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   미국 IFT(Institute of Food Technologists)의 

능검사 분과 원회에서는 능평가를 ‘식품과 물질

의 특성이 시각, 후각, 미각, 각  청각으로 감

지되는 반응을 측정, 분석  해석하는 과학의 한 

분야’로 정의하고 있는데, 이를 간단히 요약하자면 

‘사람이 측정기구가 되어 식품이나 물질의 특성을 

평가하는 방법’이라고 말할 수 있다. 

  과학과 기술의 발달로 인해 식품의 많은 특성들

을 물리․화학  검사에 의해 조사할 수 있게 되었

으나, 제품의 구매에 결정 인 요소로 작용하는 것

은 결국 사람의 오감을 통한 능  평가결과라는 

은 부인할 수 없는 사실이다.  식품을 선택하고 

섭취하는 과정에는 시각, 각, 미각, 청각  후각

의 다섯 가지 감각기 이 모두 여하게 되며, 기

호식품으로 분류되는 담배의 경우도 이와 마찬가지

이다.  

   를 들어, 소비자는 담배를 구매하기  진열

에 놓여진 담배의 디자인, 색상, 상표명, 고카

피 등의 외 을 쳐다보게 된다. 그런 다음, 선택된 담

배를 피우기  담뱃갑을 싸고 있는 비닐을 벗겨내
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면서 필름의 찢김성을 느끼게 되고, 갑포장을 열어 

알루미늄 호일을 뜯어내면서 뜯겨짐의 정도도 느끼

게 된다. 

  그 다음, 담배 한 개비를 꺼내면서 필터부 의 오

염여부, 단단함, 수분상태  외향등을 감지하게 되

며, 불을 붙여 흡연하면서 다양한 향과 맛을 경험하

게 되고 담배의 능  특성 한 평가하게 된다.

  결과 으로, 담배의 본질 인 특징은 물리․화학

인 측정기기를 이용한 이화학 분석데이터 외에 

사람의 오감을 통해 감지된 향미특성을 종합함으로

써 비로소 최종 인 분석이 이 졌다고 할 수 있

다. 이러한 특성이 소비자 기호․선호도에 미치는 

향요인을 도출하여 소비자가 원하는 제품을 개발

(Carter & Riskey, 1990)하는 데 요한 연결고리를 

얻을 수 있을 뿐더러 소비자 기호의 합성 여부, 

제품의 경쟁력 향상, 제조방법의 개선 등 식품 제

조회사의 개발 정책을 한 여러 가지 목 에도 응

용될 수 있다(Nakayama 등, 1979; Erhardt, 1978; 

Carter & Riskey, 1990).  한편, 제품의 장  취

시의 변화를 조사하기 하여 능평가가 사용될 
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수 있으며, 제품 개발 후 소비자의 Needs를 수용할 

수 있는 최 품질 수 이 나타나게 되는 보존기간

의 설정에도 이용될 수 있다(Dethmers, 1979).  

  1987년 IFT의 능검사 분과 원회에서는 미국 

내 여러 회사에서 능평가가 어떤 목 으로 사용

되는지를 조사한 결과, 능평가의 응용범 가 매

우 범 함을 확인하 다.  구체 인 를 들자면, 

신제품 개발  개선뿐만 아니라, 제품 공정개선 

 원재료 발굴, 소비자의 기호․선호도 조사, 경쟁

사 제품의 심층 정보분석, 품질 리 규격  평가

방법 제정, 제품의 색, 포장  디자인의 선택, 미

래형 제품의 수요 측, 패 원의 선정, 교육, 훈련 

 평가, 원료배합 문가 육성  소비자 인식연

구와 능검사 기 연구 등에 이르기까지 능평가

의 응용범 는 실로 다양했다. 

