de manera tal que el nimero de colonias de
células individuales medido después del cultivo en medio PD a 25°C
durante 24, 48 6 72 horas sea de 3,500% o menos, 2,000% o menos, 500%
0 menos, 400% o menos, 300% o menos, 200% o menos, 180% o menos,
150% o menos, 130% o menos, 120% o menos, 110% o menos, o 100% o
menos del namero inicial de colonias de celulas individuales cultivadas
durante O horas.

El inhibidor del crecimiento puede inhibir el crecimiento de
Saccharomyces cerevisiae o Saccharomyces pastorianus de manera tal
que el nimero de colonias de células individuales medido después del
cultivo en medio YM a 25°C durante 24, 48 6 72 horas sea del 400% o
menos, 350% o menos, 300% o menos, 200% o menos, 150% o menos,
130% o menos, 120% o menos, 110% o menos, o 100% o menos del
namero inicial de colonias de células individuales cultivadas durante 0
horas.

De acuerdo con otro aspecto de la presente invencioén, una
bebida alcohdlica fermentada incluye el inhibidor del crecimiento de
acuerdo con la presente invencion.

La bebida alcoholica fermentada puede incluir cualquier
bebida alcohdlica fermentada conocida obtenida inoculando un

microorganismo productor de alcohol en una fruta o cereal, seguido de
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fermentacion en condiciones especificas. Especificamente, la bebida
alcoholica fermentada de acuerdo con la presente invencion puede ser
makgeolli, dongdongju, takju, vino o cerveza, mas especificamente
makgeolli o vino.

La bebida alcoholica fermentada puede ser una bebida
alcohdlica fermentada por al menos un microorganismo seleccionado del
grupo que consiste en las siguientes bacterias, hongos y levaduras: (i)
Lactobacillus casei y Lactococcus lactis subsp. lactis como bacterias; (ii)
Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus purpureus, Monascus
ruber y Rhizopus oryzae como hongos; y (iii) Saccharomyces cerevisiae y
Saccharomyces pastorianus como levaduras.

La bebida alcohdlica fermentada puede ser una bebida
alcohdlica fermentada que incluya al menos un microorganismo
seleccionado del grupo que consiste en las siguientes bacterias, hongos y
levaduras: (i) Lactobacillus casei y Lactococcus lactis subsp. lactis como
bacterias; (ii) Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus
purpureus, Monascus ruber y Rhizopus oryzae como hongos; y (iii)
Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces pastorianus como levaduras.

La bebida alcohélica fermentada puede incluir ademas
ingredientes alimenticios comunmente usados en una bebida alcohodlica
fermentada. Especificamente, la bebida alcohdlica fermentada de
acuerdo con la presente invencidon puede incluir ademas al menos un

ingrediente alimenticio seleccionado del grupo que consiste en agua
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purificada, oligosacaridos, arroz, almidon (por ejemplo, maltodextrina),
gas dioxido de carbono, aspartame, un acido organico (por ejemplo, acido
citrico) y un extracto vegetal.

En la bebida alcohdlica fermentada, el inhibidor del
crecimiento, la alulosa, los sacaridos, las bacterias, los hongos y las
levaduras son los mismos que los que se describieron anteriormente.

De acuerdo con un aspecto adicional de la presente
invencion, un método para inhibir la post-fermentacion de una bebida
alcoholica fermentada incluye afiadir el inhibidor del crecimiento de
acuerdo con la presente invencion a la bebida alcohdlica fermentada.

