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맛 센서를 이용한 표준혀에 관한 연구

A Study on Normal Tongue Using Taste Sensor

은희주1, 김용성2*

Hee-Jue, Eun1, Yong-Sung Kim2*

요약

본 논문은 맛 센서(전자 혀, 전자 코)를 이용하여 맛을 평가하는 방법, 그리고 활용사례들을 연구

하였다. 음식의 맛 센서 측정 및 패널의 언어적 척도에 평정한 데이터를 활용하여 퍼지규칙 기반의 

모델을 개발하여 표준 혀를 개발하여 미각코드를 식품에 적용하고, 이를 국가 간에 적용하여 한식 세

계화를 촉진하도록 한다.

핵심어 : 맛 센서, 언어적 척도, 퍼지규칙, 표준 혀, 미각코드

Abstract

In this article, the method to evaluate the taste using taste sensor (electronic tongue, electronic nose) and 
the utilization cases were studied. The gustatory code was applied to foods by developing the fuzzy 
rule-based standard tongue using the data, rated according to the measurement of the food taste by taste 
sensor, and the linguistic scale of the panel and the globalization of Korean foods are accelerated by 
applying it other countries.
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1. 서론

맛의 정량적인 평가방법이란 신맛, 단맛, 쓴맛, 짠맛, 매운 맛을 객관적인 측정 센서를 통한 자

극의 강도로 수치로 표현하는 방법으로 “전자 혀” 프로젝트와 직접적으로 관련되어 있다. 대상 음

식을 측정센서를 통해 5차원 공간의 측정 데이터 평가하게 되며 세계화를 이루기 위해서는 현지인

들의 대상음식의 호감을 가지는 입맛의 허용 범위를 5차원 공간상에 표현하고 대상음식의 맛 측정

치를 허용범위내로 일치시키는 가공 및 조리법이 필요하다.

본 연구에서는 이러한 정량적인 평가를 위한 맛 센서의 종류 및 성능 조사 등의 선행연구를 수

행하고 “전자 혀” 연구의 국내외의 추세 등을 세미나 등을 통해 알아본다. 특히, 맛마다 뇌의 활성

부위가 다르다는 연구를 토대로 뇌와 측정으로 맛의 강도를 측정하는 방안도 알아본다. 

2. 관련연구

맛 센서는 현재 국내외에서 활발하게 연구되어 인간의 미뢰를 모방한 형태의 화학센서가 상용

화 되어있는 실정이다. Alpha M.O.S., Intelligent Sensor Technology 등에서 제품을 출시하고 있으며 

국내의 경우 제약회사, 농진청 등에 보급되어 있는 것으로 파악되고 있다[1-3]. 또한 국내 S대학교 

농업생명대학에서도 센서를 다양한 맛 센서를 개발하고 있는 실정이다.

[그림 1]는 현재 상용화되어 사용하고 있는 맛 센서를 보여주고 있다. 그림에서 센서부는 인간의 

미뢰를 모방하여 만들어진 화학센서 들이며 컴퓨터 내에서는 다채널 데이터의 통계적 분석도구들
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이 있다[4][5].

[그림 1] 상용 맛 센서의 구조

[Fig. 1] Structure of Taste Sensor

[그림 2]는 센서부의 측정결과를 그래프로 표현한 것으로 각 축들은 해당센서의 측정치를 표현

한다. 이들 측정치들 즉 다차원 데이터의 패턴은 인간이 혀로 느끼는 오미와 밀접한 관계를 가지

고 있을 뿐만 아니라 농업진흥청에서도 짠맛과 매운맛의 포터블 센서를 개발 상용화하고 있다[6].

[그림 2] 맛 측정 다차원 데이터의 가시화

[Fig. 2] Visualization of Multidimensional Data on Taste Measurement
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3. 맛 센서를 이용한 표준혀 구축

본 논문에서는 맛 센서로 측정된 다차원 데이터를 인간이 지각하는 맛의 형태로 변환하기 위한 

연구에 도전하고 있다. 즉 센서로부터 측정된 다차원 데이터를 오미의 형용사 척도에 사상하는 매

핑함수를 구성하고자 한다.

한편 K대학의 김선하 등은 일종의 관능평가 방법인 Yamauchi의 미각측정방법을 활용하여 한국 

성인남녀의 단맛, 매운맛, 짠맛, 신맛에 대한 전구강 미각 역치를 측정하였으며 9-point scale의 단

맛, 매운맛, 짠맛, 신맛에 대한 미각 선호도를 측정한바 있다.

본 논문에서도 이들의 측정방법과 유사하게 맛을 결정하는 성분을 포함하는 여러가지 농도의 

용액을 만들고 피실험자 들에게 제공하고 맛을 달고, 짜고, 쓰고, 시고, 매운 정도를 표현하는 형용

사 척도에 표현하게 할 것이다. 이러한 형용사 척도에 평정된 데이터는 맛 센서로 측정된 데이터

와 함께 다차원 비선형 매핑함수의 학습데이터로 활용될 수 있다.

[그림 3] 표준 혀 개발을 위한 학습과정

[Fig. 3] Learning for Standard Tongue Development 

이렇게 구성된 다차원 비선형 매핑함수를 장착한 맛 센서는 가상의 표준혀의 역할을 담당할 수 

있다. 즉 적어도 액상음식의 경우 이러한 표준혀를 통해 맛을 인간이 느끼는 오미로 표현할 수 있



Journal of Next-generation Convergence Information Services Technology
Vol.1, No.1, June (2012)

ISSN: 2384-101X JNCIST
ⓒ 2012 NCISTRC 27

으며 객관적인 평가척도로 활용될 수 있다.

따라서 본 논문에서 센서 및 평정데이터를 활용한 표준 혀 및 척도 개발하는 주요 내역은 다음

과 같다. 첫째, 다차원 센서데이터와 인지된 맛 표현 형용사 스케일의 매핑함수의 학습 시스템을 

개발하고, 둘째 매핑함수 표준화를 통한 맛 센서 후처리기를 개발한다. 끝으로 한국인 표준 혀 관

점의 맛 스펙트럼에 관한 스케일을 개발한다.

[그림 4] 표준 혀 센서시스템

[Fig. 4] Sensor System of Standard Tongue

4. 결론

외국에서는 맛 센서를 이용해서 와인, 맥주, 양주 등을 맛의 포지셔닝과 분류하는 방법을 많이 

활용되고 있지만, 국내에서는 이러한 것조차도 모두 사람에 의존하는 관능평가를 하기 때문에 많

은 비용과 시간이 소요되고 있다.

따라서 본 논문에서는 액상에서만 활용되는 전자혀를 한식의 맛에 적용하기 위해서, 관능평가와 

전자혀의 맛의 평가의 내역을 퍼지함수를 이용하여 매핑시킴으로써 표준혀를 제안하였다. 제안된 

표준혀는 한식의 특성을 고려하지 않는 것이 한계점에 있으나, 이를 고려해서 관능평가 내역과 비

교하여 패턴화시키는 연구를 진행한다면 이를 보완할 수 있을 것이다.
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