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I. 서론

1. 식품의 유통기한 정의 및 설정 방법

식품의약품안전평가원에 의하면 유통기한은 
제품의 제조일로부터 소비자에게 판매가 가능한 
최대기간으로 정의된다(1). 이는 식음료뿐만 아니

라, 의약품, 화학제품 그리고 부패 가능한 다양한 
제품에 적용 된다(1, 2). 식품위생법에 의하면 식
품 제조 및 가공업체는 자체적으로 실험을 통하여 
각 제품의 유통기한을 정하여 해당관청에 승인을 
받아야 한다. 외국의 경우 식품 회사가 자율로 유
통기한을 정하고 유통기한이란 단어 뿐 아니라 품
질유지기한, 소비기한과 같은 다양한 표기를 자율

적으로 선택 및 사용하고 있다(3).
유통기한 설정은 신제품 개발, 기존 제품의 배

합 비율 또는 가공공정 변경, 제품의 포장재질 및 
포장방법의 변경과 소매포장을 변경할 경우 필

요하며 과학적인 실험을 통하여 설정되어야 한
다(1). 과학적인 유통기한 설정을 위하여 가장 우
선적으로 고려되어야 하는 항목으로는 대상 제품

의 품질을 결정하는 특성을 평가, 분석할 수 있는 
객관적인 품질지표를 선정해야 한다(1, 2). 유통기

한 설정에 필요한 지표로는 미생물학적, 이화학

적, 관능적 및 물리학적 지표가 있다(표 1). 지표들

은 측정 및 분석이 용이하고, 관능적 지표와 상관

관계가 높아야 하며 위생적이고 영양적인 특성이 
고려되는 반응 차수(n=0, 1)가 낮은 지표여야 한다

(1, 2).
식품의 유통기한 설정을 위한 실험은 식품 자체

의 유통기한에 따라 실측실험과 가속실험으로 나
눌 수 있다. 일반적으로 유통기한이 3개월 미만인 
식품은 실제 저장조건에서 일정간격으로 저장하

면서 설정한 품질지표가 품질한계에 도달하는 시
점을 기준으로 유통기한을 설정하는 반면(실측실

험), 유통기한이 3개월 이상인 식품은 가속실험을 
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통해 유통기한을 예측한다(1, 2, 3). 가속실험이란 
평가되는 식품의 실제 저장조건을 인위적으로 설
정한 가혹한 조건에서 실험하여 품질지표가 품질

한계에 도달하는 시점을 인위적으로 단축하여 유
통기한을 예측한다. 가속실험 시 가장 중요하게 
고려되어야 하는 부분으로 가속실험을 통해 얻어

진 결과를 활용하여 실측실험의 결과를 추정하기 
때문에 가속실험 결과가 실측실험의 결과와 유사

한지 반드시 검증해야 한다. 실측실험과 가속실험

을 통한 유통기한 설정 실험과 관련하여 많은 연
구가 보고되었다(1, 2, 3).

2. 식품의 관능적 유통기한(Sensory shelf life; SSL)

ASTM E2454 Standard(4)에서는 제품의 관능적 
유통기한(SSL)을 평가되는 제품 고유의 관능적 
특성들과 특징들이 제조사가 제품 생산 시 의도

한 수준까지 지속되는 최대 기간으로 정의하고 있
다. 대부분의 소비자들은 식품의 관능적 특성들에 
대한 기대수준이 유통기한 동안 유지될 것으로 기
대한다. 유통기한 범위 내 식품의 품질지표 중 위
생적, 영양적인 요소가 정해진 기준에 일단 충족

되면 소비자들의 제품에 대한 기대는 제품의 물리

적, 화학적 변화를 포함한 전체적인 관능적 지표 
(외관, 색상, 맛, 조직감 등)에 집중 된다(5). 일부 식
품의 경우 유통기한 설정을 위한 품질 지표의 중
요성이 미생물이나 영양적 특성보다 관능적 특성

에 의존하는 경우가 있다. 예를 들어, 투과성 포장

지로 포장되어 멸균된 보로나 소시지의 경우 위생

적 품질 지표인 미생물 문제에 직면하기 전에 표
면 건조현상이 발생되어 설정된 유통기한 이내에

서 위생적, 영양적으로 문제가 없더라도 소비자에

게 외면당할 수 있다(6). 이렇게 식품의 유통기한

은 많은 경우 식품 자체의 위생적, 영양적 지표에 
의해 결정되기 보다는 식품 고유의 관능적 지표

에 의존하는 관능적 유통기한(SSL)에 영향을 받
는 경우가 많이 있다. 

