
J East Asian Soc Dietary Life
22(6): 836～850 (2012)

836

다식의 관능적 특성 및 소비자 기호도 분석

양정은․이지현․최순아․정라나†

경희대학교 호텔관광대학

Sensory Properties and Consumer Acceptance of Dasik
(Korean Traditional Confectioneries)

Jeong-Eun Yang, Ji-Hyeon Lee, Soon-Ah Choi and Lana Chung†

College of Hotel & Tourism Management, Kyung Hee University, Seoul 130-701, Korea

Abstract

This study was conducted to identify the sensory characteristics of the Korean traditional confectionery, dasik, prepared 
under different conditions and to compare their consumer acceptance in Korea. To accomplish this, descriptive analysis of 
eight samples prepared using two types of rice cake powder, dasik (Rflour, Rflour_Omija), brown rice powder red ginseng 
dasik (Brice_Ginseng_P), pinepollen dasik (PineP), black sesame dasik (BSesame), bean dasik (Rbean), and two types of 
mungbean starch dasik (Starch_Omija, Starch_Greentea), was conducted by ten trained panelists. In addition, 81 consumers 
evaluated the overall acceptance (OL), acceptance of appearance (APPL), odor (ODL), flavor (FLL), and texture (TXTL) of 
the samples using a 9-point hedonic scale, as well as the perceived intensities of sesame flavor, sweetness, and hardness using 
a 9-point just-about-right (JAR) scale. Partial least square- regression (PLSR) indicated that the BSesame and Rbean samples, 
which had significantly (p<0.05) high roasted sesame, burnt, greasy, glossy, and cooked chestnut flavor scores, had the highest 
acceptability and consumer desire scores. Additionally, the PineP and Rflour_Omija samples, which had relatively high particle 
size, transparency, roughness, spoiled tofu, fermentation and raw rice flavor scores, were the least preferred samples. Therefore, 
roasted sesame, burnt, greasy, glossy, and cooked chestnut flavor attributes were considered drivers of “liking” whereas particle 
size, transparent, roughness, spoiled tofu, fermentation, and raw rice flavor attributes acted as drivers of “disliking” among 
consumers.
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서 론 

다식(茶食)은 여러 가지 곡식 및 열매를 가루로 내어 날로
먹을수 있는것은 그대로, 날로먹을수없는것을호화시켜
서 꿀을 넣고 반죽하여 다식판에 박아 낸 전통 한과이다

(Choi & Kim 2011). 다식의 종류는 주재료나 색에 따라 그
이름을 달리하는데, 그 종류로는 곡물가루로 만든 녹말다식, 
진말다식, 쌀다식 등이 있고, 한약재 가루를 이용한 강분다
식, 승검초다식, 갈분다식, 산약다식, 계강다식 등이 있으며, 
견과류로 만든 밤다식, 대추다식, 잣다식 등이 있다. 또한 종
실로만든 흑임자다식, 콩다식, 진임다식이있으며, 꽃가루로
만든 송화다식과 동물성 재료로 만든 건치다식, 육포다식, 
광어다식 등 다양하다(Kang et al 2000, Yoon et al 2001).
다식은 고려시대 불교와 함께 융성한 음다풍습의 영향으

로 국가적인 공식행사에서 이용되기 시작하였는데(Lee & 
Chung 1999, Oh SD 2011), 조선시대에 이르러서는 절식은
물론 제례, 혼례, 세배상, 궁중의 잔칫상에 이르기까지 후식
으로서 널리 이용되어 왔으며(Lee & Maeng 1987), 가정의
상비약으로 만들어 두었다가 가족들이 갑작스러운 병을 얻

었을 때 쓰기도 했다(Yu TJ 1988). 하지만 최근 다양한 서양
쿠키 및 후식류의 유입으로 그 입지가 매우 줄어들었으며, 
일반 소비자들 사이에서의 다식의 인지도나 그 이용률이 매

우 낮은 실정이다(Choi & Kim 2011). 그러나 다식은 영양학
적 가치가 높고, 재료이용과 제조방법이 용이하여 산업화 가
능성이 높은 전통식품이며(Kim HY 2007), 최근 연구자들 사
이에서 전통식품의 세계화에 대한 관심이 고조됨에 따라 다

식과 같은 전통식품의 상품화를 위한연구들이활발히 진행

되고 있다. 특히 홍삼 분말을 활용한 다식 제조에 관한 연구
(Yun & Kim 2006), 율무가루 첨가한 찹쌀다식의 품질 특성
연구(Chae KY 2009), 상황버섯 분말의 첨가(Kang & Kim 
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2009), 연잎가루 및마분말첨가량에따른 쌀다식의 품질특
성 연구(Yoon & Noh 2009, Jo & Choi 2010) 등의기능성 재
료들을 첨가하여 다식의 품질을 향상시키려는 연구가 활발

히 진행되고 있다.
현재까지의 이와 관련된 소비자 기호도와 관련된 연구를

보면 한국 전통 한과에 대한 미국인들의 선호도(Lee & Bae 
2006), 대학생 및 주부를 대상으로 한 한과류의 인식과 이용
실태및 기호도조사(Kim HH 2002, Jung & Shin 2003)와 한
과의 관능적 품질 특성에 관한 연구(Lee et al 1987)등 한과
류 전체에 대한 것들이 있을 뿐이며, 다식에 대한 것으로는
다식에 대한 소비자들의 인지도나 선호도를 조사한 수준의

연구(Kim et al 2005a, Kim et al 2005b)만이 보고되고 있는
실정이다.
따라서 본 연구에서는 다식의 관능적 특성들을 명확히 정

의하고, 이를 바탕으로 한국인 소비자들의 기호도와 비교 분
석하여 기호도에 영향을 미치는 구체적인 특성들을 규명하

고자 한다.

재료 및 방법  

1. 다식의 관능적 특성 평가

1) 시료 선정 및 제조
본실험에사용된다식은이전연구들의문헌고찰을통해

선별되었고(Kang et al 2000, Yoon et al 2001), 전문가 토론
과정을거쳐현재가장널리만들어먹는다식들을중심으로 
최종 선정하였다. 다식의 재료는 경희대학교 인근의대형
할인마트에서시판되고있는것들로구매를했다. 쌀다식 2종
(Rice flour dasik, Rflour and Rice flour Omija dasik, Rflour_ 
mija)과 현미홍삼다식(Brown rice Red ginseng dasik, Brice_ 
inseng_P)은직접제조하였고, 송화다식(Pine pollen dasik, PineP), 
흑임자다식 (Black sesame dasik, Bsesame), 콩다식(Bean dasik, 
Rbean), 오미자 녹말다식(Starch Omija dasik, Starch_Omija)
과 녹차 녹말다식(Starch Green tea dasik, Starch_ Greentea)은
전통 병과 제조업체(Seoul, Korea)에 제조를 의뢰했다. 이때, 
품질을 통제하기 위하여 재료는 직접 구입하여 제공하였으

며, 시료는 한개당 5g 씩으로 제조하였다. 본 실험에 사용된
다식 시료와 재료의 배합 비는 Table 1에 제시하였다.

2) 패널 선정 및 훈련
다식의 묘사분석을 위한 패널을 선정하기 위하여 먼저 평

소 관능평가에 관심과 경험이 있고, 다식을 적어도 한 번 이
상 먹어본 경험이 있는 경희대학교 서울캠퍼스 조리․서비

스 경영학과 학부생 22명(21~27세)을 대상으로 차이식별 검
사를 통해 단맛(0.8% sucrose, Duksan Pure Chemical Co. 

