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ABSTRAK 

 

Bambang Dwi Cahyono: Rancang Bangun Pengaduk Type Brumagin Pada Mesin 

Pembuat Keju Mozzarella Berkapasitas 25 kg/jam.Skripsi,Progam Studi Teknik 

Mesin, Fakultas Teknik dan Ilmu Komputer, Universitas Nusantara PGRI Kediri, 

2026 

 

Kata Kunci: keju Mozzarella, mesin pengaduk, Brumagin 

 

Produksi keju Mozzarella pada sebagian besar Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah 

(UMKM) masih dilakukan secara manual, terutama pada proses pengadukan curd, 

sehingga membutuhkan waktu yang lama dan tenaga kerja yang besar. Penelitian 

ini bertujuan merancang dan menguji mesin pengaduk keju Mozzarella type 

Brumagin berkapasitas 25 kg/jam untuk meningkatkan efisiensi produksi. Metode 

yang digunakan meliputi perancangan, pembuatan, dan pengujian alat. Mesin 

menggunakan pengaduk type Brumagin berbahan stainless steel yang digerakkan 

oleh motor listrik dengan sistem transmisi gearbox, pulley, dan V-belt. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa mesin mampu menghasilkan keju Mozzarella yang 

homogen, elastis, tidak berkerak, dan tidak mudah putus. Selain itu, waktu 

pengadukan 25 kg bahan berkurang dari 120 menit secara manual menjadi 60 menit 

menggunakan mesin. Dengan demikian, mesin yang dirancang mampu 

meningkatkan efisiensi waktu produksi hingga 50% tanpa mengurangi kualitas 

produk. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Dalam konteks industri pangan, termasuk produksi keju Mozzarella, 

UMKM memiliki potensi besar dalam berkontribusi sekitar 61% dari Produk 

Domestik Bruto (PDB) Nasional, yang setara dengan Rp9.580 triliun, dan 

menyerap 97% dari total tenaga kerja di Indonesia(Kholifah & Andini, 2024). 

Melalui pemanfaatan bahan baku lokal seperti susu sapi segar dari peternak 

sekitar, UMKM produsen keju Mozzarella dapat menciptakan nilai tambah pada 

produk pertanian dan peternakan. Selain itu, dengan penerapan teknologi tepat 

guna, pelaku UMKM dapat meningkatkan efisiensi proses produksi, menjaga 

kualitas keju yang dihasilkan, serta memperluas jangkauan pasar. Keberadaan 

UMKM pengolah keju Mozzarella juga berkontribusi terhadap penguatan 

ekonomi lokal dan mengalami peningkatan yang cukup besar di tahun 2017 

dengan total penjualan mencapai 119juta dolar dengan tingkat pertumbuhan 

pasar mencapai 8,1% setiap tahunnya(Amalia et al., 2025).sehigga mampu 

menciptakan rantai nilai baru mulai dari peternak susu, produsen keju, hingga 

pedagang dan pelaku kuliner. 

Keju Mozzarella merupakan salah satu jenis keju lunak yang dibuat dari 

susu sapi atau susu kerbau sebagai bahan utamanya. Proses pembuatannya tidak 

melalui tahap pematangan seperti pada keju keras, sehingga tergolong sebagai 

keju segar yang dapat langsung dikonsumsi setelah selesai diproses. Teksturnya 

yang lembut, elastis, serta cita rasanya yang gurih menjadikan keju Mozzarella 

banyak digemari dan sering digunakan dalam berbagai olahan makanan, seperti 

pizza, lasagna, dan aneka hidangan modern lainnya.Meskipun popularitasnya   

terus meningkat, keju Mozzarella masih belum banyak diproduksi maupun dijual 

secara luas di Indonesia. Salah satu penyebabnya adalah persepsi masyarakat 

bahwa pembuatan keju merupakan proses yang rumit dan memerlukan peralatan 

khusus. Kurangnya pengetahuan dan keterampilan dalam teknik pengolahan 

keju juga menjadi kendala dalam pengembangan produksinya di tingkat lokal. 
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Padahal, dengan pemanfaatan susu segar dari peternak dalam negeri dan 

penerapan teknologi yang tepat, keju Mozzarella sebenarnya dapat dihasilkan 

secara mandiri dan berpotensi menjadi produk unggulan lokal.(Nindyasari et al., 

2022) 

Dalam proses pembuatan keju Mozzarella, banyak Usaha Mikro, Kecil, 

dan Menengah (UMKM) yang masih mengandalkan cara-cara tradisional yang 

kurang efisien. Tahapan penting seperti pemanasan dan peregangan jadi 

umumnya masih dilakukan secara manual, sehingga menjadi hambatan dalam 

meningkatkan kapasitas produksi maupun menjaga konsistensi kualitas produk. 

