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Abstract1)

According to the core affect theory, affect consists of two independent dimensions of valence and arousal. 

Previous studies have found that various types of stimuli, such as pictures, videos, and music, are mapped onto 

the core affect space. However, the research on affect using gustatory stimuli has not been explored sufficiently. 

This study investigated whether the affects elicited by tastes could be mapped onto the core affect space. Stimuli 

were selected based on two factors (taste types and intensity). Participants were presented with each stimulus, 

evaluated the tastes, and rated their affective responses on taste and emotion scales. The data were analyzed using 

repeated-measures ANOVAs and multivariate analyses (multidimensional scaling and classification). The results of 

univariate analyses indicated that participants felt positive for sweet stimuli but negative for bitter and salty. 

Furthermore, participants reported high arousal with high intensity. Multidimensional scaling revealed that taste 

stimuli are also represented on the core affect dimensions. Specifically, it was confirmed that in the first dimension, 

sweetness was represented as a positive affect, while bitter and salty tastes were represented as a negative affect. 

In the second dimension, bitterness was represented as low arousal and sourness as high arousal. Classification 

analyses confirmed that the taste was identified consistently based on the affective responses within and across 

participants. This study showed that the taste stimuli in daily life are also located on core affect dimensions of 

valence and arousal.
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요 약

핵심정서(core affect) 이론에 따르면, 정서는 정서가(valence)와 각성가(arousal)의 독립 인 두 차원의 구성으로 

이루어진다(Russell, 2003; Russell & Barrett, 1999). 기존 정서 연구에서는 정서를 유발하는 여러 시청각 자극들이 

핵심정서 차원에 치한다는 사실을 밝 냈다. 하지만 기존 연구에서 사용된 부분의 자극은 시각과 청각에 국한되

어 있었으며, 미각 자극들을 활용한 연구는 많지 않았다. 이에 본 연구에서는 정서유발 자극으로서 미각 자극을 활용

하여 유발된 정서가 미각 자극의 속성에 따라 핵심정서 차원에 표상되는지 알아보고자 하 다. 실험 자극으로 실생

활에서 할 수 있는 식품들을 4가지 기본 맛 유형(단맛, 쓴맛, 신맛, 그리고 짠맛), 그리고 2가지 맛의 강도 설계로 
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자극을 선정하 다. 참가자들에게 각 자극을 제시하고, 자극에 한 맛 평정과 참가자가 느낀 정서를 평정하도록 

하 다. 수집된 자료는 일변량분석방법인 반복측정변량분석과 다변량분석방법인 다차원척도법(multidimensional 

scaling)  분류분석(classification)으로 분석하 다. 변량분석 결과, 참가자들은 단맛을 지각할수록 정 인 정서

를, 쓴맛 혹은 짠맛을 지각할수록 부정 인 정서를 경험하 다. 각성가 결과에서는 맛의 강도가 강할수록 더 높은 

각성 경험이 보고되었다. 다차원척도법 분석 결과, 1차원에서 단맛  쓴맛 그리고 짠맛 비를, 2차원에서 쓴맛과 

짠맛 구분을 확인하 다. 벡터 피  결과는 핵심정서이론의 설명 로 1차원이 정서가, 2차원이 각성가 차원으로 구

성되었음을 지지하 다. 분류분석 결과 참가자들의 정서 반응을 통해 미각 자극의 맛 유형을 유의미하게 측할 수 

있었다. 본 연구의 결과는 미각 자극도 자극 속성에 따라 핵심정서차원에 치한다는 것을 시사한다.

주제어: 기본 미각, 핵심정서, 다차원척도법, 분류분석

1. 서론

민트 콜릿 음료를 마셨을 때, 사람들의 취향에 따

라 ‘행복’, ‘편안’, ‘짜증’, ‘역겨움’ 등 다양한 정서 경험

을 할 수 있다. 이처럼 무언가를 통해 유발된 사람들의 

정서는 다양해 보일 수 있지만, 이 정서들이 더 근원

인 몇 가지 핵심 정서(core affect) 차원의 조합으로 구

성된다는 주장이 핵심정서 이론이다(Russell, 2003; 

Russell & Barrett, 1999). 이 이론에 따르면, 사람들의 

정서 경험은 선행하는 사건(antecedent)에 계없이, 

정과 부정 정서로 구분되는 정서가 차원과 고각성  

각성의 각성가 차원에 표상된다. 따라서, 표 되는 

언어는 다를지라도( : 공포와 두려움) 그 정서가 만일 

부정 이고 높은 각성가를 지닌다면 두 정서는 유사하

게, 즉 정서가 차원에서는 가깝게 표상된다.

정서연구에서 핵심정서이론이 주장된 이후로, 여러 

정서 유발 자극들과 방법들을 활용해 측정한 다차원 

데이터들이( : fMRI 데이터) 핵심 정서 차원으로 표

상되는지 연구되어 왔다. 정서 유발 자극으로서는 주로 

시청각 자극들이 이용되었으며, 이러한 자극들이 유발

한 정서  반응들을 분석한 결과, 시청각 자극들이 핵

심정서 이론과 일 으로 두 정서 차원에 치한다는 

사실이 밝 졌다( : 사진; Baucom et al., 2012, 상; 

Kim et al., 2020, 소리; Bradley & Lang, 2000 , 음악; 

Kim & Wedell, 2016, 얼굴 자극; Kim, 2021, ASMR 

자극; Kim & Kim, 2022). 그러나 부분의 연구들이 

시각과 청각이라는 두 가지의 감각양상에만 집 되었

기 때문에 핵심정서차원 연구의 결과가 다른 감각 양

상에도 잘 용되는지는 불분명하다. 만일 정서 자극으

로 유발된 정서 경험이 핵심정서이론의 주장 로 선행

하는 사건과 계없이 정서가와 각성가 두 차원에 표

상된다면, 선행 연구 결과와 마찬가지로 다른 감각 양

상 자극인 맛 자극에서도 유사한 결과를 확인할 수 있

을 것이다. 이에 본 연구에서는 미각 자극들을 통해 유

발된 참가자들의 정서 경험을 다차원 정서 문항으로 

구성된 정서 척도를 통해 측정하 다. 한, 미각 자극

의 주요 속성인 맛 유형과 강도를 요인으로 하여 각 

요인과 정서  각성가의 계를 악하고자 하 다.

미각 자극의 속성인 맛과 정서의 련성을 연구한 

선행 연구들은 기본 맛(단맛, 쓴맛, 신맛, 짠맛)의 단맛

은 정 인 정서, 쓴맛은 부정  정서를 유발한다고 

보고하 다(Bredie et al., 2014; Gayler et al., 2019; 

Rousmans et al., 2000). Galyer et al.(2019)은 여러 실험

실의 통제된 상황에서 발견한 단맛과 정 정서, 쓴맛

과 부정 정서 간의 정  계 도식을 3D 린터로 생성

한 미각 자극을 통해 일상생활과 더 한 상황에서

도 지지됨을 발견하 다. 따라서, 단맛- 정, 쓴맛-부정 

정서의 계는 엄격하게 통제한 미각 자극뿐만 아니라 

실제 사용되고 있는 시제품에서도 잘 용될 수 있을 

것이라 기 할 수 있다. 그러나, 단맛을 제외한 쓴맛, 

신맛, 짠맛이 야기하는 부정  정서가 맛 유형에 따라 

달라지는지에 한 연구 결과는 분명하지 않았다. 

Rousmans et al.(2000)의 연구에서는 쓴맛의 퀴닌(quinine 

sulfate), 짠맛의 나트륨(sodium chloride), 그리고 신맛

의 구연산(citric acid)의 순으로 강한 부정 정서가 야기

된다고 주장하 다. 그러나 기본 맛 유형과 얼굴 표정

을 연구한 Bredie et al.(2014)에서는 쓴맛, 신맛, 짠맛에 

따라 부정 정서가 달라지는 결과는 보고되지 않았다. 
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따라서, 큰 틀에서는 부정 정서와 연합되는 쓴맛, 신맛, 

짠맛도 각각이 유발하는 정서의 차이가 있는지 확인할 

필요가 있다.