Ahora, las modalidades de la presente invencion se
describiran con mas detalle a través de un metodo para preparar una
bebida alcohdlica fermentada. Ejemplos de la bebida alcohdlica
fermentada incluyen makgeolli y vino representativos como los
anteriores.  Primero, las modalidades de la presente invencion se
describiran con més detalle a través de un metodo para preparar
makgeolli que incluye los siguientes pasos:

(1) preparar un licor madre mediante la fermentacion de un
material de almidon crudo o cocido usando bacterias, levaduras u hongos;

(2) triturar el licor madre preparado en el paso (1) agregando
un material de almiddn, un agente de sacarificacion y agua;

(3) fermentar el producto triturado obtenido en el paso (2),

seguido de afiejamiento;
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(4) eliminar los solidos de almidén no disueltos tamizando el
producto afiejado obtenido en el paso (3); y

(5) preparar un producto final mediante la adicidon de alulosa,
sacaridos y agua al producto tamizado obtenido en el paso (4).

Como en el método anterior para preparar makgeolli, ya que
un método para inhibir la post-fermentacién de una bebida alcohdlica
fermentada distinta de makgeolli, como el vino, de acuerdo con la
presente invencién es sustancialmente el mismo que un método tipico de
produccidén de vino, excepto que los sacaridos y la alulosa de acuerdo con
la presente invencion se afiaden en lugar de los sacaridos o edulcorantes
tipicos, se omitira la descripcién de los mismos.

En el método para inhibir la post-fermentacidon de una bebida
alcohdlica fermentada, el inhibidor del crecimiento, la alulosa, los
sacaridos, las bacterias, los hongos y las levaduras son los mismos que

los que se describieron anteriormente.

Efectos adecuados

De acuerdo con la presente invencion, es posible inhibir el
crecimiento de microorganismos en una bebida alcohdlica fermentada,
inhibiendo asi la post-fermentacion de la bebida alcoholica fermentada.
Especificamente, cuando se usa alulosa en lugar de sacaridos, tal como la
sacarosa, comunmente agregada a las bebidas alcohdlicas fermentadas

como el makgeolli o el vino, la presente invencion puede obtener los
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efectos para prevenir el deterioro de la calidad involuntario que puede
ocurrir durante el almacenamiento o la distribuciéon de bebidas
alcoholicas fermentadas y para eliminar la necesidad de un proceso o
dispositivo separado para mejorar la estabilidad bajo almacenamiento,
simplificando asi el proceso de fabricacién y reduciendo los costos de

fabricacioén.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Las figuras 1 y 2 son graficas que muestran los valores de
CFU dependientes del tiempo para objetivos bacterianos (Lactobacillus
casei (Fig. 1) y Lactococcus lactis subsp. lactis (Fig. 2)), medidos en
muestras de ejemplos comparativos que usan glucosa o sacarosa como
sacaridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacaridos.

Las figuras 3 a 7 son graficas que muestran valores de CFU
dependientes del tiempo para objetivos de hongos (Aspergillus oryzae
(Fig. 3), Aspergillus awamori (Fig. 4), Monascus purpureus (Fig. 5),
Monascus ruber (Fig. 6) y Rhizopus oryzae (Fig. 7)), medidos en
muestras de ejemplos comparativos que usan glucosa o sacarosa como
sacaridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacéaridos.

Las figuras 8 y 9 son graficas que muestran los valores de
CFU dependientes del tiempo para objetivos de levadura (Saccharomyces

cerevisiae (Fig. 8) y Saccharomyces pastorianus (Fig. 9)), medidos en
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muestras de ejemplos comparativos que usan glucosa o sacarosa como

sacaridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacaridos.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

De aqui en adelante, la presente invencion se describira con
mas detalle con referencia a ejemplos. Sin embargo, debe sefialarse que
estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustracién y no deben
interpretarse de ninguna manera como limitantes de la invencién.
Ademas, estos ejemplos se proporcionan para una comprension mas

completa de la presente invencidn por un experto en la técnica.

EJEMPLOS

Ejemplo experimental 1: preparacién de microorganismos
y medios para la fermentacién de bebidas alcohélicas fermentadas

Con el fin de evaluar la inhibicion de la post-fermentacién de
bebidas alcohélicas fermentadas, se determind un grado de inhibicién del
crecimiento de microorganismos comUnmente usados en bebidas
alcohdlicas fermentadas.

