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概要

アミノ酸はワインの醗酵過程において窒素源として働き、また味・芳

香・色に大きく影響する成分でありワインの品質を表す指標のひとつで

あることが報告されています1)。単に人間の味覚に頼るよりも、科学的

にワインの質を検証すること、アミノ酸の種類と濃度によって分類すると

いった手法が有用であると考えられます。

これまでワイン中のアミノ酸のLC分析には約30分～50分の分析時

間が必要でした2)。Watersが提案するUPLC®を用いたアミノ酸分

析法ではわずか8.5分での分離・検出が可能です。これは従来のLC
法に比べ、2.6～4.8倍の高速化となります。

このアプリケーションノートでは、このAccQ・TagTM UPLC®アミノ酸分

析法を用いて20種のワインを分析し、多変量統計解析を行った結

果について説明します。

サンプルの準備

・AccQ・TagTM Ultra ホウ酸塩緩衝液80μLをトータルリカバリー

バイアルに入れました。

・水で希釈した(1:8)ワイン20μLとAccQ・TagTM Ultra 試薬

20μLをバイアルに加えました。

・バイアルを5秒間ボルテクスミキサーにかけ、1分間放置しました。

・55℃のヒーティングブロックで10分間反応させました。

・ACQUITY UPLC®システムで分析しました。

(すべてのサンプルに対し3回ずつ誘導体化反応と分析を行いました)

分析条件

装置 : ACQUITY UPLC®/TUV ＋Empower2ソフトウエア

カラム : ACQUITY UPLC AccQ・Tag Ultra 2.1x 100 mm
カラム温度 : 55 ℃

流速 : 0.7 mL/分
測定波長 : 260 nm
移動相A : AccQ・TagTM Ultra 溶離液A:水(5:95)
移動相B    : AccQ・TagTM Ultra 溶離液B
グラジエント条件 :

AccQ・TagTM Ultra アミノ酸誘導体化反応プロセス



図1. アミノ酸加水分解物のUPLC®クロマトグラム
(各50pmol，シスチンのみ25pmol)

図2. Sauvignon blanc のUPLC®クロマトグラム

図1にアミノ酸加水分解物標準品(AccQ・

TagTM Ultraケミストリパッケージ ) の
UPLC®クロマトグラムを示します。分析時間

約8.5分で17成分がベースラインまで分離

しています。従来のHPLC分析条件では約

25分～50分の分析時間が必要だったので

測定時間を大幅に短縮することが可能です。

検量線の作成はこの標準試料と分析条件

を用いて作成しました。

図2にはSauvignon blanc中のアミノ酸を、

図3にはCabernet中のアミノ酸を分析した

UPLC®クロマトグラムを示します。

図3. Cabernet のUPLC®クロマトグラム



図4. ワイン中に含まれるアミノ酸の総量(μg/mL)

表1. ワイン中に含まれる個々のアミノ酸量(μg/mL)

図4には誘導体化されたアミノ酸ピークの面積
値カウント数を示します。これはアミノ酸標準17
成分に相当する成分を合計したものです。
Chardonnayの1種からシスチンが検出されな
かった以外は、17成分すべてが検出されました。

表1にはワイン中から検出された17成分個々の
アミノ酸量を示します。プロリンが最も豊富に含
まれる成分であることがわかります。
図5・図6には各ワイン中に含まれるプロリン量と
総アミノ酸量に対する割合をまとめました。

その他の成分とワインの種類の関連付けを行う
た め に 、 Partial Least Squares 
Discriminate Analysis (PLS-DA) や
Orthogonal Partial Least Squares 
(OPLS) のような多変量解析法として
(SIMCA-P+ version11.5 Umetrics3)) 
を利用しました。



図5. ワイン中のプロリン濃度(μg/mL)

図6. ワイン中全アミノ酸量に対するプロリンの割合(%)



図7. PLS-DA Score-Plot; 赤ワイン・白ワインの比較

図8. OPLS s-Plot; 赤ワイン・白ワインの比較



※PLS-DAはクラス分離(識別)のモデルを構築する際によく用いられる多変量解析法、OPLSは応答に直接関係しない成分を
除去する際に用いられる多変量解析法です。

図7に見られるように、PLS-DAがワインの違いだけでなく、品種の違いについてもはっきりと示していることがわかります。図8より、プ
ロリン量が多いのは赤ワインの特徴であり、アルギニン、アスパラギン酸塩、グルタミン酸塩は白ワインの特徴であることが示されてい
ます。

参考文献

4." 馬場 健史, 生物工学, vol. 84, No.7 2006 "