Ltd., Ansan, Gyeonggido, Korea), 짠맛(0.1% NaCl, Duksan 
Pure Chemical Co. Ltd., Ansan, Gyeonggido, Korea), 신맛
(0.03% citric acid, Duksan Pure Chemical Co. Ltd., Ansan, 
Gyeonggido, Korea)과 쓴맛(0.03% caffeine, Sigma Chemical 
Co. Ltd, St Louis, MO, U.S.A.)의 기본 맛 구별 능력을 검사
하고, 4가지 다른 농도의 기본 맛 수용액을 제시(1%, 2%, 
5% and 10% sucrose solution; 0.1%, 0.2%, 0.5%, and 1% 
NaCl solution; 0.025%, 0.05%, 0.01%, and 0.015% citric acid 
solution; 0.03%, 0.06%, 0.13%, and 0.26% caffeine solution)
하고 약한 것에서부터 강한 것 순서로 나열하도록 하였다. 
그 결과, 정확히 정답을 맞힌 비율이 60% 이상(Meilgaard et 
al 1999)인 총 10명이 선별되어(남자 5명, 여자 5명, 연령
21~27세) 묘사분석을 위한 최종 패널로 선정되었다. 검사원
들의 훈련은 시료와 평가 방법에 익숙해지고, 각 특성 강도
평가에 대해 안정된 결과를 보일때까지 일주일에 2회씩 1개
월간 계속되었으며, 1회 평균 1시간 정도가 소요되었다. 훈
련과정에서 패널들은 다식의 평가 방법을 확립하고, 시료에
대한 묘사 용어를 개발하였으며, 이에 따른 정의와 표준시료
를 정하였다. 총 47개의 용어가 도출되었으며, 각 용어에 대
한 정의와 표준시료는 Table 2에 나타내었다.

3) 시료의 준비 및 제시
다식의 묘사분석을 위한 시료들은 실험 당일에 제조하여

사용하였으며, 색, 향, 맛 등에 의한 차이를 감지하지 못하도
록 무색․무취의 150 mL들이화이트컵(Happy Pack Co., Ko-
rea)에 한 개씩 담아서 곧바로 뚜껑을 닫아 실온(20±2℃)에
보관하였다. 패널들은 평가 시 피로감을 줄이기 위하여 먼저
4개의 시료를 평가한 뒤, 15분의 휴식 시간을 가지고 나머지
4개의 시료를 마저 평가하도록 하였으며, 각각의 시료 별로
3자리 난수를 사용하여 제시 순서에 인한 오류가 발생하지
않도록 하였다.

4) 평가 내용 및 절차
다식의 관능적 특성 평가는 정량적 묘사분석 방법(Quan- 

titative descriptive analysis, QDAⓇ)을 기본으로 하여, 일부
실험 여건에 맞추어 수정된 방법을 사용하였다. 특성 강도는
15점항목척도(1점=weak ~ 15점=strong)를사용하였으며(Lee 
et al 2008), 각 특성의 평가는 외관, 향, 맛, 조직감 그리고
뒷맛의 순서로 진행되었다. 다식의 향을 평가할 때에는 시료
용기의 뚜껑을 열고 입구에 코를 가까이 댄 후 숨을 들이마

시고 평가하도록 하였으며, 맛, 조직감과 뒷맛을 평가할 때
에는제시된용기에담긴시료를 2/3 이상을맛본후특성 강
도를 평가하도록 하였다. 패널들은 입 안의 잔여 감을 없애
고혀의둔화현상을최소화하기위하여 한시료평가후에는
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Table 1. The information of 8 dasik products used in this study

Sample Ingredients Amount(g) Code

Rice flour dasik
(Ssal dasik)

Rice flour(Imgeumnimpyo, Seulsung nonghyup, Icheon Si, Gyeonggi Do, Korea)

Mung beans starch(Emart Co., Seoul, Korea)

Honey(Dongsuh Food Co., Seoul, Korea)

 50

 18

 20

Rflour

Rice flour 
Omija dasik
(Omija ssal dasik)

Rice flour(Imgeumnimpyo, Seulsung nonghyup, Icheon Si, Gyeonggi Do, Korea)

Mung beans starch(Emart Co., Seoul, Korea)

Oligosaccharide(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

Omija juice(Moonkyungfarm Co., Moonkyung Si, Gyungsangbuk Do, Korea)

Propolis(Withealth Co., Geochang Gun, Gyungsangnam Do, Korea)

 50

 18

 20

 15

  0.05

Rflour_Omija

Brown rice 
Red ginseng dasik
(Hyeonmi hongsam 
dasik)

Brown rice flour(CFEA Co., Cheolwon Gun, Gangwon Do, Korea)

Oligosaccharide(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

Red ginseng extract(Korea Ginseng Co., Daejeon, Korea)

Propolis(Withealth Co., Geochang Gun, Gyungsangnam Do, Korea)

 70

 20

  7

  0.05

Brice_Ginseng_P

Pine pollen dasik
(Songhwa dasik)

Pine pollen(Daegu, Korea)

Honey(Dongsuh Food Co., Seoul, Korea)

 40

 80
PineP

Black sesame dasik
(Heukimja dasik)

Black sesame seed powder(Taekwang food Co., Seoul, Korea)

Syrup(Sugar, CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

110

 45
BSesame

Bean dasik
(Kong dasik)

Roasted bean powder(CFEA Co., Cheolwon Gun, Gangwon Do, Korea)

Syrup(Sugar, CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

140

115
Rbean

Starch Omija dasik
(Omija nokmal 
dasik)

Mung beans starch(Emart Co., Seoul, Korea)

Omija juice(Moonkyungfarm Co., Moonkyung Si, Gyungsangbuk Do, Korea) 

Sugar powder(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

Syrup(Sugar, CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

 65

 14

 45

 12

Starch_Omija

Starch 
Green tea dasik
(Nokcha nokmal 
dasik)

Mung beans starch(Emart Co., Seoul, Korea)

Green tea power

(Dongsuh Food Co., Seoul, Korea)

(NARIZUKA Co., Tokyo, Japan)

Sugar powder(CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

Syrup(Sugar, CJ Cheiljedang Co., Seoul, Korea)

 65

  0.51

  1

 45

 12

Starch_Green tea

플레인 크래커와 생수로 입을 헹궈주도록 하였으며, 평가는
3회 반복하여 수행했다. 검사는 오후 3시경에 실시하였으며, 
검사원들에게는 평가 1시간 전부터 물 이외의 음식물 섭취
및 구강 청정제 등의 사용, 향이 진한 화장품이나 향수의 사
용을 금하도록 하였다.

2. 다식의 소비자 기호도 검사

1) 검사원
검사원은 경희대학교 서울캠퍼스에서 게시판 공지 및 전

화 연락을 통하여 참가 희망자를 모집하였으며, 총 81명(남
성 35명, 여성 46명, 연령 21~27세)의 참가자가 선정되었다. 
실험에 참여한 사람들에게는 소정의 보상을 하여 소비자 검

사에 대한 적극적인 참여를 유도하였다.

