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I. 서론

세계에는 수많은 종류의 술이 존재하며, 고유

의 토속적 방법과 전통적 방법으로 제조한 각 나
라 및 지역을 대표적인 술을 가지고 있다. 일예로 
와인의 나라로 유명한 프랑스는 각 지역의 와인

을 특성화하여 버건디, 보르도, 샴페인 등 그 지역

을 대표하는 와인이 세계적으로 명성을 얻고 있
다. 또한 영국의 스카치위스키, 아이리쉬위스키, 
미국의 버번, 포루투칼의 포트와인, 멕시코의 테
킬라, 일본의 사케 등도 좋은 예라고 할 수 있다.  
해외의 주류 특히 와인관련 연구를 살펴보면 프

랑스, 미국뿐 아니라 최근 생산, 수출이 증대된 호
주, 남아공 등지에서도 활발한 연구활동이 이루어

지고 있다. 와인과 관련하여서는 발효와 관련된 
미생물 연구분야와 원료와 제품의 화학적 분석평

가분야, 생산/산업화에 관한 공학분야, 제품평가

와 관련된 관능검사 및 소비자조사 분야와 건강/

기능성 분야에까지 다양한 연구가 이루어지고 있
다. 서양의 대표적인 술인 와인의 저변 확대는 서
양문화와 결합된 유구한 역사와 함께 학술연구와 
제품개발, 마케팅 분야에 이르는 다양한 영역에

서의 시너지 효과로 인한 결과라고도 할 수 있다. 
특히 관능검사와 소비자 조사 분야에서는 1950년
대 University of California, Davis에서 관능검사 분
야의 연구가 시작된 이래 와인과 주류관련 연구

가 같이 병행되어 많은 연구결과를 확보하고 있
다. 우리나라에서는 아직 주류산업분야에서 관능

검사 방법에 대한 인식이 확립되지 못 하고 있으

며, 관능검사 방법 또한 제한적으로 적용되고 있
어 향후 관능검사를 활용한 다양한 연구가 필요

하리라 여겨진다. 본 고에서는 먼저 관능검사의 
정의, 주류분야와 관련된 관능검사 개요 및 다양

한 관능검사 방법을 소개하고, 이들 방법의 주류

관련 연구에의 적용을 발표된 학술논문을 위주로 
소개하고자 한다. 
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II. 관능검사 정의 및 주류산업관련 개요

일반적으로 음료 및 주류를 포함한 식품의 다양

한 품질특성은 기기분석만으로 분석하기에 한계

가 있으므로 사람의 오감을 이용한 분석법이 필요

한데 이를 활용한 분석방법이 관능검사법으로 발
전하였다. 최근에는 다른 학문분야(통계학, 심리

학, 사회학, 생리학, 경영학 등)와 융합하여 감각

과학(sensory science)으로 발전하고 있으며 그 영
역이 점차 확대되고 있다. 다음은 미국 Institute of 
Food Technologist(IFT)의 관능검사분과위원회에

서 발표한 관능검사의 정의이다. 적합한 관능검

사 수행 없이는 제품의 관능적 특성에의 올바른 
이해와 바른 해석, 의사결정이 이루어질 수 없다.  

“Sensory evaluation is a scientific discipline used 
to evoke, measure, analyze and interpret reactions to 
those characteristics of foods and materials as they are 
perceived by the senses of sight, smell, taste, touch and 
hearing.”  

역사적으로 주류산업 분야에서는 제품의 관능

특성 파악을 위해 전문가에 의존하여 왔다. 와인

산업의 경우, 와인의 복잡한 관능특성에 대해 이
해하고 작은 뉴앙스의 차이까지도 평가할 수 있
는 와인 전문가나 평론가들의 의견이 업계에 중
요한 역할을 해왔다. 그러나 와인생산과 마케팅에 
영향을 주는 관능특성 평가에 이들 소수의 전문

가에 대한 지나친 의존은 문제의 소지가 있다. 실
제 많은 연구결과에서 일부 전문가의 의견이 소
비자 대중의 의견과 다른 것이 확인되었으며, 전
문가가 중요시 하는 관능특성들이 실제 소비자에

게는 중요하게 여겨지지 않는 경우도 다수 보고

되었다. 또한 일반적으로 전문가 평가 시 한 번에 
많은 제품에 대한 평가가 이루어질 경우, 이들 전
문가의 정신적, 생리적 피로현상, 주의 집중의 문
제가 제기되었고 실제 평가가 제대로 이루어지지 
않을 수도 있다. 따라서 주류산업 분야에서 규모