Especificamente, cada wuno de los microorganismos
(bacterias, hongos y levaduras) obtenidos del Centro de Cultivos de
Microorganismos de Corea (KCCM) se subcultivd tres o cuatro veces en

un medio de cultivo (Tabla 1) mediante un método tipico para mejorar la
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actividad. Luego, el microorganismo cultivado se inoculé en un medio
de cultivo (Tabla 1), seguido de un sobre-cultivo a una concentracién de

10° CFU/mL o mas, obteniendo asi un de licor madre de cepa (Tabla 1).

5 Tabla 1
Articulo Nombre KCCM ATCC Medio de cultivo
Lactobacillus LACTOBACILOS
) 12452 393
casei MRS (MRS)
Bacteria Lactococcus
) LACTOBACILOS
lactis subsp. 41573 15577
_ MRS (MRS)
10 lactis
) CALDO DE
Aspergillus
12698 1011 DEXTROSA DE
oryzae
PAPA (PDB)
) CALDO DE
Aspergillus
) 60247 14331 DEXTROSA DE
awamori
PAPA (PDB)
15 CALDO DE
Monascus
Hongo 35473 16365 DEXTROSA DE
purpureus
PAPA (PDB)
CALDO DE
Monascus
11845 16378 DEXTROSA DE
ruber
PAPA (PDB)
) CALDO DE
20 Rhizopus
11697 4858 DEXTROSA DE
oryzae
PAPA (PDB)
Saccharomyces CALDO DE
Levadura o 11304 9080
cerevisiae MOHO DE
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LEVADURA
(YMB)
CALDO DE
Saccharomyces MOHO DE
_ 11523 2345
pastorianus LEVADURA

(YMB)

Ejemplo experimental 2: confirmaciéon del crecimiento de
microorganismos dependiendo de la composicion de los sacaridos

Con el fin de comparar los grados de inhibicion del
crecimiento de microorganismos dependiendo del tipo de sacaridos
puramente agregados sin un sesgo debido al alcohol y otros aditivos
contenidos en una bebida alcohdlica fermentada, solo el tipo de sacaridos
agregados a un medio de cultivo para cada uno de los microorganismos
fue variado e investigado.

Especificamente, como sacaridos de un medio de cultivo
adecuado para cada cepa, glucosa cristalina que contiene agua (pureza
del 98% en peso o mas, CJ Cheiljedang), sacarosa (pureza del 98% en
peso o mas, CJ Cheiljedang) y alulosa cristalina (pureza: 98% en peso o
méas, CJ Cheiljedang) se afiadieron a cada uno de los medios de cultivo,
preparando asi un medio de cultivo modificado (Tablas 2 a 4). Luego, se
inocularon 100 mL del medio de cultivo modificado preparado con 1 mL
del licor madre de cada cepa preparada en el Ejemplo Experimental 1,

seguido de la observacion de cambios dependientes del tiempo en el
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namero de células de cada cepa. Es decir, los medios MRS como los
indicados en la Tabla 2, los medios PDB como los indicados en la Tabla
3 y los medios YMB como los indicados en la Tabla 4 se inocularon con
bacterias (Lactobacillus casei y Lactococcus lactis subsp. lactis), hongos
(Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus purpureus,
Monascus ruber y Rhizopus oryzae) y levaduras (Saccharomyces
cerevisiae y Saccharomyces pastorianus), respectivamente, de la misma
manera. Luego, cada uno de los medios inoculados con las bacterias se
almacen6 a 37°C durante 12, 24 y 48 horas para ser usado como una
muestra para medir el ndmero de colonias de células individuales, y cada
uno de los medios inoculados con los hongos o levaduras se almacend a
25°C durante 24, 48 y 72 horas para ser usado como una muestra para
medir el nimero de colonias de células individuales.