맛과 정서의 기존 연구에서 정 혹은 부정 정서의 

정서가 측면에서 많이 연구되어 왔으나, 정서의 흥분과 

이완 정도를 나타내는 각성가에 한 연구는 많지 않

다. 우리말 ‘심심하다’는 그 용도에 따라 사람들의 내  

상태를 표 할 때(‘하는 일이 없어 지루하고 재미가 없

다’)와 음식에 한 평가(‘음식 맛이 조  싱겁다’)로 

구분되어 사용된다(국립국어원 표 국어 사 ). 정서 

상태와 맛의 특성이라는 구분된 상에 동일한 언어로 

쓰이는 우리말 사례는 맛과 각성가의 련성을 짐작할 

수 있다. 따라서, 본 연구에서는 미각 자극이 유발하는 

각성가도 연구에서 고려하여 진행하 다.

미각 자극의  다른 주요 변인은 맛의 강도이다. 

Bredie et al.(2014)에 따르면, 쓴맛, 신맛, 그리고 짠맛

이 부정 인 정서를 불러일으키면서 동시에 그 강도가 

강해질수록 부정 인 정서도 비례했다. 한, Samant 

et al.(2017)은 지각된 맛의 강도와 선호도 사이에 부  

상 을 발견하 으며, 동시에 선호도와 정  부정 

정서 간 유의미한 련성도 발견하 다. 즉, 맛의 강도

에 따라서도 정 혹은 부정 정서가 달라질 수 있음을 

시사한다. 맛이 강할수록 부정, 약할수록 정 정서인 

계를 가정할 수 있는데, 본 연구에서는 이를 고려해 

맛의 강도 한 독립 변인으로 설정하 다.

본 연구에서는 실생활에서 활용되는 식품들을 정서 

유발 자극으로 사용하 다. 그 이유는 기존 맛 연구에

서 엄격한 실험실 환경에서 특정 성분( : 과당)을 용해

시킨 용액(solution)을 활용한 연구가 많았기 때문이다

(Stevens et al., 2006). 이러한 방법은 연구의 내 일

성을 높이는 효과가 있지만, 상 으로 일상생활에서 

연구 결과가 잘 용될 수 있는지(외 타당도)는 확실

하지 않다. 따라서 본 연구에서는 쉽게 할 수 있으면

서, 연구 설계에 맞춰 맛과 강도를 내는 자극들을 선정

하 다. 기존 연구에서 사용했던 맛 지각 척도와 정서 

척도를 번안하여 사용했으며, 척도를 통해 참가자들의 

맛 평정  정서 평정 자료를 수집하 다.

본 연구 목 을 해 반복측정변량분석, 다차원척도

법(multidimensional scaling; MDS), 그리고 분류분석

(classification)을 실시하 다. 먼 , 반복측정변량분석

은 일변량 분석 방법의 하나로 후술할 다변량 분석과 

달리 하나의 종속변인을 사용하기 때문에 독립변인들

이 미치는 효과를 분명하게 알 수 있다. 본 연구에서는 

분석을 통해 미각 자극의 기본 맛 유형과 강도 두 요인

이 개별 기본 맛 문항 수와 정서가  각성가에 미치

는 향을 악하고자 하 다. 두 번째는, 다변량 분석

방법(multivariate analysis)  하나인 다차원척도법이

다. 다변량 분석방법은 종속변인이 여러 개일 때(다차

원) 활용할 수 있는 방법으로 특히 다차원척도법을 활

용할 경우 데이터의 패턴을 통해 유추될 수 있는 심  

공간의 표상 정보를 확인할 수 있다(Shinkareva et al., 

2013). 본 연구에서는 다차원척도법을 통해 맛 유형과 

강도로 구별되는 미각 자극으로부터 맛 지각과 정서 표

상 구조  차원을 추출하고자 하 다. 추가 으로 다차

원척도법 결과의 해석을 해 벡터 피 (vector fitting)

도 실시하 다(Stevens et al., 2006). 마지막으로, 기계

학습(machine learning) 기법인 분류분석을 실시하 다. 

분류분석은 주로 뇌 상 데이터와 같은 복잡하고 다차

원인 데이터에서 자료들의 패턴을 통해 유의미한 정보

를 이끌어내기 해 사용된다(Haynes & Rees, 2006; 

Pereira et al., 2009). 통 인 분석 방법( : 변량분석)

이 설정한 독립변인에 따라 종속변인의 값이 달라지는 

것을 보는 인코딩 분석방법이라면, 분류분석은 주어진 

종속 변인의 자료의 패턴을 학습한 분류기(classifier)가 

자료에 해당하는 독립변인(머신러닝 분석에서는 범주

로 명명)을 분류하는 디코딩 분석방법이다. 본 연구에

서는 맛 평정 자료와 정서 평정 자료를 통해 미각 자극 

요인들을 분류하는 분류분석을 진행하 으며 도출된 

결과를 다차원척도법 결과와 비교하여 해석하 다.

2. 연구방법  차

2.1. 연구참가자

참가자들은 온라인 모집문을 통해 실험에 참여하

다. 실험에서 자극으로 사용한 식품을 섭취하는데 문제

가 없고 미각과 후각에 이상이 없으며, 비흡연자인 만 

18세 이상의 성인을 상으로 하 다. 본 실험에는 총 

30명의 참가자(남성 12명, 여성 18명)가 실험에 참여하
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다. 본 연구는 북 학교 생명윤리 원회의 승인을 

받았다(2021-11-011-001).

2.2. 실험자극

실험자극은 맛 요인(단맛, 쓴맛, 신맛, 짠맛)의 4가지 

기본 맛과 강도 요인인 강한 맛과 약한 맛 두 수 으로 

요인 설계된 조건에 해당하는 자극들로 구성하 다. 각 

실험조건에 자극을 두 개씩, 총 16개의 실험자극을 사

용하 다. 한 통제조건으로서 물을 추가하 는데, 이

로써 본 실험에 이용된 자극의 수는 총 17개이었다. 각 

자극들은 선행 연구를 참고하여 단맛, 쓴맛, 신맛, 짠맛

을 유발하는 성분들을 포함하며 일상에서 쉽게 할 수 

있는 자극들로 선정하 다(Chikazoe et al., 2019; Gayler 

et al., 2019; Rolls et al., 2001; Samant et al., 2017; Swan 

et al., 2013). 그 후 6명의 참가자를 상으로 일럿 

실험을 실시하여 맛 조건과 강도 조건에 합하다고 

단한 자극들을 본 실험에 이용하 다. 모든 자극들은 

용액으로 제시하기 해 설탕, 소 , 녹차, 커피 가루와 

같은 고체 물질들은 물에 녹여서 사용하 다(Table 1).

본 연구에서는 연구의 목 에 맞춰 맛 평정 척도와 

정서 척도를 사용하 다. 먼 , 맛 척도는 Stevens et 

al.(2016)이 사용한 여러 맛 평정 척도를 번안하여 사용

하 다(동 맛, 자극 인, 신맛, 속맛, 풍미가 있는, 

쇠맛, 기분이 좋은, 걸쭉한, 짠맛, 물맛, 한, 단맛, 

쓴맛, 향이 나는, 분필맛, 뒷맛이 강한). Stevens et 

al.(2016)의 연구에서 사용한 척도는 총 17개의 맛 문항

이었으나, 본 실험에서는 자극을 삼키지 않았기 때문에 

‘목넘김이 좋은’을 제외한 16개의 문항을 사용하 다. 