2) 시료의 준비 및 제시
시료는 8가지의 다식을 무색․무취의 150 mL들이 화이트

컵(Happy Pack Co., Korea)에 각각 담아 제공하였으며, 시료
제시 방법은 다식의 관능적 특성 분석 때와 마찬가지로 4개
씩 두 번 제시되었다. 시료 별로 3자리 난수를 사용하여 제
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Table 2. Definitions standards of appearance, odor/aroma, flavor/taste, texture, and after taste attributes used in the des-
criptive analysis of the 8 dasik samples

　 Descriptors Abbrev. Definitions Reference samples

Appearance
attributes

Brightness BrightA Intensity of brightness Color wheel

Black BlackA Intensity of black color Color wheel

Yellow YellowA Intensity of yellow color Color wheel

Brown BrownA Intensity of brown color Color wheel

Red RedA Intensity of red color Color wheel

Particle 
size ParticleA Intensity of particle size associated with 

appearance of chalk dust
Chalk dust (Mungyo Co., GimhaeSi, Gyeong- 

sangnamDo, Korea)
Appearance 
of caramel CaramelA Appearance of elasticness associated with 

milk caramel Milk caramel (Orion Co., Seoul, Korea)

Softness SoftA Intensity of particle size associated with 
appearance of marshmallow

Marshmallow (Samsung Tesco Co., Homeplus, 
Seoul, Korea)

Transparent 
surface TransparentA

Intensity of transparent associated with 
appearance of potato rice cake (Gamja 
Tteok)

Gamja Tteok (Samsung Tesco Co., Homeplus, 
Seoul, Korea)

Rough 
surface RoughA Intensity of roughness associated with 

appearance of Churros
Churros (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 

Korea)
Glossy 
surface GlossyA Intensity of glossy associated with 

appearance of Yakgwa
Yakgwa (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 

Korea)

Moistness MoistA Intensity of moistness associated with 
appearance of cheese cake　

Cheese cake (Shany Co., SeongnamSi, Gyeong- 
gido, Seoul, Korea)

Odor/Aroma
attributes

Sweet SweetO The smell associated with sugar　 2% Sucrose (Duksan Pure Chemical Co. Ltd., 
Hwaseong, Gyeonggido, Korea) solution　

Sour SourO The smell associated with vinegar drink 
(Hong-cho)

Pomegranate vinegar drink (Hong-cho, Daesang 
Co., Seoul, Korea)

Burnt BurntO The smell associated with the ash of 
burnt paper Ash of burnt paper 

Spoiled 
tofu StofuO The smell associated with spoiled tofu

Tofu (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 
South Korea)  kept at room temperature for 
3days.

Raw rice RriceO The smell associated with raw rice Raw rice (Imgeumnimpyo, Seulsung nonghyup, 
Icheon Si, Gyeonggi Do, Korea)

Grass GrassO The smell associated with fresh grass Lettuce (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 
South Korea)

Alcohol AlcoholO The smell associated with soju 0.5% Ethyl alcohol (Duksan Pure Chemical Co. 
Ltd., Ansan, Gyeonggido, Korea) solution

Cinnamon CinnamonO The smell associated with cinnamon Cinnamon (Samsung Tesco Co., Homeplus, 
Seoul, South Korea)

Gusuhan GusuO The smell associated with barley tea 
(Bori-cha)

Barley tea (Haneulbori, Woongin foods Co., 
Seoul, Korea)

Fermentation 
Odor FermentO The fermentation smells associated with 

fish sauce Fish sauce (Daesang Co., Seoul, Korea)

Flower FlowerO The smell associated with flower Edible flower (Samsung Tesco Co., Homeplus, 
Seoul, South Korea)
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Table 2. Continued

　 Descriptors Abbrev. Definitions Reference samples

Flavor/Taste
attributes

Sweet SweetF Fundamental taste sensation of which 
sucrose is typical　

2% Sucrose (Duksan Pure Chemical Co. Ltd., 
Hwaseong, Gyeonggido, South Korea) solution　

Gam-cho GamchoF The taste associated with Gamcho Gamcho (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 
South Korea)

Chest nut ChestnutF The taste associated with chest nut Steamed chest nut (Samsung Tesco Co., Home- 
plus, Seoul, South Korea)

Greasy GreasyF Aromatics associated with butter Butter (Seoul milk Co., Seoul, Korea)

Astringent AstringentF The feeling which shrivels the tongue 
associated with tannins

Green tea (Can type, Taepyeongyang Co., 
Seoul, South Korea)

Lettuce LettuceF Aromatics associated with fresh lettuce Lettuce (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 
South Korea)

Raw rice RriceF Aromatics associated with raw rice Raw rice (Imgeumnimpyo, Seulsung nonghyup, 
Icheon Si, Gyeonggi Do, Korea)

Rice RiceF The taste associated with steamed rice
Steam the rice (Imgeumnimpyo, Seulsung 

nonghyup, Icheon Si, Gyeonggi Do, Korea) for 
about 20 minutes

Burnt BurntF Aromatics associated with burnt rice
Over cooked rice (Imgeumnimpyo, Seulsung 

nonghyup, Icheon Si, Gyeonggi Do, Korea) for 
about 20 minutes

Sesame SesameF Aromatics associated with sesame seed Ground sesame seeds (Ottogi Co. Ltd., Anyang, 
Gyeonggido, Korea)

Texture
attributes

Refreshment RefreshmentT The feeling of refreshing in the mouth 
associated with mouthwash 

2% Mouthwash (Garglin, Dong-A pharman- 
ceutical, Seoul, Korea) solution

Softness SoftT The feeling of softness in the mouth 
associated with marshmallow 

Marshmallow (Samsung Tesco Co., Homeplus, 
Seoul, Korea)

Particle size ParticleT The mouthfeeling of particle size 
associated with rice powder

Rice powder (CFEA Co., Cheolwon Gun, 
Gangwon Do, Korea)

Cohesiveness CohesiveT Intensity of scattering in mouth 

Sticky StickyT Degree to which soli is viscous Milk caramel (Orion Co., Seoul, Korea)

Coated 
with oil CoilT The mouthfeeling of greasy Yakgwa (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 

Korea)

Aftertaste
attributes

Bitter BitterAT The aftertaste associated with black 
coffee

0.03%  Caffeine (Sigma-Aldrich Chemical Co. 
Ltd., St. Louis, MO, USA) solution

Lettuce LettuceAT The aftertaste associated with fresh 
lettuce

Lettuce (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 
South Korea)

Astringent AstringentAT The feeling which shrivels the tongue 
associated with tannins, after eating

Green tea (Can type, Taepyeongyang Co., 
Seoul, South Korea)

Umami UmamiAT Fundamental after taste sensation of 
which monosodium glutamate is typical

0.3% MSG (Sigma-Aldrich Chemical Co., Ltd., 
St. Louis, MO, USA) solution

Coated 
with oil CoilAT The mouthfeeling after swallowing of 

greasy
Yakgwa (Samsung Tesco Co., Homeplus, Seoul, 

Korea)

Tub-Tub TubAT The after-feeling which some grounds 
still remain in mouth

14g Powder made of mixed grains (Samsung 
Tesco Co., Homeplus, Seoul, South Korea) 
solution
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Table 2. Continued

　 Descriptors Abbrev. Definitions Reference samples

Sesame SesameAT The aftertaste associated with sesame 
seed

Ground sesame seeds (Ottogi Co. Ltd., Anyang, 
Gyeonggido, Korea)

Sour SourAT The aftertaste associated with vinegar 
drink (Hong-cho)

Pomegranate vinegar drink (Hong-cho, Daesang 
Co., Seoul, Korea)　

시 순서로 인한 오류를 방지하였으며, 라틴 스퀘어 디자인
(Jaeger et al 1998, Drake et al 2005)을 이용하여제시하였다.

