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1. 서론 

 

본 연구에서는 색채 정보를 활용하여 미각적 경험의 

종류 및 강도를 정량적으로 파악하고자 하였다. 대학생 

50 명을 대상으로 진행된 설문조사에서 120 가지 색편 

각각에 대하여 단맛, 신맛, 쓴맛, 짠맛, 매운맛 그리고 

고소한 맛 등 여섯 차원의 미각적 경험을 평가하게 

하였다. 피험자들은 각 색편에 대하여 여섯 가지 미각 

차원 각각에 대한 강도를 평가하였는데 ‘맛이 전혀 

느껴지지 않는다 (0 점)’에서 ‘맛이 매우 강하게 

느껴진다 (4 점)’ 까지의 5 점 척도를 이용하였다. 각 

색편별 색상 측면(a* 와 b*), 명도 측면(L*), 채도 

측면(C; (a2 + b2)1/2)에 해당하는 값들을 독립 

변수로써, 그리고 각 미각적 차원별 평가 수치를 종속 

변수로 이용하여 단계별 다중회귀분석 (Stepwise 

Multiple Regression Analysis)을 진행한 결과 각각의 

미각 차원의 강도를 예측할 수 있는 유의한 공식이 

도출되었다.  

 

2. 배경  

 

지금까지의 연구들은 4 가지의 기본 맛 차원, 그 

중에서도 특히 단맛에 대하여 많이 진행되어왔다. 

그러나 식품의 인지에는 개인적, 사회적 그리고 문화적 

요소들이 영향을 주고 있음에도 이를 고려하지 않은 채 

단편적인 방향으로만 진행 되었다는 것에 문제가 있다. 

식품의 색과 미각에 대한 정성적인 연구는 많이 

진행되어왔지만 이를 정량적으로 분석하는 것도 

중요하다. 

 

3. 한국인의 미각 차원 선정 

 

미각적 경험은 지역과 인종 그리고 개인에 따라 

다르게 나타난다(John B. Hutchings, 1999). 그렇기 

때문에 한국인의 미각적 경험을 평가하는데 있어 

‘단맛’, ‘신맛’, ‘쓴맛’, ‘짠맛’ 등 네 가지 

기본 미각 차원뿐만이 아니라 더불어 한국인의 미각적 

경험으로 중요시되는 ‘매운 향미’, ‘고소한 향미’, 

‘마늘 향미’, ‘발효관련 향미’ 중 ‘매운 

향미(매운맛)’과 ‘고소한 향미(고소한맛)’차원을 

추가하여 총 여섯 차원을 평가 대상으로 활용하였다 

(김진영 외 4, 2009). 

 

4. 미각 강도 평가 

 

4.1. 실험 개요  

 

본 연구에서는 사람이 특정한 색을 보았을 때 그 

색에서 연상되는 미각의 강도를 색채 정보를 활용하여 

정량적으로 파악하고자 하였다.  

 

4.2. 실험 방법 

4.2.1. 실험 참가자 

본 실험에는 총 53 명의 한국인 대학생이 참여하였고, 

남학생 28 명과 한국인 여학생 25 명으로 구성되었으며, 

이들의 평균 연령은 22.81 세였다 (표준편차=3.29). 

 

4.2.2. 실험 자극물 

실험에 사용된 색채 팔레트는 종이나라 120 색을 

토대로 구성하였다. 설문 조사에 활용된 색편들을 

분광색차계로(CM-2600d) 측정하여 색편 각각에 대한 

CIE L*a*b* 1정보를 기록하였다. 

 

4.2.3. 실험 진행 

실험 참여자들은 실생활과 비슷한 환경인 자연광과 

인공광이 함께 있는 조건 하에서 각 색편에 대하여 

                                            
1 국제 조명 위원회(CIE)에서 1931년에 제정한 표

준 측색(測色) 시스템. 먼셀, RGB, CMYK 등의 값은 

모두 CIE L*a*b*로 변환할 수 있음. 
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여섯 가지 미각 차원 각각에 대한 강도를 평가하였는데 

맛이 전혀 느껴지지 않는다 (0 점)’에서 ‘맛이 매우 

강하게 느껴진다 (4 점)’ 까지의 5 점 척도를 

이용하였다.  

