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Abstract

This study was conducted to establish an effective palate cleanser when conducting descriptive analysis for gochujang products. In 

addition, descriptive analysis procedure for gochujang products was optimized. A generic descriptive analysis was performed on 4 types of 

gochujang samples varying in hot and spicy levels. The sensory attributes developed were 9 odors, 13 flavors, 4 texture and mouth feel 

attributes, and 4 appearance attributes. In order to select an effective palate cleanser for gochujang, 5 types of cleansers were tested (water, 

water+bread, water+cucumber, water+milk, water+cracker). Correct answering rate, significant numbers of product effect on sensory 

attributes, and the mean hot and spicy intensity values were considered to select the optimal palate cleanser. Results showed that as the hot 

& spicy level increased, red pepper odor and flavor significantly increased whereas umami taste intensity decreased. When comparing the 

efficiencies of various palate cleanser, the correct answer rates were the highest when warm water was used with either cucumber or cracker. 

Additionally, the attribute intensities were better differentiated between gochujang samples when cracker, white wheat bread, or cucumber 

were used. Overall, warm water with cucumber or cracker were shown to be the most effective cleansers.
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I. 서 론 1)

고추장은 우리나라 고유의 발효식품으로 고춧가루를 주원

료로 소금, 찹쌀, 메주 등을 섞어 발효시킨 식품이다(Shin DH 

등 1997a, 1997b). 또한 미생물의 발효작용으로 생성되는 유

기산의 신맛, 전분질의 가수분해로 생성되는 유리당의 단맛, 

단백질로부터 유래되는 유리아미노산에 의한 구수한 맛, 고추
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의 매운맛, 소금의 짠맛 등이 조화를 이루어 독특한 향미를 

갖는다(Oh HI 등 2000). 이러한 다양한 맛의 조화를 이룬 고

추장의 가장 큰 특징은 매운맛이다. 고추장의 주재료인 고추

의 매운감각 물질은 약 0.5% 함유되어있고, 주성분은 캡사이

신(capsaicin), 디하이드로캡사이신(dihydcapsaicin), 노디하이드

로캡사이신(nordihydcapsaicin)가 각각 70%, 20%, 10% 존재한

다(Jang YS 1997). 

일반적으로 매운맛이라고 표현되는 매운감각(hotness)은 섭

취중이나 그 후, 목과 입(혀, 구개, 점막)에서 인지되는 열감

의 지속, 강도로 정의된다(Reinbach HC 등 2007). 매운감각은 

구강, 코, 눈 부분의 삼차신경을 경유하며 캡사이신과 같은 

물질에서 감지된다. 열감은 고추류를 삼키거나 뱉은 후 몇 

초간 지속되며, 캡사이신 농도에 따라 열감의 강도와 지속성

에 영향을 받는다고 보고되었다(Lawless HT 1984, Baron RF
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와 Penfield MP 1996). 매운성분에 대한 수용체는 삼차구심성

신경 수용체(trigeminal afferent nerve receptor)로 맛성분의 수

용체인 미각 수용체(taste receptor)와는 다른 수용체를 갖고 

있으나 혀의 경우 삼차구심성신경과 미각수용체는 모두 미뢰

에 존재하며 일반적으로 미각수용체를 삼차구심성신경이 둘

러싸고 있다(Lawless HT와 Heymann H 2010). 이와 같이 매

운감각과 미각은 독립적인 인지기전을 가지고 있으나 많은 

임상 연구결과에서 캡사이신에서 발생되는 삼차감각 자극성

분은 냄새인지 감각을 방해하고(Lawless HT와 Gillette M 

1985), 삼차감각뿐만 아니라 미각인지 억제효과를 갖는다고 알

려졌다(Lawless HT 등  1985, Prescott J 등 1993; Prescott J와 

Stevensin RJ 1995, Carstens E 등 2002). 매운감각은 다른 맛과

는 다른 감각적 경향을 띠는데 Dowell KJ 등 (2005)의 매운 

살사 실험에 의하면 평가할 때 짧은 자극 간격(Inter-stimulus 

intervals)을 두고 캡사이신에 반복적으로 노출되었을 때 매운

감각 감지 정도는 매우 강해지는 것으로 나타났다. 반면 충분

한 휴식 이후에 캡사이신 자극에 노출될 경우 매운감각 감지 

정도는 감소하는 것으로 나타나 매운감각 평가의 경우 자극간

격은 매우 중요하다고 보고되었다(Carstens E 등 2002).  

