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보존온도를 달리한 상업 우유제품의 묘사 능분석 PCA분석
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ABSTRACT

The objectives of this study were to evaluate the sensory characteristic quality of commercial milk brands selling in the 

market under the preservation at the temperature of 7℃ and 10℃ stored during the period of shelf-life. Quantitative 

descriptive analysis after developing of descriptive terms and cluster characterization by PCA analysis over a total of 128 

LTLT, HTST, UHT and UHT-ESL milks, were conducted by 8 trained panelists. A total of fourteen attributes; three aroma 

attributes (grassy, milky, cultured milk aroma) and seven flavor/taste attributes (sweet, salty, sour, milk, cooked, cheesy, 

paper board) and one aftertaste attributes (rancid flavor) and one texture attributes (viscous), were developed as descriptive 

terms. Significant differences (P<0.01) in the sensory attributes; sweet, milky, cheesy etc. in UHT milk and sour, cheesy, 

paper board, rancid etc. in UHT-ESL milk were also found between the two different temperatures within the shelf life, 

but both type of pasteurized milk samples (LTLT and HTST) showed significant differences (P<0.01) in the attributes, such 

as cultured milk aroma, salty, sour, cheesy, rancid in LTLT milk and grassy, milky, salty in HTST milk and difference 

(P<0.05) in cultured milk aroma for HTST milk. Therefore, from the viewpoint of not only hygienic quality but also sensory 

characteristics, it is required for the better acceptance of milk consumers to amendment on the regulation in relation to the 

preservation standard of pasteurized milk as well as UHT milk to lower than 7℃.  
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서 론  

유가공품의 능 품질평가기술은 소비자들의 유가공

품에 한 선호도를 유도하는 외 , 풍미 조직이 어떠한

지를 이해하는데 있어서 강력한 수단으로 발 해 오고 있

다. 유가공품을 정상 으로 평가하고 등 화 하는 통 인

방법들 가운데 숙련된 문가가 외 , 풍미 조직 결 의

유무를 기 로 품질 수를 매기는 방법이 있으나, 소비자

의 수용성을 측하지 못하거나, 품질평가가 주 이어서

정량 채 이 어렵거나, 분석 평가에 의해 도출된 순

와 감정평가에 의해 도출된 채 결과가 잘 일치하지 않는

들이 있다(Claassen and Lawless, 1992). 유가공품의 능

품질 평가기 은 IDF(20031,2,3)에 의하여 능 품질특

성(attributes)과 능 용어(lexicon)에 하여 구체 으로 정

리하여 제시되었다. 
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묘사 능분석법(descriptive analysis)은 제품의 능 특

성에 기 를 두고 제품 범 간 차별성을 구별하는 총체 인

기술이며, 분류할 수 있는 능 차이를 정량 으로 묘사

에 의하여 측정할 수 있다. 이 분석법은 평가를 한 목 이

아니며, 능 요원들은 능 특성을 분류하고 정량화하는

강력한 기기와 같이 운용되므로 유제품 연구, 개발 마

에도 유용한 정보를 제공해 다. 능분석을 해 선발된

패 요원들은 제품의 주요 속성을 찾아내고 능특성의 강

도를 결정하여 신뢰성 있게 채 을 하게 된다. 훈련기간

에 패 들은 제품을 기술하는 용어(lexicon)를 창출하게 된

다. 묘사분석 결과는 통계 처리를 하여 결과해석을 한

다양한 형식의 그래 로 도식하여 나타내고 있다. 

한 가지 유용한 통계 기술은 정량 측정값을 그룹화

는 시료의 유사성에 따라 클러스터화 하는 다변인분석법

의 하나인 주요성분분석법(PCA)이다. 묘사분석 데이터에

PCA를 용함으로써 품질속성과 같은 일련의 종속변이를

original 변이 가운데 상 계 패턴을 기 로 소 요인이

라고 하는 작은 규모의 underlying 변이로 감소시키게 된다

(Lawless과 Heymann, 1998). 주요성분이라고 부르는 요인들

은 독립변이와 직선 인 조합을 이룬다. 최근에는 묘사분석

기법을 이용한 능 평가방법이 국제 으로 실시되고 있

는 것으로 보인다. Chapman 등(2001)은 ultra-pasteurized 우

유의 능 특성을 정량 묘사분석과 PCA 분석을 통하여

연구하 으며, 국내에서 묘사분석을 이용한 시유의 능

품질 특성을 이해하고자 실시한 정 등(2008)의 연구에서 묘

사분석 결과에 하여 PCA 분석을 통한 군집분석(cluster 

analysis)에 의하여 군집을 분류한 결과, 능 품질은 제품

의 성분강화 여부보다는 우유 살균공정에 의한 능 군집

분류가 가능하 다고 하 다. 정 등(2009)은 한국 소비자들

에 의해 도출된 우유와 련된 한 표 묘사용어의 정의를

국제 으로 이해시키기 하여 그 연구 결과를 발표하 다. 

