ANALISA PASAR :
LADA

Asal Mula :

Lada secara botanikal dikenal sebagai Piper Nigrum, merupakan salah satu
rempah yang paling tua dan populer di dunia. Pada masa prasejarah, lada hitam
dibudidayakan secara luas di daerah tropis Asia Tenggara. Tanaman hijau ini
tumbuh merambat sejak zaman dahulu di pesisir pantai Malabar, India.

Botani :

Selain di India, lada hitam dibudidayakan secara luas di Indonesia, Malaysia,
Brazil, Sri Lanka, Vietnam dan China. Tumbuh dengan cabang yang menjalar halus
dengan tangkai yang bersambung dan menggembung pada bagian lipatan.
Tanaman ini memiliki daun yang lebar, hijau berkilauan, dengan tangkai yang teratur
berselang-seling, juga berbunga kecil putih, rapat, tak bertangkai, ramping berduri,
dan dalam satu kumpulan terdapat sekitar 50. Sedangkan buahnya bulat,
berdiameter sekitar 0,5-1,0 cm dan berbiji tunggal. Buah menjadi merah kekuningan
matang dan saat mengandung biji. Baunya sangat beraroma dan menusuk, rasanya
pedas, menggigit dan sangat tajam.

Budidaya :

Untuk mendukung pertumbuhannya, lada hitam memerlukan hujan yang
teratur, suhu sedang, dan tempat yang teduh agar dapat tumbuh dengan baik.
Perkembangbiakan/ perambatan biasanya dengan memotong tangkai. Pemotongan
diatur dekat dengan sebuah pohon atau sebuah tiang yang akan menyediakan
tempat untuk mendukung perumbuhan. Tanaman lada hitam kadang-kadang
diselipkan dalam tanaman kopi, teh, kelapa, pinang, dan karet. Lada hitam mulai
berbuah dalam 2 sampai 5 tahun dan mulai menghasilkan selama kurang-lebih 40
tahun. Ada dua jenis lada — lada hitam dan lada putih.

Lada Hitam :
Pengantar :

Dikenal sebagai ‘raja rempah’, lada hitam berada dalam posisi rempah yang
paling berharga dan bernilai di dunia. Lada hitam ada pada urutan ketiga rempah
yang paling sering ditambahkan untuk bumbu masakan pada segala jenis makanan
diantara semua rempah-rempah lainnya. india merupakan salah satu penghasil lada
hitam terbesar setelah China dan Vietnam. Lada hitam memiliki peran yang sangat
penting dalam perdagangan internasional India. Disebutkan pula bahwa orang-
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orang Eropa datang ke India pada masa dahulu untuk mendapatkan rempah ini.
Berbagai macam lada hitam telah diperdagangkan di pasar internasional, dan India
masuk dalam lima besar eksportir lada hitam, bersama dengan Vietnam, Indonesia,
Brazil, dan Malaysia.

Apakah Lada Hitam?

Lada hitam didefinisikan sebagai buah yang belum matang Piper Nigrum,
tanaman merambat yang tipis, yang mana digunakan dalam bentuk kering sebagai
bumbu masakan. Lada hitam merupakan rempah yang paling tua dan paling banyak
digunakan sebagai bumbu, baunya sangat tajam. Di India tanaman ini banyak
dihasilkan dan terkonsentrasi di bagian selatan dan bagian India yang beriklim tropis
lainnya. Rempah ini berasal dari tanaman Piper Nigrum yang tumbuh merambat.
Untuk mendapatkan lada hitam, buah dari tanaman dipilih waktu masih belum
sepenuhnya matang, kemudian difermentasi lalu dikeringkan di bawah matahari
sampai kandungan airmya hilang dan warnanya berubah menjadi cokelat kehitaman.

Asal Kata Lada Hitam:

Kata lada dalam bahasa Inggris ‘pepper’, yang berasal dari bahasa Sanskit
‘pippali’. Dari istilah Sankrit ini menjadi kata ‘peperi’ di Yunani dan ‘piper’ di Latin.
Dua kata tersebut pada dasarnya merujuk pada ‘pepper’ bukan ‘long pepper’ (cabai).
Dalam istilah Hindi, lada hitam dikenal dengan nama ‘kali mirch’.

Kandungan Zat (Komponén) dari Lada Hitam :

Lada hitam memiliki aroma yang tajam dan menusuk serta memiliki rasa yang
sangat pedas. Rasa pedas ini dikarenakan adanya kandungan dua zat alkaloid di
dalam lada vyaitu pipperine dan piperidine. Selain itu rasa pedas dan tajam juga
dikarenakan resin tanaman spesifik tertentu yang dapat ditemukan dalam biji buah.

Kandungan dari monoterpenes seperti sabinene, beta-pinene, limonene,
terpinene, alpha-pinene, myrcene, delta-3-carena, dan turunan monoterpene
menyebabkan ketajaman dan aroma pedas yang ada pada lada hitam. Lada hitam
mengandung 3 persen minyak esensial, dengan sekitar 20 persen dari minyak
esensial ini dihasilkan dari minyak atsiri seperti befa-caryophyllene, humulene,
betabisabolone dan caryophyllene ketone. Selain komposisi dasar ini, lada hitam
juga mengandung sekitar 8 persen sampai 14 persen uap lembab (embun), 1,55
persen sampai 2,60 persen nitrogen dan 28 persen sampai 49 persen zat tepung
yang diperoleh dari asam hidrolisis.

