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Sake is a traditional Japanese alcoholic beverage, consumed by a wide
audience and playing an essential role in the history of East Asian countries.
This article aims to discuss about the production of this product, highlighting
the importance of each of its chemical components, as well as the methods of
analysis and sensory evaluation applied. In addition, will be discussed the
sensory results related to its chemical composition.

Introducéo

O Sake, ou Saqué, é uma bebida alcodlica
tradicional japonesa, tipicamente preparada a base de
arroz, agua, levedura e koji.! No passado, seu padrdo de
qualidade e caracteristicas sensoriais refletiam um sistema
hierdrquico, onde apenas parte da populacdo japonesa
com prestigio social tinha acesso a um saqué de maior
gualidade e transparéncia.? No entanto, atualmente a
bebida e seus processos de producdo se tornaram
acessiveis globalmente. No Brasil, o artigo 18° do Decreto
n® 6.871, publicado em 2009, revogou os padrBes de
qualidade estabelecidos para a fiscalizagdo de bebidas
como hidromel, fermentado de cana e saqué.®

O koji é uma matéria prima de grande variedade e
essencial para todo o procedimento de fermentacdo do arroz
na obtencdo do saqué e outros alimentos provenientes,
principalmente, da Asia oriental. Embora seja um produto
comumente desconhecido para o resto do mundo, o koji pode
ser produzido através de fungos como Aspergillus oryzae e
Aspergillus sojae, que sdo inoculados em grdos cozidos sob
condigdes pré-determinadas de temperatura e umidade.*

No processo de produgdo do saqué, as proteinas do
arroz sdo convertidas em aminoacidos e peptideos pelas
enzimas proteases provenientes do koji. Esses produtos
resultantes sdo os principais responsaveis pela criacdo do
aroma e sabor da bebida, além de serem utilizados em outras
producbes para cultura de levedura. Isso destaca a
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importancia do controle da digestdo e dos niveis de proteina
presentes no arroz nesses procedimentos, sendo fundamental
a identificacdo do tipo de koji e do arroz utilizado.*

As proteinas, como mencionado anteriormente, ao
serem hidrolisadas em peptideos, adquirem a capacidade de
se tornar estimulantes degustativos, responsaveis por
caracteristicas como o gosto doce, amargo ou adstringente
encontradas em alimentos e bebidas. As propriedades
funcionais e sensoriais dos peptideos alimentares tem sido
destaque em pesquisas no ambito alimenticio, muitos
peptideos com esse carater ativo tém sido encontrados em
alimentos fermentados provindos do Jap&o.®

O aroma e 0 sabor do saqué, além de serem resultado
da catalise dos peptideos provenientes do arroz, também sdo
influenciados pelo carater multissensorial do seu consumo.
Durante a ingestdo de um alimento ou bebida, a percepgdo
cross modal, uma interacéo entre duas modalidades sensoriais
diferentes, influencia o efeito do sabor de determinado
alimento. Estudos voltados para a reducdo da quantidade de
acucar em produtos alimenticios tém demonstrado que a
interacdo entre esses dois estimulos pode influenciar a
percepcdo do sabor doce, como é observado no caso do
saqué.®

Os trabalhos referenciados nesse artigo propdem um
dialogo acerca da producdo do saqué, a importancia dos seus
componentes. Como também os métodos de andlise sensorial
ativamente aplicados em solu¢des modelo dessa bebida, além
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de discutir os resultados sensoriais proveniente de fenémenos
da sua composicdo quimica.

Metodologia

A elaboragdo e escrita deste artigo compila
informacdes de artigos disponibilizados em plataformas como
a Embase, Pubmed e Web of Science. Por meio do portal de
periodicos da Coordenacéao de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior (CAPES), que gragas a comunidade
Académica Federada (CAFe) permite o acesso gratuito a
conteddos assinados para estudantes de comunidades
federadas, como a Universidade de Brasilia (UnB), por meio
do login com seu e-mail institucional. Além de também
conter artigos encontrados conforme o auxilio do Google
Scholar. O contedo apresentado no artigo foi obtido através
da pesquisa com as seguintes palavras-chave especificas:

“Saqué”; “sensorial”; “Koji”; “sabor”; “bebida”.

