
Asal Mula 

Lada secara botanikal cflkenal sebagai Piper Nigrum, merupakan salah satu 

rempah yang paling tua dan popuer di dunia. Pada mass prasejarah, lada hitam 
dbuddayakan secara Iuas di daerah tropis Asia Tenggara. Tanaman hijau ini 
tumbuh merambat sejak zaman dahulu di pesisir pantai Malabar, India. 

Botani 

Selain di India, lada hitam dibudidsyakan secara luas di Indonesia, Malaysia, 
Brazil, Sri Lanka, Vietnam dan China. Tumbuh dengan cabang yang menjalar halus 
dengan tangksi yang bersambung dan rnenggemburig pads bagian Jipatan. 
Tanaman ini merniliki daun yang lebar, hijau herkilauan, dengan tsngkai yang teratur 
berselang-seling, juga berbunga keci] putih, rapat, tak bertangkai, ramping berduri, 
dan dalam satu kumpulan terdapat sekitar 50. Sedangkan buahnya bulat, 
berdiarneter sekitar 05-1,0 cm dan berbiji tunggal. BLISh nienjadi merah kekuningan 
matang dan sast menqandung hiji. 8aunya sangat berarorna dan menusuk, rasanys 

pedas, menggigit dan sangat taam. 

Budidaya: 

Untuk mendukung perturnbuhannya, lada hitam memerlukan hujan yang 
teratur, suhu sedang, dan ternpat yang teduh agar dapat tumbuh dengan baik. 
Perkembangbiakan/ perambatari hiasanys dengan memotong tangkai. Pemotongan 
diatur dekat dengan sebuah pohon atau sebuah tiang yang aken rnenyediakan 

tempat untuk mendukung perimbuhan. Tanaman lada hitam kadang-kadang 
diselipkan dalam tanaman kopi, teh, keiapa, pinang, dan karet. Lada hitam rnuJai 

berbuah dalam 2 sampai 5 tahun den muiai menghasilkan selarna kurang-lebib 40 

tahun. Ada due jenis lada - Jade hitam den lada putih, 

Lada Hitam: 

Pengantar: 

Dikenal sebagai 'raja rempah', lada hitam herada dalam posisi rempah yang 

paling berharga dan herni[ai di duri!a. Lads hilarn ads pada urutan ketiga rempah 

yang paling sering ditambahkan untuk bumbu masakan pads segala jenis makanan 
diantara sernus rempah-rempah lainnys. india merupakan salsh satu penghasil Jade 
hitam terbesar setelah China dan Vietnam. L.,ada hitam memilki peran yang sangat 
penting daJarn perdagangan inter nasional India. Disebutkan pula bahwa orang- 
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orang Eropa datang ke India pada masa dahuu untuk mendapatkan rempah ml. 
Berbagai macam lade hitam telah diperdagangkan di pasar Internasional, dan India 
masuk dalam lima besar eksportir lada hitam, bersama dengan Vietnam, Indonesia, 
Brazil, can Malaysia. 

Apakah Lada Hitam? 

Lada hitam didefinisikan sebagai buah yang belurn matang Piper Nigruni, 
tanaman merambat yang tipis, yang mane digunakan clalam bentuk kering sebagai 
bumbu masakan. Lade hitam merupakan rempah yang paling tue dan paling banyak 
digunakan sebagai bumbu, baunya sangat tajani. Di India tanaman mi banyak 
dihasilkan dan terkonsentrasi di hagian selatan dan bagman India yang berikimni tropis 
Iainnya. Rempah ini berasal cari tanaman Piper Nigrum yang tumbuh merambat, 
Untuk mendapatkan lada hitam, buab carl tanaman dipilih waktu masih belurn 
sepenuhnya matang, kemudian difernientasi laJu dikermngkan di bawah matahari 
sampai kandungan airnya hilang dan warnanya berubah menjadi cokelat kehitaman, 

Asal Kata Lada Hitam: 

Kate lada dalam bahasa Inggris 'pepper, yang herasal dari bahasa Sanskit 
'pippali. Dari istilah Sanknit ini menjadi kata pepeni' di Yunani den 'piper di Latin. 
Qua kata terse hut pada dasarnye merujuk pada pepper bukan long pepper (cabai). 
Dalam istilah Hindi, lade hitam dikenal dengan name 'kali much, 

Kandungan Zat (Komponen) dari Lada Hitam: 

Lada hitam memiliki aroma yang tajarn dan menusuk serta memHiki rasa yang 
sangat pedas. Rasa pedas ini dikarenakan adanya kandungan dua zat alkaloid di 
dalarn lada yaitu pipperine dan piper/dine. Selain itu rasa pedas dan tajam juga 
dikarenakan resin tanaman spesifiktertentu yang dapat diteniukan dalam hiji buah 

Kandungan cari rnonoterpenes seperti sabinene, beta-pinene, limonene, 
terpTherie, alpha-pinene, rnyrcene, delta3-carena, dan turunan rnonoterpene 

rnenyebabkan ketajaman dan aroma pedas yang ada pada lade hitam. Lada hitam 
mengandung 3 persen minyak esensial, dengan sekitar 20 persen dari minyak 
esensial mi dihasilkan dari minyak atsiri seperti beta-caryaphyllene, humulene, 
betabisabolorie dan caryophy/lene ketone. Selain komposisi dasar mi, lada hitam 

juga mengandung sekitar 8 persen sampai 14 persen uap lembab (emhun), 1.55 
persen sampai 2,60 persen nitrogen dan 28 persen sampai 49 persen zat tepung 
yang diperoleh dcii asam hidrolisis. 

