
식품산업과 영양 21(1), 11～14, 2016 Food Industry and Nutrition

특집: 감각과학의 이해와 산업적 활용

관능평가에 대한 제언

곽 한 섭

한국식품연구원 감각인지연구단

Precautions for Sensory Evaluation

Han Sub Kwak

Research Group of Cognition and Sensory Perception, Korea Food Research Institute, Gyeonggi 13539, Korea

E-mail: hskwak@kfri.re.kr, Phone: 031-780-9134

최근 식품 연구는 Research & Business Develop-

ment에 기반을 두어 단순히 연구로 끝나는 것이 아니라 

연구 결과를 사업적으로 연결하는 연구 목표 설정이 많이 

이루어지고 있다. 아울러 농림축산식품부의 ‘농식품6차

산업’에서도 농산물의 ‘부가가치의 증대’를 강조하고 있

다. 농산물의 부가가치 증대는 식품 산업과 필연적으로 

이어진다. 농산물을 가공하여 고부가가치 식품을 생산하

는 기존의 관점에서, 이제는 제조된 식품에 대해서 소비

자가 어떻게 가치를 부여하고 어떻게 받아들이는가를 측

정하여, 소비자가 원하는 식품을 시장에 출시하여 실질적

인 매출로 이어지는 진정한 부가가치의 증대로 인식의 

변화가 이루어지고 있다. 최근 식품 연구 및 정책 동향과 

발맞추어 식품에 대한 정량적인 관능 분석 및 소비자들의 

평가 결과의 필요성이 높아지고 있다. 이러한 분야를 담

당하는 관능평가의 중요성이 식품 연구 및 산업에서 급격

히 증가하고 있으나, 국내에서 발표되는 학술논문의 관능

평가 수준은 국제적인 기준에 미치지 못하는 현실이다.

유럽과 미국에서는 관능평가를 기존의 식품가공학, 식

품미생물학 및 식품화학 등과 더불어 하나의 세부 학문분

야로 인정하고 있다. 그러나 한국에서는 단순히 개발 제

품에 대하여 소비자 기호도를 평가한다는 수준의 인식을 

가지고 있으며, 이러한 인식이 관능평가 연구에서 많은 

오류를 범하고 발전을 저해하고 있다고 생각한다. 미국의 

경우 식품과학 전공이 설치된 대부분 대학에서 관능평가

를 전공한 교수가 1~3명 있으며, 관능평가 방법 개발, 제

품과 연계한 관능평가 연구 등 다양한 연구를 진행하고 

있다. 또한, North Carolina State University, Univer-

sity of Arkansas, Kansas State University의 경우 학

과 내 관능평가 센터를 설립하여 기업체 및 외부의 과제

를 대행하며 다양한 식품 및 소비재 용품의 관능평가를 

진행하고 있다. 아울러 미국의 식품 및 소비재 회사는 오

래전부터 독립된 관능평가 부서를 운영하고 있다. 필자가 

2009년에 인턴으로 일했던 세계 최대의 향신료 회사인 

McCormick & Company의 경우 약 40년 전부터 관능평

가를 진행하였으며, 현재는 R&D 관능평가 부서, 소비자 

관능평가 부서 및 품질관리 관능평가 부서로 나누어 10명

이 넘는 관능평가 전공자들이 일하고 있다. 이들은 자사

의 향신료, 시즈닝 등에 대해서 다양한 관능평가를 진행

하고 제품개발에 참여하고 있다. 또한, 연구소에서 진행

된 다양한 연구결과를 세계적인 학술지에 발표하여 자사

의 연구 활동을 홍보하고 있다(1,2). 미국의 Target과 같

은 대형 유통회사도 관능평가 전공자를 채용하여 자사 

PB상품의 발굴 및 품질관리에 활용하고 있으며, Tragon 

company와 Sensory Spectrum과 같은 관능평가 대행업

체의 규모도 나날이 증가하고 있다. 현재 국내 산업체의 

경우 대형 식품과 화장품 회사부터 서서히 관능평가를 

전공한 인력을 채용하여 생산하는 제품의 지속적인 평가 

및 모니터링을 하고 있으나, 아직 관능평가에 대한 경영

진의 인식은 부족한 편이다. 또한, 학계의 경우 관능평가

를 전공한 교수의 숫자가 타 세부전공과 비교해서 절대적

으로 부족한 현실이다.