국내에서도 우유제품에 하여 장기간 품질평가지표

로서 능검사를 실시한 연구들(Kang 등, 1995; Kwon 등, 

1998; 김과 김, 1999; 남 등, 1998), 살균온도에 다른 능특

질로서(박, 1995; 정 등, 2005) 보 방법별(정 등, 2001; 정

등, 2001; 정 등, 2002) 유통기한 설정에 응용(최석호, 

2004; 박승용 2009) 등 많이 있지만, 본 연구에서는 우유에

Table 1. Commercial milk brands used for this experiment 

Type of milk Plant Container Shelf-life Heat treatment conditions

LTLT milk A Plastic bottle, 1 L 5 days 65℃, 30 minutes 

HTST milk B Plastic bottle, 1 L 7 days 72～75℃, 15 seconds

UHT pasteurized milk C Carton 900 mL 12 days 130～135℃, 2 seconds

UHT-ESL milk D Carton 900 mL 12 days 130～135℃, 2 seconds

한 묘사분석기법으로 묘사 용어를 개발하고, 열처리를 달

리한 4가지 종류의 국내 우유제품들을 수거하여 7℃와 10℃

의 온도에서 유통기한까지 보존하면서 보존 기간별로 능

품질에 변화가 있는지를 정량 으로 평가한 후 다양한

열처리법에 의해 제조된 우유제품의 장온도에 따른 능

특성의 차이를 특성별로 이해하고자 하 으며, 특히 두

보존온도 간에 능 특성 차이가 유통기한 설정에 향을

수 있는가를 연구하 다. 

재료 방법

1. 재료

우유의 묘사분석에 의한 능 품질변화량을 조사하기

한 시료는 열처리 방법이 다른 4종의 시료(LTLT, HTST, 

UHT UHT-ESL 우유)를 능검사일에 맞추어 검사주기

별로 구입 날짜를 달리하여 동일한 구입처에서 시료를 구입

하 다(Table 1). 시료는 진열 에서 보존하는 시간차를

이기 하여 매원이 유가공품을 진열하는 즉시 시료를 구

입하 다. 구입한 시료는 천안연암 학 미생물실험실의 보

존온도(7℃, 10℃)별로 냉장고 2 에 나 어 장한 후, 

장 일수 별로 시료를 취하여 아이스박스(온도: 7℃)에 넣고

냉장차량(냉장온도: 2.5℃)을 이용하여 서울여자 학교 식

품 능검사실에 달하 다.

1) 패 요원 선발

묘사분석에 의한 능평가를 하여 20～23세의 서울여

자 학교 학생 지원자 에서 기본 맛 민도 검사를 거치

고 3주간 패 요원으로 훈련한 후 최종 8명을 선발하여 패

요원으로 삼았다. 

2) 묘사분석

묘사분석은 훈련 세션과 본 실험 세션으로 나 어 실시

하 다. 훈련 세션에서는 우유의 능 특성에 한 용어

를 도출하고, 용어에 한 정의를 내린 후 표 시료 확립하

고(Table 3), 15 항목 척도 사용 훈련 등을 진행하 다. 본

실험 세션에서는 훈련 세션 도출한 능 특성 용어들에

한 강도를 평가하 다. 특성에 한 강도 평가는 15 항
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목 척도를 사용하 고, 0 은 “ 감지되지 않는”, 14 은

“매우 강한”으로 정박 을 표시하 다. 

3) 시료 제시법

10℃와 7℃로 구분하여 보존된 시료는 같은 온도(4±1℃)

로 맞춘 후에 능평가 실시 직 에 개 하여 각각 50 mL

씩 100 mL 라스틱 컵에 담아 세자리 난수 라벨을 표시하

다. 비된 시료는 William's Latin Squares 계획에 하여

패 요원들에게 제시하 다. 

4) 능검사 제한

능검사의 진행은 붉은 등이 켜진 독립된 개인 부스 안

에서 실시하 으며, 시료가 바뀔 때에는 물, 크래커, 당근을

이용하여 입안을 린스하도록 하 다. 모든 시료는 3반복으

로 평가하 다. 능검사 규정에 따라 규정에서 유통기

한이 지난 시료에 한 평가 시 맛/향미, 뒷맛, 입안 감 등

의 평가는 실시하지 않도록 되어 있어서 향/냄새 특성에

해서만 평가하도록 하 다. 

2. 통계분석

우유의 장온도가 능 특성강도에미치는 향에 한

유의성을 알아보기 해 이원분산분석을 실시(SPSS, Chicago, 

USA)하 고, 장온도와 능 특성간의 상 성을 요약분

석하기 하여각시료의 장기간내에서측정한모든특성

들의강도평균값을구한후주성분분석(principal component 

analysis)을실시하 다. 주성분분석에는분산행렬(correlation 

matrix)을사용하 고, Varimax rotation(XLSTAT, Paris, France)

을 실시하 다. 

