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감각·소비자과학: ‘관능검사‘에서 ‘감각·소비자과학’으로의 변천과 산업적 활용 

Abstract
Sensory and consumer science is one of the four 

core sciences in food science training. In early years, 
this field of studies are focused on providing food 
technologists information of sensory attributes of 
food for quality control and product optimization, 
and referred as sensory evaluation or sensory science 
interchangeably. Yet, during the last decades, its 
scope has been much broadened looking at sensory 

properties of food not just as product attributes but 
consumer-perceived properties, emphasizing human 

experience. Attentions are increased for sensory 

fundamentals(sensory psychology and physiology) 
and multidisciplinary integration of theories and 
measurement methods for improving satisfaction of 
consumers’ sensory experience and promoting healthy 

eating and wellbeing. The Sensory Evaluation(SE) 

division of Korean Society of Food Science and 

Technology(KoSFoST) has recently changed its name 
to Sensory and Consumer Science(SCS) division 
in order to address such evolution of the field and 

sensory professional’s role.

Key words: Sensory evaluation, sensometrics, sensory 
psychology and physiology, food choice and consumer 
behavior, health and wellbeing

서론

21세기에 들어서, 소비자가 식품 혁신(product in-
novation) 및 전략적 품질 관리(strategic quality man-
agement) 프로세스의 중심으로 자리 잡으면서 식품
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산업에 적용되는 감각 과학(sensory science)의 범위

가 급격하게 확대되고 있다(Lee, 2017). 또한 최근 

진보적인 다학제적(multidisciplinary) 및 융합적 학

문 연구의 발전에 힘입어, 감각 과학이나 감각 평가

(또는 관능검사, sensory evaluation)라 불리던 학문 

영역이 감각·소비자과학(sensory and consumer sci-
ence)이라 새롭게 정의되고 있으며, 이 분야의 특별

한 전문성을 발전시키고 전문 인력을 양성하고자 

국제적으로 대학과 관련 학회에서는 다양한 다학제

적 교육 및 연구 프로그램을 지속적으로 개발하며 

발전시키고 있다(Lee, 2018). 1991년에 발족한 한국

식품과학회 “관능검사”(Sensory Evaluation, SE) 분

과위원회는 이렇게 점점 더 폭 넓어지는 감각 전문

가(sensory professional)의 역할 변화를 다루고, 학술 

범위를 넓히고 전문화 하기 위해서 2018년 4월 17일 

분과위원회 명칭을 “감각·소비자과학”(Sensory and 

Consumer Science, SCS) 분과로 변경하였다(Korean 

Society of Food Science and Technology, 2019). 본 

논문에서는 20세기 초에 시작된 초기 관능검사 연

구분야로부터 감각·소비자과학으로의 학문적 발전 

과정과 확대된 연구 범위를 소개하고, 더욱 효과적

이고 효율적인 산업적 적용을 위한 앞으로의 발전 

방향에 대해서 간략하게 논의하고자 한다. 

본론

1.   초기 관능검사 연구분야로부터 감각·소비자과학으로의 

발전

감각·소비자과학은 미국 식품 기술자 협회

(Institute of Food Technologists, IFT)의 정의에 따

르면 과학 교육의 네 가지 핵심 과학 영역 – 식품미

생물, 식품공학, 식품화학, 감각·소비자과학 – 에 하

나로 자리잡고 있는 중요한 학문분야이다(Fig. 1). 
감각 평가(sensory evaluation)는 한국에서 “관능검

사”라는 명칭으로 1980년대부터 알려지기 시작하

였고, 감각·소비자과학의 주요 분석 방법으로‚ 시

각, 냄새, 촉감, 맛 및 청각의 감각을 통해 감지되는 

제품에 대한 반응을 불러 일으키고, 측정하고, 분석

하고, 해석하는 데 사용되는 과학적 방법’으로 정의

된다(IFT).

