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REIVINDICACIONES 

 

  1. Un inhibidor del crecimiento para un microorganismo, 

caracterizado porque  comprende: 

  sacáridos que contienen alulosa , 

  en donde el microorganismo comprende 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; 

  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  

  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

 

  2. El inhibidor del crecimiento de conformidad con la 

reivindicación 1, caracterizado porque  la alulosa está presente en una 

cantidad de 50 partes en peso a 100 partes en peso con respecto a 1 00 

partes en peso de sacáridos con base en el contenido de sólidos secos. 

 

  3. El inhibidor del crecimiento de conformidad con la 

reivindicación 1, caracterizado porque los sacáridos están libres de 

sacarosa, glucosa o una combinación de l as mismas. 
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  4. Una bebida alcohólica fermentada caracterizada porque 

comprende el inhibidor del crecimiento de conformidad con cualquiera de 

las reivindicaciones 1 a 3.  

 

  5. La bebida alcohólica fermentada de conformidad con la 

reivindicación 4, caracterizada porque  la bebida alcohólica fermentada es 

makgeolli  o vino.  

 

  6. La bebida alcohólica fermentada de conformidad con la 

reivindicación 4, caracterizada porque  la bebida alcohólica fermentada se 

fermenta usando 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; 

  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  

  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

 

  7. La bebida alcohólica fermentada de conformidad con la 

reivindicación 4,  caracterizada porque la bebida alcohólica fermentada 

comprende al menos un microorganismo seleccionado del grupo que 

consiste en las siguientes bacterias, hongos y levaduras:  
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  (i) Lactobacillus casei  y Lactococcus lactis  subsp. lactis 

como bacterias; 

  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  

  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

 

  8. Un método para inhibir la post -fermentación de una bebida 

alcohólica fermentada, caracterizado porque  comprende: añadir el  

inhibidor del crecimiento de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 1 a 3 a la bebida alcohólica fermentada.  

 

 

 



 1 

  5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
20 

RESUMEN DE LA INVENCIÓN 

 

  En el presente documento se describe un inhibidor del 

crecimiento de microorganismos que incluye sacáridos que contienen 

alulosa y una bebida alcohólica fermentada que comprende el mismo. 
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INHIBIDOR DEL CRECIMIENTO DE BACTERIAS, HONGOS Y 

LEVADURAS QUE CONTIENE ALULOSA 

 

CAMPO DE LA INVENCIÓN 

 

  La  presente invención se refiere a un inhibidor del 

crecimiento para bacterias, hongos y levaduras que comprenden sacáridos 

que contienen alulosa.  

 

DESCRIPCIÓN DE LA TÉCNICA RELACIONADA  

 

  Los alimentos fermentados son ricos en microorganismos 

vivos y se someten continuamente a fermentación.  A medida que pasa el 

t iempo, la cantidad de microorganismos en los alimentos fermentados ha 

cambiado dramáticamente, causando cambios en la calidad  tales como los 

cambios en el contenido de alcohol o el  sabor.  Así, la distribución y 

venta de los alimentos fermentados fueron limitados.  

  Particularmente, el  makgeolli  crudo, que es una bebida 

fermentada, t iene una vida en anaquel  muy corta de 7 a 10 días, y 

entonces es sustancialmente difícil  mantener a la venta por periodos 

largos.  Además, el  vino, una bebida alcohólica fermentada, no se 

mantiene constante en calidad debido a la post -fermentación, y por lo 

tanto requiere un proceso de esteril ización 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-fermentación de las bebidas alcohólicas fermentadas.  Como 

resultado, los presentes inventores encontraron que la adición 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 fermentación de makgeolli  y el  crecimiento de levaduras ( por ejemplo, 

Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus ) usadas para la 

fermentación de vino, lo que inhibe la post -fermentación de alimentos 

fermentados (por ejemplo,  bebidas alcohólicas fermentadas como 

makgeolli  y vino), y así  completaron  la presente invención. 

 

  Literatura relacionada 

  Documento de patente 

  Patente Coreana No. 10-1352025 
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BREVE DESCRIPCIÓN DE LA INVENCIÓN  

 

  Problema técnico 

  Un objeto de la presente invención es proporcionar un 

inhibidor del crecimiento para un microorganismo que incluya sacáridos 

que contengan alulosa. 

  Otro objeto de la presente solicitud es proporcionar una 

bebida alcohólica fermentada que incluya el inhibidor del crecimiento.  

  Un objeto adicional de la presente solicitud es proporcionar 

un método para inhibir la pos t-fermentación de una bebida alcohólica 

fermentada, que incluye añadir el inhibidor del crecimiento a la bebida 

alcohólica fermentada.  

 

  Solución técnica 

  De acuerdo con un aspecto de la presente invención, un 

inhibidor del crecimiento para un microorgan ismo incluye sacáridos 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; 

  (i i) Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus 

purpureus, Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  
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  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

  La  alulosa usada en el presente documento puede extraerse 

directamente de productos naturales, o puede sintetizarse química o 

biológicamente, sin limitarse a ellos.  Además, la alulosa se puede 

proporcionar en forma de cristal o en forma de jarabe que conten ga 

alulosa (es decir, en forma líquida).  

  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 

sacáridos en términos de contenido de sólido seco (DS).  

Específicamente, 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, o 99.5 partes en peso a 100 par tes en peso, con 

respecto a 100 partes en peso de sacáridos en términos de contenido de 

sólidos secos.  

  Los sacáridos pueden incluir además al menos un 

edulcorante, aparte  de la alulosa.  Ejemplos del edulcorante pueden 

incluir cualquier edulcorante conoc ido (por ejemplo, monosacáridos, 

disacáridos, oligosacáridos, alcoholes de azúcar y edulcorantes de alta 

potencia), sin limitarse a ellos.  Ejemplos de monosacáridos pueden 

incluir arabinosa, xilosa, fructosa, tagatosa, lactosa y galactosa.  Los 
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disacáridos se refieren a un grupo de carbohidratos que consisten  en dos 

unidades de monosacáridos unidas entre sí ,  y sus ejemplos pueden incluir 

lactosa, maltosa, trehalosa, turanosa y celobiosa.  Los oligosacáridos se 

refieren a un grupo de carbohidratos que cons isten en 3 o más unidades 

de monosacáridos unidas entre sí ,  y sus ejemplos pueden incluir 

fructooligosacáridos, isomaltooligosacáridos, xilooligosacáridos, gentio -

oligosacáridos, maltooligosacáridos y galactooligosacáridos.  Los 

alcoholes de azúcar se refie ren a compuestos obtenidos al reducir un 

grupo carbonilo en sacáridos, y sus ejemplos pueden incluir eritri tol , 

xil i tol ,  arabitol, manitol, sorbitol, malti tol y lactitol.   Los edulcorantes 

de alta potencia se refieren a edulcorantes que tienen un dulzor di ez 

veces mayor que el de la sacarosa, y sus ejemplos pueden incluir 

aspartame, acesulfame K, rebaudiósido A y sucralosa, sin l imitarse a 

ellos.  En otra modalidad, los sacáridos de acuerdo con la presente 

invención pueden estar libres de sacarosa, glucosa o una combinación de 

los mismos.  