결과 고찰

1. 우유의 능특성 용어의 도출

우유시료에서 도출된 능 특성 용어 표 시료는

Table 2와 같다. 총 12개의 능 특성이 도출되었으며, 도

출된 특성들은 aroma 특성 3개(비린, 우유, 발효유), 향미 특

성 4개(우유향, 고소한 향, 치즈향, 종이향), 맛 특성 3개(단

맛, 짠맛, 신맛), 뒷맛 특성 1개(산패취), 입안 감 특성 1개

Table 2. Descriptive terms developed from description analysis by 

8 panelists to analyze commercial milk 

Odor/aroma Flavor/taste After taste Mouth feel

Grassy

Cowy

Milky 

Cultured milk

Sweet

Salty

Sour

Milky 

Cooked milk

Cheesy

Paper board

Rancid Viscous

Table 3. Reference used for panelist's training to analyze 

commercial milk

Attributes Reference
Intensity 

scale

Aroma/odour

Grassy DHA fortified milk, 30 mL 9

Cowy -

Milky - -

Cultured milk Plain yoghurt, 30 mL 13

Flavor/taste

Sweet - -

Salty - -

Sour - -

Cooked milk Skim milk, 10% reconstituted skim milk 7

Cheesy Emmental cheese 14

Paper board Wetted paper board, 20 min in boiling water 6

Aftertaste

Rancid Coffee primer, 30 mL 9

Texture/mouth feel

Viscous Milk cream, 30 mL 9

( 도)로 나타났다. 이 결과는 6종의 우유제품을 상으로

냄새특성 2개, 향미/맛특성 5개, 뒷맛과 조직특성에서 각각

1개씩 총 9개의 능특성을 도출한 Lee 등(2003)보다는 많

은 특성이었다. 그러나 ultra-pasteurized 우유로부터 4개의

aroma 특성, 6개의 향미 특성, 각각 4개의 조직특성과 뒷맛

특성 등 총 15개의 능특성을 토출한 Chapman 등(2001)과

LTLT 우유 UHT 우유를 상으로 외 특성 3가지를 제

외한 향/냄새 특성 5개, 맛/향미 특성 14개, 입안 감 조

직감 특성 4개 등 총 23개의 능 특성 용어를 도출한 정

등(2008)보다는 은 수 능 특성용어가 도출되었다. 정

등(2008)이 많은 수의 능특성 용어를 도출한 것은 연구에

사용한 우유 시료가 칼슘 강화를 기본으로 한 다양한 형태

의 지유(성분무조정유) 유 지방 우유, 유당 분해유 등

성분조정 우유들이었기 때문이라고 생각된다.   

2. 우유의 열처리 유형별 장 능특성 변화

LTLT 우유에 해 각각 7℃와 10℃에서 장실험을 실

시한 결과, 1～2개의 특성을 제외한 부분의 능 특성

에서 유의 인 차이가 없는 것으로 나타나, 유통기한 내 시

료를 7℃와 10℃에서 장할 경우 능 품질에 큰 차이는

없는 것으로 나타났다(Table 4). 그러나 7℃에 LTLT 시료를

장한 경우 비린 향과 고소함에서 유의 인 차이가 있는

것으로 나타났다. 즉, 비린향의 경우 가장 장 기간이 오래
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된 9일 차 시료가 다른 시료에 비해 비린향이 유의 으로

강하게 평가되었으며, 고소함은 신선함이 가장 높은 장 1

일차 시료가 높게 평가되었다. 10℃에서 장한 우유 시료

의 경우 6일차 장된 시료에서 발효유향이 타 시료에 비해

상 으로 매우 높게 평가되어 내열성의 젖산균에 의한 발

효가 조기에 진행되기 시작한 것으로 단된다. 

LTLT 우유 시료의 장 온도 별 장 기간에 따른 능

특성에 해 시각 으로 도표화하기 해 모든 특성을

평가한 시료에 해 주성분 분석을 실시한 결과 7℃의 경우

(Fig. 1), PC1의 양의 방향으로 부하(69.4% 설명력)된 장기

간이 짧은 시료일수록 고소함, 도, 치즈, 산패취, 종이 향

미 등이 상 으로 강한 것으로 나타났다. 그러나 산패취

나 종이 향미의 경우 그 강도가 매우 낮아 유의미한 결과는

아니라고 단된다. PC1의 음의 방향으로 부하된 장기간

이 긴 시료 일 발효유향, 비린향, 단맛 등이 증가하는 경향

을 보 다. 10℃의 경우(Fig. 2), 장기간이 6일인 시료만

양의 방향으로 부하(71.2%)되었으며, 신맛, 비린, 발효유향, 

산패취 등의 향미가 타 시료에 비해 상 으로 강한 것으

로 나타났으며, 나머지 시료는 장 기간에 따른 능 특

성 변화가 은 것으로 분석되었으며, 고소함, 도, 우유

향미 등이 상 으로 강하게 평가되었다. LTLT 우유와

UHT 우유와 능 특성차이를 비교연구한 정 등(2008)은

PCA plot에서 칼슘을 첨가한 LTLT 우유는 양의 방향으로

UHT 우유는 음의 방향으로 부하되어 뚜렷한 구별이 가능

하 다고 하 다. 