두 번째로 정서 평정 척도는 Desmet & Schifferstein 

(2008)의 연구에서 쓰인 22개의 정서 표   부정 정

서와 정 정서 두 수 과 각성  고각성 두 수  

조합한 조건들에 균형을 맞춰, 10가지 정서표 을 번

안해 사용하 다. 10가지 정서 표   정 정서는 ‘갈

망하는’, ’감탄스러운’, ’유쾌하게 놀라운’, ‘기쁜’, ‘만

족스러운’이고 부정 정서는 ‘경멸하는’, ‘역겨운’, ‘불

쾌하게 놀라운’, ‘실망스러운’, ‘따분한’이었다(Desmet 

& Schifferstein, 2008). 높은 각성가를 갖는 정서 표

에 ‘갈망하는’, ‘감탄스러운’, ‘유쾌하게 놀라운’, ‘경멸

하는’, ‘역겨운’, ‘불쾌하게 놀라운’의 6가지 형용사로 

낮은 각성가는 ‘기쁜’, ‘만족스러운’, ‘실망스러운’, ‘따

분한’의 4가지 형용사로 분류하고 분석했다. 맛과 정서 

척도 모두 7  리커트 척도(1 =  그 지 않다, 7

=매우 그 다)이었다.

2.3. 연구 차

참가자는 실험 에 맛 척도와 정서 척도의 문항에 

한 설명을 읽었으며, 한 가지 자극을 맛보고 난 후, 

여러 문항들에 응답을 하게 될 것임을 안내받았다. 실험

은 명확한 자극의 효과와 순서효과를 최소화하고, 참가

자들의 휴식 시간 제공을 고려하여 두 세션으로 나 어 

진행하 다. 한 세션당 맛과 강도 조건에 해당하는 자극

들을 하나씩 배치하 으며, 첫 번째 세션은 물을 포함한 

자극 9개, 두 번째 세션은 8개의 자극을 사용하 다. 물

은 다른 자극 조건들과 비교하기 해 통제조건으로 사

용했는데, 본 실험에서는 항상 가장 먼  제공하 으며, 

물을 제외한 16개의 자극은 연구자가 미리 정해둔 순서

(pseudo-random) 로 제공하 다. 이는 완  무작 로 

제시할 경우 동일한 맛을 지닌 자극이 연달아 제시될 

가능성을 방지하기 한 조치 다. 자극은 투명 계량컵

에 10ml씩 제공되었다. 참가자는 제공된 자극을 3  동

안 입 안에 머 어 맛본 후 뱉고, 즉시 해당 자극에 한 

맛과 본인이 느낀 정서를 평정하 다. 그 후 5 간 입 

Taste Intensity Stimuli

Sweet

Strong Sugar 1/2 table spoon + water 50ml

Strong Cafe syrup

Weak Chocolate milk

Weak Sik-hye

Bitter

Strong Espresso

Strong Coffee powder .9g + water 50ml

Weak Green tea powder 1/4 table spoon + water 50ml

Weak Pu’er tea powder 1.8g + water 200ml

Sour

Strong Lemon juice

Strong Calamansi juice

Weak Grapefruit vinegar

Weak Vitamin drink

Salty

Strong Salt 1 table spoon + water 150ml

Strong Soy sauce

Weak Salt 1/4 table spoon + water 150ml

Weak Buckwheat soba sauce 10ml + water 50ml

Table 1. Stimulus condition of taste and intensity
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안을 물로 헹궈서 뱉고, 1분간 휴식을 취하도록 하 다. 

해당 자극의 맛이 계속 남아 있을 경우 휴식 시간에 자

유롭게 입 안을 더 헹구거나 물을 마실 수 있도록 하

다. 첫 번째 세션 종료 후 5분간 휴식하고, 두 번째 세션

도 와 동일한 차로 실시하 다.

2.4. 통계분석

2.4.1. 이원 변량분석 

일변량분석은 하나의 종속변인을 사용하기 때문에, 

특정 종속변인에 한 독립변인들의 효과를 분명하게 

알 수 있다. 본 연구에서는 두 가지 목 으로 변량분석

을 활용하 다. 첫 번째는 자극들이 연구자의 의도 로 

맞게 조작된 것인지 확인하기 한 차로, 맛(단맛, 쓴

맛, 신맛, 짠맛)과 강도(약함, 강함) 요인에 따른 4가지 

기본 맛 평정 수 차이를 변량분석을 통해 분석하

다. 컨 , 자극이 각 개별 4가지 맛에 잘 조작이 되었

다면 단맛 자극에는 단맛이 가장 크게 평정되는 결과

가 나타날 것이다. 한 마찬가지로 자극의 강도에 

한 조작은 해당 맛을 내는 자극의 해당 맛 평정에서 

맛 강도의 차이를 통해 확인할 수 있을 것이다.

두 번째로, 처치한 맛과 강도가 정서가와 각성가 각

각에 미치는 향을 악하고자 하 다. 이를 해 맛 

척도의 문항들을 각각 사 에 지정한 정정서, 부정정

서, 고각성, 그리고 각성으로 분류하고 평균하여 변

인들을 구성했다. 구성된 변인들을 각각 종속변인으로 

하여 맛과 강도 요인에 따른 변량분석을 실시하 다. 

본 연구의 변량분석에서는 통제조건으로서 사용된 물

에 한 반응은 분석 자료로 포함하지 않았다.

2.4.2. 다차원척도법 

본 연구에서 측정된 여러 문항들의 값을 각각 맛 척도

와 정서 척도에 맞춰 자료를 구분하 고, 다차원척도법

을 활용해 분석하 다. 이를 통해, 실험 자극들이 처치

한 요인에 따라 맛 지각 혹은 정서 반응 차원에서 유사

하게 표상되는지를 악하고, 정서 반응 차원에서의 표

상된 차원의 구조가 핵심정서이론의 설명 로 정서가 

 각성가 두 차원으로 구성되는지 확인하고자 하 다.

다차원척도법은 다음과 같은 차를 거쳐 수행하

다. 먼 , 모든 참가자들의 17개 자극에 한 맛 평정 

자료와 정서 평정 자료들을 활용해 참가자별 17×17 상

 행렬(correlation matrix)을 만들었다. 이후, 30명의 개

별 행렬을 평균하여 17×17 참가자 그룹 상  행렬을 도

출하 다. 도출된 상  행렬을 자극 간 유사성 자료로 

활용해 각각 맛 척도와 정서 척도 기반 3차원 MDS 분석

을 실시하고 MDS 좌표 값을 차원 공간상에 시각화하

다. 한 표상된 자극들과 련 있는 문항들을 확인하

고, 차원을 해석하기 해 벡터 피 도 추가 으로 실시

해 좌표상에 시각화하 다(Shinkareva et al., 2013). 본 

연구의 벡터 피  차는 다음과 같다. 먼 , 앞선 분석

을 통해 구해진 자극들의 MDS 좌표값들을 측변인으

로 활용한다. 각 좌표값은 데이터의 변량을 가장 잘 설

명하는 순서 로 축소된 차원에서 개별 자극들의 표상

된 치를 나타낸다. 이 세 차원의 좌표값을 측변인으

로, 각 자극들의 단일 문항에서 얻은 수를 거 변인

으로 한 다 회귀분석을 실시한다. 이를 통해 자극들을 

단일 문항으로 측정된 수에 한 각 척도들의 표  

회귀계수를 알 수 있다. 회귀계수들과 회귀식의 설명량

을 통해 값을 도출한 뒤, 벡터를 그려 선의 길이를 통해 

문항의 설명력 정도와 방향을 통해 차원에서 어느 치

를 차지하는지 알 수 있다. 이러한 과정을 모든 문항들

에 반복하여 회귀분석하고 차원에 표상하 다.