  El inhibidor del crecimiento puede inhibir el  crecimiento de 

Lactobacillus casei  o Lactococcus lactis  subsp.  lactis ,  de modo que el 

número de colonias de células individuales medid o después del cultivo en 

medio MRS a 37°C durante 12, 24 ó 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 número inicial  de colonias de células 

individuales cultivadas durante 0 horas. 
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  El inhibidor del crecimiento puede in hibir el  crecimiento de 

Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus purpureus, Monascus 

ruber  o Rhizopus oryzae ,  de manera tal  que el número de colonias de 

células individuales medido después del cultivo en medio PD a 25 °C 

durante 24, 48 ó 72 horas sea de 3,500% o menos, 2,000% o menos, 500% 

o 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 número inicial  de colonias de células individuales cultivadas 

durante 0 horas. 

  El inhibidor del crecimiento puede inhibir el  crecimiento de 

Saccharomyces cerevisiae  o Saccharomyces pastorianus  de manera tal 

que el número de colonias  de células individuales medido  después del 

cultivo en medio YM a 25°C durante 24, 48 ó 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 

número inicial  de colonias de células individuales cultivadas durante 0 

horas.  

  De acuerdo con otro aspecto de la presente invención, una 

bebida alcohólica fermentada incluye el inhibidor del crecimiento de 

acuerdo con la presente invención.  

  La  bebida alcohólica fermentada puede incluir cualquier 

bebida alcohólica fermentada conocida obtenida inoculando un 

microorganismo productor de alcohol en una fruta o cereal, seguido de 
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fermentación en condiciones específicas.  Específicamente, la bebida 

alcohólica fermentada de acuerdo con la presente  invención puede ser  

makgeolli , dongdongju, takju, vino o cerveza, más específ icamente 

makgeolli  o vino.  

  La bebida alcohólica fermentada puede ser una bebida 

alcohólica 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; (i i) 

Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori, Monascus purpureus ,  Monascus 

ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y 

Saccharomyces pastorianus  como levaduras.  

  La bebida alcohólica fermentada puede ser una bebida 

alcohólica 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;  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y (i i i) 

Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  como levaduras.  

  La bebida alcohólica fermentada puede incluir además 

ingredientes aliment icios comúnmente usados en una bebida alcohólica 

fermentada.  Específicamente, la bebida alcohólica fermentada de 

acuerdo con la presente  invención puede incluir además al menos un 

ingrediente aliment icio seleccionado del grupo que consiste en agua 
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purificada, oligosacáridos, arroz, almidón (por ejemplo, maltodextrina), 

gas dióxido de carbono, aspartam e, un ácido orgánico (por ejemplo, ácido  

cítrico) y un extracto vegetal.  

  En la bebida alcohólica fermentada, el  inhibidor del 

crecimiento, la alulosa, los sacáridos, 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 

invención, un método para inhibir la post -fermentación de una bebida 

alcohólica fermentada incluye añadir el  inhibidor del crecimiento de 

acuerdo con la presente invención a la bebida alcohólica fermentada.  

  Ahora, las modalidades de la presente invención se 

describirán con más detalle a través de un método para preparar una 

bebida alcohólica fermentada.  Ejemplos de la bebida alcohólica 

fermentada incluyen makgeolli  y vino representativos como los 

anteriores.  Primero, las modalidades de la presente invención se 

describirán con más detalle a través de un método para preparar 

makgeolli  que incluye  los siguientes pasos:  

  (1) preparar un licor madre mediante la fermentación de un 

material  de almidón crudo o cocido usando bacterias, levaduras u hongos;  

  (2) tri turar el  l icor madre preparado en el paso (1) agregando 

un material  de almidón, un agente de sacarificación y agua;  

  (3) fermentar el  producto tri turado obtenido en el paso (2), 

seguido de añejamiento; 
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  (4) eliminar los sólidos de almidón no disueltos tamizando el 

producto añejado obtenido en el paso (3);  y 

  (5) preparar un producto final me diante la adición de alulosa, 

sacáridos 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 -fermentación de una bebida alcohólica 

fermentada distinta de makgeolli,  como el vino, de acuerdo con la 

presente invención es sustancialmente el  mismo que un método típico de 

producción de vino, excepto que los sacáridos y  la alulosa de acuerdo con 

la presente invención se añaden en lugar de los sacáridos o edulcorantes 

t ípicos, se omitirá la descripción de los mismos.  

  En el método para inhibir la post -fermentación de una bebida 

alcohólica fermentada, el  inhibidor del crecimiento, la alulosa, los 

sacáridos, las bacterias, los hongos y las levaduras son los mismos que  

los que se describieron anteriormente.  

 

  Efectos adecuados 

  De acuerdo con la presente invención, es posible inhibir el 

crecimiento de microorganismos en una bebida alcohólica fermentada, 

inhibiendo así la post -fermentación de la bebida alcohólica fermentada.  

Específicamente, cuando se usa alulosa en lugar de sacáridos, tal  como la 

sacarosa, comúnmente agregada a las bebidas alcohólicas fermentadas 

como el makgeolli o el  vino, la presente invención puede obtener los 
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efectos para prevenir el  deterioro de la cali dad involuntario que puede 

ocurrir durante el  almacenamiento o la distribución de bebidas 

alcohólicas fermentadas y para eliminar la necesidad de un proceso o 

dispositivo separado para mejorar la estabilidad bajo almacenamiento, 

simplificando así el  proceso de fabricación y reduciendo los costos de 

fabricación. 

 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LOS DIBUJOS  

 

  Las figuras 1 y 2 son gráficas 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 

sacáridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacáridos.  

  Las figuras 3 a 7 son gráficas que muestran valores de CFU 

dependientes del t iempo 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 

sacáridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacáridos.  

  Las figuras 8 y 9 son gráficas que muestran los valores de 

CFU dependientes del t iempo 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 

sacáridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacáridos.  

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN  

 

  De aquí en adelante, la presente invención se describirá con 

más detalle con referencia a ejemplos.  Sin embargo, debe señalarse que 

estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustración y no deben 

interpretarse de ninguna manera como limitantes de la invención.  

Además, estos ejemplos se proporcionan para una comprensión más 

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

 

  EJEMPLOS 

  Ejemplo experimental 1: preparación de microorganismos 

y medios para la fermentación de bebidas alcohólicas fermentadas  

  Con el fin de evaluar la inhibición de la post -fermentación de 

bebidas alcohólicas fermentadas, se determinó un grado de inhibición del 

crecimiento de microorganismos comúnmente usados en bebidas 

alcohólicas fermentadas.  

