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ABSTRAK

Seruit merupakan makanan tradisional masyarakat Lampung yang biasanya dikonsumsi pada saat
upacara adat, keagamaan maupun saat berkumpul dengan keluarga. Seruit terdiri dari berbagai
macam olahan berupa ikan bakar, pepes, goreng, kemudian dicampur dengan sambal tempoyak
dan ditambahkan berbagai macam sayuran rebus atau lalapan sayuran segar. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk menjelaskan dan menganalisis kajian etnosains tentang makanan khas Lampung
Seruit sebagai sumber pembelajaran biologi yang sesuai dengan capaian pembelajaran pada
Kurikulum Merdeka. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dan menggunakan teknik
pengumpulan data melalui studi literatur dan wawancara. Teknik analisis yang digunakan adalah
model Miles dan Huberman, yang mencakup proses reduksi, penyajian, dan verifikasi data. Menurut
penelitian, diketahui bahwa rekonstruksi pengetahuan asli masyarakat menjadi pengetahuan ilmiah
pada kajian etnosains kuliner khas Lampung dapat diimplementasikan dalam pembelajaran Biologi.
Konsep Biologi yang sesuai dengan kajian etnosains Seruit, yakni keanekaragaman hayati di
Indonesia, manfaat keanekaragaman hayati dengan menyajikan data hasil paparan manfaat spesies
tertentu, dan analisis proses bioteknologi dan membuat bagan proses.

Kata Kunci: Etnosains, Konsep Biologi, Seruit
ABSTRACT

The Lampung community has a traditional food called Seruit, which is commonly eaten during
traditional ceremonies, religious events, and family get-togethers. Seruit is a dish consisting of
several preparations, such as grilled fish, steamed fish wrapped in banana leaves, and fried fish,
combined with fermented durian paste and accompanied by boiled vegetables or fresh, raw
vegetables. The objective of this research is to elucidate and analyze the ethnoscience study of
traditional Lampung cuisine. It serves as a suitable source of biology learning that aligns with the
learning outcomes of the Merdeka Curriculum. This study employs a qualitative approach and
utilizes data collection techniques through a literature review and interviews. The analysis
technique employed is the Miles and Huberman model, which encompasses the processes of data
reduction, display, and verification. According to research, the reconstruction of indigenous
knowledge into scientific knowledge in the study of ethno-science in Lampung culinary can apply
to biology learning. The study of ethnosciences in Seruit includes biodiversity in Indonesia, benefits
of specific species, biotechnological processes, and process diagrams.
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PENDAHULUAN
Keanekaragaman budaya dan suku bangsa di Indonesia sangat melimpah.

Setiap etnis menyumbangkan pengetahuan lokal tentang pemanfaatan sumber
daya alam di wilayahnya (Sovia Santi Leksikowati et al., 2020). Pola pemanfaatan
sumber daya alam yang tradisional dan sederhana mempunyai potensi untuk
mencapai pemanfaatan sumber daya alam yang berkelanjutan (Wulandari, 2018).
Masyarakat adat mempunyai potensi untuk melestarikan sumber daya alam hayati
(Leksikowati et al., 2019).

Lampung merupakan provinsi yang terletak di ujung selatan pulau
Sumatera. Dua masyarakat adat Lampung adalah Lampung Saibatin dan Lampung
Pepadun (Nuralia & Imadudin, 2017). Di wilayah Lampung, orang sangat menyukai
berkumpul dan bersilaturahmi, baik antar tetangga maupun keluarga. Selain itu,
mereka berkumpul di acara pernikahan, adat istiadat, atau acara keagamaan (Sada
et al, 2018). Makanan yang biasanya dinikmati saat berkumpul adalah Seruit,
merupakan warisan budaya kuliner khas Lampung. Kegiatan makan bersama
tersebut disebut Nyeruit (Bertalina et al., 2023).

Seruit adalah makanan yang terdiri dari ikan goreng atau bakar dan
dicampur sambal terasi, kemudian tempoyak (olahan durian) atau mangga. Jenis
ikan yang digunakan adalah ikan sungai seperti ikan baung, ikan layang, ikan belida
dan lain-lain, ditambah dengan lalapan (Hidayat, 2018). Dalam hidangan Seruit,
terdapat tempoyak sebagai menu pelengkap sambal Seruit. Tempoyak sangat
populer di Palembang, Minangkabau, Bengkulu, Lampung, Jambi, dan Pontianak.
Dibuat dengan menambahkan garam ke dalam durian yang sudah matang.
(Rajagukguk & Arnold, 2021). Tempoyak memiliki tekstur yang lembut, rasa durian
yang khas dan berwarna kuning. Tempoyak jarang sekali dikonsumsi dalam
keadaan mentah karena baunya yang menyengat dan rasanya yang asam
(Harmayani, E., Santoso, U. & GCardjito, 2019). Tempoyak biasanya dimasak
bersama dengan ikan sebagai bumbu pasta dalam pepes atau gulai.

