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ABSTRAK

Penelitian ini didasari oleh masih rendahnya keterkaitan antara materi IPA di sekolah dengan konteks budaya lokal
yang relevan dengan kehidupan sehari-hari peserta didik, sehingga berdampak pada rendahnya literasi sains.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengetahuan ilmiah proses pembuatan Lentog Tanjung sebagai objek
pembelajaran Ilmu Pengetahuan Alam (IPA) dalam rangka mengenalkan literasi sains dan budaya lokal kepada
peserta didik. Metode yang digunakan adalah penelitian kualitatif deskriptif dengan teknik pengumpulan data
berupa observasi, wawancara, dan dokumentasi terhadap pelaku usaha dan proses produksi Lentog Tanjung di
wilayah Kudus, Jawa Tengah. Analisis data dilakukan menggunakan model Miles dan Huberman melalui tahapan
reduksi data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. Data yang diperoleh diperkuat melalui triangulasi metode
dan sumber untuk menjamin keabsahan informasi yang diperoleh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses
pembuatan Lentog Tanjung mengandung berbagai konsep IPA, antara lain perpindahan kalor, perubahan sifat zat,
perubahan fisika dan kimia, serta kandungan gizi dan zat aditif alami. Temuan ini menunjukkan bahwa kegiatan
lokal seperti memasak Lentog Tanjung dapat menjadi media efektif dalam mengenalkan literasi sains dan budaya
lokal, khususnya pada aspek pengetahuan ilmiah, proses sains, dan konteks penerapan ilmu budaya. Simpulan dari
penelitian ini bahwa integrasi budaya lokal ke dalam pembelajaran IPA berpotensi mendukung keterlibatan dan
pemahaman ilmiah peserta didik, serta menjadi salah satu strategi dalam pengenalan literasi sains dan budaya lokal
peserta didik di sekolah.

Kata kunci : budaya lokal, lentog tanjung, literasi sains, pembelajaran IPA

ABSTRACT

Analysis of Scientific Knowledge of the Process of Making Lentog Tanjung as a Science Learning Object in
an Effort to Introduce Science Literacy and Local Culture. This research is based on the low relationship
between science materials in schools and local cultural contexts that are relevant to students’ daily lives, thus
having an impact on low science literacy. This study aims to analyze scientific knowledge of the process of making
Lentog Tanjung as an object of learning Natural Sciences (IPA) in order to introduce science literacy and local
culture to students. The method used is descriptive qualitative research with data collection techniques in the form
of observation, interviews, and documentation of business actors and the production process of Lentog Tanjung in
the Kudus area, Central Java. Data analysis was carried out using the Miles and Huberman model through the
stages of data reduction, data presentation, and conclusion drawn. The data obtained is strengthened through
triangulation of methods and sources to ensure the validity of the information obtained. The results of the study
show that the process of making Lentog Tanjung contains various science concepts, including changes in
substances, additives, and aspects of nutritional content. These findings show that local activities such as cooking
Lentog Tanjung can be an effective medium in introducing science literacy and local culture, especially in the
aspects of scientific knowledge, science processes, and the context of the application of cultural sciences. The
conclusion of this study is that the integration of local culture into science learning has the potential to support
students’ scientific involvement and understanding, as well as being one of the strategies in introducing science
literacy and local culture of students in schools.

Keywords: local culture, lentog tanjung, science literacy, science learning
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Pendahuluan

Pembelajaran [Imu Pengetahuan Alam (IPA) di jenjang Sekolah Menengah Pertama (SMP)
memiliki peran strategis dalam membentuk peserta didik yang tidak hanya memahami konsep-
konsep sains, tetapi juga mampu menerapkannya dalam kehidupan sehari-hari. Salah satu
tujuan utama pembelajaran IPA adalah membangun literasi sains, yaitu kemampuan untuk
menginterpretasikan fenomena ilmiah, mengevaluasi informasi secara kritis, serta membuat
keputusan yang berlandaskan pada bukti ilmiah (Safira et al., 2023). Literasi sains berperan
dalam membentuk pola berpikir, perilaku, dan karakter manusia agar memiliki kepedulian serta
tanggung jawab terhadap diri sendiri, masyarakat, dan alam semesta, serta mempersiapkan
individu untuk menghadapi berbagai permasalahan yang dihadapi dalam kehidupan modern
yang sangat bergantung pada perkembangan teknologi (Noor, 2020). Pembelajaran IPA dapat
mengembangkan kemampuan berpikir ilmiah peserta didik dengan pendekatan yang relevan
dengan kehidupan nyata peserta didik.

Berbagai penelitian menunjukkan bahwa literasi sains di Indonesia masih tergolong
rendah. Menurut laporan PISA (Programme for International Student Asessment) 2018,
Indonesia berada pada peringkat bawah dalam kompetensi membaca, matematika, dan sains
dibandingkan negara lain (OECD, 2019). Salah satu faktor penyebabnya adalah metode
pembelajaran yang kurang kontekstual dan tidak terhubung langsung dengan pengalaman
peserta didik karena pembelajaran hanya berpusat pada guru bukan peserta didik. Untuk itu
agar mencapai tujuan tersebut, diperlukan pendekatan kontekstual berbasis kehidupan nyata
sangat dianjurkan agar peserta didik dapat mengaitkan pengetahuan sains dengan lingkungan
sosial dan budayanya (Situmorang, 2016).