La medicion del namero de colonias de células individuales
se llevdo a cabo mediante un ensayo de microorganismos tipico.
Especificamente, 1 mL de cada muestra se diluy6 gradualmente con 9 mL
de solucién salina fisioldgica esterilizada al 0.9% mediante un método de
dilucion 10 veces, obteniendo asi una muestra diluida. Después de eso,
se coloco 1 mL de la muestra diluida en una placa de Petri y se vertieron
25 mL de un medio de cultivo normal con agar agregado a la placa de
Petri para que fuera suficientemente mezclado y solidificado, obteniendo

asi una muestra inoculada. Aqui, como el medio de cultivo normal con
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agar agregado, se usaron MRSA, PDA e YMA para las bacterias, los
hongos y las levaduras, respectivamente.
Posteriormente, el nimero medido de colonias de células se
multiplicé por un factor de dilucién, calculando asi el valor de unidades

5 formadoras de colonias (UFC) por mL de muestra.

Tabla 2
Bacteria
Ejemplo Comparativo Ejemplo Comparativo Ejemplo 1
10 1-1 1-2
Proteasa peptona, 10.0 | Proteasa peptona, 10.0 Proteasa peptona,
g 9 10.0 g
Extracto de res, 8.0 g Extracto de res, 8.0 ¢ Extracto de res, 8.0
g
15 Extracto de levadura, Extracto de levadura, Extracto de
400 4049 levadura, 4.0 g
Polisorbato (Tween Polisorbato (Tween Polisorbato (Tween
80), 1.0 g 80), 1.0 g 80), 1.0 g
Citrato de amonio, 2.0 | Citrato de amonio, 2.0 Citrato de amonio,
20 g g 2.0 g
Acetato de sodio, 5.0 | Acetato de sodio, 5.0 g Acetato de sodio,
g 50090
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K2HPO4, 2.0 g

K.HPO4, 2.0 g

K2HPO4, 2.0 g

MgSO4*7H.0, 0.1 g

MgSO4+*7H20, 0.1 g

MgSO4*7H20, 0.1 g

MnSO4*4H,0, 0.05 g

MnSO4*4H.0, 0.05 g

MnSO4*4H.0, 0.05

g

Agua destilada,

balance de 1.0 L

Agua destilada, balance

de1.0L

Agua destilada,

balance de 1.0 L

Glucosa, 20.0 g

Sucrosa, 20.0 g

Alulosa, 20.0 g

Tabla 3
Hongo
Ejemplo Comparativo | Ejemplo Comparativo Ejemplo 2
2-1 2-2
ALMIDON DE PAPA, ALMIDON DE ALMIDON DE
4.0g PAPA, 4.09g PAPA, 4.0g

Agua destilada, balance

de 1.0 L

Agua destilada,

balance de 1.0 L

Agua destilada,

balance de 1.0 L

Glucosa, 20.0 g

Sucrosa, 20.0 g

Alulosa, 20.0 g
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Tabla 4
Levadura
Ejemplo Comparativo Ejemplo Comparativo Ejemplo 3
3-1 3-2
Extracto de levadura, Extracto de levadura, Extracto de
3.09¢ 3.09 levadura, 3.0 g

Extracto de malta, 3.0 g | Extracto de malta, 3.0 Extracto de malta,

g 3.09¢g
Peptona, 5.0 g Peptona, 5.0 g Peptona, 5.0 g
Agua destilada, balance Agua destilada, Agua destilada,
de 1.0 L balance de 1.0 L balance de 1.0 L
Glucosa, 10.0 g Sucrosa, 10.0 g Alulosa, 10.0 g

Como resultado, se confirmdé que el numero de colonias
celulares de las nueve cepas de los Ejemplos 1 a 3 que usan alulosa como
sacaridos fue significativamente menor que el de las cepas de los
Ejemplos comparativos. Ademas, se confirm6 que las cepas de los
Ejemplos comparativos 1-1, 2-1 y 3-1 que usan glucosa como sacaridos
como en un medio de cultivo tipico mostraron un alto grado de
crecimiento de microorganismos y las cepas de los Ejemplos

comparativos 1-2, 2-2 y 3-2 que usan sacarosa como sacaridos mostraron
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un grado de crecimiento de microorganismos no significativamente
diferente al de las cepas inoculadas usando glucosa como sacéaridos.