  Específicamente, cada uno de los microorganismos 

(bacterias, hongos y levaduras) obtenidos de l Centro de Cultivos de 

Microorganismos de Corea (KCCM) se subcultivó tres o cuatro veces en 

un medio de cultivo (Tabla 1) mediante un método típico para mejorar la 
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actividad.  Luego,  el  microorganismo cultivado se inoculó en un medio 

de cultivo (Tabla 1),  seguido de un sobre-cultivo a una concentración de 

105  CFU/mL o más, obteniendo así un de licor madre de cepa (Tabla 1).  

 

  Tabla 1  

Artículo Nombre KCCM ATCC Medio de cultivo 

Bacteria 

Lactobacillus 

casei 
12452 393 

LACTOBACILOS 

MRS (MRS)  

Lactococcus 

lactis subsp. 

lactis 

41573 15577 
LACTOBACILOS 

MRS (MRS)  

Hongo 

Aspergillus 

oryzae 
12698 1011 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Aspergillus 

awamori  
60247 14331 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Monascus 

purpureus  
35473 16365 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Monascus 

ruber 
11845 16378 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Rhizopus 

oryzae 
11697 4858 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Levadura  
Saccharomyces 

cerevisiae  
11304 9080 

CALDO DE 

MOHO DE 
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LEVADURA 

(YMB) 

Saccharomyces 

pastorianus 
11523 2345 

CALDO DE 

MOHO DE 

LEVADURA 

(YMB) 

 

  Ejemplo experimental 2: confirmación del crecimiento de 

microorganismos dependiendo de la composición de los sacáridos  

  Con el fin de comparar los grados de inhibición del 

crecimiento de microorganismos dependiendo del t ipo de sacáridos 

puramente agregados sin un sesgo debido al alcohol y otros aditivos 

contenidos en una bebida alcohólica fermentada, solo el  tipo de sacáridos 

agregados a un medio de cultivo para cada uno de los microorganismos 

fue variado e investigado.  

  Específicamente, como sacáridos de un medio de cultivo 

adecuado para cada cepa, glucosa cristalina que contiene agua (pureza 

del 98% en peso o más, CJ Cheiljedang), sacarosa (pureza del 98% en 

peso o más, CJ Cheiljedang) y alulosa cristalina (pureza: 98% en peso o 

más, CJ Cheiljedang) se añadieron a cada uno de los medios de cultivo, 

preparando así un medio de cultivo modificado (Tablas 2 a 4).  Luego, se 

inocularon 100 mL del medio de cultivo modificado preparado con 1 m L 

del licor madre de cada cepa preparada en el Ejemplo  Experimental 1, 

seguido de la observación de cambios dependientes del tiempo en el 
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número de células de cada cepa.  Es deci r, 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 la s bacterias se 

almacenó a 37°C durante 12, 24 y 48 horas para ser usado como un a 

muestra  para medir el  número de colonias de células individuales, y cad a 

uno de los medios inoculados con los hongos o levaduras se almacenó a 

25°C durante 24, 48 y 72 horas para ser usado como un a muestra para 

medir el  número de colonias de células individuales.  

  La  medición del número de colonias de células individuales 

se l levó a cabo mediante un ensayo de microorganismos típico.  

Específicamente, 1 m L de cada muestra se diluyó gradualmente con 9 m L 

de solución salina fisiológica esteril izada al 0 .9% mediante un método de 

dilución 10 veces, obteniendo así una muestra dilui da.  Después de eso, 

se colocó 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 

así una muestra inoculada.  Aquí, 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  número medido de colonias de células se 

multiplicó por un factor de dilución, c alculando así el valor de unidades 

formadoras de colonias (UFC) por mL de muestra.  

 

  Tabla 2  

Bacteria 

Ejemplo Comparativo 

1-1 

Ejemplo Comparativo 

1-2 

Ejemplo 1 

Proteasa peptona, 10.0 

g 

Proteasa peptona, 10.0 

g 

Proteasa peptona, 

10.0 g 

Extracto de res, 8.0 g Extracto de res, 8.0 g  Extracto de res, 8.0 

g 

Extracto de levadura, 

4.0 g 

Extracto de levadura, 

4.0 g 

Extracto de 

levadura, 4.0 g  

Polisorbato (Tween 

80), 1.0 g 

Polisorbato (Tween 

80), 1.0 g 

Polisorbato (Tween 

80), 1.0 g 

Citrato de amonio, 2.0 

g 

Citrato de amonio, 2.0 

g 

Citrato de amonio, 

2.0 g 

Acetato de sodio, 5.0 

g 

Acetato de sodio, 5.0 g Acetato de sodio, 

5.0 g 
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K2HPO4 ,  2.0 g K2HPO4 ,  2.0 g K2HPO4 ,  2.0 g 

MgSO4*7H2O, 0.1 g MgSO4*7H2O, 0.1 g MgSO4*7H2O, 0.1 g 

MnSO4*4H2O, 0.05 g MnSO4*4H2O, 0.05 g MnSO4*4H2O, 0.05 

g 

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  

 

  Tabla 3  

Hongo 

Ejemplo Comparativo 

2-1 

Ejemplo Comparativo 

2-2 

Ejemplo 2 

ALMIDÓN DE PAPA, 

4.0g 

ALMIDÓN DE 

PAPA, 4.0g 

ALMIDÓN DE 

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 

3-1 

Ejemplo Comparativo 

3-2 

Ejemplo 3 

Extracto de levadura, 

3.0 g 

Extracto de levadura, 

3.0 g 

Extracto de 

levadura, 3.0 g  

Extracto de malta, 3.0 g Extracto de malta, 3.0 

g 

Extracto de malta, 

3.0 g 

Peptona, 5.0 g Peptona, 5.0 g Peptona, 5.0 g 

Agua destilada,  balance 

de 1.0 L 

Agua destilada, 

balance de 1.0 L 

Agua destilada, 

balance de 1.0 L 

Glucosa, 10.0 g  Sucrosa, 10.0 g  Alulosa, 10.0 g  

 

  Como resultado, se confirmó que el número de colonias 

celulares de las nueve cepas de los Ejemplos 1 a 3 que usan alulo sa como 

sacáridos fue significativamente menor que el de las cepas de los 

Ejemplos comparativos.  Además, se confirmó que las cepas de los 

Ejemplos comparativos 1-1, 2-1 y 3-1 que usan glucosa como sacáridos 

como en un medio de cultivo típico 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 sacáridos mostraron 



 18 

  5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
20 

un grado de crecimiento de microorganismos no significativamente 

diferente  al  de las cepas inoculadas usando glucosa como sacáridos.  

  Específicamente, Lactobacillus casei  y Lactococcus lactis  

subsp. lactis ,  como bacterias, en un medio de cultivo que usa glucosa 

como sacáridos (Ejemplo comparativo 1 -1) y un medio de cultivo que usa 

sacarosa como sacáridos (Ejemplo Comparativo 1-2) aumentaron en el 

número de células de 40.6 a 137 veces.  A la inversa, las bacterias en un 

medio de cultivo que usaba alulosa como sacáridos aumentaron en el 

número de células solo de 1.3 a 2.2 veces.  Por lo tanto, se observó  

sustancialmente ningún crecimiento de cepas (Figs. 1 y 2).  

