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Abstrak 

Penelitian ini mengkaji potensi makanan tradisional Nennu-Nennu sebagai sumber belajar 

Ilmu Pengetahuan Alam (IPA) berbasis etnosains. Penelitian ini merupakan penelitian 

kualitatif dengan pendekatan etnografi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tahapan 

pembuatan Nennu-Nennu terkandung konsep IPA seperti, Material Mixing (Campuran 

homogen, Larutan), Grinding (Momentum, gaya, aglomerasi), Frying (Getaran, endotermis, 

perpindahan kalor, reaksi Mailard), Caramelization (Karamelisasi), Packaging (Pembentukan 

plastik, higroskopis, Evaporasi). Dengan demikian, Nennu-Nennu tidak hanya memiliki nilai 

budaya, tetapi menjadi jembatan untuk menjelaskan konsep sains secara kontekstual, 

relevan dan bermakna dalam kehidupan sehari-hari, serta melestarikan nilai-nilai budaya 

lokal melalui integrasi dalam pendidikan formal. 

Kata Kunci: Etnosains, IPA, Nennu-Nennu, Sumber Belajar. 

 

Ethnoscience Study in The Process of Making Karasa  

Cake (Nennu-Nennu) In Soppeng District Science Learning Resources 

 

Abstract 

This study examines the potential of traditional food Nennu-Nennu as a source of learning Natural 

Sciences (IPA) based on ethnoscience. This study is a qualitative study with an ethnographic 

approach. The results of the study indicate that the stages of making Nennu-Nennu contain IPA 

concepts such as, Material Mixing (Homogeneous mixture, Solution), Grinding (Momentum, force, 

agglomeration), Frying (Vibration, endothermic, heat transfer, Mailard reaction), Caramelization 

(Caramelization), Packaging (Plastic formation, hygroscopic, Evaporation). Thus, Nennu-Nennu not 

only has cultural value, but is a bridge to explain scientific concepts contextually, relevantly and 

meaningfully in everyday life, as well as preserving local cultural values through integration in 

formal education. 

Keywords: Ethnoscience, Science, Nennu-Nennu, Learning Resources. 

 

PENDAHULUAN 

Makanan khas adalah bagian dari warisan budaya yang terus dilestarikan dan 

diproduksi secara turun-temurun, serta umumnya dapat ditemui dalam kehidupan sehari-

hari di setiap daerah. (I Putu Windu Pratama, Ign. Wayan Suwatra, 2021). Setiap daerah 

memiliki makanan khas yang disesuaikan dengan potensi dan hasil alam yang dimilikinya 

(Wijaya et al., 2021). Secara khusus, setiap daerah atau komunitas memiliki makanan yang 

telah digunakan secara turun-temurun dan berkembang sejak lama. Keanekaragaman 
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makanan tradisional Indonesia mencerminkan kemajemukan bangsa, dengan beragam 

budaya, karakteristik, dan keunikan yang khas dari tiap-tiap daerah (Harsana et al., 2023). 

Namun, meski Makanan tradisional memiliki peran utama dalam wisata kulinerter kadang 

kurang diperhatikan oleh masyarakat padahal memiliki potensi luar biasa. 

Salah satu contoh makanan tradisional yang memiliki potensi untuk dikaji dari 

perspektif sains adalah Nennu-Nennu. Nennu-Nennu adalah salah satu makanan khas Bugis 

yang biasanya dijumpai di berbagai daerah di Sulawesi Selatan salah satunya di Kabupaten 

Soppeng. Kue karasa di kabupaten soppeng memiliki ciri khas sendiri, dilihat dari segi 

bentuk maupun rasa, yang membedakannya dengan kue karasa dari daerah lain ( Qasim, 

2018). Nennu-Nennu memiliki nilai historis dan budaya yang kuat di masyarakat bugis, serta 

masih sering disajikan dalam berbagai acara adat (Wahab, 2024). 

