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ABSTRACT 

This study aimed to analyze the material change concepts embedded in the process 
of making Buak Tat, a traditional food from Lampung, from an ethnoscience 
perspective and to examine its potential as a science learning resource. A 
descriptive qualitative method with an ethnoscience approach was employed due to 
the limited studies on Lampung traditional foods as ethnoscience-based learning 
resources. Data were collected through interviews with a Buak Tat producer and 
analyzed by identifying local knowledge and reconstructing it into scientific 
concepts. The results showed that the preparation of Buak Tat involves ingredient 
preparation, flour sieving, dough preparation, filling preparation, dough shaping, 
baking, and cooling. These stages contain various material change concepts, 
including physical changes during ingredient preparation, sieving, dough 
preparation, sugar dissolution, dough shaping, and cooling, as well as chemical 
changes during filling preparation and baking through protein denaturation, gel 
formation, caramelization, and Maillard reactions. Local knowledge used by the 
community is reflected in sensory indicators such as color, aroma, texture, and 
viscosity, which correspond to scientific concepts related to the properties and 
changes of matter. Therefore, Buak Tat has potential as an ethnoscience-based 
science learning resource that supports contextual learning and local wisdom 
preservation. 
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis konsep perubahan materi yang 
terkandung dalam proses pembuatan Buak Tat, makanan tradisional khas 
Lampung, dari perspektif etnosains serta mengkaji potensinya sebagai sumber 
belajar IPA. Penelitian menggunakan metode deskriptif kualitatif dengan 
pendekatan etnosains karena masih terbatasnya kajian mengenai makanan 
tradisional Lampung sebagai sumber belajar berbasis etnosains. Data dikumpulkan 
melalui wawancara dengan produsen Buak Tat dan dianalisis dengan 
mengidentifikasi pengetahuan lokal serta merekonstruksinya ke dalam konsep-
konsep ilmiah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pembuatan Buak Tat 
meliputi persiapan bahan, pengayakan tepung, pembuatan adonan, pembuatan 
isian, pembentukan adonan, pemanggangan, dan pendinginan. Tahapan tersebut 
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mengandung berbagai konsep perubahan materi, meliputi perubahan fisika pada 
tahap persiapan bahan, pengayakan, pembuatan adonan, pelarutan gula, 
pembentukan adonan, dan pendinginan, serta perubahan kimia pada tahap 
pembuatan isian dan pemanggangan melalui denaturasi protein, pembentukan gel, 
karamelisasi, dan reaksi Maillard. Pengetahuan lokal yang digunakan masyarakat 
tercermin melalui indikator sensorik seperti warna, aroma, tekstur, dan kekentalan 
yang berkaitan dengan konsep ilmiah mengenai sifat dan perubahan materi. Oleh 
karena itu, Buak Tat berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber belajar IPA berbasis 
etnosains yang mendukung pembelajaran kontekstual dan pelestarian kearifan 
lokal. 
Kata Kunci: Buak Tat, Etnosains, Sumber Belajar IPA 
 
A. Pendahuluan 

Pembelajaran Pembelajaran IPA 

pada abad ke-21 menuntut peserta 

didik tidak hanya memahami konsep 

secara teoretis, tetapi juga mampu 

mengaitkannya dengan fenomena 

dalam kehidupan sehari-hari. Oleh 

karena itu, pembelajaran IPA perlu 

dikembangkan secara kontekstual 

agar konsep yang dipelajari lebih 

bermakna (Mashuri, 2021). Salah satu 

pendekatan yang mendukung 

pembelajaran kontekstual adalah 

etnosains, yaitu kajian yang 

menghubungkan pengetahuan 

masyarakat lokal dengan konsep 

ilmiah dalam pendidikan IPA    

(Nurmaliati, 2024). Pemanfaatan 

budaya lokal dalam pembelajaran 

dapat meningkatkan pemahaman 

konsep ilmiah sekaligus mendukung 

pelestarian kearifan lokal (Fahrozy et 

al., 2022). Berbagai aktivitas budaya, 

termasuk pengolahan makanan 

tradisional, mengandung konsep-

konsep ilmiah yang dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber belajar 