2015년 한국식품영양과학회지에 출판된 논문을 검토

한 결과 관능평가를 진행한 논문이 총 40편으로 나타났

다. 필자의 판단 기준으로 이들 40편에 대한 관능평가 

오류에 대해서 Table 1과 같이 나누었다. 한국식품영양

과학회지에 출판된 논문에서 SCI(E) 논문 수준에 있는 

관능평가 논문은 없는 것으로 나타났다. 명문화된 규정은 

없으나 일반적으로 SCI(E) 논문에 출판되기 위해서는 소

비자 조사의 경우 100명 이상의 소비자를 필요로 하고, 

실험과정에 대해서 자세히 서술되어 있어야 한다. 묘사분

석은 훈련된 패널을 6~12명 사용하여야 하며, 실험 방법

에 실험 과정 및 표준시료가 자세히 서술되어 있어야 한

다. 또한, 다변량 통계분석을 이용하여 분석 결과에 대하

여 구체적으로 서술하여야 한다. 관능평가의 선진국으로 

알려진 미국과 유럽의 경우 이미 약 20년 전에도 관능평

가 논문에 이러한 사항들을 자세히 서술하고 있다(3,4). 

그러나 현재 국내에서 발표된 연구의 경우 1990년대 유

럽/미국 수준의 관능평가에도 못 미치는 실험 방법 및 결

과 해석을 자주 접할 수 있다.
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Table 1. 2015년도 한국식품영양과학회지에서 관능평가를 진
행한 논문(40편)의 오류 분석 결과

구    분 비  율

SCI 논문 수준
문제없음

 0.0%
20.0%

실험 방법 표기 오류
소비자 조사 시 인원수(30명) 미만
척도 사용 오류
실험 방법 서술 부족
훈련-비훈련 패널 사용 오류
묘사분석 및 소비자 조사에 같은 패널 사용

52.5%
52.5%
52.5%
45.0%
27.5%
12.5%

40편의 논문 중 오류가 없는 논문은 8편으로 전체 논문 

중 20%를 차지하고 있다(Table 1). 오류가 없다는 것은 

단지 필자가 분류한 대표적인 오류를 범하지 않은 것으로 

명확한 실험 방법 표기, 소비자 조사의 경우 30명 이상의 

패널 사용 및 9점 척도 사용, 묘사분석의 경우 훈련된 패

널의 사용 및 올바른 척도 사용을 한 실험을 언급한다. 

SCI(E)급 학술지의 수준에는 못 미치지만 관능평가의 실

험 설계 및 방법 서술이 올바르게 진행된 것으로 볼 수 

있다. 그중에서 Im 등(5)의 논문은 관능평가의 실험 방법

에 대하여 묘사분석 및 소비자 기호도 조사로 명확하게 

나눈 것을 보여준다. 묘사분석에서 패널 선정, 패널 훈련 

및 표준 시료 개발, 묘사분석 과정에 대하여 구체적인 서

술을 하고 있다. 또한, 소비자 조사에서는 패널 정보, 시료

제시 방법, 사용 척도를 명확하게 언급하고 있다. 닭가슴

살의 품질 특성에 대한 연구를 진행한 Yang 등(6)의 논문

도 묘사분석 및 소비자 기호도 조사에 대하여 어떻게 실

험이 진행되었는지 충분한 설명을 하고 있다. 관능평가 

실험 방법 서술에 대해서 Im 등(5) 및 Yang 등(6)의 논문

을 참고한다면, 관능평가 실험 방법에 대하여 충분한 설

명을 논문에 작성할 수 있을 것이다.