Hasil observasi awal yang dilakukan oleh peneliti di salah satu toko Nennu-Nennu di 

Kabupaten Soppeng mencakup wawancara dengan pemilik usaha dan pembuat kue. Ibu 

Nanong menyampaikan bahwa Nennu-Nennu yang ia buat telah menarik banyak peminat, 

tidak hanya di dalam tetapi juga dari luar Kabupaten Soppeng. Proses pembuatan Nennu-

Nennu di Kabupaten Soppeng masih menggunakan cara tradisional yang kaya akan nilai 

budaya. Proses pembuatan Nennu-Nennu mengandung banyak konsep yang relevan dengan 

pembelajaran IPA yaitu, pencampuran zat pada pencampuran bahan, pemanasan dan 

perpindahan kalor saat proses penggorengan, reaksi miliard pada proses pencampuran 

bahan tepung dan gula merah yang sudah dicairkan  serta karamelisasi gula saat proses 

pelelehan gula dan berubah warna. Hal tersebut dapat menghasilkan kajian mengenai 

Nennu-Nennu yang memberikan wawasan lebih luas tentang bagaimana proses 

pembuatannya mengandung konsep-konsep IPA. Oleh karena itu, lingkungan dapat 

menjadi alternatif sumber belajar yang berbasis kearifan lokal (Rahmat sinaga, 2018). 

Dilihat dari penggunaan bahan ajar yang kurang kontekstual sehingga menyebabkan 

peserta didik sulit memahami konsep sains secara lebih aplikatif dan bermakna serta 

kurangnya eksplorasi terhadap kearifan lokal dalam pembelajaran IPA. Hal ini juga dapat 

menyebabkan peserta didik kurang mengenal dan menghargai budaya mereka sendiri 

(Saputri & Desstya, 2023; Hasri, et.al., 2025). Pengetahuan dan masyarakat setempat kurang 

dimanfaatkan secara optimal sehingga masih minim sumber belajar mengintegrasikan 

kearifan lokal (Ayu et al., 2024). Pembelajaran IPA (sains) berperan penting dalam 

mendukung perkembangan ilmu pengetahuan dalam kehidupan sehari-hari. Secara umum, 

masyarakat telah memiliki pengetahuan tersendiri yang membentuk sistem pengetahuan 

dan pola kognisi yang khas sesuai dengan budaya di daerah masing-masing. (Sudarmin, 

2014). Proses pembelajaran IPA diperoleh bukan hanya mempelajari konsep-konsep yang 

berhubungan dengan tempat sekitar peserta didik tetapi perlu memahami hal-hal yang 

dibutuhkan pada kehidupan sehari-hari. (Auliya & Nurmawati, 2021). 

Penggunaan kearifan lokal sebagai sumber belajar dapat mendorong terwujudnya 

pembelajaran yang bermakna (Mursali et al., 2020). Sumber belajar menjadi salah satu 

strategi penting dalam meningkatkan mutu pendidikan serta menjamin keberlanjutan proses 

pembelajaran yang relevan dan efektif, salah satunya melalui pengenalan pembelajaran 

berbasis kearifan lokal agar peserta didik dapat mengenal dan memahami budaya lokal di 

setiap daerah (Mulyangga et al., 2025). Menurut teori pembelajaran  Kontruktivisme, sumber 

belajar dapat berasal dari lingkungan sekitar, termasuk budaya dan praktik lokal (Rahmat 

sinaga, 2018). Proses pembuatan kue karasa dapat dikaitkan dengan konsep sains agar dapat 
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dijadikan sebagai sumber belajar IPA yang kontekstual dan berbasis budaya melalui 

pembelajaran Etnosains. 

Etnosains adalah ilmu yang mempelajari pengetahuan tradisional yang berkaitan 

dengan sains, sehingga berperan sebagai penghubung untuk memahami sains secara lebih 

kontekstual dan sesuai dengan kehidupan sehari-hari. Dengan pendekatan etnosains, 

pembelajaran IPA dapat disajikan secara lebih kontekstual, relevan, dan menarik bagi 

peserta didik, karena mereka tidak hanya mempelajari teori, tetapi juga melihat bagaimana 

konsep-konsep tersebut diterapkan dalam budaya masyarakat setempat (Mukti et al., 2022). 

Kajian ini memiliki beberapa manfaat, antara lain menghasilkan bahan ajar berbasis 

etnosains yang dapat memperkaya pembelajaran IPA dan meningkatkan pemahaman 

peserta didik terhadap konsep-konsep sains. Membantu melestarikan kearifan lokal dengan 

mengaitkannya dengan pendidikan formal sehingga generasi muda lebih menghargai 

budaya mereka (Lestari, 2020). 

