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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi dan merekonstruksi etnokimia pada kuliner khas
Cirebon sebagai sumber pembelajaran kimia kontekstual. Kuliner yang dikaji meliputi nasi
jamblang, empal gentong, tahu gejrot, dan tape ketan. Penelitian menggunakan pendekatan
deskriptif kualitatif dengan desain etnografi melalui observasi, wawancara, dokumentasi, dan
studi literatur. Data yang diperoleh dianalisis dan direkonstruksi menjadi konsep ilmiah kimia.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pengolahan kuliner khas Cirebon mengandung
berbagai konsep kimia, seperti gelatinisasi pati, denaturasi protein, sistem koloid, reaksi
oksidasi-reduksi, fermentasi, laju reaksi, termokimia, koagulasi protein, dan reaksi Maillard.
Integrasi konsep-konsep tersebut ke dalam pembelajaran kimia dapat meningkatkan
pemahaman peserta didik karena bersifat kontekstual dan dekat dengan kehidupan sehari-hari.
Penelitian ini memberikan alternatif sumber belajar berbasis kearifan lokal yang mendukung
implementasi Kurikulum Merdeka..

Kata kunci: Etnografi, Etnokimia, Eksplorasi dan Rekonstruksi
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PENDAHULUAN

Pembelajaran kimia hingga saat ini masih sering dipersepsikan sebagai mata pelajaran
yang abstrak, sulit, dan kurang relevan dengan kehidupan sehari-hari peserta didik (Sariati et
al., 2020; Priliyanti et al., 2021). Persepsi tersebut muncul karena konsep-konsep kimia
umumnya disajikan dalam bentuk teoritis tanpa dikaitkan secara nyata dengan pengalaman
yang dekat dengan kehidupan siswa. Akibatnya, peserta didik cenderung mengalami kesulitan
dalam memahami konsep, rendahnya minat belajar, serta kurang mampu mengaplikasikan
pengetahuan kimia dalam konteks kehidupan nyata (Purba et al., 2024).

Di sisi lain, berbagai aktivitas sehari-hari dalam masyarakat, khususnya yang berkaitan
dengan budaya lokal, sejatinya mengandung fenomena kimia yang kompleks (Wahyudi, 2021;
Sari et al., 2022; Gunawan et al., 2020). Salah satu bentuk budaya yang kaya akan nilai ilmiah
adalah kuliner tradisional (Purnomo & Setyowanti, 2020). Proses pengolahan makanan seperti
memasak, merebus, memfermentasi, hingga mencampur bahan melibatkan berbagai konsep
kimia, seperti perubahan fisika dan kimia, reaksi oksidasi-reduksi, fermentasi, serta interaksi
antar zat. Namun, potensi besar ini belum dimanfaatkan secara optimal sebagai sumber
pembelajaran kimia yang kontekstual (Hartoyo & Hairida, 2024).

Pendekatan etnokimia hadir sebagai salah satu solusi untuk menjembatani kesenjangan
antara konsep kimia yang abstrak dengan realitas kehidupan peserta didik (Andayani, 2025).
Etnokimia mengkaji praktik budaya masyarakat yang memiliki keterkaitan dengan konsep
kimia, sehingga memungkinkan integrasi antara pengetahuan lokal dan pengetahuan ilmiah
(Lalang, 2023). Melalui pendekatan ini, pembelajaran tidak hanya menjadi lebih bermakna dan
kontekstual, tetapi juga berkontribusi dalam pelestarian kearifan lokal. Selain itu, integrasi
kearifan lokal dalam pembelajaran sejalan dengan tuntutan Kurikulum Merdeka yang
menekankan pembelajaran berbasis konteks dan pengalaman nyata peserta didik (Goni et al.,
2023).

