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요약

한국어의 맛 표현 형용사들을 수집․분석하여 맛의 정성적인 관능평가에 사용할 형용사 척도에 대

한 연구를 수행하여 오미와 감칠맛 등을 표현하는 형용사들과의 관계도 상관계수를 이용하여 분석하

고, 이를 기반으로 맛 형용사의 유사성 평정을 통하여 관능평가 척도로 활용 하는데 본 논문의 목적

이 있다.

핵심어 : 맛 표현 형용사, 감성공학, 관능평가, 감성평가 척도

Abstract

The purpose of this article is to perform the study on the adjective rating scale to be used in the 
quantitative taste sensory evaluation by collecting and analyzing the adjectives expressing the tastes in 
Korean language and to analyze the relations among the five tastes, and the adjectives expressing them in 
Korean language using the correlation coefficient, based on which to use them as the sensory evaluation 
scale through the similarity rating of the adjectives expressing the tastes.

Keyword : Adjectives expressing the tastes, Sensibility ergonomics, Sensory evaluation, Emotional assessment 
scale
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1. 서론

본 논문은 감성공학적인 접근으로 맛의 감성척도를 찾아내고 이 감성척도로 대상음식의 맛을 

평가하는 방법을 개발할 것이다. 맛의 감성척도 모형을 개발하기 위해서는 맛의 감성어휘 수집, 감

성 어휘 정리 및 DB 구축, 감성어휘의 위계화 및 조직화, 어휘 관계의 구조의 연결망(network) 구

축, 어휘 유사성 평정, 어휘 유사성을 기반으로 한 어휘 감성척도 공간구성, 어휘 값 평정 등의 과

정이 필수적이다. 뿐만 아니라 대상 음식의 맛을 표현하는 주요 형용사 어휘척도 공간상에 대상음

식의 맛을 평정하고 이들 데이터로부터 요인 분석, 군집분석 등의 통계처리를 통해 맛의 정성적 

평가척도 공간을 구성할 수도 있다. 이와 같이 구성된 평가척도 공간은 맛 표현 형용사의 평정, 대

상음식의 정성평가 등에 활용될 수 있으며 대상음식 맛의 표준화 및 품질평가에 활용될 수 있다.

앞에서 언급한 감성 공학적 접근법을 맛에 적용시킬 경우 예상되는 문제점을 미리 진단하고 이

를 해결하여 맛 평가를 위한 범용의 감성척도 모형 구성 방법론을 개발하고자 한다.

2. 맛 표현 형용사의 감성 평가 척도

국내의 경우 형용사 쌍을 이용한 맛 평가척도 개발은 지극히 미미한 것으로 보인다. 다만 국어

학 분야에서 어의를 분석할 목적으로 몇몇 연구자들이 맛 형용사를 연구한 바 있으나 음식 맛의 

평가척도로 개발을 시도한 경우는 있으나 성공적으로 개발한 경우는 보고되지 않았다. 1998년 과

학기술부 감성공학 기술개발 사업의 “후각/미각 감성 측정 기술 및 DB 개발”에서는 후각과 미각의 

자극을 한국어 형용사로 만든 검사법과 감성 반응을 나타낼 수 있는 생체에서 나오는 뇌파, 심전

도, 피부온도, 호흡 등을 측정하여 객관적인 측정방법을 설정하고 이런 지표들의 반응을 표준화하

는 기술을 개발하고자 하였다[1][2]. 이 연구에서는 한국어 형용사 사전과 자유 연상법에 의해 형용

사들을 선택하고 이 형용사들이 후각과 감각 및 감성을 나타내는데 얼마나 적합한가를 평가하였다[3]. 

평가 방법은 설문조사를 통해 이루어졌으며 설문 조사의 결과를 다차원척도분석, 군집분석을 실시

하였다.

다음 그림은 당시 맛 표현 형용사들의 다차원 척도 분석의 결과를 표현하고 있다[4][5].
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[그림 1] 미각 감각의 MDS

[Fig. 1] MDS of Taste Sense

[그림 1]는 각 형용사가 후각과 미각을 나타내는 형용사를 감성과 감각형용사로 구분하여 수집 

분석한 결과를 제시하였지만 미각결정의 중요한 요소인 음식의 질감과 온도감을 표현하는 형용사

는 포함되어 있지는 않았다[6]. 즉 평가와 분석에 사용한 형용사들이 제한적이었기 때문에 다차원 

척도분석의 결과를 맛의 정성적인 평가를 위한 척도로 사용하기에는 부적절할 수 있었다. 또한 기

존 한국어의 맛 표현 연구에서 음식의 질감과 온도감의 표현 또는 시각을 통한 푸짐함, 맛의 깊이

감/지속감 등의 표현은 배제되어 왔다.