3. 국내외 식품 유통기한과 관련된 연구 동향 및 설정 방법

국내에서 수행된 식품의 유통기한 설정과 관련

된 연구의 대부분은 식품의 유통기한을 연장하기 
위한 소재 개발에 중점을 두고 있다. 그 예들은 다
음과 같다. 시판 신선편이 채소류의 유통기한 연
장 기술 개발, 떡류의 보존성 향상 기술개발, 천연

칼슘을 이용하여 식품의 유통기한 연장, 수산발효

식품용 MSG 무첨가 천연조미소재 및 식해의 유
통기한 연장 기술 개발, 쌀가공식품 유통기한 연
장용 천연소재 및 공정 개발. 또한, 유통기한 설정 
기준 또는 안정성과 관련된 연구로 품질유지기한 
품목선정 및 관리방안에 대한 연구, 식품의 유통

기한 설정 실험 모델 개발 연구, 잠재적 위해식품

의 유통기한 설정지침 마련 연구, 건강 기능식품 
유통기한 설정을 위한 기능성 원료 특성 연구(안

표 1. 품질지표 실험을 위하여 이용될 수 있는 실험 항목들

이화학적 수분, 수분활성도, pH, 산가, TBA가, 휘발성염기질소(VBN), 산도, 당도, 영양성분(비타민) 등

미생물학적
세균수, 대장균수, 곰팡이수, 진균수, 유산균수, 병원성균수 (바실러스세레우스, 장염비브리오균, 살모넬
라, 황색포도당구균, 클로스트리디움 퍼프리젠스, 리스테리아 모노사이토제네스) 등

물리학적 점도, 색도, 탁도, 용해도, 경도, 비중 등

관능적
외관(곰팡이, 드립, 침전물, 케이킹, 분리상태, 색택, 외형 등), 풍미(향, 냄새, 산패취 등), 조직감(물성, 점
성, 표면균열, 표면건조 등), 맛 등

<출처: 식품의약품안전평가원, 2011>
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정성 중심), 식품유통기한 산출 모델 시스템의 검
증 및 고도화 사업, 식품유통기한의 경제적 가치 
등이 있다.

‘식품의 유통기한 설정 실험 가이드라인’(1)과 
‘식품의 유통기한 설정기준’(2)에 의하면 식품의 
관능적 유통기한(SSL) 설정을 위한 품질 지표는 
식품의 유형 별로 존재하나 대부분 공통된 단순 
지표의 특성 강도에 의존하고 있다. 이에 대한 예
로서 과자류(성상, 물성, 곰팡이, 표면균열, 경도, 
점조성), 당류(성상, 곰팡이), 아이스크림류(성상), 
식육제품(성상), 어육제품(성상, 드립), 두부류(성
상), 식용유지류(성상), 면류(성상, 곰팡이), 다류

(성상, 침전물), 음료류(성상, 케이킹 (분말제품), 
침전물), 특수영양식품(성상), 조미식품(성상, 곰
팡이, 표면건조, 침전물, 점성, 케이킹, 분리상태), 
김치, 절임식품(성상, 물성), 주류(성상, 침전물), 
건포류(성상, 곰팡이) 등이 있다. 그러나, 식품의 
품질을 결정하는 관능적 지표는 식품의 유형마다 
다르며 기호도 측면에서 소비자가 허용할 수 있
는 기준도 품질지표로써 중요하게 고려되어야 한
다. 왜냐하면 제품의 유통기한 내 위생적, 영양적 
지표가 기준에 충족되더라도 소비자의 기호성을 
만족시키지 못한다면 제품의 유통기한은 더욱 단
축되어야 한다.
본 자료는 2012년에 Journal of Sensory Studies에 

게재된 ‘Methodology for sensory shelf-life estima-
tion: a review’를 리뷰하고 국내의 식품 유통기한 
설정법과 비교하여 보다 정확하고 신뢰성 있는 식
품의 유통기한 설정 방법 개발과 관련한 정보를 
제공하는 것이 목적이다.

