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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji perkembangan kedelai di Jepang, 

peran kedelai dalam budaya makanan masyarakat Jepang dan dampaknya terhadap 

kesehatan, khususnya dalam meningkatkan harapan hidup. Dengan menggunakan 

metode kualitatif dan analisis deskriptif interpretatif, penelitian ini menganalisis 

bagaimana produk olahan kedelai seperti miso, shoyu, tofu, dan natto telah menjadi 

bagian integral dari pola makan sehari-hari di Jepang. Penelitian ini juga menyoroti 

nilai-nilai budaya yang melekat pada konsumsi kedelai, termasuk hubungan antara 

diet berbasis kedelai dengan prinsip-prinsip keseimbangan dan harmoni dalam 

shoku bunka atau budaya makanan Jepang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kedelai telah mengalami perkembangan yang signifikan di Jepang, baik dari segi 

budidaya, pengolahan, serta inovasi produk olahan. Seiring dengan waktu, kedelai 

tidak hanya menjadi komponen utama dalam budaya makanan Jepang, tetapi juga 

berfungsi sebagai sumber nutrisi yang penting serta simbol identitas budaya yang 

berkontribusi pada tingginya angka harapan hidup di negara tersebut. Temuan ini 

memperlihatkan pentingnya pemahaman mendalam tentang peran makanan dalam 

budaya dan kesejahteraan masyarakat, serta potensi kedelai dalam mendukung pola 

makan sehat. 

 

Kata kunci: Kedelai, masyarakat Jepang, budaya makanan, harapan hidup. 

  



 UNIVERSITAS BUNG HATTA II 

ABSTRACK 

 

This study aims to examine the development of soybeans in Japan, the role of 

soybeans in Japanese food culture and their impact on health, especially in 

increasing life expectancy. Using qualitative methods and interpretive descriptive 

analysis, this study analyzes how processed soybean products such as miso, shoyu, 

tofu, and natto have become an integral part of the daily diet in Japan. This study 

also highlights the cultural values attached to soybean consumption, including the 

relationship between a soy-based diet and the principles of balance and harmony in 

shoku bunka or Japanese food culture. The results show that soybeans have 

undergone significant development in Japan, both in terms of cultivation, 

processing, and innovation of processed products. Over time, soybeans have not 

only become a major component of Japanese food culture, but also serve as an 

important source of nutrition and a symbol of cultural identity that contributes to 

the country's high life expectancy. These findings demonstrate the importance of a 

deeper understanding of the role of food in culture and community well-being, as 

well as the potential of soybeans in supporting healthy eating patterns. 

 

Keywords: Soybeans, Japanese society, food culture, life expectancy. 

  



 UNIVERSITAS BUNG HATTA III 

概要 

 

この研究は、日本における大豆の発展、日本の食文化における大豆の役割、健康、

特に平均寿命の延長における大豆の影響を調査することを目的としています。この研

究では、定性的手法と解釈的記述分析を使用して、味噌、醤油、豆腐、納豆など

の大豆加工製品がどのようにして日本の日常の食事に不可欠な部分となったかを分

析します。この研究はまた、大豆ベースの食事と食文化または日本の食文化における

バランスと調和の原則との関係など、大豆消費に付随する文化的価値にも焦点を当

てています。研究結果は、大豆が栽培、加工、加工品の革新の両面で日本で大きく

発展したことを示しています。時が経つにつれ、大豆は日本の食文化の中心的な要

素となっただけでなく、重要な栄養源として、また日本の高い平均寿命に貢献する文

化的アイデンティティの象徴としても機能してきました。これらの発見は、文化や社会の

幸福における食品の役割と、健康的な食事パターンをサポートする大豆の可能性をよ

り深く理解することの重要性を示しています。 

キーワード: 大豆、日本社会、食文化、寿命 
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