화된 실험실을 보유하고 있는 기업에서는 올바른 
수행과 바른 통계적 해석을 통해 얻은 관능검사 
결과를 의사결정에 활용하고 있다.
특히 제품의 평가, 개발, 개선 과정에서의 다양

한 의사결정을 위해 많은 정보가 필요한데, 올바

른 관능검사는 사람이 평가하는데 서 올 수 있는 
다양한 외부의 변수를 통제하고 통계적으로 처
리된 분석을 통해 객관적이고 과학적인 데이터

를 제공할 수 있다. 기업 간의 경쟁이 심화되고 소
비자의 요구가 빠르게 변화하는 현대사회에서, 일
부 전문가의 의견보다는 올바른 관능검사와 소비

자 조사 결과가 의사결정과정에서 중요시 되어야 
할 것으로 여겨진다. 최종 제품의 관능특성에 영
향을 주는 다양한 제조공정의 영향을 관능검사를 
통해 측정할 수 있고 이를 통해 제조공정의 조정

이 가능하다. 또한 와인, 맥주, 위스키 등 주류에

서는 관능특성을 표현하는 용어의 체계화를 통해 
학계 및 업계 관계자 간의 용어 통일화가 필요한

데 이 또한 관능검사를 통해 가능하게 되었다. 관
능검사 결과와 기기분석 결과 간의 상관관계나 다
양한 다변량 분석(multivariate statistical analysis) 적
용을 통해 관능특성에 영향을 주는 주요한 이화학

적 특성을 파악할 수도 있다. 
관능검사 방법의 선택에는 연구의 목적을 명확

히 하고 결과적으로 어떠한 정보가 필요한지에 따
라 결정하여야 한다. 다양한 제조과정의 변화(와
인의 경우, 포도품종, 발효조건, 압착정도, 효모 선
별, 숙성방법 등)에 따른 관능특성의 차이를 파악

하고자 할 경우 분석적 관능검사 방법인 차이식별

검사(미묘한 차이의 경우), 순위법, 평점법, 묘사

분석 같은 방법의 적용이 가능하다. 이러한 변화

에 따른 소비자의 기호도, 인지정도의 차이를 파
악하고자 하는 경우는 적합한 소비자 조사방법을 
적용하여야 할 것이다. 좀 더 자세한 사항은 문헌

을 참고하기 바란다(1).
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III. 관능검사의 올바른 수행을 위한 요건

구체적인 관능검사 방법을 논의하기 전에 올바

른 관능검사를 위한 수행요건에 대해 명확히 이
해하여야 한다. 먼저 관능검사의 경우 사람에 의
한 제품의 평가가 이루어지므로 환경적 요인과 사
소한 실험 수행 방법의 차이가 평가에 영향을 줄 
수 있다. 따라서 이러한 실험상의 변수를 적절히 
통제해야만 좋은 결과를 얻을 수 있다. 일부 소비

자 조사를 제외하고 일반적인 관능검사 수행시의 
대원칙이라고 한다면 평가원의 독자적 평가(inde-
pendent judging)가 가능해야 하고 제품에 대한 정
보를 제공하지 않는 브라인드 테스트(blind test)라
고 할 수 있다. 
기본적으로 실험 환경이 깨끗하고 냄새가 없고 

(odor-free), 적절한 조명 시설 구비되어야 한다. 또
한 평가를 하는 패널의 주의를 분산시키는 요소

를 최소화하고, 다른 사람과 의논하지 못 하도록 
부스나 칸막이 설치 또는 자리 배치를 통해 독자

적으로 제품에 대한 평가가 이루어지도록 해야 한
다. 일반적으로 패널이 시료에 대한 잘못된 상상

이나 오해를 할 수도 있는 불필요한 정보를 제공

하지 말아야 한다. 특히 관능검사 시 여러 개의 시
료가 같이 제공되는 경우에 제시순서의 랜덤화는 
실험상의 여러 가지 오차를 최소화할 수 있는 중
요한 요건이어서 꼭 지켜져야 한다. 또한 패널들

이 한번에 평가할 수 있는 시료의 숫자도 중요한

데 일반적으로 피로감, 생리적 적응 현상, 주의력 
결핍을 피하기 위해 제한하여야 한다. 한 번에 제
공하는 시료의 숫자에 대해 정해진 기준은 없으

