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ABSTRAK 

Pembelajaran IPA yang cenderung abstrak dan kurang terhubung dengan budaya lokal dapat 

berdampak pada rendahnya literasi sains peserta didik. Pendekatan etnosains menjadi alternatif 

untuk mengaitkan konsep sains dengan pengetahuan lokal yang berkembang di masyarakat. 

Penelitian ini bertujuan mengkaji konsep-konsep IPA yang terkandung dalam proses pembuatan 

Bolu Kemojo serta relevansinya sebagai sumber belajar IPA berbasis kearifan lokal Melayu Riau. 

Penelitian menggunakan metode Narrative Literature Review (NLR) dengan pendekatan deskriptif 

kualitatif melalui tahapan pengumpulan, seleksi, analisis, dan interpretasi sumber pustaka. Kajian 

dilakukan terhadap 31 sumber ilmiah yang relevan dengan etnosains, pembelajaran IPA, kearifan 

lokal, dan Bolu Kemojo. Hasil kajian menunjukkan bahwa proses pembuatan Bolu Kemojo 

memuat konsep IPA pada bidang Biologi, Kimia, dan Fisika. Konsep tersebut meliputi perubahan 

bahan organik, interaksi dan perubahan sifat bahan selama pemanggangan, serta perpindahan kalor 

yang memengaruhi kematangan produk. Konsep-konsep tersebut relevan dengan Capaian 

Pembelajaran IPA Kurikulum Merdeka Fase D. Integrasi Bolu Kemojo dalam pembelajaran IPA 

berbasis etnosains dapat membantu peserta didik menghubungkan konsep ilmiah dengan budaya 

lokal sehingga pembelajaran menjadi lebih kontekstual. Temuan ini menunjukkan bahwa Bolu 

Kemojo tidak hanya berfungsi sebagai warisan kuliner Melayu Riau, tetapi juga sebagai sumber 

belajar IPA berbasis etnosains yang mendukung literasi sains dan pelestarian budaya lokal. 

Pemanfaatannya berpotensi meningkatkan pemahaman konsep sains, penerapan pengetahuan 

dalam kehidupan sehari-hari, serta apresiasi terhadap kearifan lokal. 

Kata Kunci: Etnosains, Bolu Kemojo, Kearifan Lokal Riau, Sumber Belajar IPA, Kurikulum 

Merdeka. 

 

ABSTRACT 

Science learning that tends to be abstract and disconnected from local culture can contribute to low 

scientific literacy among students. An ethnoscience approach offers an alternative by connecting 

scientific concepts with local knowledge developed within the community. This study aims to 

examine the science concepts embedded in the process of making Bolu Kemojo and its relevance 

as a science learning resource based on Riau Malay local wisdom. The study employed a Narrative 

Literature Review (NLR) method with a qualitative descriptive approach through the stages of 

collecting, selecting, analyzing, and interpreting relevant literature. A total of 25 scientific sources 

related to ethnoscience, science education, local wisdom, and Bolu Kemojo were reviewed. The 

findings indicate that the process of making Bolu Kemojo contains concepts in Biology, Chemistry, 

and Physics. These concepts include changes in organic materials, ingredient interactions during 

baking, and heat transfer affecting product maturity. The concepts are relevant to the Science 

Learning Outcomes of the Merdeka Curriculum Phase D. Integrating Bolu Kemojo into 

ethnoscience-based science learning can help students connect scientific concepts with local 

culture and create more contextual learning experiences. The findings show that Bolu Kemojo 

serves not only as a cultural culinary heritage of Riau Malay society but also as an ethnoscience-

based science learning resource that supports scientific literacy and cultural preservation. Its 

utilization has the potential to improve students’ understanding of scientific concepts, application 

of knowledge in daily life, and appreciation of local wisdom.  

Keywords: Ethnoscience, Bolu Kemojo, Riau Local Wisdom, Science Learning Resources, 

Merdeka Curriculum. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki kekayaan budaya yang tercermin dalam berbagai tradisi, pengetahuan 

lokal, dan kuliner khas daerah yang diwariskan secara turun-temurun. Kuliner tradisional tidak 

hanya berfungsi sebagai pemenuh kebutuhan pangan, tetapi juga merepresentasikan identitas 

budaya dan hubungan masyarakat dengan lingkungannya. Keberagaman makanan tradisional di 

berbagai daerah menjadi bagian penting dari warisan budaya yang memiliki nilai edukatif dan 

potensi untuk dikembangkan sebagai sumber belajar kontekstual. Selain menjadi identitas budaya, 

kuliner tradisional juga berkontribusi terhadap pengembangan wisata budaya dan pelestarian 

kearifan lokal masyarakat (Chan et al., 2024). Potensi tersebut membuka peluang pemanfaatan 

budaya lokal sebagai media pembelajaran yang mampu menghubungkan pengalaman keseharian 

peserta didik dengan konsep-konsep akademik di sekolah. 