Indonesia sebagai negara dengan keragaman budaya yang tinggi memiliki potensi besar
dalam pengembangan pembelajaran berbasis etnokimia. Salah satu daerah yang kaya akan
kearifan lokal, khususnya dalam bidang kuliner, adalah Cirebon (Rahmawati et al., 2025).
Kuliner khas Cirebon seperti nasi jamblang, empal gentong, tahu gejrot, dan tape ketan tidak
hanya memiliki nilai budaya, tetapi juga mengandung berbagai konsep kimia dalam proses
pengolahannya (Purnomo & Setyowanti, 2020). Meskipun demikian, kajian yang secara khusus
mengeksplorasi dan merekonstruksi pengetahuan lokal pada kuliner khas Cirebon menjadi
konsep ilmiah kimia masih terbatas (Tahya et al., 2022).

Keterbatasan tersebut menunjukkan adanya kesenjangan antara potensi kearifan lokal
dengan pemanfaatannya dalam pembelajaran kimia (Hartoyo & Hairida, 2024). Oleh karena
itu, diperlukan suatu upaya untuk menggali, mendokumentasikan, serta merekonstruksi
pengetahuan lokal masyarakat menjadi pengetahuan ilmiah yang sistematis dan dapat
digunakan sebagai sumber belajar.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk merekonstruksi pengetahuan
lokal masyarakat pada kuliner khas Cirebon menjadi pengetahuan ilmiah yang dapat digunakan
sebagai sumber pembelajaran kimia yang kontekstual. Dengan demikian, diharapkan
pembelajaran kimia menjadi lebih bermakna dan relevan dengan kehidupan peserta didik.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif dengan desain etnografi
untuk mengeksplorasi dan merekonstruksi pengetahuan lokal masyarakat pada kuliner khas
Cirebon menjadi konsep ilmiah kimia. Pendekatan etnografi dipilth karena mampu
mengungkap makna budaya, praktik sosial, serta pengetahuan implisit yang terdapat dalam
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aktivitas masyarakat melalui observasi langsung dan interaksi dengan subjek penelitian.
Penelitian dilaksanakan melalui tiga tahapan utama, yaitu: (1) tahap persiapan, (2)
pengumpulan dan pengolahan data, serta (3) analisis dan interpretasi data. Alur penelitian
disajikan pada Gambar 1.

9 E_g)
B

S \
Pengumpulan dan
Pengolahan Data

_ !
Persiapan Penelitian Observasi langsung , Analisis dan Interpretasi
|
|

e Merancang metode Wawancara mendalam © Reduksi, penyajian, dan

penelitian Dokumentasi dan studi literatur } penarikan kesimpulan data
|

o Menentukan lokasi Triangulasi data o Validasi data (triangulasi,
penelitian (sumber, metode) member check, diskusi)

e Menyusun pedoman : * Rekonstruksi pengetahuan lokal
observasi dan wawancara menjadi konsep kimia

® : @
Gambar 1. Alur Penelitian

Pada tahap persiapan, peneliti merancang metode penelitian, menentukan lokasi
penelitian, serta mengidentifikasi subjek penelitian yaitu pelaku usaha kuliner khas Cirebon
yang terlibat langsung dalam proses pengolahan makanan tradisional. Selain itu, peneliti juga
menyusun pedoman observasi dan wawancara untuk memperoleh data yang relevan.

Tahap pengumpulan data dilakukan melalui observasi langsung terhadap proses
pembuatan kuliner khas Cirebon, wawancara mendalam dengan pelaku usaha, dokumentasi
berupa foto dan catatan lapangan, serta studi literatur yang mendukung penelitian. Penggunaan
berbagai teknik ini bertujuan untuk meningkatkan keabsahan data melalui triangulasi sumber
dan metode.

Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan teknik analisis data kualitatif
berdasarkan model Miles dan Huberman (1994) dalam Manan (2021), yang meliputi reduksi
data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. Untuk menjamin keabsahan data, penelitian
ini menggunakan teknik triangulasi (sumber, metode, dan teori), member check dengan
informan untuk memvalidasi hasil wawancara, serta diskusi dengan rekan sejawat. Selanjutnya,
data direkonstruksi dari pengetahuan lokal masyarakat menjadi konsep ilmiah kimia yang
relevan dengan materi pembelajaran, sehingga dapat digunakan sebagai sumber belajar yang
kontekstual.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Penelitian ini mengidentifikasi berbagai konsep kimia yang terkandung dalam praktik
pengolahan kuliner khas Cirebon, yang selanjutnya direkonstruksi menjadi pemahaman ilmiah
yang dapat diterapkan dalam pembelajaran kimia. Berikut merupakan beberapa hasil integrasi
pengetahuan lokal masyarakat Cirebon ke dalam konsep-konsep kimia, sebagaimana dijelaskan
pada Tabel 1 sampai Tabel 4.

Tabel 1. Rekonstruksi Pengetahuan Lokal Kuliner Khas Cirebon ke dalam Pengetahuan
Ilmiah dan Integrasinya dalam Konsep Kimia pada Tape Ketan
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Proses Pengetahuan Pengetahuan Ilmiah Konsep Kimia
Lokal
Mengukus Daun jambu Pemanasan menyebabkan pelunakan Perubahan
Daun Jambu dikukus agar jaringan daun serta perubahan senyawa
Air lentur dan pigmen sehingga warna daun (pigmen),
digunakan mudah berubah pemanasan
sebagai
pembungkus
Mengukus Beras ketan Pemanasan menyebabkan granula Gelatinisasi pati
Beras Ketan dikukus  hingga pati menyerap air dan mengalami
matang perubahan struktur
Ektraksi Daun katuk Senyawa dalam daun katuk larut Ekstraksi,
Daun Katuk  diambil  sarinya dalam air dan bercampur dalam pelarutan
untuk digunakan sistem
dalam proses
pembuatan
Menggerus  Ragi  dihaluskan Penghalusan meningkatkan luas Luas permukaan
Ragi Tape agar mudah permukaan sehingga mempercepat (laju reaksi)
dicampurkan kerja mikroorganisme
Penaburan Ragi  ditaburkan Mikroorganisme mengubah gula ermentasi
Ragi Tape pada ketan hasil hidrolisis pati menjadi etanol (reaksi redoks)
dan CO2
Pengemasan Tape Daun jambu mengandung senyawa Senyawa
Menggnakan menggunakan organik dan digunakan sebagai organik, green
Daun Jambu jambu dibungkus bahan ramah lingkungan pengganti chemistry
Air daun sebagai plastik
pembungkus oHi0 e
alami : HO:Q/\/ 5 >§j >Ej

a-pinene,

Linalool .
B-pinene

Eugenol

Tabel 2. Rekonstruksi Pengetahuan Lokal Kuliner Khas Cirebon ke dalam Pengetahuan
Ilmiah dan Integrasinya dalam Konsep Kimia pada Nasi Jamblang

Proses Pengetahuan Pengetahuan Ilmiah Konsep Kimia
Lokal

Mencuci Beras dicuci Beras mengandung pati (amilosa Sistem koloid

Beras hingga bersth dan amilopektin). Saat dicuci, (sol/suspensi pati
sebelum dimasak sebagian pati terutama dalam air),
untuk amilopektin terlepas dan struktur pati
menghilangkan terdispersi dalam air sehingga air (amilosa
kotoran dan menjadi keruh amilopektin)
membuat nasi B T
tidak lengket Q/

1.4 glycosidic bani) <'>II| L iyt b

CH, (\ CHOH

4— 0 \ {
N *O

(a1 O CH

CH, CcHEH |\ CHOH

F(_) l———:‘:
_w“ @l \“ CH o

Ol OH OH

CHOI

(a) amylose (b) amylopectin
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Proses

