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국내 시판 증류 소주의 품질 특성 분석
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Analysis of the quality characteristics of Korean distilled soju
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Abstract The purpose of this study was to compare the differences of seven distilled soju samples that were presented at
the main stage of the 2015 Korean Liquor Contest. The characteristics of the awarded products and other products were
compared. The general components of prize-winning soju showed that the total acidity (0.22%) and alcohol content (38.44%)
were higher than other soju (0.10, 22.81%), and that these properties influenced various sensory properties. For the sensory
characteristics and consumer preference factors, the descriptive analysis and consumer preference testing were conducted. The
descriptive analysis revealed that the (aftertaste) bitterness, corn-silk odor, sake odor/flavor, and overall taste intensity were
strongly expressed in the prize-winning distilled soju. For the preference analysis, various preferences, such as “flowery odor/
flavor” and “rich odor/flavor” appear to have influenced the positive preferences and “too strong an odor/flavor”, “aftertaste
bitterness”, and “sharp tasting” were found to have a negative effect on preference.
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서 론

우리나라 주세법에 의하면 주류는 발효주류, 증류주, 기타주류

로 분류된다(1). 이 중 증류주란 알코올 성분이 들어있는 액체 혼

합물을 증류, 물질의 비점을 이용하여 만드는 술로써, 소주, 위스

키, 브랜디, 일반증류주, 리큐르가 포함되어 있다(1,2). 중국의 경

우 고체발효법을 활용한 증류주인 백주(白酒), 유럽의 경우 물과

맥아와 효모로 발효시켜 증류 숙성한 위스키, 과실을 발효, 증류

시켜 만든 브랜디, 그리고 우리 나라의 쌀을 주원료로 하는 소주

등 나라별 제조방법이나 원료에 따라서 명칭을 달리한다(3). 우

리나라 소주는 증류방법에 따라 증류 소주와 희석 소주로 나뉜

다(3). 희석 소주는 연속식 증류로 95% 알코올인 주정을 물로 희

석하여 제조되는데, 증류 소주의 경우 쌀 등의 곡류 원료와 누룩

을 사용하여 단식 증류시키기 때문에 무색, 무취, 무미가 특징인

희석 소주와 달리 원료 고유의 향미를 느낄 수 있다는 것이 특

징이다(3). 또한 증류 소주는 제조 과정에서 원료, 미생물, 발효

상태 및 증류 조건, 저장 등에 따라 품질 특성이 다양하게 변화

할 수 있기 때문에 이를 과학적으로 분석하는 것은 매우 중요한

의미를 가진다(4).

해외의 경우 증류주인 위스키와 브랜디의 시장규모가 전세계

적으로 확장되어 가고 있기 때문에 이에 대한 소비자 분야의 연

구가 활발히 진행되고 있다. 위스키에서 일반적으로 발현되는 묘

사용어를 분석(5)하거나 위스키 관능평가 시 필요한 산업체 가이

드라인 도출(6), 위스키 관능평가 시 사용되는 표준물질 역치값

분석(7), 브랜디의 숙성연도에 따른 관능-화학적 변화(8), 각 용기

(oak)별 브랜디의 관능적 특성 비교(9), GC-MS와 관능평가를 활

용한 브랜디의 향기 분석(10) 등 기기를 이용한 분석과 더불어

소비자나 훈련된 패널을 이용한 관능검사를 심도 있게 다루고 있

는 연구들이 많이 보고되고 있다. 반면, 우리 나라는 유기산이 쌀

증류시 소주의 양조특성에 미치는 영향(11), 전통방법을 이용하

여 제조한 소주 술덧 특성(12), 누룩 또는 개량 누룩을 사용한 술

덧의 증류 방법에 따라 제조한 증류 소주의 휘발성 성분 분석(4)

등 증류 소주의 제조 공정이나 발효미생물과 관련된 연구가 점

차 보고되고 있는 실정이다. 그러므로 Lee(13)의 고찰에서와 같

이 현재 우리나라에서 생산되고 있는 전통주의 이화학적, 관능특

성 및 관능 외 특성 등을 과학적으로 파악하고 이들 간의 유기

적인 관계에 대한 체계적인 연구가 필요하다고 보는 바, 본 연구

에서는 농림축산식품부에서 주최한 ‘2015 대한민국 우리술 품평

회’에 출품되었던 증류 소주 7종을 대상으로 일반성분을 분석하

고, 훈련된 패널을 대상으로 묘사용어를 도출하여 관능적 특성을

분석하였다. 또한 소비자 기호도 조사를 실시하여 이들 특성 간

의 상관관계를 살펴보고자 하였다.

