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PRAKATA PENGUKUHAN

Assalaniii ‘alaiktim Warahmatullahi Wabarakatith

Salam sejahtera bagi kita semua

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

Pertama-tama marilah kita panj atkan puji dan syukur ke hadirat 
Allah SWT. Berkat rahmat dan hidayah-Nya kita dapat berkumpul 
dalam orasi ilmiah pengukuhan Profesor Riset Badan Penelitian dan 
Pengembangan Pertanian, Kementerian Pertanian, yang digelar pada 
hari ini.

Pada kesempatan yang berbahagia ini, izinkanlah saya 
menyampaikan orasi ilmiah dengan judul:

TEKNOLOGI PENGOLAHAN LADA SEMI MEKANIS DAN 
DIVERSIFIKASI PRODUK MENGHADAPI PERSAINGAN 

PASAR DUNIA

Orasi ilmiah ini terdiri atas enam bab yaitu:

I. Pendalruluan

11. Keragaan Pengolahan dan Permasalalian

IH. Teknologi Pengolahan dan Diversifikasi Produk

rv. Arali dan Strategi Pengembangan Teknologi

V. Kesimpulan dan Implikasi Kebij akan

VI. Penutup

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
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L PENDAHULUAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati.

Komoditas lada memiliki peran penting sebagai sumber devisa, 
penyedia lapangan keij a, dan sumber pendapatan petani. Komoditas 
ini telah dikembangkan sejak masa penjajahan Belanda, dan pada 
waktu itu memberikan konstribusi sebesar 65% dari total keuntungan 
yang diperoleh VOC (Perserikatan Perusahaan Hindia Timur).

Perkebunan lada tersebar di 29 provinsi dengan luas areal 191,54 
ribu hektar dan produksi 84,51 ribu ton. Sekitar 52% areal perkebunan 
lada terdapat di Lampung dan Bangka-Belitung, sisanya di provinsi 
lain, terutama Kalimantan Timur, Sulawesi Selatan, dan Sulawesi 
Tenggara yang merupakan sentra produksi baru. Sebagian besar 
perkebunan lada tersebut merupakan perkebunan rakyat yang 
melibatkan sekitar 339 ribu Kepala Keluarga (KK) atau sekitar 1,69 
juta jiwa keluargapetani.^

Sebelum tahun 1990, produksi lada dunia didominasi oleh 
Indonesia, India, Brasil, dan Malaysia. Vietnam muncul sebagai salah 
satu negara baru pengekspor lada sej ak tahun 1990, dan pada tahun 
1995 Vetnam menduduki peringkat keempat. Ekspor lada Indonesia 
mencapai puncaknya pada tahun 2000. Pada saat itu Indonesia tercatat 
sebagai pengekspor terbesar dengan volume 67.000 ton atau senilai 
231,8 juta US$. Kemudian ekspor lada Indonesia terus menurun, 
dan dalam beberapa tahun terakliir kembali membaik dengan volume 
ekspor 52.400 ton pada tahun 2008.^ Sejak tahun 2001, Vietnam 
tercatat sebagai negara pengekspor lada terbesar, dengan volume 
ekspor rata-rata 89.980 ton/tahun.’’

Teknologi Pcngolnlion Lnrin Scini Mekanis dan Diversifikasi Produk
Menghadapi Persaingan Pasar Dunia2
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Meskipun lada telah dikembangkan sejak lama, tetapi sampai 
saat ini pengolahannya masih tradisional sehingga tidak efisien dan 
risiko kontaminasi mikroba cukup tinggi. Selain itu, produk lada yang 
dipasarkan masih dalam bentuk produk primer sehingga nilai 
tambahnya rendah. Menghadapi pasar lada dunia yang semakin 
kompetitifdan meningkatnya persyaratan mutu, terutama dalam aspek 
keamanan pangan, menuntut perlunya perbaikan teknologi pengolahan 
dan diversifikasi produk.

Orasi ini memaparkan ide dan pemikiran untuk menghadapi 
persaingan pasar lada dunia, dilandasi oleh hasil-hasil penelitian yang 
berkaitan dengan aspek teknologi pengolahan dan diversifikasi produk.