Rasa kebersamaan dapat ditingkatkan dengan mengikuti tradisi Nyeruit,
sebagai upaya melestarikan adat istiadat dan nilai-nilai yang terkandung di
dalamnya. Namun, tradisi Nyeruit saat ini mengalami penurunan, terlebih di

kalangan generasi muda (Dana, Putra, 2018). Hasil survei pada mahasiswa
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pendidikan Biologi di salah satu universitas negeri di Lampung diperoleh bahwa
sebanyak 52,9% belum pernah mengkonsumsi Seruit dan sebanyak 73,7% tidak
mengetahui cara pembuatan Seruit. Kuliner lokal Lampung semakin dilupakan oleh
masyarakatnya karena dianggap tidak menarik karena cara penyajiannya yang tidak
praktis (Ningrum et al., 2014). Diperlukan upaya untuk terus mempromosikan
warisan budaya ini agar tetap terjaga dan lestari.

Pembelajaran biologi yang hanya sekedar interaksi atau komunikasi materi
dari guru ke siswa dan tidak mengaitkan lingkungan atau potensi lokal dalam proses
pembelajaran akan membuat siswa menjadi bosan dan mempengaruhi kualitas
pembelajaran (Andarias et al., 2022; Susilawati & Muhfahroyin, 2021). Penelitian
telah menyoroti pentingnya memasukkan potensi lokal, seperti teknologi, sumber
daya alam, dan lingkungan, ke dalam kurikulum untuk meningkatkan pemahaman
dan keterlibatan siswa (Imtihana & Djukri, 2020).

Sejalan dengan Kurikulum Merdeka yang saat ini dilaksanakan di sekolah,
guru diberikan peluang untuk memanfaatkan berbagai potensi lokal maupun
kearifan lokal sebagai sumber belajar yang efektif (Kemendikbudristek, 2022). Di
kurikulum Merdeka, pembelajaran melalui kegiatan proyek memungkinkan peserta
didik untuk aktif mempelajari masalah dunia nyata, seperti lingkungan dan
kesehatan. Ini mendukung pengembangan karakter dan kemampuan Profil Pelajar
Pancasila (Kemendikbudristek, 2022).

Salah satu pendekatan pembelajaran yang mengintegrasikan kebudayaan,
kearifan lokal dan pengetahuan asli yang ada di masyarakat yaitu pendekatan
Etnosains (Aulia et al., 2023; Nurhayati et al., 2021).. Pendekatan ini memungkinkan
siswa untuk memahami dan menerapkan konsep yang mereka pelajari di sekolah
sehingga dapat mengatasi masalah yang mereka hadapi dalam kehidupan sehari-
hari (Andayani et al., 2021). Pembelajaran etnosains bertujuan untuk menjembatani
kesenjangan antara pengetahuan tradisional dan pengetahuan ilmiah dengan
mengenali dan menilai sistem pengetahuan dari budaya yang berbeda (Nabilah et
al., 2022).

Selain itu, pembelajaran etnosains memprioritaskan penerapan
pengetahuan sistematis dalam konteks kehidupan nyata dan mendorong siswa
untuk mengeksplorasi hubungan antara sains, teknologi, dan masyarakat (Verawati
et al., 2023). Ini melibatkan penyajian tema budaya yang terkait dengan sains,

merekonstruksi pengetahuan yang dikembangkan dalam masyarakat menjadi
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konsep ilmiah, dan memanfaatkan pendekatan ilmiah untuk eksplorasi
pengetahuan dan keterampilan (Andayani et al., 2021). Pembelajaran etnosains
dapat membantu siswa mengembangkan pemahaman yang lebih dalam tentang
konsep-konsep ilmiah, menghargai budaya mereka sendiri, dan memanfaatkan
pengetahuan ilmiah untuk memecahkan masalah sehari-hari (Temuningsih et al.,
2017). Pembelajaran yang mengintegrasikan budaya dan kearifan lokal akan
memberikan dampak positif bagi budaya masyarakat karena berpotensi membuka
potensi daerah.

