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숙성 기간과 저장용기를 달리한 쌀 증류식 소주의 Check-All-That-Apply 

(CATA)를 활용한 감각특성 및 기호도 분석
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Sensory characteristics and preferences of rice-based distilled soju aged in 
different types of containers using Check-All-That-Apply (CATA)
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Abstract The sensory characteristics of nine rice-based distilled soju were determined using check-all-that-apply (CATA)
profiling. A total of 53 consumers evaluated the soju for two appearance attributes, nine aroma attributes, nine flavor/taste
attributes, four mouth-feel related sensory attributes, and overall desirability. The total sum of CATA terms indicated that
14 characteristics showed frequency differences of over 10 and that there were significant differences among nine samples
for eleven sensory attributes as determined using Cochran's q test (p<0.05). Based on correspondence analysis of CATA
data, the samples were primarily separated by the first dimension, which accounted for 89% of the total variance among
samples. The “brown color,” “fruit taste,” and “grain aroma” characteristics had higher frequencies than those for the
“white color,” “acetone aroma,” and ‘alcohol taste” characteristics. Overall, there was a higher preference for oak-aged
samples than for samples aged in other containers. “sweet aroma’, ‘fruit aroma,” and “sweet taste” seemed to positively
affect consumer preferences, while “bitter taste,” “alcohol taste,” and “acetone aroma” appeared to negatively affect
consumer preferences as determined by principal coordinate analysis.
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서 론

고려시대에 우리나라에 전래된 증류주는 조선시대를 거쳐 가

양주 형태로 널리 마시게 되었다. 1900년대 초까지 소주고리를

이용한 단식 증류방식이 널리 사용되었고, 일제 강점기 서양의

양조기술이 도입되며 연속식 증류방식이 적용되기 시작하였다

(Kim, 2019). 일반적으로 증류주는 제조 공정에 따라 증류식 소

주와 희석식 소주로 나뉘어 지는데(Cho, 2004), 증류식 소주는 전

분이 함유된 물료를 사용하여 발효한 액을 단식 증류한 술이고,

희석식 소주는 연속식 증류로 제조한 주정을 물로 희석한 후 감

미료나 조미료를 첨가하여 만든 술이다(Kim 등, 2004; Lee 등,

2015). 현재는 2013년 주세법 개정으로 다시 “소주”로 명칭이 합

쳐져 동일 주종으로 분류되고 있다.

1964년 주류 제조에 곡물 사용을 제한한 양곡관리법 시행 이

후 전통적으로 마시던 증류식 소주 대신 희석식 소주가 대중화

되면서 우리나라의 대표적인 증류주로 자리잡았다(Bae 등, 2003).

이 후 1986년 민속주법의 시행으로 문배주, 옥천한주, 안동소주

3종이 증류식 소주로 생산되어 그 명맥을 이어왔다(Ahn, 1994).

최근 고급 프리미엄 주류에 대한 관심과 집에서 술을 마시는 홈

술 문화가 확산함에 따라 다양한 향미를 가진 증류식 소주에 대

한 관심이 높아지고 있다. 전통주류 중 증류식 소주의 성장세가

가장 뚜렷해서, 2016년 출고액 기준 200억원, 2019년에는 380억

원을 넘어 높은 증가율을 보이고 있다(National Tax Service,

2022). 우리 술의 다양성과 고부가가치화를 위해 우리 고유한 술

인 증류식 소주에 대한 관심과 연구의 필요성도 높아지고 있다.

증류주의 향기 성분은 미량의 수 백 여종 이상으로, 이의 복

합적인 작용에 의해 제품의 맛과 품질이 결정된다. 원재료, 발효

제의 종류, 발효 및 증류 조건, 숙성 용기 및 기간에 따라 향기

성분이 매우 큰 차이를 나타낸다(Shin 등, 2019; Shin과 Lee,

2015). 분석 기술의 발전으로 좀 더 다양하고 초미량의 향기성분

까지 분석 가능한 수준에 이르렀으나 아직까지 사람의 감각기관

을 이용한 감각평가를 통해서만이 증류주의 감각특성을 온전히

파악할 수 있다. 다양한 주류의 감각특성을 파악하기 위해 다양

한 평가 방법이 적용되었으나 가장 널리 적용되는 방법은 묘사

분석(descriptive analysis)이다(Lee 등, 2012; Lee와 Ahn, 2010).