IL KERAGAAN PENGOLAHAN DAN PERMASALAHAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

Komoditas lada Indonesia dipasarkan dalam bentuk lada hitam 
dan lada putih. Umumnya produk lada tersebut diekspor dalam bentuk 
curali.

2.1. Pengolahan Lada di Tingkat Petani

Produk lada hitam diolah dari buali lada yang belum masak (umur 
7-8 bulan), sedangkan lada putih diolah dari buah yang telah masak 
(umur 8-9 bulan). Pada pengolahan lada hitam, kulit buah 
dipertahankan utuh. Buah lada yang akan diolah dipisahkan dari 
tangkainya dengan cara diinjak-injak, yang memerlukan banyak 
tenaga. Selama pengolahan terjadi perubahan warna buali lada secara 
enzimatis dari liijau tua menjadi hitam.’ ’’

Teknologi Pcngofn/idn Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
Menghadapi Persaingan Pasar Dunia 3
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Di beberapa tempat, setelah dipanen buah lada diperam beberapa 
hari untuk memudahkan pelepasan buah dari tangkainya dan 
mempercepat proses pembentukan warna hitam {enzymatic 
blackening) sebelum buah lada dikeringkan. Pemeraman yang tidak 
tericontrol menimbulkan bau apek {off-Jlavour) pada lada hitam akibat 
tumbuhnya kapang.^-^

Pada pengolahan lada putih, kulit buah dilepaskan dari bijinya 
dengan cara merendam dalam air (kolam, selokan atau sungai) selama 
12-14 hari. Selama perendaman teijadi pembusukan dan pelunakan 
kulit buah lada. Kulit dilepaskan dengan cara diinjak-injak, kemudian 
dicuci dan dikeringkan. Masalah yang sering ditemukan adalah 
kontaminasi oleh mikroba patogen, berkurangnya aroma lada dan 
timbulnya bau busuk dan lumpur {off-flavour} karena perendaman 
yang terlalu lama.'^’ ’

2.2. Penanganan Lada di Tingkat Eksportir

Mutu lada hasil pengolahan di tingkat petani umumnya masih 
rendah. Di tingkat pedagang pengumpul, lada disortasi dan dikeringkan 
lagi untuk menyeragamkan mutunya, sebelum dikirim ke eksportir. 
Penanganan di tingkat eksportir meliputi pencucian, pengeringan, 
sortasi, grading, dan pengemasan agar mutu produk lada memenuhi 
persyaratan ekspor. Selain mengacu pada standar internasional (ISO), 
mutu lada juga harus memenuhi standar yang dipersyaratkan oleh 
negara pengimpor.’ *”

Sebagian besar ekspor lada hitam ditujukan ke Amerika Serikat, 
sedangkan lada putih ke Eropa. Lada yang diekspor ke Amerika 
Serikat harus memenuhi persyaratan ASTA (American Spice Trade 
Association) dan US PDA (United States Food and Drug 
Administration), sedangkan yang diekspor ke Eropa harus memenuhi 

Teknologi Pcngolnlian Lotin Semi Mekanis dan Divcrsipknsi Produk
4 Menghadapi Persaingan Pasar Dunia
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persyaratan ESA(EKro/,ea/z SpiceAssocialion). Dalam standar ISO, 
penekanan lebih banyak pada aspek fisik dan kimia, sedangkan 
persyaratan ASTApada aspek kebersihan. Persyaratan US FDAdan 
ESA penekanannya pada aspek keamanan pangan, seperti kandungan 
total mikroba, mikroba patogen, kandungan logam berat, dan residu 
pestisida.

2.3. Permasalahan Mutu dan Efisiensi Pengolahan

2.3.1. Kontaminasi mikroba
Masalah utama yang sering diklaim importir Eropa terhadap 

produk lada Indonesia adalah tingginya kadar kotoran dan kontaminasi 
mikroba." Hasil analisis contoh lada dari Lampung dan Bangka 
menunjukkan hampir semuanya terkontaminasi Staphylococcits 
aureus dan Eschehchia coli yang melampaui batas maksimum.'- 
Kandungan total mikroba berkisar antara 12-70x lO’cfu/g, jauh lebih 
tinggi di atas persyaratan IPC (International Pepper Contnntnity'^ 
maksimum 5 X l(>*cfu/g."

