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Abstrak 

Desa Pematang Cengal terletak di Kabupaten Langkat, Sumatra Utara, Indonesia. Karena berbatasan 

langsung dengan sungai Palung Nipah maka mayoritas penduduknya adalah nelayan. Kerang bulu 

biasanya dijual ke pengepul kerang dengan harga yang relatif murah. Tujuan pengabdian masyarakat 

ini adalah untuk mengolah kerang bulu menjadi abon kerang sehingga mempunyai nilai jual yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan penjualan kerang segar. dan mempunyai produk yang tahan lama 

dengan proses pengolahan yang tepat dan dapat dengan sederhana dilakukan oleh masyarakat 

Pematang Cengal. Pada saat kegiatan dilakukan masyarakat Pematang Cengal sangat senang dengan 

adanya inovasi baru untuk mengolah kerang menjadi produk baru. Sehingga istri-istri nelayan dapat 

mengisi waktunya menjadi lebih bermanfaat untuk keluarganya menyajikan hidangan yang lebih enak 

dan bergizi juga produk kerang yang lebih tahan lama dalam penyimpanan. Apabila dilakukan dengan 

bersamaan dengan istri-istri lainnya diharapkan dapat menjadi pengembangan usaha bagi masyarakat 

di pematang cengal untuk dijadikan salah satu UMKM di Indonesia.  

Kata kunci: Abon, Kerang, Pematang Cengal, Kerang Bulu, Istri Nelayan 

 

Abstract 

Pematang Cengal Village is located in Langkat Regency, North Sumatra, Indonesia. Because it is 

directly adjacent to the Palung Nipah river, the majority of the population are fishermen. Fur mussels 

are usually sold to clam collectors at relatively cheap prices. The purpose of this community service is 

to process feather clams into shredded shells so that they have a higher selling value compared to the 

sale of fresh shellfish. and has durable products with proper processing processes and can be simply 

done by the people of Pematang Cengal. When the activity was carried out, the people of Pematang 

Cengal were very happy with the new innovations to process shellfish into new products. So that 

fishermen's wives can fill their time to be more useful for their families, serving tastier and more 

nutritious dishes as well as shellfish products that are more durable in storage. If done simultaneously 

with other wives, it is hoped that it can be a business development for the community in Pematang 

Cengal to become one of the UMKM in Indonesia.  
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PENDAHULUAN 

Desa Pematang Cengal terletak di Kabupaten Langkat, Sumatra Utara, Indonesia berbatasan 

dengan sungai Palung Nipah. Jumlah penduduk dan karakteristik demografis desa Pematang Cengal 

dengan jumlah penduduk sekitar 1.032.330 jiwa. Perekonomian desa Pematang Cengal mungkin 

didasarkan pada berbagai sektor seperti pertanian, perikanan, perdagangan, dan sektor-sektor lainnya 

yang umumnya terkait dengan kehidupan masyarakat pedesaan di Indonesia, karena berbatasan 

dengan sungai Paluh Nipah maka mayoritas desa Pematang Cengal adalah nelayan (Safran et al., 

2022). 

Desa Pematang Cengal di Kecamatan Tanjung Pura, Kabupaten Langkat, Sumatra Utara, 

Indonesia, secara umum dikenal sebagai masyarakat yang berfokus pada penangkapan kerang bulu 

(Azmi et al., 2022). Kerang bulu yang didapat biasanya dijual ke tempat pengepul kerang dengan 

harga yang relatif murah. Hal ini disebabkan karena pengepul kerang sering membeli kerang dalam 

jumlah besar. Dengan pembelian dalam volume besar, mereka dapat mendapatkan harga yang lebih 

rendah per unit kerang. Mereka juga dapat bernegosiasi harga yang lebih baik dengan penjual kerang, 

terutama jika mereka adalah pelanggan yang setia. Pengepul sering membeli kerang langsung dari 

nelayan atau penangkap kerang. Hal ini menghilangkan perantara dan biaya transportasi yang mungkin 

dikenakan jika kerang harus melewati beberapa tahap distribusi. Tanpa perantara, harga bisa lebih 

rendah. Pengepul kerang biasanya memiliki fasilitas penyimpanan yang efisien dan kapasitas yang 
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cukup besar. Ini memungkinkan mereka untuk membeli kerang dalam jumlah besar dan 

menyimpannya hingga ada permintaan, tanpa perlu membuang banyak biaya untuk penyimpanan 

sementara. Ketika kerang dibeli oleh pengepul, mereka sering tidak perlu mengeluarkan biaya 

tambahan untuk pengolahan, seperti membersihkan atau memproses kerang. Ini dapat membuat harga 

lebih rendah daripada jika kerang telah diolah lebih lanjut. Para nelayan pergi ke sungai untuk 

mengambil kerang sedangkan para istri nelayan berperan sebagai pengupas kerang.  

