
445

맛-냄새 상호작용
Taste-Odour Interaction

김혜영 | 장수과학연구단

Hye Young Kim | Biogeron Technology Research Group

Bulletin of Food Technology
Vol.24, No.3, pp. 445-447

기술소개

특정한 맛에 의한 자극과 특정한 냄새에 의한 자

극이 뇌에서 인지(perception)될 때 공통적인 부위

가 있을 수 있거나 특정한 냄새가 특정한 맛의 인지

에 영향을 미칠 수 있다. 이는 맛과 냄새 사이의 

cross-modal interactions라는 현상으로 설명될 수 

있다. 이 맛-냄새 통합작용을 이용하면 특정한 식

품 성분의 섭취량을 줄일 수 있다.

내용요약

Food flavor는 식품에 대한 선호도와 선택에 영

향을 주는 주요한 인자이다. Flavor perception은 

맛, 조직감, 냄새 등의 상호작용을 포함한다. 맛은 

냄새를 느끼는 정도에 영향을 줄 수 있으며 냄새는 

맛을 느끼는 정도에도 영향을 줄 수 있기 때문에 

맛-냄새 상호작용의 단맛에 대하여 가장 많이 연구

되고 있다.

맛-냄새 통합 작용에 신경생리학적 상관관계를 

발견하기 위한 연구도 보고되었다. 원숭이의 단일 

신경세포를 이용한 연구에 의하면 감각정보를 받는 

orbitofrontal cortex(OFC)의 multimodel neuron에

서 감각 통합이 일어날 수 있다고 한다. 뇌 영상 연

구에 의하면 맛이나 냄새의 단일 자극과 맛과 냄새

의 이중 자극은 OFC에서의 활성화 형태가 다르다

고 한다. 이것은 맛-냄새 상호작용 내지 통합작용

이 중추에서 일어남을 시사한다. 이 통합작용은 냄

새를 실제 맡았을 때 뿐만 아니라 기억 속의 냄새를 

상상하였을 때에도 일어난다고 한다.

냄새나는 성분을 첨가함으로써 맛의 강도를 높

일 수 있다고 보고되었으며 특히 단맛과 짠맛에 적

용될 수 있다고 한다. 단맛을 내는 제품에서 나는 

냄새를 설탕 용액에 첨가하였을 때 설탕 용액 자

체보다 더 달게 느껴진다고 한다. 이것은 맛과 냄

새 간에 cross-modal integration이 일어나서 단 냄

새에 의하여 단맛이 상승하는 것이다. Functional 

magnetic resonance imaging(fMRI)에 의한 연구에 

의하면 OFC에서의 secondary sensory projection 
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areas가 맛과 냄새 각각을 주었을 때를 합한 것에 

비하여 맛과 냄새를 동시에 주었을 때가 더 증가하

였다.

단맛은 맛 인지 시스템에서 감지됨에도 불구하고 

특정 냄새는 달게 느껴질 수 있다. 특정 냄새가 달게 

느껴지는 것은 특정 냄새가 혀의 단맛 수용체를 자

극해서도 아니며 코에 단맛 수용체가 존재해서도 아

니다. 오히려 특정 냄새를 달다고 느끼는 것은 기억

에 의한 것일 수 있다. 즉 nasopharynx를 통해 코에 

도달하는 냄새를 내는 물질과 함께 단맛을 내는 물

질을 반복하여 혀로 느끼게 하면 냄새와 맛의 결합

을 학습하게 되고 나중에 그 냄새만 맡았을 때에도 

이 냄새-맛 결합을 기억하게 된다. 이것은 특정 냄새

를 달다고 인지하는 것이 설탕을 혀에서 달다고 인

지하는 것과 유사한 감각인지 아닌지에 대한 의문을 

초래한다. 이 의문을 풀기위한 연구가 호주 맥콰이어

대 심리학과 Oaten 교수에 의해 수행되었다. 특정 냄

새는 단맛을 느끼는 것과 유사한 감각 인지를 유발할 

수 있다는 가정 하에 단맛을 내는 물질과 단맛을 내

는 냄새를 결합하여 피시험자에게 맛보게 하면 단맛

을 내는 물질을 단독으로 맛보게 하였을 때보다 더 

달다고 대답하였다. 단맛과 단 냄새 사이의 상승효과

는 첫째, 단맛과 단 냄새가 유발하는 감각에 공유점

이 있을 수 있으며, 둘째, 단 냄새가 단맛의 인지를 

가속화할 수 있으며, 셋째, 역치에 가까운 농도의 단 

냄새는 단맛이 존재하지 않을 때에 비교하여 단맛이 

존재할 때에 더 잘 감지될 수도 있다는 설명이 가능

하다. Oaten 교수는 피시험자들은 단 냄새의 기억과 

함께 단맛을 융합하였으며 단맛과 단 냄새 사이에 인

지의 공유점이 존재할 수 있다고 결론지었다.

프랑스의 Thomas-Danguin 교수는 음식에 소금

을 덜 넣는 대신 짠 냄새가 나도록 하면 먹는 사람

들이 실제보다 짜게 느낄 수도 있다는 연구를 보고

하였다. 즉 수용액 상에서 냄새와 짠맛과의 상호작

용을 연구한 결과, 81명의 피시험자를 대상으로 한 

1차 실험에서 일상적인 식품의 맛을 표시하도록 하

고 그 식품에서 기대되는 짠맛의 정도를 표시하게 

하였을 때 기대되는 짠맛의 정도가 실제 소금 함량

과 차이가 있다고 분석되었다. 다음에는 1차 실험

으로부터 짠맛과 연관된다고 여겨지는 냄새 14가

지를 선별하였다. 이 14가지 냄새를 소금물이나 그

냥 물과 함께 피시험자들에 주었을 때 어떤 냄새는 

냄새만으로도 짠맛을 느낀다고 대답하였으며 어떤 

냄새는 소금물의 짠맛을 상승시킨다고 대답하였

다. 이 연구는 냄새를 잘 선택하면 식품의 짠맛 인

지에 영향을 주어서 결과적으로 소금 사용량을 줄

일 수 있음을 시사한다.

Thomas-Danguin 교수의 또 다른 연구는 소금물

의 농도가 냄새에 의한 짠맛 증진에 어떤 영향을 주

는지에 초점이 맞춰졌다. 64명의 패널에게 세 가지 

농도의 소금과 세 가지 조건의 냄새가 포함된 수용

액의 짠 정도를 평가하게 하였다. 그 결과 특정한 

냄새와 함께 낮거나 중간 농도의 소금물을 주었을 

때 소금물을 실제 농도보다 더 짜다고 응답하였으

며, 고농도의 소금물인 경우는 냄새에 의한 짠맛 증

진효과가 없었다고 보고하였다. 이것은 소금의 함

량이 낮을 때에는 냄새를 이용한 짠맛 증진 효과가 

일어나지만 소금의 함량이 높을 때에는 냄새에 의

한 짠맛 증진 효과를 기대할 수 없음을 의미한다.

 

이용분야

맛-냄새 상호작용 원리를 잘 활용하면 과도하게 
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섭취하였을 때 건강에 좋지 않은 영향을 주는 설탕

이나 소금의 사용량을 줄일 수 있다.
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