Sejarah Lada Hitam :

Lada hitam adalah salah satu dari bentuk rempah pertama yang telah
dibudidayakan sejak masa prasejarah. Disebut-sebut sebagai master dari semua
rempah karena kemampuannya untuk dapat disimpan bertahun-tahun tanpa
kehilangan rasa dan aroma. Pentingnya peran lada hitam juga dapat dilihat dari
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peristiwa sejarah di masa lalu, dimana lada hitam digunakan sebagai alat tukar
pembayaran pajak, seserahan perkawinan, sewa, dll. Pada zaman Mesir Kuno, lada
hitam ditemukan di cuping hidung Ramesses Il, Raja Firaun ketiga pada dinasti ke
sembilan belas. Lada hitam ditempatkan disana untuk mengawetkan jasadnya
dalam mummi, sebagai bagian dari ritual di Mesir.

Di abad pertengahan, lada hitam digunakan untuk menyembunyikan bau
busuk daging. Lada hitam dikenal berasal dari India dan telah digunakan sejak 2000
SM. Daerah penghasil pokok lada hitam terkonsentrasi di pesisir pantai Malabar di
Kerala, India. Setelah abad pertengahan, lada hitam mengalami perpindahan dari
pesisir Malabar ke Eropa, Afrika Utara, dan Timur Tengah. Tanaman ini tumbuh di
Malaysia dan Indonesia sejak 2000 tahun yang lalu. Rempah ini juga telah
menimbulkan ketertarikan orang-orang Eropa untuk datang ke India.

Jenis-Jenis Lada Hitam :

Berbagai jenis tanaman lada hitam tumbuh di India dan seluruh dunia. Nama-
nama lada hitam diambil dari nama area dimana mereka tumbuh karena memiliki
perbedaan satu sama lain dalam warna, bentuk, kandungan kimia, rasa, dll.
Beberapa varietas lada hitam yang terkenal adalah :

e Tellicherry : Adalah lada hitam yang memiliki kualitas yang tinggi dengan
buah yang besar dan ranum. Telicherry sangat besar dalam ukuran dan tidak
memeriukan waktu yang lama untuk matang. Jenis ini juga dikenal karena
aromanya yang kuat dan bau menyengat.

e Malabar : Tumbuh di pesisir Malabar di Kerala, memiliki rasa yang sama
dengan lada hitam jenis Tellicherry. Aromanya manis dan segar, banyak
digunakan dalam hidangan pencuci mulut.

« Lampung : Berasal dari Indonesia, jenis ini dikenal sebagai salah satu lada
hitam terbaik di dunia. Rasanya sangat pedas dan dilengkapi dengan aroma
yang sangat kuat.

e Sarawak : Diproduksi di timur laut Kalimantan, Indonesia. Jenis ini dianggap
juga sebagai salah satu yang terbaik di dunia. Jenis ini sangat segar dan
memiliki rasa yang tajam.

« Jenis Lainnya : Allepey, Saigon, Penang, Singapura, dll.

Pembudidayaan dan Penyimpanan Lada Hitam :

Lada hitam diperoleh dari buah yang tumbuh pada tanaman Piper Nigrum.
Untuk mendapatkan lada hitam terbaik, tanaman ini membutuhkan musim hujan
yang panjang selama masa pertumbuhannya, suhu udara yang sedang dan dengan
bantuan sedikit naungan (tempat teduh). Setelah buahnya mulai berwarna merah, itu
tandanya boleh dipetik dan disimpan dalam ruangan. Untuk menjaga buah dari
hama, permukaan buah direndam ke dalam air mendidih selama sekitar 10 menit.
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Setelah warnanya berubah menjadi cokelat kehitaman, buah dijemur di
bawah matahari selama sekitar empat hari, sehingga kandungan air didalamnya
menguap, buah-buah lada ini kemudian digiling. Lada hitam harus disimpan di dalam
tempat yang sejuk, kering, dan gelap sehingga rasanya dapat bertahan dalam
jangka waktu yang lama.

Manfaat LLada Hitam :

Lada hitam, menjadi rempah yang paling tua di dunia, baik sebagai rempah
maupun sebagai obat. Rempah ini memiliki banyak manfaat sebagaimana dapat
dilihat hal-hal berikut :

- Dikarenakan aroma dan rasanya yang kuat, lada hitam paling banyak
digunakan sebagai bahan tambahan pada makanan sehingga membuat
rasanya menjadi enak dan lezat.

- Disebabkan oleh kuatnya pengaruh lada hitam terhadap kesehatan, lada
hitam telah banyak digunakan dalam banyak sistem obat tradisional seperti
Ayurveda, Unani, dan Siddha.