Kemampuan literasi sains tidak hanya ditentukan oleh penguasaan konsep, tetapi juga oleh 

kemampuan peserta didik mengaitkan pengetahuan yang dipelajari dengan realitas di sekitarnya. 

Dalam konteks tersebut, pembelajaran Ilmu Pengetahuan Alam (IPA) memiliki peran strategis 

dalam mengembangkan kemampuan berpikir ilmiah, kritis, dan analitis. Namun, pembelajaran IPA 

di sekolah masih sering disajikan secara abstrak sehingga peserta didik mengalami kesulitan dalam 

menghubungkan konsep-konsep sains dengan fenomena yang mereka temui dalam kehidupan 

sehari-hari. Kondisi tersebut berdampak pada rendahnya kemampuan literasi sains yang masih 

menjadi tantangan dalam pendidikan Indonesia (Zuhri et al., 2023). Hasil berbagai asesmen 

nasional dan internasional menunjukkan bahwa kemampuan peserta didik dalam menerapkan 

konsep sains pada situasi nyata masih perlu ditingkatkan. Pada saat yang sama, pemanfaatan 

budaya lokal sebagai sumber belajar IPA juga belum dilakukan secara optimal sehingga banyak 

potensi pengetahuan lokal yang belum terintegrasi dalam pembelajaran. Oleh karena itu, 

diperlukan pendekatan pembelajaran yang mampu menghubungkan konsep ilmiah dengan 

pengalaman nyata peserta didik agar pembelajaran menjadi lebih bermakna dan kontekstual. 

Salah satu pendekatan yang relevan untuk menjembatani kebutuhan tersebut adalah 

etnosains. Etnosains merupakan upaya merekonstruksi pengetahuan lokal yang berkembang dalam 

masyarakat ke dalam kerangka sains ilmiah sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar 

pada pendidikan formal (Syazali & Umar, 2022). Pendekatan ini memandang bahwa praktik 

budaya, tradisi, dan teknologi lokal mengandung pengetahuan empiris yang dapat dijelaskan 

melalui konsep-konsep sains modern. Integrasi etnosains dalam pembelajaran terbukti mampu 

meningkatkan relevansi pembelajaran, memperkuat pemahaman konsep, serta mendukung 

implementasi Kurikulum Merdeka yang menekankan pembelajaran kontekstual dan berbasis 

lingkungan budaya peserta didik (Hasibuan et al., 2023; Maysarah et al., 2025). Selain itu, integrasi 

pengetahuan lokal dan pengetahuan ilmiah juga menjadi perhatian global dalam pengembangan 

pendidikan yang berkelanjutan dan responsif terhadap konteks sosial masyarakat (Ijatuyi et al., 

2025). 

Berbagai penelitian telah menunjukkan potensi etnosains sebagai sumber belajar IPA. 

Nurrubi et al. (2022) mengidentifikasi keterkaitan tradisi Nyaneut dengan kompetensi 

pembelajaran IPA, sedangkan Mukti et al. (2022) menemukan berbagai nilai etnosains dalam ritual 

Belaq Tangkel masyarakat Sasak yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar sains. Di 

Provinsi Riau, penelitian terkait etnosains lebih banyak berfokus pada pemetaan pengetahuan 

etnosains guru dan pengembangan bahan ajar berbasis potensi lokal (Rikizaputra et al., 2021; Sari 

et al., 2024). Meskipun memberikan kontribusi penting, penelitian-penelitian tersebut umumnya 

masih berfokus pada identifikasi nilai budaya atau pengembangan perangkat pembelajaran, 

sehingga belum banyak mengkaji secara mendalam proses rekonstruksi pengetahuan lokal menjadi 

konsep IPA yang sistematis dan terintegrasi dengan capaian pembelajaran. 

