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  일반 으로, 소비자는 담배를 구매하기  디자인, 색상, 상표명 등을 평가하고, 피우기 에는 

포장된 필름의 찢김성, 필터부 의 오염여부 등의 외 과 외향을 감지하게 되며, 마지막으로 흡

연하면서 담배의 다양한 향과 맛의 능  특성을 평가한다. 

  담배의 본질 인 특징은 물리․화학 인 측정기기를 이용한 이화학  데이터와 사람의 오감을 

이용해 감지한 향미특성을 종합함으로써 분석 할 수 있다. 이들 특성이 소비자 기호․선호도에 

미치는 향요인을 도출하여 소비자가 원하는 제품을 개발(Carter & Riskey, 1990)하는 데 요

한 연결고리를 능평가를 통해 얻을 수 있다. 

  미국 Institute of Food Technologists(IFT)에서는 능평가를 ‘식품과 물질의 특성이 시각, 후

각, 미각, 각  청각으로 감지되는 반응을 측정, 분석  해석하는 과학의 한 분야’로 정의하

고 있다(IFT Sensory Evaluation Division, 1981). 
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능평가 범   응용

  능평가는 마 , 식품과학, 통계학, 가정학, 정

신물리학, 소비심리학 등 여러 분야의 정보  지

식이 요구되는 종합 인 분야이며(Stone & Sidel, 

1979), 응용범 는 신제품 개발  개선, 공정개선, 

원료 발굴, 소비자의 기호/선호도 조사, 경쟁사 제

품분석, 품질 리, 제품 디자인  컨셉의 선정, 

Leaf Expert, Flavorist  Blender 육성 등 다양하 
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다(Erhardt, 1978; Dethmers, 1979; Reece, 1979; 

Nakayama & Wessman 1979; Langer, 1987; 

Carter. and Riskey, 1990; Alejandra 2002). 

국내 동향

  능평가에 한 심이 높아지게 된 것은 불과 

2∼30년 의 일이며 국내의 경우, 1990년도 후반

에 들어 체계 으로 능평가 시스템을 도입하고, 
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Table 1. 국외 담배회사들의 능평가법 연구사례

Co. 연구사례

PM

1982 Panel Testing Procedures for Flavor Quality Control

1983 A Proposal for Qualitative Research to Develop a Lexicon of Japanese 
Consumer Language Related to Smoking

1983 Lexicon of Japanese Consumer Language Related to Smoking

1983∼1984 Product Testing Short Course - Consumer Evaluation Section

1987 Lexicon Study on Smoking

1989 Sensory Cigarette Evaluation

1993 Status on the european consumer panels operation

1993 Factory Panel Leadership Training Manual

1994 PME Internal Panels

1995 1995 PM smoking panel worksheet

BAT

1980 Implementation of DELTA panel technique

1983 Effects of Ventilation and Pressure Drop Variability on the Sensory Properties 
of a Low Delivery Cigarette

1984 Flavour amplitude and irritation in cigarette smoke

1988 The Significance of pH in Tobacco and Tobacco Smoke

B&W

1982 Cigarette Brand Image Study

1994 Effect of Rinsing and Puff Number on Sensory Perception of Full Flavored 
Cigarettes

1996∼2003 B&W Annual Review

RJR

1982 The Measurement of Panelists "Puff Profiles" with Their Own Brand, 
Winston, Winston Light, and Now Cigarettes

1983 Product Guidance Testing

1984 Smoking's Effects on "Taste"

1994 Panel/Testing Systems(Consumer and Sensory)

Lorillard 
1983 Computerized Sensory Evaluation: A Prototype Data-Collection System

1987 Sensory Evaluation of Sidestream Odor using Transfer Testing Methodology

The 
American 
Tobacco

1988 Recent Advances in Tobacco Science vol. 14 - Chemical and Sensory Aspects 
of Tobacco Flavor

(출처: Tobacco Document Online)

흡연평가 용어  평가법 정립, 패  인 라구축, 

흡연평가 문가 육성 등을 추진하고 있다. 최근 

들어 치열한 시장경쟁과 소비자의 다양한 기호, 소

비성향에 심을 갖게 되면서 능평가의 요성 

한 증 되고 있다(서동순과 박재연, 2005).