Di Indonesia, kekayaan budaya lokal memberikan peluang besar untuk diintegrasikan ke
dalam pembelajaran. Budaya lokal akan lebih dikenal apabila dimasukkan ke dalam kegiatan
pembelajaran salah satunya pembelajaran IPA SMP. Nilai budaya lokal berbeda-beda
tergantung dari daerah masing-masing, terutama Indonesia terdiri dari berbagai suku, etnis, dan
tradisi (Hadi & Ahied, 2017). Bentuk budaya lokal yang potensial dalam kegiatan pembelajaran
IPA adalah makanan tradisional. Makanan tradisonal tidak hanya mencerminkan nilai budaya,
tetapi juga mengandung berbagai unsur ilmiah yang dapat dikaji dari sudut pandang IPA, seperti
proses perubahan zat, penggunaan zat aditif alami maupun buatan, dan hingga kandungan gizi.

Salah satu makanan tradisonal yang memiliki potensi dalam pembelajaran IPA adalah
Lentog Tanjung yang berasal dari Kabupaten Kudus, Jawa Tengah. Lentog Tanjung merupakan
kombinasi dari lontong, sayur nangka, tahu, dan kuah santan. Proses pembuatannya melibatkan
berbagai teknik pengolahan pangan yang secara ilmiah dapat dikaji dalam materi zat aditif dan
gizi pada mata pelajaran [IPA SMP. Oleh karena itu, penelitian ini diharapkan dapat
memperkuat unsur literasi sains seperti pengetahuan ilmiah, keterampilan proses ilmiah, sikap
ilmiah, dan pemahaman terhadap konteks budaya lokal.

Hasil studi sebelumnya menunjukkan bahwa integrasi konteks lokal dalam pembelajaran
IPA dapat meningkatkan keterlibatan belajar dan pemahaman konseptual peserta didik.
Penelitian oleh Widiya dkk, (2021) menyatakan bahwa pendekatan pembelajaran yang
mengaitkan materi dengan kearifan lokal mampu meningkatkan literasi sains dan sikap ilmiah
peserta didik. Selain itu, pemanfaatan makanan tradisional sebagai media pembelajaran juga
terbukti efektif dalam menumbuhkan kesadaran akan pentingnya gizi seimbang dan konsumsi
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pangan sehat (Winangun, 2020). Penelitian lainnya sudah ada yang mengangkat potensi Lentog
Tanjung dalam pembelajaran IPA, seperti penelitian yang dilakukan oleh Maftukhah (2024)
yang berfokus pada pengembangan e-modul IPA berbasis etnosains pembuatan Lentog Tanjung
pada materi zat dan perubahannya saja, bukan pada analisis mendalam terhadap pengetahuan
ilmiah terkait beberapa materi IPA pada proses pembuatan Lentog Tanjung. Oleh karena itu,
penting untuk menganalisis pengetahuan ilmiah proses pembuatan Lentog Tanjung sebagai
objek pembelajaran IPA pada penelitian ini, karena hingga saat ini belum banyak penelitian
yang secara spesifik menganalisis makanan khas daerah ini dalam konteks upaya pengenalan
literasi sains dan budaya lokal di jenjang SMP.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengetahuan ilmiah terhadap proses
pembuatan Lentog Tanjung sebagai objek pembelajaran IPA dalam pengenalan literasi sains
dan budaya lokal. Kebaruan dari penelitian ini berfokus dalam mengaitkan pengenalan literasi
sains dan budaya lokal kepada peserta didik. Namun, penelitian ini memiliki keterbatasan
seperti belum dilakukan implementasi langsung dalam kelas untuk mengukur dampak terhadap
peningkatan literasi sains dan belum adanya produk yang dapat dihasilkan dalam penelitian.
Meskipun begitu, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi awal dalam
merancang pembelajaran IPA yang lebih bermakna, kontekstual, dan berbasis budaya lokal.

Metode

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2025 di sentra kuliner Lentog Tanjung, Desa
Tanjungkarang, Kecamatan Jati, Kabupaten Kudus, Jawa Tengah. Lokasi ini dipilih secara
purposif karena merupakan pusat kegiatan produksi makanan tradisional Lentog Tanjung.
Subjek dalam penelitian ini adalah pelaku usaha makanan Lentog Tanjung yang memiliki
pengalaman praktis dalam proses produksi. Narasumber dipilih secara purposif berdasarkan
keterlibatan langsung mereka dalam kegiatan produksi dan pelestarian makanan tradisional
tersebut.