Dalam pembelajaran Biologi, menggunakan pendekatan yang kontekstual
dan bermakna, serta mengintegrasikan potensi lokal memainkan peran penting
dalam meningkatkan pemahaman belajar (Pratiwi et al., 2019). Siswa dapat secara
langsung terlibat dengan konsep ilmiah dalam kehidupan sehari-hari mereka
dengan memasukkan sumber daya, kearifan lokal dan lingkungan ke dalam
kurikulum mereka (Alimah, 2019).

Penelitian menunjukkan bahwa etnosains telah meningkatkan penalaran
ilmiah siswa, yang menghasilkan pemahaman dan keterlibatan yang lebih besar
pada materi keanekaragaman hayati (Hamidah et al., 2023). Untuk meningkatkan
minat dan pemahaman siswa tentang ekologi dan keanekaragaman hayati, telah
diusulkan untuk membuat buku interaktif yang didasarkan pada etnosains
Kabupaten Ponorogo, yang akan menunjukkan hasil yang menjanjikan bagi
pengembang dan peserta didik (Munawaroh et al., 2022).

Berdasarkan hasil wawancara dengan calon guru Biologi, diketahui bahwa
dalam pembelajaran masih minim integrasi potensi lokal yang ada di sekitar, maka
dilakukan penelitian tentang kajian etnosains dalam makanan khas Lampung,
yaitu Seruit, yang kemudian diintegrasikan ke dalam konsep materi biologi SMA.
METODE PENELITIAN

Penelitian ini adalah penelitian kualitatif dan menggunakan berbagai
sumber untuk memastikan validitas data yang dikumpulkan (Creswell, 2020). Data
dikumpulkan melalui studi literatur dan wawancara. Sumber data primer diperoleh
dari 4 partisipan yang merupakan suku asli Lampung, yaitu 2 orang suku Pepadun
dan 2 orang suku Saibatin. Data studi literatur dari buku, jurnal, artikel yang
berkaitan dengan tema penelitian. Semua jenis data dan informasi dianalisis secara
deskriptif. Teknik analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah

menggunakan model Miles dan Huberman yaitu pertama, reduksi data yang berarti
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merangkum atau menggabungkan semua data yang diperoleh dari wawancara dan
studi literatur terkait Seruit. Kedua, penyajian data, yang berarti memberikan uraian
singkat tentang data yang diperoleh selama proses reduksi data. Ketiga, verifikasi
data dan kesimpulan (Aidha & Harahap, 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Masyarakat etnis Lampung mempunyai dua subetnis yakni masyarakat
Pepadun maupun Saibatin (Nurdin, B. V., et al 2024). Suku Lampung Pepadun
maupun Saibatin, selalu mendirikan rumah di pinggir atau dekat sungai karena pada
masa lalu sungai merupakan jalur transportasi (Wahyuni et al., 2023). Selain itu,
sungai juga menyediakan air bersih dan sumber makanan. Kita bisa melihat bahwa
kuliner Lampung sebenarnya sangat kaya akan masakan ikan sungai.

Bagi masyarakat Saibatin (Peminggir), laut merupakan sumber makanan
(Sopyan et al., 2020). Masyarakat Lampung juga bercocok tanam kebun campuran,
yang sebagian besar ditanami dengan tanaman komersial, terutama lada, dan
kemudian, pada masa kolonial, kopi (Daryanti, 2021). Selain tanaman komoditas,
kebun juga menjadi sumber pangan nabati, baik sayuran maupun buah-buahan.
Kondisi geografis dan ekologis tersebut menjadi dasar dari pola mata pencaharian
agraris dan menjadi basis bagi tradisi kuliner Lampung.

Seruit merupakan makanan tradisional masyarakat Lampung (Hidayat,
2018). Istilah Seruit sering digunakan untuk dua pengertian, merujuk pada jenis
masakan secara umum (kombinasi makanan pokok, lauk pauk, dan sayuran;
kombinasi masakan tertentu) dan merujuk pada jenis masakan tertentu masakan
tertentu, sambal terasi atau sambal (sambal seruit)(Sudarmi et al., 2021). Bahan
utama dalam Seruit ini adalah berbagai macam olahan berupa ikan bakar, pepes,
goreng, kemudian dicampur dengan sambal tempoyak atau sambal udang dan
ditambahkan berbagai macam sayuran rebus/lalapan sayuran segar (Sudarmi et al.,
2021).