IPA berbasis etnosains (Siregar et al., 

2021). Salah satu materi IPA yang 

dekat dengan kehidupan sehari-hari 

adalah perubahan materi, yang 

mencakup perubahan fisika dan 

perubahan kimia (Rahmawati et al., 

2021; Ummah et al., 2025). Peserta 

didik diharapkan mampu menganalisis 

klasifikasi materi, sifat-sifat zat, serta 

perubahan materi yang terjadi dalam 

kehidupan sehari-hari (Wirayuda, 

2023). Namun, pembelajaran 

perubahan materi masih cenderung 

berfokus pada teori dan buku teks 

sehingga peserta didik sering 

mengalami kesulitan membedakan 

perubahan fisika dan perubahan kimia 

dalam kehidupan nyata (Hidayati & 

Julianto, 2025). Kondisi ini 

menunjukkan bahwa pembelajaran 

IPA masih kurang mengintegrasikan 

budaya lokal sebagai sumber belajar 

kontekstual (Nazhifah et al., 2025).  
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Buak Tat merupakan makanan 

tradisional khas Lampung yang masih 

diproduksi dan digunakan dalam 

berbagai kegiatan masyarakat 

(Merliza et al., 2022). Proses 

pembuatannya memperlihatkan 

berbagai perubahan materi, seperti 

perubahan bentuk dan tekstur pada 

tahap pencampuran bahan (Silla et 

al., 2023), serta perubahan warna, 

aroma, rasa, dan tekstur selama 

pemanggangan akibat paparan suhu 

tinggi (Sahida et al., 2025). Aktivitas 

tersebut memberikan contoh nyata 

perubahan fisika dan perubahan kimia 

yang dapat diamati secara langsung 

oleh peserta didik (Lin, 2025), 

sehingga Buak Tat berpotensi 

dimanfaatkan sebagai sumber belajar 

IPA berbasis etnosains. 

Meskipun kajian etnosains telah 

berkembang pada berbagai konteks 

budaya lokal di Indonesia (Sihombing 

et al., 2025), penelitian mengenai 

konsep perubahan materi pada 

makanan tradisional khas Lampung 

masih terbatas (Maharani & Siwi, 

2025). Buak Tat lebih banyak dikenal 

sebagai produk budaya dibandingkan 

sebagai sumber belajar IPA (Merliza 

et al., 2022), sementara referensi 

pembelajaran IPA berbasis etnosains 

yang memanfaatkan budaya lokal 

juga masih terbatas (Ardana et al., 

2023). Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis konsep 

perubahan materi dalam proses 

pembuatan Buak Tat dari perspektif 

etnosains serta mengeksplorasi 

potensinya sebagai sumber belajar 

IPA yang kontekstual dan berbasis 

kearifan lokal (Siregar et al., 2021).  

 

B. Metode Penelitian 
Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Kehago Lampung, sebuah usaha 

produksi makanan rumahan yang 

berlokasi di Jalan Nusantara 6 No. 

46B, Labuhan Ratu, Kota Bandar 

Lampung, Lampung. Penelitian 

dilaksanakan pada tanggal 8 Mei 

2026. Lokasi ini dipilih karena Kehago 

Lampung masih memproduksi dan 

melestarikan Buak Tat sebagai salah 

satu makanan tradisional Lampung. 

 

Desain Penelitian dan 
Pengumpulan Data 

Penelitian ini menggunakan 

metode deskriptif kualitatif dengan 

pendekatan etnosains. Data 

dikumpulkan melalui wawancara 

dengan Ibu Annisa Safira Fitri selaku 

pemilik Kehago Lampung untuk 

menggali pengetahuan lokal terkait 
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pembuatan Buak Tat. Data yang 

diperoleh kemudian dianalisis untuk 

mengidentifikasi konsep perubahan 

materi serta merekonstruksi 

pengetahuan lokal ke dalam konsep 

ilmiah. Pendekatan etnosains 

digunakan untuk mengkaji keterkaitan 

antara pengetahuan lokal tersebut 

dengan konsep IPA dan potensinya 

sebagai sumber belajar. 