Salah satu warisan budaya Melayu Riau yang memiliki potensi sebagai sumber belajar IPA 

adalah Bolu Kemojo. Bolu Kemojo merupakan makanan tradisional khas Riau yang memiliki nilai 

historis, sosial, dan budaya yang kuat dalam kehidupan masyarakat Melayu. Kue ini sering 

disajikan dalam berbagai kegiatan adat, perayaan keagamaan, maupun acara keluarga sehingga 

menjadi bagian dari identitas budaya daerah (Masyhuri & Ilhami, 2023; Junia et al., 2025). Selain 

memiliki nilai budaya, proses pembuatan dan bahan-bahan yang digunakan dalam Bolu Kemojo 
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menyimpan berbagai pengetahuan lokal yang berpotensi dikaji dalam perspektif etnosains. Namun 

demikian, penelitian terdahulu mengenai Bolu Kemojo masih didominasi oleh kajian tentang nilai 

budaya, filosofi, pelestarian kuliner, dan inovasi produk pangan (Masyhuri & Ilhami, 2023; 

Valencia et al., 2025; Azzahra et al., 2025). Hingga saat ini, belum ditemukan penelitian yang 

secara khusus merekonstruksi pengetahuan lokal dalam proses pembuatan Bolu Kemojo menjadi 

konsep-konsep IPA serta memetakannya dengan capaian pembelajaran IPA pada Kurikulum 

Merdeka. Kondisi ini menunjukkan adanya research gap yang masih terbuka untuk dikaji lebih 

lanjut. 

Berbeda dengan penelitian sebelumnya yang umumnya berfokus pada aspek budaya, 

pelestarian kuliner, atau pengembangan produk pangan, penelitian ini menempatkan Bolu Kemojo 

sebagai objek kajian etnosains yang dianalisis dalam konteks pembelajaran IPA. Kebaruan 

penelitian terletak pada rekonstruksi pengetahuan lokal yang terkandung dalam proses pembuatan 

Bolu Kemojo menjadi konsep-konsep IPA yang sistematis serta pemetaannya terhadap Capaian 

Pembelajaran IPA Fase D Kurikulum Merdeka. Pendekatan ini memungkinkan terbangunnya 

keterkaitan antara kearifan lokal masyarakat Melayu Riau dengan konsep sains ilmiah yang 

dipelajari di sekolah. Dengan demikian, penelitian ini tidak hanya mendukung upaya pelestarian 

budaya lokal, tetapi juga memberikan landasan akademik bagi pengembangan sumber belajar IPA 

yang kontekstual, relevan, dan selaras dengan implementasi Kurikulum Merdeka. Berdasarkan 

latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan mengidentifikasi konsep-konsep IPA yang 

terkandung dalam tradisi pembuatan Bolu Kemojo serta menganalisis potensinya sebagai sumber 

belajar IPA berbasis etnosains. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode Narrative Literature Review (NLR) dengan 

pendekatan deskriptif kualitatif untuk mengidentifikasi dan menganalisis konsep-konsep IPA yang 

terkandung dalam proses pembuatan Bolu Kemojo sebagai sumber belajar berbasis etnosains. 

Sumber data diperoleh dari artikel jurnal, prosiding, buku, dan dokumen ilmiah yang ditelusuri 

melalui Google Scholar, Garuda, dan berbagai sumber ilmiah daring lainnya. Literatur dicari 

menggunakan kata kunci “etnosains”, “Bolu Kemojo”, “kearifan lokal Riau”, dan “pembelajaran 

IPA”. Kriteria inklusi meliputi publikasi tahun 2021–2025 yang membahas etnosains, budaya 

lokal, pembelajaran IPA, atau Bolu Kemojo serta tersedia dalam teks lengkap, sedangkan publikasi 

yang tidak relevan dengan fokus penelitian, duplikasi dokumen, dan sumber yang tidak 

menyediakan informasi memadai dikeluarkan dari analisis. Setelah proses seleksi, sebanyak 32 

sumber literatur dinyatakan memenuhi kriteria dan digunakan sebagai bahan kajian. 

Analisis dilakukan melalui tahapan identifikasi, seleksi, pengelompokan, dan sintesis 

literatur yang relevan dengan fokus penelitian. Data dianalisis menggunakan teknik analisis isi 

(content analysis) melalui proses pengodean, kategorisasi, dan interpretasi informasi yang 

berkaitan dengan konsep Biologi, Kimia, dan Fisika dalam proses pembuatan Bolu Kemojo. Hasil 

identifikasi konsep-konsep IPA kemudian direkonstruksi dalam kerangka etnosains dan dipetakan 

secara sistematis dengan elemen serta Capaian Pembelajaran IPA Fase D Kurikulum Merdeka 

untuk menilai kesesuaiannya sebagai sumber belajar. Untuk meningkatkan keabsahan kajian, 

triangulasi sumber dilakukan dengan membandingkan temuan dari berbagai referensi yang 

memiliki tema serupa sehingga diperoleh interpretasi yang lebih komprehensif, konsisten, dan 

dapat dipertanggungjawabkan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Kajian literatur dilakukan untuk memperoleh gambaran yang komprehensif mengenai 

hubungan antara kearifan lokal, konsep sains, dan pemanfaatannya dalam pembelajaran. Artikel 

yang direview dipilih berdasarkan relevansinya dengan tema etnosains, pangan tradisional, konsep 