따라서 고추장과 같은 매운감각이 강한 제품의 경우 관능

적 특성 평가를 보다 더 정확하고 재현성 있게 하기위해서는 

관능검사 절차가 적절히 개발되어져야 한다. 특히 여러 개의 

시료를 한 세션(session)에 평가하는 관능검사의 특성상 먼저 

맛본 시료가 뒤의 시료 평가에 끼치는 영향을 최소화하기 위

해 시료와 시료 사이의 입가심을 효과적으로 할 수 있는 방

법이 개발되어야 한다. 식품 종류에 따른 최적의 입가심물질

에 대한 연구는 다수 진행되었으며(O'Mahony M 1972a, 

1972b, Johnson EA와 Vickers Z. 2004, Lucak CL와 Delwiche 

JF 2009) 캡사이신 관련 연구에서는 캡사이신으로 인한 열감

을 최소화하기 위한 연구가 대부분이었다(Hutchinson SE 등 

1990, Cliff M와 Heymann H 1992). 일반적으로 단맛 물질이 

캡사이신의 열감을 감소시킨다고 알려져 있다(Simons CT 등 

2002). 또 다른 연구에서는 설탕과 구연산은 열감의 강도를 

감소시키고, 물과 소금은 열감을 약간 식혀주나 퀴닌은 전혀 

영향을 미치지 못한다고 보고되었다(Stevens DA와 Lawless 

HT 1986). 또한, 열감과 설탕, 지방함량, 온도 간의 상호 영

향에 대한 연구에서는 지방함량이 다른 2개의 우유에 적용하

였을 때 설탕은 효과적으로 열감을 낮춰주었고, 전지유가 탈

지우유보다 더욱 효과적으로 열감을 낮추는 것으로 보아 지

방이 열감을 감소시키는 데 영향이 있다고 보고하였다(Nasrawi 

CW와 Pangborn RM 1990). 그러나 이들 연구가 중점적으로 

다루는 것은 매운감각에 대한 정확하고 재현성 있는 평가라

기보다는 매운감각으로 인한 열감의 감소에 초점을 두어 입

가심물질로서의 타당성은 약하다고 판단된다. 

이에 본 연구는 고추장 매운감각에 대한 정확하고, 재현성 

있는 묘사분석 평가방법을 확립하기 위해 현재 시판되고 있

는 고추장 4종과 입가심물질 5종을 활용하여 평가 조건을 확

립하였다. 궁극적으로 본 연구를 통해 고추장의 관능적 특성

을 평가할 때 보다 매운감각에 대한 효과적인 입가심물질 선

정하고자 하였다.    

II. 재료 및 방법 

1. 실험 설계

매운감각의 단계가 4단계로 구성된 동일 브랜드의 시판 고

추장 제품을 활용하여 입가심물질을 탐색하였다. 입가심물질 

종류의 경우 이전 문헌들(Gillette MH 등 1984, Allison AM 등 

1999)에서 사용한 입가심물질들을 참고하였고 국내에서 고추

장을 맛볼 때 사용하는 방법을 참고하여 (1) 따뜻한 물(35~4

0℃), (2) 따뜻한 물과 크래커, (3) 따뜻한 물과 우유, (4) 따

뜻한 물과 오이, (5) 따뜻한 물과 식빵 등 총 5종으로 구성하

였다. 각 패널은 여러 세션에 걸쳐 모든 입가심물질을 활용

하여 고추장을 평가하였고, 동일한 세트의 고추장 시료에 대

한 노출의 빈도가 증가될수록 학습효과가 발생하기 때문에 

제시하는 입가심 순서는 패널마다 다르게 하도록 하였다. 

2. 고추장시료

전국적으로 고추장 시장점유율이 높은 A사 제품 중 매운감

각 단계가 다른 4종의 고추장을, 즉 GHU(gochujang hot unit)

가 2~5단계인 시료를 선정하였다. GHU 단위란 2010년 정부

가 고추장의 매운맛을 등급화한 단위로 고추장 KS 규격안을 

마련하여 확정고시하였다. GHU 단위는 고추장에 함유된 캡

사이신 등의 매운 성분함량을 기준으로 환산 계수를 적용하

여 등급화한 것이다. 본 연구에서 사용된 고추장 시료는 4단

계 매운감각 강도를 지니고 있다. 4종의 시료는 G2(고추장 

매운감각 단계 기준 2단계, 약간 매운맛), G3(고추장 매운맛 

단계 기준 3단계, 보통 매운맛), G4(고추장 매운감각 단계 기

준 4단계, 매운맛), G5(고추장 매운감각 단계 기준 5단계, 매

우 매운맛)로 구성하였다(Table 1).

3. 시료 제시 방법

고추장 시료는 평가하기 1시간 전에 상온에 두었다. 시료의 외

관 및 향/냄새 평가를 위해서 3 g씩 측정하여 PP(polypropylene)

재질 수저(길이 85 mm)에 담아 개인 평가 용기 (지름 5 cm 

× 높이 3 cm)에 담은 후 바로 뚜껑을 덮어서 제공하였다. 