Penelitian in1 menggunakan metode kualitatif deskriptif. Penelitian kualitatif ini bertujuan
untuk mendeskripsikan pengetahuan ilmiah dalam proses pembuatan Lentog Tanjung serta
potensinya sebagai media pembelajaran IPA berbasis budaya lokal. Pengumpulan data
dilakukan dengan teknik triangulasi berupa observasi, wawancara, dan dokumentasi (Sugiyono,
2016). Observasi dilakukan saat proses pembuatan Lentog Tanjung berlangsung di tempat
produksi. Wawancara dilakukan secara semi-terstruktur dengan beberapa pelaku usaha Lentog
Tanjung. Sementara itu, dokumentasi digunakan untuk mendukung data dari observasi dan
wawancara, seperti dokumentasi proses pembuatan Lentog Tanjung. Untuk menjamin
keabsahan data, digunakan teknik triangulasi, baik triangulasi motode maupun triangulasi
sumber. Triangulasi ini dilakukan dengan membandingkan dan mengonfirmasi data dari
hasil observasi, wawancara, dan dokumentasi guna memperoleh hasil penelitian yang kredibel
dan dapat dipertanggungjawabkan.

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan teknik analisis data model Miles dan
Huberman yang terdiri dari tiga tahap: reduksi data, penyajian data, dan penarikan
kesimpulan/verifikasi. Seluruh data dianalisis secara induktif, dengan interpretasi terhadap
makna-makna yang terkandung dalam proses pembuatan Lentog Tanjung serta keterkaitannya
dengan materi perpindahan kalor, perubahan sifat zat, perubahan fisika dan kimia, kandungan
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gizi, zat aditif alami, dan mengenalkan literasi sains serta budaya lokal kepada peserta didik
SMP (Sugiyono, 2016). Penelitian ini juga menelusuri deskripsi pengetahuan lokal masyarakat
menjadi pengetahuan ilmiah yang dapat dijadikan bagian dari pembelajaran IPA yang
kontekstual dan bermakna.

Hasil dan Pembahasan

Hasil penelitian dengan teknik triangulasi berupa data hasil observasi, wawancara,
dan dokumentasi. Penelitian berawal dari observasi di tempat produksi Lentog Tanjung untuk
mengumpulkan data yang mencakup sejarah, alat, bahan, prosedur pembuatan, serta nilai-nilai
budaya dan sains yang terkandung di dalamnya. Data hasil penelitian tersebut direduksi dengan
mengelompokkan informasi yang didapatkan. Data yang telah direduksi kemudian disajikan
dalam bentuk deskripsi naratif dan tabel yang mengaitkan temuan lapangan dengan konsep-
konsep IPA, adapun data hasil penelitian diabstraksikan sebagai berikut:

Sejarah Lentog Tanjung

Lentog Tanjung adalah salah satu kuliner tradisional yang berasal dari Kudus. Nama
“Lentog Tanjung” diyakini merupakan gabungan antara ciri khas kuliner tersebut dan nama
wilayah asalnya. Istilah “Lentog” berasal dari kata “pulen” dan “montog”, sementara “Tanjung”
merujuk pada daerah tempat makanan ini mulai dikenal luas masyarakat. Hidangan ini menjadi
salah satu makanan khas Kudus yang sangat favorit dinikmati bagi masyarakat Kudus dari
berbagai kalangan, mulai dari remaja hingga orang dewasa. Lentog Tanjung tersusun atas tiga
bahan utama, yaitu potongan kecil lontong, sayur nangka muda atau sayur tewel, dan sayur tahu
(Christiawan et al., 2014).

Menurut cerita yang berkembang di masyarakat, makanan tradisional ini memiliki
keterkaitan erat dengan masa awal penyebaran Islam di wilayah Kudus, terutama pada saat para
Walisongo mulai menyebarkan ajarannya. Ceritanya, ada seorang Wali yang berniat
membangun padepokan di daerah Tanjungkarang. Namun, saat proses pembangunan sedang
berlangsung, Sang Wali mendengar suara ketukan “tog-tog-tog” seperti orang sedang memasak
nasi. Suara itu dirasa mengganggu hingga akhirnya pembangunan padepokan pun dihentikan.
Sang Wali kemudian mengucapkan sabda, “rejoning zaman, wong daerah kene yen dodol sego
ora payu,” yang berarti, “suatu saat nanti, orang di daerah ini jika berjualan nasi tidak akan
laku.” Mendengar sabda tersebut, masyarakat setempat pun mencoba mencari alternatif
makanan pengganti nasi dengan memanfaatkan bahan-bahan lokal. Mereka lalu mengolah beras
menjadi hidangan baru yang tetap lezat, dan dari sanalah makanan yang kini dikenal dengan
nama lentog mulai lahir. Adapula yang mengatakan bahwa dahulu bahan makanan terutama
beras sangat terbatas atau sedang masa krisis, sehingga masyarakat mencari ide untuk mengolah
beras agar menjadi lebih banyak dan cukup untuk makan dengan cara menjadikannya lentog
yang dikenal sampai saat ini.