  Además, Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae ,  como hongos, aumentaron 

en el número de células de 9.8 a 148.5 veces en un medio de cultivo 

usando glucosa como sacáridos (Ejemplo comparativo 2 -1) y 5.9 a 81.1 

veces en un medio de cultivo usando sacarosa como sacáridos (Ejemplo 

comparativo 2-2), respectivamente.  A la inversa, los hongos aumentaron 

en número de células solo de 1.6 a 9.8 veces en un medio de  cultivo 

usando alulosa como sacáridos (Ejemplo 2).  Por lo tanto, se observó una 

inhibición estadísticamente 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 sacáridos (Ejemplo comparativo 3 -1) y un medio de cultivo que usa 
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sacarosa como sacáridos (Ejemplo comparativo 3 -2) aumentaron en 

número de células de 27.4 a 134.8 veces.  Por el  contrario, las levaduras 

en un medio de cultivo que usan alulosa como sacáridos aumentaron en el 

número de células solo de 1.3 a 3 veces.  Por lo tanto, se observó  

sustancialmente ningún crecimiento de cepas (Figs. 8 y 9).  

  Para cada una de las cepas, el número de colonias 

individuales se midió 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 Clasificación 

dependiente 

de medio 

0 horas 12 horas 24 horas 48 horas Medio de 

cultivo 

(sacáridos) 

Lactobaci

llus casei 

Ejemplo 

Comparativo 

1-1 

1.5 X 

107 

1.7 X 

108 

7.3 X 108 1.1 X 

109 

MRS 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

1-2 

1.5 X 

107 

4.5 X 

107 

3.9 X 108 4.0 X 

108 

MRS 

(sucrosa) 

Ejemplo 1 1.5 X 

107 

1.5 X 

107 

1.8 X 107 2.0 X 

107 

MRS 

(alulosa) 

Lactococc

us lactis 

subsp. 

lactis 

Ejemplo 

Comparativo 

1-1 

2.4 X 

107 

7.0 X 

108 

3.6 X 109 3.3 X 

109 

MRS 

(glucosa) 

 Ejemplo 2.4 X 1.8 X 4.8 X 108 9.7 X MRS 
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Comparativo 

1-2 

107 108 108 (sucrosa) 

Ejemplo 1 2.4 X 

107 

4.2 X 

107 

4.6 X 107 5.2 X 

107 

MRS 

(alulosa) 

Cepa Clasificación 

dependiente 

de medio 

0 horas 12 horas 24 horas 48 horas medio de 

cultivo 

Aspergillu

s oryzae 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

5.3 X 

108 

8.7 X 

108 

3.0 X 109 5.2 X 

109 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

5.3 X 

108 

1.0 X 

109 

2.7 X 109 3.1 X 

109 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 5.3 X 

108 

5.7 X 

108 

1.9 X 109 1.7 X 

109 

PDB 

(alulosa) 

Aspergillu

s awamori 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

2.6 X 

107 

7.2 X 

107 

2.4 X 109 3.3 X 

109 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

2.6 X 

107 

4.0 X 

107 

1.3 X 109 2.1 X 

109 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 2.6 X 

107 

4.8 X 

107 

4.9 X 108 8.6 X 

108 

PDB 

(alulosa) 

Monascus 

purpureus 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

6.4 X 

107 

1.1 X 

108 

9.9 X 108 8.6 X 

108 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

6.4 X 

107 

5.9 X 

107 

3.8 X 108 5.6 X 

108 

PDB 

(sucrosa) 
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Ejemplo 2 6.4 X 

107 

6.3 X 

107 

2.5 X 108 3.1 X 

108 

PDB 

(alulosa) 

Monascus 

ruber 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

1.0 X 

107 

6.8 X 

108 

1.5 X 109 8.0 X 

108 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

1.0 X 

107 

7.7 X 

107 

1.6 X 108 2.4 X 

108 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 1.0 X 

107 

2.3 X 

107 

1.0 X 107 1.6 X 

107 

PDB 

(alulosa) 

Rhizopus 

oryzae 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

3.7 X 

106 

1.1 X 

107 

2.1 X 108 1.3 X 

108 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

3.7 X 

106 

7.4 X 

106 

8.9 X 107 1.2 X 

108 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 3.7 X 

106 

6.4 X 

106 

2.5 X 107 3.6 X 

107 

PDB 

(alulosa) 

Saccharo

myces 

cerevisiae 

Ejemplo 

Comparativo 

3-1 

3.5 X 

109 

7.7 X 

109 

5.3 X 1010 1.3 X 

1011 

YMB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

3-2 

3.5 X 

109 

5.6 X 

109 

4.8 X 1010 9.7 X 

1010 

YMB 

(sucrosa) 

Ejemplo 3 3.5 X 

109 

3.9 X 

109 

2.9 X 109 4.5 X 

109 

YMB 

(alulosa) 

Saccharo

myces 

pastorian

Ejemplo 

Comparativo 

3-1 

2.7 X 

108 

6.4 X 

109 

1.0 X 1010 3.6 X 

1010 

YMB 

(glucosa) 
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us 

 Ejemplo 

Comparativo 

3-2 

2.7 X 

108 

2.6 X 

109 

2.6 X 109 8.6 X 

109 

YMB 

(sucrosa) 

Ejemplo 3 2.7 X 

108 

4.0 X 

108 

8.9 X 108 8.0 X 

108 

YMB 

(alulosa) 

 

  En conclusión, se puede ver que, cuando se usa alulosa en 

lugar de la sacarosa comúnmente usada como edulcorante agregado a 

bebidas alcohólicas fermentadas como el makgeolli ,  es posible reducir la 

post-fermentación causada por el crecimi ento de microorganismos que 

puede ocurrir durante la producción o distribución  de las bebidas 

alcohólicas fermentadas.  

  Aunque algunos ejemplos de modalidad se han descrito en el 

presente documento, los expertos en la materia deberían entender que 

estas modalidades se ofrecen solo a modo de ilustración, y que se pueden 

hacer diversas modificaciones, variaciones y alteraciones sin apartarse 

del espíritu y alcance de la invención.  Por lo tanto, las modalidades y 

los dibujos adjuntos no deben interpretarse c omo limitantes del espíritu 

técnico de la presente invención, sino que deben interpretarse como 

ilustrativos del espíritu técnico de la presente invención.  El alcance de 

la invención debe interpretarse de acuerdo con las siguientes 

reivindicaciones adjuntas que cubre todas las modificaciones o 

variaciones derivadas de las reivindicaciones adjuntas y sus equivalentes.  
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REIVINDICACIONES 

 

  1. Un inhibidor del crecimiento para un microorganismo, 

caracterizado porque  comprende: 

  sacáridos que contienen alulosa , 

  en donde el microorganismo comprende 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; 

  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  

  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

 

  2. El inhibidor del crecimiento de conformidad con la 

reivindicación 1, caracterizado porque  la alulosa está presente en una 

cantidad de 50 partes en peso a 100 partes en peso con respecto a 1 00 

partes en peso de sacáridos con base en el contenido de sólidos secos. 