고온 살균(HTST)한 우유에 해 각각 7℃에서 장실험

을 실시한 결과, 모든 특성에서 유의 인 차이가 없는 것으

로 나타나 유통기한 내 시료를 7℃에서 장할 경우 능

품질에 큰 차이는 없는 것으로 나타났다(Table 5). 다만

유의 이지는 않았으나 짠맛과 고소함에 있어서 장기간

이 길어질수록 강도가 감소하는 경향을 보 다. 7℃에서

HTST 우유 시료의 장 기간에 따른 능 특성에 해

시각 으로 도표화하기 해 모든 특성을 평가한 시료에

해 주성분 분석을 실시한 결과(Fig. 3), 장기간이 상

으로 긴 시료(6, 7일)는 PC1의 양의 방향으로 부하(50.1% 

설명력)되었으며, 산패취가 상 으로 강한 것으로 분석

되었다. 장기간이 짧은 시료인 1일과 3일 시료는 음의 방

향으로 부하되었으며, 짠맛과 고소한 향미와 강한 상 계

를 보 다. 

고온 살균(UHT)한 우유에 해 각각 7℃와 10℃에서

장실험을 실시한 결과, 7℃에서 장한 시료(Table 6)는

장 기간에 따라 고소함, 치즈, 산패취, 도 등의 특성에

있어서 유의 인 강도의 차이를 보 다. 고소함과 도는

신선한 시료일수록 그 강도가 높은 반면, 치즈와 산패취 향

미는 장기간이 길수록 증가하는 경향을 나타내었다. 10℃

에서 장한 시료는 고소함 강도를 제외한 모든 특성에서

유의 인 차이를 나타내지 않았다. 고소함의 경우 시료가

신선할수록 그 강도가 강해지는 것으로 분석되었다. UHT 

우유 시료의 능 특성에 해 시각 으로 도표화하기

해 모든 특성을 평가한 시료에 해 주성분 분석을 실시한

결과 7℃의 경우(Fig. 4), 장기간이 짧은 시료(1, 4일)가

PC1의 양의 방향으로 부하(60.4% 설명력)되었으며, 모든 향

특성, 도 고소한 향미가 상 으로 강한 것으로 나타

났다. 장기간이 길어질수록 PC1의 음의 방향으로 부하되

었고, 종이, 치즈 등의 향미가 상 으로 증가하 다. 

10℃의 경우(Fig. 5), 가장 신선한 시료인 장기간이 1일

인 시료가 PC1의 양의 방향으로 부하(77.6% 설명력)되었으

며, 모든 향 특성과 단맛, 고소한 향미가 상 으로 강한

것으로 나타났다. 장기간이 길어질수록 PC1의 음의 방향

으로 부하되었고, 신맛, 우유향, 치즈향 등의 향미가 상

으로 증가하는 것으로 분석되었다.  본 연구와 같이 단맛 등

은 장기간에 따라 감소하는 에서 UHT 우유의 단냄새

와 단맛은 장 감소한 반면 stale/fatty acids는 시간 경과

에 따라서 증가한다는 Clare 등(2005)의 결과와 일치하는 것

이다. Viscous로 정의된 입안 감 은 지방구의 크기에 의해

향을 받는 것으로서(Jones et al., 2005) CLA를 첨가한

UHT 우유는 첨가하지 않은 UHT 우유와 같았다고 하 으

며, 본 연구에서는 UHT 우유 ESL 우유에서는 장기간

이 지남에 따라서 차이가 있는 것으로 나타났다. 그러나

LTLT 우유와 HTST 우유에서는 나타나지 않았다.   

UHT 살균한제품으로서 ESL 우유에 해각각 7℃와 10℃

에서 장실험을 실시한 결과(Table 7), 7℃ 10℃에서

장한 시료는 장기간 모든 능 특성에 있어서 유의

인 강도의 차이를 보이지 않아 유통기한 내 시료를 7℃와

10℃에서 장할 경우 각 장 온도에서 장기간에 다른

능 품질에 큰 차이는 없었다.

ESL 우유 시료의 장 온도 별 장 기간에 따른 능

특성에 해 시각 으로 도표화하기 해 모든 특성을 평가

한 시료에 해 주성분 분석을 실시한 결과 7℃의 경우(Fig. 