Penelitian terdahulu yang  dilakukan  oleh Tatia Endah Puspita & Tias Ernawati 

menyatakan bahwa penting untuk menyadari bahwa pengetahuan dan kebiasaan yang 

diperoleh dari masyarakat sering kali hanya merupakan warisan yang diturunkan dari 

generasi ke generasi, tanpa adanya upaya untuk mengaitkannya dengan konsep-konsep 

sains. Oleh karena itu, diperlukan pendekatan etnosains yang dapat mengintegrasikan 

budaya lokal, seperti etnosains dalam pembelajaran IPA. Sumber belajar yang inovatif 

mencakup berbagai bahan, media, dan metode yang dirancang dengan pendekatan kreatif 

dan modern, bertujuan untuk meningkatkan efektivitas serta partisipasi peserta didik dalam 

Proses pembelajaran dapat menjadi lebih menarik dan interaktif dengan memanfaatkan 

kearifan lokal sebagai sumber belajar. Melalui perspektif etnosains, kearifan lokal memiliki 

potensi besar untuk dijadikan bahan ajar. Etnosains, sebagai cabang ilmu yang mengkaji 

pengetahuan dan praktik tradisional masyarakat, mampu mendukung kontekstualisasi 

pembelajaran secara efektif. Dengan pendekatan ini, keterlibatan peserta didik dapat 

meningkat, sehingga pengetahuan ilmiah dapat dihubungkan dengan kehidupan sehari-hari 

mereka (Eviota & Liangco, 2020). 

Dengan demikian, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam 

menyediakan sumber belajar berbasis etnosains serta memperkuat integrasi antara ilmu 

pengetahuan dan budaya dalam dunia pendidikan. Dalam konteks kajian terhadap proses 

pembuatan Nennu-Nennu di kabupaten soppeng menjadi bagian konsep IPA, seperti 

perubahan fisika dan kimia yang dapat dikaitkan dengan praktik tradisional. Oleh karena 

itu, sumber belajar IPA yang berbasis etnosains menjadi sebuah cara agar pendidikan tetap 

relevan dengan perkembangan zaman tanpa menghilangkan nilai-nilai budaya yang ada. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan etnografi, yaitu salah satu metode dalam 

penelitian kualitatif yang bertujuan untuk mengeksplorasi budaya suatu masyarakat. 

Etnografi dapat diartikan sebagai laporan atau tulisan mengenai suatu kelompok etnis atau 

komunitas, yang diperoleh melalui hasil penelitian lapangan (Kamarusdiana, 2019). 

Hubungan antara penelitian etnografi dengan metode kualitatif sangat erat karena etnografi 

pada dasarnya merupakan salah satu pendekatan utama dalam penelitian kualitatif. 

Penelitian dengan metode kualitatif bersifat deskriptif dan lebih menekankan pada analisis 

yang mendalam terhadap data yang dikumpulkan. Penelitian deskriptif kualitatif adalah 
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salah satu tipe dari penelitian kualitatif (Rusandi & Muhammad Rusli, 2021). Objek 

penelitian ini ialah proses pembuatan Nennu-Nennu. 

Data dalam penelitian ini diperoleh melalui tiga teknik, yaitu: (1) wawancara; (2) 

observasi; dan (3) dokumentasi untuk mengetahui proses pembuatan Nennu-

Nennu.Wawancara dilakukan dengan menanyakan hal-hal yang berkaitan dengan etnosains 

dan proses pembuatan kue karasa. Wawancara ini dilakukan dengan Ibu pembuat Nennu-

Nennu, masyarakat, guru, dan dosen. Observasi dilakukan dengan mengamati langsung 

lokasi penelitian serta proses pembuatan kue karasa, meliputi bahan yang dibutuhkan, alat 

yang digunakan, dan tahapan-tahapan pembuatannya. Peneliti turun ke lapangan untuk 

melakukan pengamatan sehingga dapat memperoleh data yang akurat mengenai objek 

penelitian. Dokumentasi dilakukan dengan mengambil foto terkait proses pembuatan 

Nennu-Nennu. Dokumentasi ini menjadi pelengkap dari data yang diperoleh melalui 

wawancara dan observasi dalam penelitian kualitatif. Validitas melalui triangulasi sumber 

untuk membandingkan informasi dari berbagai informan. Menganalisis data, dilakukan tiga 

tahapan, yaitu: reduksi data, analisis data, dan penarikan kesimpulan (Rijali, 2018). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Nennu-Nennu merupakan salah satu kue tradisional yang telah ada sejak lama yang 

terkenal di Sulawesi Selatan khususnya di Kabupaten Soppeng. Kehadirannya berawal dari 

kebiasaan masyarakat tempo dulu yang menanam padi dan mengolah hasilnya menjadi 

tepung. Selain itu, masyarakat juga memanfaatkan pohon aren untuk menghasilkan gula 

merah. Tepung dan gula merah merupakan dua bahan utama yang kemudian diolah 

menjadi Nennu-Nennu. Bahan yang digunakan merupakan hasil dari alam sekitar dari 

kehidupan masyarakat sehari-hari. 

