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

Abstract

Sensory perception of food/beverage products 
is one of the most important quality factors to 
determine consumer acceptability and thus sensory 

discrimination methodology has been a vital tool for 
quality management. Signal detection theory(SDT) 

and Thurstonian modeling provide the most 
advanced psychometric approach to modeling various 
discrimination methods. In these theories, perceptual 
and cognitive decisional factors are considered so 
that, a fundamental measure of sensory difference (d') 
can be computed, independent of test methods used. 
In this paper, sensory discrimination analysis based 
on SDT and Thurstonian modeling is introduced for 

more accurate and systematic applications of sensory 
and hedonic quality management in industry. Ways 
to realize the statistical power and relative sensitivity 
of sensory discrimination methods theorized in 
SDT and Thurstonian modeling in practice, are also 
discussed by using a case study of the Nongshim 

quality management program for drinking water in 
which SDT A-Not A test methodology was further 
optimized. 

Key words: Quality management, signal detection 
theory, test power, action standard, consumer 
relevance
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서론

1. 식음료 제품의 감각 품질 관리의 중요성

소비자가 식품을 섭취할 때 지각하는 식품의 감

각적 특성과 이로 인한 즐거움과 쾌감(pleasantness)
은 소비자의 식품에 대한 기호도(hedonic, liking, 
acceptability)를 결정 짓는 가장 중요한 요소이며, 

이러한 소비자가 지각하는 식품의 감각적 및 기호

적 품질은 소비자의 식품 선택을 결정 짓는 가장 중

요한 품질 요소 중 하나이다. 따라서, 최근 식품 업

계는 식품의 감각적 품질(‘맛 품질’)은 유지하면서 

더 건강하고 지속 가능하며 비용 측면에서도 보다 

효율적으로 제품을 생산하기 위해, 원료 배합률을 

달리하거나 가공 공정을 변경하는 데에 많은 노력

을 기울이고 있다. 일례를 들면, 소비자는 건강상의 

이익을 위해 나트륨, 설탕, 또는 지방 함량이 저감

화 된 제품을 원하지만, 이로 인하여 맛 품질이 저

하되는 것은 원하지 않을 수 있다. 다시 말해, ‘더 건

강한 제품’이 소비자를 만족시키기 위해 ‘좋은 맛’

을 유지해야 한다는 점은 여전히 중요하다. 

따라서 산업 환경 및 소비자의 요구 변화로 인하

여 제품 성분(또는 공정)을 변화시켰을 때에는, 소

비자의 입장에서 소비자가 지각하는 감각적 및 기

호적 품질을 이해하고, 소비자가 허용할 수 있는 기

준에서 맛 품질이 변화되었는지 연구·검토할 수 있

는 단계가 필수적으로 요구된다. 제품 성분(또는 공

정)의 작은 변화로 인해 소비자가 지각하는 제품의 

종합적인 감각 또는 기호 품질이 크게 달라질 수 있

다. 또한 얼만큼의 제품 차이가 소비자 입장에서 다

른 (또는 동일한) 품질의 제품으로 간주되어 소비

자의 선택에 영향을 미치는 지는 제품 특성에 따라 

다를 수 있다. 예를 들어, 품질이 균일하지 못한 신

선식품과 품질이 균일하게 조절되는 가공식품에 대

해서는 감각적 특성에 대한 품질관리에 다른 기준

을 적용해야 한다. 따라서 제품 특성의 차이와 소비

자가 인지하는 제품의 감각적 품질 기준을 고려하

여 식품 및 음료 제품의 감각 품질의 차이를 측정하

는 것이 중요하며, 다양한 제품 군에 대해서 차별적

인 품질관리 방안을 마련하고 활용하는 것이 식품 

산업에서 성공적인 품질관리 프로그램을 운영하는

데 중요한 과제가 될 것이다. 

2.   식음료 제품의 감각 품질 측정에 활용되는 감각 

차이식별 분석 이론의 소개 배경

제품의 감각적 품질 변화를 측정하는 가장 주된 연

구방법은 감각 차이식별 분석(sensory discrimination 
analysis) 방법이다. 차이식별 연구방법론은 일반적

으로 감각 차이 검사(sensory difference testing)라고

도 불리며, 이항 분포(binomial distribution)에 근거한 

차이 검정을 바탕으로 분석하는 삼점 검사(triangle 
test) 방법이 산업계에서 가장 널리 사용되어 왔다. 

그러나 이 방법은 1950년대 식품 산업에서 개발되

었고(Peryam, 1958; Peryam과 Swartz, 1950), 그 당

시에는 감각 평가 이론에 적용할 수 있는 인간 행동 

및 인지 심리적 측면에 대한 과학적 정보가 존재하

지 않았기 때문에 전통적인 방식의 삼점 검사를 통

한 자료 분석은 매우 제한적이라고 할 수 있다. 이항 

분포에 의한 차이 검정이란 감각 평가에서 사용되는 

인지적인 결정과정에 대한 정보는 무시하고, 단순히 

선택 항목의 수에 따라 결정되는 기회 수준에 근거

해서 총 응답 결과가 두 시료 간에 유의적인 차이를 

보여주는지를 판단하는 분석방법이다. 이 분석방법

으로는 제품 간의 차이의 정도를 나타내는 결과를 

도출할 수 없고, 차이가 나는지 여부만을 확인할 수 

있다. 또한 이항 분포에 의한 유의성 판단은 감각 평

가방법에 의존적이기 때문에 결과의 활용 측면에서

도 제한적이다. 평가방법에 의존적이라는 것은 삼점 

검사를 수행해서 얻은 결과가 다른 평가방법, 예를 

들면 일·이점 검사(duo-trio test) 방법이나 삼자 택일

(3-AFC; 3-Alternative Forced Choice) 방법을 수행
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해서 얻은 결과와 동일한 결과를 도출한다고 볼 수 

없다는 것이다. 실제로 삼점 검사보다 3-AFC 방법

을 사용하면 더 높은 정답률을 얻을 수 있다. 