Sejarah Lada Hitam: 

Lada hitam adalah salah satu dan bentuk rempah pertama yang telch 
dihudidayakan sejak mesa prasejarah. Disebut-sebut sebagai master dari semua 
rernpah karena kemampuannya untuk dapat disimpan bertahun-tahuri tanpa 
kehilangan rasa dan aroma. Pentingnya peran lade hitam juga dapat dilihat den 
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peristiwa sejarah di masa 1au, dimana lada hitarn digunakan sebagai a[at tukar 
penibayaran pajak, seserahan perkawinan, sewa, dli. Pada zaman Mesir Kuno, lada 
hitarn dItemukan di cuping hidung Ramesses H, Raja Fraun ketiga pada dinasti Ice 
sernbilan belas. Lada hitam diternpatkan disana untuk niengawetkan jasadnya 
dalam mummL sebagai bagian clari ritual di Mesir. 

Di abad pertengahan, lada hitarn digunakan untuk rnenyembunyikan bau 

busuk daging. Lada hitam dikenal herasal dari India dan teah digunakan sejak 2000 
SM. Daerah penghasil pokok lada hitam terkonsentrasi di pesisir pantai Malabar di 

Kerala, India. Setah abad pertengahan, lada hitarr mengalami perpindahan dan 
pesisir Malabar ke Eropa, Afrika Utara, dan Timur Tengah. Tanarnan mi tumbuh di 
Malaysia dan Indonesia sejak 2000 tahun yang Jalu. Rernpah ini juga teh 

menimbulkan ketertarikan orang-orang Eropa untuk datang ke India. 

Jenis-Jenis Lada Hitam 

Berbaga jenis tanaman lada hitam turnbuh di India dan selurLJh dunia. Nania-

nama Iaca hitam diambil clari narna area dimana mereka tumbuh karena rnemiliki 
perbedaan satu sama lain dalam warna, bentuk, kandungan kimia, rasa, dli. 

Beberapa vanietas lada hitarn yang terkenal adalah 

• Tellicherry 	Adalah lada hitam yang memiliki kualitas yang tinggi dengan 
buah yang besar dan ranurn. Telicherry sangat besar dalam ukunan dan tidak 
memeriukan waktu yang lama untuk matang. Jenis mi juga dikenal kanena 
anomanya yang kuat can bau rnenyengat. 

• Malabar = Tumbuh di pesisir Malabar di Kerala, memHiki rasa yang sama 
dengan lada hitarn jenis Tellicherry. Aromanya manis dan segar, hanyak 

digunakan dalam hidangan pencuci mulut, 

• Lampung : Berasal clari Indonesia, jenis mi dikenal sebagai salah satu lada 

hitam terbaik di dunia. Rasanya sangat pedas dan dilengkapi dengan aroma 
yang sangat kuat. 

• Sarawak : Dipnoduksi di timur laut Kalimantan, Indonesia. Jenis mi dianggap 

juga sebagai salah satu yang terbaik di duriia. Jenis mi sangat segar dan 

memiliki rasa yang tajam, 

• Jenis Lainnya : Ailepey, Saigon, Penang, Singapura, dli. 

Pembudidayaan dan Penyimpanan Lada Hitam: 

Lada hitarn diperoIeh dari buah yang 'iurnhuh pada tanaman Piper Nigrum. 

Untuk mendapatkan Jada hitam terbaik, tanaman ini membutuhkan musim hujan 
yang panjang selama masa pertumbuhannys, suhu udara yang sedang dan dengan 

bantuan sedikit naungan (tempat teduh). Setelab buahnya rriuIai berwarna merah. itu 
tandanya boieh dipetik can disirnpan dalam rLlangan. tintuk rnenjaga buah dan 
harna, permukaan buah direndani ke dalam air mendidih selarna sekitan 10 menit. 
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Setelah warnanya berubah menjadi cokelat kehitaman, buah dijemur di 
bawah matahari selama sekitar empat han, sehingga kandungan air didalamnya 
menguap, buah-buah lada mi kemudian digilIng. Lada hitarn harus disimpan di dalam 
tempat yang sejuk, kering, dan gelap sehingga rasanya dapat bertahan dalam 
jangka waktu yang lama. 

Manfaat Lada Hitam: 

Lada hitam, menjadi rempah yang paling tua di dunia, balk sebagai rempah 
maupun sebagai obat. Rempah ini memiliki banyak manfaat sebagaimana dapat 
dlihat hal-ha] berikut 

- Dikarenakan aroma dan rasanya yang kuat, laca hitarn paling banyak 
digunakan sebagai hahan tambahan pada makanan sehingga membuat 
rasanya nienjadi eriak dan lezat. 