형용사 척도 발굴에서 또 중요한 점은 맛 표현 형용사 역시 다른 언어적인 표현과 같이 시대에 

따라서 변화한다는 것이다. 즉 시대에 따라 자주 사용하는 형용사가 변화하기 때문에 형용사 선택

에 있어서 과거 수집된 형용사를 바탕으로 한 사전으로 부터의 수집도 중요하지만 현재의 사람들

이 주로 사용하는 표현들도 대단히 중요하다.

본 논문에서는 한국어의 맛 표현 형용사들을 수집 분석하여 맛의 정성적인 관능평가에 사용할 

형용사 척도에 대한 발굴을 시도한 바 있다. 본 논문에서는 기존연구에서 포함되지 않았던 맛의 

질감, 온도감 등을 표현하는 형용사들을 포함시키고, 또한 최근에 활용되는 형용사들을 추가로 수

집하여 한국어의 맛을 표현하는 주요 형용사를 100개 선별하였다. 선별된 형용사들은 설문조사를 

통하여 유사성을 평정하고, 이들 형용사 사이의 상관관계를 이용하여 요인분석, 군집분석 등을 실

시하였다. 요인분석 결과 한국어의 일반적인 음식들의 맛을 표현하는 형용사를 설명하는 요인은 

매우 다양하였으며, 군집분석 결과 맛 표현 형용사는 긍정적인 맛 표현 형용사, 부정적인 맛 표현 
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형용사, 음식의 질감, 온도감 등을 표현하는 형용사 군 등으로 군집화 할 수 있음을 알 수 있었다. 

또한 맛의 선호도에 해당하는 긍정적인 맛과 부정적인 맛을 표현하는 형용사들과 오미 및 매운 

맛, 질감, 온도감 등을 표현하는 형용사들과의 관계도 상관계수를 이용하여 분석한다. 

다차원 척도 분석에서는 맛 표현들이 너무 다양한 요인을 포함하기 때문에 5차원 이하로 뚜렷

한 의미를 부여할 수 없었다. 이는 여러 가지 종류의 음식의 맛을 표현하는 한국어 형용사는 매우 

다양한 요인으로 설명되어 질 수 밖에는 없어서 몇 개의 형용사 차원으로 축약되기 불가능할 수 

있음을 시사한다.

[그림 2] 형용사간의 상관계수분석

[Fig. 2] correlation coefficient analysis for inter-Adjectives 
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[그림 3] 군집분석 결과

[Fig. 3] The result of group analysis

위 [그림 2], [그림 3]에서 나타나듯이 맛 표현 형용사 군집간의 파악하고 맛 표현 규칙을 추출

하는데 활용함수가 있다. 위의 결과에 따라 23개 군집에 해당하는 선호도 결정요인을 표현하는 형

용사와 상관관계는 다음 표와 같다.
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[그림 4] 선호도 표현 형용사에 대한 상관관계

[Fig. 4] correlation coefficient for preference expression Adjectives

[그림 4]에서 선호도 표현 형용사 맛있음(상관계수 2.0 이상)과 맛없는(상관계수 0.1 이하)로 구

분되어 있는 것을 알 수 있다.

4. 결론

본 논문은 우리말의 맛 표현 형용사에 대해서, 맛의 정성적인 관능 평가에 사용할 형용사 척도

를 제안하는데 본 논문의 의의가 있다. 이를 위해 맛의 질감과 온도를 표현하는 형용사 간의 유사

성 정도와 비유사성 정도에 대한 상관계수를 분석하였다.

또한, 맛 형용사에 대한 요인을 고유값 1.0 이상으로 제한하여 19개의 요인이 추출되고, 19개에 

요인에 의미를 부여하여 음식의 맛을 평가하는 척도로서 활용할 수 있도록 하였다.

군집은 긍정적인 맛과 부정적인 맛을 표현하는 군집으로 분류하고, 이를 근간으로 맛있는, 맛없

는 선호도 결정요인을 표현하는 형용사의 상관관계를 분석하여 군집화시킴으로써 맛 표현 형용사
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의 감성 평가 척도를 제안할 수 있었다. 향후 연구는 맛 표현 형용사의 감성평가 척도를 음식별 

관능 평가 형용사 척도에 적용하는 것이다.
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