재료 및 방법

시료 수집

본 연구에서는 ‘2015 대한민국 우리술 품평회’에 본선 진출한

증류 소주를 사용하였다. 이들 중 입상주와 비입상주 간 품질 특
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성을 비교하기 위하여 입상주 4종, 비입상주 3종, 총 7종의 증류

소주를 분석하였다.

이화학적 분석 방법

알코올 함량은 증류액 80 mL에 증류수 100 mL로 태운 다음

알코올 분석기(DA-155, Kyoto Electronics MFG. Co., Ltd.,

Kyoto, Japan)를 이용하여 측정하였다. pH는 pH 미터기 (Orion 3

star pH Benchtop, Thermo Fisher Scientific Inc., Beverly, MA,

USA)를 이용하여 측정하였다. 산도는 시료 10 mL를 중화시키는

데 필요한 0.1 N 수산화나트륨수용액 (Yakuri Pure Chemicals Co.,

LTD, Kyoto, Japan)이 소비된 mL 수로 나타내었다(14). 환원당 분

석은 3,5-다이나이트로살리신산(Sigma Ltd., Poole, UK) 시료를 이

용한 환원당 정량법(15)을 활용하였다. 휘발산은 시료 증류액 30

mL를 0.01 N 수산화나트륨 용액으로 pH 8.2까지 적정한 다음 아

세트산함량으로 환산하였다(14). 푸르푸랄(Furfural)은 시료를 50

mm 측정 시료 용기에 넣어 분광광도계(UV spectrophotometer,

Shimadzu, Tokyo, Japan)를 사용하여 파장 275 nm의 흡광도에서

산출하였다(3). 색차는 색차계(Ultra Scan PRO, Hunter Associate

Laboratory Inc., Reston, VA, USA)를 사용하였다.

묘사분석

먼저 관능적 특성 분석을 위하여 국립농업과학원 발효식품과

에서 전통주 관능평가 경험이 있는 건강한 성인 8명(남자 6명,

여자 2명)을 대상으로 묘사분석을 실시하였다. 시료의 관능적 특

성 강도를 평가할 때는 훈련과정에서 확립한 표준시료 및 강도

를 함께 제시하여 각 시료에 대하여 보다 정확한 평가를 할 수

있도록 유도하였다. 외관, 향/냄새, 맛/향미, 텍스처/입안특성, 후

미 항목 별 각각의 관능적 특성을 15점 척도를 이용하여 평가하

였다(0점은 “매우 약하다”, 7점은 “보통이다”, 14점은 “매우 강하

다”). 평가하는 시료가 2개 이상일 때 시료 제공 순서에 따라 발

생할 수 있는 순차 효과(sequential effects)의 방지를 위하여 모든

패널이 서로 다른 순서로 랜덤하게 평가하는 윌리엄-라틴 제공

방법(16)으로 청주잔에 15 g씩 제공하였으며, 각 시료에서 느껴지

는 관능적 특성을 평가하도록 하였다. 다음 시료의 평가에 영향

을 미치지 않도록 하기 위하여 증류주 시료와 시료 평가 사이에

는 식빵과 물로 입가심하도록 하였다(17). 주류를 대상으로 한 검

사의 경우 미각 둔화가 검사 결과에 현저한 영향을 미친다고 알

려져 있기 때문에 본 연구에서는 한 시료당 평가 9분, 쉬는 시

간 1분으로 총 10분이 소요되었다(18). 묘사분석은 총 3회 반복

하여 진행하였다.

소비자 조사

소주를 마셔본 경험이 있으며, 소주를 즐겨먹는 20-50대 총 50

명(남자 21명, 여자 29명)이 참여하였으며, 시료명을 노출하지 않

고 랜덤하게 평가하는 방법으로 이루어졌다. 시료는 평소 소비자

들이 증류 소주를 섭취하는 온도로 제공하기 위하여 각 시료를

냉장온도(4oC)에 보관하고 조사 30분 전에 꺼내 아이스 박스에

보관하면서 시료의 온도가 10oC 내외가 되도록 유지하였다(19).

각 시료는 청주잔에 15 g씩 담아 윌리엄-라틴 제공 방법(16)으로

제공하여 각 시료에서 느껴지는 관능적 특성과 감정적 특성을 평

가하도록 하였다. 다음 시료의 평가에 영향을 미치지 않도록 시

료와 시료 평가 사이에는 식빵과 물로 입가심하도록 하였다(17).

평가 내용은 다섯 가지 기호도 항목(냄새/향 기호도, 맛/향미 기

호도, 목넘김 기호도, 전반기호도, 다시 먹을 의향)을 9점 척도로

평가하였다. 증류 소주의 기호 유도 인자 분석을 위하여 해당 시

료에 대해 나타나는 관능적, 감정적 특성을 중복 선택하게 하는

Check-All-That-Apply (CATA) 방법을 이용하였다(20).

