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한국 전통음식 세계화를 위한 맛 코딩 방법

Taste Coding Method for Globalization of Korean Tradition Food
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요약

본 논문은 감성공학에 따른 맛 인지정도의 수치를 표준화작업을 수행하여, 맛 코드화의 신뢰성을 

증대시킨 바가 있다. 이를 기반으로 TTA와 함께 미각의 가상 맛 측정시스템과 IEEE 1451.4와 통신규

약을 규정하고, 맛 센서 TEDS 데이타 형식을 정의하고자 한다.

핵심어 : 감성공학, 인지정도, 표준화, 맛 코드

Abstract

In this article, the reliability of the gustatory coding was increased by standardizing the value of taste 

perception according to the sensibility ergonomics, based on which the communication protocol between the 

virtual taste measuring system of the taste sense and the IEEE 1451.4 together with the TTA and the 

TEDS data format of the taste sensor will be defined.
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1. 서론

한식의 세계화전략에 있어 기존 연구의 한계성을 극복할 수 있는 객관적인 기준과 척도를 찾아

내고자 한다. 보다 구체적으로 설명하자면 본 논문은 한국 전통음식의 맛 특성, 강도, 쾌락정도에 

대한 감성척도와 맛의 디지털 측정센서를 통해 맛의 정량성을 제공한다. 이를 통해 지역별로 차이

가 나는 맛을 표준화시켜 한국 전통 음식의 세계화에 일조하고자 한다.

본 논문에서 목표로 하는 대표적인 전통음식의 맛 평가를 위한 형용사 척도가 구축되면 세계화 

대상음식을 패널들이 형용사 공간에 평가하여 세계화될 음식 맛의 기준을 만들 수 있으며 이 기준

을 근거로 음식별 맛의 표준화를 진행할 수 있을 것으로 기대된다. 예를 들어 비빕밥의 경우 외국

인 들이 좋아하는 비빕밥을 국내의 전문패널이 형용사 공간에 평가하여 기준을 만들고, 외국의 한

국 음식점에서 만든 비빕밥을 동일 패널들이 평가하여 기준과 비교함으로써 외국인들이 좋아하는 

비빕밥 맛의 표준화를 이룰 수 있다.

또한 각 지역마다의 전통 음식 맛의 차이를 형용사 평가공간을 통해 측정할 수 있다. 예를 들어 

막걸리의 경우 각 지역마다 또는 양조장 마다 맛의 차이를 가지고 있다. 이들 서로 다른 막걸리 

맛을 형용사 공간에 표시할 수 있으며 이를 통해 각 막걸리 브랜드의 차별화가 가능하며 소비자의 

기호에 따라 선택에 도움을 줄 수가 있으며 각 브랜드의 정체성과 아울러 품질의 균일화에도 기여

할 것이다. 뿐만 아니라 외국인들이 선호하는 한국 전통음식 맛의 범위를 형용사 공간에 같이 표

현함으로써 세계화 대상 음식을 찾아내는데도 도움을 줄 수 있다. 예를 들어 형용사 공간의 여러 

막걸리들 중에 일본인 들이 좋아하는 막걸리들을 찾을 수 있다면 일본에 수출하기 위한 막걸리 맛

의 범위를 형용사 공간에서 찾아내는데 도움을 줄 것이며 이를 통해 한국음식 세계화에 도움을 줄 

것이다.

2. 관련연구

S대의 맛 센서 개발연구진은 식품의 맛 코딩 방법을 특허로 출원했다. [그림 1]은 이들이 출원한 

맛 코드의 개념을 보여주고 있다[1][2]. 즉 오미(단맛, 쓴맛, 매운맛, 신맛, 짠맛)의 정도를 코드화하

여 식품에 표기하는 것이다. 그러나 S대 연구팀에 의해 출원된 특허에서는 어떻게 인간이 느끼는 

맛의 강도를 측정할 것에 대한 제시는 없다. 즉 현재까지 센서로 측정된 물리적 데이터로 인간이 

인지하는 맛의 정도를 수치화한 연구는 없었기 때문이다. 본 연구팀은 이 점에 주목한다. 본 연구
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팀은 감성공학에 따른 표준혀를 제시하고 이를 이용하여 맛 인지 정도의 수치를 표준화하는 작업

을 수행한다. 이를 통해 맛 코드화의 신뢰성을 증대시킬 것이다.

[그림 1] 특허 출원된 맛 코드표현

[Fig. 1] patented taste code expression

한편 SK대학교의 한 연구진들은 후각, 미각 및 촉각 데이터 형식들 발표했다. 이들은 실감형 멀

티미디어 인터페이스 연구의 일환으로 후각, 미각 및 촉각의 감성 정보전달을 목적으로 한 데이터 

형식을 개발했다[3-5]. 그러나 SK대학교의 연구진이 제안한 형식으로는 감각의 유사성이 코드공간

에서 어떻게 보존될 수 있는가에 대해서는 알 수 없다. 즉 감각의 유사성을 어떻게 코드공간에 보

존할 것인가에 대한 언급은 없었다[6][7].

3. 코딩방법

본 연구에서는 감각을 표현하는 형용사들을 수집하고 이들 사이의 유사성을 평정하며 그 유사

성을 근거로 군집분석을 수행하고 이를 이용하여 체계적으로 감각의 유사성을 코드공간에서 보존

하는 방법을 고안하였다. [그림 2]은 형용사 공간과 코드공간의 유사성 보존의 개념도를 보여주고 

있다.
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[그림 2] 유사성 보존 개념도

[Fig. 2] similarity preservation for Adjective code

한편 TTA에서는 차세대 PC의 표준화의 주요 이슈로 미각을 포함한 오감 정보 표현의 선행연구

를 진행하여 미각의 경우 가상적인 맛 측정시스템과 IEEE 1451.4와의 통신방식을 규정하고 맛 센

서 TEDS(Transducer Electronic Data Sheet)의 형식을 정의하고 있다.

4. 결론

한국전통음식은 세계회하기 위해서 선행되는 작업 중에는 맛 인지정도를 나타내는 맛 형용사를 

평정화하고, 이를 근거로 코딩하는 방법을 도출하여야 마각에 관해 정보처리를 할 수 있는 여건을 

조성할 수가 있다.

본 논문에서는 맛 인지 정도를 표현하는 형용사들을 수집하고, 이들 간에 유사성을 평정하여 체

계적으로 맛 인지 정도에 대한 유사성을 코드 공간에 나타내는 방법을 제안하였다. 본 논문에서 

제안된 형용사 공간과 코드 공간의 매핑관계를 정형화하면 미각에 관한 표준코드로써 활용할 수 

있을 것이다. 향후 IEEE451.4의 통신규약을 규정하고 맛 센서의 데이터형식과 호환을 이를 수 있

는 연구가 필요로 한다.
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