맛/향미 평가 시료는 고추장을 맛보는 양에 따른 맛의 편차

를 최대한 줄이기 위해 고추장을 0.3 g씩 수저에 담아 제공

하였고(한 패널 당 각 시료별로 0.3 g씩 담은 수저를 시료 당 

3개씩 제공) 고추장을 한번 맛볼 때 0.3 g씩 맛보도록 하였다. 

각 시료에는 세 자리 수 난수를 부여하였다. 

4. 패널 선정 및 진행 방법

인터넷에 고추장 관능평가 관련 광고 모집을 하여 관심이 

있는 가정주부를 모집하였다. 모집요건으로는 전업주부로 조

리에 대한 풍부한 경험을 보유한 사람이었으며 30여명의 지

원자 중 본 묘사분석 실험에 대한 관심 및 열의 정도, 기본 

맛 물질(짠맛, 단맛, 감칠맛, 신맛, 쓴맛)과 매운감각에 대한 

예민도 실험을 진행하여 최종적으로 12명(41~56세)의 고추장 
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Sample Ingredient of Gochujang

G2(GHU
1)
 2level)

Red pepper powder total content: 6.2%, Taeyangcho content : 5.7%

Red pepper powder0.5%(Chili: Korea), starch syrup, wheat flour(Wheat: USA,Australia), refined water, refined salt, mixed rice 

powder, alcohol, chili seasoning(China)[red pepper powder5.7%, refined salt, garlic, onion], 

defatted soybean(Soybeans), wheat, mold starter, MSG(Flavor enhancer)

G3(GHU 3level)

Total Taeyangcho content : 11.3%

Rice 24.0%(Korea),red pepper powder3.0%(chili:Korea), starch syrup, 

chili seasoning(China)[red pepper powder8.3%,refined salt, garlic, onion],refined water, solar salt(Korea), alcohol, refined salt, Meju 

powder(soybeans), rice powder, Korean soy sauce, mold starter

G4(GHU 4level)

Total Taeyangcho content 9.3%, Chengyang Red pepper powder 2.6%

Rice 24%(Korea), red pepper powder3.6%(chili:Korea), starch syrup, mold starter

chili seasoning(China)[red pepper powder8.3%,refined salt, garlic, onion],refined water, solar salt(Korea), alcohol, refined salt, meju 

powder(Soybeans), Korean soy sauce, rice powder

G5(GHU 5level)

Chengyang red pepper powder content: 8.0%

Red pepper powder 8.0%(Chili:Korea), wheat flour(wheat: USA, Australia), starch syrup, refined water, chili seasoning(China)[red 

pepper powder 4.0%, refined salt, garlic, onion, refined salt, wheat-rice(USA), fructooligosaccharide, alcohol, vegetables-base, defatted 

soybean, fermented beans concentrate, meju powder(soybeans), mixed rice powder, mold starter
1)
 Gochujang Hot taste Unit (GHU)

Table 1. Ingredient information of 4 gochujang samples

묘사분석 패널을 선발하였다. 선발된 패널은 기본적인 묘사분

석 평가에 대한 개요를 학습하였다. 또한 고춧가루 및 고추장

에 대한 객관적인 평가를 할 수 있도록 다양한 향미를 갖는 

고춧가루와 고추장을 맛봄으로써 이러한 시료에 더 익숙해지

도록 하였다. 이후 고춧가루 및 고추장에 대한 묘사용어를 도

출하고 평가하는 훈련을 추가적으로 진행하였다. 총 훈련기간

은 약 5주 소요되었다. 매주 3회 2시간씩 훈련을 진행하였다.

5. 묘사분석 훈련 및 본 실험 

묘사분석의 전체적인 구성은 훈련과 본 실험으로 나누어 

진행하였으며 고추장의 관능적 특성 평가를 위한 묘사용어 

개발 실험의 묘사용어를 참고하였다(Kim HJ와 Chung SJ 

2007). 묘사분석 패널은 우선 다양한 맛 방향을 지닌 시판 고

추장에 패널을 노출하여 고추장 향미의 넓은 스펙트럼을 이

해하게 하였다. 패널이 다양한 종류의 고추장 냄새, 맛, 조직

감 등에 익숙해진 후에는 고추장에서 발현되는 고추장의 관

능적 특성에 대한 표현을 패널들 간에 통일하는 작업을 진행

하여 동일한 자극에 대해서는 동일한 묘사용어를 사용하도록 

유도하였으며 이때 표준물질을 활용하여 진행하였다. 패널의 

훈련 과정은 다시 본 실험에 사용될 4종의 고추장에 대한 관

능적 특성을 도출하는 묘사용어 개발 단계 및 도출된 각각의 

묘사용어에 상응하는 표준시료를 확립하는 단계로 나누어 진

행하였다. 표준물질에 대한 선정은 기존 논문을 참고하였으며 

패널들이 판단하기에 적합한 표준물질이 아니라고 판단될 때

에는 패널 리더(연구자)가 패널들이 제안한 표준시료를 마련하

여 모든 패널이 각 표준물질이 각 특성을 대표하기에 적합하다

는 의견에 동의할 때까지 본 작업을 반복하였다. 훈련과정은 

모든 패널이 시료 간의 차이를 감지하고 재현성 있게 평가할 

때까지 지속하였다. 훈련과정 중 개발된 고추장의 묘사용어, 정

의, 표준시료 및 표준시료의 강도 점수 등은 Table 2와 같다. 