이와 같은 이항 분포 분석의 한계를 극복하기 위해 

감각 차이식별 연구 분야는 개별적인 차이 검사 방법

들로의 발전이 아닌, 각 평가방법들의 연관성과 상대

적인 수행력 차이도 분석하여 비교 선택할 수 있는, 

신호 탐지 이론(signal detection theory) 및 Thurstonian 
모델링을 활용한 통합적인 방법론이 개발되어 발전

하였다. 이러한 이론에서는 인간의 두뇌에서 작용하

는 인간의 감각 체계와 감각 평가 시에 활용되는 인

지적 결정과정에 대한 연구가 진행되었고, 최근에는 

선택된 감각 평가방법을 수행할 때 인간의 뇌에서 

일어나고 있는 인지적 과정과, 이러한 요인들이 평가 

결과에 어떻게 영향을 미치는지에 대해 많은 연구가 

진행됨에 따라 상당한 지식이 축적되었다. 따라서 산

업계에서는 제품 특성에 맞는 더 정확한 감각 품질 

평가 및 관리 프로그램을 개발하고, 보다 정확한 비

즈니스 의사 결정을 내리기 위해 이러한 최신 이론을 

적절하게 활용하는 것이 필요하다. 

본 논문에서는 식품 및 음료 제품들의 감각 품질

에 대한 차이식별 측정을 가능하게 하는 최신 이론

인 신호 탐지 이론과 Thurstonian 모델링을 소개하

고, 식품의 감각적 및 기호적 품질관리를 위해 산

업체에서 효과적으로 감각 차이식별 분석을 활용

할 수 있는 방안을 논의하고자 한다. 또한 생수 제

품의 효과적인 품질관리를 위해 최적화된 감각 품

질관리 프로그램을 개발하여 운영했던 연구 사례를 

소개하고자 한다.

본론

1.   감각·소비자과학의 발전과정과 감각 차이식별 분석 

모델 및 이론의 필요성 

과거 관능검사라 불리던 감각 평가가 과학으로

서 발전되기 위해서는 이론과 모델을 개발하는 것

이 중요하다. 이론 없이는 감각 평가 결과의 분석을 

통해서 신뢰할 수 있는 제품 품질과 소비자 반응을 

예측할 수 없기 때문이다(Lee와 O’Mahony, 2007). 
또한 기업마다 다양한 특성을 가진 제품들을 서로 

다른 환경에서 생산하고 있고, 감각 평가 활용 시에 

차별적인 제약 조건이 따르기 때문에, 기존의 감각 

평가방법을 그대로 답습하는 것은 적절하지 않다. 

따라서 감각·소비자과학의 배경 이론과 모델을 이

해하고 자사 환경에 적합하게 응용하여 활용할 수 

있는 전문성의 배양을 통해, 자사 제품에 최적 조건

인 감각 평가 실험을 설계하고, 이에 따라 감각 품

질관리를 실행하는 것이 필요하다. 

이전에는 감각 및 소비자 평가 영역은 이론적인 

배경 없이 평가방법들을 단순히 적용하는 경우가 

일반적이었다. 감각 측정 자체의 근본적인 문제를 

고려하지 않은 채, 수준 높은 통계 분석을 사용하기

만 한다면 결과의 신뢰도가 높을 것이라고 낙관적

으로 기대해왔다. 따라서, 더 나은 측정 방법을 적

용하여 자료의 품질을 향상시키고, 감각 과정 및 감

각 측정 과정을 보다 잘 이해하려고 노력하기보다

는 손쉽게 얻을 수 있는 자료에 더 나은 통계 기법

을 적용하는 데 더 많은 노력을 기울여 왔다. 그러

나 최근, 감각·소비자과학 분야 연구원들은 감각 품

질관리의 주요 문제가 감각 측정 자체와 관련되어 

있음을 인식하여 통계 기법보다는 측정 모델에 큰 

관심을 기울이기 시작했다(Ennis 등, 2014).
신호 탐지 이론과 Thurstonian 모델링은 현재 가장 

진보한 감각 평가 이론이다(Green과 Swets, 1966; 
Macmillan과 Creelman, 2005; Thurstone, 1927a, 
1927b). 신호 탐지 이론은 인간의 심리적 예민도를 

이해하기 위한 이론적 방법론으로 정신 물리학자에 

의해 개발되었다. 인간 감각의 예민도는 감각·소비

자과학에서 사용되는 차이 검사 방법과 동일한 감

각 차이식별 작업을 사용하여 측정되기 때문에 감

각 차이 검사와 밀접한 관련이 있다. 정신 물리학
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에서 이 접근법의 가장 중요한 장점은 반응 평가자