통계분석방법

시료 사이의 성분변화는 Minitab 16 (Minitab Inc., State col-

lege, PA, USA)와 IBM SPSS statistics 21 (SPSS Inc., Chicago,

IL, USA) 프로그램을 이용하여 분석하였다. 입상주와 비입상주

간의 유의성 검정을 위해 유의수준 5% (p<0.05)로 설정하여 독

립표본 t-검정을 수행하였다.

관능평가의 경우 평균 비교를 사용하여 시료의 평균값과 표준

편차를 알아보았으며, 시료의 관능적 특성 및 기호도 특성 차이

의 통계적 유의성을 검증하기 위해 일반선형모형을 사용하여 분

산분석을 실시하였다. 분산분석의 결과 시료 효과의 유의적 차이

가 나타난 경우, 개별 시료간 유의성을 검증하기 위해 사후분석

중에서 던컨의 다중범위검정을 사용하여 알아보았다(p<0.05). 각

시료의 평균값을 이용하여 주성분분석(Principal Component Anal-

ysis, PCA)을 통해 7종의 증류 소주에 상응하는 관능적 특성을

시각적으로 요약하고 도표화하였다. 선호 및 비선호 요인의 선택

빈도에 있어 시료 간 유의적인 차이가 있는지 알아보기 위하여

Fisher’s 정확성 검정을 이용한 카이제곱 분석을 시행하였다. 또

한 이화학적 특성과 관능적 특성, 유도인자 간의 상관관계를 분

석하기 위해 다중요인분석(Multiple Factor Analysis, MFA)를 실

시하였다. 모든 분석은 IBM SPSS statistics 21 (SPSS Inc., Chi-

cago, IL, USA) 및 XLSTAT (Addinsoft, Paris, FR)를 사용하였다.

결과 및 고찰

증류 소주의 이화학적 특성

증류 소주 7종 시료의 알코올, pH, 총산도, 환원당, 휘발산, 푸

르푸랄, 색차항목에 대해 평균 비교 분석한 결과는 Table 1과 같

다. 알코올(p=0.000), pH (p=0.021) 항목에서 입상주와 비입상주

간 유의적으로 차이가 있는 것으로 나타났다. 알코올 함량(%)은

입상주 38.44%, 비입상주 22.81%로 나타나, 이는 누룩의 활성이

나 제조조건의 차이로 인해 알코올 함량이 다르게 나타날 수 있

으며(12), 판매 시 희석하는 비율에 따라 다르게 나타난다. 또한

증류 방식에 따라 알코올 함량의 차이를 나타내는데 상압 증류

인 경우 42.2%, 감압 방식에서 44.3%로 증류법에 따라 다소 차

이를 나타낸 것을 볼 수 있다(3). 본 연구에서는 입상주가 비입

상주에 비해 15% 이상 알코올 함량이 더 높게 나타나 우리술 품

평회의 전문가 평가에 알코올 함량이 높은 것이 긍정적인 영향

을 주었을 것으로 추정된다. pH의 경우 입상주 3.96, 비입상주

5.18로 나타났는데, 시판 증류주의 평균 pH가 3.61인 것을 감안

한다면(21) 비입상주의 pH가 시판 증류주에 비해 상당히 높은 수

준으로 나타나 전문가 평가에 좋지 않은 영향을 주었을 것으로

판단된다. 그 외 유의적인 차이는 나타나지 않았지만 증류 소주

의 향미와 산미에 중요한 역할을 하는 총산(%)(12) 함량은 입상

주에서 0.22%, 비입상주에서 0.10%로 나타나 입상주의 총산 함

량이 다소 높게 나타났다. 또한 7종 시료 모두 환원당이 거의 검

출되지 않아 소주의 불휘발분이 2도 미만이어야 한다는 규정(주

세법 제4조 제2항)에 모두 적합하였다. 소주의 탄내 성분의 일종

으로 증류 시 가열에 의해 이차적으로 생성되는 푸르푸랄 함량

은 입상주와 비입상주 간 유의미한 차이는 나타나지 않았으나 국

내 증류 소주의 푸르푸랄 함량이 평균 1.50으로 나타나 일본의

쌀 소주 푸르푸랄 값(0.028-0.274)보다는 다소 높게 나타났다(3).

또한 증류방식에 따른 푸르푸랄의 함량 차이도 나타나는데 상압
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증류방식에서는 12.3 수준으로 나타나지만, 감압 증류방식에서는

푸르푸랄 함량이 나타나지 않아 증류법에 의한 성분의 차이를 볼

수 있다(3). 소주의 색차 범위(ΔE) 또한 입상주와 비입상주 간 유

의미한 차이는 나타나지 않았다.

