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Abstract 

During the germination process, there is a degradation activity of reserve proteins in the seeds and releases short 
peptides and free amino acids. This study aimed to determine the amino acid composition of the red bean sprout extract 
after the deproteination stage. The deproteination stage is the stage of eliminating protein macromolecules that are 
dissolved in the extract so that short peptides and free amino acids are left in the extract. Red bean seeds were first 
germinated, made into flour, and extracted with distilled water, then deproteinized by the isoelectric precipitation method 
at pH 4.5. This protein macromolecular free extract(expected to contain free amino acids and short peptides) was then 
analyzed for its amino acid composition by the HPLC method. The results of the analysis of the composition of 15 types 
of amino acids in red bean sprout extract showed that the highest amino acid content was glutamic acid (1213,305 mg/kg), 
while the lowest amino acid content was tyrosine (118,245 mg/kg). The results also show phenylalanine as a type of 
essential amino acid with the highest levels compared to other essential amino acids. This shows that red bean sprout 
extract has the potential as a source of essential amino acids. 
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PENDAHULUAN 

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) 

merupakan salah satu komoditas kacang-kacangan 

yang mudah ditemukan dan memiliki kandungan 

protein yang hampir setara dengan kacang hijau 

yaitu mencapai 24 g/100 g sampel, serta memiliki 

susunan asam amino yang lengkap (Mahmud dan 

Nils, 2009). Apabila dibandingkan dengan kacang 

hijau, protein pada kacang merah memiliki 

kelebihan yaitu dapat meningkatkan kadar 

kolesterol HDL, sehingga aman dikonsumsi semua 

kalangan. 

 Untuk dapat diserap tubuh secara lebih 

maksimal, protein harus dipecah terlebih dahulu 

menjadi asam amino. Salah satu upaya untuk 

memecah protein pada kacang-kacangan adalah 

melalui proses perkecambahan. Selama proses 

perkecambahan, protein cadangan dalam kacang-

kacangan didegradasi sehingga melepaskan 

peptida pendek maupun asam amino bebas, 

sehingga kadar asam aminonya akan mencapai 

puncaknya pada fase tertentu (Kanetro dan Hastuti, 

2006). 

Asam-asam amino harus ada dalam jumlah 

yang cukup agar aktivitas metabolisme tubuh tetap 

terjaga secara optimal (Buckle et al. 1978). 

Terdapat sembilan jenis asam amino esensial yang 

secara umum berfungsi untuk membentuk dan 
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memperbaiki jaringan tubuh, memproduksi energi, 

menghasilkan antibodi untuk membentuk daya 

tahan tubuh, serta mendukung produksi 

hemoglobin dan sel darah merah. Selain 

kesembilan jenis asam amino esensial tersebut, 

terdapat juga sebelas jenis asam amino non esensial 

yang secara umum berfungsi untuk mempercepat 

penyembuhan luka, melancarkan peredaran darah, 

serta mencegah penuaan dini (Lopez, 2020). 

Kacang merah mempunyai susunan asam amino 

esensial yang lengkap, beberapa diantaranya 

melebihi kandungan asam amino pada susu sapi 

yaitu arginin dan alanin (Kay, 1979). Kacang 

merah juga mengandung asam amino yang mampu 

meningkatkan stimulasi sekresi insulin, seperti 

alanin, arginin, fenilalanin, isoleusin, leusin dan 

lisin (Kanetro dan Astuti, 2013).  

Selama proses perkecambahan terjadi 

aktivitas degradasi protein cadangan dalam biji 

oleh enzim protease endogen dan membetuk 

peptida pendek maupun asam amino bebas yang 

dibutuhkan selama pertumbuhan, hal ini berakibat 

terjadinya peningkatan terhadap kadar peptida dan 

asam amino bebasnya (Ferdiawan dkk, 2019).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

komposisi asam amino dari ekstrak kecambah 

kacang merah yang diharapkan mengandung 

peptida pendek dan asam amino bebas, sehingga 

harus dilakukan tahapan deproteinasi untuk 

mengendapkan makromolekul protein yang ikut 

terlarut ke dalam ekstrak. Tahap deproteinasi 

dilakukan dengan metode presipitasi isoelektrik 

dengan pengaturan pH ekstrak kasar menjad 4,5.  

Ekstrak kecambah kacang merah bebas 

makromolekul protein dianalisis komposisi asam 

aminonya menggunakan metode HPLC. 

 

METODE 

Bahan 

Bahan penelitian yang digunakan adalah 

kacang merah. Bahan kimia yang digunakan adalah 

natrium hipoklorit, HCl pekat, NaOH, buffer 

asetat, asetonitril, dan standar asam amino. 

Alat 

Alat-alat yang digunakan meliputi 

seperangkat peralatan gelas, blender, alat 

sentrifugasi, indikator pH, vortex, lemari 

pendingin, botol vial, magnetic stirrer dengan 

heater, oven, dan instrumen HPLC merk Water. 