의 주관적인 평가기준(일종의 응답 편향(response 
bias))에 의해 유동적으로 변하지 않는 절대적인 감

각 예민도(sensitivity)의 측정을 가능하게 한다는 것

이다. 한편, 감각 과학 분야에서 소개된 Thurstonian 
모델링의 핵심 개념은 신호 탐지 이론의 주요 개념

과 실질적으로 동일하다. 따라서, 신호 탐지 이론

과 Thurstonian 모델링은 서로 다른 학문 분야를 토

대로 하여 개별적으로 발전하여 왔으나, 핵심 개념

이 공통되기에 신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모델

링이라 불리고 있다. 식품 분야에서 이 분야의 선

구자는 University of California, Davis의 O’Mahony 

교수와 버지니아의 지각 연구소(IFP; Institute for 
Perception)의 Ennis 박사와 Rousseau 박사이다. 현

재는 이 이론이 널리 보급되어 감각·소비자과학 분

야의 여러 응용통계 프로그램으로 활용이 가능하게 

되었다. 예를 들어, IFP에서는 Thurstonian 모델링을 

기반으로 차이식별 분석이 가능한 IFPrograms을 개

발하여 제공하고 있고, Denmark Technical Univer-
sity의 Brockhoff 교수 연구팀은 무료 소프트웨어인 

R 프로그램 내에서 구동 가능한 R 패키지 sensR을 

개발하여 실용화하였다. 또한 청각에 대한 신호 탐

지 이론 모델링 분야의 세계적인 권위자인 Univer-
sity of Auckland의 Hautus 교수는 SDT assistant 소
프트웨어를 개발하여 제공 중에 있다. 이 중 R 패키

지 sensR과 SDT assistant 프로그램은 무료로 배포

되고 있는 통계 소프트웨어로써, 홈페이지에서 손

쉽게 다운로드하여 사용할 수 있다.

식품 감각 과학과 심리학 간의 이러한 융합은 최

근 식품 업계에서 제품 평가에 유리한 많은 평가방

법의 개발을 이끌었다. 전 세계적으로 감각 과학자

들 사이에서 이러한 과학분야의 융합을 통해서 감

각·소비자과학 분야가 신뢰성을 지니면서도 활용성

이 높은 식품과학으로 발전할 수 있다는 인식이 증

가하고 있다. 이러한 이론은 감각 지각과 예민도 측

정에 대해서 전통적인 관능검사 접근법과는 완전히 

다른 견해를 제공하기 때문에 대부분의 식품 회사

에서 신호 탐지 이론과 Thurstonian 모델링은 신속

하게 활용되지 않았으나 점차적으로 이를 활용해서 

얻을 수 있는 이점들이 소개되면서 국내에서도 동

서식품, 롯데중앙연구소, 농심 등 대기업을 중심으

로 신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모델링에 기초한 

감각 차이식별 분석 방법론이 활용되고 있다.

본 논문에서는 정신물리학에 익숙하지 않은 식품 

분야 전공자들이 감각 측정 이론에 대해서 쉽게 이

해할 수 있도록 수학적인 이론의 설명이 아닌 간단

한 도식화를 통한 개념적 설명을 제시하고자 한다. 

2.   신호 탐지 이론(signal detection theory) 및 

Thurstonian 모델링

2.1. 신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모델링의 기본 개념

신호 탐지 이론은 자극에 대한 탐지율이 평가자

의 예민도(sensitivity)와 평가기준(decision criteria)
에 의해 결정된다는 이론으로, 예민도와 평가기준

을 분리하여 개념화하기 때문에 평가기준에 의한 

영향을 배제하고 예민도 만을 측정할 수 있다. 이 

이론에서는 평가자가 지각할 수 있는 자극, 즉 ‘신

호’(signal)가 없을 때에도 인간의 신경계는 계속적

으로 활동하고 있기 때문에 ‘배경 잡음‘(background 
noise)이 존재함을 전제한다. ‘배경 잡음‘ 수준은 시

간이 지남에 따라 무작위로 변화하지만 일반적으

로 평균값을 중심으로 정상 분포를 나타낸다(Fig. 
1 (a)). 즉, Fig. 1 (a)의 도식은 자극이 없을 때 ‘잡

음’ 지각의 확률 분포(probabilistic distribution)로 생

각할 수 있으며, 여기서 수직축은 신경 자극의 발생 

확률을 나타내고, 수평축은 신경 자극의 강도를 나

타낸다. ‘배경 잡음’보다 강도가 더 높아서 지각되

는 자극이 존재하면, 평가자가 지각하는 자극 수준

에는 ‘신호’ 수준이 이 ‘잡음’ 수준에 추가된다. 즉, 

신경계의 활동이 증가하여 Fig. 1 (b)에서 볼 수 있

듯이 ‘신호 + 잡음’(signal + noise) 수준이 발생한
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다. ‘신호 + 잡음’에 나타난 확률 분포는 강도가 큰 

방향으로 분포가 오른쪽으로 이동한다는 점을 제

외하고는 ‘배경 잡음’의 형태와 동일하다. 신호 강

도가 클수록 신경계의 활동이 증가한다는 의미이

고, 이는 곧 평가자가 강한 자극으로 지각한다는 뜻

이다. 신경 활동의 평균 증가(두 분포의 최고점 사

이의 거리)를 분포의 변동수준(표준편차)으로 나눈 

값이 d'(d-prime)으로 평가자의 예민도를 나타내는 

정량 지표이다. 구체적으로 d'은 자극이 제시되었을 

때와 제시되지 않았을 때의 평가자의 응답 비율을 

이용하여 계산될 수 있다. Fig. 2에 나타낸 바와 같

이, 평가자의 응답은 자극의 제시 여부에 따라 적중

(hit), ‘누락’(miss), ‘오경보’(false alarm), 그리고 ‘정

기각’(correct rejection)으로 분류될 수 있다. 기본 모

델에서는 정규 분포로 각 확률 분포를 나타내기 때

문에 다음의 수식에서 나타낸 바와 같이 적중률(hit 
rate)과 오경보율(false alarm rate)을 이용하여 평가

자의 예민도를 d'으로 정량화 할 수 있다(Fig. 3).
d'=z(hit rate)-z(false alarm rate) 
평가자의 평가기준은 Fig. 3에 제시된 수평축을 