IPA, serta pembelajaran berbasis budaya lokal. Analisis terhadap sumber-sumber tersebut 

bertujuan untuk mengidentifikasi landasan teoritis dan empiris yang mendukung penelitian. 

Karakteristik artikel yang digunakan dalam kajian ini disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Karakteristik Artikel yang Direview 
No Penulis (Tahun) Objek/Fokus Kajian Relevansi terhadap Penelitian 

1 Agustina et al. 

(2024) 

Gelatinisasi, likuifikasi, dan sakarifikasi 

tepung singkong 

Konsep gelatinisasi pati pada 

pengolahan pangan 

2 Ashari & Priyanto 

(2023) 

Karakteristik sosis bandeng dengan 

campuran tepung tapioka dan talas 

Karakteristik pati dan tekstur 

pangan 

3 Chan et al. (2024) Sate Kuok sebagai daya tarik wisata 

kuliner 

Kearifan lokal makanan 

tradisional 

4 Elisa et al. (2022) Konsep fisika pada dawet dan klepon Etnosains makanan tradisional 

5 Filsafah et al. 

(2024) 

Perpindahan panas pada gelas dengan 

material berbeda 

Konsep perpindahan kalor 

6 Hasibuan et al. 

(2023) 

Etnosains dalam implementasi 

Kurikulum Merdeka 

Integrasi etnosains dalam 

pembelajaran IPA 

7 Hasibuan et al. 

(2023) 

Masjid Raya Syahabuddin sebagai 

sejarah lokal 

Integrasi kearifan lokal dalam 

pembelajaran 

8 El Hosry et al. 

(2025) 

Reaksi Maillard dalam industri pangan Perubahan kimia selama 

pemanasan pangan 

9 Zuhri et al. (2023) Literasi sains peserta didik SMA Penguatan literasi sains 

10 Ijatuyi et al. (2025) Integrasi pengetahuan lokal dan sains Landasan teoritis etnosains 

11 Kamaruzaman et al. 

(2022) 

Kuih tradisional Melayu Malaysia Kearifan lokal pangan 

tradisional 

12 Marcello et al. 

(2025) 

Biskuit berbasis berbagai jenis umbi Karakteristik bahan pangan 

lokal 

13 Masyhuri & Ilhami 

(2023) 

Bolu Kemojo sebagai makanan kearifan 

lokal 

Nilai budaya Bolu Kemojo 

14 Mathijssen et al. 

(2023) 

Mekanika fluida dalam ilmu pangan Konsep fluida pada pengolahan 

makanan 

15 Junia et al. (2025) Filosofi budaya Bolu Kemojo Nilai budaya dan identitas lokal 

16 Molua et al. (2022) Fisika memasak dan retensi nutrisi Konsep perpindahan kalor 

dalam memasak 

17 Mukti et al. (2022) Ritual Belaq Tangkel masyarakat Sasak Etnosains sebagai sumber 

belajar IPA 

18 Nurrubi et al. 

(2022) 

Tradisi Nyaneut dalam perspektif 

etnosains 

Hubungan budaya dan konsep 

IPA 

19 Efendi et al. (2023) Cara kerja kompor listrik Konsep energi dan kalor 

20 Ratnaningsih et al. 

(2025) 

Pengaruh hidrokoloid dan tapioka pada 

patty protein kacang hijau 

Sifat fisikokimia pati 

21 Resnawati (2022) Pendekatan Ilmu Teknologi Masyarakat Pembelajaran kontekstual 

berbasis lingkungan 

22 Azzahra et al. 

(2025) 

Pengenalan Bolu Kemojo khas Riau Pelestarian budaya pangan lokal 

23 Rikizaputra et al. 

(2021) 

Pengetahuan etnosains guru biologi Implementasi etnosains dalam 

pendidikan 

24 Rosidah et al. 

(2025) 