3) 평가 내용 및 절차
소비자 기호도 검사는 경희대학교 호텔관광대학 내 강의

실에 설치된 개별 부스에서 진행되었으며, 참가한 패널들은
제시된 8 종류의 각각의 다식시료에 대한 전반적인 기호도
(overall liking, OL), 외관 기호도(appearance liking, APPL), 
향 기호도(udor liking, ODL), 맛 기호도(flavor liking, FLL)
와 조직감 기호도(texture liking, TXTL)의 기호도 평가, 고소
한 향미 정도(sesame flavor), 단맛 정도(sweetness), 단단한
정도(hardness)에 대한 적절성 평가, 마지막으로 다시 먹어볼
의향 및 추천 의향과 같은 제품 태도 등을 평가하였다. 기호
도 평가는 9점기호도척도(1=대단히 많이 싫다, 5=좋아하지
도 싫어하지도 않는다, 9=대단히 많이 좋다)를, 적절성 평가
는 just-about-right(JAR) 척도(1=너무 ~하지 않다, 5=적당하
다, 9=너무 ~하다)를 이용하였으며(Yeh et al 1998), 제품 태
도는 9점 카테고리 척도(1=대단히 동의하지 않는다, 5=동의
하지도 동의하지 않지도 않는다, 9=대단히 동의한다)를 이용
하여 평가하였다. 이와 더불어 설문지 문항 사이에 여러 가
지 관능적 용어들을 제시해 주고, 참가자들로 하여금 이 용
어들을 이용하여 각 시료가 좋은 이유와 싫은 이유에 대해

check-all-that-apply(CATA) 방법을 이용하여 평가할 수 있게
하였다. 참가자들은 시료에 대한 적응을 방지하고자 시료와
시료 사이마다 생수와 플레인 크래커를 이용하여 입을 헹구

도록 하였다.

3. 통계처리 및 자료 분석방법
다식 시료들 간에 전체적인 차이가 있는지 알아보기 위해

다변량분산분석(multivariate analysis of variance, MANOVA)
을실시하였다. 또한각각의관능적특성에대해서시료간에
유의적 차이를 알아보기 위해 분산분석(analysis of variance, 
ANOVA)을 수행하였으며, 그 결과에 따라 Duncan's multiple 
range test를 실시하여(p<0.05) 평균 차이 정도를 평가하였다. 
또한 묘사분석의 경우, 시료들 간의 관능적 특성들의 차이를
요약하여 설명할 수 있도록 특성별 평균값을 적용하여 주성

분 분석(principal component analysis, PCA)을 수행하였으며, 

이에 따라 위계적 군집분석(Hierarchical cluster analysis, HC- 
A)을 실시하여 특성에 따라 유사성을 보이는 시료들을 군집
으로 묶어 보았다.
각각의 다식 시료별 관능적 특성과 소비자 기호도 사이의

연관성을 이해하기 위하여 부분최소평방 회귀분석(partial 
least square-regression, PSLR)을 수행하였으며, 좋아하는 이
유와 싫어하는 이유에 대한 check-all-that-apply(CATA) 항목
들은 빈도분석을 이용하여 응답자의 20% 이상이 선택한 특
성들만을 골라 소비자 기호도에 영향을 미치는 주요 동인으

로 채택하였다. PCA, HCA과 PSLR은 XLSTAT(XLSTAT 
version 2011, Addinsoft, New York, N.Y., U.S.A.) 프로그램
을사용하여 분석하였고, 그 외모든 분석은 SPSS 18.0(SPSS 
Inc., Chicago, Ill., U.S.A.) 프로그램을 사용하였다.

결과 및 고찰

1. 다식의 관능적 특성
다식의 특성 강도에 대해 분산분석을 수행한 결과, 모든

특성들에서 유의적인 차이(p<0.05)가 나타났으며, 이를 바탕
으로 Duncan’s multiple range test를 수행한 결과는 Table 3
과 같다. 외관 특성을 살펴보면 Rflour와 Rflour_Omija 시료
에 공통적으로 ‘입자 크기’, ‘투명함’과 ‘거친’ 정도의특성이
유의적으로 높게 나타났고(P<0.05), 상대적으로 PineP, Bse- 
same, Rbean과 녹말다식 시료들에서는 낮게 평가되는 것을
확인할 수 있었다. 이는 쌀다식 시료들의 기본이 되는 쌀가
루 제조 방법이 백설기를 말린 후 분쇄기에 갈아서 쓰는 방

법이었기 때문에 다른 시료들보다 상대적으로 입자 크기도

크고, 거친 특성을 나타내는 것이라 사료되며, 입자 크기가
클수록 응집력이 작아져서(Kim HY 2007) 빈 공간들이 많아
지기 때문에 투명도가 높아진 것으로 사료된다. 또한 쌀다식
의 경우 제조 직후부터 전분의 아밀로오스와 아밀로펙틴의

분자 사슬 간에 상호작용이 증가하여 재결정과 응집이 일어

나는 노화가 진행되기 때문에(Ahn et al 2010) 다른 다식 시
료들에비해 이같은특성들이강하게나타나는것으로 사료

된다. 이는 쌀 가공식품들의 시간 경과에 따른 노화현상은
상품의 질감이나 맛을 저하시킨다는 Kim et al(1996)의 연구
결과와도같은 것임을알수 있다. 외관의 ‘윤기’와 ‘수분’ 정
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Table 3. Mean intensity values of 47 attributes for the 8 dasik samples evaluated by the Korean panel