Secara umum, baik di masyarakat Lampung Pepadun maupun Saibatin,
menu sajian terdiri dari nasi, ikan, sayur, dan sambal (Ningrum et al., 2021). lkan
yang paling sering digunakan adalah ikan sungai seperti ikan baung, ikan layang, dan
ikan belida, ikan gabus, patin, dan mujair, tetapi bisa juga ikan laut seperti ikan
tongkol dan cakalang. Sebelumnya, ikan dibumbui dengan bumbu-bumbu yang
telah dihaluskan. Setelah itu, ikan dibakar atau digoreng dan kemudian diberi

sambal seruit. Makanan ini mudah dibuat dan dapat dimakan oleh semua orang,
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baik anak-anak maupun orang dewasa. Sebagai pelengkap hidangan ini biasanya
disantap dengan nasi dan lalapan.

Lalapan terdiri dari berbagai jenis sayur, umumnya terong, mentimun,
jengkol, petai, daun kosmos liar, daun jambu mete, julang-jaling, daun singkong,
dan lebih bervariasi lagi tergantung pada jenis vegetasi lokal yang dapat dikonsumsi
(Nurdin, B. V., et al, 2024). Menurut informan (NS) "Berbagai macam lalapan yang
biasanya dipakai Nyeruit yaitu terong ijo kecil, terong ungu yang digoreng buat
campuran seruit, timun isinya diserut buat campuran seruit, selada, daun
singkong rebus, kemangi, petai, jaling, jengkol, daun kencur, daun jambu mete,
kol, daun pepaya. Bahan dalam pembuatan sambal Seruit yaitu tomat rampai,
cabai, terasi, cabai rawit, garam dan qula, jeruk kunci, bawang putih, bawang

merah, mangga pakel, belimbing wuluh.”

Gambar 1. Bahan Seruit Lampung
Sumber: Tribun Lampung
Terakhir, sambal adalah bagian penting dari seruit. Umumnya, sambal yang
digunakan adalah sambal terasi, yang dapat dikombinasikan dengan tempoyak
(durian yang difermentasi), mangga kweni (Ningrum et al., 2021). Menurut (Hidayat,
2018) salah satu bahan utama untuk membuat ini Seruit adalah tempoyak.
Tempoyak adalah makanan fermentasi tradisional yang terbuat dari durian
dan memiliki rasa dan aroma yang khas (Rajagukguk & Arnold, 2021). Bakteri asam
laktat asli, seperti Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus curvatus, digunakan
selama proses fermentasi untuk menghasilkan tempoyak (Antara et al., 2019).
Menurut penjelasan informan (ES)"Kalau tempoyak dibuat dari daging durian yang
sudah dibersihkan dari kulit dan bijinya, kemudian taruh daging durian yang

sudah dilumatkan ke dalam wadah fermentasi. Tutup wadah fermentasi dan
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biarkan selama beberapa hari (3-5 hari). Setelah beberapa hari, buka tutup

wadah fermentasi dan cek apakah tempoyak sudah matang atau belum”.

Berikut adalah skema pembuatan tempoyak

Pemilihan durian Pemisahan t'ia.g.l.ng Pernberian garam
yang matang buah dari Biji
Penyimpanan
Tempoyak g Proses Fermentasi ¢ dalam Wadah

Tertutup

Gambar 4. Skema Pembuatan Tempoyak khas Lampung
Sumber : (Nizori, 2018)

Dalam penyajiannya, tempoyak digunakan selain untuk campuran sambal
(seruit), dapat juga digunakan dalam pembuatan pepes ikan dan gulai tempoyak.
Tempoyak dicampur dengan ikan-ikan seperti teri, ikan mas, mujair, patin
dimasukkan ke dalam pepes. Begitu juga dalam pembuatan gulai tempoyak
emerlukan keahlian khusus untuk memadukan bumbu-bumbu tradisional dengan
tempoyak yang sudah difermentasi dengan tepat.