국외 담배회사 동향

  PM사 등은 Table 1과 같이 오래 부터 능평

가를 통한 담배 련 연구를 지속하고 있으며 선진

화된 운 기법을 통한 평가법 개발, 패 원 리 

등 다각  연구방법을 확립해왔다(Abdallah, 2004).
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분류
표
번호

표 명 이력정보 응
국제표

부합화
수

한 제정일
문 개정일

용어
KS Q 
ISO 5492

능검사－용어 ’03.08.30 ISO
5492:1992

IDT
Sensory analysis－Vocabulary ’08.10.31

시설
KS Q 
ISO 8589

능검사－ 능검사실 설계를 한 일반지침 ’03.09.30 ISO
8589:2007

IDT
Sensory analysis－General guidance for the design of test rooms ’09.01.12

방법
론

KS Q 
ISO 
13299

능검사－방법론－ 능 로필 작성을 한 일반  지침 ’07.12.05
ISO

13299:2003
IDTSensory analysis－ Methodology－General guidance for 

establishing a sensory profile
-

KS Q 
ISO 
13301

능검사－방법론－삼자택일(3-AFC) 과정을 통한 냄새, 맛, 향미 
검출을 한 일반지침

’03.09.30

ISO
13301:2002

IDTSensory analysis－ Methodology－General guidance for 
measuring odour, flavour and taste detection thresholds by a 
three-alternative forced-choice(3-AFC) procedure

’09.01.12

KS Q 
ISO 
16820

능검사－방법론－ 순차 분석 ’07.12.05 ISO
16820:2004

IDT
Sensory analysis－ Methodology－Sequential analysis -

KS Q 
ISO 6658

능검사－방법론－일반 지침 ’03.08.30 ISO
6658:2005

IDT
Sensory analysis－ Methodology－General guidance ’09.01.12

KS Q 
ISO 
11035

능검사－다차원 근에 의한 능  로필 작성을 한 
묘사어의 선정과 확립

’03.09.30

ISO
11035:1994

IDTSensory analysis_ Identification and selection of descrip- tors 
for establishing a sensory profile by a multidimensional 
approach

’08.10.31

KS Q 
ISO 

13300-1

능검사－ 능 평가 실험실의 담당자를 한 일반  지침－ 
제1부：담당자의 의무

’07.12.05 ISO
13300-1:
2006

IDT
Sensory analysis－ General guidance for the staff of a sensory 
evaluation laboratory －Part 1：Staff responsibilities

-

KS Q 
ISO 

13300-2

능검사－ 능 평가 실험실의 담당자를 한 일반  지침－ 
제2부：패  리더의 모집과 훈련

’07.12.05
ISO

13300-2:
2006

IDTSensory analysis－ General guidance for the staff of a sensory 
evaluation laboratory －Part 2：Recruitment and training of 
panel leaders

-

일반
지침

KS Q 
ISO 4121

능검사－정량  반응 척도 사용을 한 지침 ’03.08.30
ISO

4121:2003
IDTSensory analysis－ Guidelines for the use of quantitative 

response scales
’09.01.12

KS Q 
ISO 
8586-1

능검사－평가자의 선정, 훈련,모니터링을 한 지침－ 
제1부：선정된 평가자

’03.09.30 ISO
8586-1:
1976

IDT
Sensory analysis－ General guidance for the selection, training 
and monitoring of assessor

’08.10.31

KS Q 
ISO 
8586-2

능검사－평가자의 선정, 훈련,모니터링을 한 지침－ 
제2부： 문가

’03.09.30 ISO
8586-2:
2003

IDT
Sensory analysis－ General guidance for the selection, training 
and monitoring of assessor

’08.10.31

Table 2. 능평가 련 국내․외 규격

* IDT: 일치, MOD: 수정, NEQ: 일치하지 않음
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차이식별한계값(TLV;Threshold Limit Value)과 같

은 기 인 연구에서부터 뇌   심리  측정법

에 의한 소비자 기호도 측 등 흡연자 심층 인식

연구에 이르기까지 다양한 방면의 연구로 능평가

와 련한 첨단기술을 확보하고 있다(Risvik et al., 

1989; Roos, 1989; Zeng X. et al., 2008).

운  시스템

  능평가 시스템 운 을 해서는 업무범 와 목

, 보고체계, 업무수행 차, 패 원의 선정 차 

등에 한 제반 운 지침을 매뉴얼화 하는 것이 효

과 이다(Meilgaard, 2007). 담배 능평가에 활용

할 수 있는 국내․외 표  규격은 Table 2와 같다. 

그 외 EAL (European Cooperation for Accreditation 

of Laboratories) 규격도 활용되고 있다

평가 설비

  시설의 기본 구성은 평가 상과 목 에 따라 확

연히 달라질 수 있는데 흔히, 평가 공간(개별부스), 

비실, 패 리더 사무실, 패  기․휴게실 등으

로 이루어진다. 내부 온도는 22～24 ℃, 습도는 4

5～55 %의 상 습도를 유지하는 것이 합하다

(Meilgaard, 2007). 담배 평가에서는 냄새와 소음을 

최소화할 수 있어야 하며 연기배출을 해 ․배

기 시설을 설치하여 공기순환시간(Air turn-over 

time)을 30  이내가 되도록 해야 한다. 

