Simpdsio de Tecnologia Fatec Jaboticabal

A UsEc =
daboficenal

RESUMO SIMPLES - EDICAO 2025

PROCESSO FERMENTATIVO DA PRODUCAO DE SAQUE E SEUS DIFERENTES
TIPOS

FERMENTATION PROCESS OF SAKE PRODUCTION AND ITS DIFFERENT TYPES

Kelly dos Santos Lima'
Heini Henrique Friske!
Rita de Céssia Vieira'!!

RESUMO

O saqué ¢ uma bebida alcoolica tradicional japonesa, produzida principalmente a partir do arroz,
agua, fungos Aspergillus oryzae e Saccharomyces cerevisiae. O objetivo deste trabalho foi
abordar a producdo de saque, utilizando a revisdo bibliografica com pesquisas em livros.
periddicos e artigos cientificos. O processo fermentativo € caracterizado pela fermentagdo
paralela multipla, na qual a sacarificacdo do amido e a fermentagdo alcodlica ocorrem
simultaneamente. As etapas principais envolvem o polimento do arroz, lavagem, cozimento a
vapor, preparo do koji, fermentacao, filtracdo, pasteurizagdo e maturagdo. A fermentagdo dura
em média trés semanas, com temperaturas entre 7 °C e 18 °C, resultando em uma bebida com
teor alcodlico de 13% a 16%. A diversidade de saqués deriva do grau de polimento do arroz, do
processo fermentativo e das condi¢des de envelhecimento. Considera-se que cada detalhe
impacta a qualidade sensorial e complexidade do produto, refletindo a tradicdo e o
aperfeigoamento técnico da cultura japonesa.
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