관능평가 실험 오류에 대해서 분석한 결과 실험 방법 

표기 오류, 소비자 조사 시 인원수 부족(30명 기준) 및 

척도 사용 오류가 각각 관능평가를 진행한 논문의 52.5%

에서 나타났다(중복집계 포함). ‘실험 방법 표기 오류’는 

‘실험 방법’의 소제목으로 ‘관능평가’라고 작성한 것이 대

부분이다. ‘관능평가’는 하나의 실험 방법이 아닌 세부 학

문 단위라는 것을 인식하여야 한다. Stone과 Sidel(7)은 

‘관능평가’의 정의를 아래와 같이 내리고 있다.

A scientific discipline used to evoke, measure, an-

alyze, and interpret those responses to products that 

are perceive by the senses of sight, smell, tough, 

taste, and hearing.

이러한 정의에 비추어 볼 때, 실험 방법 서술에 ‘관능평

가’라고 소제목을 붙이는 것은 너무 광범위한 내용을 담

고 있다고 생각한다. 일반적으로 관능평가라는 것은 크게 

소비자 기호도 조사, 묘사분석, 차이식별의 세 가지 정량

적인 실험 방법 및 초점집단 인터뷰(Focus Group Inter-

view) 등의 정성적인 실험 방법을 포함하는 광범위한 범

위를 나타낸다. 관능평가(Sensory Evaluation)의 제목을 

가진 교과서를 보아도 위에서 언급된 모든 실험 방법을 

‘관능평가’ 안에 설명하고 있다. 따라서 논문 작성 시 어떠

한 관능평가 실험을 하였는지를 명확하게 서술하여야 한

다. 세부적으로 소비자 패널을 이용하여 기호도 평가를 

하였다면 ‘소비자 기호도 조사’, 훈련된 패널을 이용하여 

제품의 강도 및 특성을 평가하였다면 ‘묘사분석’, 제품의 

차이에 대하여 평가하였다면 ‘차이식별’ 등의 어떠한 관

능평가 방법을 사용하였는지 구체적으로 서술하는 것이 

올바르다고 생각한다.

소비자 기호도 평가 시 패널 수(30명 이상)가 부족한 

경우가 52.5%의 논문에서 발견되었다. 소비자 조사 시 

통계적으로 유의미한 결과를 얻기 위해서는 일정 수준 

이상의 소비자 패널이 필요하다. 일반적으로 SCI(E) 논문

에서는 100명 이상의 패널을 이용해서 실험을 진행하는 

경우가 많다. 상황에 따라서 100명 미만의 패널도 인정을 

해주나, 이러한 것은 평가의 특이성 또는 제한성이 있거

나 시료 제시 방법상의 문제로 100명에 근접한 패널을 

대상으로 하는 경우가 많다. 필자의 경우도 89명의 패널

로 소비자 조사를 진행한 결과를 포함한 논문을 SCI(E)급 

저널에 투고하였으나, 에디터가 마지막에 ‘소비자 패널 

숫자 부족’을 이유로 논문 심사자들의 ‘논문 게재 가능’ 

결과를 뒤집은 결과를 통보받은 경험이 있다. 그만큼 소

비자 조사 시 패널의 숫자는 논문의 통과 여부를 결정할 

만큼 중요하며, 실험 결과의 신뢰도를 나타낸다고 할 수 

있다. SCI(E)급이 아닌 국내 학술지에 100명이라는 기준

을 동등하게 적용하기에는 무리가 있다고 생각한다. 그러

나 2015년 한국식품영양과학회지 일부 논문의 경우 10~ 

20명의 인원을 가지고 소비자 조사를 진행하였다. 이러

한 경우는 소비자 조사에 대한 이해가 부족한 것으로 판

단된다. 통계학에서 t-분포와 정규분포를 나눌 때, 일반

적으로 30개 표본을 기준으로 한다. 관능평가 결과 분석

은 데이터의 정규분포를 가정하고 결과를 분석하기에(8) 

국문지의 경우 단순 평균 비교의 경우 최소 30명 이상의 

패널이 있어야 한다고 생각한다. 덧붙여 principal com-

ponent analysis, factor analysis, agglomerative hier-

archical clustering analysis 및 partial least squares 

regression analysis와 같은 다변량 분석을 위해서는 50

명 이상의 소비자 패널을 이용한 실험을 진행하여야 통계

적으로 의미 있는 결과를 나타낼 수 있다고 생각한다. 향

후 관능평가가 국내 식품 연구에 자리를 잡아 나간다면 

소비자 조사에 참여하는 최소 패널의 수도 현재 제시한 

30명에서 점차 증가하여야 한다고 본다.