그림 1. 실험 진행 모습 

 

4.1. 실험 결과  

 

각 색편별 색상 측면(a* 와 b*), 명도 측면(L*), 

채도 측면(C; (a2 + b2)1/2)에 해당하는 값들을 독립 

변수로서, 그리고 각 미각적 차원별 평가 수치를 종속 

변수로 이용하여 단계별 다중회귀분석(Stepwise 

Multiple Regression Analysis)을 진행하였다. 그 결과 

여섯 가지 모든 차원에서 유의 수준 0.05 에서 유의한 

공식이 도출되었고 이는 아래의 표 1 과 같다. 

예를 들어, 쓴맛의 강도를 예측하기 위해서는 

[쓴맛의 강도(%) = 80.93 – 0.64*L – 0.31*C – 

0.26*a, R2= 0.21]의 공식을 활용할 수 있다. 쓴맛의 

강도를 설명하는데 있어 명도가 가장 결정적인 역할을 

하며 명도가 낮을 수록 쓴맛의 강도가 증가함을 

나타낸다. 또한 b 값이 쓴맛의 공식에 포함되지 않은 

것은 해당 색채의 “노랑(b 값이 양수일 때)-

파랑(b 값이 음수일 때)”의 측면은 쓴맛을 연상하는데 

영향을 끼치지 않거나 미비함을 암시한다. 이와 같은 

원리로 단맛[단맛의 강도(%) = -1.918 + 0.475*L + 

0.307*a + 0.170*C, R2= 0.14], 신맛[신맛의 

강도(%) = -7.582 + 0.392*L + 0.346*C, R2= 

0.13], 짠맛 [짠맛의 강도(%) = 27.113 + 0.092*a - 

0.083*L - 0.073*C, R
2
= 0.02], 매운맛[매운맛의 

강도(%) = 13.952 + 0.354*a + 0.310*C - 0.177*L, 

R2= 0.20], 그리고 고소한맛 [고소한맛의 강도(%) = 

17.198 + 0.223*b + 0.163*a, R2= 0.07]의 강도를 

예측할 수 있다. 다중회귀분석으로 도출된 여섯 가지 

공식 중 쓴맛에 대한 설명력이 가장 높았으며 (R2= 

0.21) 짠맛에 대한 설명력이 가장 낮았다 (R2= 0.02). 

 

5. 결론  

 

실험 연구 결과 색채와 미각이 연상 작용을 한다는 

것이 밝혀졌으며, 연상되는 미각 경험의 강도는 색상 

측면(a* 와 b*), 명도 측면(L*), 채도 측면(C; (a2 + 

b2)1/2)을 변수로 한 공식을 이용하여 통계적으로 

유의하게 설명이 가능하다는 것이 밝혀졌다.  
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표 1. 색채값(L, a, b)과 채도(C; (a2 + b2)1/2)를 활용한 미각차원별 강도 산출 공식 

미각 차원 미각 차원별 강도 예측 공식 결정계수 R
2 유의성 

단맛 단맛의 강도 = -1.918 + 0.475*L + 0.307*a + 0.170*C 0.142 p< 0.001 

신맛 신맛의 강도 = -7.582 + 0.392*L + 0.346*C 0.133 p< 0.001 

쓴맛 쓴맛의 강도 = 80.931 - 0.643*L - 0.308*C - 0.260*a 0.208 p< 0.001 

짠맛 짠맛의 강도 = 27.113 + 0.092*a - 0.083*L - 0.073*C 0.015 p< 0.001 

매운맛 매운맛의 강도 = 13.952 + 0.354*a + 0.310*C - 0.177*L 0.204 p< 0.001 

고소한맛 고소한맛의 강도 = 17.198 + 0.223*b + 0.163*a 0.072 p< 0.001 
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