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ABSTRACT 

This study aims to describe the fermentation process of bekasam as a culinary 
identity of the Kota Agung community in Lampung, which forms part of Lampung 
culture, whilst linking it to the Phase D Conventional Biotechnology module as a 
reference source. This study employs a qualitative descriptive approach, with data 
collected through observation, in-depth interviews, and a literature review. The 
results of the study indicate that bekasam is a traditional fish fermentation product 
made from simple ingredients such as fish, salt, and a carbohydrate source, and 
involves the activity of lactic acid bacteria under anaerobic conditions. This process 
results in a decrease in pH, the formation of a characteristic sour aroma and taste, 
the inhibition of spoilage microorganisms, and an increase in the product’s shelf life. 
In addition to its nutritional and cultural value, bekasam also has potential as a 
source of ethnoscience-based science education as it is closely linked to community 
life and can easily be related to conventional biotechnology concepts. Thus, 
bekasam can be utilised as a contextual learning medium that supports students’ 
understanding of biotechnology applications in their local environment and 
strengthens their appreciation of Lampung’s local wisdom. 

Keywords: Bekasam, Fermentation, Conventional Biotechnology, Science 
Learning, Ethnoscience 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan proses fermentasi bekasam sebagai 
identitas kuliner masyarakat Kota Agung di Lampung, yang merupakan bagian dari 
budaya Lampung, sekaligus menghubungkannya dengan materi Bioteknologi  
Konvensional Fase D sebagai sumber referensi. Penelitian ini menggunakan 
pendekatan deskriptif kualitatif, dengan data yang dikumpulkan melalui observasi, 
wawancara mendalam, dan tinjauan pustaka. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
bekasam adalah produk fermentasi ikan tradisional yang terbuat dari bahan-bahan 
sederhana seperti ikan, garam, dan sumber karbohidrat, serta melibatkan aktivitas 
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bakteri asam laktat dalam kondisi anaerobik. Proses ini menghasilkan penurunan 
pH, pembentukan aroma dan rasa asam yang khas, penghambatan 
mikroorganisme perusak, dan peningkatan umur simpan produk. Selain nilai gizi 
dan budayanya, bekasam juga berpotensi sebagai sumber pendidikan sains 
berbasis etnosains karena terkait erat dengan kehidupan masyarakat dan mudah 
dikaitkan dengan konsep bioteknologi konvensional. Dengan demikian, bekasam 
dapat dimanfaatkan sebagai media pembelajaran kontekstual yang mendukung 
pemahaman siswa tentang aplikasi bioteknologi di lingkungan sekitar mereka dan 
memperkuat apresiasi terhadap kearifan lokal Lampung. 
 
Kata Kunci: Bekasam, Fermentasi, Bioteknologi Konvensional, Pembelajaran IPA, 
Etnosains 
 
A. Pendahuluan  

Fermentasi merupakan salah 

satu teknik pengolahan pangan 

tradisional yang penting dalam banyak 

budaya kuliner di dunia, termasuk di 

Indonesia. Secara umum, fermentasi 

merupakan proses biokimia yang 

melibatkan aktivitas mikroba sehingga 

komponen makanan diubah menjadi 

senyawa yang lebih kompleks dengan 

tujuan meningkatkan ketahanan 

pangan, keamanan mikrobiologis, 

serta karakteristik organoleptik produk 

akhir (misalnya aroma, rasa, dan 

tekstur) melalui produksi asam, 

alkohol, atau produk metabolit lain 

oleh mikroorganisme. Pada produk 

ikan fermentasi, aktivitas mikroba juga 

berkontribusi pada perubahan nutrisi 

dan profil rasa yang khas (misalnya 

rasa umami) sehingga fermentasi 

tidak hanya meningkatkan umur 

simpan tetapi juga kualitas sensorik 

makanan (Setiarto & Herlina, 2024).  