Profil gelatinisasi berbagai tepung 

sorgum lokal 

Konsep gelatinisasi bahan 

pangan 

25 Sari et al. (2024) Bahan ajar digital berbasis potensi lokal Pengembangan pembelajaran 

berbasis kearifan lokal 

26 Sari et al. (2023) Pengaruh temperatur dan material 

logam terhadap laju konduksi 

Konsep perpindahan panas 

27 Maysarah et al. 

(2025) 

Analisis etnosains pada pembelajaran 

IPA di madrasah 

Implementasi etnosains dalam 

pembelajaran IPA 

28 Syazali & Umar 

(2022) 

Peran kebudayaan dalam pembelajaran 

IPA 

Hubungan budaya dan 

pendidikan sains 

29 Valencia et al. 

(2025) 

Inovasi Bolu Kemojo berbasis tepung 

kacang arab 

Pengembangan pangan lokal 

berbasis budaya 

30 Tarigan (2023) Pengaruh isolasi termal terhadap 

kehilangan panas 

Konsep perpindahan kalor 

31 Yulindha et al. Karakteristik fisik santan kelapa dengan Sistem emulsi dan koloid 
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(2021) emulsifier pangan 

32 Yuniar & Azizah 

(2021) 

Penambahan pati kentang pada sosis 

sapi 

Karakteristik pati dalam produk 

pangan 

 

Berdasarkan Tabel 1, literatur yang direview menunjukkan keberagaman fokus kajian dan 

metode penelitian yang saling melengkapi. Temuan-temuan tersebut memberikan dasar yang kuat 

untuk memahami keterkaitan antara budaya lokal dan konsep-konsep ilmiah yang terdapat dalam 

kehidupan sehari-hari. Selain itu, berbagai penelitian yang dianalisis memperlihatkan bahwa 

etnosains memiliki potensi besar untuk dikembangkan dalam konteks pendidikan. Untuk 

memperoleh gambaran yang lebih terarah, hasil-hasil penelitian tersebut kemudian disintesis 

berdasarkan tema-tema utama sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 2. 

Proses sintesis dilakukan untuk mengelompokkan berbagai hasil penelitian ke dalam tema-

tema yang memiliki keterkaitan konseptual. Pengelompokan ini memudahkan identifikasi pola 

temuan yang muncul dari berbagai sumber literatur yang telah direview. Melalui pendekatan 

tersebut, hubungan antara aspek budaya, sains, dan pendidikan dapat dianalisis secara lebih 

sistematis. Hasil pengelompokan tema penelitian disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengelompokan Tema Hasil Kajian 
Tema Jumlah 

Artikel 

Referensi 

Kearifan lokal dan budaya 

pangan 

7 Chan et al. (2024); Masyhuri & Ilhami (2023); Junia 

et al. (2025); dst. 

Konsep fisika dalam 

pengolahan pangan 

8 Elisa et al. (2022); Filsafah et al. (2024); Molua et al. 

(2022); dst. 

Gelatinisasi dan karakteristik 

pati 

6 Agustina et al (2024); Rosidah et al. (2025); 

Ratnaningsih et al. (2025); dst. 

Etnosains dalam pembelajaran 

IPA 

9 Hasibuan et al. (2023); Mukti et al. (2022); Syazali 

& Umar (2022); dst. 

Literasi sains dan bahan ajar 

berbasis lokal 

4 Sari et al. (2024); Zuhri et al. (2023); dst. 

 

Berdasarkan Tabel 2, tema etnosains dalam pembelajaran IPA menjadi salah satu fokus 

yang paling banyak dibahas dalam berbagai literatur yang direview. Temuan ini menunjukkan 

semakin meningkatnya perhatian terhadap pemanfaatan budaya dan kearifan lokal sebagai sumber 

belajar yang relevan dengan kehidupan peserta didik. Berbagai penelitian mengungkapkan bahwa 

integrasi pengetahuan lokal dengan konsep sains dapat membantu peserta didik memahami materi 

secara lebih kontekstual dan bermakna. Selain meningkatkan pemahaman konsep, pendekatan 

etnosains juga berkontribusi dalam mengembangkan literasi sains serta menumbuhkan apresiasi 

terhadap budaya lokal. 