Pengetahuan masyarakat tentang kuliner lokal seruit ini disebut
pengetahuan asli masyarakat (indigenous science). Pengetahuan  masyarakat
tersebut dapat  direkonstruksi menjadi  pengetahuan ilmiah  (scientific
knowledge). Pada Tabel 1. disajikan terkait rekonstruksi pengetahuan asli
'm ' al S

i}h kulinek

eruit:

Gambar 2. Gulai Tempoyak Gambar 3. Pepes Tempoyak

Sumber: Tribunnews.com Sumber: Tribunnews.com
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Tabel 1. Pengetahuan Asli (Masyarakat) dan Pengetahuan Ilmiah

No  Fokus Pengetahuan Asli Pengetahuan Iimiah
Penelitian
A. Pembuatan Seruit

Tahap
Persiapan
Bahan (lkan)

Sesuai dengan kondisi dan
lokasi tempat tinggal suku
asli Lampung biasanya
dekat dengan sumber air,
ikan yang sering digunakan
yaitu ikan sungai.

lkan yang biasa digunakan
adalah ikan baung (Mystus
nemurus), ikan layang

(Decapterus sp), ikan belida
(Chitala lopis). Namun saat ini
beberapa ikan air tawar juga
digunakan dalam Seruit seperti
ikan gabus (Channa striata),
ikan nila (Oreochromis
niloticus), ikan gurame
(Osphronemus goramy) dan
lain-lain.

Dengan mengkonsumsi ikan
gabus dapat mempertahankan
kadar albumin dalam tubuh
dengan  menggunakan ikan
gabus dengan sambal seruit
dapat meningkatkan
penyerapan zat gizi dalam tubuh
karena di dalam sambal sambal
seruit, kandungan vitamin C nya
sangat tinggi (Bertalina et al.,
2023).

Untuk membuat sambal
rampai, digunakan buah
tomat rampai, cabai, terasi,
jeruk kunci, bawang merah,
bawang putih, mangga
pakel, belimbing wuluh,
cabai rawit, garam dan gula.

Ciri khas sambal di Lampung
menggunakan tomat rampai.
Tomat rampai (Solanum
pimpinellifolium) memiliki 93,2
persen air, 22 kalori, 1 gram
protein, 0,2 gram lemak, 0,4
gram serat, 2000 mg vitamin A,
50 mg vitamin C, 0,05 mg
vitamin B1, 0,04 mg vitamin B2,
dan 29 mg kalsium per 100 gram
(Hendarto et al., 2022)

Adapun bahan sambal lainnya
yaitu cabai (Capsicum
frutescens), jeruk kunci (Citrus
aurantifolia), bawang merah
(Allium cepa), bawang putih
(Allium sativum), mangga pakel
(Mangifera foetida), belimbing
wuluh  (Averrhoa  bilimbi),
garam, terasi dan gula.

Lalapan, berbagai sayuran
seperti terong hijau, terong
ungu, timun, selada, daun
singkong rebus, bayam

Sayuran mengandung
antioksidan tinggi. Beberapa
sayuran dikonsumsi mentah
seperti selada, timun, kemangi
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rebus, kemangi, petai, dan lain-lain. Namun beberapa

jaling, jengkol, daun kencur, sayuran perlu direbus atau

daun jambu mete, kol, daun dikukus agar kandungan total

pepaya karotenoid lebih tinggi misalnya
pada bayam dan wortel (Adelina
etal., 2016)

Beberapa lalapan sayur tersebut
yaitu terong gelatik (Solanum
melongena L), terong ungu
(Solanum melongena), timun
(Cucumis  sativus),  selada
(Lactuca sativa), daun singkong
(Manihot  esculenta), bayam
(Amaranthus  sp), kemangi
(Ocimum  basilicum),  petai

(Parkia speciosa), jaling
(Archidendron bubalinum),
jengkol (Archidendron

pauciflorum),  daun  kencur
(Kaempferia galanga), daun
jambu  mete  (Anacardium
occidentale), kol  (Brassica
oleracea) dan daun pepaya

(Carica papaya).
Pembuatan Tempoyak
Pemilihan Durian yg sudah benar- Kandungan durian termasuk air,
Buah Durian ~ benar manis / matang. protein, lemak, serat kasar, abu,

dan karbohidrat. Durian manis
memiliki cita rasa yang lebih baik
karena kadar karbohidratnya
yang lebih tinggi (Suri et al.,
2023)

Adapun  taksonomi  durian
sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisio  : Spermatophyta