Pelaksanaan Penelitian 

Perkecambahan Kacang Merah 

Perkecambahan yang dilakukan mengikuti 

metode yang dilakukan oleh Bamdad et al. (2009). 

Sebanyak 1 kg kacang merah yang telah disortir 

direndam selama 30 menit dengan natrium 

hipoklorit 0,07% sampai terendam seluruhnya. 

Setelah 30 menit, lalu dibilas sebanyak tiga kali 

dengan air mengalir. Tahap selanjutnya dilakukan 

proses imbibisi dengan cara kacang hasil rendaman 

ditambah air hangat suhu 50oC pada awalnya 

hingga kacang terendam seluruhnya. Biji kacang 

merah kemudian dibiarkan terendam pada suhu 

kamar selama 5 jam. Setelah proses imbibisi, 

kacang ditiriskan dan ditempatkan dalam  cawan 

petri yang telah dilapisi dengan kertas saring basah 

dan diisi dengan kacang merah seberat 15 g. 

Kacang merah kemudian dikecambahkan dalam 

germinator pada suhu 25℃ dengan kelembaban 

99% dan disemprot dengan aquades setiap 12 jam 
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untuk menjaga kelembaban kecambah. Biji kacang 

merah dikecambahkan selama 36 jam, kemudian 

disimpan pada suhu -20oC selama 24 jam untuk 

menghentikan proses perkecambahan. 

Pembuatan Tepung Kacambah Kacang Merah 

Kacang merah yang telah mengalami 

perkecambahan disortir/dipilah kemudian 

dikeringkan dalam oven bersuhu 50℃ selama 24 

jam. Kecambah kacang merah kering dikupas 

kulitnya, diblender kemudian diayak 

menggunakan ayakan ukuran 60 mesh sehingga 

diperoleh tepung kecambah kacang merah. 

Ekstraksi Komponen Asam Amino Bebas dari 

Tepung Kecambah Kacang Merah 

Tepung kecambah kacang merah sebanyak 5 

g dicampur aquades dengan rasio 1:10 kemudian 

diaduk menggunakan magnetic stirer dan heater 

pada suhu 40oC selama 15 menit. Campuran 

disentrsifugasi dengan kecepatan 5000 rpm selama 

10 menit. Supernatan yang diperoleh sesudah 

sentrifugasi merupakan ekstrak kecambah yang 

mengandung asam amino bebas, peptida pendek 

dan makromolekul protein. Makromolekul protein 

melalui tahap deproteinasi dengan metode 

presipitasi isoelektrik pada pH 4,5 sampai timbul 

endapan. Selanjutnya disentrifugasi untuk 

memisahkan endapan protein dan supernatannya. 

Supernatan yang diperoleh adalah ekstrak 

kecambah kacang merah bebas makromolekul 

protein. Ekstrak kecambah kacang merah 

selanjutnya dianalisis komposisi asam aminonya 

dengan metode HPLC. 

 

Analisis Komposisi Asam Amino 

Analisis dilakukan terhadap komposisi 15 

jenis asam amino menggunakan instrumen HPLC. 

Analisis asam amino dilakukan menggunakan 

Waters Kolom C18 (3,9 x 150 mm) dengan pelarut 

buffer natrium asetat dan asetonitril (200 ml air, 0,2 

ml CaEDTA). Sebanyak 20 µL sampel disuntikkan 

ke dalam kolom. Elusi asam amino dicapai dengan 

meningkatkan konsentrasi asetonitril dalam eluen, 

menyebabkan masing-masing asam amino untuk 

dielusi pada waktu tertentu. Uji kuantitatif 

diperoleh dengan mengukur absorbansi kolom 

pada panjang gelombang (l) 254 nm dan 

membandingkan absorbansi puncak masing-

masing asam amino pada sampel dengan asam 

amino standar. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis asam amino dilakukan pada kacang 

merah yang telah dikecambahkan selama 36 jam, 

kemudian diekstrak menggunakan aquades hingga 

diperoleh ekstrak kecambah kacang merah. 

Analisis asam amino dilakukan pada sampel 

ekstrak kecambah kacang merah yang telah di 

deproteinasi. Deproteinasi bertujuan untuk 

memisahkan asam amino bebas dari protein 

maupun peptida-peptida pendek yang mungkin 

tersisa dalam ekstrak, sehingga diperoleh data 

asam amino total. Pada penelitian ini dilakukan 

analisis terhadap 15 jenis asam amino yang 

terkandung dalam ekstrak kecambah kacang 

merah, dengan hasil seperti yang terlampir pada 

Tabel 1 berikut ini: 
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Tabel 1. Hasil Analisis Asam Amino dalam Ekstrak Kecambah Kacang Merah 
 

No Parameter Kadar rata-rata (mg/kg) 

1. L-Serin 367,86 
2. L-Asam Glutamat 1213,305 
3. L-Fenilalanin 376,565 
4. L-Isoleusin 215,755 
5. L-Valin 341,935 
6. L-Alanin 273,435 
7. L-Arginin 307,305 
8. Glisin 232,07 
9. L-Lisin 301,665 
10. L-Asam Aspartat 777,035 
11. L-Leusin 365,51 
12. L-Tirosin 118,245 
13. L-Prolin 273,25 
14. L-Threonin 345,42 
15. L-Histidin 176,145 