Beras
dikukus,
kemudian di
akeul

Pengetahuan
Lokal
Beras dimasak
dengan air hingga
menjadi nasi yang
matang dan diaduk
agar tidak
menggumpal yang
menghasilkan nasi

menjadi pulen

Pengetahuan Ilmiah

Pemanasan menyebabkan granula
pati menyerap air, mengembang,
mengalami

dan
struktur

perubahan

Hydration of Amorphous “Smectic” Structure
Regions in Excess Water of Amylopectin

Konsep Kimia

Gelatinisasi pati

Nasi
dibungkus
menggunakan
Daun Jati

Daun jati
digunakan untuk
membungkus nasi
agar lebih harum
dan tahan lama

Daun jati mengandung senyawa
organik yang dapat berinteraksi
dengan nasi dan memberikan
aroma khas

Struktur Flavonoid Daun Jati

Senyawa organik

Tabel 3. Rekonstruksi Pengetahuain Lokal Kuliner Khas Cirebon ke dalam Pengetahuan
Ilmiah dan Integrasinya dalam Konsep Kimia pada Empal Gentong

Proses Penﬁi‘iil‘lluan Pengetahuan Ilmiah Konsep Kimia
Penggilingan =~ Bumbu dihaluskan Penghalusan memperkecil Luas
Bumbu agar mudah ukuran partikel sehingga luas permukaan
tercampur dan permukaan meningkat dan (laju reaksi)
meresap ke dalam mempermudah interaksi antar
daging bahan
Merebus Daging  direbus Pemanasan menyebabkan Denaturasi
Daging Sapi dalam waktu lama protein dalam daging mengalami protein
hingga empuk perubahan struktur sehingga
tekstur menjadi lebih lunak
''''' R =
Penambahan Santan Santan merupakan emulsi lemak Sistem koloid
Santan ditambahkan dalam air yang membentuk (emulsi)
untuk sistem koloid
menghasilkan

1216



SEAM PROCEEDING SEMINAR NASIONAL IPA XVIi

Kecemerlangan Pendidikan IPA dan limu Lingkungan untuk Literasi Kebencanaan
IPA  cedisi2o26 | 1ssN: 2962-2905

)

Proses Penﬁif;uan Pengetahuan Ilmiah Konsep Kimia
kuah yang gurih
dan kental
Penambahan Rempah Senyawa organik dalam rempah Senyawa
Rempah ditambahkan (seperti minyak atsiri) larut dan organik
untuk memberikan tersebar dalam masakan (minyak atsiri)
rasa dan aroma
khas
Penambahan Gentong tanah liat Tanah liat memiliki kemampuan Perpindahan
Rempah digunakan sebagai menyimpan dan kalor
tempat memasak mendistribusikan panas secara
dan penyajian merata
Penggunaan Kayu digunakan Pembakaran kayu menghasilkan Reaksi
Kayu  Bakar sebagai bahan energi panas melalui reaksi pembakaran
sebagai bakar untuk kimia pembakaran (termokimia)
Sumber Panas  memasak

Tabel 4. Rekonstruksi Pengetahuaﬁ Lokal Kuliner Khas Cirebon ke dalam Pengetahuan
Ilmiah dan Integrasinya dalam Konsep Kimia pada Tahu Gejrot

Proses Penlgjtl?:luan Pengetahuan Ilmiah Igiﬁfg)
Penggilingan  Kedelai digiling Penggilingan memperkecil Surface area,
Kedelai hingga halus agar ukuran partikel dan colloidal

mudah diolah menyebabkan komponen seperti system
protein dan lemak terdispersi
dalam air
Perebusan Bubur kedelai Pemanasan denaturasi Denaturasi
Bubur Kedelai direbus untuk menyebabkan  protein  serta protein,
mematangkan dan mempertahankan sistem dispersi sistem koloid
menghilangkan dalam bentuk koloid
bau langu
Penyaringan Bubur kedelai Proses filtrasi ~memisahkan Filtrasi
Susu Kedelai  disaring untuk padatan kasar, sedangkan cairan
memisahkan yang dihasilkan masih
ampas dan sari mengandung partikel koloid
kedelai (protein dan lemak)
Penggumpalan Sari kedelai Protein dalam sistem koloid Koagulasi
Susu Kedelai ditambahkan mengalami koagulasi sehingga Protein
dan penggumpal “air membentuk padatan

pencetakan
tahu

nenek moyang”
hingga terbentuk
tahu

Penggumpalan Susu Kedelai dengan Air Biang
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Perendaman Tahu  direndam Terjadi perpindahan air ke dalam Difusi