Resultados e discussao

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
caracteriza o saqué como uma bebida alcodlica fermentada,
obtida através da fermentagdo alcodlica do mostro de arroz,
comumente sacarifado pelo Aspergillus oryzae supracitado e
suas enzimas, podendo ser acompanhado de alcool etilico
potavel de origem agricola e aroma natural. Com uma
graduacéo alcoodlica de 14 a 26%, em v/v, a 20 °C.”

O preparo do saqué, ilustrado na Figura 1, se da por
um método paralelo de dupla fermentacdo, ocorrendo dois
processos de biotransformacdo de forma simultanea, sendo
eles a formacéo de acucares a partir do amido proveniente do
arroz, e a producéo de etanol pela levedura.® Especificamente
esse estilo de procedimento em simultaneo ja o difere do
método de producdo comumente utilizado em cervejas e no
uisque, no qual é utilizado o malte, que implica que cada um
dos processos ocorra separadamente.

A escolha do arroz é de grande importancia para o
processo, sendo comumente utilizado uma variacdo néo
glutinosa do arroz do tipo Japbnica, ou sinica, altamente
refinado previamente ao uso. Os grdos de arroz sdo lavados,
submersos em agua e cozidos a vapor.® Durante o cozimento,
0 koji é produzido pela propagacdo de Aspergillus oryzae que
é mais eficiente para a conversdo de amido em agUlcar
(Sacarificacdo). O koji deve ser preparado considerando o
equilibrio entre o rendimento do alcool e o sabor a ser obtido,

caso contrario o arroz pode ser muito degradado, afetando a
qualidade do saqué.*

Preparado o koji e os grdos de arroz cozidos, eles séo
misturados em agua e, em seguida, fermentados pela adigao
da Saccharomyces cerevisiae (Levedura) resultando em um
mosto. As enzimas secretadas previamente pelo Aspergillus
oryzae convertem o amido gelatinizado em glucose, a qual,
por sua vez, é fermentado em etanol pela levedura. Além
disso, essas enzimas também proporcionam a digestdo da
proteina do arroz em oligopeptideos e aminoacidos. Por fim,
0s minerais podem ser eluidos diretamente no mosto ou ap6s
todo o procedimento de digestdo enzimatica, sendo
parcialmente absorvido pela levedura e convertidos em
componentes degustativos como o sabor e o aroma.®

O mosto depois de todos os procedimentos de
fermentacdo e sacarificacdo, é sedimentado, filtrado e por fim
submetido para um processo de pasteurizacdo.® A
Pasteurizagdo é um processo de esterilizagdo em que 0 mosto
do saqué é submetido a uma temperatura inferior a seu ponto
de ebulicdo e, em seguida, subitamente resfriado, eliminando
0S microrganismos que poderiam ser nocivos & salde
humana.®

Figura 1. Processo simplificado de fabricacdo do Saqué.

Adaptado da referéncia 9.
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Ainda de acordo com as caracteristicas discutidas
sobre os peptideos encontrados no saqué, tém um papel
importante no sabor do produto. Geralmente sdo encontrados
compostos como o piroglutamato de N-terminal, sendo
cadeias de 6 a 13 aminoacidos, que sdo obtidos durante o
cozimento da solugdo aquosa que contém o arroz, pois as suas
subunidades acidas da glutamina séo aquecidas até formar o
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produto. Peptideos dessa variagdo comumente possuem um
sabor especificamente amargo, que proporciona um impacto
negativo sobre a qualidade sensorial desejada para o saqué.®

Os peptideos que proporcionam o sabor amargo a
bebida possuem propriedades hidrofobicas, favorecendo sua
remogdo por um processo de refinacdo por carvdo.® O
procedimento consiste na adi¢do de carvdo ativado antes do
processo de filtracdo, o qual ajusta o sabor e a sua coloragéo,
removendo a tonalidade amarela do produto.!! Entretanto,
apesar de ser um procedimento efetivo, o tratamento por
carvao tem sido abandonado, pois tem demonstrado alteracao
na harmonia do sabor esperado do saqué, sendo substituido
pelo uso grdos de arroz altamente refinados, que ausentam a
necessidade do processo com o carvio.®