 

Analisis Data 
Analisis data dilakukan secara 

induktif melalui tahapan reduksi data, 

penyajian data, dan penarikan 

kesimpulan. Data hasil wawancara 

yang berkaitan dengan proses 

pembuatan Buak Tat, pengetahuan 

lokal, dan nilai budaya kemudian 

dianalisis untuk mengidentifikasi 

konsep perubahan materi serta 

merekonstruksi pengetahuan lokal ke 

dalam konsep ilmiah dari perspektif 

etnosains. 

C.Hasil Penelitian dan Pembahasan  
Buak Tat sebagai Bentuk Kearifan 
Lokal Masyarakat Lampung 

Buak Tat merupakan makanan 

tradisional khas Lampung yang 

hingga kini masih diproduksi dan 

dikonsumsi oleh masyarakat (Merliza 

et al., 2022). Makanan ini dikenal luas, 

khususnya di wilayah Pesisir Barat, 

dan menjadi bagian dari identitas 

kuliner daerah. Keberadaannya tidak 

hanya dipertahankan sebagai pangan 

tradisional, tetapi juga terus 

diperkenalkan kepada masyarakat 

melalui kegiatan produksi dan 

pemasaran. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa Buak Tat tetap 

eksis di tengah berkembangnya 

berbagai produk makanan modern  

(Kiswari & Juwita, 2023). 

Peran sosial dan budaya Buak 

Tat masih dapat ditemukan dalam 

berbagai kegiatan adat dan 

kemasyarakatan di Lampung. 

Berdasarkan hasil wawancara, Buak 

Tat sering disajikan pada acara 

pernikahan, perayaan keagamaan, 

dan kegiatan adat lainnya. 

Kehadirannya dalam berbagai acara 

tersebut mencerminkan nilai budaya 

yang masih melekat kuat dalam 

kehidupan masyarakat. Oleh sebab 

itu, Buak Tat tidak hanya berfungsi 

sebagai makanan, tetapi juga sebagai 

bagian dari warisan budaya yang 

terus dijaga keberlangsungannya 

(Wibisono et al., 2021).  

Nilai budaya Buak Tat juga 

tercermin dari makna simbolis yang 

diberikan masyarakat terhadap 

makanan ini. Penyajiannya dalam 

berbagai acara adat menunjukkan 
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bahwa Buak Tat menjadi simbol 

penghormatan kepada tamu sekaligus 

lambang kebersamaan dalam 

kehidupan sosial masyarakat (L. 

Salim, 2023). Makna tersebut 

menjadikan Buak Tat lebih dari 

sekadar produk pangan karena juga 

berperan sebagai bagian dari praktik 

budaya yang memiliki nilai sosial 

(Lestari et al., 2022). 

Keberlangsungan praktik tersebut 

menunjukkan bahwa Buak Tat 

merupakan salah satu bentuk kearifan 

lokal yang masih dipertahankan 

hingga saat ini (Latamada & 

Moussadecq, 2024). 

Pengetahuan mengenai 

pembuatan Buak Tat diwariskan 

secara turun-temurun melalui 

keluarga dan masyarakat (Mellyzar et 

al., 2024). Informan menjelaskan 

bahwa teknik pembuatan, pemilihan 

bahan baku, dan penggunaan rempah 

tertentu dipelajari melalui pengalaman 

langsung yang dilakukan secara 

berulang selama bertahun-tahun. 

Proses pewarisan ini menunjukkan 

adanya sistem pengetahuan lokal 

yang berperan dalam menjaga mutu 

dan karakteristik Buak Tat. 

Pengetahuan masyarakat 

terkait Buak Tat merupakan bentuk 

indigenous knowledge yang 

berkembang dari pengalaman empiris 

dan diwariskan antargenerasi (J. M. 

Salim et al., 2023). Masyarakat 

mampu menilai kualitas bahan, tingkat 

kematangan, dan keberhasilan proses 

pembuatan berdasarkan indikator 

yang diamati secara langsung 

(Sihombing et al., 2025). 