Especificamente, Lactobacillus casei y Lactococcus lactis
subsp. lactis, como bacterias, en un medio de cultivo que usa glucosa
como sacaridos (Ejemplo comparativo 1-1) y un medio de cultivo que usa
sacarosa como sacaridos (Ejemplo Comparativo 1-2) aumentaron en el
namero de células de 40.6 a 137 veces. A la inversa, las bacterias en un
medio de cultivo que usaba alulosa como sacaridos aumentaron en el
namero de células solo de 1.3 a 2.2 veces. Por lo tanto, se observd
sustancialmente ningun crecimiento de cepas (Figs. 1y 2).

Ademaés, Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus
purpureus, Monascus ruber y Rhizopus oryzae, como hongos, aumentaron
en el nimero de células de 9.8 a 148.5 veces en un medio de cultivo
usando glucosa como sacéridos (Ejemplo comparativo 2-1) y 5.9 a 81.1
veces en un medio de cultivo usando sacarosa como sacaridos (Ejemplo
comparativo 2-2), respectivamente. A la inversa, los hongos aumentaron
en namero de células solo de 1.6 a 9.8 veces en un medio de cultivo
usando alulosa como sacaridos (Ejemplo 2). Por lo tanto, se observé una
inhibicion  estadisticamente  significativa  del crecimiento  de
microorganismos (Figs. 3 a 7).

Finalmente, Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces
pastorianus, como levaduras, en un medio de cultivo que usa glucosa

como sacaridos (Ejemplo comparativo 3-1) y un medio de cultivo que usa
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sacarosa como sacaridos (Ejemplo comparativo 3-2) aumentaron en
namero de células de 27.4 a 134.8 veces. Por el contrario, las levaduras
en un medio de cultivo que usan alulosa como sacaridos aumentaron en el
namero de células solo de 1.3 a 3 veces. Por lo tanto, se observo
sustancialmente ningdn crecimiento de cepas (Figs. 8 y 9).

Para cada una de las cepas, el numero de colonias
individuales se midié después del cultivo durante 0, 12, 24, 48 y 72 horas

en cada uno de los medios de cultivo. Los resultados se muestran en la

Tabla 5.
Tabla 5
Cepa Clasificacion | 0 horas | 12 horas | 24 horas | 48 horas | Medio de
dependiente cultivo
de medio (sacéridos)
Lactobaci Ejemplo 15X 1.7X | 73X108 | 11X MRS
llus casei | Comparativo 107 108 10° (glucosa)
1-1
Ejemplo 15X 45X | 39X10% | 4.0X MRS
Comparativo 107 10’ 108 (sucrosa)
1-2
Ejemplo 1 15X 15X 1.8 X 10’ 2.0 X MRS
107 10’ 10’ (alulosa)
Lactococc Ejemplo 2.4 X 70X |36X10°| 33X MRS
us lactis | Comparativo 107 108 10° (glucosa)
subsp. 1-1
lactis
Ejemplo 24X | 18X [48X10%| 97X MRS