본 실험에서는 훈련 과정 중 확립한 묘사용어를 이용하여 

4종의 고추장 시료에 대해 관능적 특성 강도를 15점 항목 척

도로 평가하였다. 관능적 특성은 냄새특성, 맛과 향미특성, 

입안감촉특성, 그리고 외관특성으로 나누어 평가하였다. 냄새

특성은 시료를 코 가까이 대고 시료에 대한 냄새를 맡아 평

가하였고 맛과 향미특성, 입안감촉특성은 시료를 입에 머금은 

후 입안에 시료가 있을 때 발현하는 관능적 특성을 평가하였

다. 각 시료의 관능적 특성 강도를 평가할 때에는 훈련 때 

확립한 표준시료 및 그 강도를 같이 제시하여 각 시료에 대

해 더 정확한 평가를 하도록 유도하였다. 강도 척도에서 0점

은 “매우 약하다”, 7점은 “보통이다”, 14점은 “매우 강하다”로 

표시하고 패널은 시료를 평가할 때 각각의 관능적 특성 강도

를 적합한 위치에 표시하도록 하였다. 

따뜻한 물, 따뜻한 물+식빵, 따뜻한 물+크래커, 따뜻한 물+

오이, 따뜻한 물+우유 등 5종 입가심물질의 효과를 분석하기 

위해 모든 패널들은 각 입가심물질을 활용하여 4종의 고추장 

시료를 3반복으로 평가하였다. 입가심물질의 활용 절차는 고

추장을 맛 본 후 따뜻한 물로 5회 헹구고 그 다음 제시된 입

가심물질(오이, 비스킷, 빵, 우유)을 씹고 뱉은 후 다시 따뜻

한 물로 입을 5회 헹군 후 그 다음 시료를 맛을 보게 하였

다. 입가심물질의 향이 남은 채로 고추장 시료를 맛 본 것이 

아니라 그 이후에도 다시 따뜻한 물로 입을 5회 헹구어 입가

심물질의 향미가 남지 않도록 입안을 헹구게 하였다. 앞서 

말한바와 같이 패널이 4종 고추장을 평가하면서 발생할 수 

있는 학습 효과를 최대한 동일하게 하기 위해 활용하는 입가

심물질의 순서는 패널에 따라 다르게 하였다. 시료 평가 순

서는 임의배열법에 의해 정하였으며 한 개의 시료에 대한 평

가를 마친 후 다음 시료를 제시하였다(sequential monadic 

order). 1회 세션은 4개 시료로 구성되었다. 평균적으로 한 
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Modalities   Sensory attributes Definitions Reference samples intensity

Odor

attributes

Red pepper powder

odor
Odor associated with red pepper powder

Red pepper powder

(Cheongsongnongsan, Korea)
7

Hot/Spicy odor Odor associated with Cheongyang chili
Cheongyang chili

(Homeplus Co. Ltd., Korea)
7

Soy sauce odor Odor associated with soy sauce
Soy sauce 200ml : Water 400ml

(Soy sauce F3, Sempio Co. Ltd., Korea)
9

Meju odor Odor associated with Meju powder

Meju powder

(Dureaone, seoone national agricultural 

cooperative federation, Korea)

9

Grain syrup odor Odor associated with Grain syrup Grain syrup (Ottogi Co. Ltd., Korea) 5

 Refined rice wine 

odor
Odor associated with refined rice wine Rice wine (Lottecilsung Co. Ltd., Korea) 10

Sand eel aekjeot odor Odor associated with sand eel aekjeot  
Sandeel aekjeot, 200ml : Water 400ml

(sandeel aekjeot, CJ CheilJedang Co. Ltd., Korea)
9

Beef seasoning odor Odor associated with Beef seasoning
Beef seasoning

(CJ CheilJedang Co. Ltd., Korea)
8

Garlic odor Odor associated with Crashed garlic
　Crashed garlic

(CJ CheilJedang Co. Ltd., Korea)
10

Flavor/

Taste

attributes

Overall flavor intensity Perceived overall flavor intensity elicited from the sample - -

Sweet taste Fundamental taste sensation of which sucrose solution is typical sucrose solution 3% 5

Salty taste Fundamental taste sensation of which salt solution 0.7% is typical salt solution 0.7% 7

Sour taste Fundamental taste sensation of which citric acid solution is typical citric acid 0.03% 3

Bitter taste Fundamental taste sensation of which caffeine solution is typical caffeine 0.03% 5