Bedasarkan hasil observasi dan wawancara masyarakat desa Tanjung memiliki berbagai
cara untuk mempertahankan eksistensi Lentog Tanjung diantaranya dengan mengadakan kirab
budaya Lentog Tanjung yang diadakan oleh pemerintah desa Tanjungkarang setiap tahunnya
sebagai upaya pelestarian budaya sekaligus promosi wisata kuliner daerah sebagai makanan
khas Kudus.
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Keterkaitan Pengetahuan Masyarakat dan Pengetahuan Ilmiah dalam Pembuatan
Lentog Tanjung

Hasil observasi mendalam dan wawancara dengan salah satu produser Lentog Tanjung
Bu Ita diperoleh informasi bahwa pengetahuan masyarakat tentang proses pembuatan Lentog
Tanjung diperoleh berdasarkan pengalaman. Rumah produksi Lentog Tanjung Bu Ita didirikan
pada tahun 2023. Meskipun rumah produksi baru berdiri namun sudah memiliki pengalaman
bekerja dengan pihak produksi Lentog Tanjung Bu Karmisih selama lebih dari 10 tahun.
Pengetahuan responden tentang membuat Lentog Tanjung diperoleh dari warisan orang tua dari
generasi ke generasi Bu Karmisih.

Hasil dokumentasi diperoleh untuk mendukung data dari observasi dan wawancara,
seperti dokumentasi proses pembuatan Lentog Tanjung (Gambar 1). Proses pembuatan Lentog
Tanjung diawali dengan membuat lentog atau lontong montog (lentog yang berukuran besar)
terlebih dahulu, yaitu beras yang dimasak selama 6 jam dengan cara dibungkus daun pisang.
Setelah itu, pembuatan sayur tewel, nangka muda dicincang, ditiriskan, lalu diulek, goreng
bawang merah dan bawang putih, blender dengan terasi, parut kelapa dan beri air sedikit demi
sedikit hingga menghasilkan santan, kemudian masukkan lengkuas, geprek dan bumbu lainnya
ke dalam panci, masak hingga matang. Selanjutnya pembuatan sayur tahu dengan menggoreng
bumbu bawang merah, bawang putih, dan kemiri diblender dan ditambahkan merica, jahe
geprek, gula, serta garam, goreng tahu yang dipotong segitiga kecil, lalu masukkan ke dalam
panci bersama santan dan bumbu, masak hingga matang. Setelah semua matang, Lentog
Tanjung bisa disajikan di piring dimulai dari memotong lontong, menambahkan sayur tewel,
sayur tahu, sambal cabe rawit, bawang goreng, telur, sate ati, ampela, sate usus ayam, serta
gorengan.

Memasak sayur tewel Memasak sayur tahu  Penyajian Lentog Tanjung
Gambar 1. Proses Pembuatan Lentog Tanjung
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Proses pembuatan Lentog Tanjung tidak hanya mencerminkan kearifan kuliner lokal,
tetapi juga memuat nilai-nilai budaya yang dapat dianalisis melalui pedoman indikator literasi
budaya. Pedoman indikator literasi budaya yang digunakan dalam wawancara kepada produser
Lentog Tanjung terdiri dari beberapa indikator yaitu memahami komplektisitas budaya dan
kewargaan, mengetahui budaya sendiri, mengetahui kewajiban kewargaan, dan kepedulian
terhadap budaya (Lestari et al., 2022). Kemampuan literasi budaya merupakan kemampuan
seseorang sebagai warga negara dalam memahami keberagaman dan tanggung jawab yang
harus memiliki kecakapan hidup pada abad-21 (Sudiarta & Widana, 2019). Literasi budaya
sebagai identitas bangsa Indonesia yang tetap mencintai dan melestarikan kebudayaan
Indonesia untuk dapat menyelamatakan dan mengembangkan budaya lokal dan nasional
(Pratiwi & Asyarotin, 2019).

Hasil wawancara menunjukkan bahwa indikator literasi budaya tersebut tercermin
dalam praktik produksi Lentog Tanjung. Pengetahuan para produsen terhadap bahan lokal, cara
pengolahan tradisional, serta nilai-nilai yang terkandung dalam makanan khas ini menjadi bukti
keterkaitan antara budaya dan pengetahuan ilmiah. Dalam produksi Lentog Tanjung, alat dan
bahan yang digunakan tidak hanya mencerminkan budaya lokal dalam pembuatannya, tetapi
juga terdapat muatan literasi sains yang dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Tabel 1. Alat untuk prosedur pembuatan Lentog Tanjung

No. Alat Fungsi Pengetahuan Ilmiah
1. Panci perebus Merebus lontong dan  Perpindahan kalor secara konduksi dan konveksi
besar sayur tewel, dan terjadi ketika panas dari kompor diteruskan ke
sayur tahu makanan melalui logam panci dan air (Khoiri &
Sunarno, 2018).
2. Kompor Sumber panas untuk ~ Kompor sebagai sumber energi panas
gas/tungku api memasak menghasilkan perubahan suhu dan mendukung
reaksi kimia dalam proses pemasakan (Efendi et
al., 2023).
3. Blender Menghaluskan Konversi energi listrik menjadi energi gerak
(opsional) bumbu terjadi saat blender dinyalakan sehingga bumbu

digiling menjadi halus (Listiorini et al., 2022).
4. Parutan kelapa =~ Mengambil ampas Gaya gesek yang digunakan saat memarut kelapa
kelapa untuk santan ~ menunjukkan prinsip dasar fisika dalam
kehidupan sehari-hari (Laos & Tefu, 2019).
5. Pisau & talenan = Memotong bahan Proses pemotongan melibatkan gaya dan tekanan
yang menyebabkan perubahan bentuk fisik bahan
(Laos & Tefu, 2019).