- Disehabkan oleh kuatnya pengaruh lada hitam terhadap kesehatan. Jacla 
hitarn telah banyak digunakan dalarn banyak sistem ohat tradisional seperti 
Ayurveda, Unani, dan Siddha. 

- Lada hitam berperan sebagai antiodepresan can juga antioksidan yang 
membantu menurunkan tekanan kolesterol pada hates tertentu 

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

- Lade hitam juga berperan sebagai pencegah serangga yang efektif. Jika 
ditamhahkan dengan seperempat air, lada hitam aken berperan sebagai 
toksin yang efektLf, merniliki kemampuan untuk rnembunuh hewan pengenat, 
semut, hama, dil. 

Pasar Lada Hitam: 

Lade hitam diperhitungkan sebagai komoditas ekspor terbesar di India. 
Keraia, di bagian selatan India, ada]ah penghasil lada hitam terbesar, rnenghasilkan 
90 persen dari total produksi lade. Sejak beberapa tahun terakhir, keberadaan India 
di pasar internasiona[ dalam hal ekspor lada tidak dapat diremehkan, India 
menempati rangking 3 dalam produksi lada di dunia. Beherapa pasar utarna India 
yang berperan dalam perdagangan lada hitam adalah Kochi dan Sultan Bethary di 
Kerala, baru-baru mi Delhi dan Nagpur juga muncul sebagai pemain kurici dalam 
sektor perdagangan lade hitam. 

Lada Putih: 

Lade putih diperoleh dari mengupas bagian terli.ar (per/carp) dari buah yang 
teiah matang. Wit bagian terluar darl buah dapat diiuriakkan dengan cara 
menyimpan buah dalam tumpukan yang Jembab (basab) selarna 2 atau 3 hari atau 
dengan memasukan buah ke dalam karurig kernudian direridam ke dalam air selama 
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7 sampai 15 han, tergaritung pada wilayah geografis. Keniudan kulit teduar (mantel 
buah) akan melunak dan dapat difepaskan dengan cara mencuci dan menggosok 
atau dengan menginjak-injak, kemudian buah di jemur di bawah sinar matahari. 

Seluruh Jada putih dapat jugs disiapkan melalul penggiJingan dari mantel buah 
dengan menggunakari mesin. Rasa dan aromanya tidak begitu tajarn seperti lada 

hitam. 

Lada hitam dan Jada putih merniliki dus komponen, minyak atsiri dan 

komponen yang pedas (pungent), secara umum dikenal sebagai piper/ne. Lada 

hitam mengandung sekitar 06-2,6 persen minyak esensial yang memHiki rasa yang 

beraroma tetapi tidak terlalu pedas. 

label - 
Jenis Lada dan Rata-Rata Hasil Panen 

Daerah tempat 	Rata-rata 	Oleoresin 
tumbuh 	Hasil Panen 	(%)  

kg/ha (kering) 
MG-i  	1252,0 	12.0 

Karirnunda . .I250,0_j 	19 
Panniyur- 1 	Pepper.  Rsearch 	1242,0 	11,8 

Station, Kerala 
Agni. University, 

Pa ill iyur  
Panntyur - 2 	-do- 	 2570.0 

Piperine rMInyak1 
(%) 	Esensi 

al 

3,5 

10,9 	6.6 	3.4 

Panniyur -  3J _ 

LPanniyur -4 ...L -do- 1277,0 

L15anniy5 L: 1098,0 
Subhakara HSR,Calicut r2352,o 
Sreekara -do- 26770 

[Pancharni 	-do- 	 2828,0 
-do- 	J_2333,0 

Sumher: Spices Board. India 

12,7  
,2 4,4 	2,1 

12,33 	5,5 	38 
121 4 3,4  
13,0 1 	5,1 	7,0 
12,5 .. 	3,4 
13.8[ 4,i 	3,4 

Aroma dan Rasa: 

Lads hitam digunakan dalam hampir setiap masakan yang memerlukari 

bumbu! rempah. Rempah ini digunakan secara Was sebagai saos, kush, pengolahan 
daging, pengolahan ayarn dan jenis unggas lainriya, makanan carnilan, dli. Baik lada 

hitam maupun lada putih digunakan dalarn makanan diseluruh dunia, pada semua 
tahap proses memasak dan sebagal bumbu meja. Lads putih dapat dibedakan dan 

perbedaan aroma dan rasanys santa digunakan daiam level yang iebih nendah. 
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Tabel - II 
Kondisi ideal untuk pembudidayaan lada 

- 	lklim 	UcurnTropis Lembab yang_Hangat 
Fislografi 	 Lereng bukit_hergelombang  
Curah Hujan Tahunan 	200-300 cm  
Suhu 	10derajat_celsius-40 derajat celsius 
Kelembapan R&atif 	 60-95 persen  
PH_____ 	4.5-6.0  
Ketinggian Permukaan Laut 	Permukaan_Lautl500rndpl 
Lereng_(%)  
Drainase 

toniness  
Tekstur 
Kedalaman Tanah (cm) 
CEC_(crnol (F±)  kg - 1 
Titik Jenuh (/) 
Sumber . Spices Board. India 

Lada Secara Global.: 

Balk  
Nol  
Liat halus berpasir_______  
Deep (100-150 cm)  

45-50  

Lada hitam dibudidayakan di negara-negara herkembang di seluruh Asia dan 

Amerika Selatan, Konsumsi lada hitam terkonsentrasi di negara-negara industri 
disamping India. Disamping mrarigkonsurnsi, India juga menghaskar-  Jada 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. Lebib 
Janjut, perkebunan Jada di negara penghasil utama seperti Vietnam dan India 

mengalamI kendala berupa hama dan penyakit tanaman serta kendala lain adalah 
kurarigriya pengelolaan yang balk selama beberapa tahun terakhir ml. 