Produk lada putih dari Indonesia sering diklaim oleh US PDA 
karena terkontaminasi Salmonella spp dan Escherichia coli. Dari 
83 klaim impor lada dari berbagai negara pada periode Agustus 2003 
sampai Juli 2004,94% disebabkan oleh Salmonella."

2.3.2. Kontaminasi bau
Pemeraman untuk mempercepat proses enzymatic blackening 

pada pengolahan lada hitam secara tradisional sering tidak terkontrol, 
sehingga menimbulkan bau apek (off-flavoitr} pada produk yang 
dihasilkan.’ Bau apek tersebut disebabkan oleh senyawa 1-isopropyl- 
3-methoxyrazine dan 1,3-diethyl-5-methylpyrazine yang terbentuk 
akibat aktivitas kapang.

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
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Pcitaidaman yang terlalu lama pada pengolahan lada putih sering 
menimbulkan bau busuk dan lumpur {pff-JIavouf) serta berkurangnya 
aroma lada karena hilangnya sebagian minyak atsiri. Bau busuk dan 
lumpur tersebut disebabkan oleh senyawa 3-methyUndole» 4- 
methylplienol dan btitanoic acid yang terbentuk selama perendaman 
(anaerobic retting). Selama penyimpanan, terutama dalam bentuk 
lada bubuk, bau busuk dan lumpur tersebut meningkat karena laju 
penguapan aroma lada lebih cepat dibandingkan dengan komponen 
bau tersebut

2.33. Efisiensi pengolahan
Pengolahan lada secara tradisional kurang efisien karena 

membutuhkan banyak tenaga, terutama pada tahap perontokan (lada 
hitam) dan pengupasan kulit (lada putih). Kontribusi biaya perontokan 
terhadap biaya pengolahan lada hitam mencapai 50%, karena 
kemampuan perontokan secara tradisional sangat rendah, berkisar 
antara 40-50 kg/jam/orang.

Padapengolahan lada putih dibutuhkan perendaman selama 12- 
14 hari untuk melunakkan kulitnya sebelum buah dikupas. Kontribusi 
biaya pengupasan terhadap biaya pengolahan lada putih mencapai 
80%, karena kemampuan pengupasan secara tradisional sangat 
rendah, hanya 100 kg/hari/orang.”

III. TEKNOLOGI PENGOLAHAN DAN 
DIVERSIFIKASI PRODUK

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

Dalam menghadapi persaingan pasar dunia diperlukan dukungan 
teknologi untuk mengatasi permasalahan pengolahan lada secara 

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
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tradisional, maupun untuk diversifikasi produk. Teknolog pengolahan 
lada yang dikembangkan merupakan teknologi semi mekanis dengan 
memanfaatkan alat atau mesin pada sebagian tahap prosesnya, 
sehingga dapat menekan biaya produksi dan meningkatkan mutu 
produk.

3.1. Teknologi Pengolahan Lada Hitam Semi Mekanis

Untuk mengatasi permasalahan perontokan lada secara tradisional 
telah dikembangkan berbagai tipe mesin perontok, di antaranya Mesin 
Perontok Bertenaga Manusia (MPTMn) berkapasitas 150-200 kg/ 
jam, dan Mesin Perontok Bertenaga Motor (MPTM) berkapasitas 
650-750 kg/jam.*®-”--®-'” MPTMn merupakan hasil penelitian yang 
mengantarkan saya terpilih sebagai salah satu finalis pada pemilihan 
peneliti muda Indonesia LIPI-TVRJ pada tahun 1992, sedangkan 
MPTM telah didaftarkan di Ditjen HAKlNo. S-00200 200131 atas 
nama inventorTatang Hidayat, Risfalteri, dan Nanan Nurdjannah.