2.4.3. 분류분석 

다차원척도법의 주요 목   하나는 자극 간 계를 

탐색 으로 표상하고 결과를 차원 공간에서 시각화

하는 것이기 때문에 자극들이 어느 정도 유사하고 구분

되는지에 한 정량화(quantification)하기 어렵다는 단

이 있다. 따라서 연구자가 지정한 범주에 데이터를 

학습한 분류기가 검증 데이터를 얼마나 정확하게 분류

하는지에 한 지표를 제공해  수 있는 분류분석을 

추가로 실시하 다. 이를 통해  MDS 분석에서 부족했

던 자극 간 계에 한 추가 인 정량화를 시도하 다.

참가자들의 맛 척도와 정서 척도 평정 자료를 이용해 

실험 자극의 맛 유형과 강도 조건을 측할 수 있는지 

알아보기 해 분류분석을 실시하 다. 본 연구에서는 참

가자 내(within-participant classification)와 참가자 간

(cross-participant classification) 분류분석으로 구분하여 

실시하 는데, 이를 통해 각 자극들에 한 참가자들의 

반응이 개별 참가자 내 으로 일 인지, 참가자들 간에 
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일 인지를 확인하고자 하 다. 분류분석에는 SVM 

(support vector machine) 분류기 모델을 사용하 다.

분류분석에 앞서 모든 참가자의 데이터에서 물에 

한 반응을 제외하 다. 본 연구의 분류분석 차는 다

음과 같다. 개별 참가자들의 평정 패턴이 개인별로 일

인지 악하기 해 참가자 내 분류분석을 실시하

다. 먼 , 참가자 한 명의 실험 자극 1개에 한 반응

을 제외한 나머지 15개를 분류기에 학습시킨다. 그 이

후 학습된 분류기를 통해, 남아 있는 자극 1개의 값의 

범주( : 맛 유형 분류에서는 단맛이 하나의 범주가 됨)

를 측한다. 분류기가 측한 범주가 실제 자극의 범

주와 일치할 경우 정확반응으로, 그 지 않으면 오반응

으로 기록한다. 이 과정을 참가자 한 사람이 부 평정

한 16개 자극 모두에 반복한다. 그러면 참가자 한 명당 

16번 시행의 정확 반응을 알 수가 있는데, 이를 평균하

면 참가자 한 사람의 정확도(accuracy)를 얻게 된다. 이 

과정을 참가자 원에 반복하여 모든 참가자의 참가자 

내 분류분석 정확도를 계산한다. 만일 참가자들이 개별 

자극들과 련된 여러 평정을 일 으로 구별되게 반

응했다면, 참가자 내 분류분석 정확도가 높게 나타난

다. 한, 분류분석을 하는 과정에서 참가자 개별 혼동 

행렬(confusion matrix)을 도출하 다. 혼동행렬은 검증 

단계에서 실제 범주의 값과 분류기가 측한 값을 토

로 범주 별 정오를 확인할 수 있는 행렬이다. 본 연구

에서는 개별 범주가 얼마나 정확하게 분류되었는지 확

인하기 해 각 범주의 실제 체 횟수를 분류기가 정

확하게 맞춘 횟수로 나눠 범주 별 정확도를 구했다

(Saarimäki et al., 2016). 이후, 구해진 정확도는 이항확

률분포를 이용해 각 분류분석의 시행 수(n)와 가정된 

정확하게 맞출 확률(p)을 통해 우연수 을 구한 뒤, 모

든 조건 별 정확도를 우연수  값과 비교한 일표본 t검

증을 실시하 다(Pereira et al., 2009).

다음으로, 각 자극에 한 참가자들의 반응들이 참가

자 간에 일 으로 평정되었는지 확인하기 해 참가

자 간 분류분석을 실시하 다. 참가자 간 분류분석에서

는 참가자 한 명을 제외한 나머지 참가자들의 자료를 

분류기에 훈련시킨다. 이후 학습된 분류기로 제외된 참

가자 한 명의 자료를 검증한다. 측된 값이 참가자의 

반응과 일치할 경우 정확반응으로 기록된다. 만일 이 참

가자의 반응이 다른 참가자들 반응과 비교해 일 으

로 평정되었다면 분류기의 높은 수행을 기 할 수 있다. 

이 분류 과정을 참가자 원에 반복하여 실시하고 참가

자 원의 정확도를 계산한다. 앞선 참가자 내 분류분석

과 마찬가지로, 체 정확도와 혼동행렬을 활용한 각 개

별 범주 별 정확도를 구하고 유의성 검증을 하 다.

3. 결과

3.1. 이원 변량분석 

맛 유형과 강도 두 요인이 개별 종속 변인들에 미치

는 향을 알아보기 해 변량분석을 실시하 다. 종속 

변인은 맛 척도에 포함되어 있는 기본 맛 4가지 문항 

수와 정서 척도의 부정  정 정서, 그리고 각성 

 고각성 4개의 변인들이었다. 분석은 참가자 내 설계

에 따라 반복측정변량분석을 하 으며, 구형성 가정을 

만족하지 않는 경우 자유도와 유의 수 은 Greenhouse- 

Gassier 수정치를 보고했다. F검증이 유의한 경우, 

Bonferroni 비교를 통해 개별 비교를 실시하 다. 상호

작용 효과가 찰되는 경우, 개별 맛 유형들 수 의 강도 

차이를 각각 응표본 t검증하여 단순 주효과(simple 

effect) 분석을 하 다.

3.1.1. 실험 변인 조작 확인(manipulation check)

자극들이 연구자가 의도한 맛과 강도 조건에 맞게 

조작되었는지 확인하기 해 맛 척도의 ‘단맛’, ‘쓴맛’, 

‘신맛’, ‘짠맛’ 문항을 일변량으로 2요인 반복측정변량

Fig. 1. Repeated-measures ANOVA results of two independent

variables (taste and intensity) on basic taste ratings. The blue

bars represent the strong intensity condition, and the red bars

indicate the weak intensity condition 
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분석을 하 다(Fig. 1). ‘단맛’ 문항에 한 맛과 강도의 

주효과, 그리고 상호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; 

F(3, 87) = 378.416, p < .001, 
  = .929, 강도; F(1, 29) 

= 90.582, p < .001, 
  = .757, 맛 × 강도; F(2.289, 

66.375 ) = 93.900, p < .001, 
  = .764. 맛 요인의 응 

별 비교 결과, 단맛 조건의 자극(M = 6.35)이 다른 자극

들에 비해 더 단맛이 난다는 결과를 얻었으며(ps < 

.001), 신맛(M = 3.49)도 다른 두 맛의 자극보다 더 단맛

이 난다는 결과를 얻었다(ps < .001). 강도는 약한 맛(M 

= 3.65)이 강한 맛(M = 2.69)보다 더 단맛이 많이 난다

고 보고되었다. 

‘쓴맛’ 문항에 한 변량분석 결과, 맛과 강도의 주

효과, 그리고 상호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; 

F(3, 87) = 116.845, p < .001, 
  = .801, 강도; F(1, 

29) = 144.950, p < .001, 
  = .833, 맛 × 강도; F(1.947, 

56.472) = 55.940, p < .001, 
  = .659. 맛 요인의 응 

별 비교 결과, 쓴맛 조건의 자극(M = 6.35)이 다른 자극

들에 비해 더 쓴맛이 난다는 결과를 얻었다(ps < .001). 

한, 짠맛(M = 1.91) 과 신맛(M = 1.78)이 단맛(M = 

1.06)보다 더 쓴맛이 난다는 결과를 얻었다, 각각 p = 

.004, p = .012. 강도는 강한 맛(M = 2.90)이 약한 맛(M 

= 1.90)보다 더 쓴맛이 많이 난다고 보고되었다. 