  이처럼 다양한 분야에서 요긴하게 활용되고 있는 

능평가일지라도 제 로 수행되지 못한다면 그로

부터 얻어진 결과는 무용지물이 되고 만다.  올바

른 능평가를 해서는 평가설비, 표 화된 평가

방법, 체계 인 운 시스템  로그램 등의 물  

자원뿐 아니라, 평가를 수행하는 패 원, 즉 인 자

원에 한 리가 필수 으로 요구된다.  그리고, 

패 원의 리에 있어서는 지속 인 교육, 훈련  

개인별 수행능력에 한 평가가 이 져야 하는 장

기  측면의 리요소 외에, 평가시 에러를 유발할 

수 있는 요소들에 한 단기  측면의 리가 끊임

없이 요구된다. 

  다시 말해, 능평가에서는 시료의 제시방법과 

평가시 여러 가지 미묘한 요인들에 의해 심리  오

차가 발생하게 되며, 이는 평가결과에 상당한 향

을 미치게 된다(Gregson, 1963; Amerine, 1965; 

Lawless, 1984; O'Mahony, 1986).  

  본 총설에서는 평가결과의 신뢰성 하  오도

된 평가결과에 따라 생될 수 있는 문제 의 발생

을 미연에 방지할 수 있도록 실제로 능평가 수행 

 발생할 수 있는 표 인 심리  오차요인을 좀

더 자세히 살펴보고자 하 는데, 그 종류  세부

인 내용은 다음과 같다. 

1) 앙경향오차 

   (Central Tendency Error or Scaling Error)

  패 원이 평가시 척도의 간범 의 수를 주려

는 경향으로 개 훈련되지 않은 패 에게 잘 나타

나는 오차이다.  실제로는 시료간에 큰 차이가 있

음에도 불구하고 결과는 차이가 은 것으로 나타

난다.  이에 처하기 해서는, 각 수 는 척도

상 용어정박 (word anchor)의 의미를 좀 더 명확

하게 규정하거나, 다 척도 범 (15  척도등)를 활

용한 표 화 훈련을 통해 오차를 여 나간다. 

2) 순  오차 (Order[Position] Error)

   평가시 시료의 제시순서나 제시 치에 따라 일

어나는 오차이다.  즉, 두 가지 시료를 동시에 제시

할 때, 보통 첫 번째 시료가 그 다음 시료보다 더 

높은 수를 받는 경향이 있다.  이런 오차를 이

려면 제시순서 는 치를 균형있게 임의배치하여 

제공한다. 

3) 기  오차 (Expectation Error)

   실제로 제품간에 품질차이가 없는데도 있을 것

이라고 기 하고 평가에 임할 때 생기는 오차이다.  

를 들면, 차이식별검사시 제품간의 미미한 품질

차이도 보고해야 하므로 차이가 없는 평가시료를 

제시할 이유가 없지 않겠는가 하는 식의 어림짐작

으로 이런 오차를 범하게 된다.  처방법은, 평가

에 임하는 패 원들에게 시료간에는 차이가 있을 

수도 있고 없을 수도 있다는 을 분명히 주지시

켜, 짐작이나 선입견 없이 평가에 임하도록 하는 

것이다. 

4) 습  오차 (Habitation Error)

   시료간의 자극이 완만하게 증가하거나 감소할 

경우, 마치 동일한 시료인 것처럼 느껴지는 경향에

서 발생하는 오차이다.  이런 경우, 겨우 분간할 수 

있는 차이(JND; Just Noticeable Difference)의 측정

시 표 과의 거리차가 증가되는 결과를 래하며, 

반면 겨우 분간할 수 없는 차이(JNND; Just Not 

Noticeable Difference)의 측정시에는 표 과의 거리

차를 역으로 감소시키는 결과를 낳게 된다.  이 오

차는 균형잡힌 실험설계와 숙련된 패 원을 활용함

으로써 일 수 있다. 
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5) 자극 오차 (Stimulus Error)