나 일반적으로 3-5개 정도가 제시되고 시료의 맛
과 향이 강한 경우는 특히 주의하여 시료 평가 시
간 조절, 입가심할 수 있는 물이나 식빵 등을 제공

하여야 한다. 실험진행 순서나 타이밍도 중요한

데 종이에 결과를 제시하는 것 보다 컴퓨터로 평
가 결과를 입력하는 경우 정확하게 조절이 가능하

다. 관능검사 평가지(scoring sheet)에 대해 반드시 
평가 전에 패널들에게 평가순서나 평가내용에 대

해 숙지시켜 평가가 개인의 독자적인 생각에 의해 
이루어지지 않게 해야 한다. 이를 위해 본 실험 전
에 예비 테스트를 하는 것이 바람직하다. 또한 패
널들에 대한 적절한 동기부여도 실험결과의 질을 
향상시키기에 중요한 요인으로 기업체에서 운영 
시 적절한 인센티브가 제공되어야 한다. 관능검사 
전반에 대한 프로세스의 표준화가 필요한데 시료

의 제시 온도, 시료 제시 량(일반적으로 주류의 경
우 30-40 mL, 단순한 비교나 차이식별의 경우 15-
20 mL도 가능하다), 시료 코딩, 시료 제시 용기 등
에 대해서도 표준화된 프로토콜을 확립하여야 한
다. 좀 더 자세한 관능검사 수행 방법에 대해서는 
참고문헌을 확인하기 바란다(2-4). 

IV. 주류에 적용되는 관능검사 방법

관능검사 방법은 크게 분석적 관능검사(ana-
lytical sensory tests)와 소비자 조사(consumer tests: 
hedonic, preference, affective tests로 다양하게 불려

진다)방법으로 나누어진다. 식품의 섭취 시 뇌에

서 인지하는 것은 크게 분석적(analytical) 인지와 
기호적(hedonic) 인지로 구분할 수 있는데 분석적 
인지는 식품에 어떠한 관능특성이 있고 이러한 
관능특성의 강도는 어느 정도인지, 차이가 있는

지 없는지 파악하는 것이고 기호적 인지(hedonic 
perception)는 좀 더 주관적으로 섭취한 식품이나 
음료가 좋은가? 좋은 정도는 어느 정도인가? 섭
취 후 태도나 느낌에 대한 것이다. 따라서 식품의 
관능검사에서도 인지 구분에 따라 다른 분석법을 
사용하고 있다. 분석적 인지에 대한 평가를 위해

서는 분석적 관능검사 방법(대표적으로 차이식별 
검사, 묘사분석 등)을 사용하고 기호적 인지를 위
해 소비자 기호도 검사와 같은 소비자 조사 방법

을 적용한다. 다음은 주요한 관능검사 방법에 대
한 설명이다. 주류에 있어서도 위의 관능검사 방
법이 동일하게 적용되고 있다. 좀 더 일반적인 관
능검사 방법과 수행과정 및 분석방법은 참고문헌

에서 확인하기 바란다(5-8).
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1. 분석적 관능검사

(1)  차이식별검사(Discrimination test 또는 difference 
test)

시료간의 관능적 특성의 차이를 분석하는 방법

(Analytical sensory test)으로 인간의 감각 능력을 실
험실의 분석 기기와 같이 이용하는 방법이다. 분
석적 관능검사에 경험이 있는 패널요원(검사원 
또는 judge)을 사용하고 잘 설계되고 조절된 조건

하의 관능검사실에서 실시한다. 차이식별검사는 
신제품 개발, 품질의 개선, 제조 공정의 개선 및 
최적 가공조건의 설정, 첨가물의 선정 및 첨가량 
설정, 최적 저장조건 설정 등에 적용된다. 차이식

별검사는 종합적 차이식별검사(unspecified differ-
ence test)와 특성차이식별검사(specified difference 
test)로 구분된다. 종합적 차이식별검사의 대표적

인 방법으로 삼점검사(triangle test)와 일이점검사

(duo-trio test)가 있다. 특성 차이식별검사로는 2점 
비교검사(paired comparison), 3점 비교검사(3 alter-
native forced choice) 등이 널리 사용되고 있다.
종합적 차이식별검사는 시료간의 전체적 관능