‘신맛’ 문항에 한 변량분석 결과, 맛과 강도의 주효

과, 그리고 상호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; 

F(2.142, 62.124) = 271.122, p < .001, 
  = .903, 강도; 

F(1, 29) = 47.262, p < .001, 
  = .620, 맛 × 강도; 

F(2.281, 66.136) = 12.023, p < .001, 
  = .293. 맛 요인의 

응 별 비교 결과, 신맛 조건의 자극(M = 5.99)이 다른 

자극들에 비해 더 신맛이 난다는 결과를 얻었다(ps < 

.001). 한, 쓴맛(M = 1.79과 짠맛(M = 1.79)이 단맛(M 

= 1.09)보다 더 신맛이 난다는 결과를 얻었다, 각각 p = 

.003, p = .004. 강도는 강한 맛(M = 3.10)이 약한 맛(M 

= 2.22)보다 더 신맛이 많이 난다고 보고되었다. 

‘짠맛’ 문항에 한 변량분석 결과, 맛과 강도의 주

효과, 그리고 상호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; 

F(3, 87) = 111.793, p < .001, 
  = .794, 강도; F(1, 

29) = 18.359, p < .001, 
  = .388, 맛 × 강도; F(3, 87) 

= 6.598, p = .001, 
  = .185. 맛 요인의 응 별 비교 

결과, 짠맛 조건의 자극(M = 6.14)이 다른 자극들에 비

해 더 짠맛이 난다는 결과를 얻었다(ps < .001). 한, 

신맛(M = 2.43)이 단맛(M = 1.33)보다 더 짠맛이 많이 

난다고 보고되었다, p = .017. 개별 맛 요인의 단순 주

효과 분석 결과, 모든 맛 조건에서 강도의 차이가 있었

다, 단맛; t(29) = -2.163, p = .039, 쓴맛; t(29) = 3.397, 

p = .002, 신맛; t(29) = 2.143, p = .041, 짠맛; t(29) = 

4.307, p < .018). 

개별 맛 문항 변량분석 결과, 자극의 해당 맛 조건의 

맛 문항에서 각각 가장 높은 값을 보고했다. 이를 통해, 

연구자의 의도 로 자극들이 잘 조작되었음을 확인할 

수 있었다. 맛 강도는 단맛을 제외한 모든 맛에서 각 

강도의 차이를 확인했다. 단맛의 경우 강도의 차이는 

단맛 문항을 포함한 다른 기본 맛 문항에서도 차이가 

없었다. 이를 통해, 본 연구의 단맛의 강도는 구별되지 

않음을 나타낸다.

3.1.2. 정서가  각성가에 미치는 향

정 정서, 부정 정서, 각성, 고각성 변인들을 구성

하기 해 정서 척도의 문항들을 각각 평균하 다. 각

각 정-부정 정서, -고각성으로 나  것은 두 변인을 

양극단(bipolar)으로 가정하고 맛 유형  강도가 미치

는 결과가 일 으로 찰되는지 확인하고자 4개의 

개별 정서 변인을 종속 변인으로 한 2요인 반복측정 

변량분석을 하 다(Fig. 2).

정 정서 변인에 한 맛과 강도의 주효과, 그리고 

상호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; F(3, 87) = 

85.097, p < .001, 
  = .746, 강도; F(1, 29) = 87.893, 

Fig. 2. Repeated-measures ANOVA results of two independent

variables (taste and intensity) on the valence and arousal 

ratings. The blue bars represent the strong intensity condition,

and the red bars indicate the weak intensity condition 
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p < .001, 
  = .752, 맛 × 강도; F(3, 87) = 15.445, p 

< .001, 
  = .348. 맛 요인의 응 별 비교 결과, 단맛 

조건의 자극(M = 5.00)이 다른 자극들에 비해 더 정

인 결과를 얻었다(ps < .001). 한, 신맛(M = 3.52)도 

다른 두 맛의 자극보다 더 정 인 결과를 얻었다

(ps < .001). 강도는 약한 맛(M = 3.65)이 강한 맛(M = 

2.75)보다 더 정 으로 보고되었다. 개별 맛 요인의 

두 강도 수 을 응표본 t검증한 결과, 쓴맛을 제외한 

모든 자극들에서 약한 맛이 강한 맛보다 더 정 으

로 보고되었다, 단맛; t(29) = -2.625, p = .014, 신맛; 

t(29) = -8.642, p < .001, 짠맛; t(29) = -3.732, p = .001.

부정 정서 변인에 한 맛과 강도의 주효과, 그리고 

상호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; F(3, 87) = 

56.685, p < .001, 
 = .662, 강도; F(1, 29) = 120.231, 

p < .001, 
 = .806, 맛 × 강도; F(3, 87) = 6.910, p 

= .001, 
 = .192. 맛 요인의 응 별 비교 결과, 모든 

맛 유형별 유의미한 차이가 있었다, ps < .05. 짠맛(M 

= 3.94)이 가장 부정 으로 보고되었고 쓴맛(M = 3.11), 

신맛(M = 2.45), 단맛(M = 1.63) 순이었다. 강도는 강한 

맛(M = 3.16)이 약한 맛(M = 2.41)보다 더 부정 으로 

보고되었다. 개별 맛 요인의 단순 주효과 결과, 단맛을 

제외한 모든 맛에서 강한 맛이 약한 맛보다 더 부정

으로 보고되었다. 쓴맛; t(29) = 2.275, p = .030, 신맛; 

t(29) = 7.234, p < .001, 짠맛; t(29) = 4.128, p < .001.

고각성 변인에 한 맛과 강도의 주효과, 그리고 상

호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; F(3, 87) = 45.534, 

p < .001, 
 = .611, 강도; F(1, 29) = 57.679, p < .001, 


  = .665, 맛 × 강도; F(3, 87) = 5.118, p = .005, 

 

= .150. 맛 요인의 응 별 비교 결과, 짠맛(M = 3.15)과 

단맛(M = 3.08)이 쓴맛(M = 2.76)보다 더 높은 각성을 

보 다, p = .005, p = .013. 맛 강도는 강한 맛(M = 3.11)

이 약한 맛(M = 2.91)보다 더 높은 각성을 보 다. 개별 

맛 요인의 단순 주효과 분석 결과, 쓴맛과 짠맛에서 강

한 맛이 약한 맛보다 더 높은 각성을 보고하 다, 쓴맛; 

t(29) = 5.124, p < .001, 짠맛; t(29) = 3.225, p = .003).

각성 변인에 한 맛과 강도의 주효과, 그리고 상

호작용 효과가 각각 유의하 다, 맛; F(3, 87) = 5.890, 

p = .002, 
  = .169, 강도; F(1, 29) = 14.831, p = .001, 


  = .338, 맛 × 강도; F(3, 87) = 11.680, p < .001, 

  

= .287. 맛 요인의 응 별 비교 결과, 단맛(M = 3.66)은 

다른 맛들보다 더 낮은 각성을 보 다(ps < .001). 맛 

강도는 약한 맛(M = 3.21)이 강한 맛(M = 2.73)보다 

더 낮은 각성을 보 다. 개별 맛 요인의 단순 주효과 

결과, 짠맛을 제외한 모든 맛에서 약한 맛이 강한 맛보

다 더 낮은 각성을 보고하 다, 단맛; t(29) = -2.250, 

p = .032, 쓴맛; t(29) = -3.344, p = .002, 신맛; t(29) 

= -6.149, p < .001.

변량분석의 정서가 결과는 맛 유형과 강도의 일

인 효과를 나타냈다. 단맛의 경우 다른 자극들보다 정

인 정서를 야기한 반면, 쓴맛과 짠맛은 단맛과 신맛보

다 더 부정 인 정서를 유발했다. 정서가 결과와는 달리, 

각성가에서는 강도의 요인만 일 되는 결과를 확인했

다. 맛의 강도가 강할수록 더 높은 각성과 련이 있었

다. 맛 유형에서는 특히 단맛의 결과가 일 되지 않았다. 