   시료 자체의 차이는 없으나, 시료를 담은 용기

의 재질과 색상, 무늬  조명 등이 평가에 향을 

미쳐 발생되는 오차이다.  를 들면, 보통 좋은 포

도주는 코르크마개가 사용되고, 값싼 포도주는 스

크루타입 마개가 사용된다는 상식이 작용해 비록 

동일한 포도주를 제시했을지라도 코르크마개를 한 

포도주의 품질이 더 높게 평가되는 경우가 이에 속

한다.  담배를 로 들자면, 페이퍼에 펄이 들어

가 택이 나는 시료는 그 지 않은 시료에 비해 

훨씬 더 고 스러워 보여 무의식 으로 더 좋은 

수를  수 있으며, 의장이 고 스런 시료의 경우

도 마찬가지의 효과를 래할 수 있다.  이러한 자

극오차는 특히 품질특성을 잘 알지 못하는 제품을 

검사할 때 나타나기 쉬운데, 이에 처하기 해서

는 시료 제시용기의 균일화, 제시방법의 통일성  

평가시설면의 최  조건 등을 신 히 검토해야만 

하며, 시각  별에 의한 선입견이 평가에 향을 

 수 있다고 단될 경우, 색조명 등을 활용해 

육안식별에 의한 선입견을 미연에 차단시킬 수 있

다. 

6) 논리  오차 (Logical Error)

   시료의 두 가지 품질특성이 논리 으로 련이 

있다고 생각하여, 한 가지 특성이 같으면 나머지 

특성도 서로 동일하다고 평가하기 때문에 생기는 

오차이다.  를 들면, 과거의 경험으로부터 담배고

유의 외향이 짙은 시료는 자극이 심하고 맛이 깔끔

하지 못했던 기억을 떠올려, 실제로는 그 지 않음

에도 자극은 높고 뒷맛 깔끔함은 낮다고 평가하게 

되는 경우가 이에 속한다.  이 오차는 평가의 상

이 되는 자극을 제외한 나머지 자극을 철 히 리

하여 일 수도 있으나, 어떤 평가에서는 이 오차

를 이기가 매우 어렵다.  이 오차의 경우, 패 원

이 해당 평가내용에 익숙지 못한 상황에서 어떻게 

제품을 평가해야 할 것인지 나름 로 기 을 정해 

평가함에 있어서 논리 이기는 하나, 본인의 과거

경험이 강하게 작용하므로 작 인 결과를 래하

기 쉽다.  이는 유사경험에 의한 착각을 방지하도

록 지속 인 인지훈련과 고도의 평가능력을 통해서

만이 극복될 수 있다. 

7) 근사[특성덤핑] 오차 

   (Proximity[Attribute Dumping] Error)

   서로 비슷하나 엄 하게는 다른 품질특성을 그

지 않은 품질특성에 비하여 유사하게 평가하는 

오차이다.  따라서, 여러 가지의 능속성을 제시하

여 평가를 실시할 경우, 각 특성을 따로따로 평가

했을 때와는 다른 결과가 생된다.  이런 오차를 

피하려면, 방만한 평가속성의 나열을 하고 소수 

핵심 인 특성의 차이만을 묻거나, 반복평가로 인

한 시료와 시간상의 지연이 래되더라도 각 특성

별로 시료를 따로따로 제시하거나, 는 평가표상

에 속성들을 무작 로 나열하여 사용해야 한다. 

8) 조 오차 (Contrast Error)

   품질이 우수한 시료 뒤에 좋지 않은 시료가 올 

때, 각각 따로 평가할 때보다 조가 심하게 나타

나는 상이다.  특히, 상쾌한 시료 뒤에 불쾌한 시

료를 제시하면 조가 심해져 평가 수가 격히 

낮아진다.  처방법으로는 시료 제시순서의 랜덤

화, 균형배치  지속 인 훈련이 있다. 

9) 연상 오차 (Association Error)

   과거의 인상을 반복하여 상투 으로 응답하는 

경향으로 자극에 한 반응이 과거의 연상 때문에 

감소하거나 증가하는 상이다.  를 들어, 삼 검

사에서 두 개의 정상시료와 한 개의 비정상 시료간 

평가결과가, 이 검사에서 한 개의 비정상 시료와 

한 개의 정상시료를 조합한 경우보다 월등히 우수

한 맛 식별결과를 래하는 경우가 그 이다.  이

런 경우, 숨겨진 시료(hidden sample)를 사용하여 

평가원들을 경계시키는 운 의 묘를 발휘하여 오차

를 제거시킬 수 있다.  