- Lada hitam berperan sebagai antiodepresan dan juga antioksidan yang
membantu menurunkan tekanan kolesterol pada batas tertentu

- Kandungan minyak esensial yang ada pada lada hitam membantu meredakan
sakit otot, demam, dll, dan juga membantu meningkatkan sirkulasi darah.

- Lada hitam juga berperan sebagai pencegah serangga yang efektif. Jika
ditambahkan dengan seperempat air, lada hitam akan berperan sebagai
toksin yang efektif, memiliki kemampuan untuk membunuh hewan pengerat,
semut, hama, dll.

Pasar Lada Hitam :

Lada hitam diperhitungkan sebagai komoditas ekspor terbesar di India.
Kerala, di bagian selatan India, adalah penghasil lada hitam terbesar, menghasilkan
90 persen dari total produksi lada. Sejak beberapa tahun terakhir, keberadaan India
di pasar internasional dalam hal ekspor lada tidak dapat diremehkan, India
menempati rangking 3 dalam produksi lada di dunia. Beberapa pasar utama India
yang berperan dalam perdagangan lada hitam adalah Kochi dan Sultan Bethary di
Kerala, baru-baru ini Delhi dan Nagpur juga muncul sebagai pemain kunci dalam -
sektor perdagangan lada hitam.

Lada Putih :
Lada putih diperoleh dari mengupas bagian terluar (pericarp) dari buah yang
telah matang. Kulit bagian terluar dari buah dapat dilunakkan dengan cara

menyimpan buah dalam tumpukan yang lembab (basah) selama 2 atau 3 hari atau
dengan memasukan buah ke dalam karung kemudian direndam ke dalam air selama
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7 sampai 15 hari, tergantung pada wilayah geografis. Kemudian kulit terluar (mantel
buah) akan melunak dan dapat dilepaskan dengan cara mencuci dan menggosok
atau dengan menginjak-injak, kemudian buah di jemur di bawah sinar matahari.
Seluruh lada putih dapat juga disiapkan melalui penggilingan dari mantel buah
dengan menggunakan mesin. Rasa dan aromanya tidak begitu tajam seperti lada
hitam.

Lada hitam dan lada putih memiliki dua komponen, minyak atsiri dan
komponen yang pedas (pungent), secara umum dikenal sebagai piperine. Lada
hitam mengandung sekitar 0,6-2,6 persen minyak esensial yang memiliki rasa yang
beraroma tetapi tidak terlalu pedas.

Tabel - |
Jenis Lada dan Rata-Rata Hasil Panen
Nama Daerah tempat Rata-rata Oleoresin | Piperine | Minyak
tumbuh Hasil Panen (%) (%) Esensi
kg/ha (kering) al (%)
MG-1 1252,0 12,0
Karimunda 1250,0 11,9
Panniyur - 1 | Pepper Rsearch 1242,0 11,8 53 3,5
Station, Kerala
Agri. University,
Panniyur
Panniyur - 2 -do- 2570,0 10,9 6,6 3,4
Panniyur - 3 -do- 1953,0 12,7 5,2 3,1
Panniyur - 4 -do- 12770 9,2 4,4 2,1
Panniyur - 5 -do- 1098,0 12,33 55 3,8
Subhakara IISR, Calicut 2352,0 12,4 3,4 5.0
Sreekara -do- 2677,0 13,0 5,1 7,0
Panchami -do- 2828,0 12,5 4,7 3,4
Pournami -do- 2333,0 13,8 4.1 3,4

Sumber : Spices Board, India

Aroma dan Rasa:

Lada hitam digunakan dalam hampir setiap masakan yang memeriukan

bumbu/ rempah. Rempah ini digunakan secara luas sebagai saos, kuah, pengolahan
daging, pengolahan ayam dan jenis unggas lainnya, makanan camilan, dll. Baik lada
hitam maupun lada putih digunakan dalam makanan diseluruh dunia, pada semua
tahap proses memasak dan sebagai bumbu meja. Lada putih dapat dibedakan dari
perbedaan aroma dan rasanya serta digunakan dalam level yang lebih rendah.
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Tabel - I
Kondisi ideal untuk pembudidayaan lada

Iklim Iklim Tropis Lembab yang Hangat
Fisiografi Lereng bukit bergelombang
Curah Hujan Tahunan 200-300 cm
Suhu 10 derajat celsius — 40 derajat celsius
Kelembapan Relatif 60-95 persen
PH 4.5-6.0
Ketinggian Permukaan Laut Permukaan Laut 1500mdpl
Lereng (%) 1-3
Drainase Baik
Stoniness Nol
Tekstur Liat halus berpasir
Kedalaman Tanah (cm) Deep (100-150 cm)
CEC (cmol (P+) kg - 1 15-20
Titik Jenuh (%) 45-50

Sumber : Spices Board, India
Lada Secara Global :

Lada hitam dibudidayakan di negara-negara berkembang di seluruh Asia dan
Amerika Selatan. Konsumsi lada hitam terkonsentrasi di negara-negara industri
disamping India. Disamping mengkonsumsi, India juga menghasilkan lada hitam.