Ⅱ. 본론

1.  식품의 관능적 유통기한(Sensory shelf life; SSL)  

설정 방법 

(1)  관능 특성의 품질한계점(cut-off point; COP) 기
반 설정법

1) 임의적 COP 
식품의 관능적 유통기한(Sensory shelf life; SSL)

을 설정하기 위하여 가장 널리 사용되는 방법으

로는 문헌이나 자체적으로 설정한 COP를 기준으

로 SSL을 결정하는 방법이다. 이 방법을 최초로 
적용한 연구자는 Gacula(7)로서 저장기간에 따른 
제품의 이취 발생 여부를 훈련된 패널(7점 척도; 1
점-none, 7점-very strong)에 의해 자체적으로 설정

한 임의적 COP 2.5점을 기준으로 제품의 SSL을 설
정한 것이다. 이는 훈련된 패널을 이용해야 하고 
임의적 COP를 문헌에서 발췌하거나, 연구자가 결
정해야만 하는 특징이 있다. 방식이 쉽고 합리적

인 비용으로 수행이 가능하지만 임의적인 기준에 
의해 설정된 COP에 의해 결정된 유통기한에 대한 
확실한 검증이 필요하다. 

Portela and Cantwell(8)의 메론의 SSL 설정을 위
한 연구에서는 한명의 평가자가 메론의 품질을 9
점 기호도 척도법에 의해 평가하고 COP로 6점을 
설정하였다. Ross(9)의 연구에서는 저장기간 별 
군대식량에 대한 기호도를 38명의 소비자들을 활
용하여 9점 기호도 척도법으로 평가하고 COP를 5
점으로 설정하였다. 이런 방식으로 임의적, 일괄

적 COP에 의해 결정되는 식품의 SSL은 오류가 발
생할 수 있는데, 예를 들어 본질적으로 소비자 기
호성이 높은 아이스크림 같은 제품들은 COP를 
5-6점으로 설정한다면 대부분의 경우 품질한계점 
이하에 위치하지 않는다(6). 

Rustom 등(10)은 초고압살균 땅콩음료의 SSL 설
정을 위하여 7-12명의 패널을 활용하여 7점 기호

도 척도법 기준 4점을 허용 한계(acceptability limit)
로 설정하였으나 너무 적은 인원의 패널과 설정

된 한계값에 대한 과학적 근거가 부족하여 결과

에 대한 신뢰성이 떨어진다(6). Martinez 등(11)는 
돈육 소시지의 SSL 연장과 관련된 연구에서 5점 
척도 기준 3점을 한계값으로 설정하였으나 소비

자들이 소시지를 평가할 때의 의견은 전혀 분석

에 고려되지 않았다. 
Poubol과 Izum(12)는 평가 제품의 SSL 설정을 위
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하여 제품의 20% 이상이 갈색화되거나 60% 이상

이 눅눅한 표면을 나타낼 때 품질한계로 설정하였

으나 연구에 참여한 패널의 훈련정도나 인원수에 
대한 정보가 누락 되어 결과의 신뢰성이 낮다(6). 

2) 회귀식 기반 COP 
회귀식 등 통계적으로 COP를 설정한 연구는 

Fritsch(13)가 최초로 해바라기씨의 SSL연구에 적
용하였다. 저장기간 동안 해바라기씨의 기호도가 
소비자 패널에 의해 평가되었고 기호도 결과는 신
선한 시료의 기호도와 비교 분석되었다. 신선한 
시료의 관능특성에 대한 훈련된 패널들의 결과와 
기호도 결과가 회귀분석 되었다. 회귀분석 식에서 
저장기간 별 최저 기호도 점수를 y변수로 분석하

여 신선한 시료의 품질 한계값이 설정 되었다(6). 
Gambaro 등(14)은 유아용 식품의 SSL 설정을 위

하여 COP법과 생존분석을 수행하였다. 본 연구에 
의하면 소비자 기호도가 유의적으로 낮아지는 값
을 기준으로 했을 때 COP값은 8개월이었으나 소
비자 기호도 6점(9점 척도값)을 기준으로 했을 경
우에는 SSL이 18개월로 추정되었다. 생존분석에 
의하면 이 값은 25%의 소비자가 제품을 거부(re-
jection)하는 확률이다. 저자들은 전자를 기준으로 
했을 때 제품의 SSL값이 과도하게 보수적으로 추
정되는 경향이 있다고 보고했다(14). 