  시설물은 평가시료의 색상에 향을 끼치지 않는 

은 회색 는 밝은 성 회색으로 한다. 평가 테

이블 표면 조도는 일반 으로 750～850 lux 정도

로 하며, 제품의 표면, 외형을 평가하는 경우는 

1,050～1,200 lux 정도의 조도를 유지한다(조완일, 

2005; Fletcher et al., 1991).

담배 시료 비  제시방법

  시료의 비  제시에 있어 평가하고자 하는 내

용 이외에 다른 요인에 의한 시료의 품질변화(수분 

등)가 발생되지 않도록 해야 하는데 를 들면 자

극이 강한 단엽은 평가하기에 무 강렬한 향미를 

부여하므로 패 원이 평가할 수 있는 당한 수

으로 시료를 제조할 수도 있다. 이때 팽화각  등

의 순화용 filler를 배합하거나, 무취/무미 모노필터

의 사용에 의해 공기희석률을 30∼40 % 수 으로 

조 하여 자극완화 효과를 주는것도 바람직하다. 

  한, 시료 간 색상이나 필터 등의 모양이 다른 

경우 평가실의 조명을 조 하여 색의 차이를 구분

할 수 없도록 선입견을 배제(masking)한다(M. 

O'Mahony & Goldstein., 1986; McDaniel et al., 

1990). 시료에 한 정보는 패 원에게 최소한으로 

제공하고 지나치게 자세한 정보(원료의 차이, 장

기간, 경쟁사 제품과의 비교, 기존제품  신제품 

여부 등)는 평가 시 심리  요인에 의한 평가에러

를 유발할 수 있으므로 주의해야 한다(Yamanaka 

T. et al., 2009). 시료가 담배인 경우의 장, 조화 

 실험조건은 다음과 같다(Table 3).

Table 3. 담배시료의 장, 조화  실험조건

실험 단계 조  건

장기 장  온도 3.3 ℃, 습도 50～60 %

실험  조화
 온도 23.8 ℃, 습도 50～60 %, 

 수분 13.0±0.5 %

실험 실시  15분간 실온 노출 후 평가

출처 : Kentucky Univ.

 흡연평가의 경우, 시료 특성상 많은 수의 시료는 

패 원에게 부담을 주기 때문에, 한 번에 1∼2개비 

정도가 당하다. 시료의 수는 감각의 둔화

(sensory adaptation)나 정신 인 피로를 일으키지 

않는 범 에서 정하고, 시료의 종류, 검사물의 수, 

패 원의 경험과 훈련정도 등에 의해 조 한다

(ASTM, 1968). 평가시간은 식사와 식사 간시간

(오  10:30경, 오후 3:30분경)에 일반 으로 실시

한다(Larmond, 1977).

  시료번호는 A, B, C나 1, 2, 3 등 선입견을  

수 있는것은 택하지 않고, 의미를 부여하지 않는 

기호를 사용하는 것이 좋다. 일반 으로 무작 로 

선택한 세 자리 숫자(3-digit random number)를 

사용하는데 임의로 선택하거나 난수표를 이용 한

다.  평가시료는 균형 있게 배치하거나 임의순서로 

배치하여 제시순서에 의한 오차발생을 방지한다. 

이러한 오차를 이기 해 맛보기 시료(warm-up 
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종 류 제시 방법

이  비교검사  ① A-B ② B-A

일-이  검사

 균형 기 ①R(A')-A-B ②R(A')-B-A

③R(B')-A-B ④R(B')-B-A

 동일 기 ①R(A')-A-B ②R(A')-B-A

삼 검사

 균형이질시료 ①A-B-A' ②A-A'-B ③B-A-A'

④B-A-B' ⑤B-B'-A ⑥A-B-B' 

 동일이질시료 ①A-B-A' ②A-A'-B ③B-A-A'

순 검사
 6개의 조합을 형성하여 ①A-B-C ②A-C-B ③B-C-A

 패 원에게 제시 ④B-A-C ⑤C-B-A ⑥C-A-B

 Table 4. 평가시료의 제시순서                

sample)를 사용하기도 한다(김 옥과 이 춘, 1989; 

MacFie et al. 1989). Table 4는 평가시료의 일반

인 제시순서를 명시하고 있다. 

패 원 모집, 훈련  리

  패 원은 평가방법에 따라 훈련정도가 다른 패

원이 요구되며, 훈련의 유무에 따라 Table 5에서 

보여지는 바와 같이 분류할 수 있다.