10) 제1종 오차 (Type 1 Error)  제2종 오차 

    (Type 2 Error)

   실제로 존재하는 자극을 감지하지 못하는 오차

를 제1종 오차라고 하며, 존재하지 않는 자극을 존

재하는 것처럼 단하는 오차를 제2종 오차라고 한

다.  이는 통상 기 (expectation)에 기인되며, 동기

(motivation)에 의해서 향을 받는다.  이런 오차
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는 평가원을 훈련시키거나, 단체 토론을 통하여 감

소시킬 수 있다. 

11) 능 응 (Sensory Adaptation)

   무 강하거나 불쾌한 자극을 지속 으로 하

게 될 때, 심리 인 자극의 조율능력 상실로 발생

하는 오차이다.  처방법으로는, 제시 시료의 수를 

이거나, 평가내용을 단순화하는 것 등이 있다. 

12) 능 피로 (Sensory Fatigue)

   평가할 시료의 수가 무 많거나, 고도의 정신

집 을 요하는 장시간 는 난이도 높은 평가의 경

우 쉽게 피로감이 몰려와 발생되는 오차이다.  이

런 오차를 이려면, 평가내용을 단순화하거나 제

시 시료의 수를 여야 한다. 

13) 가 오차 (Carry-over Error)

   이는 근사오차(proximity error)의 경우와 유사

한데, 한 시료의 평가가 연속 인 시료의 평가에 

향을 미치는 경우로 많은 수의 시료를 동시에 평

가할 경우 발생하기 쉬운 오차이다.  평가시료를 

일 수 없다면, 충분한 평가시간의 부여나 평가  

시간의 공백을 두어 이런 경향을 제거해야 한다. 

14)  오차 ((Non)Leniency Error)

   선 평가자가 평가내용에 해 호감이 가는 말을 

남기거나, 반 로 비호감의 발언을 할 때, 나머지 

평가자들에게도 향을 미쳐 발생되는 오차이다.  

일반 으로 부정 인 품행을 보이며, 모든 시료에 

해 낮은 수로 평가하는 패 원이 문제의 발단

이 된다.  이런 경우, 문제 패 원을 따로 교육시키

거나, 평가시에는 정숙을 유지하도록  패

원에게 주지시킨다. 

15) 엿보기 오차 (Cheating Error)

   평가원들  일부는 다른 평가자들의 평가내용

을 베끼거나 그 경향을 인용하려고 한다.  이는 경

험이 부족하거나 평가내용  요령이 충분히 달

되지 못한 경우에 발생할 수 있다.  이런 엿보기 

오차를 방지하기 해서는 평가원들에게 어떤 응답

에도 옳거나 그름이 없음을 주지시키거나, 엿보기 

상황이 어렵도록 개별 booth를 이용하도록 하며 평

가상황을 감독하기도 한다.  하지만, 평가감독의 경

우 부자연스런 평가분 기를 조장하기 때문에 될 

수 있으면 평가  충분한 사 교육  훈련을 통

함이 바람직하다. 

16) 동기유발 오차 (Motivation Induced Error)

   평가업무에 한 부담감  동기부족으로 인해 

평가원들이 성의없이 응답하거나 모든 시료에 해 

비슷한 경향의 수를 매겨버리는 상으로 지나치

게 되면 엿보기 오차나 논리오차  (비)  오차

를 야기하게 된다.  이러한 경우, 산발 인 평가실

시를 지양하고, 평가원들의 자 심 고취  참여의

지를 북돋울 수 있도록 상품권, 여행티켓  사례

비 지  등 한 동기부여 시스템의 운 을 통해 

해소해 나가는 편이 바람직하다. 
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