　 　 Rflour Rflour_
Omija

Brice_
GinsengP PineP Bsesame Rbean Starch_

Omija
Starch_

Greentea

Appearance
attributes

BrightA 13.2a1) 11.0b  8.1d 11.0b  1.5f  3.4e 10.4bc  9.9c

BlackA  1.6d  2.2cd  3.6c  2.2cd 13.6a  6.0b  1.8d  3.0cd

YellowA  2.3c  1.4c  4.8b 12.6a  1.5c  2.3c  1.2c  1.5c

BrownA  1.9c  1.2c  8.5b  1.8c  1.3c 13.2a  1.1c  1.2c

RedA  1.4c  7.5b  1.9c  1.1c  1.0c  1.9c  8.5a  1.0c

ParticleA  8.4a  6.8b  4.8c  2.5de  3.0d  1.9e  2.5de  4.1c

CaramelA  4.5bc  4.3bc  2.3e  2.7de  5.6b  8.0a  3.6cde  3.8cd

SoftA  3.8c  3.8c  7.2b  9.5a  7.4b  3.9c  7.9b  5.4c

TransparentA  5.4a  5.1a  1.4c  1.4c  1.0c  1.6bc  2.5b  1.6bc

RoughA  7.7a  7.1ab  6.0bc  3.9d  5.1cd  4.3d  4.5cd  5.1cd

GlossyA  3.0bc  3.5b  2.0cd  1.8d  7.5a  7.3a  3.4b  3.6b

MoistA  3.8e  4.4de  3.5e  4.1e  8.7a  8.2ab  6.8bc  5.8cd

Odor/Aroma
attributes

SweetO  3.5d  3.4d  5.8bc  5.1c  6.8b  8.8a  6.0bc  6.8b

SourO  1.4cd  3.2b  1.4cd  2.2c  1.1d  1.2cd  5.8a  3.6b

BurntO  1.0c  1.0c  4.0b  1.2c  6.4a  4.3b  1.1c  1.2c

StofuO  2.1c  2.3c  1.8c  4.5a  1.8c  1.7c  2.5bc  3.4b

RriceO  3.8a  2.5bc  3.0ab  1.7c  2.6bc  2.4bc  1.6c  1.9c

CinnamonO  1.0b  1.2b  3.1a  1.2b  1.5b  2.6a  1.2b  1.3b

GusuO  1.4d  1.1d  5.7c  1.5d  7.3b  8.2a  1.2d  1.2d

FermentO  2.1b  2.1b  2.2b  4.5a  2.7b  2.2b  2.1b  2.7b

FlowerO  1.6c  2.4b  1.2c  4.1a  1.0c  1.1c  4.3a  3.9a

GrassO  1.2d  1.5cd  1.4cd  2.3b  1.2d  1.3d  2.2bc  6.1a

AlcoholO  1.5bc  2.0ab  1.2c  2.3a  1.2c  1.3c  2.5a  2.1a

Flavor/Taste
attributes

SweetF  7.4bc  2.7e  4.6d  6.5c  6.1c  7.3c  8.8ab  9.2a

GamchoF  3.2abc  1.9d  4.3a  3.1bc  3.6abc  3.9ab  2.4cd  3.2abc

ChestnutF  1.7c  1.4c  5.2a  1.7c  3.2b  5.6a  1.2c  1.4c

GreasyF  2.1d  1.7d  3.5bc  4.1b  7.0a  6.0a  2.1d  2.8cd

AstringentF  1.8c  1.9c  7.3a  4.6b  5.6b  4.6b  1.5c  2.7c

LettuceF  1.2c  1.6c  1.3c  2.5b  1.4c  1.3c  1.8c  6.2a

RriceF  5.3a  4.6a  2.5b  1.6c  2.0bc  1.9bc  1.5c  2.1bc

RiceF  4.1a  3.8a  1.9b  1.2cd  1.6bcd  1.8bc  1.1d  1.1d

BurntF  1.3c  1.2c  5.3b  1.2c  7.1a  4.5b  1.0c  1.0c

SesameF  2.4c  1.7cd  5.5b  1.7cd  8.7a  8.2a  1.1d  1.5d
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Table 3. Continued

Texture
attributes

RefreshmentT  1.4c  1.8c  1.1c  1.6c  1.0c  1.2c  4.9a  4.0b

SoftT  5.6c  3.1d  6.5c 10.6ab  8.9b  4.8cd 11.8a  9.1b

ParticleT  6.9a  6.4a  4.3b  2.4d  3.4c  2.2de  1.5e  2.9cd

CohesiveT  5.7b  6.2b  5.9b  7.3b  7.7ab  7.3b  9.9a  8.1ab

StickyT  3.9c  6.5b  3.0cd  1.9de  3.9c  9.1a  1.7e  2.1de

CoilT  2.6d  2.3d  4.7b  4.1bc  8.0a  6.9a  3.0cd  3.4bcd

Aftertaste
attributes

BitterAT  1.4d  1.5d  4.9b  2.8c  6.0a  4.1b  1.2d  2.3cd

LettuceAT  1.1c  1.8bc  1.5c  2.5b  1.6c  1.4c  1.7bc  5.1a

AstringentAT  2.3ef  2.1f  8.2a  4.5cd  6.1b  5.0bc  1.9f  3.5de

UmamiAT  3.4ab  2.4bc  2.2c  4.1a  3.3ab  2.9abc  3.6a  3.8a

CoilAT  2.2bcd  1.7d  3.1bc  2.9bc  6.5a  5.7a  2.0cd  3.2b

TubAT  2.5d  2.6d  6.4a  3.6c  4.7b  4.6b  1.5e  2.5d

SesameAT  2.3c  2.0cd  5.3b  2.0cd  7.1a  6.7a  1.1d  1.5cd

SourAT  1.5c  2.9b  1.1c  1.6c  1.0c  1.1c  5.4a  2.6b

1) Mean values with in the same row with the same alphabet superscripts do not differ significantly(P<0.05).

도의 특성은 Bsesame와 Rbean에서 유의적으로 높게 평가(P 
<0.05)되고있음을 알수 있는데, 이는 콩과 흑임자에 함유된
지질 성분(Lee et al 2003)에 의한 것이라 사료된다. 향 특성
을 살펴보면, ‘신내’ 특성은 Rflour_Omija과 Starch_Omija에
서 유의적으로 높게(P<0.05) 평가되었는데, 이는 오미자 즙
의 신내로 인한 것으로 생각되어지나, Starch_Omija에 비해
Rflour_Omija의 ‘신내’ 정도가 약하게 평가된 것은 주재료인
백설기가루의 생쌀 냄새로 인해 ‘신내’ 정도가 상대적으로
감소된 것으로 사료된다. ‘탄내’ 특성은 Brice_Ginseng_P, B- 
sesame와 Rbean에서 유의적으로 높게 나타났는데(P<0.05), 
이는 주재료의 볶음 전처리 과정에의해생긴향미라사료된

다(Kim et al 2000). 또한 ‘꽃향’, ‘풀향’과 ‘알콜향’ 특성은
PineP, Starch_Omija와 Starch_Green tea에서 유의적으로 높
게(P<0.05) 나타났으며, 이 중 PineP에서만 ‘쉰내’ 특성이 유
의적으로 높게 평가된 것을 볼 수 있었다. 이는 송화 특유의
향미와 관련이 있을 것으로 사료되며, 이후 소비자 기호도
수준에 영향을 줄 주요 동인으로 작용할 것이라 생각되어진

다. ‘단내’와 ‘구수한 냄새’ 특성은 Bsesame와 Rbean에서 유
의적으로 높게 나타났다(P<0.05). 맛 특성을 살펴보면, ‘느끼
한 맛’, ‘탄맛’과 ‘고소한 맛’ 특성은 Bsesame와 Rbean에서
유의적으로 높게 나타났는데(P<0.05), 향 특성과 비슷한 양
상을 나타내고 있음을 확인할 수 있다. 반면에 향 특성 결과
와는 달리 Rbean과 Bsesame의 ‘단맛’ 정도는 유의적으로 낮

게 나타났는데, 이는 위에서 언급한 ‘탄맛’과 ‘고소한 맛’의
특성이 강하게 나타나서 상대적으로 단맛의 감지 정도가 약

해진 것이라 사료된다. ‘단맛’ 특성에 있어서는 Starch_Omija
와 Starch_Green tea에서 유의적으로 높은 값을 나타내었는
데, 이는 감미료의 차이에 의해서 오는 것이라 사료된다. 프
락토 올리고당을 사용한 다른 시료들과 달리 이 두 가지 시

료는올리고당의약 1.7배의감미도를가진 ‘분말 설탕’ (Ahn 
et al 2010)을 이용함으로써 단맛의정도가강하게 나타난 것
으로 해석할 수 있다. 이는 Song et al(2012)의 연구에서 프
락토 올리고당을 첨가한 데리야끼소스의 당도가 설탕을 첨

가한 것보다 유의적으로 낮게 측정된 것과 유사한 결과라고

할 수 있다. 또한 Brice_Ginseng_P에서 한약재인 ‘감초’맛과
‘떫은맛’ 특성이 유의적으로 높게 나타났음을 알 수 있는데
(p<0.05), 이는 홍삼의 떫은맛에 대한 관능평가 내용을 담고
있는 Kim et al(1999)의 연구와도 비슷한 결과임을 확인할
수 있다. 조직감 특성을 살펴보면, ‘입안 기름 코팅감’ 특성
이 Bsesame와 Rbean에서 유의적으로 높게(P<0.05) 나타난
것을 볼 수 있는데, 이는 외관 특성에서 ‘기름기’와 ‘수분 정
도’ 특성이 높게 나타난 결과와 비슷한 양상임을 알 수 있었
고, 이는 뒷맛 특성에서도 같은 결과를 보여주었다. ‘청량감’
과 ‘부드러움’ 특성은 Starch_Omija와 Starch_Green tea에서
유의적으로 높게(P<0.05) 나타났으며, ‘입자 크기’의 특성이
높게 나타난 Rflour와 Rflour_Omija에서는 유의적으로 낮게
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(P<0.05)을 평가되는 것을 알수 있었다. 이는 위에서언급한
분말 설탕의 특성과도 연관지어 설명할 수 있는데, 분말 설
탕은 재료와 당류가 엉기는 것을 방지하여 입 안에서 잘 풀