묘사분석은 대표적인 분석적 감각평가 방법으로, 사람의 오감

을 통해 시료에서 감지되는 감각적 특징을 양적, 질적으로 평가

하는 방법이다. 감각적 특성 용어를 도출하고 이를 정의하여 감

각특성의 강도를 객관적이고 정량적으로 평가하는 방법으로 보

다 정확하고 안정적인 평가가 가능하나, 고도로 훈련된 패널이

요구되어 시간과 비용이 많이 소요되는 단점이 있다(Ares와 Jaeger,

2013). 또한 소비자의 평가가 추가로 동반되어, 직접 식품을 구

매하고 사용하는 소비자 의견을 파악하기 위한 추가 조사가 이
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루어져야 한다는 제한점이 있다(Ares 등, 2014b).

이를 보완하기 위해 최근 소비자 중심의 감각 특성 평가방법

인 CATA (Check-All-That-Apply) 평가법이 많이 연구되고 있다

(Ares 등, 2011; Ares 등, 2014a; Ares 등, 2014b). CATA 평가법

은 평가하는 제품군의 가능한 모든 감각적 특성을 설문지에서 제

시하고, 일반 소비자가 느끼는 제품 섭취 시 모든 항목을 설문에

선택하도록 하는 방법이다. 이 질문은 제품에 대해 소비자가 실

제로 느끼는 감각적 특성과 지각 정보를 가장 단순하고 빠르게

수집할 수 있는 방법이며, 선택할 수 있는 항목 수가 제한되지

않는 다지 선택 방법이다(Ares 등, 2011; Ares 등, 2014a). 또한

감각적 특성의 빈도수에 대한 결과를 분석하기 때문에 통계 분

석에 용이한 데이터 형태를 얻을 수 있고(Valentin 등, 2012), 묘

사분석과 유사성이 높아 대체 평가 방법으로 높이 평가되고 있

다(Ares 등, 2010; Ares 등, 2011; Ares와 Jaeger, 2013; Reinbach

등, 2014). 다식(Yang 등 2012)과 커피류(Seo, 2015) 등의 국내 연

구와, 맥주 및 다양한 주류에 대한 해외 연구(Jaeger 등, 2014;

Rinnana 등, 2015) 등 다양한 식품군에서 CATA 방법이 적용되고

있다. 또한 소비자 조사에 따른 기호도 연구와도 연계가 가능한

장점이 있다. 위스키(Jack과 Steele, 2002; Jack, 2003), 브랜디

(Caldeira 등, 2006)와 코냑(Lablanquie 등, 2002) 등의 해외 증류

주 연구에서는 감각특성과 소비자 기호도에 대한 다수의 연구들

이 보고되었으나, 국내 증류식 소주에 대한 관련 연구는 부족한

실정이다.

본 연구에서는 스테인레스스틸, 목통, 옹기의 세 가지 다른 숙

성용기에 각각 6개월과 18개월 저장한 쌀 증류식 소주 6종과 시

판 증류식 소주 3종을 대상으로 CATA 방법을 이용하여 소비자

가 느끼는 감각 특성을 파악하고, 기호도를 조사하였다. 이를 통

해 증류식 소주의 숙성기간과 저장용기에 따른 감각특성의 변화

를 CATA 기법을 적용하여 파악하였다.

재료 및 방법

소비자 패널 선정

소비자 패널은 세종대학교 조리외식경영학과 대학원생으로

20-38세 남성 25명, 여성 28명으로 총 53명이 참여하였고, 증

류식 소주에 대한 거부감이 없는 사람을 대상으로 하였다. 또

한 언어의 이해, 용어의 사용과 도출에 제한이 없으며, 외관,

향, 맛, 텍스처/입안감촉을 느끼는데 지장이 없는 참가자를 대

상으로 하였다.