Classis  : Dicotyledoneae

Ordo : Malvales

Famili  : Malvaceae

Cenus  : Durio

Species : Durio zibethinus

Murr. (Eriawati, 2016)
Pemisahan Durian dikupas dan Secara ilmiah, daging durian dan
Daging buah dipisahkan antara daging biji harus dipisahkan untuk
dari Biji dan bijinya menghasilkan tempoyak yang

bertahan lama. Pemisahan

daging buah dari biji

meningkatkan permukaan

daging dan  mempercepat
proses fermentasi. Kandungan
biji durian termasuk 66,49% pati,
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27,24% air, 1,19% abu, dan 5,08%
protein (Hendry et al., 2021)

3 Pemberian
garam dan
penyimpanan
dalam wadah
tertutup

Daging durian  ditaburi
garam dan diletakkan ke
dalam wadah tertutup agar
tempoyak berhasil.

Pemberian garam digunakan
untuk memungkinkan
fermentasi asam laktat dan
pertumbuhan  bakteri asam
laktat serta mencegah
pertumbuhan bakteri lain (Suri
et al, 2023). Fermentasi
anaerobik, pada fermentasi
tempoyak, tidak memungkinkan
uap air masuk atau keluar
selama  proses fermentasi,
sehingga kadar air tetap konstan
pada suhu tertentu (Erfisa et al.,
2022).

Pediococcus acidilactici,
Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus curvatus, dan
Leuconostoc mesenteroides
adalah bakteri yang membantu
proses fermentasi (Hasanuddin,
2010).

Tiga jenis jamur, Rhizopus
oryzae, Monilia sitophila, dan
Mucor roxii, bertanggung jawab
atas fermentasi tempoyak dan
pembuatan asam laktat. Jenis
jamur  Aspergillus  repens
tumbuh di tempoyak dan tidak
menghasilkan  asam  laktat;
namun, jenis jamur ini dapat
mengubah karbohidrat
kompleks menjadi gula
sederhana (Nizori et al., 2019)

4 Tempoyak
tidak  boleh
terpapar
langsung
dengan sinar
matahari,

Karena dikhawatirkan akan
berdampak pada cita rasa
dan kualitas tempoyak.

Secara ilmiah, sinar matahari
memiliki  kemampuan  untuk
menghasilkan  panas  dalam
bentuk kapasitas panas, atau
kalor (Surietal., 2023) Selainitu,
setiap mikroorganisme
mempunyai  suhu  optimum
untuk melakukan aktivitasnya,
sehingga ada kemungkinan
panas yang terlalu tinggi akan
menyebabkan  terganggunya
kerja mikroorganisme (Woo et
al., 2014).

10



Jurnal Biotek Volume 12 Nomor 1Juni 2024

5 Lama Sekitar 3-5 hari tempoyak Umumnya pembuatan
fermentasi telah siap untuk dimasak. tempoyak dilakukan  melalui
tempoyak fermentasi secara  spontan.

Tempoyak adalah produk olahan
daging buah durian yang
diproses melalui fermentasi
anaerob selama tiga hingga
tujuh hari (Hendry et al., 2021).

Kajian etnosains terhadap kuliner lokal Lampung menjadi penting untuk
diintegrasikan dalam pembelajaran Biologi di sekolah karena berdasar dari
pengetahuan masyarakat yang direkonstruksi menjadi pengetahuan ilmiah. Pada
Tabel 2 menunjukkan konsep sains yang dapat dimasukkan ke dalam
pembelajaran Biologi SMA dengan menggunakan potensi kuliner lokal sebagai
sumber belajar. Salah satu warisan budaya yang menggunakan potensi lokal
yang ada di Lampung adalah Seruit. Dengan mempelajari komposisi dan manfaat
makanan khas dalam upacara adat, siswa dihadapkan pada fenomena yang
nyata dan dapat dipertanggungjawabkan. Pembelajaran potensi lokal dapat
meningkatkan pemahaman siswa dan guru tentang potensi lokal, yang dapat

digunakan sebagai referensi tambahan untuk materi biologi.