 

  3. El inhibidor del crecimiento de conformidad con la 

reivindicación 1, caracterizado porque los sacáridos están libres de 

sacarosa, glucosa o una combinación de l as mismas. 
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  4. Una bebida alcohólica fermentada caracterizada porque 

comprende el inhibidor del crecimiento de conformidad con cualquiera de 

las reivindicaciones 1 a 3.  

 

  5. La bebida alcohólica fermentada de conformidad con la 

reivindicación 4, caracterizada porque  la bebida alcohólica fermentada es 

makgeolli  o vino.  

 

  6. La bebida alcohólica fermentada de conformidad con la 

reivindicación 4, caracterizada porque  la bebida alcohólica fermentada se 

fermenta usando 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; 

  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  

  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

 

  7. La bebida alcohólica fermentada de conformidad con la 

reivindicación 4,  caracterizada porque la bebida alcohólica fermentada 

comprende al menos un microorganismo seleccionado del grupo que 

consiste en las siguientes bacterias, hongos y levaduras:  
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  (i) Lactobacillus casei  y Lactococcus lactis  subsp. lactis 

como bacterias; 

  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  

  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

 

  8. Un método para inhibir la post -fermentación de una bebida 

alcohólica fermentada, caracterizado porque  comprende: añadir el  

inhibidor del crecimiento de conformidad con cualquiera de las 

reivindicaciones 1 a 3 a la bebida alcohólica fermentada.  

 



 26 

  5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
20 

RESUMEN DE LA INVENCIÓN 

 

  En el presente documento se describe un inhibidor del 

crecimiento de microorganismos que incluye sacáridos que contienen 

alulosa y una bebida alcohólica fermentada que comprende el mismo. 
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Fig. 3 
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Fig. 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 6 
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Fig. 7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 8 
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Fig. 9 
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INHIBIDOR DEL CRECIMIENTO DE BACTERIAS, HONGOS Y 

LEVADURAS QUE CONTIENE ALULOSA 

 

CAMPO DE LA INVENCIÓN 

 

  La  presente invención se refiere a un inhibidor del 

crecimiento para bacterias, hongos y levaduras que comprenden sacáridos 

que contienen alulosa.  

 

DESCRIPCIÓN DE LA TÉCNICA RELACIONADA  

 

  Los alimentos fermentados son ricos en microorganismos 

vivos y se someten continuamente a fermentación.  A medida que pasa el 

t iempo, la cantidad de microorganismos en los alimentos fermentados ha 

cambiado dramáticamente, causando cambios en la calidad  tales como los 

cambios en el contenido de alcohol o el  sabor.  Así, la distribución y 

venta de los alimentos fermentados fueron limitados.  

  Particularmente, el  makgeolli  crudo, que es una bebida 

fermentada, t iene una vida en anaquel  muy corta de 7 a 10 días, y 

entonces es sustancialmente difícil  mantener a la venta por periodos 

largos.  Además, el  vino, una bebida alcohólica fermentada, no se 

mantiene constante en calidad debido a la post -fermentación, y por lo 

tanto requiere un proceso de esteril ización 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-fermentación de las bebidas alcohólicas fermentadas.  Como 

resultado, los presentes inventores encontraron que la adición 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 fermentación de makgeolli  y el  crecimiento de levaduras ( por ejemplo, 

Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus ) usadas para la 

fermentación de vino, lo que inhibe la post -fermentación de alimentos 

fermentados (por ejemplo,  bebidas alcohólicas fermentadas como 

makgeolli  y vino), y así  completaron  la presente invención. 

 

  Literatura relacionada 

  Documento de patente 

  Patente Coreana No. 10-1352025 
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BREVE DESCRIPCIÓN DE LA INVENCIÓN  

 

  Problema técnico 

  Un objeto de la presente invención es proporcionar un 

inhibidor del crecimiento para un microorganismo que incluya sacáridos 

que contengan alulosa. 

  Otro objeto de la presente solicitud es proporcionar una 

bebida alcohólica fermentada que incluya el inhibidor del crecimiento.  

  Un objeto adicional de la presente solicitud es proporcionar 

un método para inhibir la pos t-fermentación de una bebida alcohólica 

fermentada, que incluye añadir el inhibidor del crecimiento a la bebida 

alcohólica fermentada.  

 

  Solución técnica 

  De acuerdo con un aspecto de la presente invención, un 

inhibidor del crecimiento para un microorgan ismo incluye sacáridos 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; 

  (i i) Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus 

purpureus, Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y  
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  (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  

como levaduras. 

  La  alulosa usada en el presente documento puede extraerse 

directamente de productos naturales, o puede sintetizarse química o 

biológicamente, sin limitarse a ellos.  Además, la alulosa se puede 

proporcionar en forma de cristal o en forma de jarabe que conten ga 

alulosa (es decir, en forma líquida).  

  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 

sacáridos en términos de contenido de sólido seco (DS).  

Específicamente, 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, o 99.5 partes en peso a 100 par tes en peso, con 

respecto a 100 partes en peso de sacáridos en términos de contenido de 

sólidos secos.  

  Los sacáridos pueden incluir además al menos un 

edulcorante, aparte  de la alulosa.  Ejemplos del edulcorante pueden 

incluir cualquier edulcorante conoc ido (por ejemplo, monosacáridos, 

disacáridos, oligosacáridos, alcoholes de azúcar y edulcorantes de alta 

potencia), sin limitarse a ellos.  Ejemplos de monosacáridos pueden 

incluir arabinosa, xilosa, fructosa, tagatosa, lactosa y galactosa.  Los 
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disacáridos se refieren a un grupo de carbohidratos que consisten  en dos 

unidades de monosacáridos unidas entre sí ,  y sus ejemplos pueden incluir 

lactosa, maltosa, trehalosa, turanosa y celobiosa.  Los oligosacáridos se 

refieren a un grupo de carbohidratos que cons isten en 3 o más unidades 

de monosacáridos unidas entre sí ,  y sus ejemplos pueden incluir 

fructooligosacáridos, isomaltooligosacáridos, xilooligosacáridos, gentio -

oligosacáridos, maltooligosacáridos y galactooligosacáridos.  Los 

alcoholes de azúcar se refie ren a compuestos obtenidos al reducir un 

grupo carbonilo en sacáridos, y sus ejemplos pueden incluir eritri tol , 

xil i tol ,  arabitol, manitol, sorbitol, malti tol y lactitol.   Los edulcorantes 

de alta potencia se refieren a edulcorantes que tienen un dulzor di ez 

veces mayor que el de la sacarosa, y sus ejemplos pueden incluir 

aspartame, acesulfame K, rebaudiósido A y sucralosa, sin l imitarse a 

ellos.  En otra modalidad, los sacáridos de acuerdo con la presente 

invención pueden estar libres de sacarosa, glucosa o una combinación de 

los mismos.  