따라 이동 가능하다. 평가자는 자신의 평가기준보

다 더 큰 자극이 지각된다면 신호가 있다고 응답할 

것이며, 평가기준에 미치지 못하는 경우에는 신호

가 없다고 응답할 것이다. 만약, 평가자가 보다 엄

격한 평가기준을 가지고 있다면, 예를 들어 Fig. 3
에 제시된 평가기준이 수평축을 따라 우측으로 이

동한다면, 적중률이 감소하게 되나, 동시에 오경보

율 또한 감소하게 되므로 d'은 일정한 값으로 계산

된다. 즉, 서두에 언급했듯이, 신호 탐지 이론은 평

가기준에 의한 영향을 배제한 채 예민도만을 측정

할 수 있다. 

식품을 섭취하는 상황을 생각해 보면, 인간이 지

각하는 식품의 감각 자극은 항상 일정하지 않다. 식

품 자체의 변동성, 이전에 섭취한 식품이 구강 내에 

잔존하는 정도와 침 성분과 같은 구강 내의 상이한 

환경, 그리고 감각 신호가 두뇌로 전달되는 과정에

서 신경 활동 정도의 차이 등과 같은 다양한 요인

들로 인하여 인간이 지각하는 식품의 감각적 특성

의 강도는 다를 수 있다. 따라서, 인간 두뇌의 지각 

변동성을 고려하는 신호 탐지 이론 및 Thurstonian 

Fig. 1.  (a) ‘Noise’ and (b) ‘Signal+Noise’ probability distributions in 

Signal Detection Theory

Fig. 2. Classification of the responses by presentation of the signal

Fig. 3. How to calculate d' based on Signal Detection Theory
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모델링이 식품의 감각 차이식별 분석에 효과적으로 

적용될 수 있다. 감각 차이식별을 위한 다양한 평가

방법에서는 두 개 이상의 시료를 개별적으로 또는 

순차적으로 다른 순서로 조합하여 평가하는 경우가 

일반적이다. 예를 들어, 삼점 검사와 3-AFC 방법

의 경우에는 매 평가 마다 두 개의 다른 시료가, 한 

시료는 한 번 제시되고 다른 시료는 두 번 제시되

어 순차적으로 평가된다. 이 때, 신호 탐지 이론 및 

Thurstonian 모델링에서는 한 시료 자극은 ‘배경 잡

음‘ 수준으로 간주되고, 다른 시료 자극은 ‘신호’ 수

준으로 간주된다. 즉, 두 개의 시료 자극에 의한 감

각 지각 분포가 활용되고, 이 두 분포가 얼만큼 서

로 가깝게 존재하여 겹쳐지는 지의 정도가 감각의 

차이, 즉 d'으로 나타나게 된다. 

신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모델링은 평가 요

원이 평가를 수행할 때 사용하는 인지적 결정 전

략(cognitive decision strategy)을 중요하게 고려하여 

분석한다. 따라서 각 차이식별 평가방법마다 고유

의 심리측정 함수를 포함한 분석 모델(psychomet-
ric function)을 연구하여 사용한다. 다양한 감각 차

이식별 평가방법들 간에 연구된 심리측정 함수를 

비교해보면, 이점 비교검사(2-AFC; 2-Alternative 
Forced Choice)와 3-AFC가 일·이점 검사와 삼점 검

사보다 정답률이 높다. 즉 같은 시료에 대해서 동일

한 평가자들을 활용해서 평가를 수행하였을 때, 상

대적으로 일·이점 검사와 삼점 검사보다 2-AFC와 

3-AFC를 사용했을 때 더 높은 정답률을 얻을 수 있

다. 이러한 현상은 앞서 언급된 인지적 결정 전략의 

차이에서 비롯된다. 예를 들어, 삼점 검사의 경우

에는 평가자가 ‘거리 비교’(comparison of distances) 
전략이라 불리는 인지 전략을 사용하여, 강도 축 상

에서 어떤 두 시료 자극이 가장 비슷하게 느껴졌는

지를 판단한다(Fig. 4 (a)). 이러한 모델은 신호 탐

지 이론에서는 차이 평가 모델(differencing model)
이라고 불리며, 이때 사용되는 인지 기준은 tau-
criterion(τ-criterion)이라고 일컫는다. 3-AFC의 경

우에는 평가자가 가장 강한 자극으로 지각한 시료

를 선택한다. 맥주의 상위 표면에서 거품을 걷어내

는 것과 같은 방식으로 가장 강한 자극을 전달한 시

료가 선택되기 때문에 이것을 ‘스키밍’(skim off) 전
략이라고 한다(Fig. 4 (b)). ‘스키밍’ 전략은 식품 시

료 평가에 대한 Thurstonian 모델 적용 시에 개발

된 이름으로, 신호 탐지 이론에서는 절대 평가 모

델(independent judgment model)이라고 불리며, 이

때 사용되는 인지 기준은 beta-criterion(ß-criterion)
이라고 일컫는다. Fig. 4에서 볼 수 있듯이 ‘스키밍’ 

전략은 ‘거리 비교’ 전략보다 효율적이다. 즉, ‘스키

밍’ 전략을 사용하면 ‘거리 비교’ 전략을 사용하여 

비교하는 것보다 정답을 제시할 확률이 높아진다. 