 

Tabel 3. Sintesis Konsep IPA pada Bolu Kemojo 
Komponen Fenomena Konsep IPA 

Tepung Pembentukan struktur kue Gelatinisasi pati 

Santan Pembentukan emulsi Sistem koloid 

Gula Pemanis dan pembentuk warna Reaksi Maillard 

Pemanggangan Perubahan suhu bahan Perpindahan kalor 

Adonan Aliran dan kekentalan Fluida 

Produk akhir Perubahan tekstur dan aroma Perubahan fisika dan kimia 

 

Identifikasi konsep IPA dilakukan dengan menelaah berbagai fenomena yang muncul 

dalam proses pengolahan pangan tradisional dan menghubungkannya dengan teori sains yang 

relevan. Analisis ini bertujuan untuk menunjukkan bahwa aktivitas budaya masyarakat 

mengandung pengetahuan ilmiah yang dapat dijelaskan secara akademis. Dengan demikian, 

makanan tradisional tidak hanya memiliki nilai budaya, tetapi juga nilai edukatif yang tinggi. Hasil 

identifikasi konsep IPA tersebut disajikan pada Tabel 3. 
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Pemanfaatan hasil kajian etnosains dalam pembelajaran memerlukan analisis mengenai 

keterkaitannya dengan materi yang diajarkan di sekolah. Integrasi budaya lokal dalam 

pembelajaran IPA dapat membantu peserta didik memahami konsep-konsep abstrak melalui 

pengalaman yang lebih dekat dengan lingkungan mereka. Pendekatan ini juga sejalan dengan 

upaya pelestarian budaya sekaligus penguatan literasi sains. Implikasi hasil kajian terhadap 

pembelajaran IPA disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Implikasi dalam Pembelajaran IPA 
Konsep IPA Materi Kurikulum Aktivitas Pembelajaran 

Kalor Energi dan Perubahannya Observasi proses pemanggangan 

Gelatinisasi Zat dan Perubahannya Praktikum pemanasan pati 

Koloid Campuran Analisis santan dan adonan 

Reaksi Kimia Perubahan Kimia Identifikasi perubahan warna 

Etnosains Pembelajaran Kontekstual Kajian budaya Bolu Kemojo 

 

 Berdasarkan Tabel 4, hasil kajian menunjukkan bahwa berbagai fenomena yang ditemukan 

dalam kearifan lokal memiliki potensi untuk diintegrasikan ke dalam pembelajaran IPA. Integrasi 

tersebut dapat mendukung pembelajaran yang lebih kontekstual, relevan, dan bermakna bagi 

peserta didik. Selain membantu meningkatkan pemahaman konsep, pendekatan ini juga 

berkontribusi pada pelestarian budaya lokal sebagai bagian dari sumber belajar. Oleh karena itu, 

pemanfaatan etnosains dalam pembelajaran dapat menjadi salah satu alternatif untuk 

menghubungkan pengetahuan ilmiah dengan kehidupan nyata peserta didik. 

 

Pembahasan  

Hasil kajian menunjukkan bahwa proses pembuatan Bolu Kemojo tidak hanya 

merepresentasikan aktivitas kuliner tradisional, tetapi juga mengandung pengetahuan empiris yang 

dapat direkonstruksi menjadi konsep-konsep IPA. Temuan ini menguatkan pandangan etnosains 

bahwa masyarakat lokal sesungguhnya memiliki sistem pengetahuan yang terbentuk melalui 

pengalaman dan praktik budaya yang diwariskan secara turun-temurun (Syazali & Umar, 2022). 

Berbagai tahapan pembuatan Bolu Kemojo, mulai dari pemilihan bahan, pencampuran adonan, 

hingga proses pemanggangan, memperlihatkan keterkaitan antara pengetahuan lokal dengan 

prinsip-prinsip ilmiah yang dapat dijelaskan melalui perspektif Biologi, Kimia, Fisika, dan ilmu 

pangan. Dalam perspektif etnosains, praktik pembuatan Bolu Kemojo menunjukkan bahwa 

pengetahuan lokal tidak berdiri terpisah dari sains modern, melainkan dapat direkonstruksi menjadi 

konsep ilmiah melalui proses identifikasi, interpretasi, dan pengaitan dengan teori sains yang 

relevan. Temuan ini memperluas hasil penelitian Nurrubi et al. (2022) dan Mukti et al. (2022) yang 

mengkaji etnosains pada tradisi budaya, karena penelitian ini menunjukkan bahwa produk kuliner 

tradisional juga dapat menjadi media rekonstruksi pengetahuan sains yang kaya dan relevan untuk 

pembelajaran IPA. 

Pada aspek biologi dan kimia pangan, proses pengolahan Bolu Kemojo menunjukkan 

terjadinya berbagai perubahan pada bahan penyusunnya yang menentukan kualitas produk akhir. 