Penggunaan kedua mesin perontok tersebut mampu mengurang 
biaya perontokan sebesar 50-70%. Perontokan secara tradisional 
membutuhkan biaya Rp 150/kg, dapat diturunkan menjadi Rp 50-75 
per kg. Penggunaan mesin perontok memungkinkan buah lada yang 
baru dipanen dapat langsung dirontok dari tangkainya, sedangkan 
dengan perontokan secara tradisional biasanya diperam terlebih dahulu 
selama 1 -2 hari agar buali lada mudah dilepas dari tangkainya.

Pembahan warna hijau menjadi hitam pada pengolahan lada hitam 
disebabkan oleh reaksi oksidasi enzimatis terhadap substrat 
polyphenotic yang terdapat pada kulit buah lada.-’ Perendaman buah 
lada dalam air panas suhu 80°C {blanching) selama 2,5-5 menit pada 
skala percobaan’"* dan 7-10 menit pada skala operasional,’’ dapat 

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
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meningkatkan aktivitas &nz\mpo{yphenoloxidase. F*roduk lada hitam 
yang dihasilkan memiliki warna atraktif dan seragam.-*^

Blanching menyebabkan hilangnya tiugor dan mempengaruhi 
permeabilitas selaput sel sehingga meningkatkan laju pengeringan?^ 
Perlakuan blanching dapat menghemat waktu pengeringan 30%. 
Pengeringan dengan penjemuran yang biasanya membutuhkan waktu 
5 hari dapat diperpendek menjadi 3 hari, sedangkan dengan 
menggunakan mesin pengering dari 31 jam dapat dipeipendek menjadi 
21jam.7-2^-25

Blanching dapat mencegah timbulnya bau apek, meningkatkan 
aroma lada, meminimalisasi kandimgan kotoran, bahan asing, dan 
kontaminasi mikroba. Produk lada hitam yang dihasilkan memiliki 
aroma yang lebih kuat dibandingkan hasil pengolahan secara tradisional. 
Tingkat cemaran mikroba berada di bawah ambang batas (5x10^ 
cfu/g) dan bebas dari bakteri patogen.

Inovasi teknologi pengolahan lada hitam tersebut telah diterapkan 
pada pilot percontohan di Lampung, Kalimantan Timur, dan Sri Langka 
bekegasama dengan FAO dan IPC. Berdasarkan penilaian eksportir 
di Bandar Lampung, mutu lada hitam di tingkat pelani yang 
menggunakan teknologi ini telah memenuhi standar ASTA.”-^

3.2. Teknologi Pengolahan Lada Putih Semi Mekanis

Introduksi mesin perontok dan pengupas kulit dapat 
mempersingkat waktu perendaman dari 12-14hari menjadi 5-6 hari. 
Mesin perontok diperlukan untuk memisahkan buah lada dari 
tangkarnya sehingga memudahkan perendaman dan pengupasan. 
Pemanfaatan mesin pengupas memungkinkan buah lada dikupas pada 
kondisi kulit tidak terlalu lunak sehingga waktu perendaman dapat 

Tetnologi Pcngololinn Lniln Sciiit Mekanis dan Diversipknsi Produk
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dipersingkat. Terbenmknya bau busuk dan lumpur {off-flavoiir) dapat 
dicegah, dan kandungan minyak atsirinya dapat dipertahankan. Pada 
umumnya senyawa off-flavour mulai terbentuk setelah 5 hari 
perendam an .28-29 j»

Mesin pengupzis yang digunakan lelali mendapat paten dari Ditjen 
HAKJ No. ED 0 000 885S pada tahun 2008 atas nama inventor 
Risfaheri, TatangHidayat, dan M. Pandji Laksmanahardja. Teknologi 
ini dapat menghemat biaya pengupasan sebesar 60%. Biaya 
pengupasan secara tradisional Rp 500/kg, dengan teknologi semi 
mekanis ini dapat diturunkan menjadi Rp 200/kg.^*-”-^^'^'*