Bekasam adalah salah satu 

contoh produk pangan fermentasi ikan 

tradisional yang umum dijumpai di 

Indonesia, terutama di wilayah 

Sumatra seperti Lampung, Sumatra 

Selatan, dan Kalimantan. Bekasam 

dihasilkan dari ikan yang difermentasi 

secara spontan menggunakan garam 

dan sumber karbohidrat, tanpa 

pengontrolan kultur mikroba secara 

spesifik. Proses fermentasi ini 

menyebabkan perubahan kimiawi 

pada bahan baku ikan akibat aktivitas 

mikroba di lingkungan anaerobik 

sehingga ikan menjadi lebih tahan 

lama, beraroma khas, dan memiliki 

rasa asam serta asin yang unik (Purba 

et al., 2024). Bekasam tidak hanya 

berperan sebagai alternatif 

pengawetan ikan ketika kondisi 

penyimpanan fisik kurang memadai, 

tetapi juga telah menjadi bagian 

integral dari budaya pangan lokal di 

berbagai daerah di Indonesia. Produk 
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ini sering digunakan sebagai 

pendamping hidangan dan memiliki 

nilai kebudayaan yang kuat karena 

keterkaitan dengan tradisi masyarakat 

setempat (Mollynda, 2025).  

Bekasam dikenal sebagai 

salah satu kuliner tradisional yang 

mewakili identitas kuliner masyarakat 

Lampung. Kuliner ini tidak hanya 

terkenal karena keunikan rasa dan 

aroma produknya, tetapi juga karena 

proses produksi yang diwariskan 

secara turun-temurun dengan metode 

fermentasi spontan yang khas 

masyarakat setempat (Purba et al., 

2024). Selain itu, di salah satu wilayah 

Lampung, yaitu Kota Agung, 

Kabupaten Tanggamus, dikenal 

variasi bekasam khas daerah yang 

menggunakan rebung sebagai bahan 

utama yang dipadukan dengan ikan. 

Proses pengolahannya memiliki 

karakteristik berbeda dibandingkan 

bekasam dari wilayah Sumatera 

lainnya yang umumnya menggunakan 

campuran rebung dan ikan yang 

difermentasi bersama dalam satu 

wadah. 

Pada bekasam khas Kota 

Agung, rebung terlebih dahulu 

difermentasi secara terpisah, 

kemudian hasil fermentasi rebung 

dicampurkan dengan ikan segar, 

sehingga menghasilkan cita rasa dan 

karakteristik produk fermentasi yang 

khas. Keunikan fermentasi bekasam 

ini menjadi aspek penting untuk 

dipelajari secara ilmiah, terutama 

terkait perubahan mikrobiologis, 

kimiawi, dan karakteristik sensori yang 

terjadi selama proses fermentasi serta 

dampaknya terhadap kualitas produk 

sebagai identitas kuliner. Penelitian 

terdahulu menunjukkan bahwa proses 

fermentasi bekasam melibatkan 

berbagai mikroorganisme fermentatif 

yang berperan dalam pembentukan 

karakteristik produk akhir, termasuk 

perubahan pH, degradasi protein ikan 

menjadi asam amino, keragaman 

bakteri asam laktat, serta kontribusi 

terhadap rasa yang khas. Selain itu, 

fermentasi ikan tradisional seperti 

bekasam juga dapat meningkatkan 

nilai gizi dan menambah sifat bioaktif 

yang berpotensi bermanfaat bagi 

kesehatan serta memberikan cita rasa 

umami yang menjadi karakter khas 

produk tersebut (Setiarto & Herlina, 

2024). 

Proses pembuatan bekasam 

dapat dimanfaatkan sebagai referensi 

dan sumber pembelajaran IPA oleh 

siswa dan guru di sekitar lingkungan 
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masyarakat. Hal ini sesuai dengan 

capaian pembelajaran (CP) pada 

Fase D yang menekankan 

kemampuan peserta didik dalam 

membuat bioteknologi konvensional di 

lingkungan sekitarnya dapat 

diwujudkan melalui pemanfaatan 

produk lokal seperti bekasam. 