신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모델링은 평가자

의 의사 결정 과정을 고려하기 때문에 다양한 유형

의 감각 평가방법으로부터 얻은 자료를 분석하여 

Fig. 4.   Illustration of (a) the ‘comparison of distances’ strategy used in the duo-trio and triangle methods and (b) the ‘skimming’ strategy 
used in the paired comparison and 3-AFC methods

(a) ‘Comparison of distances’ cognitive strategy (b) ‘Skimming’ cognitive strategy
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평가 제품 간의 감각 차이의 정도 또는 식별력의 

정도를 d'이라는 표준화된 단위를 활용하여 정량화

할 수 있다. d'은 0부터 무한대까지 가능한 수치이

지만, 식품 시료에서는 0부터 4까지의 범위가 일반

적이다. d'은 앞서 설명한 바와 같이 감각 차이를 측

정하는 데 사용된 평가방법의 영향을 받지 않는 감

각 차이의 절대 척도이다. 따라서, 동일한 사람들이 

5개의 다른 감각 차이식별 평가방법을 사용하여 동

일한 시료들을 식별하는 과정을 수행한다면, 5개 다

른 방법들의 차이점을 고려한 이론에 근거해서 모

두 동일한 d' 값이 분석되어야 한다. 즉, 5가지 방법

으로 얻은 결과를 d' 단위로 비교할 수 있다. 정답 비

율(Pc; proportion of correct responses)과 같은 간단

한 정량지표, 또는 차이식별 비율(Pd; proportion of 
discriminators)과 같은 기존 통계 분석방법을 사용

하여서는 서로 다른 방법 간의 결과 비교는 가능하

지 않다. 따라서 신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모
델링 연구법은 많은 잠재적 이점을 제공하므로 감

각·소비자과학 분야에서 감각 및 기호 측정방법론

의 향후 개발 방향으로 간주되고 있다.

2.2. 통계적 파워와 실효적 파워

산업체에서 감각 차이식별 검사를 사용하고자 

할 때, 가장 기본적으로 고려해야 하는 요인이 평

가방법의 통계적 파워(statistical power)이다. 통계

적 파워는 차이식별 평가방법의 효율성을 나타내

는 중요한 지표 중의 하나로, 제품 간의 차이가 존

재할 때 그 차이를 감지하는 차이식별 평가방법의 

평가력을 의미한다(Ennis, 1993; Ennis와 Jesionka, 
2011; Lawless와 Heymann, 2010). 통계적 파워 측

면에서, 비교하는 제품 간의 차이를 명시하는 ‘특정 

감각 차이 비교 평가 방법’(specified method)이 차

이를 명시하지 않는 ‘절대 감각 차이 비교 평가 방

법’(unspecified method)보다 우수하다고 알려져 있

다. 그러나 산업체에서의 품질관리를 목적으로 할 

때, 제품 간의 차이를 명시하는 것은 결코 쉬운 일

이 아니다. 예를 들어, 생산 과정에서 이미나 이취

를 야기할 수 있는 성분이 혼입되었다고 가정했을 

때, 감각 특성이 어떻게 변화할 것인지를 연구자가 

선제적으로 특정하여(specify) 측정하는 것은 매우 

어려운 일이며, 특정 감각 특성의 변화를 타겟으로 

삼아 품질의 변화 여부를 측정한다 할지라도 항상 

같은 감각 특성의 변화가 일어날 것이라고 확신할 

수 없다. 따라서, 산업체에서는 ‘절대 감각 차이 비

교 평가 방법’이 일반적으로 활용되고 있다. 

차이식별 평가방법의 통계적 파워는 평가 요원이 

감각 자극에 대하여 온전히 기억하며, 지각된 감각 

자극이 왜곡됨 없이 두뇌로 명확히 전달됨을 가정

하기 때문에, 실제 감각 평가를 수행하는 상황에서

는 이론적으로 계산된 통계적 파워가 실현되지 못

할 가능성이 존재한다. 따라서 최근에는 평가방법

의 효율성을 논의하기 위해, 통계적 파워와 함께 실

효적 파워(operational power)에 대한 논의가 활발

하게 이루어지고 있다(Jeong 등, 2016, 2017; Kim
과 Lee, 2012; Kim 등, 2015a; van Hout 등, 2011). 
실효적 파워란 생리적 또는 인지적인 지각 과정과 

관련하여 발생할 수 있는 요소들의 영향을 고려한 

차이식별 평가방법의 평가력으로, 시료 제시 순서

와 같은 요인들이 중요하게 작용한다. 사점 비교검

사(unspecified tetrad test)의 경우, 삼점 검사, 일·이

점 검사 등 다른 ‘절대 감각 차이 비교 평가 방법’

에 비해 통계적 파워가 높기 때문에 우수한 방법으

로써 제안되고 있으나 (Ennis, 2012, 2013; Ennis와 

Christensen, 2014; Ennis와 Jesionka, 2011; Ennis 등, 

2014; Ishii 등, 2014; Rousseau와 Ennis, 2013), 평
가 시에 맛봐야 하는 시료의 수가 많기 때문에 상

대적으로 실효적 파워가 떨어질 수 있다(Jeong 등, 

2016). 따라서, 신호 탐지 이론과 Thurstonian 모델

링을 적용하여 제품 간의 감각 차이를 과학적으로 

정량화하기 위해서는 이 이론이 적용될 수 있는 방
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향으로 평가방법을 최적화하는 것이 매우 중요하다

고 할 수 있다. 