Interaksi protein, pati, gula, telur, dan santan selama proses pencampuran serta pemanasan 

menghasilkan perubahan struktur dan karakteristik adonan yang memengaruhi tekstur, aroma, dan 

cita rasa bolu. Temuan ini sejalan dengan penelitian Agustina et al. (2024), Rosidah et al. (2025), 

dan Marcello et al. (2025) yang menjelaskan bahwa perubahan sifat bahan pangan selama 

pengolahan dipengaruhi oleh proses gelatinisasi, transformasi makromolekul, serta interaksi antar 

komponen penyusun bahan. Selain itu, karakteristik santan sebagai sistem emulsi alami juga 

berkontribusi terhadap tekstur produk yang dihasilkan (Yulindha et al., 2021). Melalui proses 

rekonstruksi etnosains, pengetahuan masyarakat mengenai pemilihan bahan, komposisi adonan, 

dan teknik pengolahan dapat dijelaskan secara ilmiah melalui konsep metabolisme bahan organik, 

perubahan kimia, serta interaksi molekul penyusun pangan. Sintesis temuan ini menunjukkan 

bahwa praktik kuliner tradisional mengandung prinsip-prinsip Biologi dan Kimia yang sejalan 

dengan hasil penelitian sebelumnya mengenai perubahan fisik dan kimia selama pengolahan 
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pangan (Agustina et al., 2024; Marcello et al., 2025; Rosidah et al., 2025). 

Dari perspektif fisika, hasil kajian menunjukkan bahwa keberhasilan pembuatan Bolu 

Kemojo sangat dipengaruhi oleh proses perpindahan kalor selama pemanggangan. Pemilihan jenis 

cetakan dan pengaturan suhu berperan penting dalam menentukan tingkat kematangan serta 

kualitas produk akhir. Temuan ini mendukung hasil penelitian Sari et al. (2023), Filsafah et al. 

(2024), dan Tarigan (2023) yang menunjukkan bahwa karakteristik material dan konduktivitas 

termal memengaruhi laju perpindahan panas pada suatu sistem. Dalam konteks kuliner tradisional, 

masyarakat tidak selalu memahami konsep tersebut secara formal, tetapi telah menerapkannya 

melalui pengalaman praktis yang diwariskan dari generasi ke generasi. Fenomena ini menunjukkan 

adanya proses pembentukan pengetahuan empiris yang menjadi karakteristik utama etnosains. 

Pengalaman masyarakat dalam menentukan lama pemanggangan, jenis cetakan, dan tingkat panas 

sesungguhnya merupakan bentuk penerapan konsep perpindahan kalor, konduksi, dan distribusi 

energi panas yang kemudian direkonstruksi menjadi konsep Fisika dalam pembelajaran IPA. 

Kondisi ini menunjukkan bahwa praktik budaya masyarakat sebenarnya mengandung pengetahuan 

fisika terapan yang berkembang secara empiris, sebagaimana dijelaskan dalam kajian kuliner dan 

perpindahan kalor oleh Molua et al. (2022) dan Mathijssen et al. (2023). 

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa konsep Biologi, Kimia, dan Fisika dalam proses 

pembuatan Bolu Kemojo tidak muncul secara terpisah, melainkan saling berinteraksi dalam satu 

fenomena yang utuh. Perubahan bahan pangan akibat pemanasan melibatkan reaksi kimia, 

perubahan struktur biologis bahan, dan mekanisme perpindahan kalor secara bersamaan. Perspektif 

ini memperlihatkan bahwa pengetahuan lokal masyarakat Melayu Riau dapat direkonstruksi 

menjadi pembelajaran IPA terpadu yang menghubungkan berbagai disiplin ilmu dalam konteks 

kehidupan nyata. Temuan tersebut memperkuat pandangan bahwa etnosains berfungsi sebagai 

jembatan antara budaya lokal dan pengetahuan ilmiah sehingga peserta didik dapat memahami 

sains melalui fenomena yang dekat dengan lingkungan mereka (Syazali & Umar, 2022; Ijatuyi et 

al., 2025). 

Kebaruan penelitian ini terletak pada keberhasilannya mengintegrasikan konsep Biologi, 

Kimia, Fisika, dan gizi dalam satu objek budaya lokal, yaitu Bolu Kemojo. Penelitian terdahulu 

tentang Bolu Kemojo umumnya berfokus pada aspek budaya, filosofi, pelestarian kuliner, atau 

inovasi produk (Masyhuri & Ilhami, 2023; Junia et al., 2025; Valencia et al., 2025; Azzahra et al., 

2025). Sementara itu, penelitian etnosains sebelumnya lebih banyak mengangkat tradisi, ritual, atau 

aktivitas masyarakat tertentu sebagai sumber belajar IPA (Mukti et al., 2022; Nurrubi et al., 2022). 