특성의 차이 유무를 판정하는 방법이다. 일-이점

검사(Duo-trio test)의 경우 기준시료와 대조시료간

의 전체적 차이가 있는지 평가할 때 사용된다. 삼
점검사(triangle test)의 경우 두 개의 시료간의 차이

를 비교적 예민하게 식별할 수 있는 방법으로 2개
의 같은 시료와 한 개의 다른 시료가 제시되어 한 
개의 다른 시료를 찾는 방식이다. 특성 차이식별

검사는 식품의 여러 관능 특성 중 주어진 어떤 특
성(attribute)에 대하여 시료들 간에 차이가 있는지 
없는지를 검정하는 방법으로 이점비교검사의 경
우 2개의 시료간의 주어진 특성의 차이식별여부

를 판정하고 3점 비교검사의 경우 2개는 같고 하
나는 다른, 총 3개의 시료가 제시되어 있다면 다른 
한 개의 시료를 찾는 방식으로 진행된다. 자세한 
차이식별검사의 운영에 대해서는 다른 참고문헌 
(1, 2)을 확인하기 바란다.  

주류산업에서 차이식별검사의 적용은 원재료

나 제조공정, 숙성과정을 달리함으로써 발생하는 
미세한 시료간의 관능특성 차이를 파악하기 위해

서, 또는 제조 후 관능적 결함(sensory defects) 발생 
시 이의 인지여부와 후처리 여부를 결정하기 위한 
방법으로 사용되고 있다. 와인의 예로 포도 수확 
수준(저수확, 고수확 등)에 따른 차이, 와인 발효

에 사용되는 효모 종류에 따른 차이, 발효조나 발
효조건 등의 차이에서 오는 관능특성 차이의 인지 
여부를 확인하기 위해 적용될 수 있다(9). 특히 관
능검사 연구초기에는 주류의 주요한 성분인 알코

올, 유기산, 글리세롤, 당성분, 탄닌, 폴리페놀, 향
기성분(ethyl esters, diacetyl, lactones, fusel alcohols 
등) 등의 한계값(threshold)을 파악하기 위해 차이

식별검사가 많이 적용되었다(10-16). 

(2) 묘사분석(Descriptive analysis)

묘사분석(descriptive analysis)은 대표적 분석적 
관능검사 방법의 하나로 훈련된 패널을 통해 제
품의 관능적 특성을 찾아내어 묘사하고 그 강도

를 측정하는 관능검사 방법이다. 묘사분석 방법

은 1950년 Arthur D. Little이 제안한 flavor profile 
method®에서 시작하여 그 후 1974년 Stone 등이 제
안한 Q.D.A®(quantitative descriptive analysis), Civille 
과 Munoz가 제안한 Spectrum™ 방법이 널리 사용

되면서 발전하여 왔고 현재 관능검사의 대표적인 
방법으로 자리 잡게 되었다. 대개 5-20명의 패널이 
참여하고 제품의 특성을 정확히 묘사하는 과학적 
용어(scientific language)를 사용하여 표현한다. 따
라서 묘사분석을 통해 제품에 관한 모든 관능적 
특성(색, 외관, 향, 맛, 텍스처 등)을 상세히 묘사하

고 그 강도를 측정하여 제품에 대한 최대한 유용

한 정보를 얻어 다른 제품의 관능특성 프로파일

과 비교가 가능하다. 
일반적으로 학계나 업체에서는 묘사분석 수행

에 있어서 관능검사 전문업체에서 사용하는 등록

된 방법인 Q.D.A®(quantitative descriptive analysis)
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나 Spectrum™ 방법을 동일하게 적용하기 보다는 
Sensory community에서 인정되는 공통 기준을 바
탕으로 묘사분석을 실시하는 실정이다. 일반적인 
묘사분석 진행순서는 다음과 같다.