3. 차이식별 평가방법의 최적화: 생수 연구 사례

최근에는 생수 제품을 포함하여 다양한 음료제

품들이 산업화되고 있다. 다른 식품 군과 마찬가지

로 생수 및 음료 제품의 경우에도 소비자가 지각하

는 맛은 기호적인 측면에서도 중요하지만 안전성 

평가의 중요한 요소이기 때문에, 이러한 제품의 품

질관리를 위해서는 감각적 품질 특성이 더욱 중요

하게 평가되어야 한다(Zoeteman, 1980). 생수는 일

반 식품과는 달리 특별한 맛이 없는, 즉 무미, 무취

의 특성을 가지고 있는 특수한 성격의 식품군에 해

당하기 때문에 소비자가 마시기에 성분이 안전하

다고 하더라도, 감각적으로 불쾌한 맛이나 냄새가 

느껴진다면 소비자는 해당 제품을 음용수로 받아

들이지 않을 것이다(Zoeteman, 1980; WHO, 1971; 
McGuire, 1995). 즉, 소비자들은 생수에서 심미적으

로 좋지 않은 맛이 느껴진다면 안전성에 문제가 없

는 제품이라 하더라도 마시는 물로써 적합하지 않

은 제품이라고 간주하기 때문에 보다 예민한 평가

방법이 요구된다고 할 수 있다. 생수와 같이 예민하

게 감지하기 쉬운 특수한 식품군에 적합한 차이식

별 평가방법을 개발하기 위해 실제 산업체에서 신

호 탐지 이론을 적용하여 개발한 사례에 대해서 소

개하고자 한다. 

 식품 회사 농심에서는 직접 취수하여 판매하는 

생수 제품의 효과적인 생산을 위해 새로운 공장을 

설립하면서, 설비, 생산, 유통 및 보관 등 전반에 걸

친 품질관리 방법을 수립하던 중 세부적인 관리 측

면에서 품질관리를 위해 생수에 최적화된 감각평가

를 어떻게 선정할 것인지를 논의해왔다. 기존에는 

삼점 검사, 일·이점 검사, 2-AFC, 또는 3-AFC 등

의 평가방법으로부터 얻은 결과를 이항분포에 기

초하여 통계적인 유의차를 확인하였으나, 이항 통

계 분석방법은 기회확률만을 고려할 뿐 평가방법

의 예민도 차이를 반영하지 않기 때문에 비교하고

자 하는 제품 간의 감각 차이의 수준을 정량화 할 

수 없다는 한계가 있었다. 이에 따라 신호 탐지 이

론 및 Thurstonian 모델링에 기초한 분석방법의 필

요성이 대두되었다. 또한 식품의 감각적인 특성은 

매우 복합적이기 때문에 안정적인 차이식별 결과를 

얻기 위해서는 무엇을 평가하는지에 대한 평가 기

준, 즉 제품 감각 품질 비교를 위한 평가 축의 안정

화가 요구된다. 이를 위해 최근에 많은 연구가 이루

어지면서도 산업적으로도 많이 활용되고 있는 리마

인더(reminder) 시료를 제공하는 감각 차이식별 방

법론(Kim 등, 2015a Shin 등, 2016; Jeong 등, 2016)
을 생수 품질관리 평가에 적용할 수 있도록 연구를 

진행하였다. 

식품 시료에 대한 전통적인 감각 평가에는 앞서 

설명한 2-AFC, 3-AFC, 일·이점 검사, 삼점 검사

와 같은 강제선택법(forced-choice)을 사용한 평가

방법들이 주로 사용되어져 왔으나, 신호 탐지 이론

에서 사용하는 기본 평가방법은 이원 응답을 활용

하는 A-부A 방법 형태이다. 이 A-부A 방법에서

는 평가자가 제시된 여러 시료 중 하나를 선택하

는 것이 아니라, 제시된 한 평가 시료(A시료 또는 

A가 아닌 시료(=부 A))에 대해서 두 가지 응답 옵

션(‘A이다’ 또는 ‘A가 아니다’) 중 하나를 선택하게 

된다(Fig. 5 (a)). 이와 같은 형태의 평가를 수행하

기 위해서는 평가자가 기준 시료인 A시료에 대해 

알고 있어야 하므로, 기준 시료에 대한 친숙화 과

정이 수반되는 것이 일반적이다. A-부A 검사방법

에 리마인더가 융합된 검사방법인 리마인더 A-부

A (A-Not AR; A-Not A with Reminder) 검사법은 

기준 시료를 평가 시료와 함께 제공함으로써, 추가

적인 친숙화 과정 없이도 평가를 안정적으로 수행

하게 할 수 있다는 장점이 있다(Fig. 5 (b)) (Jeong 
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등, 2016). 
생수 품질 평가를 위해, 이와 같은 리마인더 디자

인을 활용한 형태로써, 평가 제품을 검사하기 전에 

기준 제품을 두 번 맛보게 하는 듀얼 리마인더 A-

부A (DR A-Not A; dual reminder A-Not A) 평가

방법을 새로이 개발하였고(Fig. 5(c)), 강제선택법

(forced-choice) 중 통계적 파워가 높은 평가방법 

중의 하나인 3-AFC와 평가 수행력을 비교함으로

써 두 평가법 간의 효용성을 확인하였다(Moon 등, 

2016). 비교 연구 결과, 평가 요원들은 DR A-Not 
A를 수행하는 동안 자연스럽게 기준 제품에 대하

여 노출되기 때문에 추가적인 친숙화 과정 없이도 

효율적인 beta-인지전략을 활용하는 것과, 최적화

된 시료 순서로 구성되어 있기 때문에 평가의 실효

적 파워를 높임으로써 3-AFC에 상응하는 평가 수

행력을 나타냄을 확인하였다. 