Berbeda dengan penelitian tersebut, kajian ini secara khusus merekonstruksi pengetahuan lokal 

dalam proses pembuatan Bolu Kemojo menjadi konsep-konsep IPA yang sistematis dan relevan 

dengan pembelajaran sains. Dengan demikian, penelitian ini tidak hanya menghasilkan 

dokumentasi budaya, tetapi juga menawarkan kerangka konseptual untuk mengintegrasikan 

warisan budaya lokal ke dalam pendidikan IPA. 

Temuan penelitian memiliki relevansi yang kuat dengan implementasi Kurikulum Merdeka 

yang menekankan pembelajaran kontekstual, bermakna, dan berbasis lingkungan sekitar peserta 

didik. Melalui kajian etnosains Bolu Kemojo, peserta didik dapat mempelajari konsep-konsep IPA 

melalui fenomena yang dekat dengan kehidupan mereka sehingga pembelajaran menjadi lebih 

mudah dipahami dan memiliki nilai budaya yang kuat. Hasil ini mendukung pandangan Hasibuan 

et al. (2023) bahwa etnosains merupakan salah satu bentuk implementasi Kurikulum Merdeka 

dalam pembelajaran sains. Selain itu, pemanfaatan potensi lokal sebagai sumber belajar juga 

terbukti mampu meningkatkan motivasi dan pemahaman konsep peserta didik (Sari et al., 2024). 

Kontribusi penting penelitian ini terletak pada potensinya dalam mendukung penguatan literasi 

sains melalui pembelajaran yang menghubungkan konsep ilmiah dengan konteks budaya lokal. 

Ketika peserta didik memahami hubungan antara praktik budaya dan konsep sains, mereka tidak 

hanya menguasai pengetahuan konseptual, tetapi juga mampu menerapkan pengetahuan tersebut 

dalam kehidupan sehari-hari serta mengembangkan apresiasi terhadap warisan budaya daerah. 

Secara praktis, hasil penelitian ini dapat menjadi dasar pengembangan bahan ajar, modul, LKPD, 

maupun proyek pembelajaran berbasis kearifan lokal yang mendukung pencapaian Capaian 

Pembelajaran IPA pada elemen pemahaman sains dan keterampilan proses. 
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KESIMPULAN 

Hasil kajian menunjukkan bahwa Bolu Kemojo memiliki potensi sebagai sumber belajar 

IPA berbasis etnosains yang menghubungkan budaya lokal dengan pembelajaran sains. Temuan 

ini menegaskan bahwa etnosains berperan sebagai jembatan antara pengetahuan lokal yang 

berkembang dalam masyarakat dengan konsep-konsep sains formal yang dipelajari di sekolah. 

Melalui proses rekonstruksi pengetahuan lokal ke dalam kerangka ilmiah, praktik budaya tidak lagi 

dipandang hanya sebagai warisan tradisi, tetapi juga sebagai sumber pengetahuan yang memiliki 

nilai edukatif. Kontribusi teoretis penelitian ini terletak pada penguatan kajian etnosains sebagai 

pendekatan yang mampu mengintegrasikan kearifan lokal ke dalam pembelajaran IPA secara 

sistematis dan kontekstual. Dengan demikian, pemanfaatan budaya lokal dalam pembelajaran tidak 

hanya mendukung pelestarian warisan budaya, tetapi juga memperkaya pengalaman belajar peserta 

didik melalui konteks yang dekat dengan kehidupan mereka. 

Secara praktis, hasil penelitian memberikan dasar bagi pengembangan bahan ajar, modul, 

LKPD, dan proyek pembelajaran IPA yang memanfaatkan potensi budaya lokal sebagai sumber 

belajar. Pendekatan tersebut berpotensi mendukung peningkatan literasi sains karena peserta didik 

dapat memahami konsep ilmiah melalui fenomena yang mereka kenal dalam kehidupan sehari-

hari. Selain itu, integrasi etnosains dalam pembelajaran dapat mendorong tumbuhnya apresiasi 

terhadap kearifan lokal sekaligus memperkuat identitas budaya peserta didik. Ke depan, hasil 

penelitian ini dapat dikembangkan melalui pembuatan media pembelajaran digital, pengujian 

implementasi di kelas, serta eksplorasi berbagai produk budaya lokal lainnya sehingga inovasi 

pembelajaran IPA berbasis etnosains dapat diterapkan secara lebih luas dan berkelanjutan. 
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