Tahu Selama kualitas terjaga tahu hingga mencapai

8-12 jam keseimbangan

Penggorengan Tahu  digoreng Pemanasan menyebabkan Perpindahan
Tahu hingga matang penguapan air dan pembentukan kalor, Reaksi

rongga pada tahu dan terjadi Maillard
reaksi maillard

Pembahasan

Arjawinangun

Klangenan
4 . Palimanari | e (A)

Depok

]
JembarWater,Park

Kuningan

Llurdhgung
Landeuh

Pakembangan

Gambar 2. Peta Lokasi Kabupaten Cirebon, Jawab Barat
(A) Lokasi penelitian Nasi Jamblang, (B) Lokasi Penelitian Empal Gentong, (C) Lokasi
Penelitian Tape Ketan, (D) Lokasi Penelitian Tahu Gejrot

Penelitian ini dilakukan pada pelaku usaha kuliner khas Cirebon yang masih
mempertahankan praktik pengolahan makanan tradisional secara turun-temurun. Kota Cirebon
merupakan salah satu daerah di Provinsi Jawa Barat yang memiliki kekayaan kuliner khas
dengan nilai budaya yang kuat. Kuliner seperti nasi jamblang, empal gentong, tahu gejrot, dan
tape ketan tidak hanya berfungsi sebagai makanan, tetapi juga mencerminkan pengetahuan
lokal masyarakat yang berkembang dari pengalaman empiris.

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi dan merekonstruksi pengetahuan lokal
tersebut menjadi pengetahuan ilmiah, khususnya dalam perspektif kimia. Berdasarkan hasil
observasi dan wawancara dengan pelaku usaha, ditemukan bahwa setiap tahapan dalam proses
pengolahan kuliner mengandung konsep-konsep kimia yang relevan. Proses-proses tersebut
meliputi pemasakan, pencampuran bahan, fermentasi, hingga penggunaan bahan alami sebagai
pembungkus.

Pada pembuatan nasi jamblang, proses mencuci beras menunjukkan adanya pelepasan
pati, khususnya amilopektin, yang terdispersi dalam air sehingga membentuk sistem koloid
(Yulianto, 2024) . Selanjutnya, proses pengukusan beras melibatkan gelatinisasi pati, di mana
granula pati menyerap air dan mengalami perubahan struktur sehingga menghasilkan nasi yang
pulen (Patria ef al., 2021). Penggunaan daun jati sebagai pembungkus memberikan aroma khas
yang berasal dari senyawa organik alami pada daun, meskipun tidak melibatkan reaksi kimia
yang signifikan (Rizquna et al., 2024).
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N ! e N
Gambar 3. Nasi Jamblang

Pada empal gentong, proses pemasakan daging dalam waktu lama menyebabkan
terjadinya denaturasi protein sehingga tekstur daging menjadi lebih empuk (Sunayardi, 2021).
Penambahan santan menghasilkan sistem koloid berupa emulsi lemak dalam air (Sandra et al.,
2023). Selain itu, penggunaan kayu bakar sebagai sumber panas melibatkan reaksi pembakaran
yang menghasilkan energi panas, sedangkan penggunaan gentong tanah liat memungkinkan
distribusi panas yang lebih merata selama proses pemasakan (Suheri e al., 2026).