10

15

20

20

Comparativo 107 108 108 (sucrosa)
1-2
Ejemplo 1 24X 42X 4.6 X 10’ 52X MRS
107 10’ 10’ (alulosa)
Cepa Clasificacion | 0 horas | 12 horas | 24 horas | 48 horas | medio de
dependiente cultivo
de medio
Aspergillu Ejemplo 53X 87X [30X10°| 52X PDB
soryzae | Comparativo 108 108 10° (glucosa)
2-1
Ejemplo 53X 1.0X 2.7 X 10° 3.1X PDB
Comparativo 108 10° 10° (sucrosa)
2-2
Ejemplo 2 53X 57X 1.9 X 10° 1.7 X PDB
108 108 10° (alulosa)
Aspergillu Ejemplo 2.6 X 72X | 24X10°| 33X PDB
s awamori | Comparativo 107 10’ 10° (glucosa)
2-1
Ejemplo 2.6 X 4.0 X 1.3 X 10° 2.1X PDB
Comparativo 107 10’ 10° (sucrosa)
2-2
Ejemplo2 | 26X | 48X | 49X10°| 86X PDB
10’ 107 108 (alulosa)
Monascus Ejemplo 6.4 X 11X | 99X10® | 86X PDB
purpureus | Comparativo 107 108 108 (glucosa)
2-1
Ejemplo 64X | 59X |38X108| 56X PDB
Comparativo 107 10’ 108 (sucrosa)

2-2
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Ejemplo2 | 64X | 63X |25X10°] 31X PDB
107 10’ 108 (alulosa)
Monascus Ejemplo 1.0 X 68X |15X10°| 80X PDB
ruber Comparativo 107 108 108 (glucosa)
2-1
Ejemplo 10X 7.7 X 1.6 X 108 24 X PDB
Comparativo 107 10’ 108 (sucrosa)
2-2
Ejemplo 2 10X 23X 1.0 X 10’ 16X PDB
107 10’ 10’ (alulosa)
Rhizopus Ejemplo 3.7X 11X | 21X10® | 13X PDB
oryzae | Comparativo 108 10’ 108 (glucosa)
2-1
Ejemplo 3.7X 7.4 X 8.9 X 107 12X PDB
Comparativo 108 106 108 (sucrosa)
2-2
Ejemplo2 | 37X | 64X |25X10" | 36X PDB
10° 10° 10’ (alulosa)
Saccharo Ejemplo 35X 77X |53X10%°| 13X YMB
myces Comparativo 10° 10° 101 (glucosa)
cerevisiae 3-1
Ejemplo 35X | 56X |48X10°| 97X YMB
Comparativo 10° 10° 1010 (sucrosa)
3-2
Ejemplo3 | 35X | 39X |29X10°| 45X YMB
10° 10° 10° (alulosa)
Saccharo Ejemplo 2.7X 64X [1.0X10®| 36X YMB
myces Comparativo 108 10° 10%° (glucosa)
pastorian 3-1
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us

Ejemplo 2.7 X 26X |[26X10°| 86X YMB

Comparativo 108 10° 10° (sucrosa)
3-2
Ejemplo 3 2.7 X 40X 8.9 X 108 8.0 X YMB
108 108 108 (alulosa)

En conclusién, se puede ver que, cuando se usa alulosa en
lugar de la sacarosa cominmente usada como edulcorante agregado a
bebidas alcohodlicas fermentadas como el makgeolli, es posible reducir la
post-fermentacion causada por el crecimiento de microorganismos que
puede ocurrir durante la produccién o distribucion de las bebidas
alcoholicas fermentadas.

Aunque algunos ejemplos de modalidad se han descrito en el
presente documento, los expertos en la materia deberian entender que
estas modalidades se ofrecen solo a modo de ilustracidn, y que se pueden
hacer diversas modificaciones, variaciones y alteraciones sin apartarse
del espiritu y alcance de la invencion. Por lo tanto, las modalidades y
los dibujos adjuntos no deben interpretarse como limitantes del espiritu
técnico de la presente invencién, sino que deben interpretarse como
ilustrativos del espiritu técnico de la presente invencion. EI alcance de
la invencién debe interpretarse de acuerdo con las siguientes
reivindicaciones adjuntas que cubre todas las modificaciones o

variaciones derivadas de las reivindicaciones adjuntas y sus equivalentes.