Dari total produksi lada, lada hitam rnenernpati 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 hitarn, 

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

- Harga yang rendah sejak 2001, hal ini rliengecilkari hat para petani untuk 
rnerawat dengan baik tanaman lada mereka. 

- Biaya perawatan yang tiriggi lerutama untuk tenaga kerja dalan beberapa 
tahun terakhir. 
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- Penyakit pads tanaman di beberapa negara seperti Vietnam dan India 
- lklim yang kurang bersahabat di beberapa negara tern pat turnbuhnya lada, 

Penghasil utarna lads diseluruh dunia. adalah Vietnam (sekitar 0900 ribu 
tons), India (0.550 ribu ton), Brazil (0400 ribu ton) dan Indonesia (0300 ribu ton). 

Vietnam adalah eksportir lads terbesar dan Amerika adalah importir lads terbesar di 
dunia. 

Vietnam adalah penghasif 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 penghastl lads terbesar kedua di dunia. Kerala dan Karnataka 
merupakan wilayan utama tumbuhnya lada di India. India menghasilkan sekitar 
0,550 ribu ton per tahun. Sejak 2005-06, produksi telsh menurun drastis dikarenakan 
hama dan penyakit yang meniyerang. Dikarenakan hal mi, India meoghasilkan 
sekitar 50,000 ton. Kerala adalah penghasil lada. terbesar, terhitung lebih dari 50 
persen dad produksi total India, disusul oleh Karnataka dan Tamil Nodu, 

iiiii:  

2007-08 

2008-099 

20090 

2010-11 
Sumber: Spices Board. India 

Kalender Penanaman 

Tabel - III 
Produksi Lada Dalam Negeri 

(Luas Lahan dalam Hektar: Prociuksi dalam ton) 
Lahan 	Produksi  

198956  	50000  

181299 	 I 	
50000 

86
- 	-H 

Lada adalah tanaman hijau yang tumbuh pads daerah penbukitan India. Lada 
hitam berbunga selarna peniode Mei-Juni. Tanaman Jni mernhutuhkan 6-8 hulan dan 
mass berbunga sarnpai dapat dipanen. Biasanya musirn panen dillakukan selarna 
bulan Desember, 

Musim Penanan'ian: 

Musim panen memanjang dad Desember,  sampai Januari pads di daerah 
dataran dan Januari sampai Maret di daerah perhukitan. Februani 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 dihudidayakan di kota-kota !dduki. Kottayarn, Cannanore, 

Calk-,j' dun VJaianud. Beberapa tahun helakangari mr, iiayah bun seperO Andhra 

Pradesh, Orissa, West Bengal, Assam, Tripura, Meghalaya, dil juga telah rnulai 

menuruukkan ketertarikan untuk membudidayakan lada. Sejak tahun 2008, 
konidhusi dad Karnanataka terHhat signifikan dengan basil yang tiggi. Selama 1-2 
tahun, Karnataka, Kerala, dan Tamil Nadu menyumharig sehesar 25000 ton, 18000 
on dan 6000 ton berturut-turut, 

Hasd panen mOe rerha menurun pada sektar 300-500 kg per hekar di Hdla  

dibandingkan dengan di Vietnam sekitar 2000 kg per hektar. Dikarenakan hal kli, 

hiaya huddaya di India diperkrukan lehih t~ nrjqi disamping itu juga terdanat masaiah 

lain yaitu kekurangan tenaga kerja. Hal ni telah memicu harpa lada den India lehih 
mahal dibandingkan iada dad Vietnam. 

Alasan untuk rendahnya produktivas fada di India 

- Lida eliihdihucidayakan secara cominan sehagai ranarnan tumpangsani 

Penanarnari terus-terusan dani bihit yang merniPiki produktivas dan kualitas 
nindah 

- Tanarnan yang sudad tua serta tanaman, yang sudah tidak produktif tetap 

eksis/ tidak disinqkirkani 

- Kerugian akihat harna clan penyakit 

Tidak menqadopsi tata cara/ tuori dan aplikasi ilMU agronomi yang benar/ 

cc a u a 

Kochi (Kerala) adalah puant perdaganaan lada utama di India. Thodupuuha. 

Madikeri, Idduki, Wayanad, Chickrnagalur dan Sekaleshpur merupakan pusat 
perdaaangan lainnya di India. Dalam heberapa tahun terakhir dilaporkan. pasukan 
lada dari pusat perdagangan seperti distnik ldukki dan Wayanad (Kerala). 