Melalui proses pembuatan Lentog Tanjung peserta didik dapat memahami bahwa alat
dan bahan dalam proses pembuatan Lentog Tanjung terdapat pengetahuan ilmiah (Tabel 1 dan
Tabel 2). Alat-alat seperti panci perebus, kompor gas, parutan kelapa, hingga blender, bukan
hanya berfungsi dalam proses memasak, tetapi juga dapat dijelaskan secara ilmiah. Sementara
itu, bahan-bahan yang digunakan seperti beras sebagai bahan dasar lontong mengandung
karbohidrat dan mengalami perubahan fisik selama proses pemasakan. Seluruh bahan ini tidak
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hanya memperkaya cita rasa makanan dari pengetahuan masyarakat (lokal), tetapi juga
membuka ruang bagi peserta didik untuk memahami konsep-konsep pengetahuan ilmiah seperti
kandungan gizi, perubahan zat, dan pemanfaatan zat aditif dalam kehidupan sehari-hari melalui

konteks budaya lokal.
Tabel 2. Bahan untuk prosedur pembuatan Lentog Tanjung

No. Bahan Fungsi Pengetahuan Ilmiah
1. Beras Bahan dasar Sumber karbohidrat, energi, terdapat perubahan fisik
lontong saat perebusan (Pranata et al., 2022).
2. Daun pisang Pembungkus Daun pisang memiliki sifat biodegradabel dan
alami lontong isolator panas, sehingga menjaga suhu dan ramah
lingkungan (Novitasari et al., 2024).
3. Nangka muda Sayuran utama Mengandung serat dan karbohidrat yang tinggi serta
(tewel) dalam kuah mengalami pelunakan serat selulosa saat dipanaskan
(Hidayatullah, 2023).
4. Kelapa parut Bahan utama Santan mengandung lemak nabati dan bekerja
santan sebagai emulsi minyak dalam air, penting dalam
sistem koloid (Chen et al., 2024).

5. Tahu & tempe Pelengkap sayur ~ Tahu dan tempe mengandung protein nabati
(Hidayatullah, 2023).

6. Bawang merah =~ Bumbu dasar Senyawa antibakteri alami, antioksidan (Yulianti et

& bawang putih al., 2022).
7. Kunyit & Pewarna dan Kunyit mengandung kurkumin berupa zat aktif yang
lengkuas perasa alami berfungsi sebagai antioksidan dan pewarna alami (zat
aditif alami) (Yulianti et al., 2022).

8. Garam Penyedap rasa Garam berperan sebagai elektrolit dan membantu
dalam proses osmosis pada bahan makanan
pembuatan sayur tahu dan sayur tewel untuk
menambah cita rasa (Marlina & Meilana, 2023).

9. Minyak goreng  Menggoreng tahu  Perpindahan kalor pada saat minyak dipanaskan

dan tempe menyebabakan reaksi kimia pemanasan saat
menggoreng tahu dan tempe (Khoiri & Sunarno,
2018).
10 Air Merebus lontong,  Air sebagai pelarut universal memungkinkan

sayur, dan
membuat santan

perpindahan panas dan reaksi fisik larutan (Khoiri &
Sunarno, 2018).

Selanjutnya, hasil observasi, wawancara, dan dokumentasi dengan beberapa produsen

Lentog Tanjung juga menunjukkan bahwa proses pembuatan Lentog Tanjung dapat dikaitkan
dengan pengetahuan masyarakat menjadi pengetahuan ilmiah (Tabel 3). Pengetahuan
masyarakat adalah pengetahuan yang diterapkan oleh masyarakat dari generasi ke generasi
mengenai sejarah awal mula Lentog Tanjung dan bagaimana mempertahankannya.
Pengetahuan ini dikenal juga sebagai pengetahuan adat atau lokal yang meliputi praktik budaya
lokal, kepercayaan, dan simbol yang tertanam dalam adat istiadat setempat (Rahmah et al.,
2023). Pengetahuan masyarakat diperoleh dari observasi dan wawancara mendalam
menggunakan pedoman indikator literasi budaya dengan beberapa produser Lentog Tanjung
yang berasal dari pengalaman konkrit warisan orang tua. Sedangkan pengetahuan ilmiah adalah
pengetahuan tentang proses pembuatan Lentog Tanjung yang mengandung berbagai konsep
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ilmiah yang dapat dikaji dalam mata pelajaran IPA SMP, khususnya pada materi perpindahan
kalor, perubahan sifat zat, perubahan fisika dan kimia, serta kandungan gizi dan zat aditif alami.
Pengetahuan ilmiah mengacu pada pengetahuan yang diperoleh melalui metode ilmiah yang
sistematis, seperti observasi, eksperimen, dan analisis data (Agrawal, 2014). Pengetahuan
ilmiah dalam penelitian ini diperoleh melalui pengamatan langsung di lapangan dan analisis
pengetahuan ilmiah melalui studi literatur.