 
Gambar 1. Wawancara dengan pembuat kue 

Nennu-Nennu 
Gambar 2. Wawancara dengan masyarakat 

sekaligus pembuat kue Nennu-Nennu 

 

Nennu-Nennu merupakan makanan yang bentuknya menyerupai benang-benang. 

Filososfi Nennu-Nennu berbentuk benang-benang artinya sebagai mempererat tali 

silaturahmi sebuah hubungan sepasang kekasih. Nennu-Nennu disajikan di acara pernikahan 

melambangkan sepasang kekasi yang diharapkan dapat terikat abadi dan langgeng. Nennu-

Nennu  dalam bahasa bugis mempunyai arti lunak karena adonan digoreng masih mencair 

sehingga mudah untuk dicetak. 
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Gambar 3. Kue Nennu-Nennu 

Nilai sosialnya terletak pada proses pembuatan Nennu-Nennu adanya kerja sama dari 

beberapa pembuat kue yang saling berbagi tugas dalam proses pembuatan hingga 

pengemasan. Adapun tahapan proses pembuatan Nennu-Nennu dimulai dari : 

1. Material Mixing 

Gula merah, tepung dan air merupakan bahan utama dalam pembuatan Nennu-

Nennu, ketiga bahan dicampurkan dengan perbandingan 1:1:1. Mencairkan gula merah 

menggunakan campuran air sebanyak setengah liter. Setelah gula larut secara sempurna, 

larutan tersebut dicampurkan dengan tepung, menggunakan perbandingan 1:1 antara 

tepung dan air. Campuran ini kemudian diaduk hingga membentuk adonan yang homogen. 

Hal ini sesuai dengan teori (Yusnidar Yusuf, 2018) menyatakan bahwa campuran 

homogen merupakan campuran yang tidak terlihat lagi dalam perbedaan seperti halnya 

tepung dan gula jika dicampurkan maka tidak bisa dibedakan mana tepung dan mana 

gula yang sudah dicampurkan. Reaksi yang terjadi pada tahap pencampuran tepung dan 

larutan gula dalam pembuatan adonan Nennu-Nennu, yaitu reaksi Fisik, karena hanya 

melibatkan pencampuran dan perubahan wujud seperti, dispersi, larutan dan  suspensi. 

Menurut teori (Astuti et al., 2022) menyatakan bahwa campuran homogen yang terdiri 

dari dua atau lebih zat disebut larutan. Dari teori tersebut dapat dilihat bahwa larutan 

yang dimaksud itu pada saat gula larut sempurna dalam air. 

 

 
Gambar 4. Pencampuran bahan  

2. Grinding 

Adonan yang telah terbentuk kemudian digiling menggunakan mesin agar 

menghasilkan tekstur yang halus dan bebas dari gumpalan. Dalam proses pembuatan 

Nennu-Nennu, mesin penggiling memanfaatkan gaya dan momentum untuk membantu 
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mencampur adonan secara merata. Saat bagian mesin yang berputar bergerak, ia 

memiliki momentum dimana ketika mengenai adonan, menghasilkan gaya yang mampu 

menghancurkan gumpalan dan mencampur bahan-bahan dengan lebih halus. Dengan 

demikian, adonan menjadi lebih merata dan tidak menggumpal. Hal ini sesuai dengan 

teori (Rosa et al., 2017) yang menyatakan bahwa momentum merupakan kecenderungan 

suatu benda yang bergerak untuk mempertahankan geraknya pada kecepatan konstan. 