Bekasam merupakan hasil fermentasi 

tradisional ikan yang dibuat dengan 

bahan sederhana, seperti garam dan 

sumber karbohidrat, sehingga dekat 

dengan kehidupan masyarakat dan 

mudah dipahami sebagai contoh 

bioteknologi konvensional (Mahadi et 

al., 2024). Melalui kajian ini, peserta 

didik memanfaatkan jurnal ini sebagai 

sumber belajar bahwasanya proses 

pembuatan bekasam tidak hanya 

bernilai budaya, tetapi juga 

mengandung konsep ilmiah yang 

relevan dengan pembelajaran IPA, 

khususnya pada materi fermentasi 

dan peran mikroorganisme. Dengan 

demikian, pengelolaan bekasam yang 

melibatkan proses sains yang ilmiah, 

diharapkan mampu dipahami oleh 

siswa sebagai wujud memahami bukti 

kekayaan pengetahuan sains 

masyarakat yang berbasis dengan 

nilai-nilai kearifan lokal (Siregar et al., 

2021). 

B. Metode Penelitian  
Penelitian ini menggunakan 

pendekatan kualitatif deskriptif, yaitu 

penelitian yang berfokus pada 

pemaparan hasil kajian secara naratif. 

Sumber data dalam penelitian ini 

terdiri atas data primer dan data 

sekunder. Lokasi penelitian dilakukan 

di Kimaja Way Halim, Bandar 

Lampung, Lampung, dengan 

melibatkan pihak Cikwo Kuliner Khas 

Lampung sebagai pelopor restoran 

kuliner khas Lampung. Pengumpulan 

data primer dilakukan melalui 

wawancara dan observasi secara 

langsung. Wawancara dilakukan 

dengan Bapak Iwan dan Azmi selaku 

pihak pengelola Cikwo Kuliner Khas 

Lampung. Adapun data sekunder 

diperoleh melalui studi pustaka yang 

bertujuan untuk memperkuat 

landasan teori serta melengkapi 

informasi terkait proses pembuatan 

bekasam.  

 

C.Hasil Penelitian dan Pembahasan  
Bekasam merupakan makanan 

tradisional dari fermentasi ikan yang 

berasal provinsi lampung. Pembuatan 

bekasam atau makanan fermentasi 

ikan ini tidak lepas dari adat istiadat 

masyarakat sumatera. Sumatera 

adalah salah satu pulau di Indonesia 
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yang mempunyai potensi perikanan 

yang besar, sebanyak 272 jenis ikan 

dan 30 diantaranya merupakan jenis 

ikan endemik yang hidup di habitat 

laut dan sungai (Purba et al., 2024). 

Selain itu Pengetahuan masyarakat 

dalam pembuatan bekasam diperoleh 

secara turun-temurun, artinya 

bekasam bukan hanya makanan 

fermentasi biasa, tetapi juga memiliki 

nilai budaya dan sejarah dalam 

masyarakat Lampung  (Sadad, 2023). 

Keberadaan bekasam ini 

mencerminkan identitas kuliner 

masyarakat Lampung yang 

diwariskan dari generasi ke generasi. 

Berdasarkan hasil wawancara, 

diketahui bahwa bekasam yang 

berasal dari Kota Agung memiliki 

karakteristik yang berbeda dengan 

bekasam dari bagian Sumatera 

lainnya. Bekasam khas Kota Agung 

dibuat menggunakan ikan dan rebung, 

sedangkan bekasam dari daerah lain 

biasanya menggunakan ikan dan nasi. 

Informan menjelaskan bahwa 

bekasam berbahan ikan dan rebung 

menghasilkan aroma yang lebih dapat 

diterima oleh konsumen, sementara 

bekasam dari Sumatera Selatan 

memiliki aroma yang lebih menyengat. 

Dalam pembuatan bekasam berbahan 

rebung, umumnya digunakan rebung 

yang masih muda karena lebih mudah 

mengalami fermentasi sehingga 

proses fermentasi berlangsung lebih 

cepat. Selain itu, penggunaan rebung 

muda dapat menjadi salah satu 

karakteristik penting yang 

membedakan bekasam Kota Agung 

dari jenis bekasam lainnya. 