  El inhibidor del crecimiento puede inhibir el  crecimiento de 

Lactobacillus casei  o Lactococcus lactis  subsp.  lactis ,  de modo que el 

número de colonias de células individuales medid o después del cultivo en 

medio MRS a 37°C durante 12, 24 ó 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 número inicial  de colonias de células 

individuales cultivadas durante 0 horas. 
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  El inhibidor del crecimiento puede in hibir el  crecimiento de 

Aspergillus oryzae, Aspergillus awamori, Monascus purpureus, Monascus 

ruber  o Rhizopus oryzae ,  de manera tal  que el número de colonias de 

células individuales medido después del cultivo en medio PD a 25 °C 

durante 24, 48 ó 72 horas sea de 3,500% o menos, 2,000% o menos, 500% 

o 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 número inicial  de colonias de células individuales cultivadas 

durante 0 horas. 

  El inhibidor del crecimiento puede inhibir el  crecimiento de 

Saccharomyces cerevisiae  o Saccharomyces pastorianus  de manera tal 

que el número de colonias  de células individuales medido  después del 

cultivo en medio YM a 25°C durante 24, 48 ó 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 

número inicial  de colonias de células individuales cultivadas durante 0 

horas.  

  De acuerdo con otro aspecto de la presente invención, una 

bebida alcohólica fermentada incluye el inhibidor del crecimiento de 

acuerdo con la presente invención.  

  La  bebida alcohólica fermentada puede incluir cualquier 

bebida alcohólica fermentada conocida obtenida inoculando un 

microorganismo productor de alcohol en una fruta o cereal, seguido de 
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fermentación en condiciones específicas.  Específicamente, la bebida 

alcohólica fermentada de acuerdo con la presente  invención puede ser  

makgeolli , dongdongju, takju, vino o cerveza, más específ icamente 

makgeolli  o vino.  

  La bebida alcohólica fermentada puede ser una bebida 

alcohólica 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; (i i) 

Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori, Monascus purpureus ,  Monascus 

ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y (i i i) Saccharomyces cerevisiae  y 

Saccharomyces pastorianus  como levaduras.  

  La bebida alcohólica fermentada puede ser una bebida 

alcohólica 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;  (i i) Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae  como hongos; y (i i i) 

Saccharomyces cerevisiae  y Saccharomyces pastorianus  como levaduras.  

  La bebida alcohólica fermentada puede incluir además 

ingredientes aliment icios comúnmente usados en una bebida alcohólica 

fermentada.  Específicamente, la bebida alcohólica fermentada de 

acuerdo con la presente  invención puede incluir además al menos un 

ingrediente aliment icio seleccionado del grupo que consiste en agua 
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purificada, oligosacáridos, arroz, almidón (por ejemplo, maltodextrina), 

gas dióxido de carbono, aspartam e, un ácido orgánico (por ejemplo, ácido  

cítrico) y un extracto vegetal.  

  En la bebida alcohólica fermentada, el  inhibidor del 

crecimiento, la alulosa, los sacáridos, 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 

invención, un método para inhibir la post -fermentación de una bebida 

alcohólica fermentada incluye añadir el  inhibidor del crecimiento de 

acuerdo con la presente invención a la bebida alcohólica fermentada.  

  Ahora, las modalidades de la presente invención se 

describirán con más detalle a través de un método para preparar una 

bebida alcohólica fermentada.  Ejemplos de la bebida alcohólica 

fermentada incluyen makgeolli  y vino representativos como los 

anteriores.  Primero, las modalidades de la presente invención se 

describirán con más detalle a través de un método para preparar 

makgeolli  que incluye  los siguientes pasos:  

  (1) preparar un licor madre mediante la fermentación de un 

material  de almidón crudo o cocido usando bacterias, levaduras u hongos;  

  (2) tri turar el  l icor madre preparado en el paso (1) agregando 

un material  de almidón, un agente de sacarificación y agua;  

  (3) fermentar el  producto tri turado obtenido en el paso (2), 

seguido de añejamiento; 
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  (4) eliminar los sólidos de almidón no disueltos tamizando el 

producto añejado obtenido en el paso (3);  y 

  (5) preparar un producto final me diante la adición de alulosa, 

sacáridos 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 -fermentación de una bebida alcohólica 

fermentada distinta de makgeolli,  como el vino, de acuerdo con la 

presente invención es sustancialmente el  mismo que un método típico de 

producción de vino, excepto que los sacáridos y  la alulosa de acuerdo con 

la presente invención se añaden en lugar de los sacáridos o edulcorantes 

t ípicos, se omitirá la descripción de los mismos.  

  En el método para inhibir la post -fermentación de una bebida 

alcohólica fermentada, el  inhibidor del crecimiento, la alulosa, los 

sacáridos, las bacterias, los hongos y las levaduras son los mismos que  

los que se describieron anteriormente.  

 

  Efectos adecuados 

  De acuerdo con la presente invención, es posible inhibir el 

crecimiento de microorganismos en una bebida alcohólica fermentada, 

inhibiendo así la post -fermentación de la bebida alcohólica fermentada.  

Específicamente, cuando se usa alulosa en lugar de sacáridos, tal  como la 

sacarosa, comúnmente agregada a las bebidas alcohólicas fermentadas 

como el makgeolli o el  vino, la presente invención puede obtener los 
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efectos para prevenir el  deterioro de la cali dad involuntario que puede 

ocurrir durante el  almacenamiento o la distribución de bebidas 

alcohólicas fermentadas y para eliminar la necesidad de un proceso o 

dispositivo separado para mejorar la estabilidad bajo almacenamiento, 

simplificando así el  proceso de fabricación y reduciendo los costos de 

fabricación. 

 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LOS DIBUJOS  

 

  Las figuras 1 y 2 son gráficas 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 

sacáridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacáridos.  

  Las figuras 3 a 7 son gráficas que muestran valores de CFU 

dependientes del t iempo 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 

sacáridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacáridos.  

  Las figuras 8 y 9 son gráficas que muestran los valores de 

CFU dependientes del t iempo 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 

sacáridos y muestras de ejemplos que usan alulosa como sacáridos.  

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN  

 

  De aquí en adelante, la presente invención se describirá con 

más detalle con referencia a ejemplos.  Sin embargo, debe señalarse que 

estos ejemplos se proporcionan solo a modo de ilustración y no deben 

interpretarse de ninguna manera como limitantes de la invención.  

Además, estos ejemplos se proporcionan para una comprensión más 

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

 

  EJEMPLOS 

  Ejemplo experimental 1: preparación de microorganismos 

y medios para la fermentación de bebidas alcohólicas fermentadas  

  Con el fin de evaluar la inhibición de la post -fermentación de 

bebidas alcohólicas fermentadas, se determinó un grado de inhibición del 

crecimiento de microorganismos comúnmente usados en bebidas 

alcohólicas fermentadas.  