Berdasarkan teori tersebut, komponen mesin seperti rol, pisau, atau pengaduk 

memiliki massa dan bergerak dengan kecepatan tertentu, sehingga menghasilkan 

momentum yang berperan penting dalam proses penggilingan adonan. Mesin penggiling 

memberikan gaya tekan dan gaya gesek pada adonan agar tercampur dengan baik dan 

menghasilkan tekstur yang halus. Karena mesin bekerja lebih cepat dan kuat 

dibandingkan tenaga manusia, tekanan yang dihasilkan pun lebih besar dan merata. Hal 

ini membantu menghancurkan gumpalan dalam adonan dan menghasilkan tekstur yang 

lebih homogen. Hal tersebut sesuai dengan teori fisika (Hardiansyah, 2021) yang 

menyatakan bahwa Gaya merupakan suatu dorongan atau tarikan yang bekerja pada 

suatu benda sehingga menyebabkan perubahan. 

Salah satu jenis gaya yang berperan dalam proses ini adalah gaya gesek, yaitu 

gaya yang muncul akibat kontak antara dua permukaan dan berarah melawan gerakan 

benda. Dalam hal ini, gaya gesek antara komponen mesin dan adonan berperan penting 

dalam proses penghalusan dan pencampuran. Proses penggilingan yang baik sangat 

penting untuk mencegah terjadinya aglomerasi. Aglomerasi merupakan keadaan di mana 

unit kecil berkumpul dan menyatu membentuk kelompok atau massa yang lebih besar 

atau biasa disebut menggumpal (Cuaca et al., 2024). 

 

 

 

 

Gambar 5. Penggilingan Adonan 
3. Frying 

Adonan diencerkan kembali menggunakan gula merah cair. Setelah itu, digoreng 

menggunakan cetakan dari tempurung kelapa yang telah diberi titik tertentu 

digoyangkan di atas wajan sehingga membentuk benang-benang adonan. Setelah itu, 

adonan dilipat hingga membentuk persegi. Saat proses pencetakan adonan ke dalam 

minyak panas secara berulang-ulang memutar dan mengayun bolak-balik cetakan  maka 

akan menyebabkan percikan minyak ke  adonan sehingga membentuk gelombang kecil 

akibat benturan adonan yang dituangkan. Hal tersebut itu termasuk getaran. Hal ini 

sesuai dengan teori (Syadariah et al., 2022) yang menyatakan bahwa Getaran merupakan 

gerak bolak-balik. Nennu-Nennu digoreng dengan api sedang hingga matang secara 

merata. Selama proses penggorengan, terjadi pemanasan akibat penyerapan panas dari 

minyak, sehingga makanan menjadi matang. Proses ini merupakan peristiwa endotermis, 
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sesuai dengan teori (Haryani et al., 2018) yang menyatakan bahwa reaksi endotermis 

melibatkan penyerapan panas. 

 

  
Gambar 6. Proses pencetakan, pembentukan dan penggorengan 

Nennu-Nennu 

 

Dalam proses penggorengan tersebut terjadi beberapa reaksi kimia yang 

memengaruhi rasa, warna, dan tekstur Nennu-Nennu salah satunya adalah reaksi 

Maillard. Hal ini sesuai dengan teori (Arsa, 2016) menyatakan bahwa reaksi Maillard 

merupakan reaksi antara gugus amina dari asam amino dan gula pereduksi yang 

mengandung gugus keton atau aldehida. Hasil akhir dari reaksi ini menghasilkan pigmen 

cokelat bernama melanoidin yang memiliki massa molekul besar. Maka hal tersebut 

sesuai dengan apa yang telah dilakukan bahwa reaksi kimia antara asam amino yang 

berasal dari protein dalam tepung dan gula pereduksi seperti gula aren pada suhu tinggi 

sehingga menghasilkan warna kecokelatan serta aroma khas pada kue yang matang, 

sekaligus meningkatkan cita rasa dan kompleksitas aroma. Adapun tahapan reaksi 

Maillard bisa dilihat pada Gambar. 7 di bawah ini: 

 
Gambar. 7 Tahapan reaksi Maillard. (Sumber: Arsa, 2016) 

 

Pada saat penggorengan terdapat perpindahan panas yaitu, konveksi dan 

konduksi. Menurut teori (Kusrini, 2020) yang menyatakan bahwa perpindahan kalor 

melalui suatu zat tanpa disertai dengan perpindahan partikel disebut konduksi panas 

sedangkan perpindahan kalor yang disertai perpindahan massa atau perpindahan 

partikel zat perantaranya disebut dengan aliran kalor secara konveksi. Dari teori tersebut 

dapat dilihat bahwa konduksi terjadi dari wajan ke minyak dan dari minyak ke kue, 

sedangkan konveksi terjadi di dalam minyak saat panas menyebar secara merata melalui 

aliran fluida atau minyak goreng. 
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4. Caramelization 