Chikamagalur dan Coorg (Karnataka) dan Gudalur (Tamil Nadu) yang dikirim ke 

ciilayah-wilayah puriqonsumsi anpa dikena pamak Berdasarkan pada data 

perdagangan, kehilangan pajak sekitar Rs 1012 croies setiap tahun di Kerala dan 

Karnataka, 

Permintaan dalam negeri 

Permintaan dalarn riegeri di India diantisip'asi pada sekitar 45.000 ton per 

tahun. Dalam tahun-tahun terakhir. konsurns!lade di dalern ueger meningka( 

perlahan-Iahan akan tetapi stabi! Peruhahan dalam kebrasaan makanan dan 
rnening Kati ya kesadaran akan konsumsi cnakaran yang se-hat dan kaya race telah 
memberikan dampak positif pada tinggInya tinqkat konsrmsilada- Konsumsi lade di 
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dalam negeri ternasuk ponggunaan kuirner, oleoresin, industrI farmasi bersamaan 
dencian oenpgunaan bahan pengav'et. Dengan menngkatnya permlntaan konsurnen 

terlrhat dari semakiri berkurangnya jurnah tanaman/ stok lada di dalam negen. 

Kecenderungan Ekspor 

Ekspor lada dad lmfia semakin menquat secara slgnifikan sejak 2006-2007. 

Fada tahun 2007-08, angka ekspor mencapsu 35,000 ton. Selarna periode 2008-09 
angka ekspor menga!ami penurunan dikarenakan resesi global. 

Lade adaah rempah terhesar kedua yang diekspor oleh India. Daarn hal 

jum]ah, terhrtung 14 person dan dalanl hal nIlal (value) torhtunq sekitar 8 persen 
Bentuk lada hitam yang diekspor added hubuk dan oleoresin. 

Karena jenisnya yang bervariasi, Jada hitam merupakan jenis utama yang 
dekspor oleb India. Bentuk lain dan ada yang diekspor meout ---- long popper. 
light black and pinheuds, black en garbled pepper, dehydraled green pepper, pepper 
pinheads. freeze dried green pepper. frozen pepper. /ate pepper dan 
crushed/grout d pepper. 

Tab& - IV 

Ekspor Lada dari India 
(Nilai/ Value 	US $ Juta) 

No. NamaNegara 2007-OB 2008-09 2009-10 2010-11 2011-12 201 2-13 

- - 	U- L S U  .10 

I ..±.e .. 	7553 4 	t. 2 6 L 4.L 9 
.1 Sri 	I ..nka 374 13,93 751,03 30.13 
4 H4HFi 413 1,H, 11,70 H 34,25 

13,0 240: 0,46 24,59 42,31 1006 
4 31.29 2 . 242 OH 414 

.1.44 005 4.3.3 44 25'a 
5' Velrim 3: 8,70 212 220.1 50.00 

ndcjne~ia 

. 

1009 
. 

10 122',!, 2, 4 	- 22 	1 	I 1208 
2I I 

1 n 4 12 ,"'.)J 19 	14 1618 	I 
12 

- 
1 Me05ko 	 , .'fl 2.45 4.25 I 	1,71 15.05 23.52 

10 lali '1411 324 379 7554i 3411. 
1.13 4: 34  10.4 9 5.87 

113 IN8plI 1Y 4 44'l I 10 416 
5e 	i 41 8 

Kan,ftiJ 7.41: 5,71' 521 7 	'11. 933 5,74 
1 Sin: Jiun - 	 - 7 1 3/5 7 8 92 405 
lii AraH7.dl 24: 34.: 'illS -05'O 944 

534: 445 '125 	. 0,32 
Lamoya 	..... 379 4:.,42 7. 

L 	................ 399.31 33906 33777 457,73 -. 7S65 4448 

170 er.'1or:f4' General 05 Commercial 0aellige and .9! 	i05ici. Ministry ot (10rn1114 :ce, Koika!a 
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Kecenderungan Impor: 

rvleskipLJn India merupakan salah satu penghasU lade dan porigekspor lade 

terbesar akan tetapi India juga mengimpor aJa dart berbaqal regara secara reguler. 

Impor mehputi seiuruh lenis lade. Pada tahun 2007-08 impor India sebenyak 4741 
juta dolar AS, kemudian menfrigkat menjadi 88,57 juta dolar AS pada tahun 2011-12 

dan lag[ di tahun 2012-13 dad April sampal Desember sebanyak 9363 jute dolar AS. 

