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ABSTRAK 

 

Nama     : Ricky Wahyu Kurniawan 

NIM     : 2017110021 

Program Studi    : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Judul : Analisis Manfaat Wasabi Pada Sushi dan Sashimi Dari  

  Sisi Budaya dan Kesehatan 

   

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis ragam manfaat yang dimiliki oleh 

wasabi pada penggunaanya sebagai penyedap rasa sushi dan sashimi dari sisi 

budaya dan kesehatannya. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif analisis 

dengan cara mengumpulkan data-data dan kemudian menganalisisnya. Data-data 

diambil dari buku-buku penunjang, jurnal ilmiah serta website dari sumber resmi 

yang dapat dipertanggungjawabkan keabsahannya. Hasil dari penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa wasabi sebagai penyedap rasa sushi dan sashimi ternyata 

memiliki cerita, makna dan manfaat yang luar biasa di baliknya. Bagi orang Jepang 

makanan yang pada dasarnya berasal dari alam haruslah memiliki rasa yang dekat 

dengan alam sehingga makanan di Jepang memakai bumbu yang sangat sedikit agar 

dapat mempertahankan cita rasa yang asli dari makanan tersebut. Dengan 

menggunakan wasabi sebagai penyedap rasa sushi dan sashimi ini bertujuan untuk 

menambah cita rasa alami yang dimiliki oleh sushi dan sashimi. Selain itu juga demi 

kenyamanan dan keindahan dalam penyajian makanan Jepang. Kenyamanan 

mengonsumsi sushi dan sashimi sebagai penghilang bau amis pada ikan mentah dan 

keindahan dalam penyajiannya. Akan tetapi, meskipun sushi dan sashimi sudah 

dianggap sebagai makanan yang sehat dan bernutrisi tinggi, ternyata juga memiliki 

potensi risiko kesehatan seperti menelan bakteri patogen atau parasit yang dapat 

berdampak buruk bagi kesehatan para konsumennya. Zat Allyl-isothiocyanate 

(AIT) yang terkandung di dalam wasabi sebagai senyawa alaminya ini memiliki 

efek antimikroba yang sangat kuat terhadap bakteri Escherichia Coli, Salmonella 

Typhimurium, Pseudomonas Aeruginosa, dan bakteri patogen lainnya yang didapati 

pada daging-daging mentah seperti pada sushi dan sashimi sehingga penggunaan 

wasabi sebagai penyedap rasa sushi dan sashimi dapat meminimalisir terjadinya 

kontaminasi bakteri patogen bawaan makanan pada sajian sushi dan sashimi bagi 

kesehatan para konsumennya. 

 

 

Kata kunci : Analisis, Manfaat, Wasabi, Sushi, Sashimi 
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概要 

 

 

 

学生氏名  ：リッキー • ワヒュ • クルニアワン 

学生番号  ：２０１７１１００２１ 

学習プログラム ：日本文学 

題名   ：山葵の寿司と刺身への効果を文化と健康の観点から 

    分析。 

この研究の目的は、寿司や刺身の香料として山葵を使用することで得られ

る健康と文化の観点からさまざまな利点を分析することを目的としてい

る。この研究では、データを収集して分析する記述的分析手法を使用して

いる。データは、有効性を正当化できる公式の情報源からの裏付けとなる

本、科学雑誌、およびウェブサイトから取得した。結果は、寿司や刺身の

香料としての山葵には、物語、意味、そしてその背後にある並外れた利益

があることが判明したと結論付けることができる。日本人にとって、基本

的に自然に由来する食品は、自然に固有の味がなければならないため、日

本食は、本来の味を維持するためにスパイスをほとんど使用していない。

わさびを寿司や刺身の香料として使用することで、寿司や刺身の自然な風

味を増すことを目指している。さらに、日本食を提供する便利さと美しさ

のためのことだ。 生の魚の魚臭除去剤として寿司や刺身を食べることの

便利さとその見栄えの美しさのことだ。しかし、寿司やさしみは健康的で

栄養価の高い食品と考えられているが、病原菌や寄生虫を摂取するなど、

消費者の健康に悪影響を与える可能性のある潜在的な健康リスクもある。

わさびに天然化合物として含まれている Allyl-isothiocyanate (AIT) は、

Escherichia Coli, Salmonella Typhimurium, Pseudomonas Aeruginosaなど、生

肉に含まれる寿司や刺身などの病原菌に対して非常に強力な抗菌効果があ

る。寿司や刺身の香料として、消費者の健康のために寿司や刺身の皿に食

品由来の病原菌汚染の発生を最小限に抑えることができる。 

 

 

キーワード：研究、効果、山葵、寿司、刺身 
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