Inovasi teknologi pengolahan lada pulih tersebut telah diterapkan 
pada piiot percontohan di Bangka, Kalimantan Timur, dan Sri Lanka 
bekeijasama dengan FAO dan IPC. Hasil uji coba di Kalimantan 
Timur dan Bangka menunjukkan bahwa kontaminasi mikroba pada 
lada pulih (1 x 10’ cfu/g) masih di bawah ambang batas, dan bebas 
dari bakteri patogen.”-’

3.3. Diversifikasi Produk

Selama ini lada hanya diolah menjadi lada hitam dan lada pulih 
yang diekspor dalam bentuk curah. Di negara pengimpor, lada tersebut 
diproses lebih lanjut melalui proses sterilisasi, gradi«g,powdcring. 
danpackaging menjadi produk yang siap digunakan oleh industri 
makanan, rumah tangga, dan restoran.

Diversifikasi produk lada dapat dilakukan secara vertikal maupun 
horisontal. Pengembangan produk lada hitam dan lada putih dalam 
bentuk endproditcl (diversifikasi vertikal) memberikan nilai tambah 
yang tinggi, karena harganya dapat mencapai 10 kali harga lada yang 
diekspor dalam bentuk curah.

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversijikasi Produk
Menghadapi Persaingan Pasar Dunia 9



Ol<»( IViieulkMliiHl Piofeior Rlwi lUilaiiie Trkiioloxl HaiU lTckniiluxi Pnirnpnni'nl

Diversifikasi horisontal diimplementasikan melalui 
penganekaragaman produk seperti lada hijau, minyak lada, dan 
olcoresin, sehingga dapat menin^tkan nilai tambah dan memperluas 
pasar lada htdonesia. Produk-produk tersebut sangat prospektif dan 
berpeluang dikembangkan di Indonesia, karena teknologinya sudah 
tersedia dan dapat diterapkan pada agroindustri perdesaan atau skala 
usalia kecil-menengah.

3.3.1. Lada hijau
Produk lada hijau diolah dari buah lada yang masih muda (umur 

5-6 bulan), dan dalam pengolahannya warna hijau alaminya 
dipertahankan dengan menghambat aktivitas enzim polyphenol 
oxidase yang berperan dalam pembentukan warna hitam. Aktivitas 
enzim tersebut dapat dihambat dengan pemanasan beberapa menit 
dalam air mendidih, penurunan pH dengan perendaman dalam larutan 
asam, dan pembekuan. Beberapa bentuk produk lada hijau adalah: 

a. Lada hijau dalam larutan garam (gree/r pepper in brine), 
diperoleh melalui pengawetan buah lada dalam larutan garam 10% 
dan asam sitrat 2%.

b. Lada hijau kering (dehydratedgreenpepper), diperoleh melalui 
pengeringan terkontrol dan warna hijau dipertahankan dengan 
menginaktifkan enzim polyphenol oxidase.

c. Lada liijau kering beku (freeze-driedgreenpepper), diperoleh 
melalui proses pembekuan pada suhu rendah (-30°C)-(-40”C) 
dan tekanan vakum tinggi (5-10 microns).55.36.37.38

Lada hijau mulai memasuki pasar dunia pada tahun 1980-an. 
Produk ini banyak digunakan oleh industri saos dan pengolahan daging 
serta aneka masakan berbahan daging. Nilai jual lada hijau lebih tinggi 
dari lada hitam dan lada putih. Harga lada hijau kering dan kering 
beku dari India masing-masing 5,50 US$ dan I0,97US$ per kg, 
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lada hijau dalam larutan garam dari Madagaskar 4,59 LJS$ per 
kemasan (212 ml), sedangkan harga lada hitam dan lada putih 3-5 
US$ per kg. Selama ini kebutuhan lada hijau di pasar dunia dipasok 
oleh Madagaskar, Brasil, dan India.