Fermentasi rebung dan pembuatan 

bekasam masih dilakukan secara 

tradisional oleh masyarakat Kota 

Agung, kemudian didistribusikan ke 

berbagai daerah, termasuk ke 

Restoran Cikwo i Kimaja di Way 

Halim, Bandar Lampung. 

Proses pembuatan fermentasi 

bekasam ini dapat tidak hanya 

dikaitkan dengan budaya namun juga 

dapat dikaitkan dengan proses ilmiah. 

Pada bekasam khas Kota Agung, 

rebung terlebih dahulu difermentasi 

secara terpisah, kemudian hasil 

fermentasi rebung dicampurkan 

dengan ikan segar, sehingga 

menghasilkan cita rasa dan 

karakteristik produk fermentasi yang 

khas. Keunikan fermentasi bekasam 

ini menjadi aspek penting untuk 

dipelajari secara ilmiah, terutama 

terkait perubahan mikrobiologis, 

kimiawi, dan karakteristik sensori yang 
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terjadi selama proses fermentasi serta 

dampaknya terhadap kualitas produk 

sebagai identitas kuliner. Penelitian 

terdahulu menunjukkan bahwa proses 

fermentasi bekasam melibatkan 

berbagai mikroorganisme fermentatif 

yang berperan dalam pembentukan 

karakteristik produk akhir, termasuk 

perubahan pH, degradasi protein ikan 

menjadi asam amino, keragaman 

bakteri asam laktat, serta kontribusi 

terhadap rasa yang khas. Selain itu, 

fermentasi ikan tradisional seperti 

bekasam juga dapat meningkatkan 

nilai gizi dan menambah sifat bioaktif 

yang berpotensi bermanfaat bagi 

kesehatan serta memberikan cita rasa 

umami yang menjadi karakter khas 

produk tersebut (Setiarto & Herlina, 

2024). 

Proses pembuatan bekasam 

diawali dengan tahap pencucian ikan 

yang bertujuan untuk menjaga 

kebersihan dan kualitas bahan baku 

yang akan diolah. Pencucian 

menggunakan air mengalir yang 

berfungsi efektif untuk menghilangkan 

sisa darah dan kotoran serta 

mereduksi kontaminasi 

mikroorganisme pembusuk maupun 

patogen yang umumnya menempel 

pada bagian perut, insang, dan kulit 

ikan. Hal ini bertujuan untuk menjaga 

kualitas dan keamanan ikan selama 

proses produksi, sehingga pencucian 

ikan menggunakan air harus 

menjangkau ke tiga bagian tersebut 

(Rinto et al., 2025). Setelah ikan 

dibersihkan lalu dilakukan tahap 

penggaraman yang berperan 

menghambat pertumbuhan mikroba 

tertentu melalui mekanisme osmosis. 

Dalam kondisi ini, konsentrasi garam 

yang tinggi menyebabkan sel bakteri 

kehilangan cairan (plasmolisis) dan 

menurunkan aktivitas air dan 

lingkungan menjadi tidak mendukung 

bagi pertumbuhan organisme 

pembusuk sehingga hanya mikroba 

tertentu mampu bertahan yaitu bakteri 

yang toleran terhadap garam (Chan et 

al., 2023). Setelah proses 

penggaraman yang dilakukan, 

mikroorganisme yang tahan terhadap 

kadar garam yang tinggi dapat 

mendominasi selama proses 

fermentasi. Mikroorganisme tersebut 

kemudian membutuhkan sumber 

energi untuk mendukung aktivitas 

metabolismenya yang diperoleh dari 

bahan yang mengandung karbohidrat. 

Penambahan sumber 

karbohidrat yang berasal dari rebung 

merupakan tahapan krusial dalam 
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pembuatan bekasam khas Kota 

Agung ini karena berfungsi sebagai 

substrat energi utama bagi 

mikroorganisme, khususnya Bakteri 

Asam Laktat (BAL). Namun, pada 

proses pembuatannya, rebung tidak 

digunakan secara langsung, 

melainkan difermentasi terlebih 

dahulu sebelum dicampurkan dengan 

ikan, dengan tahap rebung bambu 

yang telah dicuci dengan bersih 

kemudian ditimbang 100 g. Setelah 

itu, bambu yang sudah dipotong 

dimasukkan ke dalam botol selai yang 

berisi air lokal sebanyak 200 ml. 