Selesai penggorengan Nennu-Nennu, kue dicelupkan satu per satu ke dalam gula 

cair yang telah dilelehkan. Kue kemudian didiamkan selama beberapa menit agar gula 

meresap ke dalam permukaan kue. Proses ini berkaitan dengan karamelisasi, dimana kue 

Nennu-Nennu yang sudah dicelupkan berubah menjadi coklat karena adanya reaksi 

karamelisasi. Hal ini sesuai dengan teori (Supriyanto et al., 2020) yang menyatakan 

bahwa karamelisasi gula yang dipanaskan akan menjadi warna kecoklatan. Gula karamel 

kerap dimanfaatkan sebagai bahan penambah cita rasa pada makanan, di mana hasil dari 

proses karamelisasi menghasilkan aroma dan rasa khas yang dikenal sebagai karamel. 

 
Gambar 8. Proses Pencelupan Nennu-Nennu di gula yang sudah dilelehkan. 

 

5. Packaging 

Nennu-Nennu yang sudah digoreng akan dikemas dalam wadah plastik dan dipres 

agar awet dan rapi dalam penyajian. Dalam proses pengemasan kue karasa ini terdapat 

konsep kimia yang berkaitan dengan sifat plastik sebagai bahan kemasan. Plastik 

merupakan senyawa polimer yang terbentuk melalui proses polimerisasi molekul-

molekul kecil (monomer) hidrokarbon, yang kemudian membentuk rantai panjang 

dengan struktur yang kaku. Plastik juga dikenal sebagai senyawa sintetis berbahan dasar 

minyak bumi yang dibuat melalui reaksi polimerisasi molekul-molekul kecil serupa, 

sehingga menghasilkan rantai panjang dan kaku yang mengeras saat suhu 

pembentukannya tercapai. Titik didih dan titik beku plastik bervariasi, tergantung pada 

jenis monomer yang digunakan adalah etena (C2H4), propena (C3H6), styrene (C8H8), vinil 

klorida, nylon dan karbonat (CO3). Penamaan dari plastik sesuai dengan nama monomer-

nya dan diberi awalan poli-. Contohnya, plastik yang terbentuk dari monomer-monomer 

propena, namanya adalah polipropilena (Adolph, 2016). 

Proses pengemasan dengan cara di pres ini sangat bagus karena untuk 

menghindari kontak langsung antara kue dan udara luar. Hal tesebut sesuai dengan teori 

(Abarca, 2021) yang menyatakan bahwa higroskopis mempunyai sifat yang memiliki 

kemampuan untuk menyerap atau mengikat uap air dari udara. Oleh karena itu, konsep 

higroskopis sangat penting dalam pengemasan kue Nennu-Nennu. Penggunaan plastik 

yang dipres rapat merupakan salah satu upaya untuk melindungi produk dari 

kelembapan udara di sekitarnya. Apabila kue tidak dikemas dengan baik, kandungan air 

di dalamnya dapat menguap secara perlahan ke lingkungan, sehingga menyebabkan 

tekstur Nennu-Nennu menjadi lembek dan kehilangan cita rasa gurihnya. Menurut teori 

(Ismiyati & Sari, 2020) Proses penguapan air (evaporasi) adalah suatu peristiwa di mana 
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sebagian fluida berubah dari fase cair menjadi fase uap karena adanya perbedaan suhu 

dan tekanan. Oleh karena itu, pengemasan tetap diperlukan meskipun menggunakan 

plastik, karena efektivitasnya tergantung pada jenis plastik dan tingkat kerapatan 

(kekedapan) kemasan. Jika plastik yang digunakan tidak sepenuhnya kedap terhadap 

uap air, maka penguapan dari dalam kue tetap bisa terjadi, meskipun dalam jumlah kecil. 