Produksi Lada Secara Global

Produksi lada secara global sekitar 2,800 ribu - 300 ribu ton per tahun.
Produksi menurun sejak tahun 2004. Hal ini dipengaruhi oleh krisis harga dunia yang
menjadi alasan utama untuk penurunan hasil pada beberapa tahun terakhir. Lebih
lanjut, perkebunan lada di negara penghasil utama seperti Vietnam dan India
mengalami kendala berupa hama dan penyakit tanaman serta kendala lain adalah
kurangnya pengelolaan yang baik selama beberapa tahun terakhir ini.

Dari total produksi lada, lada hitam menempati posisi utama dengan jumlah
total produksi sebanyak 77,5 persen sedangkan lada putih sebanyak 2,5 persen
dari jumlah total produksi. Indonesia dan Vietnam adalah penghasil utama lada putih
dan India adalah penghasil utama lada hitam.

Faktor- Faktor yang Menyebabkan menurunnya Produksi Lada di Negara-
Negara Produsen

- Harga yang rendah sejak 2001, hal ini mengecilkan hati para petani untuk
merawat dengan baik tanaman lada mereka.

- Biaya perawatan yang tinggi terutama untuk tenaga kerja dalam beberapa
tahun terakhir.
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- Penyakit pada tanaman di beberapa negara seperti Vietnam dan India
- Iklim yang kurang bersahabat di beberapa negara tempat tumbuhnya lada.

Penghasil utama lada diseluruh dunia adalah Vietnam (sekitar 0,900 ribu
tons), India (0,550 ribu ton), Brazil (0,400 ribu ton) dan Indonesia (0,300 ribu ton).
Vietnam adalah eksportir lada terbesar dan Amerika adalah importir lada terbesar di
dunia.

Vietnam adalah penghasil terbesar lada di dunia yang memberikan kontribusi
sebanyak 34 persen dari produksi lada dunia disusul oleh India (19 persen), Brazil
(13 persen), Indonesia (9 persen), Malaysia (8 persen), China (7 persen), Sri Lanka
(6 persen) dan Thailand (4 persen).

Produksi Lada di India

India adalah penghasil lada terbesar kedua di dunia. Kerala dan Karnataka
merupakan wilayan utama tumbuhnya lada di India. India menghasilkan sekitar
0,530 ribu ton per tahun. Sejak 2005-06, produksi telah menurun drastis dikarenakan
hama dan penyakit yang menyerang. Dikarenakan hal ini, India menghasilkan
sekitar 50.000 ton. Kerala adalah penghasil lada terbesar, terhitung lebih dari 50
persen dari produksi total India, disusul oleh Karnataka dan Tamil Nadu.

Tabel - il

Produksi Lada Dalam Negeri
(Luas Lahan dalam Hektar; Produksi dalam ton)

Tahun Lahan Produksi
2007-08 198958 50000
2008-09 181299 50000
2009-10 198986 : 50000
2010-11 183780 48000

Sumber : Spices Board, India

Kalender Penanaman

Lada adalah tanaman hijau yang tumbuh pada daerah perbukitan India. Lada
hitam berbunga selama periode Mei-Juni. Tanaman ini membutuhkan 6-8 bulan dari
masa berbunga sampai dapat dipanen. Biasanya musim panen dillakukan selama
bulan Desember.

Musim Penanaman :

Musim panen memanjang dari Desember sampai Januari pada di daerah
dataran dan Januari sampai Maret di daerah perbukitan. Februari akan menjadi
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musim puncak panen. Batas kelembapan optimum yang terkandung dalam lada
kering untuk mencegah serangan hama adalah 8-10 persen.

Di kerala, lada dibudidayakan di kota-kota: ldduki, Kottayam, Cannanore,
Calicut dan Wayanad. Beberapa tahun belakangan ini, wilayah lain seperti Andhra
Pradesh, Orissa, West Bengal, Assam, Tripura, Meghalaya, dll juga telah mulai
menunjukkan ketertarikan untuk membudidayakan lada. Sejak tahun 2008,
kontribusi dari Karnanataka terlihat signifikan dengan hasil yang tinggi. Selama 1-2
tahun, Karnataka, Kerala, dan Tamil Nadu menyumbang sebesar 25000 ton, 18000
ton dan 6000 ton berturut-turut.

Hasil panen lada terlihat menurun pada sekitar 300-500 kg per hektar di India
dibandingkan dengan di Vietnam sekitar 2000 kg per hektar. Dikarenakan hal ini,
biaya budidaya di India diperkirakan lebih tinggi disamping itu juga terdapat masalah
lain yaitu kekurangan tenaga kerja. Hal ini telah memicu harga lada dari India lebih
mahal dibandingkan lada dari Vietnam.

