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제품 A B C D E F G H I J

LBA (cfu/g) 53 17 105 302 107 87 62 135 23 33
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종류LAB
Acidity Dextrose

(g/L)
Lactate
(g/L)

LAB
(cfu/mL)

L. plantarum K3 19.5 15.3 5.88 1.8E+09

L. brevis K7 20.2 10.5 6.01 3.1E+09

L. casei K1 15.3 25.3 3.27 9.8E+08

L. reuteri K1 8.5 40.2 2.23 5.8E+08

K1 7.8 45.5 2.11 3.4E+08

W. cibaria KSD-914 18.5 10.3 5.55 2.1E+09
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Time
(Days)

Temp.
( )℃

Alcohol
(%, v/v)

Acidity RS
(g/L)

Yeast
(cfu/mL)

LAB
(cfu/mL)

0 24.8 - - - 5.7 x 103 2.9 x 106

1 24.8 0.12 9.8 188 2.2 x 10
7

2.1 x 10
9

2 24.8 0.66 18.2 177 7.6 x 107 3.4 x 109

3 단 직전(2 ) 24.8 5.17 23.3 96 1.2 x 10
8

3.6 x 10
9

3 단 직후(2 ) 23.7 1.04 4.7 23 9.3 x 107 1.1 x 109

4 24.9 9.31 9.1 142 1.7 x 10
8

8.3 x 10
8

5 24.9 13.07 9.7 117 1.6 x 108 1.9 x 108

6 24.9 14.91 10.6 102 1.4 x 108 1.1 x 108

7 24.8 16.01 10.8 105 1.0 x 108 9.8 x 107

8 24.8 16.78 10.8 102 7.8 x 107 1.1 x 108
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저장기간
(Days)

Alcohol
(%, v/v)

Acidity Yeast
(cfu/mL)

LAB
(cfu/mL)

관능
점 척도법(5 )

0 7.01 4.5 3.3 x 107 5.8 x 107 4.8

2 7.03 4.5 2.7 x 10
7 5.5 x 107 4.7

4 7.02 4.6 3.8 x 107 7.2 x 107 4.7

7 7.05 4.5 1.6 x 107 6.3 x 107 4.8

10 7.08 4.6 2.5 x 107 7.2 x 107 4.7

12 7.05 4.5 3.4 x 107 9.0 x 107 4.6

14 7.12 4.6 2.7 x 107 8.0 x 107 4.5

17 7.13 4.7 2.4 x 107 9.0 x 107 4.6

21 7.15 4.8 1.3 x 107 9.6 x 107 3.8

저장기간
(Days)

Alcohol
(%, v/v)

Acidity Yeast
(cfu/mL)

LAB
(cfu/mL)

관능
점 척도법(5 )

0 7.01 4.5 3.3 x 107 5.8 x 107 4.8

2 7.03 4.6 4.2 x 107 6.4 x 107 4.9

4 7.02 4.6 5.3 x 107 7.0 x 107 4.5

7 7.09 4.7 3.5 x 107 7.8 x 107 3.8

10 7.15 4.8 2.6 x 107 8.6 x 107 3.5

12 7.19 4.8 2.1 x 107 9.4 x 107 3.3

14 7.23 4.9 1.3 x 10
7

9.8 x 10
7

3.2

17 7.21 5.1 7.8 x 106 1.1 x 108 2.9

21 7.25 5.2 5.9 x 106 1.3 x 108 2.8

저장기간
(Days)

Alcohol
(%, v/v)

Acidity Yeast
(cfu/mL)

LAB
(cfu/mL)

관능
점 척도법(5 )

0 7.03 1.9 5.6 x 10
7

3.5 x 10
5

4.8

2 7.01 1.9 4.2 x 107 7.5 x 105 4.3

4 7.05 2.1 5.3 x 107 1.4 x 106 3.9

7 7.12 2.1 3.5 x 10
7 6.5 x 106 3.2

10 7.15 2.5 2.6 x 10
7

2.3 x 10
7

2.7

12 7.13 2.7 2.1 x 107 5.2 x 107 2.6

14 7.17 2.9 1.3 x 107 8.7 x 107 2.5

17 7.33 3.2 7.8 x 106 9.1 x 107 2.4

21 7.42 3.4 1.5 x 106 2.3 x 108 1.9
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저장기간
(Days)

Alcohol
(%, v/v)

Acidity Yeast
(cfu/mL)

LAB
(cfu/mL)

관능
점 척도법(5 )

0 7.01 4.5 3.3 x 107 5.8 x 107 4.8

2 7.05 4.6 6.3 x 107 2.7 x 107 4.5

4 7.08 4.8 7.7 x 107 3.3 x 107 3.2

7 7.53 5.3 8.6 x 107 2.1 x 108 2.1

10 7.72 5.5 9.8 x 107 5.3 x 108 0.0

12 8.01 6.1 1.1 x 10
8

7.7 x 10
8

0.0

14 8.43 6.2 7.9 x 107 6.1 x 108 0.0

17 8.52 6.5 1.2 x 10
7

4.5 x 10
8

0.0

21 8.66 7.0 5.9 x 106 4.3 x 108 0.0
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PCR-