증류 소주의 관능적 특성 도출

묘사분석 훈련 과정에서 패널들 간 합의를 통해 7종 증류 소

주에 대한 관능적 묘사용어가 다음과 같이 개발되었다. 알코올

향, 청주향, 아세톤향, 누룩향, 탄내, 고소한향, 나무향, 꽃향, 간

장향과 같은 냄새/향 특성 9개, 단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛, 감칠맛,

알코올향미, 청주향미, 고소한향미, 나무향미, 꽃향미, 간장향미와

같은 맛/향미 특성 11개, 통감/아린느낌, 부드러운 목넘김과 같은

텍스처/입안감촉 특성 2개, 후미 특성으로 단맛, 신맛, 쓴맛 3개

로 총 25개의 관능적 특성이 도출되었다. 도출된 25개의 관능적

특성이 증류 소주 7종 시료 간에 유의적인 차이를 가지는지 알

아보기 위하여 일반선형모델을 적용한 다변량 분산분석을 실시

한 결과, 감칠맛, 청주향미, 후미 단맛, 후미 신맛 4개의 특성을

제외한 나머지 22개 항목에서 시료 간 유의적인 강도 차이가 나

타났다(p<0.05). 감칠맛, 청주향미, 후미 단맛, 후미 신맛 4개의 특

성을 제외한 22개의 특성에 관해 평균 및 표준편차 결과는 Table

2에 나타냈다.

입상주의 공통적인 특성으로는 높은 강도의 알코올향/향미가

발현되는 것이 특징이었는데, 실제 입상주의 알코올 함량이 35-

45%로, 비입상주에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 쓴맛과 삼킨

후의 쓴맛 (후미 쓴맛) 또한 입상주에서 강하게 발현되었는데

(p<0.05) 이는 알코올 함량의 영향으로 판단된다. 특히 P_GS 시

료는 아세톤향, 꽃향이 강하게 나타났으며, 짠맛, 쓴맛, 감칠맛과

같은 기본 맛 특성이 강하게 발현되었다. 알코올 함량이 가장 높

았던 P_RY 시료(알코올 함량 45%)는 입 안의 통감/아린느낌 특

성이 7종 시료 중에서 가장 강했으며, 목넘김이 가장 힘든 것으

로 나타났다. 하지만 높은 도수에도 불구하고 아세톤향은 가장

약하게 발현되었다(p<0.05). 그 외에 누룩향, 고소한향, 나무향 특

성이 강했고, 단맛은 가장 약하게 나타났다. P_YD 시료의 경우

알코올향미가 다른 입상주와도 큰 격차를 보이며 강한 강도로 발

현되었다. P_HJ 시료는 알코올향과 아세톤향, 쓴맛과 후미 쓴맛

강도가 7종 증류 소주 중에서 가장 강하게 발현되었다.

비입상주의 관능적 특성에 대해 살펴보면 먼저 U_MB 시료의

경우, 누룩향, 청주향/향미, 꽃향/향미, 나무향미 특성이 가장 강

하게 발현되고, 후미 쓴맛의 경우 7종 시료 중에서 가장 약한 것

으로 나타났다. U_JE 시료는 특히 단맛, 목넘김의 부드러운 정도

가 가장 강했으며 그 외 대부분의 관능적 특성에서는 가장 약한

강도를 보였다. U_TH 시료의 경우 탄내, 간장향/향미, 고소한향

미가 특징적으로 강하게 발현되었다. 또한, 알코올 함량이 높은

다른 시료들에 비해 알코올향미가 더 강하게 발현되었다.

증류 소주의 관능적 특성에 대한 시각적 도표화

증류 소주 7종 시료의 관능적 특성을 도표화하고 시각적으로

요약하기 위해 주성분분석을 실시하였다. 그 결과 제 1 주성분

(F1)과 제 2 주성분(F2)이 총 분산의 85.85%를 포함하는 것으로

나타났다(Fig. 1).

주성분분석 도표를 보면 입상주가 총 분산에 대해 약 66.46%

의 설명력을 가지는 제 1 주성분(X축) 양의 방향에 주로 위치하

고 있는 것을 알 수 있다. 이들 시료는 특히 쓴맛, 알코올향/향

미, 통감/아린느낌을 강하게 발현하는 것으로 나타났다. 이러한

특성들은 P_GS, P_HJ, P_YD와 같은 입상주 시료들에서 강하게

발현되는 것으로 나타났다. 반대로 제 1 주성분(X축) 음의 방향

에는 부드러운 목넘김, 단맛 특성이 강하게 부하되었으며, 두 특

성에서 최고 평균값을 보였던 U_JE 시료가 독립적으로 위치하고

있다. 제 2 주성분의 경우 총 분산에 대해 약 19.38%의 설명력

을 가지며 Y축 양의 방향으로 청주향, 간자향/향미, 고소한향/향

미 등이 강하게 부하되어 있다. 이러한 시료는 U_TH 시료에서

특히 강하게 발현되는 것으로 나타났다.