어지는 특성을 나타내어(Ahn et al 2010) 청량감을 주고 부
드러운 조직감 특성을 나타내는 것으로 해석할 수 있다. 또
한 ‘응집성’의 특성은 Starch_Green tea에서 유의적으로 높은
(P<0.05) 값을 나타내었는데, 이는 쌀가루의 입자가 작고, 녹
차가루를 첨가한 다식일수록 응집성이 높게 나타난다고 한

Kim HY (2007)의 연구 결과를 뒷받침해 주는 결과라 할 수
있다.
다식의 관능적 특성별로 주성분 분석을 실시한 결과, 제 1 

주성분(PC1)과 제 2 주성분(PC2)이 각각 총 변동의 43.14%
와 25.55%를 설명하여 총 변동의 68.69%를 설명할 수 있었
다(Fig. 1). 시료들이 주성분에 의해 부하된 정도를 보면 PC1
에 대해 Brice_Ginseng_P, Bsesame와 Rbean 시료는 양의 방
향에 위치하여 ‘고소한 맛’, ‘구수한 향미’, ‘탄 향미’, 그리고
‘떫은 향미’ 특성을 주로 나타내는 것을 알 수 있고, Rflour 
_Omija, Starch_Omija 및 Starch_Green tea 시료는 음의 방향
에위치하여 외관의 ‘밝은정도’가높고, ‘신향미’ 특성을주
로 나타낸다는것을알수있다. PC2에대해 Rflour와 Rflour_ 
Omija 시료는 양의 방향으로 위치하여외관의 ‘거친 정도’가
높고, ‘입자 크기’가 크며, ‘생쌀 향미’ 특성이 강하게 나타나
고 있음을 알 수 있고, PineP, Starch_Omija 와 Starch_Green 
tea 시료는 음의 방향으로 위치하여 ‘응집성’, ‘청량감’ 그리

Fig. 1. PC loadings of the sensory attributes (a), the 8 dasik samples (b) evaluated by the Korean panel.

고 ‘부드러운’ 조직감의 특성과 ‘단맛’의 특성을강하게나타
내고 있음을 알 수 있다. 위계적 군집분석(HCA)의 결과와
종합하여 살펴보았을 때(Fig. 2), Starch_Omija, Starch_Green 
tea와 PineP과 같이 입자가 매우 고운 시료들은 ‘청량감’ 및
‘부드러움’ 특성을 지니며 한 군집으로 분류되고, 쌀가루를
이용한 다식들은 ‘거친 입자’와 ‘투명함’, ‘밝은’ 외관의 특성
을 나타내며, 또 다른 한 군집으로 분류됨을 알 수 있었다. 
또한 Rbean, Brice_Ginseng_P, Bsesame와 같이 재료를 볶음
처리한 시료들은 ‘탄 향미’, ‘고소한 향미’, ‘구수한 향미’와
‘기름진’ 특성을 나타내며, 다른 하나의 군집으로 분류되고
있음을 알 수 있다.

2. 다식의 소비자 기호도

1) 기호도 조사
8종류의 서로 다른 다식 시료에 대한 전반적인 기호도 및

외관, 향미, 조직감 기호도를 분석 결과, 모든 기호도 항목에
서 시료 간에 유의적인 차이가(P<0.05) 나타났으며, 이를 바
탕으로 Duncan’s multiple range test를 수행한 결과는 Table 
4와 같다. 외관 기호도를 제외한 모든 기호도에서 Bsesame
와 Rbean이 유의적으로 높게(P<0.05) 평가되었으며, PineP와
Rflour_Omija가 유의적으로 낮은(P<0.05) 값을 나타내는 것
을 알 수 있었다. 외관 기호도는 밝기 정도가 높고, 붉은 색
을 띠며, 부드러운 특성이 높게 나타난 Starch_Omija에서 유
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Fig. 2. Hierarchical cluster analysis dendrogram of the 8 
dasik samples.

의적으로(P<0.05) 가장 높았으며, 그 뒤로 같은 녹말을 주재
료로 한 Starch_Green tea이 높게 나타났다. 밝은 정도가 낮
고, 검으며, 기름진 외관 특성을 가진 Bsesame와, 표면의 입
자가 크고 거친 특성을 가진 Rflour와 Rflour_Omija는 외관
기호도가 유의적으로 낮게(P<0.05) 평가됨을 알 수 있었다. 
전반적인 기호도와 조직감 기호도를 비교해 보았을 때, 
Bsesame와 Rbean 시료에서유의적으로 가장높은 값을 나타
내고 있음은 같았으나, 그 다음으로 높은 값을 나타내는 시
료들을 살펴보면 전반적인 기호도는 Rflour와 Brice_Ginseng 
_P에서 높게 나타나는 것을 알 수 있고, 조직감 기호도에 있
어서는 청량감이 좋고, 부드러우며, 응집성이 높은 특성을
보이는 Starch_Omija와 Starch_Green tea에서 더 높게 평가되
고 있음을 알 수 있었다. 따라서 다식의 전반적 기호도는 외
관과 조직감 특성보다는 맛과 향 특성에 더 크게 영향을 받

는다는 것을 알 수 있다.

Table 4. The mean intensities of on consumer acceptability scores of the 8 dasik samples

　 Rflour Rflour_
Omija

Brice_
Ginseng_P PineP BSesame Rbean Starch_

Omija
Starch_

Greentea F-ratio P-value

Acceptability

Overall liking 4.6b1) 3.3d 4.5b 3.2d 6.0a 6.0a 4.1bc 3.9c 29.279 <0.000

Appearance 
liking 5.5cd 5.1de 6.1b 4.7e 5.0de 5.9bc 6.7a 5.7bc 11.474 <0.000

Odor liking 4.8cd 4.2d 5.9b 3.0e 6.4a 6.6a 4.2d 4.5cd 52.171 <0.000

Flavor liking 4.7b 3.0d 4.3bc 2.9d 6.3a 6.3a 3.9c 4.1bc 38.672 <0.000

Texture liking 3.9bc 3.1d 3.5cd 3.4cd 5.8a 5.7a 4.3b 4.4b 25.560 <0.000

1) Mean values with in the same row with the same alphabet superscripts do not differ significantly(P<0.05).

추가적으로, 다식 시료에 대한 좋아하는 이유와 싫어하는
이유의 CATA 결과(Table 5)를 통해서도소비자 기호도에 영
향을 미치는 주요 동인들을 확인할 수 있는데, 전반적인 기
호도가 높게 나타난 Bsesame와 Rbean은 ‘익숙한 향미’, ‘단
내’, ‘씹히는 질감’, ‘부드러운 질감’, 그리고 ‘익숙한 질감’ 
특성들이 다식을 선호하는 정도를 결정하는 주요동인(driver 
of liking)으로 작용한다는 것을 알 수 있다. Starch_Omija의
경우에도 분산분석의 결과에서와 같이 ‘밝기’, ‘색’과 ‘부드
러움’의 특성이 ‘driver of liking’으로 작용하고 있음을 확인
할수있다. 전반적인기호도가낮게 평가된 PineP의경우싫
어하는 이유에 대한 특성들이 더 다양하게 나타났는데, 입안
잔여감 정도가 높고, 떫으며, 쉰 냄새가 나고, 윤기가 없는
외관 특성이 선호도에 부정적인 영향을 주는 주요동인(driver 
of disliking)으로 작용한다는 것을 알 수 있다.
전반적인 CATA 분석 결과를 살펴보면, 전반적인 기호도