초기 감각 평가는 인간의 감각 자체에 대한 관심

보다는 인간을 실험 기기와 다를 바 없는 분석적인 

평가 도구로 사용하여 제품의 감각 특성에 대한 정

보를 측정하려는 감각 분석 기술로 발전하였다. 20
세기 초기에 제품의 등급제(grading)가 식품과 음

료, 화장품 비즈니스에서 사용되면서 감각 분석 전

문가들과 컨설턴트가 생겨나고, 관능검사(organo-
leptic testing)라는 용어가 문헌에 보고되기 시작하

였다. 관능검사(organoleptic test)라는 초기 명칭은 

1930년대, Arthur D. Little 라는 컨설팅 회사가 향미 

프로필 방법 (flavor profile method)을 고안하여, 식

품 및 음료 회사에서 감각 평가 패널(sensory panel)
을 사용한 사례가 1937년 미국 화학 학회(American 
Chemical Society, ACS)에서 발표되었을 때까지는 

사용되었으나, 그 이후 사라졌고, 대신 감각 전문가

(sensory professional)라는 용어가 미국에서 사용되

기 시작하였다. 

Pangborn(1964)의 보고에 의하면, 이 분야는 제 

2 차 세계 대전 중 미군에게 영양가를 높인 식량

을 산업적으로 대량 생산하여 배급했을 때, 미군

Fig. 1.   Sensory and consumer science as a specific emphasis 
within food science and inter-related scientific disciplines
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들이 식량이 맛이 없고 모양도 좋지 않아서 식량

다운 역할을 하지 못한다고 비판하면서, 미군들에

게 더 맛 있는 식품을 공급하기 위한 목적으로 발전

되기 시작하였다. 식품의 기호도(acceptance, liking)
를 높일 수 있는 방법을 찾기 위해 다양한 감각 분

석 연구가 의뢰되었고, 이후 식품산업에서 식품향

미 및 기호도와 관련한 감각적 품질 평가의 중요

성을 널리 인식하게 되었다. Pangborn은 1955년부

터 1990년까지 미국 캘리포니아 주립대 데이비스

(University of California, Davis) 식품공학과에서 재

직하면서 감각평가 방법론의 발달에 있어 주요 역

할을 하였다(Meilgaard 등, 2010). Pangborn이 출판

한 “Principles of Sensory Evaluation of Food” 은 당

시 감각 평가 기술을 학문 분야로 발전시킨 근간이 

되었고, 학문적 발전과 후학 양성에도 힘써서, 현재

까지도 Pangborn은 감각 과학의 어머니로 불리고 

있다(Amerine 등, 1965).
현재는 감각 평가를 적용하는 제품의 범위가 식

품, 화장품, 생활용품, 가정용 가전제품부터 자동차

에 이르기까지 거의 모든 제품들에 적용되도록 크

게 확대되었으며, 산업적 환경 변화로 경쟁이 치열

해지고, 소비자의 기호도가 다양화 되면서 식품의 

특성 분석 차원을 넘어서 소비자의 식품선택행동

에 대한 정보를 제공할 수 있는 감각 연구가 절실히 

요구되고 있다. 이러한 생각의 전환은 문화의 영향

아래 식품 - 상황 – 개인의 복잡한 상호 작용에 의

해서 식품 선택이 결정된다는 인식이 널리 보급되

면서 이루어졌고(Koster, 2009; Rozin, 2007; Sobal
등, 2006), 따라서 감각 과학은 감각·소비자과학이

라 일컬어지며 다학제적 및 융합적 연구법의 발전

이 필수적인 학문분야로 여겨지고 있다. 즉 오늘날 

감각·소비자과학은 생리학, 영양학, 심리학, 사회과

학, 인류학, 마케팅, 응용통계학 등 과 융합하여 매

우 폭넓은 학문으로 발전하고 있다(Fig. 1). 