Apabila kerang bulu tidak laku dipasaran maka akan mengalami perubahan fisik dan tektur. 

Dagingnya juga akan berubah warna menjadi coklat atau kehitaman (Naw et al., 2020). Keuntungan 

dibuatnya kerang menjadi abon adalah kemudahan dalam penyimpanan dan pengiriman. Abon kerang 

lebih mudah disimpan dan dikirim daripada kerang segar yang memerlukan pendinginan. Ini 

membuatnya lebih sesuai untuk distribusi jarak jauh atau pengiriman. Selain itu, dapat ditambahkan 

varian rasa. Abon kerang dapat dibumbui dengan berbagai bumbu dan rempah-rempah, sehingga 

memberikan varian rasa yang beragam. Ini dapat menarik lebih banyak konsumen yang mencari 

variasi dalam cita rasa (Sundari et al., 2023).  

Proses pengolahan abon kerang melibatkan pemrosesan panas yang membunuh bakteri dan 

mikroorganisme berbahaya. Sehingga, abon kerang cenderung lebih aman dari segi kebersihan 

dibandingkan dengan kerang segar yang rentan terhadap kontaminasi. Abon kerang tidak memerlukan 

banyak persiapan sebelum dikonsumsi. Ini membuatnya praktis untuk dinikmati sebagai camilan atau 

tambahan dalam berbagai hidangan. Abon kerang juga lebih tahan lama di rak toko daripada kerang 

segar, yang memiliki umur simpan yang sangat pendek. Sehingga potensi pasar yang lebih luas karena 

dapat menjangkau konsumen yang mungkin tidak memiliki akses mudah ke kerang segar atau lebih 

suka produk kerang yang praktis dan tahan lama. Maka dengan mengolah kerang menjadi abon, dapat 

meningkatkan nilai tambah produk tersebut, yang dapat menghasilkan pendapatan yang lebih tinggi 

daripada menjual kerang segar (Djamaludin et al., 2023). 

Tujuan kegiatan ini adalah untuk memberikan ketrampilan baru bagi masyarakat desa Pematang 

Cengal terutama bagi istri-istri nelayan. Diharapkan dengan adanya kegiatan ini dapat menambah 

produk yang dapat bermanfaat bagi keluarga dengan tambahan menu keluarga yang bergizi tapi 

mempunyai daya simpan yang lama dibandingkan dengan penyimpanan kerang yang segar. Sehingga 

dapat menambah UMKM baru di Indonesia dengan adanya pengembangan usaha tersebut. 

 

METODE  

Waktu dan Lokasi 

Pengabdian masyarakat ini dilakukan di desa Pematang Cengal Kecamatan Tanjung Pura 

Kabupaten Langkat. Waktu pelatihan adalah pada tanggal 30 September 2023 

Teknik Penyuluhan 

Penyuluhan dimulai dengan memberikan informasi dasar tentang abon kerang, termasuk bahan-

bahan yang diperlukan, langkah-langkah produksi, dan alat-alat yang diperlukan. Lalu dilakukan 

demonstrasi praktis tentang cara mengolah kerang menjadi abon. Ini termasuk tahap persiapan, 

pengolahan, bumbu yang digunakan, pengeringan, dan penyimpanan. Dijelaskan juga praktik-praktik 

keamanan pangan yang harus diikuti selama proses pengolahan abon kerang. Ini termasuk kebersihan 

tangan, peralatan, dan area kerja, serta suhu dan penyimpanan yang aman. Informasi tentang cara 

memilih kerang yang tepat untuk diolah menjadi abon, seperti memilih kerang yang segar, bebas dari 

kerusakan, dan bersih. Untuk membuat abon kerang tahan lama diberitahukan rekomendasi alat dan 

peralatan selama proses pembuatan. Memberikan saran tentang alat dan peralatan yang diperlukan 

untuk membuat abon kerang, seperti panci, pengeringan, alat pemotong, dan peralatan kebersihan. 

Pelatihan 

Pembuatan abon kerang yaitu mengolah kerang bulu menjadi sediaan abon sebagai berikut: 

Pembuatan abon kerang adalah sebagai berikut. Kerang dicuci menggunakan air bersih, untuk 

menghilangkan semua kotoran yang masih menempel pada kerang. Kerang disiangi dengan cara 

menghilangkan isi perut dari kerang. Bumbu-bumbu disiapkan dan dihaluskan kecuali daun salam, 

sereh dan lengkuas dipukul-pukul sampai lunak. Kerang yang sudah dipotong-potong direbus selama 