가 높게 나타난 시료에 대해서는 기호도를 높이는 특성들이

더 다양하게 나타나는 것을 볼 수 있으며, 전반적 기호도가
낮은 시료에 대해서는 기호도를낮추는 동인의개수가더 많

이 나타나는 것을 확인할 수 있다. 또한 참가자들은 기호도
가높은 시료의 ‘driver of disliking’ 특성에대하여 ‘해당사항
없음(none of above)’에 표시하는 경향을 나타냈으며, 같은
맥락으로, 기호도가 낮은 시료의 ‘drive of liking’ 특성에 대
하여 ‘해당사항 없음’으로 표시하는 경향을 나타냈다. 이는
소비자 조사에서의 CATA 방법의 유용성에 대해 연구한 과
거논문들과도같은결과를보여주고있음을알수있다(Ares 
et al 2010, Dooley et al 2010, King & Meiselman 2010).
다식 시료의 관능적 특성들과 소비자 기호도 간의 관련성

을 알아보기 위해 실시한 PLSR의 결과는 Fig. 3에 제시되어
있다. 분산분석의 결과에서와 같이 소비자의 전반적 기호도
(overall liking, OL), 향 기호도(odor liking, ODL), 맛 기호도
(flavor liking, FLL) 및 조직감 기호도(texture liking, TXTL)
는 Bsesame와 Rbean에 근접해 있는 것을 볼 수 있고, ‘고소
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Table 5. The list of attributes that the consumers liked and disliked about the 8 dasik samples

　 Rflour Rflour_Omija Brice_Ginseng_P PineP

Liking

Brightness(44)

Sweet flavor(27)

Color(26)

None of above(21)

None of above(42)

Brightness(25)

Color(22)

Brightness(35)

Familiar flavor(30)

Color(28)

None of above(25)

None of above(35)

Color(37)

Brightness(33)

Disliking

Residues left in the 
mouth(48)

Roughness(35)

Dryness(27)

Sticky(24)

Particle size(20)

Elasticity(20)

Roughness(41)

Residues left 
in the mouth(36)

Lacking in luster(35)

Sticky(27)

Astringent(20)

Residues left
in the mouth(69)
Astringent(35)

Dryness(32)

Roughness(30)

This sample is scattered
easily in mouth(28)

Residues left in the
mouth(62)

Astringent(40)

This sample is scattered 
easily in mouth(28)

This sample smells off(28)

Lacking in luster(23)

Dryness(22)

BSesame Rbean Starch_Omija Starch_Greentea

Liking

Familiar flavor(54)

Sweet flavor(43)

Chewing texture(40)

Familiar texture(32)

Softness(30)

This sample is scattered 
easily in mouth(21)

Glossy(20)

Familiar flavor(60)

Chewing texture(47)

Sweet flavor(42)

Familiar texture(31)

Softness(30)

Elasticity(23)

Color(21)

Glossy(21)

Brightness(20)

Brightness(53)

Color(43)

Softness(33)

Sweet flavor(23)

Sour flavor(20)

Brightness(36)

Color(31)

Sweet flavor(28)

Softness(26)

None of the above(20)

Disliking
Residues left in the 
mouth(40)

None of above(22)

Residues left in the 
mouth(47)

Sticky(32)

None of above(21)

Sour flavor(47)

This sample isscattered 
easily in mouth(20)

Astringent(41)

Residues left 
in the mouth(38)

Sweetflavor(25)

한 향미’, ‘구수한 향미’, ‘탄 향미’, ‘느끼한 맛’, 그리고 ‘단
내’ 특성들이 가까이 위치하고 있어, 이러한 시료들에서 나
타나는 특성들이 전반적인 기호도에 긍정적인 영향을 주는

것으로 판단할 수 있다. 반면, PineP와 Rflour_Omija는 이러
한 기호도들과 반대 방향에 위치하고 있으며, ‘발효 취’, ‘쉰
내’, ‘생쌀 향미’, ‘거친 정도’와 ‘입자 크기’ 특성들과가까이
위치하고 있어 이러한 시료들에서 나타나는 특성들은 소비

자 기호도에 부정적인 영향을 미치는 것으로 추측할 수 있

다. 소비자의 외관 기호도(appearance liking, APPL)는 Star- 
ch_Omija에 근접해 있고, Bsesame와 Rbean은 외관 기호도와
반대 방향에 위치하고 있으며, ‘기름진 외관’, ‘검은색’, ‘갈
색’, 및 ‘수분 정도’의 특성들과 가까이 위치하고 있다. 따라
서 Bsesame와 Rbean의 이러한 특성들이 다식의 외관기호도
에 부정적인 영향을 미치는 것으로 해석할 수 있고, 이도 역

시 분산 분석 결과 및 CATA 결과와 비슷한 양상을 나타내
고 있음을 알 수 있다.

2) 다식의 관능적 특성들에 관한 적절성 평가
서로 다른 다식 시료에 대한 고소한 맛 정도와 단맛 정도, 

단단한 정도, 그리고 수분 정도에 대한 just-about-right(JAR)
의 분산 분석 결과 및 사후 분석 결과는 Table 6에 제시하였
으며, 모든 항목에서 유의적인 차이가 나타났다(P<0.05). 일
반적으로 JAR 척도에 있어서 평가 점수가 가운데 값인 5에
가까울수록 소비자들이 그시료의평가 항목에 대해 ‘적당한
수준이다.’ 라고 인식하는 것으로 해석할 수 있다(Hong et al 
2011).
고소한 향미 정도에 있어서는 Bsesame와 Rbean이 유의적

으로 높은 값(P<0.05)을 나타내며, 소비자들이 이 시료에 대
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Fig. 3. PLSR result indicating the relationship between 
sensory characteristics of 8 dasik samples and consumers 
acceptability; OL-overall liking, APPL-appearance liking, 
ODL-odor liking, FLL-flavor liking, and TXTL-texture 
liking.

해고소한맛을매우 강하게인식하고있음을 알수있다. 반
면, Starch_Omija에 대해서는 유의적으로 낮게(P<0.05) 평가
함으로써 고소한맛이너무 부족하다고느끼고있음을 알수

있고, 홍삼 현미 다식과 Rflour는 중간 값에 가까운 값을 나
타내며 적절한 고소한 맛을 가지고 있다고 평가되고 있음을

알 수 있다. 이를 소비자 기호도 결과와 연관 지어 살펴보면
소비자들은 고소한 맛이 강한 시료들을 더 선호한다고 해석

할 수 있다.
단맛 정도는 Starch_Omija와 Starch_Green tea에서 유의적

으로 높은 값(P<0.05)을 나타내고, Rbean과 Bsesame의 단맛
정도를 적절하다고 평가했다. 이 결과를 통해 소비자들은 너
무 단맛의 다식보다는적절한단맛을 가진 다식을 더선호한

Table 6. The mean intensities of on just-about-right (JAR) ratings of the 8 dasik samples

　 Rflour Rflour_
Omija

Brice_
Ginseng_P PineP BSesame Rbean Starch_

Omija
Starch_

Greentea F-ratio P-value

JAR

Sesame flavor intensity 4.5c1) 3.3e 5.7b 4.0c 6.3a 6.3a 2.5f 3.7e 57.153 <0.000

Sweetness intensity 4.5b 2.7d 3.3c 4.7b 5.1b 4.9b 6.4a 6.3a 54.044 <0.000

Hardness intensity 6.1b 7.0a 3.6d 2.5e 3.9d 5.1c 3.0e 3.8d 90.546 <0.000

Moistness intensity 3.4d 3.3d 3.4d 4.0c 5.7a 4.9b 5.3ab 4.9b 27.575 <0.000

1) Mean values within the same row with the same alphabet superscripts do not differ significantly(P<0.05).