2. 감각·소비자과학의 학문적 성장과 교육

Pangborn의 초창기 노력으로 미국 캘리포니아 주

립대학 데이비스(University of California, Davis) 식
품공학과에서는 감각·소비자과학을 세부전공으로 

하는 대학원 석사학위 및 박사학위 프로그램이 잘 

구축되어 있으며, 2003년부터 산업체 인력에 대한 

교육을 목적으로 하는 원거리 인터넷 감각과학 교

육 프로그램을 진행하고 있다. Fig. 2에서는 대학 

교육 및 연구 분야의 사례로 데이비스에서 감각·

소비자과학 연구를 담당하는 교수들의 세부 전공 

분포를 나타내었다. 매우 다학제적인 학문인 만큼 

각 교수들이 융합학문적 접근법을 활용하여 연구

를 활발히 진행하고 있다. 2018년 2월 은퇴하신 심

리계측학(psychophysics) 및 감각·소비자 평가 방법

론 연구 분야 석학인 O’Mahony 교수, 맛의 화학 감

각(taste chemoreception in man), 지방 소재의 심리

계측학(psychophysics of fats and oils) 분야 전문가 

Guinard 교수, 식품의 묘사분석과 다변량 분석 분

야 석좌교수인 Heymann 교수, 감각신경생리학 석

좌교수인 Carstens 교수 등이 관련 분야에 많은 업

적을 내었고, 상대적으로 젊은 학자인 Biltekoff 교
수는 식품 섭취의 사회적 문화적 측면을 연구하고 

Fig. 2.   Faculties involved in research in sensory and consumer 
science at UC Davis, California, U.S.A.
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있다. 산업계 겸임교수인 Shimek 박사는 감성공학

적 식품 혁신과 개발방법론과 design thinking 연구

법을 식품 연구에 적용하여 교육하고 있다. 주요 교

수들이 모두 식품공학과 또는 와인학과에 재직되어 

있으면서 식품 및 와인 연구에 중점을 두고 있는 것

을 확인할 수 있다.

지난 50년동안 감각·소비자과학 분야를 학문적으

로 이끌었던 미국 캘리포니아 주립대학 데이비스 

연구 조직과는 다르게, 최근 감각·소비자과학의 새

로운 국제적 연구센터로 떠오르고 있는 와그니겐 

대학의 감각과학 프로그램은 영양학을 근간으로 크

게 성장하고 있다. 와그니겐 대학은 대학과 연구 부

분으로 나누어져 있고, 다른 북유럽 대학들과 마찬

가지로 융합연구 환경이 잘 조성되어 있다. 와그니

겐 대학 및 연구소에서 감각·소비자과학관련 연구

를 진행하고 있는 연구 그룹들을 Fig. 3에 나타내

었다. 미국 대학과는 다르게 각 연구그룹은 보통 

5-6명의 교수집단으로 구성되며, 연구진들은 여러 

그룹에 속할 수도 있다. 와그니겐 대학의 감각 연

구 그룹에서 가장 규모가 크고 대학원 교육이 활발

한 연구 그룹은 De Graaf 교수가 이끄는 “Sensory 

science and eating behavior group” 이며, 이 그룹을 

중심으로 2009년도부터 감각과학 대학원을 운영하

고 있다. 와그니겐 대학도 산업계 인력과 외국 학

생들을 위해서 원거리 인터넷 감각과학 프로그램을 

2019년도부터 운영하고 있다. 

이 밖에도 해외 기관으로는 유럽 최상위 농업 연

구 기관인 프랑스의 INRA 연구 그룹에서 CHEMO-
SENS platform 을 기반으로 심도 있게 감각·소비자

과학 연구를 진행 중이며, 덴마크 코펜하겐 대학교 

식품학과에서는 6개의 중점 연구 섹션 중 하나로 

design and consumer behavior 섹션을 두고 감각·소

비자과학 연구와 교육을 진행 중이다.

국내에서는 1991년 당시 한국식품과학회 학술분

과로 관능검사분과를 설립한 이화여자대학교 식품

공학과 김광옥 교수의 노력으로 이화여자대학교에

서 지난 30년동안 많은 감각 과학 전문가를 배출 하

였고, 현재에도 이화여자대학교 식품공학과와 식품

영양학과에서는 다양한 학부 및 대학원 정규 및 비정

규 교과목들을 운영하면서 국내에서 가장 특성화된 

감각·소비자과학 교육과 연구를 진행하고 있다. Fig. 
1에 제시한 다학제적 전문성 배양의 요구에 맞게, 이

화여대에 식품공학과에서 개설하고 있는 교과목들

은 ‘식품감성공학’, ‘식품의 감각평가 이론 및 실험’,  

‘감각평가 최신동향’, ‘탐지이론 및 심리계측모델링’, 

‘식품의 묘사분석과 다변량 분석’, ‘식품 감지 및 인

식’ 등을 포함하고 있다. 이화여자대학교 외에도 세

종대학교 외식경영학과, 서울대학교 식품영양학과, 

부산대학교 식품영양학과, 단국대학교 식품영양학

과, 전북대학교 식품영양학과 등에서 감각과학 분야 

연구를 활발히 수행하고 인재양성하고 있다.