India mengimpc)r jenis lade soperti ------ light black pepper, black pepper 
gadded. lade hit,-.m-ii iannya termasuk termasuk yanq hancur atau jatuh, black pepper 

ungarbied. pepper long, pepper pinheads. freeze dried green pepper, (,ozen pepper, 

crushed or ground pepper. dIL 

Sumber rmpor ulama India berasal dan Vietnam, indonesia, Sri Lanka, China, 

Madagaskar, dan beherapa negara lainnya. Dari Vietnam, India mengimpor lada 

cukup signifikan yatu sebanyak 989 jute dolor AS pada tahuri 200-08, kamudian 

rneningkat menjadi 33,75 jute dolar AS pada tahun 2011-12. Pada tahun 2012-13 

sejak Aprt hingoa Desember. Vietnam toh mengekspoi ILida ke india senilal 2728 

juta dolar AS. Dan Indinesia, India mengimpor lade seniiai 14,16 jute dolar AS pada 
tenon 2007-08 kern urflan meninqkat menjadi 2367 jute dolor AS pada tahun 2011 

12 dan kernudian pada tahun 201213 hariya dalarn periode April hinqga Desember 

lnta teCh menqimpol lade sen1lat 23.46 juta dolor AS. Diri Sri I.,ana.. impor India 

rnencapai 18,80 jute dolar AS pada tahun 2001-08 yang mana sedikit berkurang 

pada tahun 2011-12 menjadi 18.03 juta dolor AS akan tetapi naik kembali pada 

periode April hiniqga Desember 2012-13 rriencapai35,64 jute dolar AS. China June 
rnenqekspor ado ke InCa senla `l,17   jute dolor AS pada tahun 2007C8 kornudian 

rneningkat menjadi 5, 53 jute dolar AS pada tahun 2011-12 dan pada tahun 2012-13 

hanya dalarn poniode April hiagga Desernoer impor China soni',ai 2,49 juta dolar AS. 

Lade Madagasker diekspor ke India senilai 0,06 juta dolar AS pada tahun 2007-08 
dan rnenlnqkat monjadI 1,85 loita dolar AS pada tahun 2011-12 dan dalam periode 

April hingga Desernber2Ol2-13 Madagaskarteich niengekspor lada seni!ai 0:61 jute 

dolor AS. 

Tabel -v 
impor Lada ke India 

No.1 	Narn 	Neqara 
q 

2007-08 

/ 14,16 
S 	SriLanO.  

ciag'O. (i, 	5 
10 

H 	ri  C Fl, - 

lNiaii Value US$ jut 
2008-09 2009-10 2010-11 2011-12 2012-13 - .... 

8 E0 14 .3 15 55 H 27.55 

..4...,.!8 	I '° . 	ZI11_ ..... 
16( 151 H 7 .--, 15' --- - 35 

1 .5 2 49 
0.12 9.05 5 15 1,85 	1  0,611 

I - p SR 

OCr. •35'p  

P..2 .. 	° C 0.54 
I 00 O,uC' oo 
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rr1 	 14. 	T.Ic lilT ..:: lT. 	llilli.IT 0 . 06  
0,31 

0.34 
1 Sinopura 020 023 000 0711 	 117 015. - 

Qfli' 	 1 

00 

cL___ 
17 ri .2J.  0,04.  00

.1: 
 0.00........012 	. 0.00 

I S ru 3 1 ) 0 nq 

0 
0.00 .00 

1 L!?ny .5 030 0, 4 1. 12. 
Total 	-- 4741 4316 -. 48,44-1  4833 	8857 93,63 

C' 	n: *April-[ ,, 	mbe, 	012 
- 

er; Directorate 	'eislof Comme( 	Y Intc d St. 	+ / of 	rce, Kok jia 

Harga Lada Musiman: 

Harga lada secara musfrran teah mengindikasiksn bahwa harga akan tefap 

bergr ik nail den buan M3it setiep lahurL rjn kemud'an di L uan J,,jni dan Ju 

harga turun pade bata'+ tertentu pada pengiriman dari negara asaj. Kemudian harga 
kembali mengalami peningkatan sejk Agustus dan sernakin menguat sarnpai 

Oktober setiap t3hunn, , ha 1  lfl rnenurjJKan asokan luda di dunia tEirmasuk India 

mernihki perrnrntaan dalam neqeti yang kuat. 

label - V 

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

Harga Rs/Kg) 
TAHUN APR ME1 JUN JUL AGS i 	St-P OKT NOV Ut-S JAN FEB MAR RATA- 

. -..-. RATA.: 

1,. 143,4.. • 7.93 711' III. i 15 
1.4 11 143 4251,45 L24 , .17 15 21, 27 7.1 

2 O9 2U 12,14 i2b,  3O 142.34 42,5 72.19 74 132,5 9239 43 
7 17 193,15 1 '13,19 2.fl ''cis 

'±L - , 329,56351- .42 47 . 	26 - - 
4 	':).i.. .444 7 4.5 , __  
S  Spices E , 	.+d, India 

Faktor- faktor yang Mempengaruhi Harga Lada: 

Produksi Lade di India, produksi penanaman duna terutama If! Vietnam, 
perKemLogan 	uaCa, pers113an, harga  Hn)pah• ernpah utama, perrnintaan- 

penawarari (demand-suppiy) dunie. den kecenderungan pasar. 
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Tabel VU 

Importir Lada di India 

No. NarnaPerusahan 	- Aamat - 	 Telepon/FaxIE. 	 Produk 
ma6Webste 

Op Am rn ilL 	 1 r [nip Fur Stri 	 1 1p +91 4 1 23284 O Fax 	 L d 
Ms. Dheeriti Spic.ur 	fuiicoriri 628 UP 	 9-461-2 r2tt430 EmoiL 