다는 것을 알수 있다. 단단한 정도는 Starch_Omija이 유의적
으로 낮게(P<0.05) 평가됨으로써 매우 무른 질감을 가지고
있는 것으로 평가되었으며, Rflour_Omija는 너무 단단하다고
인지됨을 알 수 있었다. 소비자 조직감 기호도의 결과에서
Starch_Omija의 기호도가 높고 Rflour_Omija의 기호도가 유
의적으로 낮게 평가되었던 것과 연관 지어 해석해 보았을

때, 소비자들은 무른 질감의 다식을 더 선호하는 것으로 사
료된다. 이는 경도와 씹힘성이 다식의 품질을 결정하는 중요
특성이며, 경도와 씹힘성이 낮은 시료 군에서 소비자의 높은
기호도를 보인다는 Kim et al(2004)의 연구와도 일치하는 결
과이다.
수분 정도는 대체적으로 중간 값보다 높게 나타나지 않아

소비자들은 다식 시료에 대해 다소 건조한 것으로 평가하고

있음을 알 수 있었고, 특히 ‘텁텁함’, ‘거친’, ‘건조한’ 특성들
을 나타낸 Rflour, Rflour_Omija, 그리고 Brice_Ginseng_P의
수분 정도를 유의적으로 낮게(P<0.05) 평가하고 있음을 알
수 있었다. 수분 정도가 중간 값에 가깝게 나타난 Bsesame, 
R- bean, Starch_Omija, 그리고 Starch_Green tea의 조직감 기
호도가높게 나타난것으로 보아 소비자들은 적절한수분 정

도를 가지고 있는 다식 시료들을 더선호하는 것으로해석할

수 있다.

3) 다식에 대한 소비자 제품 태도
서로다른다식시료에 대한 다시 먹을의향및 다른 사람

에게의 추천의도의 분산분석결과와 사후 분석결과는 Table 
7에 제시하였으며, 모든 항목에서유의적인 차이가 나타났다
(P<0.05). 다시 먹을의향과 추천의도 모두 소비자기호도 결
과와 같은 양상을 나타내며, Bsesame와 Rbean에서 유의적으
로 높은 값(P<0.05)을, PineP 시료에서는 유의적으로 낮은
(P<0.05) 값을 나타냄을 확인할 수있었다. 전통적으로떡 고
물로써 흑임자와 콩가루를 빈번하게 사용하는(Lee & Maeng 
1987) 한국인 소비자들은 이를 이용한 다식에 대한 익숙한
정도가 높기 때문에 이 같은 결과가 나온 것으로 사료되며, 
이는 이전연구(Yang et al 2012)에서시료에 대한익숙한 정



양정은․이지현․최순아․정라나 東아시아 食生活學會誌848

Table 7. The mean intensities of on consumer's attitude scores of the 8 dasik samples

　 Rflour Rflour_
Omija

Brice_
Ginseng_P PineP BSesame Rbean Starch_

Omija
Starch_
Greentea F-ratio P-value

Attitude
Willing to try again 3.8b 2.7cd 3.3bc 2.1d 5.7a 5.4a 3.4b 3.3bc 32.332 <0.000

Willing to recommend 3.9b 2.6de 3.2cd 2.1e 5.6a 5.4a 3.6bc 3.2cd 33.182 <0.000

1) Mean values with in the same row with the same alphabet superscripts do not differ significantly P<0.05).

도가 높을수록 다시 먹을 의향과 추천의도가높게 나타난결

과와도 같은 경향을 나타내고 있음을 알 수 있다. 또한
CATA 결과에서 Bsesame와 Rbean에 대한 선호도를 높이는
특성 중익숙한 향미와조직감이 포함되어 있었던 점도 이런

결과를 뒷받침해주는 것이라 사료된다.

요약 및 결론

본 연구는 묘사분석 기법을 적용하여 서로 다른 8 종류의
다식시료들의 관능적특성들을 도출하였고, 20대 남녀 81명
을 대상으로 소비자 검사를 수행하여 소비자 기호도에 영향

을 미치는 특성들을 규명하였다.
다식의 묘사분석 결과, 외관, 향, 맛, 조직감 및 뒷맛 특성

47개가 도출되었으며, 모든 시료들에서 유의적인 차이가 나
타났다(P<0.05). 쌀가루가 주재료인 Rflour와 Rflour_Omija 
시료에서는 ‘입자 크기’, ‘투명함’, ‘거친 정도’와 ‘생쌀 향미’
의 특성이 유의적으로 높게 나타났고, 주재료를 볶음 처리하
여 만든 Bsesame, Rbean과 Brice_Ginseng_P 시료에서는 ‘고
소한 맛’, ‘구수한 향미’, ‘탄 향미’, ‘떫은 향미’와 ‘느끼한
맛’ 특성이 높게 나타남을 확인할 수 있었다. 녹말가루를 주
재료로 한 Starch_Omija와 Starch_Green tea 시료에서는 ‘응
집성’, ‘청량감’, ‘부드러움’과 ‘단맛’의 특성이 높게 나타났
으며, 입자가 고운 송화가루로 만든 PineP 시료 또한 이러한
특성이 높게 나타나고 있음을 확인할 수 있었다.
소비자 조사 결과, 외관기호도를제외한 모든기호도에서

Bsesame와 Rbean의 값이 유의적으로 높게 나타났으며(P< 
0.05), ‘고소한 향미’, ‘구수한 향미’, ‘탄 향미’, ‘느끼한 맛’과
‘단내’의 특성이 이에 영향을 주는 것임을 확인하였다. B- 
sesame와 Rbean 다음으로 전반적 기호도, 향 기호도 및 맛
기호도에 있어 Brice_Ginseng_P시료가 높게 나타났는데, 조
직감 기호도에 있어서는 Starch_Omija와 Starch_Green tea 시
료에서 높게 평가가 되고 있음을 알 수 있었다. 이에 영향을
주는 특성은 ‘청량감’, ‘부드러움’과 ‘응집성’으로 이 같은 특
성들이 조직감의 기호도를 높이는 주요동인(diver of liking)
으로 작용하고 있음을 알 수 있다. 반면, PineP와 Rflour_ 
Omija는 모든 기호도 평가에서 유의적으로 낮은 값(P<0.05)

을 보이고 있었는데, 이는 ‘발효 취’, ‘쉰내’, ‘생쌀 향미’, ‘거
친정도’와 ‘입자크기’의특성들과연관이 있는것으로나타
났다. 그러나 조직감 기호도에 있어서는 PineP기호도가 R- 
flour_Omija에 비해서는 높은값을 나타냄을 볼 수 있었는데, 
이는 PineP가 Starch_Omija와 Starch_Green tea와 같은 ‘응집
성’, ‘청량감’, ‘부드러움’ 특성을 나타내는 것과 관련 있는
것으로 사료된다. 외관 기호도에서는 ‘밝은 정도’, ‘부드러운
입자’와 ‘붉은 정도’ 등의 특성을 가진 Starch_Omija가 유의
적으로 높은값(P<0.05)을나타냈고, ‘기름진외관’, ‘검은색’, 
‘갈색’과 ‘수분 정도’의 특성을 나타내는 Bsesame와 Rbean은
외관기호도가 유의적으로 낮게(P<0.05) 나타났다.
결론적으로 다식에 대한 소비자 기호도 변화의 패턴은 다

식의 주재료와 주재료의 전처리 방법, 그리고 첨가물의 종류
에따라 달라지는 외관, 향미, 및 조직감의 관능적 특성에 영
향을 받는 것을 확인하였다. 향후 연구에서는 이러한 관능적
특성 외에 재료들에대한친숙한 정도나 먹어본경험의 유무

등과 같은 비 관능적 특성과 관련한 소비자 기호도 조사를

실시해 볼 수 있으며, 외국인들을 대상으로 한 소비자 조사
도추가적으로수행하여그에따른 다식의세계화 방안 연구

에도 이바지 할 수 있을 것으로 사료된다.
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