3.2. 다차원척도법 

맛 척도(12 문항)와 정서 척도(10 문항)의 자료를 활

용해 다차원척도법 분석을 실시했다. 다차원척도법 분

석을 해 개별 문항들을 상 분석하여 얻은 참가자 

집단의 상  행렬 값을 유사성 자료로 활용했다. 추가

로 자극들이 표상된 차원들의 해석을 해 벡터 피

도 실시하 다.

3.2.1. 맛 척도 기반 MDS 결과 

참가자들이 자극들에 해 평정한 맛 척도 문항들을 

활용해 MDS 분석을 실시했다. 먼 , 맛 유형 별로 자

극들이 서로 가깝게 치한 것을 확인하 다(Fig. 3). 

이를 통해 여러 맛 문항들을 통해 수집된 다차원 자료

에서도 본 연구에서 처치한 로 자극들이 구별되어 

표상됨을 확인하 다. 한, 1차원에 따라 단맛 자극과 

나머지 자극의 비가 뚜렷했다. 이는 단맛 자극이 다

른 자극들과 비교해 맛 지각이라는 측면에서 구별됨을 

나타낸다. 벡터 피  결과를 보면, 단맛 자극들은 ‘기분 

좋은(pleasant)’, ‘ 한(wet)’, ‘풍미있는(coats mouth)’, 

‘걸쭉한(brothy)’, ‘단맛(sweet)’ 문항들에 높은 수로 

반응했다는 것을 알 수 있다. 2차원에서는 쓴맛과 나머
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지 자극들의 구분이 뚜렷하 다. 쓴맛 자극들은 ‘분필

맛(chalky)’, ‘쓴맛(bitter)’, ‘쇠맛(metallic)’, ‘ 물맛

(minerally)’, ‘동 맛(copper penny)’ 등에 높은 수로 

반응했다. 이를 통해 쓴맛은 속맛과 련이 있음을 

확인하 다. 3차원에서는 신맛과 짠맛의 구분을 확인

하 다. 한, 동일한 강도 조건의 자극이 다른 강도 

조건의 자극보다 더 가깝게 치한 것을 확인하 다.

맛 평정 자료를 통해 다차원척도법 분석을 한 결과, 

실험 자극들이 맛 유형  강도에 따라 구분되는 것을 

확인하 다. 이는 실험 자극들이 다양한 맛을 냄에도 

불구하고 기본 맛으로 설명할 수 있음을 나타낸다. 

3.2.2. 정서 척도 기반 MDS 결과 

참가자들이 자극으로 유발된 정서 반응을 활용해 

MDS 분석을 실시했다. 먼 , 자극들은 맛 기반 MDS 

결과와 비슷하게 자극 유형에 따라 가깝게 치하는 

경향이 있었다(Fig. 4). 개별 차원에 한 결과로는 먼

 1차원에 따라 단맛 자극과 쓴맛 그리고 짠맛 자극의 

비가 뚜렷했다. 벡터 피 의 결과를 참조하면, 단맛

은 ‘만족스러운(satisfaction)’, ‘기쁜(enjoyment)’, ‘갈망

하는(desire)’, ‘감탄스러운(admiration)’, ‘유쾌하게 놀

라운(pleasant surprise)’과 같은 정 정서 문항에 높은 

반응을 보 다. 2차원에서는 쓴맛과 신맛의 구별을 확

인할 수 있었다. 특히, ‘따분한(boredom)’ 문항이 2차원 

축에 따라 표상되어 2차원에서 각성을 나타내는 벡

터임이 확인되었다. 하지만 3차원의 결과는 1차원, 2차

원 결과와는 구별되는 자극 간 구별이나, 차원에 한 

정보를 확인할 수 없었다. 강도 조건에 따라 자극들이 

Fig. 3. Three-dimensional MDS solution based on taste ratings. The colors of the triangles represent each taste condition 

(black–bitter, red–sweet, green–salty, and blue–sour). The snowflake represents the water condition. 

The upright triangles are strong conditions, and the upside-down triangles are weak conditions 

Fig. 4. Three-dimensional MDS solution based on emotion ratings. The colors of the triangles represent each taste condition 

(black–bitter, red–sweet, green–salty, and blue–sour). The snowflake represents the water condition. 

The upright triangles are strong conditions, and the upside-down triangles are weak conditions 
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유사하게 표상되는 결과는 확인할 수 없었다(Fig. 4).

정서 평정 자료를 이용한 다차원척도법 분석 결과, 

처치한 자극들이 1차원  2차원에서 맛 종류에 따라 

각각 다르게 표상됨을 확인하 다. 1차원에서 단맛  

쓴맛 그리고 짠맛의 비, 2차원에서 쓴맛  신맛의 

비가 확인되었다. 각 자극이 구별되는 차원의 해석으

로 벡터 피 의 결과를 참조하면, 1차원에서는 정 정

서 문항들이 왼쪽, 부정 정서 문항들이 오른쪽 방향으

로 표상되는 것을 확인할 수 있다. 이는 1차원이 핵심

정서의 정서가 차원임을 지지한다. 한 2차원 축에서 

각성으로 표상되는 문항은 ‘따분한’이었는데, 2차원 

속성을 각성가 차원으로 해석할 수 있다.

MDS의 주요 목   하나는 자극 간 계를 탐색

으로 표상하고 결과를 시각화하는 것이기 때문에 정량

화된 값들을 제공해주지 못한다는 단 이 있다. 따라서 

각 개별 맛과 강도, 그리고 개별 자극에 따라 분류분석

을 실시해 각 조건들이 얼마나 정확하게 분류되는지를 

확인하 다.

3.3. 분류분석 

본 연구에서는 분류분석을 데이터 학습과 검증하는 

방식에 따라 구분되는 ‘참가자 내 분류분석’과 ‘참가자 

간 분류분석’ 두 가지로 나눠 분석하 다. 각각을 통해, 

참가자들의 개별 반응이 처치한 조건에 따라 내 으로 

일 인지, 그리고 다른 참가자들의 반응과 일 인

지를 알 수 있다. 앞선 MDS 분석과 마찬가지로 맛 평

정 자료와 정서 평정 자료를 따로 구분하고 분석하

다. 먼 , 조건(맛 유형, 강도)별 참가자 체 정확도를 

우연수 과 비교하 다. 그 다음, 기본 맛 네 가지 유형

의 각 정확도를 우연수 과 비교하 다.

3.3.1. 맛 척도 평정 분류분석 결과

맛 평정 값들을 활용해, 참가자 내(within-participant)

맛 유형과 강도를 분류 범주로 하여 분석한 정확도를 

각각의 우연수  값들에 일표본 t검증한 결과는 다음

과 같다(Fig. 5). 먼 , 맛 유형(M = .80, SD = .14)의 

체 분류 정확도는 우연수 보다 유의미하게 높았다, 

t(29) = 20.459, p < .001. 이는 참가자들이 평정한 맛 

지각이 개별 내 으로 자극 유형에 따라 일 되게 평

정했음을 의미한다. 맛 강도(M = .54, SD = .16)는 우연

수 보다 높게 분류되지 않았다, t(29) = 1.634, p = .112.

맛 유형 개별 조건의 정확도를 혼동행렬과 정확도를 

통해 확인한 결과, 단맛(M = .95, SD = .12), t(29) = 

31.671, p < .001, 쓴맛(M = .73, SD = .20), t(29) = 

12.793, p < .001, 신맛(M = .77, SD = .24), t(29) = 

11.562, p < .001, 그리고 짠맛(M = .77, SD = .21), t(29) 

= 13.614, p < .001, 모두 우연수 보다 더 정확하게 

분류가 되었다(Fig. 6). 

