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Lampiran 1. Komposisi makro nutrien dan fermenter (Aquaenzymis dan Premix  
         Aquavita). 

Makro nutrien/fermenter Jumlah (1 kg) Satuan 

Vitamin 

Vitamin A 3.000.000 IU 

Vitamin D3 1.000.000 IU 

Vitamin K3 1.200 Mg 

Vitamin E 7.500 Mg 

Vitamin B1 3.000 Mg 

Vitamin B2 4.500 Mg 

Vitamin B6 3.000 Mg 

Vitamin B12 3.000 Mcg 

Vitamin C 8.000 Mg 

Biotin 1.000 Mg 

Inositol 12.500 Mg 

Folic Acid 1.500 Mg 

CaPanthotenate 4.500 Mg 

Nicotinamade 20.000 Mg 

Choline chloride 15.000 Mg 

Asam Amino 

DL-Methionine 1.100 Mg 

L-Lysine 2.400 Mg 

Mineral 

Co, Cu, I, Mn, Se, Zn q.s - 

Enzim 

Enzyme Protease, 
Amylase, Cellulose 

Add 1 kg - 

Bakteri 
B. Subtilis, B. 
Lichenoformis, B. 
Megaterium 

5x109 CFU 

Ragi 
Saccharomyces cerravisae - - 

Rhizopusorizeaye - - 

 

Keterangan : 

 IU : International unit 

 Q.S : Quantity Surveyor 

 CFU : Colony Forming Unit 

 mg : miligram 

 mcg : microgram 
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Lampiran 2. Kecernaan protein pada ikan nila, O. niloticus yang mengkonsumsi pakan gel menggunakan rumput laut, Kappaphycus alvarezii 

         yang difermentasi oleh berbagai kombinasi fermenter sebagai bahan pengental dan sumber nutrisi. 

Kombinasi fermenter 
Kode 

perlakuan 

Kandungan protein 
(%)  

Kandungan Cr2O3 
(Chrome oxide) 

(%) 
Kecernaan protein 

(%) 

Pakan Feses Pakan Feses 

Rumput laut A 44,96 12,74 0,654 3,343 94,46 

Rumput laut + Bacillus sp. B 44,91 17,42 0,476 4,708 96,08 

Rumput laut + Bacillus sp. + Rhizopus sp. C 43,81 18,18 0,761 3,098 89,81 

Rumput laut +Bacillus sp. + Saccharomyces sp. D 43,35 14,45 0,771 3,187 91,94 

Rumput laut + Bacillus sp. + Aspergillus sp. E 41,80 14.00 0,487 2,619 93,77 
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Lampiran 3. Kecernaan energi pada ikan nila, O. niloticus yang mengkonsumsi pakan gel menggunakan rumput laut, Kappaphycus alvarezii 
          yang difermentasi oleh berbagai kombinasi fermenter sebagai bahan pengental dan sumber nutrisi. 

Kombinasi fermenter 
Kode 

perlakuan 

Kandungan energi 
(%) 

Kandungan Cr2O3 
(Chrome oxide) 

(%) Kecernaan energi (%) 

Pakan* Feses* Pakan Feses 

Rumput laut A 411,09 368,57 0,654 3,343 82,46 

Rumput laut + Bacillus sp. B 423,3 370,37 0,476 4,708 91,15 

Rumput laut + Bacillus sp. + Rhizopus sp. C 410,28 362,32 0,761 3,098 78,27 

Rumput laut +Bacillus sp. + Saccharomyces sp. D 413,43 361,71 0,771 3,187 78,83 

Rumput laut + Bacillus sp + Aspergillus sp. E 416,01 361,82 0,487 2,619 83,83 

*Energi = (protein x 5,65 kcal/g) + (lemak x 9,45 kcal/g) + (karbohidrat x 4,00 kcal/g) (Halver, 1972). 
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Lampiran 4. Kandungan nutrisi feses ikan nila, O. niloticus yang mengkonsumsi pakan gel menggunakan rumput laut, Kappaphycus alvarezii 

         yang difermentasi oleh berbagai kombinasi fermenter sebagai bahan pengental dan sumber nutrisi. 

Komposisi (%) A B C D E 

Air 8,55 8,61 8,14 9,20 6,57 

Protein kasar 12,74 17,42 18,18 14,45 14.00 

Lemak kasar 2,45 2,67 0,11 1,84 1,82 

Serat kasar 14,07 12,31 12,65 13,47 9,58 

Betn 54,29 49,37 51,99 52.20 56,8 

Abu 16,49 18,28 17,0 18,04 17,8 

Chrome 3,343 4,708 3,098 3,187 2,619 

Energi (kcal)* 368,57 370,37 362,32 361,71 361,82 

*Energi = (protein x 5,65 kcal/g) + (lemak x 9,45 kcal/g) + (karbohidrat x 4,00 kcal/g) (Halver, 1972). 

 


