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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk merancang sistem transmisi pada mesin
pembuat keju mozzarella berkapasitas 25 kg/jam yang mampu menghasilkan
putaran rendah dan torsi tinggi sehingga proses pengadukan berlangsung lebih
stabil dan efisien. Latar belakang penelitian ini didasarkan pada masih banyaknya
proses pembuatan keju mozzarella pada usaha mikro, kecil, dan menengah
(UMKM) yang dilakukan secara manual sehingga membutuhkan tenaga kerja yang
besar, waktu produksi yang lama, dan menghasilkan kualitas pengadukan yang
kurang konsisten. Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian dan
pengembangan (Research and Development/R&D) dengan tahapan studi literatur,
perancangan, perhitungan sistem transmisi, pembuatan desain, pengujian, validasi,
dan analisis hasil. Sistem transmisi yang dirancang terdiri atas motor listrik 1 HP
dengan putaran 1.400 rpm, pulley penggerak dan pulley yang digerakkan
berdiameter 80 mm, V-belt tipe A33, serta gearbox dengan rasio reduksi 1:60. Hasil
perancangan menunjukkan bahwa sistem transmisi mampu menghasilkan putaran
pengaduk yang stabil dengan torsi yang sesuai untuk proses pengadukan keju
mozzarella. Berdasarkan hasil uji coba, sistem transmisi dapat bekerja dengan baik
tanpa terjadi slip pada V-belt sehingga proses pencampuran bahan berlangsung
lebih merata dan efisien. Perancangan ini diharapkan dapat menjadi alternatif
penerapan teknologi tepat guna bagi UMKM dalam meningkatkan produktivitas,

kualitas produk, serta efisiensi proses pembuatan keju mozzarella.

Kata kunci: Sistem transmisi, gearbox, V-belt, pulley, keju mozzarella, mesin

pengaduk, UMKM.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Secara umum, mesin untuk memproduksi keju mozzarella terdiri dari
beberapa bagian penting, termasuk mesin penggerak, sistem transmisi, poros
serta alat pengaduk, wadah pemrosesan, dan kerangka mesin. Mesin penggerak
berperan sebagai sumber tenaga utama yang menciptakan rotasi, kemudian
energi tersebut diteruskan melalui sistem transmisi untuk mengurangi kecepatan
dan meningkatkan torsi sesuai dengan kebutuhan proses pengadukan keju.

Keju mozzarella adalah salah satu jenis produk yang berasal dari susu
yang banyak diminati dan memiliki nilai ekonomi tinggi. Melalui suatu proses
pembuatan yang memerlukan tahap pengadukan yang terus-menerus.
Pengadukan yang tidak teratur dapat mengakibatkan tekstur keju menjadi kurang
lentur, memiliki kualitas yang buruk, serta meningkatkan kemungkinan
kerusakan bahan baku. Di sektor industri kecil dan menengah (IKM), pengaduk
masih banyak dilakukan secara tradisional sehingga tidak efisien dan tidak dapat
menghasilkan tingkat produksi yang stabil, sehingga mengakibatkan
menurunnya efisiensi dan  tidak dapat memproduksi barang dengan
konsistensi yang sama (Siburian, 2019).

Untuk meningkatkan mutu hasil produksi, dibutuhkan alat pengaduk
keju yang dilengkapi dengan sistem transmisi yang dapat menghasilkan putaran
rendah tetapi dengan torsi yang tinggi. Umumnya, transmisi ini memanfaatkan
gearbox sebagai pengurang kecepatan dari motor listrik. gearbox dipilih karena
mampu mempertahankan kestabilan torsi saat menghadapi beban berat seperti
adonan keju. Dengan merancang gearbox yang memiliki rasio reduksi tertentu,
putaran motor dapat diturunkan sehingga lebih sesuai dengan kecepatan
pengaduk dan menghasilkan torsi yang konsisten. Gearbox sangat efisien untuk
mendapatkan putaran rendah dan torsi besar dalam proses mencampur bahan
yang memiliki viskositas tinggi (Syaifurrizal & Mahmudi, 2024).

Selain itu, kalkulasi yang perlukan untuk daya dan torsi pada pengaduk

makanan kental perlu memasukkan faktor beban viskositas, sehingga



penggunaan gearbox menjadi penting untuk mengurangi kecepatan sekaligus
menjada momen puntar yang memadai. Pemilihan daya motor dan rasio gearbox
dilakukan dengan memperhatikan sifat-sifat beban pengaduk agar kinerja proses
tetap terjaga dengan baik. Berdasarkan isu yang ada, diperlukan penelitian
tentang desain transmisi yang sesuai untuk alat pengaduk keju mozzarella
dengan kapasitas 25kg per jam, agar mesin dapat beroperasi dengan maksimal,
torsi yang memadai (Saputra & Rhohman, 2023)Dengan cara ini, perancangan
sistem transmisi pada mesin pengaduk keju mozzarella menjadi sangat krusial
untuk memenuhi permintaan dari sektor industri kecil akan mesin yang lebih
bermanfaat, efisien, stabil, dan mampu memperbaiki mutu serta jumlah
produksi. Perancangan transmisi yang akurat diharapkan dapat memberikan
jawaban bagi pelaku IKM dalam memperkuat daya saing dan kualitas produk
mozarella secara berkelanjutan. Kecepatan pengaduk yang stabil dan sejalan
dengan prosedur. Perancanagan transmisi dapat mengurangi kecepatan
pengaduk, sekaligus meningkatkan efisiensi. pemilihan rasio yang tepat sangat
krusial bagi performa alat pengaduk karena hal ini memengaruhi torsi dan

kecepatan keluaran.

Gambar 1. 1 survey pengusaha mikro kecil keju mozarella

B. Batasan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dijelaskan sebelumnya,
batasan masalah yang diangkat dalam penelitian ini adalah:
1. Perancangan ini hanya meliputi bagian transmisi.

2. Perancangan transmisi melibatkan sabuk dan roda gigi.



C. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah dan batasan masalah di atas, maka
dirumuskan beberapa permasalahan sebagai berikut:
Bagaimana merancang transmisi yang sesuai pada mesin pengaduk keju
mozzarella kapasitas 25 kg/jam?
D. Tujuan Penelitian
Merancang transmisi pada mesin pengaduk keju mozzarella dengan
kapasitas 25 kg/jam.
E. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan bisa berkontribusi dalam pengembangan
desain sistem transmisi pada perangkat pengaduk keju mozzarella dengan
kapasitas 25 kg per jam, sehingga menghasilkan putaran yang konsisten serta
torsi yang cukup. Temuan dari studi ini bisa menjadi pedoman teknis bagi pelaku
industri kecil dan menengah dalam menciptakan atau menyempurnakan mesin
pengaduk keju yang lebih efisien dan terpercaya. Selain itu, penelitian ini juga
diharapkan dapat berfungsi sebagai rujukan akademis di ranah teknik mesin,
khususnya yang berhubungan dengan perancangan sistem transmisi pada mesin
pengolahan makanan, serta mendukung perbaikan kualitas dan konsistensi

produksi keju mozzarella secara berkelanjutan.
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