Pengetahuan tersebut telah 

berkembang sebelum masyarakat 

mengenal konsep ilmiah formal 

(Arrumi et al., 2021). Oleh karena itu, 

Buak Tat menjadi objek yang relevan 

untuk dikaji melalui perspektif 

etnosains karena menunjukkan 

keterkaitan antara pengetahuan lokal 

dan konsep ilmiah dalam kehidupan 

masyarakat (Mellyzar et al., 2024). 

 

Konsep Perubahan Materi dalam 
Proses Pembuatan Buak Tat 
Identifikasi konsep perubahan materi 

dalam proses pembuatan Buak Tat 

diawali dengan mengkaji tahapan-

tahapan yang terlibat dalam 

pembuatannya berdasarkan hasil 

wawancara. Informasi mengenai 

proses pembuatan diperoleh melalui 

wawancara dengan Ibu Annisa Safira 

Fitri selaku pemilik Kehago Lampung 

yang memiliki pengalaman luas dalam 

memproduksi Buak Tat. Wawancara 

tersebut memberikan informasi 
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mengenai urutan tahapan pengolahan 

serta fenomena-fenomena yang dapat 

diamati selama proses pembuatan. 

Fenomena-fenomena tersebut 

menjadi dasar dalam mengidentifikasi 

dan menganalisis konsep perubahan 

materi dari perspektif etnosains. 

Ringkasan hasil wawancara 

mengenai proses pembuatan Buak 

Tat adalah sebagai berikut. 

Pertanyaan: Dapatkah Ibu 

menjelaskan proses pembuatan Buak 

Tat dari awal hingga akhir? 

Jawaban narasumber: Proses 

pembuatan Buak Tat dimulai dengan 

menyiapkan seluruh bahan yang 

diperlukan. Tepung yang digunakan 

dipilih terlebih dahulu agar kualitasnya 

baik, kemudian diayak supaya lebih 

halus dan mudah tercampur dengan 

bahan lainnya. Semua bahan adonan 

selanjutnya dicampur dan diuleni 

hingga menghasilkan adonan yang 

kalis, elastis, dan mudah dibentuk. 

Gula dicampurkan secara merata ke 

dalam adonan maupun isian. Isian 

nanas dimasak hingga kadar airnya 

berkurang, teksturnya menjadi lebih 

kental, dan aromanya mulai keluar. 

Setelah adonan siap, adonan dibentuk 

menggunakan cetakan dan diberi 

isian nanas. Buak Tat kemudian 

dipanggang hingga berwarna kuning 

keemasan dan menghasilkan aroma 

yang khas. Setelah matang, Buak Tat 

didiamkan sejenak hingga agak dingin 

agar teksturnya lebih padat sebelum 

disajikan atau dikemas 

Hasil wawancara menunjukkan 

bahwa proses pembuatan Buak Tat 

meliputi persiapan bahan, pembuatan 

adonan dan isian, pembentukan, 

pemanggangan, serta pendinginan. 

Selama proses tersebut, terjadi 

berbagai perubahan pada tekstur, 

warna, aroma, kekentalan, dan sifat 

fisik bahan yang mencerminkan 

adanya perubahan materi dan dapat 

dijelaskan secara ilmiah (Elvira et al., 

2025). Dalam perspektif etnosains, 

pengamatan empiris masyarakat 

terhadap proses tersebut dapat 

direkonstruksi menjadi konsep 

perubahan fisika dan perubahan 

kimia. Hasil identifikasi konsep 

perubahan materi pada pembuatan 

Buak Tat yaitu sebagai berikut. 

• Pada tahap persiapan bahan, 

bahan yang digunakan dipilih 

berdasarkan karakteristik fisiknya, 

seperti warna, tekstur, dan tingkat 

kesegarannya. Fenomena ini 

menunjukkan proses identifikasi 

materi berdasarkan sifat fisik serta 

keberadaan campuran heterogen 
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(Taher & Ali, 2024), sehingga 

termasuk perubahan fisika. 

• Pada tahap pengayakan tepung, 

partikel tepung menjadi lebih 

seragam ukurannya dan bebas 

dari gumpalan. Fenomena ini 

berkaitan dengan proses 

pemisahan campuran 

berdasarkan ukuran partikel 

(Amalina et al., 2023) dan 

termasuk perubahan fisika. 

