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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. 

O saquê é uma bebida alcoólica tradicional japonesa, consumida por um 

vasto público e desempenhando um papel importante para história de países 
da Ásia Oriental. O objetivo desse trabalho é propor um diálogo sobre a 

produção dessa bebida, destacando a importância de cada um dos seus 

componentes químicos, assim como os métodos de análise e avaliação 
sensorial aplicados. Além disso, serão discutidos os resultados sensoriais 

derivados dos fenômenos relacionados à sua composição química. 
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Introdução 

O Sake, ou Saquê, é uma bebida alcoólica 

tradicional japonesa, tipicamente preparada à base de 

arroz, água, levedura e koji.1 No passado, seu padrão de 

qualidade e características sensoriais refletiam um sistema 

hierárquico, onde apenas parte da população japonesa 

com prestígio social tinha acesso a um saquê de maior 

qualidade e transparência.2 No entanto, atualmente a 

bebida e seus processos de produção se tornaram 

acessíveis globalmente. No Brasil, o artigo 18º do Decreto 

nº 6.871, publicado em 2009, revogou os padrões de 

qualidade estabelecidos para a fiscalização de bebidas 

como hidromel, fermentado de cana e saquê.3 

 

O koji é uma matéria prima de grande variedade e 

essencial para todo o procedimento de fermentação do arroz 

na obtenção do saquê e outros alimentos provenientes, 

principalmente, da Ásia 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 são inoculados em grãos cozidos sob 

condições pré-determinadas de temperatura e umidade.4 

 

No processo de produção do saquê, as proteínas do 

arroz são convertidas em aminoácidos e peptídeos pelas 

enzimas proteases provenientes do koji. Esses produtos 

resultantes são os principais responsáveis pela criação do 

aroma e sabor da bebida, além de serem utilizados em outras 

produções  para  cultura  de  levedura.  Isso  destaca  a 

importância do controle da digestão e dos níveis de proteína 

presentes no arroz nesses procedimentos, sendo fundamental 

a identificação do tipo de koji e do arroz utilizado.1 

 

As proteínas, como mencionado anteriormente, ao 

serem hidrolisadas em peptídeos, adquirem a capacidade de 

se tornar estimulantes degustativos, responsáveis por 

características como o gosto doce, amargo ou adstringente 

encontradas em alimentos e bebidas. As propriedades 

funcionais e sensoriais dos peptídeos alimentares tem sido 

destaque em pesquisas no âmbito alimentício, muitos 

peptídeos com esse caráter ativo têm sido encontrados em 

alimentos fermentados provindos do Japão.5 

 

O aroma e o sabor do saquê, além de serem resultado 

da catálise dos peptídeos provenientes do arroz, também são 

influenciados pelo caráter multissensorial do seu consumo. 

Durante a ingestão de um alimento ou bebida, a percepção 

cross modal, uma interação entre duas modalidades sensoriais 

diferentes, influencia o efeito do sabor de determinado 

alimento. Estudos voltados para a redução da quantidade de 

açúcar em produtos alimentícios têm demonstrado que a 

interação entre esses dois estímulos pode influenciar a 

percepção do sabor doce, como é observado no caso do 

saquê.6 

 

Os trabalhos referenciados nesse artigo propõem um 

diálogo acerca da produção do saquê, a importância dos seus 

componentes. Como também os métodos de análise sensorial 

ativamente aplicados em soluções modelo dessa bebida, além 
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de discutir os resultados sensoriais proveniente de fenômenos 

da sua composição química. 

