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ABSTRAK 

 

Nama    : Bagus Setyo Prayogi 

NIM   : 2015110047 

Program Studi  : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Fakultas    : Bahasa dan Budaya 

Judul Skripsi  : KEUNIKAN DARI KUCHIKAMIZAKE 

 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui keunikan dari  kuchikamizake. Metode 

penelitian yang digunakan adalah metode deskriptif dan kepustakaan. 

Kuchikamizake merupakan sake pertama yang ditemukan di Jepang. Seperti 

namanya, sake ini dibuat dengan mengunyah beras dan kemudian meludahkan 

gumpalan beras ke dalam bak kayu besar, dan dibiarkan berfermentasi selama 

beberapa hari. Enzim yang terkandung dalam air liur manusia akan mengubah pati 

menjadi glukosa, yang kemudian akan berubah menjadi alkohol ketika ragi tumbuh 

di mash (adonan beras yang sudah cair). Pembuatan sake yang paling kuno ini 

adalah salah satu ritual yang dilakukan selama festival keagamaan Shinto. Di zaman 

yang lebih modern sake tak hanya dihidangkan untuk keperluan persembahan 

kepada dewa, perayaan untuk kekaisaran, kepentingan ritual keagamaan, namun 

juga di zaman modern ini sake biasa dinikmati oleh banyak orang, dan di banyak 

tempat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kuchikamizake mengalami 

perkembangan dan pembuatan sake semakin modern dan sudah banyak yang 

menggunakan mesin, dan ada perubahan dalam makna dan fungsi sake di zaman 

modern. 

 

Kata Kunci: Keunikan, Kuchikamizake, Sejarah, Perkembangan, Pembuatan 

 

 

 



 v  Universitas Darma Persada 

 

概要 

 

氏名   :バグス セチョ プラヨギ 

学生番号   : 2015110047 

文学部   : 日本語 ．日本文化学科 

題名   ：一意性の口噛み酒 

 

この研究
けんきゅう

は口神酒
くちかみざけ

の一意性
い ち い せ い

知
し

るためである。使
つか

った研究手法
けんきゅうしゅほう

は説明的
せつめいてき

と

文献
ぶんけん

である。口
くち

神酒
かみざけ

は日本
に ほ ん

で一番
いちばん

発見
はっけん

された酒
さけ

である。名前
な ま え

の通
とお

り、この

酒
さけ

を作
つく

るのに、まず米
こめ

を噛
か

む、そしてその噛
か

んでいた米
こめ

を木製浴槽
もくせいよくそう

の中に

吐
は

いて、数日後
す う じ つ ご

にそのままで発酵
はっこう

している。人間
にんげん

の唾液
だ え き

はスターチをグル

コースに変化
へ ん か

して、酵素
こ う そ

があるアルコールになる。古代
こ だ い

に作
つく

った酒
さけ

は神道
しんとう

信仰深
しんこうぶか

い祭
まつ

りの一
ひと

つ儀式
ぎ し き

です。現在
げんざい

、酒
さけ

は宗教儀式
しゅうきょうぎしき

と帝国
ていこく

祭
まつ

りとか神
かみ

に

供物
く も つ

だけでなく大勢人
おおぜいひと

がいつでむどこにでも楽
たの

しんでいる。この研究
けんきゅう

の

結果
け っ か

は口神酒
くちかみざけ

は開発
かいはつ

を体験
たいけん

近代
きんだい

に作
つく

られた酒
さけ

の開発
かいはつ

は機械
き か い

を使
つか

って関数
かんすう

と

平均
へいきん

が変化
へ ん か

している。 
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み酒
さけ
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せいぞう
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