증류 소주의 관능적 특성 및 이화학 성분에 대한 다중요인 분석

증류 소주의 묘사 분석에서 도출된 용어 중 분산분석 결과 유

의적인 차이가 나타난 관능 특성과 이화학 성분 분석 결과를 대

상으로 다중요인분석을 실시한 결과, 제 1 주성분(F1)과 제 2주

성분(F2)이 각각 45.74%, 22.40%를 설명하여 총 분산의 68.14%

를 차지하였다(Fig. 2).

주성분 1(X축)의 양의 방향으로는 부드러운 목넘김과 단맛이,

음의 방향으로는 쓴맛, 후미쓴맛, 통감/아린느낌 외에 다양한 관

능적 특성이 강하게 발현되었다. 입상주와 비입상주 간의 상관관

계를 살펴본 결과, 전반적으로 입상주(P_GS, P_RY, P_YD, P_HJ)

의 경우 쓴맛, 후미쓴맛, 고소한향, 아세톤향, 청주향/향미, 간장

Table 1. General quality characteristics of 7 distilled soju

Sample Code Alcohol (%) pH Total acid (%)
Reducing sugar 

(%)

Volatile acid 

(ppm)

Furfural

(275 nm)
ΔE2)

P_GS 38.53 4.60 0.06 0.00 12.60 2.27 0.04

P_HJ 34.87 3.64 0.16 0.00 24.67 0.56 0.12

P_RY 41.90 3.94 0.17 0.00 46.20 1.96 4.72

P_YD 38.47 3.66 0.50 0.00 72.60 0.69 0.27

U_JE 17.77 6.66 0.02 0.03 7.67 0.48 0.05

U_MB 25.33 3.75 0.26 0.00 71.13 0.52 0.04

U_TH 25.33 5.11 0.03 0.00 20.80 4.01 0.05

Prized average 38.44 3.96 0.22 0.00 39.02 1.37 1.29

Unprized average 22.81 5.18 0.10 0.01 33.20 1.67 0.05

p-value1) 0.000*** 0.021* 0.08NS 0.08 NS 0.66 NS 0.64 NS 0.06 NS

1)t-test (Significance) result for (Un) prized soju (*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NSp≥0.05)

2)
ΔE was calculated by the difference of whiteness ( )ΔL

2
Δa

2
Δb

2
+ +
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향미, 전반맛강도가 강하게 발현되었으며, 비입상주(U_MB, U_JE)

에 비해 다양한 관능적 특성들이 강하게 발현되었다. 특히 알코

올향/향미, 아세톤향, 탄내, 고소한 향, 꽃향, 짠맛, 신맛, 나무향

미, 통감/아린느낌, 전반맛강도에서 강한 점수로 평가되었던 P_YD

시료는 산도, 휘발산 또한 높은 수준으로 나타났다. In 등(12)에

따르면, 이러한 결과는 P_YD 시료의 높은 산도가 다양한 풍미

에 영향을 준 것으로 보인다. 다른 시료에 비해 높은 단맛과 부

드러운 목넘김이 특징이었던 U_JE 시료의 경우 이화학 성분 분

석에서 pH, 환원당의 특성이 강한 것으로 나타났다. 이러한 결과

는 전체 시료의 평균 알코올 함량이 32%인 것에 비해 U_JE 시

료의 알코올 함량이 18%로 가장 낮고, 첨가물(사카린)로 인해 나

타난 것으로 추정된다(data not shown). U_TH 시료는 소주의 탄

내 지표(22)가 되는 푸르푸랄 특성이 강하게 나타났고, 이는 간

장향, 고소한 향, 감칠맛과 같은 관능적 특성과 관련이 높은 것

으로 판단된다.

증류 소주의 소비자 기호도 조사 결과 분석 결과

증류 소주에 대한 소비자 기호도를 평가하기 위하여 다섯 가

지 기호도 항목(냄새/향 기호도, 맛/향미 기호도, 목넘김 기호도,

전반기호도, 다시 먹을 의향)을 9점 척도로 평가하였다. 각 기호

도 점수가 성별과 시료에 따라 유의적인 차이를 가지는지 알아

보기 위하여 일반선형모델을 적용한 다변량 분산분석을 실시하

였다(Table 3). 시료 별 모든 기호도 항목에서 유의적인 차이

(p<0.05)가 나타났으나, 성별에 따른 기호도의 유의성을 살펴본

결과, 전반기호도(p=0.191), 맛/향미 기호도(p=0.208) 등 대부분의

기호도 항목에서 유의적인 차이는 나타나지 않았다. 이를 통해

Fig. 1. Principal component analysis (PCA) for significant sensory characteristics of 7 distilled soju samples. O means “Odor/smell”, F
means “Flavor/taste”, Prized samples were highlighted in bold.