참가자 간(cross-participant) 맛 유형과 맛 강도를 분류 

범주로 하여 분석한 정확도를 각각의 우연수  값들에 

일표본 t검증한 결과는 다음과 같다(Fig. 5). 맛 유형(M 

= .91, SD = .09)와 맛 강도(M = .71, SD = .08) 조건 

부 우연수 보다 유의미하게 높았다, 맛 유형; t(29) 

= 39.985, p < .001, 맛 강도; t(29) = 13.034, p < .001. 

이러한 결과는 참가자들이 맛 지각 평정은 참가자 간에 

맛 유형과 강도에 따라 일 되게 평정되었음을 의미한다. 

맛 유형 개별 조건의 정확도를 혼동행렬과 정확도를 

통해 확인한 결과, 단맛(M = .95, SD = .13), t(29) = 

27.840, p <.001, 쓴맛(M = .92, SD = .14), t(29) = 

24.814, p < .001, 신맛(M = .94, SD = .12), t(29) = 

30.066, p < .001, 짠맛(M = .85, SD = .24), t(29) = 

13.719, p < .001로 모두 우연수 보다 더 정확하게 분

류가 되었다(Fig. 6). 참가자 내 분류분석의 결과와 부

Fig. 5. Overall classification accuracies are indicated with the

box plot graph. Blue dots onto each square are the average

accuracies in the conditions. Red lines are chance levels of 

each condition, and blue crosses indicate outlier 
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합하는 결과이며, 각 조건 모두 맛 유형에 따라 잘 분류

되었음을 확인할 수 있다. 맛 강도의 개별 조건 정확도 

결과, 약한 맛(M = .68, SD = .19), t(29) = 5.385, p < 

.001, 강한 맛(M = .73, SD = .13), t(29) = 6.862, p < 

.001이었다. 따라서 모두 우연수 보다 더 정확하게 분

류가 되었다.

맛 평정 자료를 활용해 분류분석을 실시한 결과, 처

치한 맛 유형은 참가자 내와 참가자 간 모두 잘 분류됨

을 확인하 다. 이러한 결과는 본 연구의 자극들이 맛 

유형 조건에 따라 참가자들 내 으로 구별되게 지각되

었으며, 이러한 구별이 참가자들 간 일 임을 나타낸

다. 맛 강도 분류는 참가자 내 분류분석에서 유의미한 

결과를 얻지 못했지만 참가자 간 분류분석 결과에서는 

맛 강도 분류가 결과가 유의미하 다.

3.3.2. 정서 척도 평정 분류분석 결과

정서 평정 값들을 활용해, 참가자 내 맛 유형과 강도

를 분류 범주로 하여 분석한 정확도를 각각의 우연수

 값들에 일표본 t검증한 결과는 다음과 같다(Fig. 7). 

맛 유형(M = .38, SD = .17)의 분류 정확도만 우연수

보다 유의미하게 높았다, 맛 유형; t(29) = 4.287, p < 

.001. 이는 참가자들의 정서 반응이 개별 내 으로 자

극 유형에 따라 일 되게 평정되었음을 의미한다. 맛 

강도(M = .45, SD = .17)는 우연수 보다 높게 분류되

지 않았다, t(29) = -1.408, p = .169.

맛 유형 개별 조건의 정확도를 혼동행렬과 정확도를 

통해 확인한 결과, 단맛(M = .50, SD = .28); t(29) = 

4.784, p < .001,과 짠맛(M = .48); t(29) = 4.156, p < 

.001, 조건이 유의수 보다 정확하게 분류되었다(Fig. 7). 

그러나 쓴맛(M = .34, SD = .24); t(29) = 2.009, p = .053,

과 신맛(M = .21, SD = .24 , t(29) = -.750, p > .05.)의 

경우, 유의하게 분류하지 못했다. 이는 참가자 개별 정

서 평정에서 단맛, 짠맛과 달리 쓴맛과 신맛은 정서 으

로 잘 구분되지 않았음을 의미한다. 

참가자 간 맛 유형과 맛 강도를 분류 범주로 분석한 

정확도를 각각의 우연수  값들에 일표본 t검증한 결

과는 다음과 같다(Fig. 5). 맛 유형(M = .49, SD = .12)와 

맛 강도(M = .62, SD = .08), 맛 유형; t(29) = 10.523, 

p < .001, 맛 강도; t(29) = 8.278, p < .05. 참가자들의 

정서  반응은 참가자 간에 맛 유형과 강도에 따라 일

되게 평정되었음을 의미한다.

맛 유형 개별 조건의 정확도를 혼동행렬과 정확도를 

통해 확인한 결과, 단맛(M = .75, SD = .29); t(29) = 

9.327, p < .001, 쓴맛(M = .41, SD = .35), t(29) = 3.162, 

p = .003, 짠맛(M = .58, SD = .28), t(29) = 6.324, p 

< .001, 조건이 각각 유의수 보다 정확하게 분류되었

Fig. 7. The confusion matrices and bar graphs of within- 

participant (top) and cross-participant (bottom) classifications 

based on emotion ratings. The results of bar graphs are each

accuracy of the taste-type condition. The dashed lines denote

the chance levels. The apostrophes are shown over the bars

when the accuracy of the condition is significantly 

higher than the chance level 

Fig. 6. The confusion matrices and bar graphs of within- 

participant (top) and cross-participant (bottom) classifications

based on taste ratings. The results of bar graphs are each 

accuracy of the taste-type condition. The dashed lines denote

the chance levels. The apostrophes are shown over the bars 

when the accuracy of the condition is significantly 

higher than the chance level
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다(Fig. 7). 앞선 참가자 내 분류분석 결과와 동일하게 

신맛(M = .21, SD = .23)은 유의미하게 분류되지 않았

다, t(29) = -.779, p > .05. 혼동행렬을 참조했을 때, 실

제 신맛임에도 신맛으로 분류한 횟수(26번)보다 단맛

(44번)으로 분류한 횟수가 더 많았다. 이를 통해 참가자 

간 정서평정을 비교했을 때, 신맛은 단맛과 잘 구별되지 

않음을 알 수 있다. 맛 강도의 개별 조건 정확도 결과, 

약한 맛(M = .58, SD = .17), t(29) = 2.612, p = .017, 

강한 맛(M = .73, SD = .15), t(29) = 8.165, p < .001, 

으로 모두 우연수 보다 더 정확하게 분류가 되었다.

정서 반응 자료를 활용해 분류분석을 실시한 결과, 

처치한 맛 유형은 참가자 내와 참가자 간 분석 모두 

유의수 보다 잘 분류됨을 확인하 다. 맛 강도는 참가

자 간 분류분석에서만 유의미하게 분류되었다. 한 참

가자 간 분류분석에서 개별 맛 범주를 분석한 결과도 

우연수 보다 유의미하게 잘 분류되었다. 맛 유형의 개

별 수 의 분류 결과를 살펴보면, 참가자 내 분류분석

에서는 신맛과 쓴맛이 유의하게 분류되지 않았으며, 신

맛에서는 참가자 간 분류분석에서도 유의하게 분류되

지 않았다. 이를 통해 신맛은 정서 으로 다른 맛들과 

잘 구별되지 않음을 확인할 수 있다.

4. 논의 

본 연구는 실생활에서 쓰이는 식음료를 자극으로 활

용해, 기본 맛(단맛, 쓴맛, 신맛, 짠맛)과 맛의 강도(강

함, 약함)에 따른 참가자들의 정서 표상을 알아보고자 

하 다. 이를 해 맛 척도와 정서 척도를 활용해 물을 

포함한 총 17개 자극들에 한 참가자들의 맛 지각과 

정서 반응을 측정하 다. 수집된 다차원 데이터를 맛 

평정과 정서 평정 데이터로 구분하고 두 데이터셋으로 

분석을 진행했다. 각 데이터셋을 자극의 요인 별 표상

되는 양상과 구별되는 정도를 확인하기 해 다차원척

도법과 분류분석을 통해 분석하 으며, 각 요인들이 개

별 정서  변인들에 미치는 향을 악하기 해 변

량분석을 실시하 다.