 

Metodologia 

A elaboração e escrita deste artigo compila 

informações de artigos disponibilizados em plataformas como 

a Embase, Pubmed e Web of Science. Por meio do portal de 

periódicos da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de 

Nível Superior (CAPES), que graças a comunidade 

Acadêmica Federada (CAFe) permite o acesso gratuito a 

conteúdos assinados para estudantes de comunidades 

federadas, como a Universidade de Brasília (UnB), por meio 

do login com seu e-mail institucional. Além de também 

conter artigos encontrados conforme o auxílio do Google 

Scholar. O conteúdo apresentado no artigo foi obtido através 

da pesquisa com as seguintes palavras-chave específicas: 

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

 

Resultados e discussão 

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa) 

caracteriza o saquê como uma bebida alcoólica fermentada, 

obtida através da fermentação alcoólica do mostro de arroz, 

comumente sacarifado pelo Aspergillus oryzae supracitado e 

suas enzimas, podendo ser acompanhado de álcool etílico 

potável de origem agrícola e aroma natural. Com uma 

graduação alcoólica de 14 a 26%, em v/v, a 20 °C.7 

 

O preparo do saquê, ilustrado na Figura 1, se dá por 

um método paralelo de dupla fermentação, ocorrendo dois 

processos de biotransformação de forma simultânea, sendo 

eles a formação de açúcares a partir do amido proveniente do 

arroz, e a produção de etanol pela levedura.8 Especificamente 

esse estilo de procedimento em simultâneo já o difere do 

método de produção comumente utilizado em cervejas e no 

uísque, no qual é utilizado o malte, que implica que cada um 

dos processos ocorra separadamente.4 

 

A escolha do arroz é de grande importância para o 

processo, sendo comumente utilizado uma variação não 

glutinosa do arroz do tipo Japônica, ou sinica, altamente 

refinado previamente ao uso. Os grãos de arroz são lavados, 

submersos em água e cozidos a vapor.8 Durante o cozimento, 

o koji é produzido pela propagação de Aspergillus oryzae que 

é mais eficiente para a conversão de amido em açúcar 

(Sacarificação). O koji deve ser preparado considerando o 

equilíbrio entre o rendimento do álcool e o sabor a ser obtido, 

caso contrário o arroz pode ser muito degradado, afetando a 

qualidade do saquê.4 

 

Preparado o koji e os grãos de arroz cozidos, eles são 

misturados em água e, em seguida, fermentados pela adição 

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 digestão da 

proteína do arroz em oligopeptídeos e aminoácidos. Por fim, 

os minerais podem ser eluidos diretamente no mosto ou após 

todo o procedimento de digestão enzimática, sendo 

parcialmente absorvido pela levedura e convertidos em 

componentes degustativos como o sabor e o aroma.8 

 

O mosto depois de todos os procedimentos de 

fermentação e sacarificação, é sedimentado, filtrado e por fim 

submetido para um processo de pasteurização.9 A 

Pasteurização é um processo de esterilização em que o mosto 

do saquê é submetido a uma temperatura inferior a seu ponto 

de ebulição e, em seguida, subitamente resfriado, eliminando 

os microrganismos que poderiam ser nocivos à saúde 

humana.10 

 

Figura 1. Processo simplificado de fabricação do Saquê. 

Adaptado da referência 9. 

 

Ainda de acordo com as características discutidas 

sobre os peptídeos encontrados no saquê, têm um papel 

importante no sabor do produto. Geralmente são encontrados 

compostos como o piroglutamato de N-terminal, sendo 

cadeias de 6 a 13 aminoácidos, que são obtidos durante o 

cozimento da solução aquosa que contém o arroz, pois as suas 

subunidades ácidas da glutamina são aquecidas até formar o 
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produto. Peptídeos dessa variação comumente possuem um 

sabor especificamente amargo, que proporciona um impacto 

negativo sobre a qualidade sensorial desejada para o saquê.5 

 

Os peptídeos que proporcionam o sabor amargo a 

bebida possuem propriedades hidrofóbicas, favorecendo sua 

remoção por um processo de refinação por carvão.5 O 

procedimento consiste na adição de carvão ativado antes do 

processo de filtração, o qual ajusta o sabor e a sua coloração, 

removendo a tonalidade amarela do produto.11 Entretanto, 

apesar de ser um procedimento efetivo, o tratamento por 

carvão tem sido abandonado, pois tem demonstrado alteração 

na harmonia do sabor esperado do saquê, sendo substituído 

pelo uso grãos de arroz altamente refinados, que ausentam a 

necessidade do processo com o carvão.8 

 