• Pada tahap pembuatan adonan, 

terbentuk adonan yang homogen, 

elastis, dan mudah dibentuk. 

Fenomena ini terjadi akibat 

pembentukan jaringan gluten 

pada tepung terigu (Maharani & 

Siwi, 2025) dan termasuk 

perubahan fisika. 

• Pada tahap pelarutan gula dalam 

adonan dan isian, kristal gula 

tercampur sempurna dengan 

bahan lainnya sehingga 

membentuk campuran yang 

homogen (Pravitri et al., 2026). 

Proses ini termasuk perubahan 

fisika. 

• Pada tahap pembuatan isian 

nanas (proses pemasakan), isian 

mengalami peningkatan 

kekentalan yang disertai 

perubahan tekstur dan aroma. 

Fenomena ini berkaitan dengan 

denaturasi protein dan 

pembentukan gel (Meliala et al., 

2025), sehingga termasuk 

perubahan kimia. 

• Pada tahap pembentukan 

adonan, adonan mengalami 

perubahan bentuk sesuai cetakan 

yang digunakan. Perubahan ini 

hanya mengubah bentuk materi 

tanpa menghasilkan zat baru 

(Silla et al., 2023) sehingga 

termasuk perubahan fisika. 

• Pada tahap pemanggangan, 

terjadi perubahan warna, aroma, 

rasa, dan tekstur produk. 

Fenomena ini berkaitan dengan 

reaksi karamelisasi dan reaksi 

Maillard (Ridhani et al., 2021) 

sehingga termasuk perubahan 

kimia. 

• Pada tahap pendinginan, produk 

menjadi lebih stabil dan padat 

sebelum disajikan. Fenomena ini 

terjadi akibat perubahan tekstur 

karena pelepasan panas (Taher & 

Ali, 2024) dan termasuk 

perubahan fisika. 

Berdasarkan uraian tersebut, 

perubahan fisika ditemukan pada 

beberapa tahapan awal pembuatan 

Buak Tat, terutama pada proses 

pengayakan tepung, pembuatan 

adonan, pelarutan gula, dan 
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pendinginan. Proses pengayakan 

menyebabkan ukuran partikel tepung 

menjadi lebih seragam tanpa 

menghasilkan zat baru sehingga 

termasuk ke dalam perubahan fisika 

(Ardana et al., 2023). Pada tahap 

pembuatan adonan, terbentuk adonan 

yang lebih elastis akibat terbentuknya 

jaringan gluten. Sementara itu, 

pelarutan gula menghasilkan 

campuran yang homogen tanpa 

mengubah komposisi zat 

penyusunnya (Meliala et al., 2025). 

Proses pendinginan juga 

menunjukkan perubahan sifat fisik 

berupa tekstur produk yang menjadi 

lebih padat dan stabil tanpa 

terbentuknya zat baru (Sari & 

Ernawati, 2022).  

Perubahan kimia terutama terjadi 

pada tahap pembuatan isian dan 

pemanggangan (Taher & Ali, 2024). 

Selama proses pemasakan, bahan 

mengalami perubahan tekstur, aroma, 

dan kekentalan akibat pemanasan, 

serta tidak dapat kembali ke kondisi 

semula (Indriani et al., 2023). Pada 

tahap pemanggangan, permukaan 

Buak Tat berubah menjadi berwarna 

cokelat keemasan yang menandakan 

terjadinya reaksi karamelisasi dan 

reaksi Maillard (Japira et al., 2025). 

Kedua reaksi tersebut menghasilkan 

senyawa baru yang memengaruhi 

warna, aroma, dan cita rasa produk 

akhir sehingga dapat dikategorikan 

sebagai perubahan kimia (Putri & 

Budhi, 2022). 

Berbagai fenomena perubahan 

materi yang teridentifikasi dalam 

proses pembuatan Buak Tat 

menunjukkan bahwa makanan 

tradisional mengandung konsep-

konsep sains yang dapat diamati 

secara langsung (Azizi et al., 2022). 