  패 원은 능평가에 흥미가 있고, 차이를 식별

할 수 있는 능력(sensitivity)과 평가결과를 재 해 

낼 수 있는 능력(reproducibility), 그리고 비성 등과 

같은 패 원으로서 기본 으로 갖추어야 할 자질을 

지닌 사람 에서 선정한다(Stone & Sidel  1985). 

Table 5. 패 의 분류

종 류 내  용

무경험 패
 훈련경험이 없는 패 로서 실험실 수 에서의 기호도  선호도 검사에 사용

 (Consumer Panel, Novice)

유경험 패
 훈련된 패 이라 불리기도 하며, 차이의 정도, 차이의 방향을 측정하는 것이 아닌 

단순차이검사에 사용 (Discriminative Panel)

훈련된 패

 고도로 훈련된 패 이라 불리기도 하며, 제품의 방향(directional) 차이검사와 제품

의 차이, 차이의 종류  크기, 그리고 능  특성을 정량 으로 자세히 묘사하는 

묘사분석에 사용 (Descriptive Panel, Product Development Panel, QDA panel)

문 패
 이미 기억하고 있는 기 에 의해 각각의 특성을 측정하는 질 /양  검사를 수행하

며, Leaf Expert 등이 있음 (Supervisor, Expert)

  패 원의 건강상태 한 요한데 평가할 시료에 

한 알 르기 반응이 없고, 당뇨병이나 당증을 

가지고 있지 않아야 한다. 색맹(achro-matopsia), 

미맹(Ageusia), 취맹(Anosmia)인 사람은 부분 으

로 합하지 않다. 묘사분석의 경우, 제품의 여러 

가지 특성을 묘사하고 정의내리는 것이 요구되므로 

자기표  능력도 요한 요소이다(Morten 

Meilgaard, 2007). 일반 으로 18세 이하의 경우 법

 연령 이하이고, 65세 이상은 냄새와 맛에 한 

감각이 격히 하되는 연령이기 때문에 제외한다

(Amerine et al., 1965). 

  패 원들의 평가수행 능력을 리하는 기법을 

PMT(Panelist Monitoring & Tracking)라 하는데, 
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평가 리 항목 내용

민감성

(sensitivity)

강도가 다른 시료의 차이를 감지하여 순서 로 같은 경향의 수를 주는지 

여부 단. 차이간격의 통계  유의성 검증. 민감도 평가

재 성

(reproducibility)

강도가 같은 시료에 해 비교  같은 수매김이 되는지의 여부 검증. 

데이터의 재 성 평가

일치성(agreement)  

교차성(cross-over)

같은 강도의 시료에 해 다른 패 원들과 유사한 수를 주는지의 여부와 

차이식별 패턴의 역상  여부 평가

Table 6. PMT 리 항목

Table 6과 같이 민감성(sensitivity), 재 성

(reproducibility), 일치성(agreement)  교차성

(cross-over) 등을 분석하여 수행능력별로 구분지

어 교육  훈련을 지속한다. 

평가오차

  능평가에서는 시료의 제시방법과 평가 시 여러 

가지 미묘한 요인들에 의해 심리  오차가 발생하

게 되며, 이는 평가결과에 상당한 향을 미치게 

된다(Gregson, 1963; Amerine, 1965; Lawless, 

1984; O'Mahony, 1986; Cardello & Segars, 1989). 

  표 인 심리  오차는 앙경향오차 (Central 

Tendency Error or Scaling Error), 순  오차 

(Order Error), 기  오차 (Expectation Error), 습

 오차 (Habitation Error), 자극 오차 (Stimulus 

Error), 논리  오차 (Logical Error), 근사(특성덤

핑) 오차 (Proximity[Attribute Dumping] Error), 

조 오차 (Contrast Error), 연상 오차 (Association 

Error), 능 응 (Sensory Adaptation) 오차, 

능 피로 (Sensory Fatigue) 오차, 가 오차 

(Carry-over Error),  오차 (Leniency Error), 

엿보기 오차 (Cheating Error), 동기유발 오차 

(Motivation Induced Error) 등이 있다. 이러한 오

차들은 시료의 순서를 바꾸거나 균형배치 실시  

숨겨진 시료를 이용한 Hidden Test 등을 활용, 시

스템 으로 방 할 수 있으나 무엇보다도 훈련에 

의해 최소화 하는 것이 바람직하다. 한 평가원들

의 자 심 고취  참여의지를 북돋울 수 있는 

한 동기부여 시스템의 운 을 통해 해소하는 것

이 효과 이다. 
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