위와 같은 연구결과를 토대로 농심에서는 정기

적인 품질관리 운영모델로 목적에 맞게 개발된 감

각 차이식별 검사방법인 DR A-Not A를 생수 모

니터링 평가방법으로 채택하였다. 지속적인 평가

를 통해 제품 품질의 차이를 분석하여 수치화 할 수 

있다는 점과 규격으로 정한 품질관리 수준(action 
standard) d'을 통해 적합, 부적합을 판단할 수 있어 

유용하게 활용하고 있다. 리마인더 디자인을 활용

한 차이식별 평가방법은 감각 차이가 작거나 중간 

정도 차이가 나는 제품까지 ( d'= 0.5 - 2.0) 모두 최

적으로 평가가 가능하고, 상당히 적은 표본 수로도 

제품 간의 차이를 정확하게 평가할 수 있기 때문에 

소수의 훈련된 전문패널을 통해 평가를 수행하고 

있으며 분석결과는 앞에서 소개된 R 패키지 sensR
을 통해 d'을 도출하고 있다. 또한 물의 품질이 항

상 비슷한 수준으로 유지되는지 확인할 수 있도록 

정기적인 모니터링을 운영하여 관리하고 있다. 이

처럼 식품 군에 맞게 최적화된 차이식별 평가방법

의 적용은 결과 신뢰도를 제고하므로 기업으로 하

여금 잘못된 결과를 도출할 가능성을 줄여준다. 따

라서, 기업들이 품질관리를 과학적이고 체계적으로 

운영하기 위해서는 제품 특성에 맞게 최적화된 감

각 차이식별 검사방법을 개발하고 적용할 수 있어

야 할 것이다.

4. 체계적인 품질관리를 위한 기준 설정 

4.1. 종합적 감각 차이 측정에 의한 품질관리

효과적인 품질관리를 위해서는 이를 위한 행동 

기준(action standard)을 설정하는 것이 우선되어야 

한다. 이 기준은 기업의 이익과 손실에 직결되기 때

문에 매우 신중하고 정확하게 설정되어야 한다. 매

Fig. 5.   Illustration of sample presentation and question for a test product for (a) A-Not A, (b) A-Not A with reminder, and (c) dual reminder 
A-Not A

(a) A-Not A (b) A-Not A with Reminder (c) Dual reminder A-Not A
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우 엄격하게 기준이 설정된 경우, 새로이 개발된 제

품의 출시가 까다로울 것이며, 이 기준에 부합하지 

못하여 새로 개발된 제품이 출시되지 못했을 때, 실

제로 소비자들은 기존 제품과 새 제품 간의 차이를 

지각하지 못할 가능성이 존재하고, 기업은 투자 비

용에 대해 손실을 입게 된다. 반면, 기준을 느슨하

게 설정한 경우에는 소비자들이 기존 제품과의 차

이를 지각하여 새로이 개발된 제품의 구매를 거절

하게 되어 이 또한 기업에 막대한 손실을 불러 일

으킬 수 있다. 

오랜 기간 동안 많은 식품 산업체에서 차이식별 

분석은 이항 분포에 기초한 통계적 유의성 검증을 

통해 제품의 차이 여부를 판명해 왔다. 이는 평가

방법의 예민도를 고려하지 않은 분석법이기 때문

에 어떠한 평가방법을 사용했는지에 따라 유의적

인 결과를 도출할 수도 그렇지 않을 수도 있으며, 

제품 간의 감각 차이가 존재한다 하더라도, 실제

로 소비자는 해당 차이를 지각하지 못할 수도 있

다. 따라서, 단순히 통계적 유의성에 기초하여 제

품 간의 감각 차이 여부를 판정함으로써 제품의 품

질관리를 하는 것보다는 제품 간의 차이를 수치화 

함으로써 식품 비즈니스에서 보다 효과적으로 활

용될 수 있다.

신호 탐지 이론 및 Thurstonian 모델링을 적용한 

분석을 통하여 제품의 감각 품질 차이를 d'이라는 

지표로 정량화할 수 있으며, 이 표준화된 지표를 식

품의 감각 품질 기준으로 활용하는 것이 가능하다. 

Kuesten(2001)은 산업체에서 활용될 수 있는 실제

적인 품질관리 기준으로 d'=1의 기준을 적용할 수 

있다고 제시하였고, Bi(2011)는 식품 회사의 전략에 

따라 품질관리 기준을 다르게 설정할 수 있다고 하

였으며, d'=0.2, 0.4, 그리고 1.0을 엄격한 기준, 보

통의 기준, 허용 범위가 다소 넓은 기준으로 각각 

정의하였다. 이와 같은 기준을 내부적으로 설정함

으로써, 효과적으로 품질을 관리할 수 있으며, 이는 

제품 군에 따라, 목적에 따라 다르게 적용할 수 있

다 (Fig. 6).