3.   산업계에서의 감각·소비자과학 연구역량의 활용과 

롯데중앙연구소 사례

대학에서 감각·소비자과학 분야를 전공한 전문인

력들은 세부 전공에 따라 산업계에서 여러 다양한 

Fig. 3.   Research groups involved in sensory and consumer 
science at Wageningen University & Research, The 

Netherlands.
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연구 부서에 소속되어 자회사 특유의 감각 연구역

량을 성장시킴으로써 회사를 성장시킬 수 있다. 감

각·소비자과학 연구역량을 활용하는 산업계의 조직 

및 기능의 사례를 Fig. 4 에 나타내었다.

아모레 퍼시픽, CJ제일제당, 농심, 샘표, 롯데중

앙연구소 등 국내 많은 기업들도 감각·소비자과학 

연구역량을 전략적으로 적극 활용하고 있다. 롯데

중앙연구소의 사례를 들면, 2010년 소비자감성센

터(Consumer Ergonomics Center)를 만들어서 저자

의 맛품질 평가법 교육 컨설팅을 시작으로 연구 역

량을 쌓아가면서 약 10여년동안 다양한 평가법을 

활용해서 소비자의 감각과 감성 연구에 근거한 효

과적인 제품개발을 수행하고 있다. 현재 마곡에 위

치한 176평 규모의 소비자감성센터에서는 기본적

인 소비자 검사(Consumer Test)와 차이식별 분석

(Discriminative Analysis)부터 정적 및 동적 심화 감

각특성 분석(감각묘사분석: Descriptive Analysis, 
Temporal Dominance of Sensations 및 감성인지분

석: Check-All-That-Apply, Flash-Profiling 등)

에 이르기까지 목적에 따라 특화된 정량 조사

와 소비자 의견을 수렴하는 좌담회(Focus Group 
Discussion)와 같은 정성 조사로 구별해서 감각 평

가방법들을 운영하고 있다. 성공적인 감각평가실험 

수행을 위해 목적에 따른 검사 방법 기준을 수립하

고, 최적의 시료 준비와 제시 방법을 설정하며 각 

검사 항목별 평가 척도를 확립하였다. 척도의 크기

는 제품의 컨셉/아이디어와 소비자 기호도 평가를 

구별하여 사용하고 있으며 컨셉/아이디어 평가는 

긍정과 부정과 같은 동의 정도를 파악하기 위해 5
점 척도를 사용하며 소비자 기호도 평가는 감각·소

비자과학 연구분야에서 범용적으로 쓰이는 9점 기

호도 척도(Hedonic 9-point Scales)를 사용하여 제

품간 맛 차이를 좀 더 세부적으로 분석한다. 그리고 

감각묘사분석처럼 제품의 특성 감지 여부를 면밀히 

평가하게 될 경우에는 좀 더 넓은 크기의 15점 척도

를 사용한다. 평가 결과에 대한 신뢰성을 높이기 위

해 모든 검사는 최소 50명 이상의 패널이 참여하도

록 하며 다양한 통계 프로그램(Xlstat, R-Program, 

IFProgram, SPSS 등)을 활용하여 분석하고 있다. 

통계 분석은 검사 내용에 따라 기본적인 분산분석

(ANOVA)부터 포지셔닝 맵(Positioning Map)을 통

한 소비자의 심리적인 이미지를 지도상으로 표현

하는 주성분 분석(Principle Component Analysis), 
다차원 척도법(Multidimensional Scaling) 및 컨조

Fig. 4.  An example of research groups for building different capabilities in sensory and consumer science and its functions in corporate 

research
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인트 분석(Conjoint Analysis)과 같은 다변량 분석

(Multivariate Analysis)을 활용하여 분석하고 있다. 