1. 실험설계 
2. 패널선정 
3. 패널 훈련 : 용어 도출 및 합의

4. 합의된 용어의 강도 측정 (rating)
5. 데이터 분석

6. 결과 보고 및 제안

특히 묘사분석에서는 선정된 패널을 이용하

여 훈련을 통해 제품의 관능특성을 설명하는 용
어개발(vocabulary development) 단계가 중요하다. 
이 과정에서 특정 특성을 가진 표준시료(reference 
sample)가 제시되거나 이미 만들어진 용어 리스트

(그림 1. wine aroma wheel) 등이 제시되어 용어 선

표 1. Sensory attributes, definitions and physical standards in Korean rice wines (40)

Attributes Written definitions Physical standards

Color Intensity of yellow color in the rice wine No physical standards
Pungent Nose feel of pungentness 0.2mL vinegar/100mL DW
Alcohol Alcohol 25%(W/V) Ethanol
Floral General flower aroma Ten pedals of chrysanthemum
Fruity Ripe Fruit aroma similar to pears Crushed pear 15g/100mL DW

Sweet aroma caramel, sweet Starchsyrup 15g/ 150mL DW
Ginseng aroma Ginseng 2g crushed ginseng/ 50mL 25% ethanol solution

Medicinal herb 
aroma Bitter medicinal plants aroma Ssangwatang 50g/ 100mL DW

Yeasty Yeasty, moldy Nuruk 80g/100mL DW
Earthyaroma Earthy soil aroma Crushed Arrowroot 100g/ 100mL DW
Alcohol taste Alcohol taste 25%(W/V) ethanol 

Sweet Sweet taste Sucrose 6%(W/V) 
Sour Sour taste tataric acid 0.25%(W/V) 

Astringent mouth feel of dryness aluminium sulfate 0.1%(W/V) 
Bitter Bitter taste Anhydride caffeine 0.1%(W/V)

Medicinal herb taste Bitter medicinal plants taste Ssangwatang 50g/ 100mL DW
Yeasty taste Yeasty, moldy taste Nuruk 80g/100mL DW

그림 1. The wine aroma wheel (41)
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정에 도움을 줄 수 있다. 또한 개발된 용어에 대한 
패널간의 합의와 공통적인 이해가 중요한데 이를 
위해 묘사분석 과정에서 중요한 것이 각 용어의 
정의와 표준시료를 준비하는 것이다(표 1. 약주의 
관능특성 정의와 표준시료). 이를 통해 좀 더 일관

적이고 객관적인 시료 평가가 가능하다. 묘사분

석 결과는 cob-web graph를 이용하면 시료간의 비
교가 용이하다(그림 2. 4종 샤도네 와인의 관능특

성 프로파일). 묘사분석 결과의 통계분석에는 일
반 통계분석(평균, 표준편차), 분산분석(analysis of 
variance), 다중 비교검정(multiple comparison test), 
주성분 분석(principal component analysis 그림 3. 19
종 와인의 묘사분석 결과를 이용한 PCA 분석결

과) 등을 이용하여 시료의 관능특성과 패널의 수
행능력을 비교한다. 
맥주(17-19), 위스키(20-21), 와인 등과 관련하여

서는 다양한 묘사분석 결과가 보고되었다. 특히 
와인의 경우 모든 포도 품종으로 만든 와인의 맛
과 향에 관한 묘사분석이 이루어졌고 이 뿐 아니

라 기후, 토양과 제조방법 등 관능특성에 영향을 
주는 각 요인 별 제품 특성도 활발히 연구되고 있
다(22-26). 또한 묘사분석의 용어개발 과정을 이용

하여 와인, 맥주, 위스키, 포트와인 등 다양한 주류

의 용어체계가 개발되어 관련 업계에서 활발히 활
용되고 있다(27-34). 

2. 소비자 조사(Consumer tests 또는 affective test)

소비자 조사방법의 주요 목적은 현재의 또는 미
래의 소비자를 대상으로 제품, 제품의 컨셉이나 
그 특성에 대해 만족도, 선호도, 기호도, 구매의

사, 태도(attitude),사용(usage)에 관한 소비자의 반
응을 알아보고자 하는 것이다. 소비자조사는 대
개 제품의 제조회사나 그 외 컨설팅 업체에 의해 
이루어진다. 정량적 소비자조사 방법으로 사용정

도 및 태도 조사, 컨셉 테스트, 제품 조사(기호도, 
구매의사 등), 포장 조사, 광고조사, 전반적 가능성 
조사(potential test), 제품 컨셉과 실제 제품의 조화

도 조사 등이 있고 정성적 방법으로는 포커스 그
룹 인터뷰, 소비자 관찰 및 묘사가 활용되고 있다. 
일반적으로 가장 대표적인 소비자 조사로는 제품