6), 장기간이 가장 짧은 시료(1일)가 PC1의 양의 방향으로

부하(42.2% 설명력)되었으며, 모든 향 특성, 단맛, 도

고소한 향미가 상 으로 강한 것으로 나타났다. 장기간

이 길어질수록 PC1의 음의 방향으로 부하되었고, 치즈 맛

등의 향미가 상 으로 증가하는 것으로 분석되었다. 10℃

의 경우(Fig. 7), 가장 신선한 시료인 장기간이 1일인 시료

가 PC1의 양의 방향으로 부하(48.7% 설명력)되었으며, 모든

향 특성과 우유 향미, 단맛, 고소한 향미가 상 으로 강한

것으로 나타났다. 장기간이 길어질수록 PC1의 음의 방향
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Table 4. Sensory characteristic scores of panelists1) for LTLT milk samples preserved at different temperature

Temperature
(℃)

Preservation
days
(d)

Attiributes

Odor/aroma Flavor/taste After taste Mouth feel 

Grassy Milky
Cultured 

milk
Sweet Salty Sour Milky

Cooked 
milk

Cheesy
Paper 
board

Rancid Viscous

7

1
3
5
7
8
9

4.3
a

4.4
a

4.8
ab

4.5
a

4.8
ab

5.6
b

5.1 
5.6 
5.0 
4.7 
5.8 
5.7 

2.6 
2.8 
2.9 
2.9 
3.0 
3.0 

5.4 
5.3 
6.0 
6.5

 NA
3)

NA 

4.0 
3.9 
4.2 
4.1 
NA
NA

2.4 
2.4 
2.7 
2.4
NA
NA

5.9 
6.4 
6.5 
6.5
NA
NA

5.8
b

5.0
a

4.4
a

4.9
a

NA
NA

4.3 
3.7 
3.5 
3.8
NA
NA 

2.4 
2.0 
2.0 
1.9
NA
NA 

2.5 
2.3 
2.1 
2.3
NA
NA

4.9 
4.7 
4.5 
4.6
NA
NA

10

1
2
4
5
6
7

4.6 
4.5 
4.7 
4.7 
5.3 
4.4 

4.8 
5.3 
4.9 
4.9 
4.3 
4.8 

3.5 
3.7 
3.6 
4.3 
6.6

b

4.4

6.0 
5.7 
5.4 
7.2 
5.3 
5.9 

4.4 
5.4 
4.8 
4.1 
5.4 
4.9

3.5 
3.2 
3.3 
3.7 
5.3 
3.4 

6.8 
6.6 
6.3 
6.4 
5.2 
6.0 

5.7 
5.4 
4.9 
5.3 
4.4 
5.9 

5.3 
4.5 
4.7 
5.6 
4.9 
4.8 

2.1 
2.3 
2.0 
1.8 
1.8 
2.2 

3.7 
3.2 
3.3 
3.5 
4.9 
4.4 

5.2 
5.1 
4.9 
4.9 
4.4 
4.9

a～c: After Duncan multiple range test, means within the same attribute with different manuscripts were significantly different(P<0.05). 1) n = 8. 
2)

 Intensity of attribute : 0 = none, 14 = very strong. 
3)

 NA : Samples beyond the shelf-life are not allowed for the purpose of taste test by legal.

                     

(A)                         - at 7℃ -                         (B)

                     

(C)                        - at 10℃ -                        (D)

Fig. 1. Sensory profiles(A)(C) and PCA plot(B)(D) of LTLT milk samples preserved at 7℃ and 10℃.
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Table 5. Sensory characteristic scores of panelists1)
 for HTST milk samples preserved at 7℃ for 10 days

Temperature
(℃)

Preservation 
days
(d)

Attiributes

Odor/aroma Flavor/taste After taste Mouth feel 

Grassy Milky Cultured 
milk

Sweet Salty Sour Milky Cooked 
milk

Cheesy Paper 
board

Rancid Viscous

7

1
3
6
7
8
9

10

4.4 
4.9 
4.6 
5.0 
5.4 
5.1 
4.8 

5.0
5.1
4.9
5.3
5.4
5.0
5.5

2.5 
2.4 
2.5 
2.6 
2.8 
2.5 
2.3

6.4 
6.1 
6.3 
5.7 

 NA
3)

NA
NA

3.5 
3.7 
2.8 
3.1
NA
NA
NA

2.3 
2.2 
2.2 
2.1
NA
NA
NA 

6.2 
5.9 
5.7 
6.0 
NA
NA
NA

4.8 
4.8 
4.1 
4.5
NA
NA
NA

2.7 
2.5 
2.5 
2.7
NA
NA
NA

2.0 
1.8 
1.8 
2.0
NA
NA
NA

2.0 
2.2 
2.2 
2.8
NA
NA
NA

5.0 
5.0 
5.0 
4.9
NA
NA
NA

10

1
3
6
7
8
9

10

3.6 
3.7 
4.6 
3.7 
3.5 
3.8 
3.6 

4.1 
4.1 
4.8 
4.4 
3.2 
3.9 
4.0 

2.5 
2.6 
2.9 
2.7 
3.2 
2.8 
3.2 

6.2 
6.5 
6.6 
5.8 
NA
NA
NA

4.3 
4.8 
4.4 
4.4
NA
NA
NA

2.4 
2.5 
2.6 
2.5
NA
NA
NA

5.6 
5.8 
6.4 
5.4
NA
NA
NA

4.6 
4.7 
4.7 
4.5 
NA
NA
NA

2.7 
2.5 
2.9 
2.5 
NA
NA
NA

1.6 
2.0 
1.7 
2.1
NA
NA
NA 

2.3 
2.4 
2.6 
2.3
NA
NA
NA

5.1 
5.3 
5.1 
4.8 
NA
NA
NA

1) n = 8. 2) Intensity of attribute : 0 = none, 14 = very strong. 
3)

 NA : Samples beyond the shelf-life are not allowed for the purpose of taste test by legal.