30-40 menit (sampai lunak dan masak). Daging kerang yang sudah masak ditiriskan (ditaruh di atas 

saringan). Daging kerang yang sudah dingin (setelah direbus) dicabik/disobek-sobek dengan tangan 

sehingga akan terbentuk serat-serat halus. Bumbu digoreng dan ditambahkan santan sampai sampai 

mendidih dan masak. Kemudian ditambahkan gula merah. Serat- serat daging kerang dimasukkan 
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sedikit demi sedikit. Selama penggorengan diaduk terus-menerus. Setelah daging kerang kering, 

ditambahkan minyak goreng sedikit. Penggorengan selesai apabila abon benar-benar kering dan 

dipegang terasa kaku (jika diremas akan hancur). Setelah abon kerang sudah dingin, dikemas dalam 

plastik kemasan serta diberi label. Abon kerang siap dipasarkan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Kegiatan pengabdian masyarakat di Desa Pematang Cengal ini dilakukan untuk memberikan 

inovasi baru dalam membuat abon kerang yang bernilai jual lebih tinggi daripada kerang bulu segar. 

Kegiatan ini juga diharapkan dapat membentuk sebuah UMKM di daerah Pematang Cengal. Peserta 

dalam pengabdian masyarakat ini adalah istri-istri nelayan dengan tiga dosen tim pelaksana 

pengabdian juga lima orang mahasiswa.  

 

 
Gambar 1. Istri-istri nelayan sedang memilih kerang bulu yang baik untuk dijadikan abon dan tim 

pengabdian masyarakat telah melakukan pelatihan produk abon kerang sebagai inovasi baru dalam 

pengolahan kerang 

 

Kerang bulu yang tidak laku di pasaran biasanya disimpan dalam lemari es atau kulkas. Tetapi 

keterbatasan lemari es dan kulkas dengan banyaknya kerang bulu yang tidak laku terjual dapat 

menjadi kendala. Sehingga terjadi beberapa permasalahan kualitas dan turunnya nilai gizi kerang bulu 

(Naw et al., 2020). 

Dengan adanya inovasi pembuatan abon kerang maka dapat mejadi produk dengan nilai jual lebih 

tinggi dan produk yang tahan lama pada proses penyimpanan. Kerang dipilih biasanya yang berukuran 

kecil ke sedang. Kerang yang besar biasanya mempunyai daging yang keras dan susah untuk dijadikan 

abon karena akan lama dalam proses penggorengan menjadi kering (Djamaludin et al., 2023).  

 

 
Gambar 2. Tim pengabdian masyarakat telah melakukan pelatihan produk abon kerang di salah satu 

rumah warga 

 

Masyarakat juga dilatih membuat produknya dalam kemasan yang steril supaya produk tahan lebih 

lama. Menampilkan produk abon kerang tersebut di media sosial. Dan melakukan pemasaran dapat 

meningkatkan nilai jual abon kerang menjadi lebih tinggi sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi 
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bagi masyarakat. Dan diharapkan dapat menambah salah satu UMKM di Indonesia (Hidayat & Fauzi, 

2015; Salman et al., 2020). 

 

 
Gambar 3. Produk abon kerang dalam kemasan yang siap dipasarkan 

 

Dengan kemasan yang menarik dan abon yang diproses dengan tetap menjaga dalam keadaan 

bersih, maka menghasilkan protein yang tetap awet. Proses pengolahan menjadi abon melibatkan 

pemanasan dan pengeringan, yang membantu memperpanjang umur simpan protein dalam kerang 

bulu. Sehingga tetap mendapatkan manfaat gizi dari kerang bulu meskipun dalam bentuk abon 

(Djamaludin et al., 2023). 

Abon kerang bulu dapat menjadi alternatif sumber protein yang berbeda dari daging hewan lainnya. 

Ini adalah pilihan yang baik bagi yang mencari variasi dalam asupan protein. Kerang bulu cenderung 

rendah lemak, dan dalam bentuk abon, yang ditambahkan hanya santan kelapa yang mempunyai asam 

lemak rantai sedang laurat C 12:0. Oleh karena itu, abon kerang bulu bisa menjadi pilihan makanan 

ringan yang rendah lemak. Potensi bisnis dari abon kerang bulu dapat menjadi peluang untuk 

dijadikan UMKM di Indonesia. Abon kerang dapat menjualnya sebagai camilan atau makanan ringan 

yang populer di pasaran Indonesia (Louhenapessy et al., 2022). 

 

SIMPULAN 

Kegiatan pengabdian masyarakat sangat antusias dan senang sekali dengan kehadiran tim 

pengabdian masyarakat dari Universitas Sari Mutiara Indonesia. Pelatihan tersebut sangat bermanfaat 

untuk membuat menu baru dalam keluarga yang tetap bergizi dan mempunyai daya simpan yang tahan 

lama. Diharapkan dari kegiatan ini dapat menciptakan produk inovasi baru sehingga dijadikan 

melahirkan sebuah UMKM di Indonesia. 
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