 
Gambar 9. Nennu-Nennu yang sudah dikemas 

 

Dilihat dari tahapan proses pembuatan Nennu-Nennu berbagai konsep IPA yang 

bisa dijadikan sebagai sumber belajar IPA. Hal ini sesuai dengan teori (Foa et al., 2024) 

menyatakan bahwa pembelajaran IPA yang mengintegrasikan kearifan lokal dapat 

dijadikan sebagai pedoman dalam proses belajar untuk menanamkan nilai-nilai kearifan 

lokal dan membentuk karakter peserta didik. Sejalan dengan upaya pelestarian budaya 

tersebut, hasil wawancara den  gan tiga guru mengungkapkan bahwa meskipun mereka 

belum familiar dengan istilah etnosains, mereka memahami maknanya sebagai 

penggabungan antara ilmu pengetahuan dan budaya lokal. Ketiga narasumber 

menyatakan bahwa proses pembuatan Nennu-Nennu sangat baik jika dikaitkan dengan 

pembelajaran IPA, karena siswa dapat memahami konsep sains melalui kehidupan 

sehari-hari. Hal ini sesuai dengan teori (Saputra et al., 2016) yang menyebutkan bahwa 

salah satu solusi untuk memperkenalkan konsep sains dalam kehidupan nyata adalah 

melalui kearifan lokal. Sebab, IPA mempelajari berbagai fenomena alam, sehingga unsur 

kearifan lokal dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar IPA. 

 
  

Gambar. 10 Wawancara dengan guru IPA 
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Adapun Tabel. tahapan proses pembuatan Nennu-Nennu bisa dilihat pada tabel 

dibawah ini : 

Tabel 1 Konsep IPA Pada Pembuatan Nennu-Nennu 

Tahapan Konsep IPA  

1. Material Mixing 

 

• Campuran Homogen 

• Larutan 

2. Grinding  • Momentum 

• Gaya  

• Aglomerasi 

3. Frying  • Getaran  

• Endotermis 

• Perpindahan kalor (Konveksi 

dan konduksi) 

• Reaksi Mailard 

4. Caramelization  • Karamelisasi  

5. Packaging  • Pembentukan plastik 

• Higroskopis 

• Penguapan air (Evaporasi) 

Tahapan proses pembuatan Nennu-Nennu menyimpan berbagai konsep penting 

dalam pembelajaran Ilmu Pengetahuan Alam (IPA) yang relevan. Hal tersebut memberikan 

pemahaman yang mendalam kepada peserta didik tentang konsep kimia dan fisika dalam 

kehidupan sehari-hari. Dengan demikian, proses pembuatan kue tradisional ini tidak hanya 

bernilai budaya, tetapi juga dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar yang kontekstual 

dan bermakna. Melalui pendekatan etnosains, peserta didik dapat mempelajari konsep-

konsep IPA secara lebih nyata dan aplikatif karena langsung terhubung dengan kehidupan 

dan budaya mereka sendiri. Pendekatan ini mendorong pembelajaran berbasis kearifan lokal 

yang tidak hanya menumbuhkan pemahaman ilmiah, tetapi juga memperkuat identitas 

budaya dan pelestarian tradisi. 

 

SIMPULAN 

Kajian ini menunjukkan bahwa proses pembuatan kue tradisional Nennu-Nennu di 

Kabupaten Soppeng tidak hanya kaya akan nilai budaya dan sosial, tetapi juga mengandung 

berbagai konsep ilmiah yang relevan untuk pembelajaran Ilmu Pengetahuan Alam (IPA). 

Nennu-Nennu dibuat dari tepung beras dan gula merah melalui proses tradisional, 

mencerminkan berbagai konsep kimia dan fisika seperti pencampuran homogen, reaksi fisik 

seperti larutan, reaksi Maillard, karamelisasi, endotermis, getaran serta perpindahan 

kalor(konduksi dan konveksi), gaya dan momentum seta hidrohskopis dan penguapan air. 

Pendekatan etnosains yang digunakan dalam penelitian ini membuktikan bahwa 

pengetahuan lokal dan praktik tradisional dapat dijadikan sumber belajar IPA yang 

kontekstual, aplikatif, dan bermakna. 

Dengan mengaitkan budaya lokal ke dalam pembelajaran, peserta didik tidak hanya 

memahami konsep sains secara teoritis tetapi juga dalam praktik sehari-hari yang dekat 

dengan kehidupan mereka.Dengan mengaitkan kearifan lokal seperti pembuatan Nennu-

Nennu dalam pembelajaran IPA juga berperan penting dalam pelestarian budaya dan 

peningkatan apresiasi terhadap warisan leluhur. Kajian ini mendukung pentingnya 
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mengembangkan bahan ajar berbasis etnosains sebagai inovasi pembelajaran untuk 

meningkatkan pemahaman peserta didik serta menjadikan pendidikan lebih relevan dan 

berakar pada nilai-nilai lokal. 
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