Hasil analisis data pada Tabel 3 menunjukkan bahwa terdapat keterkaitan antara
pengetahuan masyarakat (lokal) dan pengetahuan ilmiah (IPA). Keterkaitan keduanya dapat
ditelusuri melalui pendekatan pembelajaran [PA yang mengintegrasikan unsur-unsur budaya
lokal, sebagaimana sudah dijelaskan bahwa salah satu hakikat pendidikan sebagai wahana
sosialisasi dan internalisasi nilai budaya. Konsep tersebut berpengaruh pada bidang pendidikan,
khususnya dalam mengaitkan pengetahuan masyarakat (lokal) dengan pengetahuan ilmiah ke
dalam pembelajaran IPA materi SMP (Aikenhead & Michell, 2011). Oleh karena itu,
pentingnya untuk mendeskripsikan pengetahuan masyarakat (lokal) menjadi pengetahuan
ilmiah agar dapat mengenalkannya kepada masyarakat dan peserta didik. Keduanya dapat
dijadikan sebagai strategi penciptaan lingkungan belajar dan pengalaman belajar yang
menghubungkan pengetahuan asli masyarakat dan pengetahuan ilmiah ke dalam konsep IPA
sebagai bagian dari pembelajaran IPA dengan ekspresi dan perkembangan pengetahuan (Khoiri
& Sunarno, 2018).

Beberapa konsep IPA yang dapat diidentifikasi dalam proses pembuatan Lentog
Tanjung antara lain perpindahan kalor, perubahan sifat zat, perubahan fisika dan kimia, serta
kandungan gizi dan zat aditif alami. Setiap tahapan dalam proses memasak mencerminkan
penerapan prinsip-prinsip ilmiah yang relevan dengan materi IPA di jenjang SMP. Tahapan
pertama yaitu perebusan lontong dan sayur nangka muda (tewel) menjadi praktik yang sangat
relevan dalam pembelajaran konsep perpindahan kalor. Dalam kegiatan ini, air memindahkan
panas ke bahan makanan melalui mekanisme konduksi dan konveksi, menyebabkan perubahan
tekstur dan rasa. Perubahan ini juga bisa bersifat fisika maupun kimia, tergantung pada bahan
dan waktu pemanasan. Peserta didik dapat mengamati bahwa lontong menjadi padat dan
lembut, sementara nangka menjadi lunak dan mengeluarkan aroma khas setelah proses
pemanasan, sehingga mereka mampu mengaitkan perubahan sifat zat dengan penerapan kalor
dalam kehidupan nyata.

Penggorengan tahu dan tempe mengilustrasikan reaksi Maillard yang menyebabkan
perubahan warna, rasa, dan aroma karena pemanasan protein dan gula, yang merupakan contoh
perubahan kimia akibat panas dalam makanan (Tamanna & Mahmood, 2015). Penggunaan
bumbu-bumbu alami seperti bawang putih, kunyit, santan kelapa, dan garam memperlihatkan
pemanfaatan zat aditif alami yang berfungsi sebagai penambah rasa, pewarna alami, dan
pengawet tradisional. Hal ini mendukung capaian pembelajaran tentang perbedaan antara zat
aditif alami dan buatan serta dampaknya terhadap kesehatan. Selain itu, Lentog Tanjung tidak
menggunakan bahan pengawet buatan, tetapi tetap memiliki ketahanan tertentu karena
penggunaan bumbu dan proses pengolahan yang menghambat pertumbuhan mikroorganisme
(Yulianti et al., 2022). Hal ini bisa dikaitkan dengan konsep pengawetan alami dan peran
lingkungan (suhu, kelembapan) terhadap daya tahan makanan. Kandungan gizi dalam Lentog
Tanjung juga lengkap, mencakup karbohidrat dari lontong, protein nabati dari tahu dan tempe,
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serta vitamin dan serat dari

sayur nangka.

Peserta didik dapat memahami

mengklasifikasikan jenis zat gizi serta perannya bagi tubuh manusia.
Tabel 3. Deskripsi Pengetahuan Masyarakat (Lokal) menjadi Pengetahuan Ilmiah dalam

Proses Pembuatan Lentog Tanjung

dan

Pengetahuan Masyarakat Pengetahuan Ilmiah Capaian .
No. (Lokal) (IPA) Pembelajaran (CP) T 1ateriIPA

1.  Perebusan lontong dan Perpindahan kalor melalui  Peserta didik mampu  Kalor dan
sayur nangka muda (tewel)  konduksi dan konveksi menjelaskan perubahan zat
dilakukan secara tradisional menyebabkan perubahan perpindahan kalor dalam
untuk menghasilkan tekstur  tekstur bahan makanan. dan dampaknya memasak.
makanan yang pas, seperti ~ Konsep ini dapat diamati terhadap perubahan
lontong yang padat dan secara langsung dalam wujud dan sifat zat.
sayur nangka muda (tewel)  memasak (Khoiri &
yang empuk. Sunarno, 2018).

2.  Penggorengan tahu dan Menggoreng tahu dan Peserta didik mampu  Perubahan zat
tempe hingga berwarna tempe dapat terjadi menjelaskan akibat
keemasan dan harum, perubahan kimia saat perubahan kimia pemanasan.
karena dipercaya akan pemanasan (reaksi yang terjadi dalam
menambah cita rasa dan Maillard) atau pencoklatan, kehidupan sehari-
daya tahan makanan. penggunaan lemak hari.