CATA 설문 조사 절차

9종에 증류식 소주 시료에 대한 소비자 조사 시작 전 참가자

에게 검사에 대한 진행 순서, 평가방법과 입 헹굼 방법, 평가항

목, 평가 시 주의사항 등 에 대해 설명하였다. 패널은 제시되는

각각의 시료를 맛 본 후 각 시료에 대한 전반적인 기호도를 9점

기호척도(9-point hedonic scale; 1=매우 많이 싫다, 5=좋지도 싫

지도 않다, 9=매우 많이 좋다)로 먼저 평가한 후, 시료에서 느껴

지는 감각특성을 제시된 21가지 묘사용어 중 해당되는 항목에 모

두 체크하도록 하였다. 본 연구는 세종대학교 생명윤리심의위원

회에서 식품위생법 시행규칙 제 3조에 의거 심의 면제 대상임을

확인하였다(심의 면제 번호: SJU-HR-E-2019-001).

감각특성 묘사용어

CATA 설문에 사용된 묘사용어는 증류식 소주관련 선행연구

(Lee 등, 2012; Hong 등, 2020)를 토대로 비교하여 선정하였다.

기존 연구에서 도출된 17-22가지 감각특성 중 본 연구에 사용된

시료의 감각특성도 설명하는 용어를 일차 선발하고, 특히 오크

숙성 시료의 특성을 두드러지게 나타내는 외관 특성을 추가하였

다. 최종 결정된 감각특성 용어는 외관(Appearance) 특성으로 백

색정도(White)와 갈색정도(Brown)로 2가지, 향(Aroma) 특성으로

알코올향(Alcohol_A), 과일향(Fruit_A), 단향(Sweet_A), 신향

(Sour_A), 누룩향(Nuruk_A), 구수한향(Grain_A), 브랜디향

(Brandy_A), 아세톤향(Aceton_A), 화학약품향(Bleach_A)으로 9가

지, 맛/향미(Flavor/Taste) 특성으로 알코올맛(Alcohol_T), 과일맛

(Fruit_T), 단맛(Sweet_T), 신맛(Sour_T), 쓴맛(Bitter_T)으로 4가지,

텍스처/입안감촉(Texture/Mouthfeel) 특성으로 바디감(Body), 목넘

김(Swallowness), 지속성(Residual), 톡 쏘는 느낌(Pungent), 떫은정

도(Astringent) 4가지로 총 21가지 감각특성 묘사용어를 제시하였다.

시료 준비 및 제시

CATA 소비자 조사에 사용된 증류식 소주 시료에 대한 정보는

Table 1과 같다. 사용 된 시료는 한국식품연구원에서 제조하고 숙

성용기를 달리하여 저장한 쌀증류식 소주를 제공받아 사용하였

다(Kang 등, 2017; Kim과 Lee, 2019). 증류주는 쌀을 원료로 입

국(Asp. luchuensis)으로 발효시킨 원주를 단식 감압증류하여 제조

하였고, 스테인레스 스틸, 오크통, 옹기를 숙성 용기로 하여 밀실

에서 각각 6개월과 18개월간 숙성하였다(Kim과 Lee, 2019). 또한

숙성 증류식 소주와 함께 시판 증류식 소주 3종을 선정하여 감

각특성을 비교 분석하였다. 시판 증류식 소주는 국내 인지도가

Table 1. Materials and their ingredients of 9 distilled soju samples

Code Alcohol (%) Raw materials Container Aging period Storage temperature

6RS 46.28 Rice Stainless 6 months Room temperature

6RO 43.90 Rice Oak 6 months Room temperature

6RP 45.74 Rice Pottery 6 months Room temperature

18RS 44.50 Rice Stainless 18 months Room temperature

18RO 42.23 Rice Oak 18 months Room temperature

18RP 45.75 Rice Pottery 18 months Room temperature

HYJ* 25 Rice Pottery 3-6 months Constant temperature

JRJ* 25 Rice Partly oak Stainless 6 months Constant temperature

SKJ* 23 Rice Stainless 12 months Constant temperature

*Commercial product
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높은 제품, 시장 점유율이 높은 제품 등을 고려하여 선정하였다.

또한 본 연구에 사용된 모든 시료는 감암증류 방식으로 제조된

것으로 선정하였다.

시료는 알코올 도수가 23-46% (v/v)로 차이가 나므로, 동일한

평가를 위해 선행연구를 참고하여 알코올 도수를 20% (v/v)로 보

정하여 사용하였다(Hong 등, 2020). 평가 시 피로감을 줄이기 위

해 먼저 3개의 시료를 동시에 제시하여 평가한 뒤, 5분의 휴식

시간을 가지고 다시 3개의 시료를 평가한 뒤, 5분의 휴식시간을

가지고 나머지 3개의 시료를 평가하도록 하였다. 소비자가 평가

에 소요한 시간은 약 30-35분이었다.