3.3.2. Minyak lada
Minyak lada mengandung senyawa terpenes, di antaranya 

phetlandrene, pinene, dan.linxone»e, terutama digunakan untuk bahan 
flavour, obat, parfum, dan aromaterapi. Minyak tersebut diproduksi 
melalui proses penyulingan dengan metode uap (stea/n) maupun 
dengan uap air (dikukus). Penyulingan dengan cara dikukus lebih 
berpeluang diterapkan di tingkat petani atau kelompok tani karena 
investasinya lebih murah. Bahan baku minyak dapat memanfaatkan 
sisa sortasi dari pengolahan berupa lada enteng dan menir, 
rendemennya berkisar antara l,5-3%.^’'’° Harga minyak tersebut 
cukup mahal, berkisar antara 160-198 USS per kg, sehingga 
memberikan nilai tambah.

3.3.3. Oleoresin lada
Oleoresin diproduksi melalui proses ekstraksi lada hitam dengan 

pelarut organik seperti aseton, etanol atau isopropanol. Rendemen 
oleoresin berkisar antara 10-13%, memiliki aroma dan rasa yang lebih 
tajam karena mengandung 15-20% minyak atsiri dan 35-55% 
komponen rasa pedas (piperin). Satu kg oleoresin dapat menggantikan 
10 kg lada. Keuntungan oleoresin adalah hemat dalam transportasi 
dan penyimpanan, pemakaiannya dalam produk makanan dapat 
distandarkan, tidak mempengaruhi penampakan dan volume produk 
karena pemakaiannya sangat sedikit.’ Harga oleoresin tersebut cukup 
mahal, 35 USS per kemasan (250 ml).
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IV. ARAM DAN STRATEGI PENGEMBANGAN 
TEKNOLOGI

Majelis Pengukuhnii Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

Persaingan komoditas lada di pasar dunia semakin ketat dengan 
munculnya negara produsen baru, karena pertumbuhan permintaan 
setiap tahun menurut InternationalPepper Community hanya 3,5%. 
Di sisi lain, tegadi peningkatan persyaratan mutu yang diminta oleh 
negara-negara konsumen, terutama dalam aspek keamanan pangan.

4.1. Arah Pengembangan

Permintaan lada dunia yang relatif stabil menghendaki arah 
pengembangan teknologi harus fokus kepada penguatan teknologi 
untuk meningkatkan efisiensi pengolahan, mutu, dan diversifikasi 
produk. Selain meningkatkan nilai tambah, pengembangan teknologi 
tersebut dapat menekan biaya produksi dan memperluas pasar, 
sehingga produk lada Indonesia lebih kompetitif di pasar internasional.

4.2. Strategi

Ada empat strategi yang harus ditempuh dalam pengembangan 
teknologi menghadapi persaingan pasar lada dunia yang semakin ketat.

1. Penerapan teknologi pengolahan lada semi mekanis
Pengolahan lada hitam dan lada putih yang sampai saat ini masih 

tradisional perlu segera diperbaiki dengan menerapkan teknologi 
pengolahan semi mekanis. Teknologi tersebut sebaiknya diterapkan 
pada skala kelompok tani atau gabungan kelompok tani (gapoktan)

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
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agar skala ekonominya terpenuhi. Pengembangan teknologi tersebut 
di tingkat petani akan memacu peningkatkan efisiensi pengolalian dan 
mutu lada Indonesia, sehingga meningkatkan daya saingnya di pasar 
dunia.

2. Pengembangan diversifikasi produk lada
Ekspor lada tidak hanya didominasi oleh produk olahan primer, 

tetapi sebagian sudah dalam bentuk end produet dan produk 
diversifikasi seperti lada hijau, minyak lada, dan oleoresin. 
Pengembangan diversifikasi produk tersebut akan meningkatkan nilai 
tambah, dan memperluas pasar lada Indonesia yang selama ini hanya 
mengandalkan pasar produk olahan primer.

3. Penerapan Good Agricidtural Praetiees dan
Good Manufaeturing Praetiees

Semakin meningkatnya persyaratan mutu dan keamanan pangan 
oleh negara-konsumen, pemerintah dan eksportir harus segera 
memperkenalkan Good Agrieidtural Praetises (GAP) dan Good 
Manu/acturuig Praetises (GMP) kepada petani lada. GAP dan GMP 
disusun dengan mengacu pada teknologi yang telah dihasilkan sebagai 
pedoman untuk meningkatkan mutu produk, terutama terkait dengan 
keamanan pangan.