  Específicamente, cada uno de los microorganismos 

(bacterias, hongos y levaduras) obtenidos de l Centro de Cultivos de 

Microorganismos de Corea (KCCM) se subcultivó tres o cuatro veces en 

un medio de cultivo (Tabla 1) mediante un método típico para mejorar la 
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actividad.  Luego,  el  microorganismo cultivado se inoculó en un medio 

de cultivo (Tabla 1),  seguido de un sobre-cultivo a una concentración de 

105  CFU/mL o más, obteniendo así un de licor madre de cepa (Tabla 1).  

 

  Tabla 1  

Artículo Nombre KCCM ATCC Medio de cultivo 

Bacteria 

Lactobacillus 

casei 
12452 393 

LACTOBACILOS 

MRS (MRS)  

Lactococcus 

lactis subsp. 

lactis 

41573 15577 
LACTOBACILOS 

MRS (MRS)  

Hongo 

Aspergillus 

oryzae 
12698 1011 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Aspergillus 

awamori  
60247 14331 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Monascus 

purpureus  
35473 16365 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Monascus 

ruber 
11845 16378 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Rhizopus 

oryzae 
11697 4858 

CALDO DE 

DEXTROSA DE 

PAPA (PDB)  

Levadura  
Saccharomyces 

cerevisiae  
11304 9080 

CALDO DE 

MOHO DE 
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LEVADURA 

(YMB) 

Saccharomyces 

pastorianus 
11523 2345 

CALDO DE 

MOHO DE 

LEVADURA 

(YMB) 

 

  Ejemplo experimental 2: confirmación del crecimiento de 

microorganismos dependiendo de la composición de los sacáridos  

  Con el fin de comparar los grados de inhibición del 

crecimiento de microorganismos dependiendo del t ipo de sacáridos 

puramente agregados sin un sesgo debido al alcohol y otros aditivos 

contenidos en una bebida alcohólica fermentada, solo el  tipo de sacáridos 

agregados a un medio de cultivo para cada uno de los microorganismos 

fue variado e investigado.  

  Específicamente, como sacáridos de un medio de cultivo 

adecuado para cada cepa, glucosa cristalina que contiene agua (pureza 

del 98% en peso o más, CJ Cheiljedang), sacarosa (pureza del 98% en 

peso o más, CJ Cheiljedang) y alulosa cristalina (pureza: 98% en peso o 

más, CJ Cheiljedang) se añadieron a cada uno de los medios de cultivo, 

preparando así un medio de cultivo modificado (Tablas 2 a 4).  Luego, se 

inocularon 100 mL del medio de cultivo modificado preparado con 1 m L 

del licor madre de cada cepa preparada en el Ejemplo  Experimental 1, 

seguido de la observación de cambios dependientes del tiempo en el 
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número de células de cada cepa.  Es deci r, 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 la s bacterias se 

almacenó a 37°C durante 12, 24 y 48 horas para ser usado como un a 

muestra  para medir el  número de colonias de células individuales, y cad a 

uno de los medios inoculados con los hongos o levaduras se almacenó a 

25°C durante 24, 48 y 72 horas para ser usado como un a muestra para 

medir el  número de colonias de células individuales.  

  La  medición del número de colonias de células individuales 

se l levó a cabo mediante un ensayo de microorganismos típico.  

Específicamente, 1 m L de cada muestra se diluyó gradualmente con 9 m L 

de solución salina fisiológica esteril izada al 0 .9% mediante un método de 

dilución 10 veces, obteniendo así una muestra dilui da.  Después de eso, 

se colocó 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 

así una muestra inoculada.  Aquí, 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  número medido de colonias de células se 

multiplicó por un factor de dilución, c alculando así el valor de unidades 

formadoras de colonias (UFC) por mL de muestra.  

 

  Tabla 2  

Bacteria 

Ejemplo Comparativo 

1-1 

Ejemplo Comparativo 

1-2 

Ejemplo 1 

Proteasa peptona, 10.0 

g 

Proteasa peptona, 10.0 

g 

Proteasa peptona, 

10.0 g 

Extracto de res, 8.0 g Extracto de res, 8.0 g  Extracto de res, 8.0 

g 

Extracto de levadura, 

4.0 g 

Extracto de levadura, 

4.0 g 

Extracto de 

levadura, 4.0 g  

Polisorbato (Tween 

80), 1.0 g 

Polisorbato (Tween 

80), 1.0 g 

Polisorbato (Tween 

80), 1.0 g 

Citrato de amonio, 2.0 

g 

Citrato de amonio, 2.0 

g 

Citrato de amonio, 

2.0 g 

Acetato de sodio, 5.0 

g 

Acetato de sodio, 5.0 g Acetato de sodio, 

5.0 g 
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K2HPO4 ,  2.0 g K2HPO4 ,  2.0 g K2HPO4 ,  2.0 g 

MgSO4*7H2O, 0.1 g MgSO4*7H2O, 0.1 g MgSO4*7H2O, 0.1 g 

MnSO4*4H2O, 0.05 g MnSO4*4H2O, 0.05 g MnSO4*4H2O, 0.05 

g 

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  

 

  Tabla 3  

Hongo 

Ejemplo Comparativo 

2-1 

Ejemplo Comparativo 

2-2 

Ejemplo 2 

ALMIDÓN DE PAPA, 

4.0g 

ALMIDÓN DE 

PAPA, 4.0g 

ALMIDÓN DE 

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 

3-1 

Ejemplo Comparativo 

3-2 

Ejemplo 3 

Extracto de levadura, 

3.0 g 

Extracto de levadura, 

3.0 g 

Extracto de 

levadura, 3.0 g  

Extracto de malta, 3.0 g Extracto de malta, 3.0 

g 

Extracto de malta, 

3.0 g 

Peptona, 5.0 g Peptona, 5.0 g Peptona, 5.0 g 

Agua destilada,  balance 

de 1.0 L 

Agua destilada, 

balance de 1.0 L 

Agua destilada, 

balance de 1.0 L 

Glucosa, 10.0 g  Sucrosa, 10.0 g  Alulosa, 10.0 g  

 

  Como resultado, se confirmó que el número de colonias 

celulares de las nueve cepas de los Ejemplos 1 a 3 que usan alulo sa como 

sacáridos fue significativamente menor que el de las cepas de los 

Ejemplos comparativos.  Además, se confirmó que las cepas de los 

Ejemplos comparativos 1-1, 2-1 y 3-1 que usan glucosa como sacáridos 

como en un medio de cultivo típico 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 sacáridos mostraron 
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un grado de crecimiento de microorganismos no significativamente 

diferente  al  de las cepas inoculadas usando glucosa como sacáridos.  

  Específicamente, Lactobacillus casei  y Lactococcus lactis  

subsp. lactis ,  como bacterias, en un medio de cultivo que usa glucosa 

como sacáridos (Ejemplo comparativo 1 -1) y un medio de cultivo que usa 

sacarosa como sacáridos (Ejemplo Comparativo 1-2) aumentaron en el 

número de células de 40.6 a 137 veces.  A la inversa, las bacterias en un 

medio de cultivo que usaba alulosa como sacáridos aumentaron en el 

número de células solo de 1.3 a 2.2 veces.  Por lo tanto, se observó  

sustancialmente ningún crecimiento de cepas (Figs. 1 y 2).  