Padahal, UMKM memiliki peran besar dalam perekonomian Indonesia, karena 

menjadi penopang utama aktivitas ekonomi masyarakat serta berkontribusi besar 

dalam menjaga stabilitas ekonomi. 

Di daerah Pare, Kediri, terdapat UMKM yang memproduksi keju Mozzarella 

tradisional dimana proses yang berlangsung masih  menggunakan   manual. 

Setiap tahap pembuatan keju dilakukan dengan tangan, mulai dari proses 

pemanasan, pengentalan susu, hingga penarikan adonan untuk membentuk 

tekstur elastis khas Mozzarella. Walaupun masih mengandalkan peralatan 

sederhana, pengusaha ini mampu menghasilkan keju berkualitas dengan bahan 

baku susu segar dan teknik pengolahan yang teliti. 

Untuk meningkatkan efisiensi dan kualitas produksi, kami berinisiatif 

merancang mesin pengaduk keju berkapasitas 25 kg. Alat ini diharapkan mampu 

menggantikan sebagian besar proses pengadukan manual yang memerlukan 

banyak tenaga dan waktu. Dengan adanya mesin tersebut, kegiatan pencampuran 

bahan keju dapat dilakukan secara lebih cepat dan merata, sehingga 

menghasilkan produk yang lebih homogen dan berkualitas. Selain itu, 

penggunaan mesin pengaduk juga akan mengurangi beban kerja tenaga manusia 

serta membantu meningkatkan produktivitas usaha secara keseluruhan. 

Dengan adanya rancangan mesin pengaduk ini, proses produksi dapat 

dilakukan secara lebih cepat dan efisien, sehingga pelaku usaha tidak perlu lagi 

mengandalkan tenaga manual yang memakan waktu dan energi besar. Desain 

alat ini bertujuan untuk mempermudah proses pengolahan bahan keju 

Mozzarella agar hasilnya lebih merata dan berkualitas tinggi. Penggunaan mesin 
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ini juga diharapkan mampu meningkatkan kapasitas produksi serta menjaga 

konsistensi hasil adukan dalam setiap proses pembuatan keju. 

 

Gambar 1.1 Pengaduk Keju Manual 

Sumber : (Survei Usaha Mikro Kecil) 

Mesin pengaduk ini dirancang dengan motor listrik sebagai penggerak 

utama, yang berfungsi memutar poros (as) dan menggerakkan pisau pengaduk 

tipe brumagin. Karakteristik pengaduk type Brumagin cocok digunakan pada 

proses pencampuran bahan yang bersifat plastis dan memiliki viskositas tinggi, 

di mana keutuhan dan kestabilan struktur bahan perlu dipertahankan selama 

pengadukan berlangsung. Selain itu, pengaduk tipe Brumagin umumnya 

dioperasikan pada kecepatan putar rendah dengan torsi besar yang diperoleh 

melalui sistem transmisi seperti gearbox. Perpaduan antara desain pengaduk dan 

pengoperasian pada putaran rendah mampu menekan terjadinya beban kejut, 

mengurangi getaran mesin, serta meminimalkan tingkat keausan komponen 

mekanis. Dengan demikian, desain dan karakteristik kerja pengaduk tipe 

Brumagin dinilai mampu memenuhi kebutuhan proses pengadukan yang 

menuntut kestabilan operasi, homogenitas campuran, serta perlindungan 

terhadap struktur bahan, sehingga layak untuk diteliti dan diterapkan dalam 

perancangan mesin pengaduk pada industri pangan (Colvin, Howard, Senyek, 

2002). 
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B. Batasan Masalah 

Batasan masalah yang digunakan pada penelitian ini adalah pengaduk type  

Brumagin pada pengaduk keju Mozzarella berkapasitas 25 kilogram/jam. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi di atas,maka dirumuskan 

masalah sebagai berikut: Bagamaimana merancang pengaduk dan cara kerja type 

brumagin pada mesin pembuat keju mozarella berkapasitas 25 kilogram/jam? 

D. Tujuan Penelitian 

Dengan dilaksanakan proses rancang bangun ini bertujuan untuk sebagai 

berikut: Untuk mengetahui bagaimana merancang pengaduk dan cara kerja type 

brumagin pada mesin pembuat keju Mozzarella berkapasitas 25 kilogram/jam. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Teoritis 

a. Memberikan kontribusi terhadap pengembangan ilmu pengetahuan di 

bidang teknologi pangan dan rekayasa alat produksi. 

b. Mendukung inovasi desain alat produksi sederhana namun efektif untuk 

usaha skala kecil. 

2. Praktis 

a. Membantu pelaku usaha mikro kecil untuk menghemat waktu dan tenaga 

kerja dalam proses pengadukan keju. 

b. Meningkatkan efesiensi dan kapasitas produksi,sehingga dapat memenuhi 

permintaan pasar yang lebih besar. 

c. Bisa menghasilkan inovasi baru 
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