RFLP

Pattern

Rice wine samples No. of

the

isolates

Frequency

of

occurrence

(%)
A B C D E F G H I J K L M N O P Q R S T

1 17 44 27 52 87 4 30 8 44 72 24 13 1 8 17 2 33 471 37.71

2 3 40 21 37 3 4 2 6 33 33 8 62 38 9 33 32 35 12 72 483 38.67

3 43 88 4 48 1 184 14.81

4 40 61 4 1 1 107 8.49

5 1 1 0.08

6 1 2 3 0.24
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Pattern Species-identification Identity(%)
GenBank accession

No.

1

Lactobacillus plantarum 99 CP002222.1

Lactobacillus plantarum 99 AB362755.1

Lactobacillus plantarum 99 AB362768.1

Lactobacillus plantarum 99 FJ386491.1

Lactobacillus plantarum 99 EU621849.1

Lactobacillus plantarum 99 AB362652.1

Lactobacillus plantarum 99 GU552552.1

Lactobacillus plantarum 99 FJ386491.1

Lactobacillus pentosus 99 AB362758.1

Lactobacillus pentosus 99 FJ386571.1

2

Lactobacillus casei 99 FM177140.1

Lactobacillus casei 99 CP001084.1

Lactobacillus casei 99 AY091596.1

Lactobacillus casei 99 HQ293086.1

Lactobacillus casei 99 AB008204.1

Lactobacillus casei 99 GQ395613.1

Lactobacillus paracasei 99 AB362761.1

Lactobacillus paracasei 99 DQ462440.1

Lactobacillus rhamnosus 99 EU184020.1

3

Lactobacillus crustorum 99 AM285454.1

Lactobacillus crustorum 99 AM285453.1

Lactobacillus crustorum 98 FJ645924.1

4

Lactobacillus brevis 99 AB362619.1

Lactobacillus brevis 99 AB362618.1

Lactobacillus brevis 99 CP000416.1

Lactobacillus brevis 99 AY974809.1

5 Lactobacillus rossiae 99 AM920330.1

6
Lactobacillus fermentum 99 AB362626.1

Lactobacillus fermentum 97 AP008937.1
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Indicator strain

Staphylococcus aureus subsp. aureus (G-) KCTC 1621

Escherichia coli (G-) KCTC 1039

Pseudomonas aeruginosa (G-) KCTC 2004

Salmonella enterica subsp. enterica (G-) KCTC 2515

Vibrio para-haemolyticus(G-)

Bacillus cereus (G+) KCTC 1012

Listeria monocytogenes (G+)KCTC 3569

Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides (G+) KCTC 3100

Bacillus subtillis subsp. subtillis (G+) KCTC 1021
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Indicator

strain
Listeria monocytogenes KCTC 3569

LAB Cultured Washed cell Supernatant
Supernatant

pH 7.0

Supernatant

(Treatment

of

proteinaseK)

Supernatant pH7.0

(Treatment of

proteinaseK)

A + 5 mm + 6 mm - -

B-1 + 4 mm + 4 mm - -

B-2 + 6 mm + 5 mm - -

B-3 - - - -

E + 6 mm + 4 mm + 2 mm - -

F + 7 mm + 9 mm - -

K-1 + 8 mm + 8 mm + 2 mm -

K-2 + 6 mm + 7 mm + 1 mm -

M-1 + 5 mm + 6 mm + 2 mm -

M-2 + 9 mm + 9 mm + 2 mm -

P + 7 mm + 7 mm - -

Q-1 + 14 mm + 6 mm + 3 mm -

Q-2 + 5 mm + 5 mm - -

R-1 + 10 mm + 10 mm + 3 mm + 2 mm - -

R-2 + 10 mm + 12 mm + 2 mm + 1 mm - -

S + 12 mm + 12 mm + 3 mm + 2 mm - -

I-1 + 5 mm + 4 mm - -

I-2 + 5 mm - - -
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μ

μ μ

[25].
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[27,28].
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Makgeolli
Final

concentration

No. of

viable eggs

No. of positive
eggs

% Relatively
inhibitory
activity1)

DMSO 1 ml 10/10 0 0

Retinoic
acid

1 mM 11/11 7 63.6

A 50 mg 8/11 3 37.5

B 50 mg 10/12 8 80.0
C 50 mg 9/11 6 66.7

D 50 mg 10/12 6 60.0

E 50 mg 10/11 4 40.0
F 50 mg 8/9 4 50.0

G 50 mg 11/11 4 36.4
H 50 mg 11/12 4 45.5

I 50 mg 12/12 8 66.7
J 50 mg 10/10 7 70.0

K 50 mg 10/10 4 40.0

L 50 mg 9/10 4 44.4
M 50 mg 8/10 3 37.5
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주세사무처리규정 제 호 서식50【 】