Proses ini dikenal (Tamanna & Mahmood,
masyarakat sebagai “kunci  2015).
kenikmatan rasa”.

3.  Penggunaan bumbu alami Bumbu alami yang Peserta didik mampu  Zat aditif
(bawang putih, kunyit, digunakan merupakan zat membedakan antara ~ alami dan
garam, santan kelapa) aditif alami sebagai zat aditif alami dan buatan.
digunakan karena dianggap pengawet, penambah rasa,  buatan serta
lebih sehat, alami, dan bisa  dan pewarna (Yulianti et fungsinya dalam
mempertahankan rasa lebih  al., 2022). makanan.
lama, tanpa bahan
pengawet pabrik.

4.  Penyajian Lentog Tanjung  Penggunaan garam dan Peserta didik mampu  Pengawetan
tanpa pengawet buatan, rempah-rempah sebagai menjelaskan makanan
karena masyarakat percaya  pengawet alami untuk bagaimana alami.
bahwa penggunaan bumbu  memperlambat mikroorganisme
tradisional sudah cukup pertumbuhan mempengaruhi daya
membuat makanan tahan mikroorganisme (Sulieman tahan makanan.
lama. et al., 2023).

5. Kandungan gizi Lentog Makanan ini mengandung  Peserta didik mampu  Zat gizi dan
Tanjung dipercaya karbohidrat (beras), protein mengidentifikasi dan  keseimbangan
masyarakat dapat nabati (tahu & tempe), menjelaskan jenis makanan.

meyehatkan karena
mengandung berbagai
bahan nabati, seperti beras,
tahu, tempe, dan sayur
nagka muda (tewel).

vitamin dan serat (nangka),
serta lemak nabati (santan).
Komposisi ini seimbang
untuk menunjang
kesehatan (Yulianti et al.,
2022).

serta fungsi zat gizi
dalam makanan
sehari-hari.
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Implementasi Upaya Pengenalan Literasi Sains dan Budaya Lokal

Integrasi budaya lokal dalam pembelajaran IPA memiliki potensi besar dalam
memperkuat literasi sains peserta didik. Berdasarkan hasil penelitian, aspek literasi sains yang
teridentifikasi dalam proses pembuatan Lentog Tanjung mencakup empat aspek komponen
utama, yaitu: pengetahuan ilmiah (scientific content), proses sains (scientific process), konteks
aplikasi (scientific context), dan sikap ilmiah (scientific attitude) (OECD, 2019). Aspek
pengetahuan ilmiah terlihat dari pemahaman peserta didik terhadap konsep-konsep IPA seperti
perpindahan kalor, perubahan sifat zat, perubahan fisika dan kimia, serta kandungan gizi dan
zat aditif alami, yang semuanya tercermin dalam proses pembuatan Lentog Tanjung. Aspek
proses sains dapat dikenalkan melalui kegiatan observasi terhadap pengamatan perubahan
selama proses memasak. Aspek konteks aplikasi muncul dari keterkaitan langsung antara
kegiatan memasak Lentog Tanjung dengan kehidupan sehari-hari peserta didik yang dapat
menjadikan pembelajaran IPA lebih bermakna. Aspek sikap ilmiah tampak dalam nilai-nilai
ketelitian, tanggung jawab, dan kebiasaan higienis dalam mengolah serta menyiapkan makanan,
sebagaimana yang dilakukan oleh produsen Lentog Tanjung.

Selain memperkuat literasi sains juga menumbuhkan rasa peduli terhadap kekayaan
budaya daerah, termasuk makanan tradisional. Peran budaya lokal tersebut menghubungkan
antara ilmu pengetahuan dan kehidupan nyata peserta didik dalam meningkatkan relevansi
materi IPA dengan kehidupan peserta didik melalui kontekstualisasi budaya (Haq & Raida,
2023). Pendekatan ini menjadikan proses pembelajaran lebih dekat dengan kehidupan nyata
peserta didik, sehingga terasa lebih relevan, kontekstual, dan bermakna (Raida et al., 2025).
Pembelajaran konteks budaya lokal dalam kegiatan pembelajaran IPA turut berperan dalam
pelestarian budaya daerah membentuk kesadaran akan pentingnya warisan leluhur dan
menumbuhkan rasa kebanggaan peserta didik terhadap daerah asalnya, serta mendorong
pemantfaatan sumber daya lokal seperti bahan alami sebagai bahan pembelajaran (Haq & Raida,
2023). Selain itu, strategi ini mendorong munculnya kepedulian lingkungan dan keberlanjutan,
meningkatkan keaktifan peserta didik selama proses belajar, dan membuka ruang bagi
pembelajaran lintas disiplin yang menggabungkan unsur sains, teknologi, rekayasa, matematika
(STEM), dengan konteks budaya lokal (Ainuzzahroh et al., 2024).