Kemudian botol selai ditutup dengan 

plastik dan dieratkan menggunakan 

karet gelang bambu difermentasi 

selama 5 hari (Naulandari et al., 

2023). Fermentasi awal pada rebung 

menyebabkan terjadinya perubahan 

komposisi kimia bahan, seperti 

degradasi sebagian senyawa 

kompleks menjadi senyawa yang lebih 

sederhana. Selain itu, proses tersebut 

juga dapat menurunkan kadar 

senyawa antinutrisi dan mengurangi 

aroma langu yang secara alami 

terdapat pada rebung. Hal ini penting 

karena daging ikan secara alami 

memiliki kandungan karbohidrat yang 

sangat sedikit, sehingga diperlukan 

bahan tambahan untuk menstimulasi 

aktivitas fermentasi (Gania et al., 

2023). 

Fermentasi yang terjadi pada 

bekasam ini terjadi secara spontan 

pada ikan yang ditambahkan garam 

dan sumber karbohidrat seperti 

rebung, sehingga tercipta kondisi 

anaerobik yang mendukung 

pertumbuhan mikroorganisme, 

terutama bakteri asam laktat. 

Mikroorganisme ini memecah 

senyawa organik selama fermentasi 

dan menghasilkan asam yang 

menyebabkan rasa asam khas pada 

bekasam, sekaligus membantu 

pengawetan produk (Siregar et al., 

2021). Fermentasi bekasam khas kota 

Agung proses nya termasuk dalam 

fermentasi secara anaerob (tanpa 

oksigen) yaitu berkaitan dengan 

tahapan pembuatannya yang 

disimpan di dalam wadah tertutup 

rapat serta kedap cahaya selama 5 

hingga 7 hari. Dalam kondisi 

anaerobik ini sangat krusial untuk 

menstimulasi jalur metabolisme 

fermentatif dan mencegah 

pertumbuhan mikroorganisme 

pembusuk yang bersifat aerob. Di 

dalam lingkungan tertutup tersebut, 

ketersediaan oksigen yang terbatas 

memaksa mikroorganisme beralih ke 
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proses oksidasi parsial karbohidrat 

yang menghasilkan energi serta 

senyawa asam organik (Armanto & 

Nurasih, 2008) (Armanto, 2008) . 

Sehingga produksi bakteri asam laktat 

ini berperan penting dalam fermentasi 

bekasam. 

Bakteri asam laktat, berperan 

dalam menguraikan protein dan 

karbohidrat menjadi senyawa yang 

lebih sederhana melalui aktivitas 

enzimatik. Selama fermentasi 

berlangsung, protein ikan mengalami 

degradasi menjadi peptida dan asam 

amino yang berkontribusi terhadap 

pembentukan senyawa bioaktif  

(Malikha, 2021).  Karbohidrat 

kompleks terlebih dahulu dipecah 

menjadi gula sederhana, seperti 

glukosa, oleh enzim-enzim metabolik 

yang dimiliki BAL. Glukosa kemudian 

masuk ke jalur glikolisis dan diubah 

menjadi asam piruvat, yang 

selanjutnya direduksi menjadi asam 

laktat sebagai produk utama 

fermentasi. Di sisi lain, protein 

dihidrolisis oleh enzim protease 

menjadi peptida, kemudian dipecah 

lebih lanjut oleh enzim peptidase 

menjadi asam amino bebas yang lebih 

sederhana. Asam amino tersebut 

dapat dimanfaatkan oleh BAL sebagai 

sumber nitrogen atau diubah menjadi 

senyawa penyusun cita rasa 

(Hamidah et al., 2019). 