 
 

Berdasarkan data yang terlampir pada Tabel 

1, ekstrak kecambah kacang merah mengandung 7 

asam amino esensial (histidin, lisin, leusin, 

isoleusin, valin, threonin, dan fenilalanin). Asam 

amino esensial tidak dapat disintesis di dalam 

tubuh dan dapat diperoleh dari makanan yang 

dikonsumsi. Asam amino esensial secara umum 

berfungsi untuk membentuk dan memperbaiki 

jaringan tubuh, memproduksi energi, 

menghasilkan antibodi untuk membentuk daya 

tahan tubuh, serta mendukung produksi 

hemoglobin dan sel darah merah (Lopez, 2020). 

Berdasarkan data pada Tabel 1, dari ke-9 jenis 

asam amino esensial yang terkandung dalam 

ekstrak kecambah kacang merah, fenilalanin 

merupakan asam amino esensial dengan kadar 

yang paling tinggi dibanding asam amino esensial 

yang lain. Beberapa penelitian menunjukkan 

bahwa pasien dengan ADHD (Attention Deficit 

Hyperactivity Disorder) memiliki kadar fenilalanin 

yang lebih rendah, sehingga pemberian makanan 

atau suplemen yang disubstitusi dengan fenilalanin 

dapat mengobati ADHD (Arum et al., 2017). 

 Asam-asam amino esensial seperti 

fenilalanin, isoleusin, leusin dan lisin mampu 

meningkatkan stimulasi sekresi insulin, bersama 

dengan beberapa asam amino non esensial (alanin 

dan arginin). Kanetro dan Astuti (2013) telah 

melakukan penelitian terhadap kandungan asam 

amino pensekresi insulin pada ekstrak kecambah 

bebas makromolekul protein dari kacang-kacangan 

lokal (kecambah kecipir, kara benguk, tunggak, 

dan biji kedelai impor) dengan metode yang sama 

dengan penelitian ini. Apabila dibandingkan 

dengan hasil analisis komposisi asam amino 

ekstrak kecambah kacang merah pada penelitian 

ini, maka diperoleh hasil bahwa kadar asam amino 

alanin, fenilalanin, isoleusin, dan leusin pada 

ekstrak kecambah kacang merah lebih tinggi 

apabila dibandingkan dengan kecambah kacang-
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kacangan lokal tersebut. Tingginya kadar asam-

asam amino pensekresi insulin ini menunjukkan 

bahwa ekstrak kecambah kacang merah berpotensi 

sebagai suplemen bagi penderita diabetes.   

Hasil analisis juga menunjukkan bahwa 

ekstrak kecambah kacang merah mengandung 9 

jenis asam amino non esensial (alanin, arginin, 

asam aspartat, asam glutamat, glisin, serin, prolin, 

dan tirosin). Asam amino non-esensial memiliki 

fungsi yang hampir sama dengan asam amino 

esensial, namun tidak seperti asam amino esensial, 

asam amino non esensial dapat disintesis di dalam 

tubuh atau diturunkan dari asam amino esensial.   

Berdasarkan data yang diperoleh, asam 

glutamat merupakan asam amino dengan kadar 

tertinggi dalam ekstrak kecambah kacang merah 

yang dianalisis. Hal ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Audu and Matthew (2011) 

pada Phaseolus vulgaris L yang di proses dan tidak 

diproses, dimana kadar asam amino tertingginya 

adalah asam glutamat. Kandungan asam glutamat 

dengan kandungan sesuai batas ambang rasa 

berperan sebagai neurotransmitter (pembawa 

sinyal antar sel saraf) pada otak (Singh dkk., 2016). 

Tingginya kandungan asam glutamat pada ekstrak 

tepung kecambah kacang merah membuat 

kecambah kacang merah memiliki rasa yang gurih 

(Fadilah dan Ardiansyah, 2017). Hal inilah yang 

menyebabkan ekstrak kecambah kacang merah 

dapat dijadikan sebagai alternatif untuk diolah 

menjadi bahan penyedap makanan.  

 

KESIMPULAN 

Hasil analisis terhadap komposisi 15 jenis 

asam amino pada ekstrak kecambah kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L) bebas makromolekul 

protein menunjukkan bahwa kadar asam amino 

tertinggi adalah asam glutamat yaitu sebesar 

1213,305 mg/kg, sedangkan kadar asam amino 

terendah adalah tirosin sebesar 118,245 mg/kg. 

Perlu dilakukan analisis lanjut terhadap 5 jenis 

asam amino lain yang belum dianalisis dalam 

penelitian ini seperti asparagin, sistein, glutamin, 

metionin, dan triptofan, untuk mengetahui 

kandungan asam amino dari ekstrak kecambah 

kacang merah secara lengkap. 
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