Amostras de saquê comercial submetidas a métodos 

como o de espectrometria de massa e cromatografia líquida 

de alta eficiência (CLAE), técnicas analíticas especialmente 

aplicadas para separo, identificação e quantificação de 

componentes  distintos  numa  mistura,  identificaram  3 

oligopeptídeos, como o (pGlu)L-etil, (pGlu)LFGP-etil e 

(pGlu)LFNPetil. 12 Nessa mesma solução modelo de saquê, 

foram estimados os valores de limiar de quatro componentes 

e seus correspondentes peptídeos não esterificados através de 

avaliação sensorial com um público selecionado seguindo o 

Brewery Convention of Japan (BCOJ). Na tabela 1 estão os 

sabores observados para cada componente presente na 

amostra. Os valores de limiar, por sua vez, foram abaixo dos 

níveis quantificados no saquê, sugerindo que estes peptídeos 

amargos poderiam estar envolvidos no saquê.5 

 
Tabela 1. Sabor característico dos oligopeptídeos da solução 

modelo de Saquê. Extraído da referência 5. 

 

Peptídeo Sabor característico 

A percepção sensorial é um conceito importante 

durante uma avaliação de um alimento que se deseja 

comercializar. Devido a isso, métodos de análise sensorial 

têm sido sofisticados para melhor determinar estímulos e 

simplificar técnica existentes. O Temporal Dominance of 

Sensations (TDS) é um dos procedimentos mais comumente 

aplicados, no qual dita o conceito de dominância de um sabor, 

em que a banca avaliativa do produto, através de uma lista de 

estímulos, determina a sequência de sensações dominantes. 

Uma alternativa para o TDS é o Temporal Check-All-That- 

Apply (TCATA) em que é registrado a presença ou ausência 

de um sabor ao longo do consumo de um produto. O TCATA 

proporcionou uma dimensão temporal ao método estático da 

avaliação sensorial.13 

 

Conclusões 

O saquê, além de uma bebida adorada por um grande 

público de consumidores, apresenta um papel importante para 

história de países da Ásia Oriental. O prestígio desse produto 

se acentua com a análise de cada processo de seu preparo, em 

que fatores como a escolha do arroz, métodos utilizados para 

refino, quantidade de solutos e seus componentes químicos 

determinam intensamente no aroma e o sabor da bebida. 

A percepção sensorial de uma bebida, como o saquê, 

é um fator de extrema importância para o comércio mundial, 

sendo essencial o desenvolvimento de estudos referentes a 

cada um dos componentes químicos presentes na solução, 

evidenciados pelos estímulos proporcionados por 

biomoléculas como os peptídeos. 

 

A sofisticação das técnicas aplicadas para avaliar a 

bebida, como o TDS e o TCATA devido a sua aplicabilidade 

frequente com consumidores, permitiu o comércio alimentício 

a superar a barreira de uma simples descrição de um produto, 
para também permitir conhecer as preferências dos seus 

(pGlu)L 

(pGlu)LF 

(pGlu)LFGP 

(pGlu)LFNP 

(pGlu)L-ethyl 

(pGlu)LF-ethyl 

(pGlu)LFGP-ethyl 

(pGlu)LFNP-ethyl 

Intenso (4), azedo (2) 
Amargo (3), seco (2), suave (2) 

Intenso (2), suave (2) 

Amargo (4), suave (2) 

Final desagradável (6), amargo (5), 

adstringente (3), seco (2) 

Amargo (3), seco (2) 

Final desagradável (2), suave (2), amargo (2) 

Suave (2), intenso (3), doce (2), final 

adocicado (2) 

clientes. 
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