Dominasi bakteri asam laktat 

berperan penting dalam pembentukan 

karakteristik sensori, terutama rasa 

asam khas bekasam. Bakteri asam 

laktat menghasilkan asam laktat 

sebagai produk utama metabolisme 

yang menyebabkan penurunan pH 

selama fermentasi (Rahman et al., 

2025). BAL atau bakteri asam laktat 

dapat menurunkan pH hingga sekitar 

3,5–4,5 sehingga tercipta rasa asam 

(Wang et al., 2021). Penurunan pH 

tersebut berkontribusi terhadap 

terbentuknya rasa asam khas produk 

sekaligus menciptakan kondisi 

lingkungan yang selektif bagi 

pertumbuhan mikroorganisme 

tertentu (Rinto et al., 2022). Aktivitas 

metabolik bakteri asam laktat juga 

menghasilkan berbagai senyawa yang 

berperan dalam pembentukan aroma 

dan cita rasa produk fermentasi 

(Setiarto & Herlina, 2024). 

Aktivitas mikroorganisme 

selama fermentasi bekasam juga 

berkontribusi terhadap peningkatan 

daya simpan produk melalui 

mekanisme pengawetan alami. 

Produksi asam laktat oleh bakteri 

asam laktat menyebabkan kondisi 
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lingkungan menjadi asam sehingga 

menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme patogen dan 

pembusuk (Rahman et al., 2025). 

Penurunan pH yang terjadi selama 

fermentasi menciptakan kondisi yang 

kurang menguntungkan bagi 

perkembangan berbagai 

mikroorganisme yang tidak diinginkan. 

Bakteri asam laktat juga diketahui 

mampu menghasilkan senyawa 

antimikroba seperti bakteriosin yang 

berperan dalam menekan 

pertumbuhan bakteri berbahaya  

(Rinto et al., 2022). Keberadaan 

senyawa antimikroba tersebut 

membantu menjaga kualitas produk 

selama masa penyimpanan. Kondisi 

tersebut menyebabkan produk 

fermentasi memiliki stabilitas 

mikrobiologis yang lebih baik 

dibandingkan bahan baku segarnya 

(Setiarto & Herlina, 2024). Aktivitas 

mikroba yang berlangsung selama 

fermentasi menjadikan bekasam 

sebagai produk pangan tradisional 

dengan daya simpan yang lebih 

panjang serta tingkat keamanan yang 

lebih tinggi. 

Kualitas bekasam dipengaruhi 

oleh beberapa faktor penting selama 

proses fermentasi. Menurut Arfianty et 

al., 2017. penggunaan garam dalam 

pembuatan bekasam berfungsi 

membatasi pertumbuhan 

mikroorganisme yang tidak diinginkan 

dan memberikan cita rasa khas pada 

produk. Selain itu lama fermentasi 

memengaruhi aroma yang timbul 

pada bekasam. Sementara itu, 

menurut Purba et al., 2024 

menyatakan bahwa konsentrasi 

garam berperan dalam mengatur 

tingkat keasaman dan mencegah 

pertumbuhan bakteri yang tidak 

diinginkan. Lama fermentasi 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH 

dan kadar air bekasam. Selain itu, 

faktor lingkungan seperti suhu, kondisi 

penyimpanan, pH, kandungan zat gizi 

bahan pangan, dan ketersediaan 

oksigen turut memengaruhi 

pertumbuhan mikroba pada makanan 

(Gania et al., 2023) Seluruh faktor 

tersebut berkaitan erat dengan proses 

biokimia selama fermentasi, karena 

karbohidrat diuraikan oleh enzim 

mikroorganisme menjadi asam laktat 

sehingga pH bekasam menurun, 

sedangkan pertumbuhan bakteri 

asam laktat menghasilkan asam 

organik yang semakin menurunkan 

pH produk. 

Fermentasi bekasam khas 

Kota Agung melibatkan interaksi 
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antara bahan baku, mikroorganisme, 

dan kondisi lingkungan selama proses 

fermentasi. Penggunaan rebung, 

garam, dan kondisi anaerob 

mendukung pertumbuhan bakteri 

asam laktat. Aktivitas bakteri tersebut 

mengubah karbohidrat dan protein 

menjadi senyawa yang lebih 

sederhana sehingga membentuk cita 

rasa dan aroma khas bekasam. 