Tamil Fu fld!, 

2 	5H Ad'v 	 . u •O•j 	 -91-4Li- 	 Lada 
l3uplu S rading 	Cu;hiri, S rnakul-uu - 570 	:SdS50/L1, 	HF 	91 

Company 	 621 Koala. India 	 5895481259d4471 	Lii 

hid 	 1J:ltri7I 	[5 

3 	 , 	p. : 	454b-•280 3dti 	Lada  R. SuiuCi 	 S1  
lvi 	H 9xnn 	Bodinakanur, Th n 	+91-4545280342 HP 

3MiI -Ld 29113 Ema:, 
1 rid:a 

1rxAIk Kuhiri 	Ansari Road 	Sr 	TI 	+91824 24242 	F ix 	Lad 
M: Khnr 	 Manr:aure 575 091. 	+01 -924-425 7727 HP 

mn ni'. ..noern 	Kamn :Lika ndP 	 14929725: 

5 	19' L.uoa 	 13. tThj..IuknUini Na ar 	 SI P . ±51 -90940S) 	 Lada 
[Indal Expo 	Kattai akkam - 60i: I 

T5.LItS 	 Tamv Itadu India 

LI 	Fin Innaib lsivn.l 	S. Gujarat Govemmerl 	H1 , 	 Lada 
tvl' : .iety. Kaodiwad. 

M/s. Aanr,nin Tradarn 	Edisbrdnn Ah -it uabad - 
380 006 (lujaral. I 

7 	Mr-' r Sim vnrq 	 II. No. ICL C EUvn'± 	dv -'91_FiviL(,H.7135 	 Laaa 
Mix, Bvm Smidinigs 	Sukhna Lniclave 

Kaimbwala Road 

Kansal, Pur'na. India 

I 
bp SPain.. .Atab 	1 3.5, 	HP +91- 
MIs. Sr. vii '.2 	 Arumbtn i 	et, 	9894874121 'dvii J4v55 

- hjruriarjar.  
v,jHtiar, (.henrai 

t"J(fLJ. 

5,. Lloriornmid Bhai 	.29 1.n.i 	EFast.i. 	 Tin 	91 14 1 "'10406 	 Lady 
M 	Liarul:' tivyrs 	H nathan 1-,_,  
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[AridExPur1ors 

10 	Bp. Loksh Shama 	Rajasthan, kill 	 11 . -f3 11434 483352 
Mm. M N ('I 	 111-04632541 

11 	B. SurTh 	 Thmir NLJ 	Tip. 	4 4 - 41 2, 1 41 q q 2 i 14 	 Lada 
91-9•H1' 	031 

	

:fl fl 	4Jr 	 flnlj .•m 3 
I .. 3okk .'r Food 	0-  n. 1. Cbdr-n:I;aIptL, 	2743077m /6O30'::7 H 

1ir1chJpurarn Distri 4, 	9094021 708 

1 	" 	

:'i':jrltJ,i  

14 	i1 	3tin 4j1i 	 Edpurarr Ahrnri-:d 	1p. 	1 .J79J7 '1473777 
1.1 	Jew 'Hh :mpeX - 380 077 1n4r91, 4 113 	Hi -94, 447377 

Nli. 	 141. 	:'1Pl: 
. 	

Tip:+91-D Th7: I 	1 4 Lada 
Sah3r,i Mahfll1l 	Ircc'n:e T 	Ain ri4k.1ad 	"111_9IlF."i:1'-t4155," 

huh Uduii 	 -.- '1,11,0 011 Gujarat. Hill 

1 	Hp Sauuikh Yaduu 	/1 OHA, 0ii1or 't, 	 , I Th'i -s1:: 	s 	T 

	

Tr 	 1 F L 	 - 	 234d HD 

1Thistin' 	 II. 	 ,rui 	4'17 

11'. 	 Ri41,7b, 4 	 N,, 112  Tr'i 4: 	 .i -44 -274344hu. 	 7211 

	

Exports 	CFIr19dipl, Karichi 	 111-44.17147196 HP +31- 

Diirict, Chennl .- ili:i:: 	m254' i'2)979(71422011:'hH,hi 

07908.31'.' 

1 1' 	4 	.4nl, 71,..., 	 "71, 	, :,j7 	 ' 7111 	004 227465  H1 	 Lada 
Sun r ...orts 	1'1,uuLJm  

421 173, Turriil Nadu, 

411 

10 	B Nrrnal 1jncha 	7, (Ilunesh Chanarn 	I 	i -9 I -43-22114180 	 Lade 
M: 	PIanI..' x gro 	Al 'HLI4 Kolkata, V"u71 

P 	 In H,  

%.njani 	 MahJ1fushtr3 	JIp 1+9172-23121290 	 Ladu 
S .'et industries 	400 . 113, InJia 

Br 	rI 	 I 	 '71 2766160 	 LI 

N11/s. K.umar Marketing 	Nuui ,r 1"..'1r:,n:sh1r 

Co 	rhu  

Sum&'. ":l'L.dhefltis€'- 	"a.. " 	,', :.'uu'H;.'3'm:1dEflçQfflp,flCom' jI1.  