Tabel 2. Konsep Biologi Dal'am Pembuatan Seruit

No Tujuan Pembelajaran Materi atau Konsep Biologi
1. Peserta didik mampu 1. Keanekaragaman bahan Sambal
mendeskripsikan Seruit
keanekaragaman hayati 2. Keanekaragaman Sayur untuk
indonesia dengan menyajikan Lalapan
laporan dari hasil 3. Keanekaragaman lkan
pengamatan lingkungan 4. Keanekaragaman Durian untuk
bahan Tempoyak
2. Peserta didik mampu 1. Manfaat berbagai jenis sayur untuk
menganalisis manfaat Lalapan
keanekaragaman hayati dengan 3. Manfaat dan kandungan protein dari
menyajikan data hasil paparan berbagai jenis ikan
manfaat spesies tertentu 4. Manfaat dari keanekaragaman
Durian untuk bahan Tempoyak
3. Peserta didik mampu Proses fermentasi pada tempoyak
menganalisis proses (bioteknologi)

bioteknologi dan menyajikan
bagan proses bioteknologi

Dari hasil penelitian diketahui bahwa rekonstruksi pengetahuan asli
masyarakat menjadi pengetahuan ilmiah pada kajian etnosains kuliner khas
Lampung dapat diimplementasikan dalam pembelajaran Biologi. Cara yang efektif

untuk mengintegrasikan potensi lokal ke dalam pembelajaran Biologi kurikulum
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merdeka, yaitu dengan memasukkan sumber daya lokal seperti jenis tanaman dan
ekosistem bakau untuk pembelajaran keanekaragaman hayati untuk meningkatkan
keterlibatan dan pemahaman siswa (Fitriyani et al., 2021; Salamah et al., 2023) untuk
memenuhi kebutuhan siswa. Guru dapat menggunakan makanan khas Seruit untuk
pembelajaran keanekaragaman hayati dan proses bioteknologi. Strategi ini tidak
hanya membuat pembelajaran lebih kontekstual dan relevan, tetapi juga
membangun hubungan antara siswa dan aplikasi biologi dalam kehidupan nyata.

Untuk mengajarkan etnosains dalam capaian pembelajaran kurikulum
merdeka, guru dapat menekankan pembelajaran kontekstual, menggunakan
metode evaluasi yang akurat, dan mengembangkan modul pembelajaran berbasis
etnosains (Aisyah & Khotimah, 2023; Asiyah et al., 2021; Haulia et al., 2022).
Mengembangkan modul pembelajaran etnosains yang relevan untuk pembelajaran
biologi, diyakini dapat memastikan bahwa nilai-nilai budaya lokal terintegrasi, dan
meningkatkan literasi ilmiah siswa (Asiyah et al., 2021).

Mengintegrasikan kajian etnosains ke dalam pembelajaran biologi dapat
dicapai melalui penggunaan model pembelajaran berbasis proyek dan penemuan
di sekolah menengah serta penggunaan model pembelajaran berbasis masalah
(PBL) yang berfokus pada topik tertentu, seperti sistem reproduksi (Fahrudin et al.,
2023; Haulia et al., 2022; Jannah et al., 2022). Menggabungkan etnosains dengan
strategi Socioscientific Issues (SSI) juga dapat secara signifikan meningkatkan
keterampilan rekonstruksi sains siswa, meningkatkan pemahaman mereka tentang
masalah dan budaya lokal, dan meningkatkan literasi ilmiah (Khoiri et al., 2022).

Pendidik atau guru dapat merancang pembelajaran biologi yang lebih
menarik dan relevan secara budaya dengan memanfaatkan sumber daya yang
tersedia secara lokal dan menekankan penerapan dalam dunia nyata (Saro et al.,
2023). Guru juga dapat menciptakan lingkungan belajar yang inklusif dan efektif
dengan menggabungkan etnosains dengan berbagai pendekatan pembelajaran,
seperti pembelajaran kontekstual, kolaboratif, dan berbasis masalah (Sari et al.,
2023). Upaya tersebut dilakukan untuk mendorong pemahaman siswa dan

mendukung pendidikan pembangunan berkelanjutan.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa rekonstruksi pengetahuan asli

masyarakat menjadi pengetahuan ilmiah pada kajian etnosains kuliner khas
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Lampung dapat diimplementasikan dalam pembelajaran Biologi. Adapun kajian
etnosains pada proses pembuatan seruit yang diintegrasikan ke dalam konsep
biologi kurikulum Merdeka, yaitu keanekaragaman hayati di Indonesia, manfaat
keanekaragaman hayati dengan menyajikan data hasil paparan manfaat spesies
tertentu, dan analisis proses bioteknologi dan membuat bagan proses. Dengan
mengintegrasikan potensi lokal dalam pembelajaran Biologi dimaksudkan agar
pembelajaran lebih kontekstual dan relevan, tetapi juga membangun hubungan

antara siswa dan aplikasi biologi dalam kehidupan nyata.
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