Alasan untuk rendahnya produktivas lada di India

- Lada telah dibudidayakan secara dominan sebagai tanaman tumpangsari

- Penanaman terus-terusan dari bibit yang memiliki produktivas dan kualitas
rendah

- Tanaman yang sudah tua serta tanaman yang sudah tidak produktif tetap
eksis/ tidak disingkirkan

- Kerugian akibat hama dan penyakit

- Tidak mengadopsi tata cara/ teori dan aplikasi ilmu agronomi yang benar/
sesuai

Kochi (Kerala) adalah pusat perdagangan lada utama di India. Thodupuzha,
Madikeri, ldduki, Wayanad, Chickmagalur dan Sekaleshpur merupakan pusat
perdagangan lainnya di India. Dalam beberapa tahun terakhir dilaporkan, pasokan
lada dari pusat perdagangan seperti distrik Idukki dan Wayanad (Kerala),
Chikamagalur dan Coorg (Karnataka) dan Gudalur (Tamil Nadu) yang dikirim ke
wilayah-wilayah pengonsumsi tanpa dikenai pajak. Berdasarkan pada data
perdagangan, kehilangan pajak sekitar Rs 10-12 crores setiap tahun di Kerala dan
Karnataka.

Permintaan dalam negeri

Permintaan dalam negeri di India diantisipasi pada sekitar 45.000 ton per
tahun. Dalam tahun-tahun terakhir, konsumsi lada di dalam negeri meningkat
perlahan-lahan akan tetapi stabil. Perubahan dalam kebiasaan makanan dan
meningkatnya kesadaran akan konsumsi makanan yang sehat dan kaya rasa telah
memberikan dampak positif pada tingginya tingkat konsumsi lada. Konsumsi lada di
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dalam negeri termasuk penggunaan kuliner, oleoresin, industri farmasi bersamaan
dengan penggunaan bahan pengawet. Dengan meningkatnya permintaan konsumen
terlihat dari semakin berkurangnya jumlah tanaman/ stok lada di dalam negeri.

Kecenderungan Ekspor

Ekspor lada dari India semakin menguat secara signifikan sejak 2006-2007.
Pada tahun 2007-08, angka ekspor mencapai 35,000 ton. Selama periode 2008-09
angka ekspor mengalami penurunan dikarenakan resesi global.

Lada adalah rempah terbesar kedua yang diekspor oleh India. Dalam hal
jumlah, terhitung 14 persen dan dalam hal nilai (value) terhitung sekitar 8 persen.
Bentuk lada hitam yang diekspor adalah bubuk dan oleoresin.

Karena jenisnya yang bervariasi, lada hitam merupakan jenis utama yang
diekspor oleh India. Bentuk lain dari lada yang diekspor meliputi - long pepper,
light black and pinheads, black ungarbled pepper, dehydrated green pepper, pepper
pinheads, freeze dried green pepper, frozen pepper, white pepper dan
crushed/ground pepper.

Tabel - IV

Ekspor Lada dari India
{Nilai/ Value : US § Juta)

No, | Nama Negara 2007-08 2008-09 2009-10 2010-11 2011-12 2012-13*

1 | Amerika Serikat 86,27 77,53 60,45 73,98 168,72 86,10
2 | Malaysia 75,27 49,61 75,65 97,77 112,69 43,69
3 | SriLanka 33,67 37,69 43,93 52,80 70,08 30,13
4 | Thalland 437 11,01 11.76 9,28 48,36 34,25
5 | Pakistan 13,71 24 .58 0,48 28,69 42,31 10,06
& | Bangladesh 41,28 2,35 27,42 28,38 28,99 15,80
7 | China 2,44 0,92 4,39 5,94 26,99 13,93
8 | Vietnam 8,46 3,00 8,70 8,72 2263 60,00
9 | Indonesia 10,09 10,35 12,23 18,24 22,12 12,08
10 | UEA 10,64 9,53 7,95 9,68 20,70 10,03
11 | Inggris 12,14 12,53 13,05 14,73 19,54 16,18
12 | Meksiko 4,60 2,45 4,26 17,71 15,68 23,52
13 | Uali 6,98 6,24 3,79 503 10,50 3,40
14 | Australia 6,13 6,06 434 5,56 10,49 5,87
15 | Nepal 503 4,58 4,42 4,83 10,35 4,16
168 | Afrika Selatan 5,01 4,85 449 588 9,86 6,83
17 | Kanada 7.20 6,78 5,21 7,16 9,39 5,74
18 | Singapura 7,72 3,21 3,75 4,48 8,92 4,48
19 | Arab Saudi 2.88 3.82 3,33 4,72 840 543

20 | Jerman 7,82 6,25 4,40 4,85 8,39 5,32

21 | Lainnya 47,59 55,03 33,79 43,42 81,45 47,78
Total 399,31 339,36 337,77 457,73 756,65 444,88

Catatan : * April-December 2012
Sumber : Directorate General of Commercial Intelligence and Statistics, Ministry of Commerce, Kolkata, India
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Kecenderungan Impor :

Meskipun India merupakan salah satu penghasil lada dan pengekspor lada
terbesar akan tetapi India juga mengimpor lada dari berbagai negara secara reguler.
Impor meliputi seluruh jenis lada. Pada tahun 2007-08 impor India sebanyak 47,41
juta dolar AS, kemudian meningkat menjadi 88,57 juta dolar AS pada tahun 2011-12
dan lagi di tahun 2012-13 dari April sampai Desember sebanyak 93,63 juta dolar AS.

India mengimpor jenis lada seperti ------ light black pepper, black pepper
garbled, lada hitam lainnya termasuk termasuk yang hancur atau jatuh, black pepper
ungarbled, pepper long, pepper pinheads, freeze dried green pepper, frozen pepper,
crushed or ground pepper, dll.