Amostras de saqué comercial submetidas a métodos
como o de espectrometria de massa e cromatografia liquida
de alta eficiéncia (CLAE), técnicas analiticas especialmente
aplicadas para separo, identificacdo e quantificacdo de
componentes distintos numa mistura, identificaram 3
oligopeptideos, como o (pGlu)L-etil, (pGlu)LFGP-etil e
(pGIu)LFNPetil. 12 Nessa mesma solugdo modelo de saqué,
foram estimados os valores de limiar de quatro componentes
e seus correspondentes peptideos ndo esterificados através de
avaliagdo sensorial com um publico selecionado seguindo o
Brewery Convention of Japan (BCOJ). Na tabela 1 estdo os
sabores observados para cada componente presente na
amostra. Os valores de limiar, por sua vez, foram abaixo dos
niveis quantificados no saqué, sugerindo que estes peptideos
amargos poderiam estar envolvidos no saqué.®

Tabela 1. Sabor caracteristico dos oligopeptideos da solucéo
modelo de Saqué. Extraido da referéncia 5.

A percepgdo sensorial € um conceito importante
durante uma avaliagdo de um alimento que se deseja
comercializar. Devido a isso, métodos de analise sensorial
tém sido sofisticados para melhor determinar estimulos e
simplificar técnica existentes. O Temporal Dominance of
Sensations (TDS) é um dos procedimentos mais comumente
aplicados, no qual dita o conceito de dominancia de um sabor,
em que a banca avaliativa do produto, através de uma lista de
estimulos, determina a sequéncia de sensacdes dominantes.
Uma alternativa para o TDS é o Temporal Check-All-That-
Apply (TCATA) em que é registrado a presenga ou auséncia
de um sabor ao longo do consumo de um produto. O TCATA
proporcionou uma dimensao temporal ao método estatico da
avaliagéo sensorial.*®

Conclusoes

O saqué, além de uma bebida adorada por um grande
publico de consumidores, apresenta um papel importante para
historia de paises da Asia Oriental. O prestigio desse produto
se acentua com a analise de cada processo de seu preparo, em
que fatores como a escolha do arroz, métodos utilizados para
refino, quantidade de solutos e seus componentes quimicos
determinam intensamente no aroma e o sabor da bebida.

A percepcdo sensorial de uma bebida, como o saqué,
é um fator de extrema importancia para o comércio mundial,
sendo essencial o desenvolvimento de estudos referentes a
cada um dos componentes quimicos presentes na solucdo,
evidenciados  pelos  estimulos  proporcionados  por
biomoléculas como os peptideos.

A sofisticacdo das técnicas aplicadas para avaliar a
bebida, como o TDS e 0 TCATA devido a sua aplicabilidade
frequente com consumidores, permitiu 0 comércio alimenticio

Peptideo Sabor caracteristico a superar a barreira de uma simples descricdo de um produto,
para também permitir conhecer as preferéncias dos seus

(PGlu)L Intenso (4), azedo (2) .

(pGlu)LF Amargo (3), seco (2), suave (2) clientes.

(pGlu)LFGP Intenso (2), suave (2)

(pGlu)LFNP Amargo (4), suave (2)

(pGlu)L-ethyl Final desagradavel (6), amargo (5),
adstringente (3), seco (2)

Amargo (3), seco (2)

Final desagradavel (2), suave (2), amargo (2)
Suave (2), intenso (3), doce (2), final

adocicado (2)

Contribuicbes por Autor

A resenha sobre o artigo em referéncia e a incluséo
de detalhes obtidos por artigos auxiliares sdo de Paulo
Resende Neto.

(pGlu)LF-ethyl
(pGlu)LFGP-ethyl
(pGlu)LFNP-ethyl

@ Os valores em () representam a quantidade de vezes que o sabor foi
observado pelo painel de jurados.
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