Fig. 2. Generalized Procrustes Analysis (GPA) plots of Descriptive analysis (DA) and General component analysis (GA) results. O means
“Odor/smell”, F means “Flavor/taste”, Prized samples were highlighted in bold. DA means “Descriptive analysis” data, GA means “General
component analysis” data.
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본 연구에서는 남녀간 기호도 선택에 차이는 없는 것으로 나타

났다(data not shown).

증류 소주에 대한 소비자들의 기호도 평가에서 가장 눈에 띄

는 결과는 P_RY 시료와 U_JE 시료의 상반되는 기호도 평균값

이다. 알코올 함량이 가장 높은 P_RY 시료는 전반기호도(4.80),

맛/향미 기호도(4.48), 목넘김 기호도(5.50)를 비롯해 다시 먹을 의

향(4.62)도 가장 낮은 점수로 평가되었다. 반면에 알코올 함량이

가장 낮은 U_JE 시료가 해당 기호도 항목에서 최고 평균값으로

평가되었다(전반기호도: 5.66, 맛/향미 기호도: 5.14, 목넘김 기호

도: 6.44, 다시 먹을 의향: 5.62). 입상주에서는 P_YD 시료가 전

체적으로 가장 높은 전반기호도 점수를 나타냈으며(5.12), 특히

냄새/향 기호도가 증류 소주 7종 시료 중에서 가장 높게 평가되

었다(5.70). 비입상주의 경우, U_JE 시료가 예외적으로 높은 전반

기호도(5.66)를 보였으며, 나머지 U_MB(4.50), U_TH(4.92)는 전

반적으로 낮은 기호도 점수를 형성하였다.

증류 소주에 대한 소비자 선호 요인 및 비선호 요인

소비자의 각 증류 소주에 대한 선호 및 비선호 유도인자를 파

악하기 위하여 빈도분석한 결과, 전체적으로 총 34개의 긍정적인

요인은 평균 8.14%의 소비자들에 의해 사용되었으며, 총 39개의

부정적인 요인은 평균 9.14%의 소비자들이 사용하였다. 선호 및

비선호 요인의 선택 빈도에 있어 시료 간 유의적인 차이가 있는

지 알아보기 위하여 카이제곱 분석을 시행한 결과, 15% 이상의

소비자들이 사용하면서 동시에 시료 간 유의적 빈도 차이를 보

이는 CATA 용어는 긍정적 요인이 총 6개(꽃향/향미, 순한 냄새/

맛, 풍부한 냄새/맛, 부담스럽지 않다, 깔끔하다, 싫은 점이 없다),

Table 3. The mean acceptance rating of 7 distilled soju samples

Modality Overall liking Smell/odor liking Taste/flavor liking Swallowing liking Eat again

p-value 0.001**1) 0.001** 0.014* 0.000*** 0.001**

P_GS 4.88±1.59b2) 5.46±1.56b 4.76±1.79abc 4.58±1.76ab 4.74±1.78ab

P_HJ 4.16±1.99a 4.78±1.81a 4.22±2.15a 4.02±2.05a 4.00±2.22a

P_RY 4.80±1.5ba 4.48±1.64a 4.48±1.57ab 5.50±1.54c 4.62±1.69ab

P_YD 5.12±1.77bc 5.70±1.76b 5.08±1.76bc 4.98±1.77bc 4.96±1.92bc

U_JE 5.66±1.60c 5.14±1.14ab 5.40±1.67c 6.44±1.34d 5.62±1.76c

U_MB 4.50±1.49ab 4.64±1.52a 4.40±1.59ab 4.68±1.61ab 4.42±1.57ab

U_TH 4.92±1.64b 5.14±1.51ab 4.78±1.66abc 4.86±1.74bc 4.62±1.69ab

1)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NSp≥0.05
2)Duncan’s multiple range test (a<b<c), Samples sharing the same alphabet indicates no significant difference between the samples for the
corresponding attribute.

Table 4. Attributes which were selected as the drivers of (dis)liking of 7 distilled soju samples (%)

Sample
L1)_Flower 

odor/flavor

L_Mild 

odor/flavor

L_Rich 

odor/flavor

L_ Comfor-

table

L_Good 

swallowing

L_ None of 

the above

DL_Too

bitter

DL_Musty 

odor/flavor

DL_Too 
mild odor/

flavor

DL_Too 
strong odor/

flavor

p-value 0.001** 2) 0.000*** 0.022* 0.000*** 0.041* 0.008** 0.000*** 0.000*** 0.000*** 0.000***