또한 롯데중앙연구소 소비자감성센터는 한층 다

양하고 복합적인 소비자의 심리와 소비 동향을 예

측하기 위해 감각·소비자과학 연구를 최근 더 폭넓

게 진행 중에 있으며, 소비자들이 감지하는 식품의 

품질 특성과 제품에 대한 소비 상황 및 기대 특성

을 규명하는 소비자감성인지분석(Consumer-Food 

Interface Measurement) 그리고 최근 제품의 맛과 

연결된 내적 품질과 형태/패키지와 연결된 외적 

품질간의 최적화를 규명하는 제품매칭분석(Food 

Quality-Package Matching Measurement)을 통한 소

비 성향 연구들이 이에 해당한다. 

4. 감각·소비자과학 관련 학술지와 학회 및 연구 범위

감각·소비자과학 내용을 다루는 주요 국제 학술

지는 Food Quality and Preference, Journal of Sensory 

Studies, Journal of Textural Studies, Chemical Senses, 
Appetite 등이 있다. Food Research International, 
Journal of Food Science, Food Science and Biotech-
nology 등 많은 식품과학 관련 학술지에도 감각·소

비자과학 관련 논문이 포함된다.

감각·소비자과학 분야에서 가장 큰 국제학회는 

미국 데이비스 교수를 기념하여 2 년마다 진행되

는 Pangborn Sensory Science Symposium이다. Pan-
gborn 학회가 열리지 않는 연도에는 EuroSense, 
SSP(the Society of Sensory Professionals) 회의, Sen-
sometrics 및 아시아 지역에서 개최되는 SenseAsia 
학회가 열리고 있다. 한국식품과학회 감각·소비자

과학 분과에서는 페이스북에 “한국식품과학회 감

각소비자과학분과” 란 명칭의 페이지를 개설하고 

최근 국내외 학회 정보를 공유하고 있다.

감각·소비자과학의 최신 연구 주제를 제시하기 

위해서 Fig. 4에 2018년 5월, 말레이시아 쿠알라움

프에서 개최된 SenseAsia 학회 주제들과 2019년 7
월에 스코틀랜드 에딘버러에서 개최되는 Pangborn 

Sensory Science Symposium 주제들을 나타내었다

(Fig. 5). Basic Processes: Psychology and physiology 

와 fundamentals of perception 주제는 감각 체계가 

어떻게 작동 하는지를 이해하는 감각 심리학과 감

각 생리학 분야를 포함한다. 연구 주제는 또한 인

간 감각 체계에 의해 감지되는 식품 및 식품 소재에 

대한 감각 반응을 분석하고 해석하는 측정방법론의 

Fig. 5.   Conference themes of international conference of sensory and consumer science in recent years reflecting the broadening scope of 
sensory and consumer research area
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특집: ‘감각·소비자과학’이란?

개발 및 적용을 포함한다. 

앞서 설명한 바와 같이 감각 평가는 발달 초기에 

제품 품질 관리 및 제품 최적화를 위해 식품 기술

자에게 식품의 감각 특성 정보를 제공하는 데 주로 

사용되었다. 이 과정에서 감각 측정 방법론은 주로 

실험실 실험(실험실 환경)을 제어하고 표준화하는 

방법에 초점을 두고 연구되었다(Fig. 6). 많은 전통

적인 감각 평가 방법에서 훈련 된 감각 패널 또는 

감각 전문가를 감각 민감도가 똑같은 인간 도구로 

사용하고 있다. 주로 실험실 감각 분석 결과는 품

질 관리 및 제품 최적화를 지원하기 위한 소비자 선

호 데이터와 연관 지어 해석되고, 이때 실험실 분석

과 소비자 평가 모두에서 인간 평가원들이 편향된 

판단을 하지 않고 객관적인 평가를 하게 하기 위하

여 제품 정보를 제공하지 않는 블라인드 평가를 주

로 사용한다(Lawless 와 Heymann, 2010; Kemp등 

2009; Stone 등, 2012).
그러나 Fig. 5 에 제시된 연구 주제에서도 볼 수 

있듯이, 최근에는 감각·소비자과학의 영역에서 연

구 대상을 제품의 감각적 성질을 부여하는 제품의 

속성뿐만 아니라 소비자가 느끼는 제품의 감각적 

및 감성적 측면과 소비자 자신으로 확대하고 있다. 