                     

(A)                         - at 7℃ -                         (B)

                     

(C)                        - at 10℃ -                        (D)

Fig. 2. Sensory profiles(A) and PCA plot(B) of HTST milk samples preserved at 7℃ and 10℃.
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Table 6. Sensory characteristic scores of panelists1) for UHT milk samples preserved at different temperature

Temperature
(℃)

Preservation 
days
(d)

Attiributes

Odor/aroma Flavor/taste After taste Mouth feel 

Grassy Milky
Cultured 

milk
Sweet Salty Sour Milky

Cooked 
milk

Cheesy
Paper 
board

Rancid Viscous

7

1
4
7
9

11
13
14
15

7.4
6.7
5.6
5.5
4.6
5.6
5.8
5.5

6.4
5.9
5.4
5.6
5

5.6
5.8
5.6

2.8
2.7
2.4
2.7
2.3
2.5
2.9
3

7.3
5.9
5.6
6.5
6.6

 NA3)

NA
NA

3.7
3.3
3.4
3.7
3.9
NA
NA
NA

1.5
1.3
1.7
1.8
1.5
NA
NA
NA

6.8
6.1 
6.4 
6.6 
6.9
NA
NA
NA

6.0
b

4.5a

4.6a

5.0
a

5.1a

NA
NA
NA

 3.5
abc

2.8a

 3.4ab

4.2
c

 4.1bc

NA
NA
NA

1.6
1.6
1.5
1.8
2.1
NA
NA
NA

2.6
a

2.1a

2.2a

2.5
a

3.3b

NA
NA
NA

5.4
c

5.4c

 5.2bc

 4.9
ab

4.7a

NA
NA
NA

10

1
4
6
8
9

10
11

7.2
5.4
5.6
4.9
4.9
5.3
5.1

5.9
5.2
5.3
5.1
5

5.6
5.2

2.4
2.4
2.4
2
2

2.4
3

5.9
5.8
5.4
5.6
5.4

 NA
3)

NA 

3.7
3.9
3.5
3.2
4.2
NA
NA 

2
2.6
2.3
2.3
2.5
NA
NA 

5.6
6
6

6.2
5.9
NA
NA 

6.4
b

5.4a

4.8
a

4.5
a

5.0a

NA
NA 

2.6
3

3.1
3

2.9
NA
NA 

1.5
1.2
1.8
1.5
1.5
NA
NA 

2.3
2.2
2.7
2.4
2.3
NA
NA 

5.1
5

5.5
4.8
4.8
NA
NA 

a～c
: After Duncan multiple range test, means within the same attribute with different manuscripts were significantly different(P<0.05). 

1)
 n = 8

2) Intensity of attribute : 0 = none, 14 = very strong. 3) NA : Samples beyond the shelf-life are not allowed for the purpose of taste test by legal.

                     

(A)                         - at 7℃ -                         (B)

                     

(C)                        - at 10℃ -                        (D)

Fig. 3. Sensory profiles(A)(C) and PCA plot(B)(D) of UHT milk samples preserved at 7℃ and 10℃.
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Table 7. Sensory characteristic scores of panelists1) for ESL milk samples preserved at different temperature

Temperature
(℃)

Preservation 
days
(d)

Attiributes

Odor/aroma Flavor/taste After taste Mouth feel 

Grassy Milky
Cultured 

milk
Sweet Salty Sour Milky

Cooked 
milk

Cheesy
Paper 
board

Rancid Viscous

7

2
3
6
8

10
11
13

5.6 
4.8 
4.6 
5.0 
5.1 
4.8 
5.6

5.5 
5.0 
4.9 
5.3 
4.8 
5.3 
5.0

2.6 
2.2 
2.3 
2.7 
2.2 
2.3 
2.9 

7.3 
6.6 
6.2 
6.4 
6.3 
6.1 

NA
3)

5.1 
4.6 
4.6 
4.5 
5.6 
4.3 
NA

2.3 
2.5 
2.4 
2.9 
3.2 
2.4
NA

6.4 
6.1 
6.3 
6.4 
6.3 
6.5
NA

4.7 
3.9 
4.3 
4.5 
3.9 
4.3
NA 

2.7 
3.1 
3.5 
3.5 
3.3 
2.9
NA 

1.7 
1.4 
1.8 
1.7 
1.8 
1.7 
NA

3.1 
2.4 
2.8 
2.8 
3.3 
3.0
NA

4.9 
4.8 
4.8 
4.8 
4.7 
4.8
NA

10

1
4
6
8
9

10
11

6.0 
5.5 
5.1 
5.2 
5.6 
4.7 
6.0 

5.8 
5.7 
5.4 
5.6 
5.4 
4.9 
6.2 

2.8 
2.5 
2.5 
2.7 
2.5 
2.4 
2.5 

7.1 
7.2 
6.3 
6.4 
7.3 
6.9 

NA
3) 