Sumber impor utama India berasal dari Vietnam, Indonesia, Sri Lanka, China,
Madagaskar, dan beberapa negara lainnya. Dari Vietnam, India mengimpor lada
cukup signifikan yaitu sebanyak 9,89 juta dolar AS pada tahun 200-08, kemudian
meningkat menjadi 33,75 juta dolar AS pada tahun 2011-12. Pada tahun 2012-13
sejak April hingga Desember, Vietnam telah mengekspor lada ke India senilai 27,28
juta dolar AS. Dari Indinesia, India mengimpor lada senilai 14,16 juta dolar AS pada
tahun 2007-08 kemudian meningkat menjadi 23,67 juta dolar AS pada tahun 2011-
12 dan kemudian pada tahun 2012-13 hanya dalam periode April hingga Desember
India telah mengimpor lada senilai 23,46 juta dolar AS. Dari Sri Lanka, impor India
mencapai 18,80 juta dolar AS pada tahun 2001-08 yang mana sedikit berkurang
pada tahun 2011-12 menjadi 18,03 juta dolar AS akan tetapi naik kembali pada
periode April hingga Desember 2012-13 mencapai 35,64 juta dolar AS. China juga
mengekspor lada ke India senilai 1,17 juta dolar AS pada tahun 2007-08 kemudian
meningkat menjadi 5, 53 juta dolar AS pada tahun 2011-12 dan pada tahun 2012-13
hanya dalam periode April hingga Desember impor China senilai 2,49 juta dolar AS.
Lada Madagaskar diekspor ke India senilai 0,06 juta dolar AS pada tahun 2007-08
dan meningkat menjadi 1,85 juta dolar AS pada tahun 2011-12 dan dalam periode
April hingga Desember 2012-13 Madagaskar telah mengekspor lada senilai 0,61 juta

dolar AS.
Tabel -V
Impor Lada ke India
{Niaif Value : US$ juta)
No. Nama Negara 2007-08 2008-09 2009-10 2010-11 2011-12 2012-13*
1 ietnam 9 89 8,89 14,03 16,19 33,75 27,28 |
2 Indonesia 14,16 14,63 14,98 8,09 23,67 23,46
3 Sri Lanka 18,80 16,57 16,14 20.87 18,03 35,64
4 | China 1,17 1.37 1,15 1,17 5,53 2.49
5 | Madagaskar 0,06 0,12 0.05 0,15 1,85 0,61
& | Brazil 1,63 0,13 0,10 0,00 1,24 0,58
7 USA 0,05 0,05 067 0,15 0.69 0,29
8 Spanyol 0,34 0,37 0,60 0,78 0,54 0,02
9 | Kanada 0,01 0.01 0,00 0,00 0,39 0,00
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10 | Inggris 0,00 0,00 0,03 0.08 0,38 0,06
11 | Jamaika 0,22 0,19 0,07 0,39 0,31 0,31
12 | Meksico .21 0,13 0.15 0,00 0,26 0,34
13 | Singapura 0,26 0,23 0,00 0,00 0,17 0,15
14 | Perancis 0,00 0,00 0.00 0,00 0,18 0,19
16 | Hong Kong 0,00 0,00 0,00 0,00 0,14 0,00
16| Swiss 0,00 0,00 000 0,00 0,13 0,00
17| Malaysia 0,18 0,04 0,00 0,00 0,12 0,00
18 | Pery 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,09
18 | Mozambik 0,00 0,08 0,17 0,00 0.09 0,00
20 | Benin 0,00 0,00 0,00 0,00 0,08 0,00
21 | Lainnya 0,53 0,35 0,30 0,46 0,92 2,12

Total 47,41 43,186 48,44 48,33 88,57 93,63

Catatan ; » April-December 2012
Sumber : Directorate General of Commercial intelligence and Stalistics, Ministry of Commerce, Kolkata, india

Harga Lada Musiman :

Harga lada secara musiman telah mengindikasikan bahwa harga akan tetap
bergerak naik dari bulan Maret setiap tahun dan kemudian di bulan Juni dan Juli
harga turun pada batas tertentu pada pengiriman dari negara asal. Kemudian harga
kembali mengalami peningkatan sejak Agustus dan semakin menguat sampai
Oktober setiap tahunnya, hal ini menunjukkan pasockan lada di dunia termasuk India
memiliki permintaan dalam negeri yang kuat.

Tabel — Vi
Rata-rata harga dalam negeri Lada Hitam (MG-1) Cochin secara bulanan

{Harga : Re/Kg)

TAHUN | APR MEI JUN - JUL | AGE | SEP | OKT | NOV | DES | JAN FEB | MAR @ RATA-
RATA.