근거 주세법 시행령 제 조 제 항: 65 1

신
청
인

①제 조 장 명 칭 주 국순당( ) ②전 화 번 호 XXX-XXX-XXX

③대 표 자 성 명 배 중 호 ④사업자등록번호 XXX-XX-XXXXX

⑤제조장소재지 강원도 횡성군 둔내면 현천리 81-3

신 청 내 용

⑥ 신청구분 제조방법추가 ⑦ 제조방법기호 가 ⑧변경시 종전번호( )

상표명⑨ 시제품( 1) 알콜분규격⑩ 6%

입국 제조방법 원료명 쌀 소맥분 보리쌀 옥분 등1. ( : , , , )

원 료 배 합

⑨원 료 명 ⑩사용량 (kg) ⑪조제종국 (g) ⑫분말종국 (g) ⑬종국사용비율(%)

입국은 제조하지 않음

밑술 제조방법2.

용기용량( )ℓ
원 료 배 합

⑭입국미(kg) ⑮효 모(g) ⑯누 룩(kg) ⑰젖 산( )㎖ ⑱급 수( )ℓ

밑술은 제조하지 않음

주류 담금 제조방법3. 1
백미 소맥분 전분당농도 등 발효원료는 품명별로 품명과 사용량을 기[ , , ( ) 재

각종 수량 및 비율4.

원료 종류 주류 담금원료배합수량1 발효제
당화력
(SP)

담금조 용기용량( )ℓ 10,300
원료명 밑술

단1
담금

단2
담금

단3
담금

단4
담금

계

⑲ 쌀 950kg 2,200kg 3,150kg 7,534

⑳ 전분당 백설탕( ) 48kg 48kg 17.5

㉑ 개량누룩 29kg 66kg 95kg 1,800 14,019

㉒ 배양효모 32kg 32kg 220

㉓ 물 1,2835ℓ 2,970ℓ 4,253ℓ 21,333

㉔첨가물료

㉜ 677%

주세법 시행령 제 조 제 항에 따라 신청합니다65 1 .

년 월 일2012 6

신 청 인 주 국순당 배 중 호 서명 또는 인( ) ( )

세 무 서 장 귀 하

첨부서류 제조공정 설명서 및 제조방법 신규 추가 변경 사유서 부: ( , , ) 1
신문용지210mm×297mm( (54g/ )㎡
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주세사무처리규정 제 호 서식50【 】

근거 주세법 시행령 제 조 제 항: 65 1

신
청
인

①제 조 장 명 칭 주 국순당( ) ②전 화 번 호 XXX-XXX-XXXX

③대 표 자 성 명 배 중 호 ④사업자등록번호 XXX-XX-XXXXX

⑤제조장소재지 강원도 횡성군 둔내면 현천리 81-3

신 청 내 용

⑥ 신청구분 제조방법추가 ⑦ 제조방법기호 가 ⑧변경시 종전번호( )

상표명⑨ 시제품( 2) 알콜분규격⑩ 7%

입국 제조방법 원료명 쌀 소맥분 보리쌀 옥분 등1. ( : , , , )

원 료 배 합

⑨원 료 명 ⑩사용량 (kg) ⑪조제종국 (g) ⑫분말종국 (g) ⑬종국사용비율(%)

입국은 제조하지 않음

밑술 제조방법2.

용기용량( )ℓ
원 료 배 합

⑭입국미(kg) ⑮효 모(g) ⑯누 룩(kg) ⑰젖 산( )㎖ ⑱급 수( )ℓ

밑술은 제조하지 않음

주류 담금 제조방법3. 1
백미 소맥분 전분당농도 등 발효원료는 품명별로 품명과 사용량을 기[ , , ( ) 재

각종 수량 및 비율4.

원료 종류 주류 담금원료배합수량1 발효제
당화력
(SP)

담금조 용기용량( )ℓ 10,300
원료명 밑술

단1
담금

단2
담금

단3
담금

단4
담금

계

⑲ 쌀 950kg 2,200kg 3,150kg 7,121

⑳ 전분당 백설탕( ) 48kg 48kg 16.5

㉑ 개량누룩 190kg 440kg 630kg 1,800 9,366

㉒ 배양효모 32kg 32kg 220

㉓ 물 1,045ℓ 2,420ℓ 3,465ℓ 16,267

㉔첨가물료

㉜ 516%

주세법 시행령 제 조 제 항에 따라 신청합니다65 1 .

년 월 일2013 6

신 청 인 주 국순당 배 중 호 서명 또는 인( ) ( )

세 무 서 장 귀 하

첨부서류 제조공정 설명서 및 제조방법 신규 추가 변경 사유서 부: ( , , ) 1
신문용지210mm×297mm( (54g/ )㎡
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