P_GS 123) 6 8 10 12 2 26 12 2 44

P_HJ 12 10 8 12 6 4 4 10 4 26

P_RY 4 2 12 6 14 8 16 24 0 46

P_YD 223) 18 20 18 26 14 18 6 2 26

U_JE 8 50 0 56 28 18 2 0 34 2

U_MB 2 24 4 28 20 0 0 34 4 8

U_TH 0 12 12 14 14 10 12 36 2 18

Sample
DL_Off 

odor/flavor
DL_After-
taste_Bitter

DL_Mouth 
pain

DL_Monoto
-nous flavor

DL_ Sharp 
tasting

DL_
Unfamiliar

DL_ 

Uncomfor-

table

DL_ Don’t 

know what 

flavor it is

DL_None of 
the above

p-value 0.002** 0.000*** 0.000*** 0.000*** 0.000*** 0.006** 0.001** 0.002** 0.008**

P_GS 6 26 28 4 40 8 34 2 2

P_HJ 8 32 20 0 36 6 24 4 4

P_RY 10 44 36 2 38 14 28 10 8

P_YD 4 30 28 6 22 2 24 6 14

U_JE 0 2 0 32 2 2 2 26 18

U_MB 22 14 4 16 2 22 12 12 0

U_TH 18 22 8 0 28 12 30 8 10

1)L means Liking attribute, DL means Disliking attribute
2)Significant different by the perception of the attribute (chi-square test), *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
3)Attributes which were selected as the drivers of (dis)liking of 7 distilled soju samples (%) and which selected by more than 15% of consumers
were highlighted in bold 
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부정적 요인이 총 13개 (너무 쓰다, 쿰쿰한 냄새/맛, 너무 순한

냄새/맛, 너무 강한 냄새/맛, 이상한 냄새/맛, 후미 쓴맛, 입 안 통

증, 단조로운 냄새/맛, 자극적이다, 낯설다, 부담스럽다, 무슨 맛

인지 모르겠다, 좋은 점이 없다)로 나타났다. 유도 인자 결과 분

석에는 15% 이상의 소비자들이 사용하였으며, 시료 간 빈도에

유의적인 차이가 나타난 용어 19개를 위주로 Table 4에 정리하였다.

입상주 시료들에 대해 “꽃향/향미”, “풍부한 냄새/맛”, “깔끔하

다” 와 같은 선호 유도 인자가 비입상주에 비해 더 높은 빈도로

선택되어, 이러한 인자들이 기호도에 긍정적인 영향을 미친 것으

로 보인다. 특히 입상주 4종 중 가장 높은 기호도를 보였던 P_YD

시료는 다른 입상주들보다 선호 유도 인자가 많이 선택되었으며,

특히 “꽃향/향미(22%)”, “풍부한 냄새/맛(20%)”, “목넘김이 좋다

(26%)”와 같은 요인이 다른 시료들에 비해 유의적으로 높은 빈

도로 선택되었다. 이 외에 P_GS 시료의 경우 특히 “고급스럽다

(18%)”, P_RY 시료는 “전통적인 맛이 좋다(18%)”, P_HJ의 경우

“친숙한 것이 좋다(16%)”는 응답이 가장 많았으나 이들은 유의

적이지는 않았다(data not shown). 비입상주의 경우 입상주에 비

해 “순한 냄새/맛”, “부담스럽지 않다”가 긍정적인 유도 인자로

많이 선택되었으며, 그 중 U_JE 시료에서 50% 이상 선택된 것

으로 보아 낮은 알코올 함량이 전반기호도에 긍정적인 영향을 미

친 것으로 보인다.

부정적인 특성 요인의 경우, 입상주에서는 공통적으로 “너무

강한 냄새/맛”, “후미 쓴맛”, “입 안 통증”, “자극적이다”, “부담

스럽다”와 같은 요인이 부정적인 기호도를 유도하는 것으로 나

타났다. 특히 전반기호도가 가장 낮게 나타난 입상주 P_RY 시료

는 앞에서 언급된 특성과 함께 “너무 강한 냄새/맛(46%)”, “후미

쓴맛(44%)”, “입 안 통증(36%)”에 대한 선택 빈도가 높게 나타

났다. P_GS 시료의 경우, “자극적이다”는 40%로 7종 시료 중에

서 가장 많이 나타났다. 비입상주인 U_MB 시료의 경우 냄새/향

기호도가 가장 낮게 나타났으며(4.64), 이러한 경향은 “쿰쿰한 냄

새/맛(34%)”, “이상한 냄새/맛(22%)”, “낯설다(22%)”와 같은 특성

요인에 의해 부정적인 영향을 받은 것으로 보인다. U_JE 시료의

“너무 순한 냄새/맛(34%)”, “단조로운 맛(32%)”, “무슨 맛인지 모

르겠다(26%)”와 같은 요인 때문에 싫다는 응답이 많았다. U_TH

시료의 “쿰쿰한 냄새/맛(36%)”, “너무 강한 냄새/맛(18%)”과 같은

비선호 유도 인자가 많이 선택되었다. 소비자의 선호 및 비선호

유도 인자의 분석 결과는 입상 여부와는 약한 상관관계를 보였

으며, 이는 전반기호도 결과와 비슷한 경향을 보이는 것으로 나

타났다.