2007-08 1ATEZ | 14556 M2EE 14546 13339 | 12538 | 138,88 137,96 13300 @ 14177 | 14362 148,71 140,16

2008-08 14364 @ 14396 143,83 142,89 142,46 136,52 | 13091 116,16 066D | 12035 | 11413 109,20 1¥8,30

2009-10 126,08 | 127,92 128,23 126,30 | 14508 | 14486 142,04 147,61 142,69 136,24 132,65 137,35 136,42

2010-11 152,88 | 161,82 | 16315 | 18315 | 187,83 | 19888 191,11 | 21240 | 213,18 | 22156 | 22954 | 22896 197,05

2011-32 156,68 | 287,04 | 27950 | 27973 258,96 @ 21956 ' 35048 | 342,97 | 34826 | 37140 @ 32850 | 39933 518,77

201213 38264 @ 3B5,596 @ 396,23 413,85 | 43381 | 41028 | 41858 | 40158 385,16 38576 | 40895 400,18

Sumber ; Spices Board, India

Faktor- faktor yang Mempengaruhi Harga Lada :
Produksi Lada di India, produksi penanaman dunia terutama di Vietnam,

perkembangan cuaca, persediaan, harga rempah-rempah utama, permintaan-
penawaran (demand-supply) dunia, dan kecenderungan pasar.
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Tabel - VI
Importir Lada di India

No. | Nama Perusahaan Alamat Telepon/Fax/E- Produk
mail/Website
1 Bp. Amamath 1, Emperor Street, Thp. @ +81-461-2328430 Fax : Lada
M/s. Dheepli Spices Tuticorin ~ 628 001, +91-461-2328430 Email:
Tamil Nadu, India dheeptispicesairtelimailin
Web:
hitp:/fwww.dheeplispices.com
2 Bp. Aditya Virs2, Jew Town, Tlp. : +91-484- Lada
WM/s. Gupta Trading Cochin, Ermakulam - 670 | 2228850/3243621 HP ; +81-
Company 621, Kerala, India 9B95481230/9447 129850
Email:
aditva ag2000@vahoo.com
Web:
bttp:ivwww guptatradingcompa
ny.com
3 Bp. R. Suresh 1/18, Kurangani Road, Tip. : +91-4546-280 342 Fax : Lada
W/is. V. R. Exports Bodinayakanur, Theni — +81-4546-280342 HP : +91-
625 513, Tamil Nadu, 9842120313 Email:
India syresh7rajappan@yahoo.com
Web
bttp e vrexports. com
4 Mrs. Alka Kothari Ansari Road, Bunder, Tip. : +91-824-2424236 Fax : Lada
Mis. Kothari Mangalore — 575 001, +91-824-4257223 HP © +91-
Commercial Concern | Kamataka, India 5448287223
Pt Lid,
5 | Bp. Lucas 13, Gajalakshmi Nagar, HP : +81-9094093525 Lada
WM/s. Global Exports Kattuppakkam - 600 0586,
And Irmports Tamil Nadu, India
6 | Bp. Zohalb Ismail 13, Gujarat Government | HP ; +81-9328494645 Lada
Mansuri Society, Kagdiwad,
Wis. Avensis Traders | Ellisbridge, Abmedabad —
380 006, Gujarat, India
7 | Mrs. Bimi Garg H. No. 392, C Block, HP : +91-9814037139 Lada
M/s. Bvm Tradings Sukhna Enclave,
Kaimbwala Road,
Kansal, Punjab, India
8 | Bp. Shajith/Aflab 1 Cid, Sal Apartment, HP @ +81- Lada
Iis. Spice O Arumuganainar Street, OB04874126/8841045684
Thirunagar,
Alwarthirunagar, Chennai
—~ 600 087, Tamil Nadu,
India
9 | Bp. Mohammad Bhai | 328, Mehara Basti, Tip. : +91-141-2630408 Lada

Mis. Manufacturers

Rajasthan, India
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And Exporters

Ws, Kumar Marketing
Co.

Nagpur, Maharashira,

India

10 | Bp. Lokesh Sharma Rajasthan, India Tip. : +91-1434-683362 HP : Lada
s MNC +81-9460132986
11 | Bp. Suresh Chennal, Tamil Nadu, Tlp. : +91-44-42149929 HP : Lada
Mis. Exim Focus India +81-9841216311
12 | Bp. Thamilvanan M. No. 28, Gokulapuram, 3° | Tip. : +971-4114- Lada
M/s. Golden Foods Street, Chengalpatiu, 27430866/603002 HP : +01-
Kanchipuram District, 9894021708
Tamil Nadu, India
13 | Bp. Nitin Sali Bapunagar, Ahmedabad | Tip. 1 +91-079-824473772 HP : Lada
M/s. New Tech Impex | — 380 007, Gujarat, India | +91-00924473772
14 | Ms. Neetu Pandya 208, Rajkamal Plaza, Tip. 1 +91-079-66613111 HP : Lada
I/s. Sahara Mahila Income Tax, Ahmedabad = +81-8925B841952
Gruh Udyog - 380 014, Gujarat, India
15 | Bp. Saurabh Yadav B1/169 A, Sector 'G', Tlp. : +81-522-2323462 Fax Lada
Mis. Yashoda Trade | Aliganj, Lucknow - 226 +91-522-2323462 HP : +81-
Organisation 024, Uttar Pradesh, India | 95655817212
16 | Bp. G. R Murthy No. 142, Gst Road, Tlp. : +91-44-27432383 Fax ; Lada
Mis. G.R. Exports Chengalpet, Kanchi +01-44-27447196 HP : +91-
District, Chennai — 603 9U52547729/9790442203/936
001, Tamil Nadu, India 0790830
17 | Bp. Senthi Kumar 71/3, Wain Road, Tip. 1 +81-4554-227465 HP : Lada
/s, Sun Exports Mayiladumparai, Theni — | +91-9488139332
625 579, Tamil Nadu,
India
18 | Bp. Nirmal Pincha 7, Ganesh Chandra Tip. : +91-33-22216180 Lada
M/s. Plantex Agro Avenue, Kolkata, West
Products (P Limited Bengal, India
19 | Ms. Anjani Masjid, Maharashtra Tip. : +91.22-23421290 Lada
Mis. Sweet Industries | 400 003, india
20 | Bp. Ujjwal Kothari 46, Maskasath, ltwari, Tip. - +91-712-2766160 Lada