MSG taste Fundamental taste sensation of which MSG solution is typical MSG 0.7% 7

Red pepper powder 

flavor
Flavor associated with red pepper powder

Red pepper powder

(Cheongsongnongsan, Korea)
5

Hot/Spicy flavor Flavor associated with Cheongyang chili
Cheongyang chili

(Homeplus Co. Ltd.,Korea)
12

Soy sauce flavor Flavor associated with soy sauce
Soy sauce 200ml : Water 400ml

(Soysauce F3, Sempio Co. Ltd., Korea)
7

Fermentation flavor Flavor associated with fermentation on Gochujang - -

Meju flavor Flavor associated with Meju powder

Meju powder

(Dureaone, seoone national agricultural 

cooperative federation, Korea)

3

Beef seasoning flavor Flavor associated with Beef seasoning
Beef seasoning (CJ CheilJedang Co. Ltd., 

Korea)
10

Garlic flavor Flavor associated with Crashed garlic
　Crashed garlic (CJ CheilJedang Co. Ltd., 

Korea)
7

Texture/

Mouth feel

attributes

Astringent/tuptup
Complex mouthfeel associated with dry, roughness, 

and lingering residuals after swallowing in mouth
- -

Viscosity Degree of thickness of the fluid - -

Burning Chemical burning sensation upon exposure  - -

Stimulus of neck Degree of stimulus on neck - -

Appearance

Gloss Degree of gloss on Gochujang - -

Brightness Brightness of color on Gochujang - -

Thickness Degree of thickness on Gochujang - -

Particle size Particle size of Gochujang - -

Table 2. Definitions, reference samples, reference intensities for descriptive attributes of 4 gochujang samples
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시료의 평가에 소요된 시간은 7~10분이었으며, 시료와 시료 

사이의 쉬는 시간은 약 5분이었다. 

6. 통계분석 

입가심물질 5종의 효율성을 평가하기 위해 각 입가심물질

을 사용했을 때 시료 평가의 정확성을 평가하였다. 첫째, 정

확성은 4종 시료의 매운감각 강도가 올바른 순서대로 평가가 

되었는지 정답률을 계산하였다. 4종 시료의 매운감각 강도 순

서가 실제 시료의 매운감각 순서와 동일한 경우 정답률을 

100%로 하였다. 둘째, 각 입가심물질을 사용했을 때 4종 고

추장 시료의 관능적 특성 차이를 얼마나 통계적으로 유의미

하게 구분해내는지 비교 평가하는 것은 분산분석을 실행하여 

판단하였다. 셋째, 마지막으로 각기 다른 입가심물질을 사용

했을 때 4종 고추장의 관능적 특성 평균값 중 매운감각 강도 

평균값을 비교하여 그 순서가 실제 제품의 매운감각 강도와 

동일하며 서로 다른 시료 간 매운감각 강도의 차이가 큰 것

을 효과적인 입가심물질이라고 판단하였다. 입가심물질 별로 

4종고추장의 관능적 특성 강도 간의 유의차를 검증(유의수준 

α=0.05)하기 위해 이원분산분석 및 Duncan's multiple range 

test를 실시하였다. 모든 통계분석은 SPSS v. 18 (Chicago, IL, 

USA)을 이용하였다.

 

Ⅲ. 실험 결과 및 고찰

1. 고추장의 관능적 특성 도출

4종 고추장의 관능적 특성은 고춧가루냄새, 매운냄새, 간장

냄새, 메주냄새, 엿냄새, 술냄새, 액젓냄새, 조미료냄새, 마늘냄

새 등 냄새 항목 9개와 전반맛, 단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛, 감칠

맛, 고춧가루향미, 매운감각, 간장향미, 발효향미, 메주향미, 조

미료향미, 마늘향미 등 맛과 향미 항목 13개가 도출되었다. 입

안 텁텁함, 점착성, 아린정도, 목의 자극정도 등 입안 감촉 특

성 4개, 윤기, 색 진한 정도, 되직한 정도, 입자의 고운정도 등 

외관 항목 4개 등 총 30개 특성에 대한 묘사 용어가 개발되었

다. 고추장의 되직한 정도와 입자의 고운정도의 경우 외관으로 

평가하는 것이 입안 감촉으로 평가하는 것 보다 더 재현성 있

고 정확하게 평가되어 외관평가항목에 넣어 평가하였다.  