Menurut Atmojo (2012), pembelajaran yang menggunakan pendekatan berbasis budaya
lokal diyakini mampu mengubah pola pembelajaran yang semula berpusat pada guru Teacher
Centered Learning (TCL) menjadi berpusat pada peserta didik Student Centered Learning
(SCL). Pendekatan ini dinilai dapat menciptakan pengalaman belajar yang lebih kontekstual
dan bermakna, sehingga mendorong peningkatan kualitas pembelajaran dalam upaya
pengenalan literasi sains dan budaya lokal. Pembelajaran dengan pendekatan yang berbasis
pada budaya lokal memungkinkan peserta didik untuk melakukan pengamatan secara langsung
(Pertiwi & Firdausi, 2019). Melalui proses ini, mereka dapat merumuskan pertanyaan ilmiah,
menjelaskan berbagai fenomena alam, serta menyusun kesimpulan yang berkaitan dengan
kondisi lingkungan dan dampak perubahan yang ditimbulkan oleh aktivitas manusia.
Pendekatan ini sejalan dengan pernyataan PISA 2006, yang menekankan tiga aspek kompetensi
atau proses utama dalam meningkatkan literasi sains peserta didik melalui pendekatan budaya
lokal.

Jurnal Kajian Pendidikan IPA Vol 5 No 2 || 128



Upaya pengenalan literasi sains dan budaya lokal proses pembuatan Lentog Tanjung
dalam pembelajaran IPA dapat diimplementasikan melalui dua tahapan (Wahyu, 2017).
Tahapan pertama yaitu literasi sains dan budaya lokal dimasukkan dalam pembelajaran IPA
dengan pengetahuan deklaratif, pembelajaran di kelas yang berorientasi lingkungan budaya,
dan materi pembelajaran konseptual (minds on). Tahapan kedua yaitu pengetahuan procedural
(fenomena alam dan budaya), pembelajaran scientific approach, dan memilih model
pembelajaran yang akan digunakan guru berupa discovery learning, inkuiri, Problem Based
Learning (PBL), Project Based Learning (PjBL), dan keterampilan proses sains (KPS). Guru
dapat merancang pembelajaran yang mengangkat proses pembuatan Lentog Tanjung dalam
pembelajaran IPA yang berfokus pada peserta didik.

Implementasi tersebut harus didukung dengan adanya instrumen pembelajaran untuk
mengenalkan literasi dan budaya lokal proses pembuatan Lentog Tanjung. Kedua tahapan
implementasi tersebut dapat dikombinasikan yang dilengkapi dengan penggunaan instrumen
gabungan seperti modul pembelajaran kontekstual yang menyajikan materi IPA (perpindahan
kalor, perubahan sifat zat, perubahan fisika dan kimia, serta kandungan gizi dan zat aditif alami)
dalam konteks budaya Lentog Tanjung (Widiya et al., 2021). Selain itu, lembar bacaan budaya
lokal diperlukan untuk memperkenalkan sejarah, nilai-nilai, dan filosofi yang terkandung dalam
makanan tradisional tersebut (Lestari et al., 2022). Instrumen lain bisa menggunakan portofolio
literasi sains-budaya, yakni kumpulan karya peserta didik berupa catatan observasi, hasil
wawancara, laporan tertulis, dan karya visual lainnya (Pratiwi & Asyarotin, 2019). Infografik
interaktif yang menggambarkan hubungan antara proses budaya dan konsep sains juga menjadi
media pembelajaran yang efektif dan menyenangkan. Selain itu, untuk menilai aspek
kolaboratif dan komunikasi ilmiah peserta didik, guru dapat menggunakan rubrik penilaian
presentasi proyek kelompok sebagai bentuk asesmen autentik dan holistik. Dengan penggunaan
instrumen-instrumen ini, proses pembelajaran IPA tidak hanya akan membangun literasi sains
peserta didik, tetapi juga menumbuhkan sikap cinta budaya lokal dan kemampuan berpikir kritis
yang kontekstual.

Simpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa proses pembuatan Lentog Tanjung mengandung
pengetahuan masyarakat (lokal) dan berbagai konsep pengetahuan ilmiah mulai dari alat,
bahan, sampai proses pembuatannya yang sesuai dengan materi [IPA, seperti materi perpindahan
kalor, perubahan sifat zat, perubahan fisika dan kimia, serta kandungan gizi dan zat aditif alami
untuk dimanfaatkan dalam pembelajaran di tingkat SMP. Makanan tradisional ini digunakan
untuk memperkenalkan literasi sains dan nilai budaya lokal yang kuat, sehingga memiliki
potensi untuk mendukung pembelajaran IPA berbasis kontekstual dan budaya lokal. Lentog
Tanjung dalam pembelajaran IPA terbukti dapat memperkuat literasi sains peserta didik dan
menumbuhkan kepedulian terhadap budaya lokal berupa makanan tradisional. Terdapat pula
pengetahuan masyarakat tentang sejarah dan proses pembuatan Lentog Tanjung, meskipun
pemahaman masyarakat terhadap pengetahuan ilmiah masih terbatas. Penelitian ini terbatas
pada penyediaan sumber belajar dalam proses pembuatan Lentog Tanjung. Penelitian lebih
lanjut diperlukan untuk menganalisis implementasi langsung dalam kelas untuk mengukur
dampak terhadap peningkatan literasi sains dan budaya lokal dan pengembangan media
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pembelajaran proses pembuatan Lentog Tanjung yang mendukung dalam pembelajaran IPA
SMP.
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