4. Pembentukan kelembagaan usaha pengolahan lada di petani
Dalam rangka mempercepat penerapan teknologi pengolahan lada 

perlu dibentuk kelembagaan usaha pengolahan di tingkat kelompok 
tani atau gapoktan. Kelembagaan tersebut memudahkan petani dalam 
menghimpun modal sendiri, maupun mengakses sumber pendanaan 
yang ada, seperti PUAP (Pengembangan Usaha Agribisnis Perdesaan), 
LM3 (Lembaga Mandiri yang Mengakar di Masyarakat), perbankan 
untuk investasi peralatan pengolahan, dan akses terhadap sumber 
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inovasi teknologi. Adanya kelembagaan usaha memungkinkan 
dilakukan kontrak pembelian produk lada antara gapoktan dengan 
eksportir, sehingga dapat memperpendek rantai tata niaga dan 
pemasaran lebih tegamin.

V. KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 
KEBIJAKAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

5.1. Kesimpulan

Dari paparan tersebut dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Pengolahan lada yang masih tradisional harus diperbaiki dengan 
menerapkan teknologi pengolahan semi mekanis untuk 
meningkatkan mutu dan efisensi pengolahan sehingga memperkuat 
daya saing lada Indonesia.

2. Teknologi pengolahan lada sebaiknya diterapkan pada skala 
kelompok tani atau gabungan kelompok tani agar skala 
ekonominya terpenuhi.

3. Perlu dikembangkan diversifikasi produk lada, baik diversifikasi 
vertikal maupun horisontal, untuk meningkatkan nilai tambah dan 
memperluas pasar.

4. Penerapan GAP dan GMP secara konsisten pada pengelolaan 
komoditas lada dapat menjamin mutu dan keamanan produk lada 
yang dihasilkan.
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5.2. Implikasi Kebijakan

Dalam upaya menj alankan strategi pengembangan teknologi untuk 
menghadapi persaingan lada di pasar dunia diperlukan implikasi 
kebijakan sebagai berikut:

1. Dukungan pemerintah, baik pusat maupun daerah, untuk fasilitasi 
penerapan inovasi teknologi pengolahan lada, penerapan GAP 
dan GMP, serta pembentukan kelembagaan usaha pengolahan 
lada.

2. Mempermudali akses terhadap sumber pendanaan dari program- 
program pemerintah yang sudah ada (di antaranya PU AP dan 
LM3) untuk perbaikan teknologi pengolahan lada di tingkat petani.

3. Mempercepat proses diseminasi dan adopsi teknologj pengolalian 
lada yang telali dihasilkan kepada petani dan pelaku usalia.

4. Memberikan kemudahan investasi, keringanan paj ak ekspor, dan 
fasilitasi promosi bagi pelaku usaha yang akan mengembangkan 
diversifikasi produk lada.

5. Dukungan pemerintah, baik pusat maupun daerah, kliususnya di 
sentra produksi utama (Lampung, Bangka-Belitung, Kaltim, Sulsel, 
dan Sultra) dalam upaya meningkatkan dan memantapkan 
produksi lada nasional, melalui kebijakan protektif 
mempertaliankan pertanaman lada dan fasilitasi input produksi.

VL PENUTUP

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati.

Komoditas lada telah memberikan konstribusi nyata bagi' 
perekonomian nasional. Peran tersebut hendaknya tetap dipertahankan 
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melalui kebijakan pembangunan pertanian yang mendorong 
pertumbuhan komoditas yang berorientasi ekspor.

Penerapan teknologi pengolahan lada semi mekanis dan 
pengembangan diversifikasi produk akan meningkatkan daya saing, 
nilai tambah, dan memperluas pasar lada Indonesia, sehingga 
berdampak pada peningkatan devisa dan kesejahteraan petani.

Semoga orasi ilmiah ini dapat manjadi acuan dalam penerapan 
teknologi pengolahan lada di Indonesia, yang sampai saat ini masih 
tradisional.
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