참가자들의 여러 정서  반응에 다차원척도법 분석

을 실시한 결과, 단맛  쓴맛 그리고 짠맛의 1차원 상 

구분, 쓴맛  짠맛의 2차원 상 구분을 확인하 으며 

1차원이 정-부정 정서로 나뉘는 정서가(valence), 2차

원이 각성-고각성의 각성가(arousal)임을 확인하

다. 이는 미각 자극에서도 Russell & Barrett(1980)의 주

장 로 1차원의 정서가, 2차원의 각성가로 정서가 표상

됨을 의미한다. 한 MDS 차원의 자극들과 벡터 피

의 치를 통해, 단맛이 정 정서, 쓴맛 그리고 짠맛이 

부정 정서와 련 있으며, 쓴맛이 짠맛에 비해 상

으로 각성과 련 있음을 발견하 다. 단맛과 정 

정서, 쓴맛과 신맛의 부정 정서가 연 이 있는 다차원

척도법 분석 결과는 여러 맛 유형과 정서의 계를 연

구한 선행 연구와도 부합한다(Gayler et al., 2019; 

Gayler & Sas, 2017; Rousmans et al., 2000; Steiner et 

al., 2001). 한 이러한 결과는 본 연구에서 진행되었던 

변량분석 결과와 일치한다.

변량분석 결과를 참조하면, 정 정서와 단맛, 그리고 

부정 정서와 쓴맛, 그리고 짠맛의 계를 더 명확히 알 

수 있다. 선행 연구에서는 단맛과 감칠맛을 제외한 다른 

기본 맛들은 주로 하나의 부정 정서 범주로 묶이거나, 

쓴맛이 좀 더 부정 이라고 보고되었다(Rousmans et al., 

2000). 그러나 본 연구의 결과에서는 짠맛의 부정 정서

가 가장 큰 것으로 나타났다. 선행 연구와 다른 결과가 

도출된 이유는, 특정 맛을 내는 화학  성분들을 실험 

자극으로 썼던 기존 연구들과 달리 본 연구에서는 일상

에서 쉽게 구할 수 있는 식품들을 자극으로 사용했기 

때문으로 추측한다. 쓴맛의 경우 기호 식품인 커피 혹은 

차 계열을 자극으로 사용한 반면에 짠맛은 소 을 용해

시키거나 조미료(간장) 등을 사용하 다. 자극물의 의

미 인 추측이 가능하 다면, 자극물 내용에 따라서도 

정서 경험의 차이가 있었을 수 있다. 추후 연구에서 본 

연구의 쓴맛보다 짠맛이 더 큰 부정 정서를 야기한 결과

가 자들이 지 한 것처럼 일상 생활에서 쓰이는 식품

에서는 야기된 차이인지, 실제 쓴맛 자체가 더 큰 부정 

정서와 련 있는지 다루어져야 한다.

2차원으로 분류되는 결과는 쓴맛과 짠맛의 비를 

확인할 수 있었다. 벡터 피 의 개별 문항  ‘따분한’

이 2차원 축으로 치한 것을 알 수 있는데, 이를 통해 

쓴맛이 각성, 짠맛이 고각성으로 표상되었음을 알 수 

있다. 이 결과는 변량 분석 결과에서도 ‘고각성 변인’에

서 짠맛의 높은 값과 쓴맛의 낮은 값 비를 통해 지지

되었다. 그러나 MDS 차원에서 2차원과 나란히 표상되
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는 정서 문항이 ‘따분한’ 정서 문항 한 가지밖에 없었기 

때문에 차원을 해석할 때 더 신 할 필요가 있다. 컨

, MDS의 2차원 구분에 핵심 인 문항인 ‘따분한’이 

참가자들의 정서 으로 각성된 정도보다는 자극에 

한 익숙함 정도(친숙성)에 민감하게 반응했을 수도 있

다. 쓴맛과 짠맛이 야기하는 각성의 정도가 차이가 있

는지는 더 추가 인 연구가 필요하다.

맛 유형 범주의 세부 정확도를 확인한 결과, 다른 맛

들과 달리 신맛은 유의미하게 분류되지 않았다. 이는 

신맛이 다른 맛들과 달리 야기한 정서  반응에서 일

된 차이가 나타나지 않았음을 의미한다. 본 연구의 

변량분석 결과와 혼동행렬을 참조하면, 신맛으로 처치

된 자극들이 신맛을 포함해 단맛도 내는 자극이었으며, 

이로 인해 신맛 자극이 참가자들에게 야기한 정서가 

일 되지 않은 것으로 보인다. 

본 연구의 맛 강도 요인은 참가자 간 분류분석에서

만 유의미한 결과를 확인했다. 즉, 참가자들의 맛의 강

도 차이로 야기된 정서  반응은 참가자 개별 내 으

로는 유의미한 분류가 잘 되지 않은 반면, 참가자 간에

는 구분되는 내  표상을 확인할 수 있었다. 본 연구에

서는 참가자 내 분류분석보다 참가자 간 분류분석의 

정확률이 반 으로 더 높았다. 본 연구의 강도 범주 

분류분석 결과가 참가자 내와 간에 차이가 있는 것은 

단순히 훈련에 쓰이는 자료의 수의 차이에 기인한 것

으로 생각된다. 맛 강도의 변량분석에서는 일 으로 

약한 맛일수록 정 정서와 그리고 낮은 각성과 련

이 있는 결과를 얻었다. 이러한 결과는 맛의 강도를 강

하게 지각할수록 부정 정서의 정도가 강해진 결과를 

얻은 Bredie et al.(2014)과 선호도와 지각된 맛의 부  

상 계 결과를 보고한 Samant et al.(2017)의 연구 결

과를 지지한다. 이는 부정 인 자극도 강도가 약하면 

정 으로 받아들여질 수 있으며, 정 인 자극이라

도 그 강도가 무 강할 경우 오히려 반감을 불러일으

킬 수 있다고 추측해볼 수 있다.

본 연구는 다차원 척도법을 통해 정서 차원 연구의 

부분을 차지하는 시각, 청각 자극들뿐만 아니라 미각 

자극도 기본 맛 유형에 따라 핵심정서 차원(Russell, 

2003; Russell & Barrett, 1999)에 표상된다는 사실을 밝

냈다는 에서 의의가 있다. 이는 미각 자극 한 정서 

유발 자극으로서 합하며, 감각 양상 간 정서 표상 

연구를 진행할 경우 시청각 뿐만이 아닌 미각도 주요 

감각으로 다룰 필요가 있음을 시사한다.  

본 연구의 한계로서, 앞서 언 한 각성가 차원 논의가 

있다. 여러 정서 문항들을 활용해 정서가 차원의 구분을 

분명하게 확인할 수 있었지만, 각성가에서 각성에 민

감한 문항은 ‘따분한’ 한 문항이었으며, 나머지 각성으

로 가정되었던 ‘기쁜’, ‘만족스러운’, ‘실망스러운’의 세 

문항은 고각성 방향은 아니었지만, 각성에 민감하지 

않았다. 후속 연구에서는 각성 상태를 더 잘 반 하는 

정서 문항을 활용하거나, 각성가를 직 으로 측정하는 

방법( : 생리측정)을 통해 미각 자극과 각성가의 계가 

연구되어야 한다. 한 본문에서 언 한 신맛의 경우, 단

맛을 내는 복합 인 향이 있었기 때문에 오롯이 신맛

을 내는 자극과 정서의 계를 악할 수 없었다. 추후 

연구에서는 실생활 식품 미각 자극으로 활용한다면 이러

한 을 고려해 연구가 진행되어야 할 것이다.
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