즉 인간을 감각체계를 갖춘 인간 실험 도구가 아니

라, 인간 자체로 바라보고, 인간의 감각 경험을 중

요하게 생각하며, 감각적 반응이 인간에 어떤 의

미가 있는지를 살펴보기 시작하였다(Fig. 5). 따라

서 소비자의 감각적 경험의 만족도를 높이고 건강

한 식생활을 촉진하기 위해 새롭고 향상된 감각 및 

소비자 연구 방법들이 활발히 연구되고 있다. 한편, 

제품의 성공여부에 대해 더 정확한 예측을 제공 하

기 위해 자료분석 기술 및 통계 모델링 기법이 갈수

록 진일보 하고 있으며, 이와 관련하여 sensometrics
라는 새로운 통계 분야의 명칭이 탄생했다.

이와 같이 감각·소비자과학의 연구 주제는 산업

적 활용 및 비즈니스와 관련성이 높아지고 전략적 

품질 관리, 소비자 주도 제품 및 패키지 디자인 개

발, 감각 마케팅 등에 중점을 두고 있으며, 건강과 

웰빙 관련 감각 과학 주제들이 주요 관심사로 떠오

르고 있다. 이러한 관점에서 소비자를 대상으로 하

는 감각 평가 방법이 어떻게 더 높은 신뢰도와 정확

성을 가진 결과를 도출할 수 있고, 소비자의 내면적 

감각 및 기호에 대한 주관적 평가를 추론할 수 있는

지에 대해서도 많은 연구가 진행되고 있다. 즉, 오

늘날의 넓어진 감각·소비자과학의 범위에서는 소비

자의 감각 및 감성 평가가 연구 목적일 때에는 식품

을 객관화된 연구대상으로 보지 않고, 식품과 인간/

소비자와의 관계 및 상황적 맥락의 영향, 소비자 특

성적 영향, 측정방법론 상의 영향 등을 모두 고려하

여 연구가 진행되고 있다(Fig. 7). 인간/소비자가 식

품과 음료를 섭취하면서 느끼는 감각과 감각적 쾌

락 및 감성의 변화를 측정하기 위해서는 자연스러

운 감각 프로세스가 발생할 수 있도록 감각 평가 방

법이 디자인 되어야 하겠고, 감각 평가를 통해 얻은 

데이터를 분석할 때는 평가에 사용하는 평가방법이 

어떤 정보처리 과정을 요구하는 지를 이해하고 분

석하여 소비자 내면에 대한 올바른 추론이 이루어 

Fig. 6.   Initial focus of sensory evaluation: assisting food product developments by studying sensory attributes of food and beverages using 

a trained panel as a set of instruments
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지도록 해야 한다 (Lee, 2018). Fig. 4에 나타낸 바

와 같이 마케팅에의 활용을 위해서 전통적인 감각 

평가 방법들이 아닌, 새로운 소비자 평가 방법들이 

많이 사용되고 있다. 특히 소비자 communication 전
략 개발과 패키지 디자인을 위하여 식품의 내면적 

특성인 감각적 특성에 대한 감각 평가뿐 아니라, 브

랜드, 패키지 레이블과 같은 식품의 외면적 특성들

에 대한 소비자 지각을 평가하는 소비자 평가 방법

들의 활용도 늘어나고 있는 추세이며(Ares 등 2014; 
Mawad 등, 2015), 이때도 감각 평가와 마찬가지로, 

소비자 본연의 사고 과정과 평가 과정이 소비자 내

면에서 일어나도록 평가 방법을 최적화하는 것이 

중요할 것이다.

결론

감각·소비자과학은 20 세기 초반에 시작 된 이래 

인간 생활에 매우 유익한 다학제적 학문으로 크게 

발전 하고 있다. 21 세기 산업계의 요구를 더 효과

적으로 그리고 더 효율적으로(빠르게) 충족시키는 

한편, 건강, 웰빙과 관련하여 인간 및 소비자가 식

품과 어떻게 상호작용하는지를 밝혀내는 과학의 토

대를 마련하고 있다. 식품과학과 산업이 4차산업 혁

명시대에 더욱 발전하기 위해서는 식품산업계에서 

감각·소비자과학의 전문성을 인정하고 소비자 선택

을 결정하는 가장 중요한 요소 중 하나인 식품의 감

각적, 감성적 품질 요소들을 과학적으로 측정하고 

정보화하는 것이 필요하리라 사료된다.
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