4.2.   종합적인 감각 차이 측정값과 소비자 기호도/선호

도 연관성에 근거한 품질관리

식품의 감각 품질관리를 위한 기준은 제품의 감

각적 품질에 대한 소비자의 기호 변화로 정의하여 

측정될 수 있다. 이러한 접근 방법은 실제 식품 소

비자 행동은 감성적·기호적인 소비자 반응에 의해 

예측되기 때문에 산업계에서도 실제 타겟 소비자

를 대상으로 하여 연구하고 제품을 위한 품질관리

에 반영해야 한다는 것이다. 예를 들어, 원가 절감

을 목적으로 하여 기존의 원료 성분을 바꾼 경우를 

생각해 보자. 소비자들은 기존 제품과 원가 절감 제

품 간의 감각 차이를 감지할 수도 있고, 감지하지 

Fig. 6. Examples of action standard for food quality management
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못할 수도 있다. 후자의 경우, 즉 두 제품 간의 감

각 차이가 매우 미미하여 소비자들이 그 차이를 감

지하지 못한다면, 원가 절감 제품의 출시가 가능할 

것이다. 그렇다면, 전자의 경우는 새로이 개발된 제

품으로의 출시가 불가능한 것인가? 소비자들이 두 

제품의 감각 차이를 감지하는 경우에는 “그 차이

가 소비자가 허용할 수 있는 정도의 차이인가” 와

의 비교가 필요하다. 즉, 소비자들이 그 차이를 감

지하지만, 그 차이 수준이 허용할 수 있을 정도라면 

이 역시 원가 절감 제품으로의 출시가 가능하다고 

할 수 있다. 이를 위해서는 소비자가 허용하는 감

각 차이(allowable difference) 또는 소비자에게 있어 

의미 있는 감각 차이(consumer-relevant sensory dif-
ference)를 설정하는 것이 매우 중요하다(Ennis 등, 

2014; Ishii 등, 2014; van Hout, 2014).
만약 소비자가 두 제품 간에 감각 차이가 없다고 

느낀다면, 두 제품 중 한 제품에 대한 선호 또한 발

생하지 않을 것이다. 제품 간 감각 차이가 커질수

록 한 제품을 선호할 가능성이 커지게 되며, 차이의 

크기가 일정 수준(즉, 허용하는 감각 차이의 수준)

을 넘어서게 되면, 한 제품에 대한 선호가 나타나게 

될 것이다. 따라서, Ishii 등(2014)은 소비자가 두 제

품 중 한 제품에 대하여 선호를 나타낸다면, 그 감

각 차이의 크기를 소비자에게 있어 의미 있는 감각 

차이로 정의할 수 있다고 보고하였다. 비슷한 맥락

에서, Kim 등(2015b)은 소비자가 허용하는 감각 차

이를 측정하기 위해 차이식별 분석과 선호도 검사

를 융합한 평가방법을 제안하였다. 평가하고자 하

는 두 제품 중 한 제품에 대하여 유의적인 선호도를 

보이는 소비자를 규명하고, 이들의 제품 감각 차이

식별력을 소비자가 허용할 수 있는 감각 차이로 정

의하였다. 다시 말해서, 유의적인 선호를 보이는 소

비자 집단의 제품 감각 차이식별력을 d'으로 계산했

을 때, 계산된 d'의 하위 신뢰 구간이 소비자가 허

용할 수 있는 감각 차이 수준으로 정의될 수 있다

고 보고하였다.

결론

효율적인 식품 품질관리를 위해서는 이론적 체계

에 근거한 차이식별 분석의 적용이 요구된다. 신호 

탐지 이론과 Thurstonian 모델링은 감각 차이의 정

도를 표준화된 단위인 d'으로 정량화 할 수 있게 하

는 이론으로써, 다양한 감각 차이식별 평가방법들 

고유의 심리측정 함수를 이용하여 본 수치가 산출

되므로 다른 평가방법으로부터 도출된 값 간의 비

교가 가능하다는 장점이 있다. 이 이론을 바탕으로 

산출된 값의 신뢰성을 확보하기 위해서는 이 이론

이 적용될 수 있는 방향으로 평가방법을 최적화하

는 것이 매우 중요하다. 또한 체계적인 품질관리를 

위해서는 제품(또는 공정)을 변화시켰을 때에 표준 

제품과 비교하여 감각 및 기호적 품질에서 동등성

(equality, matching 또는 similarity)을 유지할 수 있

는 제품의 감각 차이의 정도를 결정하는 것이 매우 

중요하다. 즉, 어느 수준의 감각 차이가 소비자의 

행동에 영향을 미칠 것인지를 과학적으로 결정하는 

것이 요구된다. 이러한 최대 감각 차이의 개념은 소

비자가 허용하는 감각 차이(allowable difference) 또
는 소비자에게 있어 의미 있는 감각 차이(consum-
er-relevant sensory difference)라고 정의되며, 기업

에서 제품 품질 유지를 위한 중요한 지침으로 사용

될 수 있다. 신호 탐지 이론과 Thurstonian 모델링을 

활용한 감각 차이식별 분석 방법론은 산업체에서 

제품 품질관리의 행동 기준(action standard)으로 소

비자가 허용하는 감각 차이의 범주를 설정하고, 지

속적으로 제품의 감각적 특성을 평가하면서 감각적 

또는 기호적 품질 변화를 체계적으로 모니터링할 

수 있는 전략적 연구법을 제공하며, 정보화시대에 

발맞춰 식품 산업에서 자료의 통합과 활용을 위해

서 앞으로 더욱 연구되고 발전되어야 할 분야이다.
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