Produksi asam organik selama 

fermentasi menurunkan pH dan 

membantu menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme 

pembusuk maupun patogen. Kualitas 

akhir bekasam dipengaruhi oleh 

konsentrasi garam, lama fermentasi, 

suhu, dan kondisi penyimpanan. 

Proses fermentasi bekasam 

sebagai salah satu kuliner khas 

Lampung dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber belajar yang dekat dengan 

kehidupan peserta didik. 

Pengetahuan lokal mengenai 

pembuatan bekasam yang diwariskan 

secara turun-temurun dapat dikaji 

melalui pendekatan etnosains 

sehingga dapat dijelaskan secara 

ilmiah. Praktik tradisional 

mencampurkan ikan dengan rebung 

yang telah difermentasi menunjukkan 

adanya prinsip fermentasi spontan 

yang berlangsung dalam kondisi 

anaerob. Kondisi tersebut mendukung 

pertumbuhan bakteri asam laktat yang 

berperan menghasilkan asam organik 

sehingga terbentuk rasa asam khas 

sekaligus membantu proses 

pengawetan alami. Selama fermentasi 

berlangsung, terjadi pula berbagai 

perubahan kimia, seperti penguraian 

protein menjadi peptida dan asam 

amino yang berkontribusi terhadap 

cita rasa serta kualitas gizi produk. 

Melalui proses rekonstruksi etnosains, 

praktik pembuatan bekasam tidak 

hanya dipahami sebagai bagian dari 

tradisi masyarakat, tetapi juga sebagai 

fenomena yang berkaitan dengan 

konsep-konsep biologi dan kimia 

(Suja, 2022). Pengetahuan lokal yang 

berkembang di masyarakat tersebut 

dapat menjadi bahan pembelajaran 

yang kontekstual karena 

menghubungkan pengalaman budaya 

dengan penjelasan ilmiah.  

Implementasi pembelajaran 

berbasis etnosains dapat dilakukan 

melalui pengkajian proses pembuatan 

bekasam khas Kota Agung yang dekat 

dengan kehidupan peserta didik di 

Lampung. Praktik fermentasi yang 

selama ini dilakukan masyarakat 

menunjukkan adanya keterkaitan 
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antara pengetahuan lokal dengan 

konsep-konsep IPA yang dipelajari di 

sekolah. Tahapan pencucian ikan, 

penggaraman, fermentasi rebung, 

hingga proses fermentasi anaerob 

dapat digunakan untuk menjelaskan 

konsep mikroorganisme, faktor yang 

memengaruhi pertumbuhan mikroba, 

serta peranan bakteri asam laktat 

dalam fermentasi. Keterkaitan 

tersebut memungkinkan peserta didik 

memahami materi melalui contoh 

nyata yang dijumpai dalam kehidupan 

sehari-hari. Pengalaman budaya yang 

telah dikenal peserta didik juga dapat 

membantu proses konstruksi 

pengetahuan menjadi lebih bermakna. 

Pembelajaran dapat dirancanf tidak 

hanya berfokus pada penguasaan 

konsep, tetapi juga menunjukkan 

bahwa praktik tradisional masyarakat 

memiliki dasar ilmiah yang dapat 

dipelajari. Kondisi ini sejalan dengan 

pendapat Sari et al., 2021 bahwa 

etnosains mampu memperkuat 

pemahaman konseptual dan 

prosedural peserta didik melalui 

pengalaman yang kontekstual. 

 Sumber belajar dengan 

mengunakan bekasam juga memiliki 

keterkaitan dengan Capaian 

Pembelajaran (CP) Fase D pada 

materi bioteknologi konvensional. 