Makhoul 등(15)은 해바라기유의 SSL 추정을 위
하여 50명의 소비자에 의한 기호도와 훈련된 패
널에 의한 산패향에 대한 감지 결과를 연계하였

다. 설정된 COP를 활용하여 훈련된 패널들의 시
료의 산패향에 대한 ‘허용(acceptance)/거부(rejec-
tion)’ 기준과 Weibull 분포를 통해 SSL을 설정하

였다. 소비자들이 직접 시료의 ‘허용(acceptance)/
거부(rejection)’ 여부를 평가했다면 훈련된 패널을 
사용하지 않고도 생존분석을 통해 동일한 분석이 
가능했을 것이다(6).
위와 같은 분석방법은 소비자 기호도와 훈련된 

패널의 특성 강도와의 회귀식을 이용하여 분석하

는 특징이 있다. 다변량 분석 시 유용한 특징이 있

으며, 소비자 분석결과에 기초하여 분석되기 때문

에 더욱 신뢰성 있는 결과를 얻어낼 수 있는 반면, 
소비자가 제품을 수용하는지 여부에 있어서 기호

도가 필수적이라고 볼 수 없는 점과 이런 방식에 
기초한 연구는 SSL 설정값을 결정하는데 있어 다
소 보수적이라는 연구가 있다(6).

(2)  제품 기반 또는 소비자 기반 관능적 유통기한

(Sensory shelf life; SSL) 설정법

1) 제품 기반 SSL 설정법(no censoring)
Gacula(7)는 최초로 Weibull분포를 사용하여 

제품 자체의 품질에 기반한 SSL을 설정하였다. 
Cardelli와 Labuza(16)은 23.3주까지 저장된 커피의 
SSL 설정을 위하여 유사한 방법을 사용하였는데 
본 연구에서 data censoring에 대한 개념이 소개되

었다. 예를 들어, 만일 소비자가 20.1주 동안 저장

된 커피를 품질한계 이하로 고려한다면 이는 소
비자에 의하여 설정된 SSL이 정확히 20.1주가 아
니라 20.1주 이하라는 의미이다. 따라서, 평가되지 
않은 저장기간 예를 들어 15주까지 저장된 커피

에 대한 소비자 ‘허용(acceptance)/거부(rejection)’ 
여부에 대해서는 불확실성이 발생하고 이 저장기

간에 대한 불확실성이 생존분석에서 censoring으
로 정의된다(17). 

Duyvesteyn등(18)은 유사한 방식으로 censoring
없이 우유의 SSL을 설정하였다. Al-Kadamany등
(19)는 농축요거트의 SSL 설정을 위하여 대조구 
대비 실험구의 차이를 0-6점으로 평가하고 임의

적으로 2.5점을 COP로 결정하였고 이를 바탕으

로 저장기간 별 소비자에 의한 시료의 ‘거부 (re-
jection)’를 Weibull 분포에 의해 예측하고 SSL을 설
정하였다. 

Perez등(20)은 진공포장된 닭가슴살의 SSL 추정

을 위하여 12명의 훈련된 패널을 활용하여 9점 척
도에 의해 제품의 기호도를 평가했다. 기호도값이 
5점 이하일 때 제품이 소비자에 의해 ‘거부(rejec-
tion)’된다고 결론 지었으나 이는 소수의 훈련된 
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패널에 의한 기호도 평가라는 오류와 data censor-
ing을 고려하지 않고 SSL을 추정했으므로 결과의 
신뢰성에 문제가 발생할 수 있다(6).

2) Logistic 회귀분석

Vaisey-Genser등(21)은 저장기간 동안 카놀라유

의 품질 변화를 logistic 회귀분석을 사용하여 예측

하였다. 불완전블락실험설계법에 의하여 실험을 
수행하였고 따라서 모든 소비자가 모든 시료를 평
가하지 않았으므로 이는 잘못된 결과를 도출할 수 
있다(6). 예를 들어, 12일간 저장된 카놀라유의 품
질 차이가 발견되었다면 이 차이는 저장기간에 영
향을 받은 것인지 평가에 참여한 상이한 소비자에 
영향을 받은 것인지 알 수 없기 때문이다. 

Vankerschaver 등(22)은 logistic 회귀분석을 활용

하여 제품의 SSL을 결정하였는데 13-15명의 소비

자들이 제품의 기호도를 평가하고 30%의 소비자

가 제품을 ‘거부 (rejection)’하는 기호도 값을 SSL
설정을 위한 COP로 결정하였다. 

Logistic 회귀분석과 생존분석의 가장 큰 차이점

은 전자는 소비자 개개인의 결과를 분석에 포함

하지 않는 반면 후자는 분석에 포함이 가능하다

는 점이다. 이는 소비자 중심의 식품 SSL 설정에 
있어서 생존분석의 가장 중요한 장점이라고 볼 수 
있다.