  Además, Aspergillus oryzae ,  Aspergillus awamori ,  Monascus 

purpureus ,  Monascus ruber  y Rhizopus oryzae ,  como hongos, aumentaron 

en el número de células de 9.8 a 148.5 veces en un medio de cultivo 

usando glucosa como sacáridos (Ejemplo comparativo 2 -1) y 5.9 a 81.1 

veces en un medio de cultivo usando sacarosa como sacáridos (Ejemplo 

comparativo 2-2), respectivamente.  A la inversa, los hongos aumentaron 

en número de células solo de 1.6 a 9.8 veces en un medio de  cultivo 

usando alulosa como sacáridos (Ejemplo 2).  Por lo tanto, se observó una 

inhibición estadísticamente 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 sacáridos (Ejemplo comparativo 3 -1) y un medio de cultivo que usa 
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sacarosa como sacáridos (Ejemplo comparativo 3 -2) aumentaron en 

número de células de 27.4 a 134.8 veces.  Por el  contrario, las levaduras 

en un medio de cultivo que usan alulosa como sacáridos aumentaron en el 

número de células solo de 1.3 a 3 veces.  Por lo tanto, se observó  

sustancialmente ningún crecimiento de cepas (Figs. 8 y 9).  

  Para cada una de las cepas, el número de colonias 

individuales se midió 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 Clasificación 

dependiente 

de medio 

0 horas 12 horas 24 horas 48 horas Medio de 

cultivo 

(sacáridos) 

Lactobaci

llus casei 

Ejemplo 

Comparativo 

1-1 

1.5 X 

107 

1.7 X 

108 

7.3 X 108 1.1 X 

109 

MRS 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

1-2 

1.5 X 

107 

4.5 X 

107 

3.9 X 108 4.0 X 

108 

MRS 

(sucrosa) 

Ejemplo 1 1.5 X 

107 

1.5 X 

107 

1.8 X 107 2.0 X 

107 

MRS 

(alulosa) 

Lactococc

us lactis 

subsp. 

lactis 

Ejemplo 

Comparativo 

1-1 

2.4 X 

107 

7.0 X 

108 

3.6 X 109 3.3 X 

109 

MRS 

(glucosa) 

 Ejemplo 2.4 X 1.8 X 4.8 X 108 9.7 X MRS 
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Comparativo 

1-2 

107 108 108 (sucrosa) 

Ejemplo 1 2.4 X 

107 

4.2 X 

107 

4.6 X 107 5.2 X 

107 

MRS 

(alulosa) 

Cepa Clasificación 

dependiente 

de medio 

0 horas 12 horas 24 horas 48 horas medio de 

cultivo 

Aspergillu

s oryzae 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

5.3 X 

108 

8.7 X 

108 

3.0 X 109 5.2 X 

109 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

5.3 X 

108 

1.0 X 

109 

2.7 X 109 3.1 X 

109 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 5.3 X 

108 

5.7 X 

108 

1.9 X 109 1.7 X 

109 

PDB 

(alulosa) 

Aspergillu

s awamori 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

2.6 X 

107 

7.2 X 

107 

2.4 X 109 3.3 X 

109 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

2.6 X 

107 

4.0 X 

107 

1.3 X 109 2.1 X 

109 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 2.6 X 

107 

4.8 X 

107 

4.9 X 108 8.6 X 

108 

PDB 

(alulosa) 

Monascus 

purpureus 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

6.4 X 

107 

1.1 X 

108 

9.9 X 108 8.6 X 

108 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

6.4 X 

107 

5.9 X 

107 

3.8 X 108 5.6 X 

108 

PDB 

(sucrosa) 
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Ejemplo 2 6.4 X 

107 

6.3 X 

107 

2.5 X 108 3.1 X 

108 

PDB 

(alulosa) 

Monascus 

ruber 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

1.0 X 

107 

6.8 X 

108 

1.5 X 109 8.0 X 

108 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

1.0 X 

107 

7.7 X 

107 

1.6 X 108 2.4 X 

108 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 1.0 X 

107 

2.3 X 

107 

1.0 X 107 1.6 X 

107 

PDB 

(alulosa) 

Rhizopus 

oryzae 

Ejemplo 

Comparativo 

2-1 

3.7 X 

106 

1.1 X 

107 

2.1 X 108 1.3 X 

108 

PDB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

2-2 

3.7 X 

106 

7.4 X 

106 

8.9 X 107 1.2 X 

108 

PDB 

(sucrosa) 

Ejemplo 2 3.7 X 

106 

6.4 X 

106 

2.5 X 107 3.6 X 

107 

PDB 

(alulosa) 

Saccharo

myces 

cerevisiae 

Ejemplo 

Comparativo 

3-1 

3.5 X 

109 

7.7 X 

109 

5.3 X 1010 1.3 X 

1011 

YMB 

(glucosa) 

 Ejemplo 

Comparativo 

3-2 

3.5 X 

109 

5.6 X 

109 

4.8 X 1010 9.7 X 

1010 

YMB 

(sucrosa) 

Ejemplo 3 3.5 X 

109 

3.9 X 

109 

2.9 X 109 4.5 X 

109 

YMB 

(alulosa) 

Saccharo

myces 

pastorian

Ejemplo 

Comparativo 

3-1 

2.7 X 

108 

6.4 X 

109 

1.0 X 1010 3.6 X 

1010 

YMB 

(glucosa) 
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us 

 Ejemplo 

Comparativo 

3-2 

2.7 X 

108 

2.6 X 

109 

2.6 X 109 8.6 X 

109 

YMB 

(sucrosa) 

Ejemplo 3 2.7 X 

108 

4.0 X 

108 

8.9 X 108 8.0 X 

108 

YMB 

(alulosa) 

 

  En conclusión, se puede ver que, cuando se usa alulosa en 

lugar de la sacarosa comúnmente usada como edulcorante agregado a 

bebidas alcohólicas fermentadas como el makgeolli ,  es posible reducir la 

post-fermentación causada por el crecimi ento de microorganismos que 

puede ocurrir durante la producción o distribución  de las bebidas 

alcohólicas fermentadas.  

  Aunque algunos ejemplos de modalidad se han descrito en el 

presente documento, los expertos en la materia deberían entender que 

estas modalidades se ofrecen solo a modo de ilustración, y que se pueden 

hacer diversas modificaciones, variaciones y alteraciones sin apartarse 

del espíritu y alcance de la invención.  Por lo tanto, las modalidades y 

los dibujos adjuntos no deben interpretarse c omo limitantes del espíritu 

técnico de la presente invención, sino que deben interpretarse como 

ilustrativos del espíritu técnico de la presente invención.  El alcance de 

la invención debe interpretarse de acuerdo con las siguientes 

reivindicaciones adjuntas que cubre todas las modificaciones o 

variaciones derivadas de las reivindicaciones adjuntas y sus equivalentes.  
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