척도 사용의 오류는 소비자 조사 시 가장 대표적으로 

사용되는 9점 척도를 사용하지 않은 경우와 묘사분석 시 

15~16점 척도 또는 10 또는 15 cm 선척도를 사용하지 

않은 경우를 잘못된 실험으로 판단하였다. 소비자 조사 
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시 5점 또는 7점 척도를 사용한 논문도 몇 편 나타났다. 

특히, 여러 제품을 평가할 때 5점 척도를 사용할 경우 제

품 간에 기호도를 분별하는 분별력이 떨어질 우려가 있기

에 부득이한 경우가 아니면 사용하지 않기를 권한다. 현

재 대부분의 소비자 기호도 평가에서 9-point hedonic 

scale이라 불리는 9점 척도를 사용한다. 이 척도는 1940 

~50년대 미국에서 군용 식량 및 급식 평가를 위해 연구가 

진행되었으며(9), 세계적으로도 가장 많이 사용되고 있

다. 대부분의 SCI(E) 논문에서 9점 척도를 사용하고 있으

며, 소비자 조사에서 가장 안정된 척도라 할 수 있다. 9점 

척도에 대한 다양한 연구가 수십 년간 진행되었으며, 대

표적으로 어떻게 9점 척도를 사용해야 하는가에 대한 연

구(10) 및 국가별 9점 척도 비교 연구(11) 등이 있다. 따

라서 소비자 기호도 평가를 진행할 시 관능평가 분야에서 

가장 널리 쓰이고 있는 9-point hedonic scale을 사용하

는 것을 권장한다. 묘사분석의 경우도 조사된 논문에서 

7점 척도, 9점 척도 등 다양한 척도가 사용되고 있으나, 

세계적으로 많이 쓰이고 있는15~16점 척도 또는 10 또

는 15 cm 선척도를 사용하는 것이 시료 사이의 묘사 특성

의 강도를 가장 잘 구분할 수 있다고 본다.

실험 방법 서술의 부족도 45%의 논문에서 발견되었다. 

묘사분석의 경우 단순히 “훈련된 패널을 이용하여 어떠

어떠한 특성에 대해서 측정하였다”라고 간략히 서술한 

논문도 있으며, 소비자 조사의 경우 “몇 명의 패널이 기호

도 조사에 참여하였다” 정도로 재료 및 방법을 작성한 

논문도 발견되었다. 특히, 묘사분석의 경우 표준시료로 

사용된 제품 및 강도특성을 밝혀주는 것이 필요하나, 그

렇지 못한 논문이 다수 보였다. 이화학 및 미생물 분석 

논문의 경우 많은 연구자가 기존에 출판되었던 논문을 

참고하여 실험을 진행한다. 그러나 한국식품영양과학회

지의 관능평가 논문 중 상당수는 다른 연구자가 실험 방

법을 읽고 재현 실험을 진행하기 어려울 정도로 간략하게 

실험 방법이 서술되어 있었다. 묘사분석에 대한 자세한 

실험 방법 서술 및 통계분석은 Kappes 등(12)과 N'Kouka 

등(13)의 논문을 참고한다면 완성도 높은 묘사분석 서술 

및 통계분석을 할 수 있을 것이다. 국내 학술지에서는 무

균포장죽에 대하여 묘사분석 및 소비자 조사를 진행한 

Kwak 등(14), 닭강정에 대한 묘사분석 및 소비자 조사를 

진행한 Lee 등(15) 및 순두부찌개 소스의 묘사분석과 소

비자 조사를 진행한 Im 등(5)의 논문을 참고하여 관능평

가와 관련된 논문을 작성한다면 보다 구체적이고 정확한 

실험 방법 나아가 결과까지 논문에 서술할 수 있을 것으

로 생각한다.