4.3 
4.3 
4.8 
4.4 
4.6 
4.2 
NA 

2.2 
2.2 
2.3 
1.7 
2.0 
2.2
NA 

6.6 
7.0 
6.5 
6.5 
7.0 
6.5 
NA 

5.3 
4.5 
4.5 
4.3 
4.7 
4.5 
NA 

2.9 
2.7 
3.0 
2.3 
2.7 
2.9
NA 

1.3 
1.2 
1.3 
1.3 
1.2 
1.3 
NA 

2.1 
2.3 
2.4 
2.0 
2.0 
2.0
NA 

5.0 
4.7 
5.0 
4.9 
5.0 
4.9
NA 

a～c: After Duncan multiple range test, means within the same attribute with different manuscripts were significantly different(P<0.05). 1) n = 8
2)

 Intensity of attribute : 0 = none, 14 = very strong. 
3)

 NA : Samples beyond the shelf-life are not allowed for the purpose of taste test by legal.

                     

(A)                         - at 7℃ -                         (B)

                     

(C)                        - at 10℃ -                        (D)

Fig. 4. Sensory profiles(A)(C) and PCA plot(B)(D) of ESL milk samples preserved at 7℃ and 10℃. 
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으로 부하되었고, 에서 언 한 특성의 강도가 상 으로

낮은 것으로 분석되었다. 

3. 장온도간 우유의 능 특성 차이

7℃와 10℃로 장한 열처리가 다른 4종류의 우유제품의

장온도간 능 특성의 차이에 한 유의성 검정을 실시

한 결과는 Table 8과 같다. LTLT 우유는 7℃에서 장하

을 때 발효향, 짠맛, 신맛, 치즈향, 산패취 등 5개 항목의 특

성 값이 10℃보다 낮게 나타났으며, 그 차이는 두 온도 간에

높은 유의성(P<0.01)이 있는 것으로 나타났으며, HTST 우유

는 비린향과 우유향은 7℃에서 더 높은 값을 보여주었고, 

발효향과 짠맛은 10℃보다 낮은 값을 보여 서로 상반되는

결과이지만, 비린향, 우유향 짠맛의 차이는 높은 유의성

(P<0.01)을 보 으나, 발효유향은 P<0.05 수 에서 유의성

을 보 다. UHT 우유나 ESL 우유도 장온도별 특성 값에

차이가 나타났으며, UHT 우유는 단맛, 우유향, 치즈향 등이

능특질이 10℃ 보존온도보다 높게 나타났으며(P<0.01), 그

수 은타유형의열처리우유보다높은값이었다. UHT-ESL 

우유는 7℃에서 신맛, 치즈향, 종이향, 산패취 등(P<0.01)과 

우유향(P<0.05)이 다른 온으로 열처리한 우유나 UHT 우

유와도 같은 수 으로 나타났고, 10℃에서는 이와 같은

능특질들이 매우 미약한 상태를 유지하 다. 그 이유로서는

Table 8. Comparison of sensory attributes of four different types of market milks during preservation at 7℃ and 10℃

Type 

of milk

Temp.

(℃)