o4

e N\

Gambar 4. Empal Gentong

Pada tahu gejrot, proses pengolahan kedelai dimulai dari penggilingan hingga
menghasilkan bubur kedelai yang merupakan sistem dispersi. Setelah dilakukan penyaringan,
terbentuk susu kedelai yang merupakan sistem koloid yang lebih stabil, terdiri dari protein dan
lemak yang terdispersi dalam air. Proses selanjutnya adalah penggumpalan dengan
menggunakan bahan asam, yang menurunkan pH hingga mencapai titik isoelektrik protein,
sehingga terjadi koagulasi dan terbentuk tahu. Pada tahap penggorengan, terjadi reaksi Maillard
antara gula dan asam amino yang menghasilkan warna kecoklatan serta aroma khas pada tahu.

Y

Gambar 5. Tahu Gejrot
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Sementara itu, pada pembuatan tape ketan, proses fermentasi merupakan tahapan utama
yang melibatkan aktivitas mikroorganisme dalam ragi. Mikroorganisme tersebut mengubah
gula menjadi etanol dan karbon dioksida melalui reaksi redoks (Wahyuningsih et al., 2023).
Sebelum fermentasi, proses pengukusan ketan melibatkan gelatinisasi pati, sedangkan
penggunaan daun jambu sebagai pembungkus mencerminkan pemanfaatan bahan alami yang
ramah lingkungan sesuai dengar; prinsip green chemistry.

Gambar 6. Tape Ketan
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa praktik kuliner tradisional masyarakat Cirebon
mengandung berbagai konsep kimia yang dapat direkonstruksi menjadi pengetahuan ilmiah.
Integrasi pengetahuan lokal ini ke dalam pembelajaran kimia dapat memberikan pengalaman
belajar yang lebih kontekstual dan bermakna, serta meningkatkan literasi kimia peserta didik.
Selain itu, pendekatan ini juga berperan dalam melestarikan kearifan lokal sebagai bagian dari
identitas budaya masyarakat.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa empat praktik kuliner khas Cirebon,
yaitu pembuatan nasi jamblang, empal gentong, tahu gejrot, dan tape ketan, mengandung
berbagai unsur ilmiah yang relevan dengan konsep kimia. Praktik-praktik tersebut berhasil
diidentifikasi dan direkonstruksi secara sistematis ke dalam konsep-konsep kimia seperti
gelatinisasi pati, sistem koloid, denaturasi protein, koagulasi protein, reaksi Maillard,
fermentasi (reaksi redoks), laju reaksi, termokimia, serta konsep pH dan larutan. Hasil
rekonstruksi ini menunjukkan bahwa pengetahuan lokal masyarakat dapat diubah menjadi
pemahaman ilmiah yang terstruktur dan selaras dengan materi dalam pembelajaran kimia.

Integrasi kearifan lokal dalam pembelajaran kimia memberikan pengalaman belajar
yang lebih kontekstual dan bermakna bagi peserta didik. Dengan mengaitkan konsep kimia
dengan praktik budaya sehari-hari, peserta didik lebih mudah memahami materi, meningkatkan
keterlibatan dalam pembelajaran, serta menumbuhkan apresiasi terhadap budaya lokal.
Pendekatan ini tidak hanya berkontribusi terhadap peningkatan literasi kimia, tetapi juga
memperkuat hubungan antara sains dan kehidupan nyata.

Selain itu, penelitian ini memberikan kontribusi dalam pengembangan pembelajaran
kimia berbasis etnokimia yang kontekstual dan relevan dengan lingkungan peserta didik.
Rekonstruksi pengetahuan lokal menjadi konsep ilmiah dapat dijadikan sebagai alternatif
sumber belajar yang inovatif, sekaligus mendukung implementasi pembelajaran berbasis
kearifan lokal. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi pendidik,
pengembang kurikulum, serta peneliti dalam mengintegrasikan budaya lokal ke dalam
pembelajaran kimia, sehingga tercipta pembelajaran yang tidak hanya ilmiah tetapi juga
bermakna dan berkelanjutan.
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