Temuan ini sejalan dengan penelitian 

Arrumi et al. (2021) pada makanan 

tradisional Asam Buaye Melayu Siak 

yang menemukan adanya konsep 

perubahan materi selama proses 

pengolahan makanan. Hasil serupa 

juga dilaporkan oleh Rikizaputra et al. 

(2022) pada tapai ketan hijau serta 

Kantina et al. (2021) pada proses 

pembuatan garam berbasis etnosains. 

Secara keseluruhan, temuan-temuan 

tersebut menunjukkan bahwa 

makanan tradisional dapat 

dimanfaatkan sebagai konteks 

pembelajaran IPA yang dekat dengan 

pengalaman sehari-hari peserta didik. 

 

Rekonstruksi Pengetahuan Lokal 
ke dalam Konsep Ilmiah 

Pengetahuan lokal terkait 

pembuatan Buak Tat berkembang 
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melalui pengalaman empiris yang 

diwariskan secara turun-temurun 

dalam lingkungan keluarga maupun 

masyarakat. Pengetahuan tersebut 

digunakan sebagai pedoman dalam 

memilih bahan baku, mengendalikan 

setiap tahapan pengolahan, dan 

menentukan kualitas produk yang 

dihasilkan. Meskipun tidak 

disampaikan menggunakan istilah 

ilmiah, masyarakat mampu mengenali 

berbagai perubahan yang terjadi 

selama proses pembuatan 

berdasarkan indikator sensorik, 

seperti warna, aroma, tekstur, dan 

kekentalan. Untuk mengidentifikasi 

bentuk-bentuk pengetahuan lokal 

yang digunakan dalam pembuatan 

Buak Tat, dilakukan wawancara 

dengan Ibu Annisa Safira Fitri. Hasil 

wawancara mengenai pengetahuan 

lokal yang digunakan dalam proses 

pembuatan Buak Tat dikontruksi 

berdasarkan konsep ilmiah,  

Masyarakat meyakini bahwa 

tepung yang baik harus halus dan 

bebas dari gumpalan. Pandangan ini 

berkaitan dengan sifat fisik materi dan 

ukuran partikel yang memengaruhi 

kualitas bahan baku (Rasyda et al., 

2020). Tepung juga diayak agar lebih 

seragam, yang secara ilmiah 

merupakan proses pemisahan 

campuran berdasarkan ukuran 

partikel (Kumalasari et al., 2018). 

Masyarakat meyakini bahwa 

adonan yang baik memiliki tekstur 

halus dan elastis. Kondisi tersebut 

menunjukkan terbentuknya jaringan 

gluten selama proses pengulenan 

(Ikarini et al., 2023). Gula yang 

tercampur merata dalam adonan dan 

isian juga mencerminkan proses 

pelarutan dan pembentukan 

campuran homogen (Dewi et al., 

2022). 

Masyarakat meyakini bahwa 

isian nanas telah matang ketika 

teksturnya kental dan stabil. 

Fenomena ini berkaitan dengan 

denaturasi protein dan pembentukan 

gel akibat pemanasan (Hidayah & 

Yolanda, 2025). Ketebalan adonan 

juga diperhatikan untuk mendukung 

distribusi panas yang merata selama 

pemanggangan (Sachriani & Mariani, 

2024). 

Masyarakat meyakini bahwa 

Buak Tat telah matang ketika 

permukaannya berwarna kuning 

keemasan. Indikator ini menunjukkan 

terjadinya reaksi karamelisasi dan 

Maillard selama pemanggangan 

(Yuwana et al., 2022). Aroma khas 

yang muncul juga menjadi penanda 

kematangan dan berkaitan dengan 
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pembentukan senyawa volatil akibat 

pemanasan (Liu et al., 2024).  

Masyarakat meyakini bahwa 

Buak Tat perlu didinginkan sebelum 

disajikan agar teksturnya lebih stabil. 

Proses ini berkaitan dengan 

pelepasan panas dan perubahan 

tekstur selama pendinginan (Ningtias 

et al., 2026). Kualitas produk 

kemudian dinilai berdasarkan warna, 

aroma, rasa, dan tekstur sebagai 

indikator organoleptik perubahan 

materi selama pengolahan (Satar & 

Emilia, 2023).  