증류 소주에 대한 소비자 기호도와 관능적 특성의 연관성

증류 소주에 대한 소비자 기호도와 관능적 특성 간의 연관성

을 시각적으로 이해하기 위해 기호도 점수 평균값과 묘사분석 특

성 강도를 이용하여 다중요인분석을 실시하였다. 그 결과 제 1

주성분과 제 2 주성분이 총 분산에 대해 약 84.11%의 설명력을

가지는 다중요인분석 도표가 도출되었다(Fig. 3).

기호도 점수의 평균값과 마찬가지로 다중요인분석 도표에서도

P_RY와 U_JE 시료는 제 1 주성분에 의하여 상반되는 위치에 구

분되고 있다. 모든 기호도 항목은 제 1 주성분(X축)의 양의 방향

에 강하게 부하되었다. 즉 높은 기호도 점수는 단맛, 부드러운 목

넘김 특성과 연관성을 가지며, U_JE 시료에서 이러한 특성이 강

한 것으로 나타났다. 단맛과 부드러운 목넘김을 제외한 나머지

관능적 특성들은 강하게 발현될수록 기호도가 낮게 나타났으며,

특히 이러한 경향은 P_RY, U_TH 시료에서 많이 발현되는 것으

로 나타났다. 하지만 이러한 분포는 기호도 점수가 가장 높은

U_JE 시료가 단맛, 부드러운 목넘김 이외에 모든 특성이 약하기

때문인 것으로 보인다. 꽃향/향미, 고소한 향/향미, 전반 맛 강도

와 같이 기호도에 긍정적인 영향을 미칠 것으로 기대한 관능적

특성들보다 부드러운 목넘김과 같은 입안 텍스처와 단맛이 강한

증류 소주를 소비자들은 더 선호하는 것으로 보인다. 또한 앞서

관능적 특성과 이화학적 특성을 함께 분석했을 때에는 입상주와

비입상주 간 특성의 차이를 시각적으로 볼 수 있었으나, 기호도

조사 결과 비입상주의 기호도가 다소 높게 평가된 것은 소비자

들이 높은 알코올 함량(38.4%)과 강한 전통주의 향미(누룩향, 청

주향)을 가지는 입상주 제품보다 평소에 접하던 희석 소주와 비

슷한 알코올함량(22.8%)과 첨가물(사카린)이 함유된 제품에 더 높

Fig. 3. Generalized Procrustes Analysis (GPA) plots of Descriptive analysis (DA) and Consumer acceptance test (CA) results. O means
“Odor/smell”, F means “Flavor/taste”, Prized samples were highlighted in bold. DA means “Descriptive analysis” data, CA means “Consumer
preference test” data.
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은 기호도를 부여하였기 때문인 것으로 판단된다. 본 연구에서는

대한민국 우리술 품평회에 출품된 시료만을 분석하였지만, 향후

더 다양한 증류 소주를 대상으로 조사하여 특징적인 성분을 구

명하고 지속적인 품질관리를 위한 데이터베이스를 구축하는 것

이 필요할 것으로 판단된다.

요 약

본 연구는 ‘2015 우리술 품평회’에 본선 진출한 증류 소주 7

종의 이화학적, 관능적 특성을 도출하여 입상주와 비입상주 간의

차이를 비교하고자 하였다. 입상주 4종, 비입상주 3종으로 총 7

종의 증류 소주를 사용하였으며, 이화학적 특성의 경우 입상주에

서 알코올 함량(38.4%), pH(3.96)가 유의적으로 낮게 나타났다. 관

능적 특성 도출을 위하여 묘사분석을 실시한 결과, 입상주의 경

우 쓴맛, 후미쓴맛, 고소한향, 아세톤향, 청주향/향미, 간장향미,

전반맛 강도가 강하게 발현되었다. 소비자 기호도 조사 결과, 입

상주보다 비입상주의 기호도가 더 높게 평가되었는데 이는 소비

자들이 평소에 접하던 희석 소주와 비슷한 알코올 함량(17-18%)

을 가지는 시료에 더 높은 점수를 준 것으로 판단된다. 본 연구

결과를 통해 국내 시판 증류 소주의 이화학적 특성과 관능적 특

성, 그리고 소비자 기호도 조사의 결과까지 고려한다면 향후 신

제품 개발 및 품질 향상에 도움이 될 것이라 판단된다.
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