각각의 시료는 세자리 난수표로 코드화하여 표기하여, 투명한

플라스틱 컵(200 mL)에 상온(20±1oC)에서 30 mL씩 제시하였다.

페트리디시를 뚜껑으로 사용하여 시료의 향이 소실되는 것을 방

지하였으며, 시료 평가 시 입안을 헹구기 위한 생수와 식빵(3×

4×1.5 cm)을 제공하였다. 시료 제시 순서는 Williams’ latin square

법(Schlich, 1993)에 의하여 제시 순서에 따른 오차를 최소화 하

였고, 왼쪽에서 오른쪽 순으로 평가하도록 하였다. 평가는 오후

2시에서 오후 5시 사이에 진행하였으며, 패널은 평가 실시 1시

간 전부터 음식물의 섭취, 화장품의 사용 및 흡연을 금지하도록

하였다.

통계처리

CATA와 기호도 조사의 결과는 XLSTAT ver. 2014.1

(Addinsoft, New York, NY, USA)와 SPSS 22.0 (IBM Corp.,

Armonk, NY, USA)을 사용하여 통계 분석하였다. CATA 빈도수

합의 시료 간 유의적 차이를 확인하기 위해 Cochran’s q test를

실시하였고, CATA 빈도수에 대하여 대응분석(Correspondence

Analysis)를 실시하여 시료와 감각특성 용어간의 관계를 시각적으

로 제시하였다. 소비자 기호도에서의 시료 간의 차이를 확인하기

위해 분산분석(ANOVA)을 실시하였으며, 통계적 유의도 검정은

p<0.05 수준으로 Duncan's multiple range test를 통해 검정하였다.

결과 및 고찰

CATA 묘사용어 빈도 수 및 대응 분석

53명의 소비자의 CATA 설문을 통한 9종 증류식 소주의 21개

Fig. 1. Correspondence Analysis using 11 (A) and 9 (B) sensory attributes by CATA counts in 9 distilled soju samples 



366 한국식품과학회지 제 54권 제 3호 (2022)

감각특성 묘사용어에 대한 빈도 합은 Table 2와 같다. Cochran’s

Q-test를 통해 시료 간 감각 특성의 빈도수 합의 차이를 비교한

결과, 설문에 사용된 21가지 감각 특성 중 알코올향(Alcohol_A),

신향(Sour_A), 누룩향(Nuruk_A), 화학약품향(Bleach_A), 신맛

(Sour_T), 바디감(Body), 목넘김(Swallow), 잔존감(Residual), 톡쏘

는 느낌(Pungent), 떫은정도(Astringent)를 제외한 11가지 감각특성

에서 시료 간의 유의적 차이가 확인되었다(p<0.05).

시료 별 묘사용어 빈도수의 총합을 살펴보면, ‘알코올 맛

(Alcohol_T)’ 빈도수 총합이 412회로 가장 높게 나타났으며, ‘구

수한 향(Grain_A)’은 총합이 114회로 가장 낮게 나타났다. 시료

간 차이를 보면, HYJ 시료에서 ‘알코올맛(Alcohol_T)’이 52회로

가장 높게 평가되었고, 총합에서 빈도수가 가장 낮게 나타난 ‘구

수한향(Grian_A)’은 SKJ 시료에서 빈도합이 4회로 가장 낮게 나

타났다. 빈도수 차이가 가장 큰 특성은 ‘갈색정도(Brown)'로 6RO

와 18RO 시료가 52회, 6RS와 6RP가 1회로 가장 큰 빈도수 차

이를 나타냈다. 오크 숙성 시료인 JRJ, 6RO, 18RO는 전반적으로

‘갈색정도(Brown)’, ‘구수한향(Grain_A)’, ‘브랜디향(Brandy_A)’,

‘과일맛(Fruit_T)’, ‘단맛(Sweet_T)’에서 높은 빈도수를 나타내었다.