이전의 다양한 고추장 관련 연구에서 실시한 관능검사는 

주로 기호도 검사에 초점을 두었으며 관능적인 특성에 대한 

평가를 하더라도 일반적인 소비자가 단맛, 감칠맛, 구수한맛, 

매운맛 등 제한적인 관능적 특성에 대해 평가한 것이 대부분

이다(Bae TJ와 Choi OS 2001, Kim YS 등 2003, Kim JY 등 

2011, Kim HY 등 2012). Kim HJ와 Chung SJ(2007)의 연구의 

경우 8종의 시판 고추장에 대해 묘사용어를 개발하여 29개의 

관능적 특성을 개발, 정의하였고 각 관능적 특성별 상응하는 

표준시료를 확립하였다. 본 연구와 비교하였을 때 대부분의 

관능적 특성이 유사하게 도출되었으나 본 연구에서는 마늘향

미, 신맛 등이 추가되었고 이전 연구에서 보고된 단내, 짠내 

등은 감지되지 않은 차이를 보였다.  

2. 고추장의 관능적 특성

5종 입가심물질을 사용하였을 때 공통적으로 4종 고추장 

시료가 유의적인 차이(p<0.05)를 보인 관능적 특성은 전반맛 

강도, 감칠맛, 고춧가루향미, 매운감각, 조미료향미, 점착성, 

아린정도, 목의 자극정도, 윤기 등의 특성인 것으로 분석되었

다. 간장냄새나, 간장향미, 술냄새, 액젓냄새, 마늘냄새, 신맛, 

발효향미 등은 어떤 입가심물질을 사용하더라도 4종 고추장 

시료 간 차이를 보이지 않은 특성이었다. 고추장 4종 시료는 

매운감각의 강도가 증가할수록 전반적으로 매운감각 강도 뿐 

아니라 고춧가루 냄새, 고춧가루 향미, 아린정도, 목의 자극정

도에 대한 강도는 유의적으로 증가하는 경향을 보였고 감칠

맛 등의 특성은 감소하는 것으로 나타났다 (Table 3, 4). 고춧

가루에는 캡사이신(Capsaicin) 이외에 유리당과 신맛을 내는 

성분들이 함께 존재하기 때문에 매운감각 감지에 영향이 있

다고 보고하였다(Ku KH 2001). 또한 이전 연구에 의하면 캡

사이신은 설탕이나 토마토 스프의 단맛 인지를 감소시키고

(Prescott J 등 1993, Prescott J와 Stevenson RJ 1995) 냄새물질

에 대한 인지 또한 감소시킨다고(Cain WS와 Murphy CL 

1980) 보고된바 있어 고추장 또한 캡사이신 등의 매운성분 

함량이 고추장의 매운감각 외의 관능적 특성에 영향을 준 것

으로 판단된다. 

이외의 관능적인 특성은 입가심물질에 따라 4종 고추장 시료 

간 유의적인 차이를 보이기도 하고 보이지 않기도 하였다(Table 

3). 또한 입가심물질에 따라 고추장 시료간 맛, 향미특성의 차

이를 구분하는 것뿐만 아니라 냄새 특성의 차이를 구분하는 것

에도 영향을 주었는데 예를 들어 식빵이나 오이를 입가심물질

로 사용한 경우 매운냄새에 대해 시료 간 차이를 보였고 크래

커나 우유를 입가심물질로 사용하는 경우 메주냄새에 대해 시

료간 유의적인 차이를 보였다. 입가심물질의 주목적은 혀에 남

아있는 잔여 맛성분을 제거하는 것이 주목적이기 때문에 후각

의 인지 상태에는 물리적으로 영향을 주지는 않으나 향-맛 상

호작용(multimodal interaction, odor-flavor interaction)에 의해 심

리적으로 영향을 줄 수 있다. 예를 들어 딸기맛 음료에 설탕을 

더 첨가하면 딸기향을 더 강하게 느끼는 것은 이러한 심리적인 

향-맛 상호작용에서 비롯된 것이며 이외에도 향과 맛 간의 상

승, 억제 등 상호 작용에 대한 보고는 여러 문헌에서 찾을 수 

있다(Delwiche J 2004). 서론에서도 언급한 바와 같이 매운감각

의 대표 원인 성분인 캡사이신의 경우 냄새 및 미각인지를 방

해하는 것으로 알려져 있어 효과적인 입가심물질을 사용한다면 

미각을 둔화 전의 상태로 돌릴 뿐만 아니라 냄새에 대한 인지 

또한 개선할 수 있다고 사료된다.

더불어 고추장의 관능적 특성 강도 평가 또한 입가심물질

의 종류에 따라 영향을 받는 것으로 나타났다. 따뜻한 물이

나 따뜻한 물과 함께 크래커를 제공하였을 때 전반적인 관능

적인 특성강도가 다른 입가심물질을 사용하여 고추장을 평가

할 때에 비해 강하게 평가된 반면 우유를 입가심물질로 사용

하였을 때에는 전반적으로 관능적 특성강도가 약하게 평가
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되었다(Table 4). 이는 순수한 물이나 본 실험에서 사용한 무

염크래커는 상대적으로 그 자체가 향미강도가 약한 반면 오

이는 오이특유의 향미가, 식빵과 우유는 버터와 유지방에서 

기인한 독특한 향미가 고추장 평가에 영향을 끼쳤을 것으로 

사료된다. 