Surnber : hitpclwww dheeplispices com hitp/fwww guptatradingcompany.com: hitpdiwww vrexports.com;
hitp e indianveliowpages . com

Prospek Bisnis di Indonesia

Merujuk pada sejarah Indonesia yang pernah memiliki peran yang sangat
penting sebagai penyedia lada hitam dan lada putih di pasar internasional. Sejak
akhir abad ke 16, saat De Hautman dan Van Nect mulai memperdagangkan lada,
dan awal abad ke 17, saat Belanda membuat perkebunan lada di Jawa dan
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Sumatera, Indonesia telah menjadi kontributor utama dalam perdagangan lada di
tingkat dunia. Saat ini, lada hitam Lampung dan lada putih Muntok adalah dua nama
yang sangat terkenal dalam perdagangan lada.

Lada di Indonesia merupakan tanaman yang di kembangkan oleh petani kecil,
dengan rata-rata luas perkebunan kurang dari satu hektar. Luas lahan keseluruhan
dalam budidaya lada di Indonesia diperkirakan 190.000 hektar, terkonsentrasi di
Lampung dan Bangka, dan beberapa area di Sumatra Selatan, Kalimantan, dan
Sulawesi juga menghasilkan lada belakangan ini. Lampung menghasilkan produksi
lada hitam, sementara Bangka, karena kondisinya sesuai, seluruh produksi adalah
lada putih. Di Kalimantan dan Sulawesi hampir 70 persen dari produksi adalah lada
hitam dan sisanya lada putih. Lampung dan Bangka adalah sumber utama
komoditas lada yang diekspor, sementara lada dari Kalimantan dan Sulawesi
kebanyakan digunakan untuk pasar dalam negeri dan dikirim ke negara tetangga.
Hasil produksi lada Indonesia selama periode Januari sampai Maret 2012 adalah
4.500 mt dan pada periode Juli sampai September 2012 adalah 22.000/ 26. 000 mt
yang mana total keseluruhan adalah 26. 500/ 30. 500 mt.

Berdasarkan pada perkembangan terbaru dari Komunitas Lada Internasional,
Indonesia mengekspor 18.500 mt lada pada Juli —~ September. Selama Januari -
September 2012, total ekspor lada hitam dari Lampung adalah 26.800 mt, meningkat
dari angka 18.200 mt pada periode tahun sebelumnya. Terhitung sampai Desember
2012, angka ekspor lada hitam Lampung mencapai 35.000 mt.

Indonesia pernah menjadi penghasil dan pengekspor lada terbesar kedua di
dunia. Dikarenakan faktor cuaca yang bagus selama masa berbunga dan berbuah,
hingga musim buah matang, hasil lada di Lampung, yang dipanen pada Juli-Agustus
2012, tercatat sangat baik dibandingkan dengan hasil pada 2011. Hal ini terlihat dari
peningkatan volume ekspor yang signifikan dari Lampung selama tiga bulan terakhir.

Indonesia mengekspor lada ke India selama 2007-08 senilai USD 14,16 juta,
pada tahun 2008-09 senilai USD 14,63 juta, pada 2009-10, USD 14,98 juta, pada
2010-11 USD 8,09 juta , menurun pada batas tertentu lalu kembali naik selama
2011-12 pada USD 23,67 juta, jumlah ini terus naik pada tahun 2012-13 sampai
April-Desember 2012 mencapai sekitar USD 23,46 juta, sementara pada tahun-
tahun yang sama secara berurutan data total impor India adalah USD 47,41 juta,
USD 43,16 juta, USD 48,44 juta, USD 48,33 juta, USD 88,57 juta dan USD 93,63
juta.

Ini dengan jelas menunjukkan bahwa di satu sisi impor India terus meningkat
dalam hitungan tahun dan di sisi lain ekspor Indonesia ke India juga meningkat -
setiap tahunnya, kecuali pada periode tahun 2010-11. Oleh karenanya, ada peluang
yang sangat besar bagi Indonesia untuk meningkatkan pasar ekspor ke India di
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masa depan, karena kecenderungan saat ini menunjukkan India akan mengimpor
lada dalam jumlah besar pada tahun-tahun mendatang.
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