시료 간 감각특성 빈도합에서 유의적 차이를 나타낸 11가지 감

각 특성을 이용하여 대응분석(Correspondence Analysis)를 실시한

결과는 Fig. 1과 같다. 분석 결과 Chi-square 값이 467.64으로

(p<0.0001) 시료 간 감각특성의 빈도합에서 유의적 차이를 확인하

였다. Fig. 1A의 분석 결과 F1과 F2는 전체 데이터 변동의 각각

89.15와 5.26%의 설명력을 나타내어 1차원적인 모형을 나타냈다

(Fig. 1A). F1상에서 양의 방향으로 오크 숙성 시료인 6RO, 18RO,

JRJ가 분포하였으며, 스테인리스 및 옹기 숙성 시료와 기타 시판

시료가 음의 방향으로 분포하여 양 집단 간의 대비가 나타났으

며, F2상으로는 시료 간 두드러진 차이가 나타나지 않았다. 감

각 특성 항목을 살펴보면, F1 상으로 외관 특성인 백색정도(White)

와 갈색정도(Brown)가 가장 강한 대비를 나타내었다. F1상에서 양

의 방향으로 ‘구수한향(Grain_A)’, ‘브랜디향(Brandy_A)’과 과일맛

(Fruit_T)이 분포하였으며, F1의 음의 방향으로는 아세톤향

(Aceton_A)과 쓴맛(Bitter_T), 알코올맛(Alcohol_T)이 분포하였다.

한편 향과 맛 특성의 분포를 자세히 살펴보기 위해 외관 특성

을 제외한 9가지 감각특성을 이용하여 대응분석을 실시하였다

(Fig. 1B). 분석 결과 F1과 F2는 각각 63.44, 20.17%의 설명력을

나타냈다. 전반적인 시료 및 감각특성 분포는 Fig. 1A와 유사하

게 나타났으나, 감각 특성 간의 차이가 보다 뚜렷하게 나타났다.

F1 상에서 ‘구수한향(Grain_A)’과 ‘브랜디향(Brandy_A)’ vs ‘아세

톤향(Aceton_A)’간의 뚜렷한 대비를 나타냈다. F2상으로는 쓴맛

(Bitter_T)과 과일맛(Fruit_T)간의 대비를 나타냈다. F1의 양의 방

향으로 분포한 오크숙성 시료인 6RO와 18RO는 ‘브랜디향

(Brandy_A)’과 ‘구수한향(Grain_A)’에서 높은 특성을 나타내었고,

오크 숙성액이 포함된 JRJ는 ‘과일맛(Fruit_T)’에서 높은 빈도를

나타내었다. 이러한 오크 숙성에 의한 증류주의 감각특성 변화는

증류주 숙성 변화관련 연구에서 확인된 바 있다(Hong 등 2020;

Kim과 Lee, 2019). 스테인레스(6RS, 18RS)와 옹기 숙성 시료(6RP,

18RP) 간에는 뚜렷한 감각특성의 차이를 나타내지 않고 유사하

게 분포하였다. 이들 시료와 쌀을 주재료로 한 시판 시료인 SKJ

와 HYJ은 아세톤향과 알코올맛 특성이 높게 나타났다. 시료의

숙성기간에 따른 감각특성의 차이는 CATA 설문을 통해서는 파

악되지 않았다.

전반적인 기호도 분석

9종의 증류식 소주 시료의 전반적인 기호도(Overall liking)는

Table 2에 감각특성 빈도합과 같이 제시하였다. 분산분석결과 9

종 시료 간 전반적인 기호도에서 유의적 차이가 나타났고(p<0.05),

숙성 증류식 소주는 18RP를 제외하고 기호도 평균값이 4.81~5.26

으로 전반적으로 유사하게 나타났다. 6RO와 18RS 시료가 5.26

으로 숙성 시료에서는 가장 높은 기호도를 나타냈고, 18RP가 4.09

로 가장 낮게 나타났다. 시판 시료에서 기호도는 JRJ를 제외하고

4.38~4.55로 낮게 나타나, 전반적으로 숙성 증류식 소주가 시판

Fig. 2. Mean of overall liking scores (9-pt hedonic scale) and top 3% for 9 distilled soju samples (N=53)
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증류식 소주보다 기호도가 높았다. 한편 9점 기호척도에서 상위

점수인 7, 8, 9점 선택한 평가자의 비율을(Top 3%)을 평균 기호

도 값과 같이 Fig. 2에 제시하였다. 비교한 결과 6RO 시료는 기

호도가 가장 높을 뿐만 아니라, TOP 3%가 30.2%로 높았으며,

18RP 시료는 기호도와 TOP 3%가 모두 가장 낮게 나타났다.