Hil. 	:.'vv. Ifl..c.rI.d:."4.H'7.-:.:.i'4l 

Prospek Bisnis di Indonesia 

Merujuk pada sejarah Indonesia yaqc.l pernah memilik 1  pei'an yang sangat 
penting sebaqai penyedia lada htam dan Ida putib di pasar internasiona?. Sejak 

akhir abed ke 16), saat De Hautman den Van Necl mull memperdagangkan Vda, 

dan awaf abad ke 17, seat BeNnda merrlSuat nerkebunan lada di Jawa dan 
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Sumatara, Indonesia telah menjadi kontributor utama dalam perdagangan ada di 
tingkat dunia. Saat ml, [ada hitam Lampung dan [ada putih Muntok adalah dua nama 
yang angat terkenal daam perdagangan lads, 

Lads di Indonesia merupakan tanaman yang di kembangkan o!eh petani kecil, 
dengan rata-rata I uas perkebunan kurang can satu hektar. Luas lahan keseluruhan 
dalam budidays lada di Indonesia diperkirakan 190.000 hekter. terkonsentrasi di 

Lampung dan Bangka, dan beberapa area di Sumatra Selatan, KaHmantan, dan 

Sulawesi jugs rnenghasilkan lada belakangan ini. Lampung menghasilkan produksi 
ada istam, sernentara Bangks. -,arena kondisinys SOSJ8i, seIuruh oroduksi adalah 
lads putih. Di Kalimantan dan Sulawesi hampir 70 persen dari produks adaish lada 
hitam dan sisanya lads putih. Lampung dan Bangka adalah sumber utama 
komoditas lada yang diekspor, sementara lada darl Kalimantan dan Sulawesi 
kebanyakan digunakan untuk pasar d,-.lam noqeri den dikirim ke negara tetangqa. 
Hask produksi lada ndonesia selama penod:o Janueri sempal Planet 2012 aaalah 
4.500 mt dan pada periode Juli sampal September 2012 adalah 22.000/ 26. 000 mt 
yang mans total keseturuhan adalah 26. 500/ 30. 500 mt, 

Berdasarkan pads nerkembangan terbaru dari Komunitas Lada intomasional. 
Indonesia mengekspor 13.500 mt lada pads Juli 	September. Selama Januani 
September 20'12, total ekspor [ads hitam dad Lampur'iq adaiah 26.800 mt, meninqkat 
dad angka 18.200 mt pads penode tahan seho/umnyn. Terhitung sarnpai Desember 
2012, angka ekspor lada hitam Lampung rnencapai 35.000 mt. 

Indonesia pemah menjadi penghasil dan pengekspor lada terbesar kedus di 
dunia. Dikarenakn faktor cuace yang bagus selama mass berbunqa dan berbush. 

hingga musim bush matang, hasil lada di Lampung, yang dipanen pads Juli-Agustus 
2012, tercatat sanqat balk dibandhngkan dengan hasil pads 2011. Hal ml terlihat dan 
peniriqkatan volume ekspor yang srgnfhkan dari Lampung selama tiga bulan terakhir, 

odonesia mengekapor lads ke ndia seIama 2007-08 senhlsi USD 14:16 juts, 
pada tahun 2008-09 senhlsi USD 1463 juts. pada 2009-10, USD 14,98 juts, pads 
20 ,10-11 USD 8.00 juta , menurun pads bates tertentu iaiu kembail nak seiania 
2011-12 pads USD 23.67 juts, jumlah Ini terus naik pads [shun 2012-13 sarnpai 
Aprft-Desernber 2012 mencapal sekitar USD 23,46 jutS. sernentara pada tahun-

tahun yang sama secara berurutan data totall impor India adalah USD 47,41 juts, 

USD 43,16 juts, USD 48,44 juts, USD 48,33 juts, USE) 88.57 juts dan USD 93,63 
uta, 

mi dengan IeiaS menunjukkan bahva d SSILI sisi rnpot india torus meningkat 
dalarn hitungan tahun dan di sisi lain ekspor Indonesia ke India jugs meningkat 
setiap tahunnya, kecuali pada peniode tahun 2011)-1 I Oleb karenanya, ads peluang 
yang sangat hesar bagi Indonesia untuk mennqkatkan pasar ekspor ke India di 

17/18



rriasa depan, karena kecenderungan saat h menunjukkan India akan mengunpor 
lada daam jumlah besar pada tahun-tahun mendatang. 

Referensi: 

1. ICEX a Cutting Edge Platform: 

2. Spices Board, MThi try of Commerce. India.,  

3. 0/rectorate Geaera/ of Commercial Intell/Q000e aed Statistics (DGCI&S 

Moistry of Commerce. Ko/kata, lad/a 

4 L__tti 	a L-iqriculturalproducl-o;d. COO, 

5. hrtrmr•vov ye ciheeptisDices, corn; 

6. httj//vr..ow.gptatrad ig:;armnv.com.: 

7. http:.!/v;v'.vrexpp: iirn; 
8. htp :Jiwww. n dano vryaos corn 

9. hp:.v:eJocnet.orq; 

10. htto 	rnarketon mobile. cc. m 

18/18




