
 

Metabolomics란 세포의 활동에 따라 발생하는 아미

노산이나 유기산 등의 저분자 대사물을 총체적으로 해

석하여 복수의 시료군에서의 차이를 밝히는 학술 분야

입니다. 식품분야에서도 그 기술을 응용하여 식품의 

품질과 영양적 가치를 찾는 수법(Food Metabolomics)

으로서 이용되고 있습니다. 

최근 맥주를 중심으로 무알코올 음료에 관심이 집중되

고 있습니다. 보다 진품에 가까운 맛과 풍미를 부여하

기 위해 제조법을 개량하면서 향기성 성분이나 정미성

분 등 성분 분석의 중요성이 커지고 있습니다. 와인 

업계에서도 진품에 가까운 무알코올 와인에 대한 관심

이 높아지는 한편, 가짜 와인도 문제시되고 있습니다. 

가짜 와인이란 고급 와인에 저렴한 와인을 섞거나 라

벨만 바꿔 붙이는 와인을 말합니다. 

Application News No. C226에서는 산지, 포도 품종이 

다른 와인을 Food Metabolomics를 통해 분석하고 와

인의 발효과정 및 맛과의 관계성 평가에 응용할 수 있

음을 소개했습니다. 본 Application News에서는 무알콜 

와인과 와인의 차이, 고급 와인과 저급 와인의 차이를 

밝히기 위한 고속 액체 크로마토그래프 질량분석기

(LC/MS/MS)에 의한 Food Metabolomics의 사례를 소

개합니다. 

 

■ 시료의 전처리 

무알콜 와인, 고급 와인, 저급 와인, 고급 와인과 저

급 와인을 50:50 비율로 섞은 와인을 샘플로 하였습니

다. 

전처리는 와인을 멤브레인 필터로 여과 후, 초순수로 

100배 희석하였습니다. 희석 시 내부 표준물질로 1 

µmol/L 농도의 2-Morpholinoethanesulfonic acid를 첨

가하였습니다. 

 

■ 분석조건 

LC/MS/MS Method Package 1차 대사물 ver.2에 포함된 

이온 pair free LC/MS/MS법을 사용하였습니다. 본 분석

법에서는 아미노산, 유기산, Nucleoside, Nucleotide 등 

친수성 대사물 97 성분의 일제 분석이 가능합니다. 표 

1 에 HPLC 및 MS 의 분석 조건을 나타냅니다. 질량

분석기는 LCMS8060NX를 사용하였습니다. LCMS-

8060NX의 Ion Focus™ Unit(그림 1)은 이온 수송용 포

커스 전극으로 이온만을 효율적으로 질량분석계에 집

어넣어 불필요한 중성입자를 제거합니다. 따라서 생체 

유래나 식품과 같은 매트릭스가 많은 샘플이라도 고감

도 분석과 높은 장치 강건성을 양립할 수 있습니다. 

자세한 내용은 애플리케이션 뉴스 No. C226, C233을 

참조하여 주세요. 

 

표 1 분석조건
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그림 1 LCMS-8060 NX 및 Ionfocus Unit의 Concept 

 

■ Metabolome 분석 

LC/MS/MS 분석 결과 아미노산, 유기산, 핵산계 대사

물을 중심으로 67개 성분이 검출되었습니다. 내부 표

준 물질에 대한 각 성분의 피크 면적비를 사용하여 주

성분 분석을 Traverse MS™소프트웨어로 실시하였습니

다. 그림 2에 스코어 플롯 및 로딩 플롯을 나타냅니다. 

제1주성분 축으로 무알콜 와인과 와인을 구별할 수 있

습니다. 무알콜 와인에는, Arginine이나 Proline, 4-히드

록시 Proline 등의 아미노산과 구연산이 많이 포함되

어 있었습니다. 와인 중의 Proline은 쓴맛이나 단맛을 

더하는 것으로 잘 알려져 있습니다. 

와인에는 Lactic acid과 Succinic acid이 다량 함유되어 

있습니다. 제2주성분축으로 퀄리티 와인과 테이블 와

인의 차이를 구별할 수 있습니다. 고급 와인과 저급 

와인을 섞은 샘플은 두 와인의 플롯의 중간에 위치하

였습니다. 

 

 
그림 2 주성분 분석결과 

 

 
그림 3 Lactic acid과 Malic acid의 피크 면적비 

그림 3에 각 와인의 Lactic acid과 Malic acid의 피크 

면적비를 나타냅니다. 일반적으로 와인의 발효 공정에

서는 알코올 발효 후 Malolactic 발효가 일어나며, 유

산균에 의해 과즙이나 와인 속에 포함된 Malic acid이 

Lactic acid과 이산화탄소로 분해됩니다. Malolactic 발

효를 통해 와인의 신맛이 부드러워지는 것으로 알려져 

있습니다. 고급 와인은 Malic acid보다 Lactic acid의 비

율이 커, Malolactic 발효가 진행되고 있는 것이 시사되

었습니다. 한편, 무알콜 와인이나 저급 와인은 Malic 

acid의 비율이 Lactic acid보다 커서 Malolactic 발효가 

잘 진행되지 않는다는 것도 시사되었습니다. 

 

■ 고찰 및 정리 

위와 같이 와인 중 친수성 대사물을 분석함으로써 무

알코올 와인과 와인의 차이 및 고급 와인과 저급 와인

의 차이를 알 수 있었습니다. 무알콜 와인을 개량하거

나 위조 와인을 구별하는데 있어서도 본 분석 방법이 

유용할 것으로 생각됩니다. 

 


