
 

 

 
 
 
 

PERKEMBANGAN NATTO DI JEPANG 
 
 
 

 
SKRIPSI  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GINA ANDRIANA 
 

2014110061 
 
 
 
 
 
 

 
PROGRAM STUDI SASTRA JEPANG 

 

FAKULTAS SASTRA 
 

UNIVERSITAS DARMA PERSADA 
 

JAKARTA 
 

2018 



 

 

 
 
 
 

Perkembangan Natto di Jepang 
 
 
 

 

Skripsi ini diajukan sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar 

Sarjana Sastra 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GINA ANDRIANA 
 

2014110061 
 
 
 
 
 
 

 

PROGRAM STUDI SASTRA JEPANG 
 

FAKULTAS SASTRA 
 

UNIVERSITAS DARMA PERSADA 
 

2018 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ABSTRAK 
 

 
 

Perkembangan Natto di Jepang 
 

GINA ANDRIANA 
 

2014110061 
 

S1 Sastra Jepang 
 

Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui perkembangan pada 

natto di Jepang. Jenis penelitian yang digunakan penulis adalah kepustakaan. Hasil 

dari penelitian menunjukkan bahwa natto mengalami perkembangan yang panjang 

yang dimulai sejak ribuan tahun yang lalu. Perkembangan natto diawali dengan 

ditemukannya biakan murni dari Bacillus Subtilis dan dilanjutkan dengan 

perkembangan kemasan yang lebih higienis dengan berbagai macam bentuk. Setelah 

itu natto berkembang menjadi produk industri dan menjadi salah satu industri maju di 

Jepang saat ini. 
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ギナアンドリアナ 

 
栄養価が高く健康によい日本の食べ物、納豆。 

 
２０１４１１００６１ 

 
日本文学 

 

この研究の目的は日本の納豆の歴史を知ることである。研究方法は文献によ

る調査である。この研究結果は、納豆が何千年も前に始まった長い歴史を経

たことを表している。納豆の開発は バチルス•サブチルス(Bacillus Subtilis) 

からの純粋な培養物の発見から始まり、様々な形態の、より衛生的なパッケ

ージングの開発を続けた。その後、工業製品に発展し、今日の日本の成熟産

業の一つになった。 
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