Attributes

Odor/aroma Flavor/taste
After

taste

Mouth 

feel 

Grassy Milky
Cultured 

milk
Sweet Salty Sour Milky

Cooked 

milk
Cheesy

Paper 

board
Rancid Viscous

LTLT

7
Mean 

±SD

4.7

±2.4

5.3

±2.5

2.9**

±2.2

5.8

±2.1

4.1**

±2.6

2.5**

±1.8

6.3

±2.3

5.0

±1.8

3.8**

±2.3

2.1

±1.9

2.3**

±1.5

4.7

±1.9

10
Mean 

±SD

4.7

±2.6

4.9

±2.7

4.2

±3.0

6.0

±2.5

4.8

±2.5

3.7

±2.7

6.3

±2.3

5.3

±2.0

5.0

±2.8

2.0

±1.7

3.7

±1.8

4.9

±1.9

HTST

7
Mean 

±SD

4.9**

±2.3

5.2**

±2.5

2.5*

±1.7

6.1

±2.6

3.3**

±2.3

2.2

±1.4

6.0

±2.3

4.5

±2.0

2.6

±1.7

1.9

±1.6

2.3

±1.8

5.0

±2.2

10
Mean 

±SD

3.8

±2.6

4.1

±2.4

2.8

±1.6

6.3

±2.6

4.5

±2.8

2.5

±1.9

5.8

±2.8

4.6

±2.1

2.6

±1.3

1.8

±1.5

2.4

±1.9

5.1

±2.1

UHT

7
Mean 

±SD

5.8

±2.7

5.7

±2.4

2.7

±1.7

6.4**

±2.7

3.6

±2.3

1.5*

±1.1

6.6**

±2.1

5.0

±2.7

3.6**

±1.9

1.7

±1.5

2.5

±1.8

5.1

±2.4

10
Mean 

±SD

5.5

±2.5

5.3

±2.4

2.4

±1.7

5.6

±2.6

3.7

±2.4

2.3

±1.8

5.9

±2.2

5.2

±2.7

2.9

±1.8

1.5

±1.3

2.4

±1.6

5.1

±1.9

ESL

7
Mean 

±SD

5.1

±2.5

5.1

±2.7

2.5

±1.8

6.5

±2.5

4.8*

±2.5

2.6**

±1.5

6.3*

±2.1

4.3**

±2.1

3.2**

±1.4

1.7**

±1.6

2.9**

±1.7

4.8

±2.1

10
Mean 

±SD

5.4

±2.3

5.6

±2.4

2.6

±1.5

6.9

±2.7

4.4

±2.5

2.1

±1.7

6.7

±2.0

4.7

±2.1

2.8

±3.2

1.3

±1.2

2.1

±2.9

4.9

±4.8

*: Significantlt different at P<0.05 between two temperatures, **: Significantly different at P<0.01 between two temperatures

ESL 처리과정에서 우유에 정상 인 능에 향을 주는 성

분들이 지나치게 제거되는 것으로 단된다. 반 로 ESL 

공정 후 UHT 살균 공정에서 발생하는 가열취는 7℃에서 낮

은 수 으로 나타났다. 살균온도가 장기간에 따른 능특

질 변화를 묘사 분석기법으로 조사한 Grandy 등(2008)의

연구결과에 따르면 82℃ 이상으로 열처리한 시료의 장

기에 가열취(cooked flavor) 가열향(cooked aroma)이 높은

것이 특징 이었고, 79℃ 이하 살균유에서는 그보다 덜하

다고 보고하 는데, 본 연구결과에서는 열처리 온도에 따른

차이를 보이지 않았다. 

연구결과에 따르면 82℃ 이상으로 열처리한 시료의 장

기에 가열취(cooked flavor) 가열향(cooked aroma)이 높

은 것이 특징 이었고, 79℃ 이하 살균유에서는 그보다 덜

하 다고 보고하 는데, 본 연구결과에서는 열처리 온도에

따른 차이를 보이지 않았다. 

요 약

우유 열처리 유형별로 온살균유(LTLTT), 고온살균유

(HTST), UHT 살균유 UHT-ESL 우유 등 총 124팩의 우유

제품을 7℃와 10℃의 온도에서 유통기한 경과 과 후까지

훈련된 8명의 패 요원을 동원하여 묘사 능분석법에 의
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하여 능 특성을 평가하 다. 그 결과, 묘사 용어로서

향/냄새 특성 3개(비린향, 우유향, 발효유향), 기본 맛 특성 3

개(단맛, 짠맛, 신맛), 향미 특성 4개(우유향, 고소한향, 치즈

향, 종이향), 뒷맛특성 1개(산패취), 입안감 특성 1개( 도) 

등총 12개의 능 용어가도출되었다. 우유의보존온도를

각각 7℃와 10℃로달리하여 장한후 능특성을통계 으

로비교한결과, LTLT 우유는 7℃에서발효향, 짠맛, 신맛, 치

즈향, 산패취 등 5개 특성 값이 10℃ 보다 낮게 나타났으며, 

그차이는높은 유의성(P<0.01)이있었다. HTST 우유는 비린

향과 우유향은 7℃에서 더 높은 값을 보여주었고, 발효향과

짠맛은 더 낮은 값을 보여 서로 상반되는 결과 지만, 비린

향, 우유향 짠맛의 차이는 높은 유의성(P<0.01), 발효유향

은 P<0.05 수 에서 유의성을 보 다. UHT 우유는 단맛, 우

유향, 치즈향 등의 능특질이 10℃ 보존온도보다높게나타

났으며(P<0.01), 그 수 은 타 유형의 열처리 우유보다 높은

값이었다. UHT-ESL 우유는 7℃에서 신맛, 치즈향, 종이향, 

산패취 등(P<0.01)과 우유향(P<0.05)이 온으로 열처리 한

우유나 UHT 우유와도 같은 수 으로 나타났고, 10℃에서는

이와 같은 능특질들이 매우 미약한상태를유지하 다. 이

와같은결과로 단해볼때열처리온도가상 으로낮은

살균유인 LTLT 우유나 HTST 우유는 물론 UHT 처리 우유제

품도 유통기간 미생물학 안 성외에 능 특성들이

더욱 신선하게 유지될 수 있도록 행 유통기 온도를 7℃ 

이하로 낮추어야 할 필요성이 두되었다.
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