18RS 시료의 경우 기호도 평균값은 전체 9개 시료 중 가장 높

게 나타났으나 Top3%은 24.5%로 나타나 차이를 보였다.

감각특성과 기호도간의 관계를 알아보기 위해, Cochran's Q-test

결과에서 유의적으로 차이가 나타낸 11가지 감각특성과 기호도

간의 관계를 Principal coordinate analysis (PCoA)을 통해 분석하

여 2차원적인 모형을 제시하였다(Fig. 3). Fig. 3A 분석 결과 F1

은 27.17%, F2는 16.68%의 설명력을 나타내어, 전체 데이터에 대

한 설명력을 높이기 위해 외관특성을 제외한 9개 감각 특성을 이

용하여 PCoA 분석을 실사한 결과는 Fig. 3B와 같다. 분석 결과

F1은 34.64%, F2는 17.48%의 설명력을 나타내어 설명력이 총

52.12%로 상승하였다. 기호도(Liking)는 단맛(Sweet_T), 단향

(Sweet_A), 과일맛(Fruit_T)과 같은 F1 양의 방향으로 위치하여 이

들 감각특성과 관련되는 것으로 나타났다. 반면, F1 음의 방향으

로 분포한 아세톤향, 알코올맛, 쓴맛은 기호도와 대비되는 특성

으로 나타났다.

실제 각 시료의 기호도 평가와 살펴보면, 9개 시료 중 기호도

평가가 가장 높게 나온 6RO 시료는 실제 단향, 과일맛, 단맛에

서 높은 빈도수를 나타냈고, 기호도가 가장 낮았던 18RP 시료는

알코올맛, 아세톤향, 쓴맛에서 높은 빈도수를 나타냈으며, 단맛에

서 낮은 빈도수를 나타냈다. 이를 통해 기호도와 감각특성 빈도

수 합을 살펴보면, 과일향, 단향, 구수한향, 브랜디향, 과일맛, 단

맛의 경우 기호도에 긍정적인 영향을 미치고, 알코올맛, 쓴맛은

기호도에 부정적인 영향을 미치는 것으로 여겨진다. 이러한 특성

은 국내산 약주 10종의 감각특성과 기호도간의 연구에서도 확인

된바 있다(Lee와 Lee, 2008).

Fig. 3. Principal coordinate analysis in 9 distilled soju samples using 11 (A) and 9 (B) sensory attributes by CATA counts and overall
liking scores 
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요 약

CATA 방법을 이용하여 저장용기를 달리하여 숙성한 증류식

소주와 시판 제품의 감각 특성을 파악하고 소비자 기호도를 조

사하였다. CATA 용어의 총 합을 분석한 결과 총 21가지 특성 중

14가지 특성에서 빈도수 차이가 10 이상으로 나타났으며, 11가지

특성에서 시료간의 유의적인 차이가 존재한 것으로 나타났다. 대

응 분석 결과 F1상에서 오크 숙성 시료가 양의 방향으로 분포하

였으며, 나머지 시료가 음의 방향으로 분포하여 오크 숙성에 의

한 증류식 소주의 감각특성의 차이를 확인하였다. 전반적으로 오

크숙성과 관련 특성이 높게 나타난 JRJ, 6RO, 18RO가 기호도 평

가에서 전반적으로 높은 평가를 나타내었다. 기호도와 감각 묘사

용어 빈도수 합의 관계를 살펴보면, 단향, 과일맛, 단맛의 경우

기호도에 긍정적인 영향을 미치며, 알코올향, 아세톤향, 쓴맛은

부정적인 영향을 미치는 것을 알 수 있다. 스테인레스 스틸과 옹

기 같은 숙성용기와 숙성기간에 따른 감각특성의 차이는 CATA

평가를 통해서는 뚜렷한 차이를 확인하지 못 하였다. 향후 CATA

조사 인원 확대 및 다양한 감각평가 방법의 적용을 통해 이러한

차이도 파악이 가능하리라 여겨진다.
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