Penggunaan indikator sensorik 

dalam pembuatan Buak Tat 

menunjukkan adanya pengetahuan 

lokal yang berkembang melalui 

pengalaman masyarakat. Tekstur 

adonan yang halus dan elastis 

menunjukkan terbentuknya jaringan 

gluten (Ikarini et al., 2023), warna 

kuning keemasan pada produk 

menandakan terjadinya reaksi 

karamelisasi dan Maillard (Yuwana et 

al., 2022), sedangkan aroma khas dan 

kekentalan isian mencerminkan 

terbentuknya senyawa volatil serta 

perubahan struktur bahan akibat 

pemanasan (Liu et al., 2024). 

Kesesuaian indikator lokal dengan 

konsep ilmiah menunjukkan bahwa 

masyarakat mampu mengenali 

perubahan fisika dan kimia melalui 

pengamatan empiris (Arrumi et al., 

2021). 

Rekonstruksi pengetahuan lokal 

ke dalam konsep ilmiah merupakan 

bagian penting dalam kajian etnosains 

(Mukti et al., 2022). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa indikator yang 

digunakan masyarakat dapat 

dijelaskan melalui konsep sifat dan 

perubahan materi. Temuan ini sejalan 

dengan penelitian sebelumnya yang 

menyatakan bahwa pengetahuan 

lokal memiliki keterkaitan dengan 

konsep IPA dan berpotensi menjadi 

sumber belajar yang kontekstual 

(Nurrubi et al., 2022). Integrasi 

pengetahuan lokal juga dapat 

membantu peserta didik memahami 

konsep ilmiah sekaligus 

meningkatkan apresiasi terhadap 

budaya lokal (Septina et al., 2025; 

Supriatna et al., 2025). 

 

Potensi Buak Tat sebagai Sumber 
Belajar IPA 

Buak Tat memiliki potensi 

sebagai sumber belajar IPA karena 

relevan dengan materi klasifikasi 

materi, sifat-sifat materi, dan 

perubahan materi pada tingkat SMP 

(Ayuni et al., 2021). Berbagai bahan 

yang digunakan dapat menjelaskan 
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konsep zat murni, campuran 

homogen, dan campuran heterogen 

(Fitria et al., 2025), sedangkan proses 

pembuatannya menunjukkan 

perubahan fisika dan kimia yang dapat 

diamati secara langsung (Hutauruk et 

al., 2026). Kedekatannya dengan 

kehidupan masyarakat Lampung 

menjadikan Buak Tat mudah dikenali 

peserta didik dan memungkinkan 

pembelajaran yang lebih kontekstual 

tanpa memerlukan peralatan 

laboratorium yang kompleks (Arrumi 

et al., 2021). Potensi tersebut 

didukung oleh berbagai penelitian 

yang menunjukkan bahwa 

pembelajaran berbasis etnosains 

dapat meningkatkan pemahaman 

konsep, keterampilan proses sains, 

keterampilan abad ke-21, hasil 

belajar, serta penguatan identitas 

budaya peserta didik (Nurhasnah et 

al., 2022; Lidi et al., 2022). Oleh 

karena itu, Buak Tat dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber belajar 

IPA berbasis etnosains yang 

membantu peserta didik memahami 

konsep ilmiah melalui fenomena nyata 

sekaligus mendukung pelestarian 

budaya lokal (Lestari et al., 2022;  Foa 

et al., 2024).  

  

 

D. Kesimpulan 
pembuatan Buak Tat 

mengandung berbagai konsep 

perubahan materi yang meliputi 

perubahan fisika dan perubahan 

kimia. Dari perspektif etnosains, 

konsep-konsep tersebut dapat 

direkonstruksi dari pengetahuan lokal 

masyarakat yang digunakan selama 

proses pembuatan Buak Tat. Hasil 

analisis menunjukkan adanya 

keterkaitan antara pengetahuan lokal 

dan konsep ilmiah mengenai sifat 

serta perubahan materi. Oleh karena 

itu, Buak Tat berpotensi dimanfaatkan 

sebagai sumber belajar IPA berbasis 

etnosains yang kontekstual dan 

relevan dengan kehidupan peserta 

didik. 
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