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Historia

Origem Japonesa 706 d.c

Kuchikami no Saké: “Saké mastigado na boca”

Descoberta do bolor Aspergillus oryzae



Leqgislacao

Decreto n? 2.314/97, que regulamenta a lei n28.918, de 14 de julho
de 1994, que por sua vez dispde sobre a padronizacao, a
classificacao, o registro, a inspecao, a producao e a fiscalizacao de
bebidas:

Art. 79. Saqué (saké) é a bebida com graduacao alcodlica de
quatorze a vinte e seis por cento em volume, a vinte graus Celsius,
obtida pela fermentacao alcoodlica do mosto de arroz, sacarificado
pelo Aspergillus oryzae, ou por enzimas, podendo ser adicionada de
alcool etilico potavel de origem agricola e aromas naturais.
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Processo — Arroz

ARROZ INDICO ARROZ ORIENTAL

Mais longo Mais curto

Secam mais rapido: desfavoravel Mais amilopectina: grudento

2% Dificulta o crescimento dos
g fungos




Processo — Arroz

Sao mais de 200 variedades de arroz no Japao, das quais apenas 28
sao boas para fabricacao do saké

Para fazer o saké usa-se apenas o arroz polido (Abaixo de 70%)
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Arroz Integral Arroz Polido




Processo — Polimento (moagem)

Camadas exteriores do arroz contém grandes
guantidades de gorduras minerais e proteinas,
afetando o sabor

Normalmente 30% da parte externa do grao é retirada
(Arroz polido a 70%)

Maquina de moagem de arroz



Processo — Lavagem, maceracao e
vaporizacao

Remocao do farelo

Imersao do arroz em agua até o absorvimento de 30% do seu peso

Vaporizado por uma hora: o arroz cozido no vapor € menos Umido e

pegajoso do que o arroz cozido, tornando-o ideal para uso na
producao de saké .

Arroz em repouso absorvendo agua



Koji pronto para ser utilizado

Saké
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Processo — Fermentacao

T: 8°C a 18°C, por trés a quatro semanas: teor alcoolico de 17-20%
Proporcdes: Arroz cozido 35%/Koji 15%/Agua 50%

A mistura deve ser adicionada aos poucos pois se adicionado tudo
de uma vez a solucao fica diluida e o processo é interrompido

Adicionando aos poucos permite que a levedura tenha tempo para
se multiplicar



Processo — Fermentacao




Processos — Filtracao da mistura

Filtrado com um pano, retirando o arroz nao dissolvido e levedura

O bolo (sakekasu) é altamente nutritivo, podendo ser comido, usado
como matéria-prima para fazer shochu, ou para conserva de

legumes.



Processos — Filtracao da mistura
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Maquinas para filtracao de misturas



Processos — Sedimentacao e
Filtracao

Turvacao -> Liquido em repouso permite a retirada da porcao clara

Esse liguido passa por uma nova filtragem para a producao de um
liquido limpido

Usa-se tanino de caqui, silica coloidal, e carvao ativado para a
remocao da turbidez



Processos — Sedimentacao e
Filtracao

‘ il

= 4

»»»»»
- L !
..........
- 5 b

Rokd — maquina contendo carvao ativo



Processos — Pasteurizacao

Esterilizacao do liquido e inativacao enzimas antes de armazenar

Caso continue a acdo das enzimas, aumenta-se a docura e altera-se o

aroma da bebida o
P

l Pasteurizacdo
a60°Ca65°C

Sedimentacao, filtracdo, pasteurizacao e envelhecimento



Processos — Envelhecimento

O aquecimento durante a pasteurizacao altera o aroma e sabor

}ﬁmo) ameniza esse problema
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Tanques de envelhecimento



Processos — Ajuste e embalagem

O conteudo alcdolico de saké envelhecido é de 17% a 20%, como o
nivel é alto para o consumo durante as refeicoes, adiciona-se agua
para reduzir para cerca de 15% antes do engarrafamento

Pode-se filtrar e pasteuriza-lo novamente se necessario

Envase Segunda Pasteurizacao Envelheumento na garrafa — “Koshu”



Categorias de sake

DAIGUINJO — Menos de 50% do arroz de saké e fermentacao lenta a
baixa temperatura.

GUINJYO - 51 a 60% do arroz de saké e fermentacao a baixa
temperatura.

TOKUBETSU — Menos de 60% do arroz e fermentacao comum.

JUNMAI - 61 a 70% do arroz e fermentacao comum. Sem adicao de
etanol destilado.

HONJOUZOU - 61 a 70% do arroz e fermentacao comum. Adicao de
10% de etanol destilado.



Categorias de sake

| TOKUBETSU FUTSUU-SHU

TOKUBETSY HONJOUZOU 19KYUU

UNMAL - JUNMAT uonsouzou  HONJOUZOU 29KYUU RYOUR

Fonte: Adega de Saké



Alguns tipos de saké
NIGORIZAKE — Saké nao filtrado.
NAMAZAKE — Saké nao pasteurizado.

AMAZAKE — Saké sem alcool, feito a partir da borra
de filtracao.

GUENSHU - Saké sem diluicao.




Curiosidades

1 - Saké se toma com sal?

Nao! Mas ele ja foi consumido com sal no Japao na Il Guerra Mundial, onde a producao de
bebida foi prejudicada, o que afetou sua qualidade. Ele era usado para tirar o gosto ruim do

saké.
2- Existem mais de um tipo de saké?

Sim! Existem mais de 1800 fabrlcantes de bebldas no Japao gue produzem cerca de 40 mil
rétulos. ' Qg ' L




Curiosidades

3 — O Hi Ire (pasteurizacao do saké) foi descoberto no séc. XV, muito antes da descoberta de
Pasteur, no século XIX.

4 — Entre 1910 e 2008 existiu no Japao uma Escola Técnica especializada em fermentacdes. Os
estudantes desta escola eram os Unicos que tinham a autorizacao de consumir bebida alcodlica
antes dos 20 anos, para estudar os processos de fabricacdao de saké.

5 — Antigamente se bebia saké em um recipiente chamado masu, e ainda hoje é habito de
alguns restaurantes tradicionais que prezam pelo tradicionalismo.




6 - Variacdo de preco do saqué: de RS 13,00 até RS 22000,00!
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Hakutsuru Nishiki Yamadanishiki Daiguinjo Aiyama
R$1,820.00 R$1,882.00 R$408.00 R$310.00 R$320.00 =

Hokusetsu YK35 Shizukuzake
RS 22.000,00
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