3. 입가심물질의 효율성

앞서 언급한 바와 같이 관능검사에 있어서 입가심물질의 

역할은 먼저 맛본 시료가 미각을 포함한 혀에서 느껴지는 감

각을 둔화시켜 뒤에 맛볼 시료에 대한 평가에 영향을 주는 

것을 최소화하는 것이다. 즉, 입가심물질의 활용은 혀에서 느

껴지는 감각을 둔화되지 않은 본래의 예민한 상태로 돌려놓

는 것이 주목적이다. 효과적인 입가심물질은 평가자가 시료를 

정확하고 재현성 있게 평가할 수 있도록 돕는 것이다. 본 연

구에서 입가심물질의 효율성은 1. 매운감각 강도가 다른 고추

장 시료 4종에 대해 매운감각 강도 순서를 올바르게 평가하

는지 분석하였으며 2. 30종의 관능적 특성 항목에 대해 시료

간의 차이를 예민하게 구분하였는지를 기준으로 판단하였다. 

각기 다른 입가심물질에 따라 매운감각 단계가 다른 4종의 

고추장시료에 대해 3회 반복하여 평가한 매운 강도 평균값을 

순서대로 정렬하여 채점하였다. 그 결과 따뜻한 물, 따뜻한 

물+식빵, 따뜻한 물+오이, 따뜻한 물+우유, 따뜻한 물+크래커 

등 5종의 입가심물질의 정답률은 각각 54.2%, 46.0%, 64.6%, 

52.1%, 64.6%으로 나타났다(Table 5). 이 중 따뜻한 물+오이

와 따뜻한 물+크래커가 입가심물질의 정답률이 다른 입가심

물질에 비해 높은 경향을 보였다. 따라서 패널들이 입가심물

질에 따라 매운감각 단계가 다른 4종의 고추장 시료를 평가

할 때 매운감각의 단계를 구분한 상대적으로 효율적인 입가

심물질은 따뜻한 물+오이와 따뜻한 물+크래커로 판단된다. 

Palate cleansers Mean correct answer rate

Warm water 54.16 %

Warm water+Bread 46.00 %

Warm water+Cucumber 64.58 %

Warm water+Milk 52.08 %

Warm water+Cracker 64.58 %

Table 5. Mean correct answer rate (%) of hot and spicy intensity

rating order for 4 gochujang samples using various 

palate cleansers

각 입가심물질에 따라 4종 고추장 간 유의적인 관능적 특

성 개수는 따뜻한 물의 경우 12개, 따뜻한 물과 크래커 18개

이고, 따뜻한 물과 식빵 19개, 따뜻한 물과 오이 17개, 따뜻

한 물과 우유 15개이다(Table3). 각각 5종의 입가심물질을 이

용하였을 때, 전반 맛 강도, 고춧가루 향미, 매운감각, 감칠

맛, 아린정도 등의 특성이 공통적으로 유의적인 차이를 보였

다. 따뜻한 물로만 입가심 하는 경우, 고추장 시료 간 관능적 

특성 강도의 변별력이 가장 낮았다. 반면, 따뜻한 물과 크래

커, 따뜻한 물과 식빵, 따뜻한 물과 오이 등 따뜻한 물과 더불

어 크래커, 식빵, 오이 등을 함께 사용하여 입가심 할 때 시료 

간 관능적 특성 차이를 더 잘 구분하는 것으로 나타났다.

4종 고추장의 평균 매운 강도 순서 정확성을 보면, 각기 

다른 입가심물질을 사용했을 때 4종 고추장의 관능적 특성 

중 매운감각 강도 평균을 비교하여 그 순서가 실제 제품의 

매운감각 강도와 동일하며 시료 간 매운감각 강도의 차이가 

큰 것은 따뜻한 물과 오이를 입가심물질로 활용하였을 때였

다. 모든 입가심물질에 있어서 4단계 매운 시료와 5단계 시

료의 매운감각 구분은 상당히 잘되었으나 2단계와 3단계의 

시료의 경우 따뜻한 물이나 따뜻한 물과 식빵을 입가심물질

로 사용하였을 때 매운감각 강도가 실제 매운감각 순서와 다

르게 평가되었고, 따뜻한 물과 우유와 따뜻한 물과 크래커의 

경우 2단계와 3단계 시료간의 매운감각 강도 차이가 거의 없

었다. 반면, 따뜻한 물과 오이 시료만이 매운감각 강도 점수

에서 차이를 보였다(Table 4).  