을 시음 또는 시식하고 나서 하는 소비자 기호도 

그림 2.  Mean intensity ratings of the four most different wines (CAL,  
DEL, CDB-C and JL). At the origin intensity = 0; at the 
perimeter intensity = 10. (n = 14 judges × 3 replications). 
For each wine, the mean ratings are connected with a line 
to provide a profile (42)

그림 3.  Principal Component Analysis (PCA) of 19 wines from  
descriptive analysis using 8 aroma terms. Attribute loadings 
are shown as vectors; wine scores are shown as capital 
letters (43).
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조사라 할 수 있다. 소비자 기호도 조사에서 가장 
널리 사용되는 척도는 9점 기호척도가 있다. 세부 
기호도 평가항목에서 강도와 기호척도가 혼합된 
just-right scale 활용을 통해 세부 주요 관능특성의 
강도 조절에 활용이 가능하다. 일반적으로 소비자 
기호도 조사 결과는 분산분석을 통해 시료간의 유
의성 검정을 실시한다. 주류산업에서도 동일한 소
비자 조사 방법이 널리 활용되고 있다. 
최근에는 제품의 관능특성을 소비자의 기호도 

및 구매의사와 연결시키는 “Preference mapping” 
기법이 도입되어 소비자의 기호에 영향을 주는 제
품의 품질특성을 파악하는 연구가 활발하다(35). 
소비자조사 분야에서는 와인의 관능특성 이외에 
구매에 영향을 주는 다양한 관능외적 요소(가격, 
포장, 선전문구, 브랜드, 광고, 이미지 등)에 관한 
연구가 이루어지고 있다(36-39). 위와 같은 와인의 
구매에 영향을 주는 다양한 요인에 관한 연구를 
통해 어떠한 것이 더 소비자들에게 중요하게 받
아들여지며 특정 소비자 집단은 어떠한 관능특성

의 제품을 선호하는지에 대한 깊이 있는 자료를 
확보할 수 있다. 국내에서는 시판 약주를 대상으

로 preference mapping 기법이 도입된바 있다(40). 
묘사분석을 통해 관능특성을 정량적으로 분석하

고 소비자 기호도 조사 결과를 통해 기호도에 영
향을 주는 주요 관능특성을 파악하였다. 또한 소

비자 군집분석을 통해 소비자 군집을 파악하고 
각 군집별 선호 및 비선호 관능특성을 분석하였다 
(그림 4). 소비자의 갈수록 경쟁이 심화되는 주류

시장에서 이러한 연구결과를 바탕으로 제품에 대
한 정확한 이해와 소비자들의 요구를 파악해야만 
제품의 경쟁력이 확보되리라 사료된다. 

V. 맺음말

현재 국내 주류산업에서 일부 관능검사와 소비

자 조사가 활용되고 있으나 아직도 제한적으로 적
용되고 있는 실정이다. 특히 국내 주류시장은 소
주와 맥주시장으로 양분되어 있어 다른 주류의 경
우 작은 시장규모를 가지고 있어 관련 연구가 부
족하였다. 해외에서는 와인, 맥주, 위스키, 기타 주
류에 대한 전 세계적인 산업규모의 성장과 같이하

여 다양한 관능검사와 소비자 분야의 연구가 활발

히 이루어지고 있다. 최근에 한식 세계화와 더불

어 우리술에 대한 관심이 높아지고 있으며 이를 
바탕으로 관련 연구도 증가 추세를 보이고 있다. 
그러나 국내 주류에 대한 연구는 대개 발효미생물 
및 공정개발 관련된 연구에 치우쳐져 있고 고문헌 
또는 지역별 전통 민속주의 조사는 일부 이루어

졌으나, 현재 생산되는 다양한 우리술의 미생물학

적, 이화학적, 관능특성과 관능외적 요소(브랜드, 

그림 4.  Extended internal preference mapping of three consumer clusters and descriptive sensory properties of the ten rice wines indicating  
the position of (a) samples and clusters and (b) samples and sensory descriptors. The vectors represent the direction of preference for 
the consumer clusters. Squares refer to samples and open circles are sensory attributes (40)

(a) (b)
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가격, 컨셉, 광고 등) 등을 과학적으로 파악하고 이
들 간의 유기적 관계에 대한 체계적인 연구는 부
족한 실정이다. 경쟁이 치열한 주류시장에서 우리

술의 소비자 인지도 및 기호도 제고를 위한 관능

검사와 소비자 조사관련 연구가 향후 더욱 활성

화되었으면 한다. 
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