Aktivitas fermentasi pada bekasam 

dapat dijadikan contoh nyata untuk 

mengidentifikasi peran 

mikroorganisme dalam menghasilkan 

produk pangan tradisional. Peserta 

didik dapat mengamati hubungan 

antara bahan baku, kondisi 

fermentasi, aktivitas bakteri asam 

laktat, serta perubahan yang terjadi 

pada produk selama proses 

fermentasi berlangsung. Analisis 

tersebut dapat membantu peserta 

didik memahami bahwa konsep 

bioteknologi tidak hanya ditemukan 

dalam industri modern, tetapi juga 

diterapkan oleh masyarakat melalui 

kearifan lokal yang diwariskan secara 

turun-temurun. Pemanfaatan 

bekasam sebagai sumber belajar juga 

memberikan ruang bagi peserta didik 

untuk mengeksplorasi potensi pangan 

tradisional di daerahnya sendiri. 

Selain meningkatkan pemahaman 

terhadap materi IPA, kegiatan 

pembelajaran dapat menumbuhkan 

apresiasi terhadap budaya lokal yang 

dimiliki masyarakat Lampung. Hal ini 

didukung oleh Selviana et al., 2026 

yang menyatakan bahwa integrasi 

etnosains dalam pembelajaran 

mampu memfasilitasi proses belajar 

melalui pengalaman budaya lokal 
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serta menumbuhkan kearifan lokal 

pada peserta didik. 

Etnosains merupakan 

pendekatan pembelajaran yang 

berperan penting dalam 

menumbuhkan kearifan lokal dengan 

mengintegrasikan ilmu pengetahuan 

modern dan nilai-nilai budaya. Melalui 

pendekatan ini, peserta didik tidak 

hanya mempelajari konsep-konsep 

sains, tetapi juga memahami dan 

menghargai budaya serta lingkungan 

di sekitarnya. Budaya yang 

mencerminkan identitas dan nilai 

masyarakat dapat dimanfaatkan 

sebagai sarana untuk mengenalkan 

konsep ilmiah secara kontekstual. 

Selain itu, potensi lokal seperti sumber 

daya alam, flora, fauna, dan teknologi 

tradisional memberikan pengalaman 

belajar yang nyata. Dengan demikian, 

kearifan lokal yang mencakup tradisi, 

adat istiadat, dan pengetahuan turun-

temurun dapat terus berkembang 

serta menumbuhkan sikap peduli 

lingkungan dan nilai keberlanjutan 

pada peserta didik (Septina et al., 

2025). 

Implementasinya dapat 

diselaraskan dengan prinsip-prinsip 

pendidikan yang berlandaskan 

budaya pada pembelajaran disekolah. 

Etnosains juga dapat dipadukan 

dengan tema-tema pembelajaran 

sebagai bagian dari desain 

pembelajaran, sehingga keterpaduan 

tersebut mampu menjelaskan materi 

ajar, lingkungan belajar, metode, serta 

pendekatan pembelajaran berbasis 

budaya. Keunggulan pendekatan ini 

tidak hanya terletak pada 

pengembangan pengetahuan 

deklaratif siswa, tetapi juga pada 

penguatan pengetahuan prosedural 

melalui proses konstruktivisme, yang 

mendukung terbentuknya 

pemahaman dan penerapan kearifan 

lokal dalam kehidupan sehari-hari 

(Sari et al., 2021). Selain itu, integrasi 

etnosains juga dapat berperan dalam 

memfasilitasi proses pembelajaran 

dengan memanfaatkan pengalaman 

budaya lokal sebagai konteks belajar, 

sehingga mampu menumbuhkan 

kearifan lokal pada peserta didik 

(Selviana et al., 2026). 

D. Kesimpulan 
Bekasam adalah kuliner 

tradisional Kota Agung, Tanggamus, 

yang memanfaatkan rebung 

fermentasi sebagai sumber 

karbohidrat. Proses fermentasi 

melibatkan bakteri asam laktat yang 

menghasilkan rasa asam khas serta 
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membantu memperpanjang umur 

simpan produk. Selain bernilai 

budaya, bekasam juga relevan 

sebagai sumber pembelajaran 

bioteknologi konvensional berbasis 

etnosains yang mengaitkan konsep 

sains dengan kearifan lokal Lampung. 
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