입가심물질의 주요 작용원리는 입가심물질이 혀에 남은 잔

여 시료와 물리적인 혹은 화학적인 상호작용을 통해 혀의 미

뢰에 존재하는 미각수용체를 포함한 삼차구심성신경 수용체

에서 잔여시료를 떼어낼 수 있도록 하는 것이다(Ross CF 등 

2007). 대표적인 예로는 와인의 탄닌 물질이 미각수용체에 결

합하였을 때 단백질 식품을 입가심물질로 활용하여 탄닌을 

단백질과 결합하여 화학적으로 미각수용체에서 제거하는 것

이다(Bett KL & Johnson PB 1996). 그 외에도 따뜻한 물이 

상온의 물보다 입가심물질 효과적인 것도 이와 같은 원리가 

작용하는 것이다. 본 연구에서와 같이 따뜻한 물과 함께 제

공된 오이, 크래커, 식빵 등은 침의 분비를 촉진시켜 미각수

용체 및 삼차구심성신경 수용체에 결합한 잔여물질을 제거 

하는 효과(Allison 등 1999; Lucak & Delwiche 2009)가 있으며 

우유의 경우 유지방이 있으므로 지용성인 캡사이신 물질과 

결합하여 미뢰에서 캡사이신을 제거하는 효과를 기대하였다. 

매운감각 성분이 비록 여러 맛성분과는 다른 기전으로 감각

신경을 자극하지만 복합식품내에서 중요하게 발생하는 향미-

향미 상호작용(flavor-flavor interaction)으로 인해 매운감각이 

입안에 계속 남아 있으면 매운감각에 대한 평가뿐 아니라 기

타 다른 관능적인 특성에 대해서도 정확한 평가를 하기는 어

렵기 때문에 입가심물질의 역할은 중요하다. 타바스코 소스

(Tabasco sauce)의 섭취 후, 밥, 버터, 파인애플 주스, 물을 이

용하여 열감(Burning sensation)을 낮춰주는 실험에서는 고지

방의 버터는 지용성인 캡사이신(Capsaicin) 때문에 지방과의 

친화력이 높아 가장 효과적으로 열감을 낮춰주는 물질이라고 

보고하였다(Allison 등 1999). 그러나 본 연구에서 유지방이 

있는 우유의 경우 고추장 시료의 입가심물질로 변별력이 떨

어진 반면 크래커 효과적인 입가심물질 중 하나로 도출되었

다. 이는 크래커가 다른 입가심물질에 비해 무미에 가까우며 

크래커의 표면이 거칠어 물리적으로 미각수용체 및 삼차구심

성신경 수용체에 결합한 잔여시료를 효과적으로 떼어낸 것으

로 생각된다. 

입가심물질에 따른 매운감각 단계에 대한 정답률, 유의적
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인 관능적 특성 개수 및 고추장의 평균 매운감각 강도 순서

를 종합하여 사용되는 입가심물질의 효율성을 평가하였을 때, 

가장 효과적인 입가심물질은 따뜻한 물과 오이 혹은 따뜻한 

물과 크래커인 것으로 나타났다. 

Ⅳ. 요약 및 결론

  

본 연구는 고추장 매운감각에 대한 정확하고, 재현성 있는 

평가방법을 확립하기 위해 현재 시판되고 있는 고추장 4종과 

다른 입가심물질 5종을 활용하여 평가 조건을 확립하고, 

40-50대 여성을 대상을 묘사분석을 진행하였다. 본 연구를 통

해 관능적 특성을 평가할 때 보다 매운감각에 대한 효과적인 

입가심물질 선정하고자 하였다. 

묘사분석에서 훈련된 패널들은 매운감각 단계가 다른 4종

의 고추장의 관능적 특성 용어를 개발한 후 각 시료에서 개

발된 특성에 대한 강도를 평가하였다. 4종의 고추장에 대해 

묘사분석을 실시한 결과 고춧가루냄새, 매운 냄새, 간장 냄새, 

메주 냄새, 발효 냄새, 엿 냄새, 술 냄새, 액젓 냄새, 조미료 

냄새, 마늘 향 등 냄새항목 9개, 단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛, 감칠

맛, 고춧가루향미, 매운감각, 간장향미, 발효향미, 메주향미, 

조미료향미, 마늘 향미 등 맛/향미 항목 13개, 입안 텁텁함, 

점착성, 아린정도, 목의 자극정도 등 입안 감촉 특성 4개, 윤

기, 색 진한정도, 되직한 정도, 입자의 고운 정도 등 외관 항

목 4개 등 총 30개 특성에 대한 묘사 용어가 개발되었다. 정

답률, 유의적인 관능적 특성 개수 및 고추장의 평균 매운감각 

강도 순서를 종합하여 효율성을 평가하였을 때 고추장 평가

를 위한 가장 효과적인 입가심물질은 따뜻한 물과 오이 혹은 

따뜻한 물과 크래커를 함께 사용하는 것이라고 판단된다. 향

후 효과적인 입가심물질의 실제 작용기전에 대한 연구가 이

루어진다면 다양한 식품별 적합한 입가심물질 탐색에 도움이 

될 것으로 사료된다.  
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