훈련-비훈련 패널 사용 오류는 묘사분석을 진행하는

데 훈련되지 않은 패널을 사용하거나, 소비자 조사 시 훈

련된 패널을 사용한 것을 의미하는 것으로 27.5%의 논문

에서 발견되었다. 특히, 소비자 조사 진행 시 ‘훈련된 패널

을 사용하여 기호도 평가를 진행하였다’와 같은 서술이 

오류의 주를 이루고 있다. 소비자 조사와 묘사분석에 사

용되는 패널은 서로 전혀 다른 성격을 지니고 있다. 소비

자 조사는 특정한 식품에 대하여 훈련을 받지 않은 일반 

사람을 대상으로 하는 것으로, 연구의 목적에 따라 나이, 

성별, 섭취 빈도 등에 대해서는 제한을 둘 수 있다. 반면

에, 묘사분석에서는 충분한 훈련을 받은 패널을 이용하여

야 하며, 이들은 소비자 조사에 참여하여서는 안 된다. 

대표적인 관능평가 교과서인 Sensory Evaluation Prac-

tices에서 ‘묘사분석’에 대해서 아래와 같이 서술하고 있

다(7).

Descriptive analysis is a sensory methodology 

that provides quantitative descriptions of products, 

based on the perceptions from a group of qualified 

subjects. 

Stone과 Sidel(7)이 서술한 것과 같이 묘사분석은 

‘qualified subjects’를 필요로 한다. 여기서 ‘qualified 

subjects’란 묘사분석을 위해서 충분히 훈련받은 패널이

라 할 수 있다. 묘사분석을 진행할 때 어떻게 패널을 선발

하여 훈련을 진행하였는지 구체적으로 서술을 해주어야 

한다. 묘사분석의 패널 선발 및 훈련에 대해서는 Meil-

gaard 등(16)이 출판한 Sensory Evaluation Techni-

ques를 참고하길 추천한다. 잘못된 패널의 사용은 잘못

된 이화학 분석기기 선택과 동일함을 기억해야 한다.

묘사분석 및 소비자 조사에 같은 패널을 사용한 경우가 

12.5%로 나타났다. 훈련-비훈련 패널 패널 사용과 유사

하나, 이 경우는 하나의 패널로 두 가지 평가를 한 것에 

해당한다. 묘사분석과 소비자 조사에 사용되는 패널은 위

에서 언급하였듯이 전혀 다른 성격을 가지고 있으며, 절

대로 같은 패널로 실험을 진행해서는 안 된다. 일부 논문

의 경우 ‘10명의 패널을 이용하여 전반적인 기호도에 대

하여 평가하였으며, 그 후 시료의 특성강도에 대해서도 

평가를 하였다’와 같이 서술된 논문이 보였다. 이것은 

‘HPLC를 이용하여 유기산과 휘발성 향미 성분을 분석하

였다’와 유사한 실험 방법 서술이라고 생각하면 이해하기 

쉬울 것이다. 따라서 위에서 언급한 바와 같이 비훈련 패

널은 소비자 조사에 이용하고, 훈련된 패널은 묘사분석에 

이용하는 실험 설계를 하여야 하며, 어떠한 경우에도 같

은 패널로 소비자 조사와 묘사분석을 동시에 진행해서는 

안 된다. 최근에는 소비자 패널을 이용하여 묘사분석을 

진행하는 방법에 대하여 많은 연구가 되고 있으나(17, 

18), 이 부분은 좀 더 논의가 필요한 하다고 생각한다.

국내의 짧은 관능평가의 역사, 이해 부족 및 부족한 연

구 인력을 고려할 때 국내 학술지에 출판되는 관능평가의 

질적 수준은 국제적인 기준에 한참 못 미치고 있다. 천릿

길도 한걸음이라는 속담이 있듯이 다양하게 발견되고 있

는 관능평가에 대한 오류를 점차 고쳐나가다 보면 국내 

학술지에서도 수준 높은 다양한 관능평가 연구 결과를 

볼 수 있을 것이다.
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