3) 생존분석법 (Survival analysis)
Hough 등(23)은 censoring 개념과 생존분석을 사

용하여 식품의 SSL 설정한 최초의 연구자로서 이
들이 사용한 방법의 중요한 특징으로 a) SSL 설정

을 위한 중요한 변수를 제품 자체가 아닌 제품을 
‘거부 (rejection)’하는 소비자들에 중점을 두는 것
과 b) SSL 설정을 위한 실험이 비교적 단순하다는 
점이다. 저장기간에 따른 제품의 품질변화 분석을 
위하여 소비자들에게 제품의 ‘허용(acceptance)/거
부(rejection)’ 여부를 ‘예’, ‘아니오’로 단순히 확인

할 수 있다. c) 소비자들의 제품에 대한 ‘허용(ac-
ceptance)/거부(rejection)’를 통한 제품의 SSL 설정

은 실제 제품을 평가하는 소비자들에 의해 추정

되므로 실제 제품의 유통기한과 유사하다는 장점

이 있다. d) 결과 분석을 위하여 특화된 통계프로

그램이 필요하다. Hough (24)은 R 프로그램을 활
용하여 생존분석을 위한 무료 통계 프로그램을 
소개하였다 (http://www.r-project.org/, accessed No-
vember 21, 2011). 

Data censoring은 3종류 (left, interval, right)가 존재

하고 이에 대한 설명이 Hough (23)에 자세히 설명

되어 있다(표 2). 
Cruz 등(25)은 probiotic 요거트의 SSL 설정을 위

하여 생존분석을 사용했다. SSL 추정을 위하여 
50-100명의 소비자들의 제품에 대한 ‘허용(accep-
tance)/거부(rejection)’ 여부가 생존분석 함수에 의
해 분석되었다. 저자들은 생존분석의 또 다른 장

표 2. 저장기간 별 요거트에 대한 5명의 소비자의 ‘허용(yes)/거부(no)’ data

 

 

Storage time (h)
Censoring

0 4 8 12 24 36 48 

1 yes yes yes yes no no no interval: 12-24

2 yes yes yes yes yes yes yes Right:>48

3 yes yes no yes no no no interval: 4-24

4 yes no yes yes no no no Left:<=24

5 no no yes yes yes yes no Not consider

<출처: Hough 등(2003)>
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점은 평가하는 주체가 제품을 실제로 사용하는 소
비자들로 분석 결과가 현실적이고 신뢰할 수 있다

는 것이라고 보고한다(25). 
Jacobo-Velazques 등(26)은 생존분석을 통한 SSL 

추정법의 가장 큰 장점은 다른 SSL 추정법 대비 단
순한 실험 방법이라고 언급하고 있다. Calle 등(27)
은 SSL 추정의 신뢰성 향상을 위하여 과거의 데이

터 또는 정보를 포함하는 Bayesian 모델링을 소개

하였다. 또한 Curia 등(28)은 SSL 추정의 오류를 줄
이기 위하여 제품 레시피 정보 또는 소비자의 de-
mographic 정보를 포함하는 분석방법을 소개했다. 

Hough 등(29)는 가속화 SSL 모델링을 소개하였

는데 제품의 저장시간과 온도를 사용하여 제품

에 대한 소비자 ‘허용(acceptance)/거부(rejection)’
가 얼마나 다양한지에 대한 활성 에너지의 추정

을 통하여 SSL을 설정하였다. Salvador 등(30)은 제
품의 SSL 추정을 위하여 사용되는 여러 모델 중에

서 Weibull 분포, log-normal, log-logistic 분포가 동
등하게 신뢰성 있는 결과를 제공한다고 보고하였

다(그림 1).
Guerra 등(31)은 SSL을 추정하는 다양한 방법들

의 신뢰성을 검증하였고 소비자 기반의 방법들 
(COP와 생존분석)의 문제점들을 다음과 같이 제
시하고 있다. a) SSL 추정을 위한 소비자들의 판

단이 일관성이 없다. 그러나, 생존분석에서는 cen-
soring을 통해 이러한 소비자들의 일관성 없는 불
확실성에 대한 분석이 포함되어 있다. b) 동일한 
제품에도 불구하고 다른 지역의 소비자들에 의한 
상이한 SSL 결과가 도출될 수 있다. 그러나, 동 결
과는 동일한 제품이라도 지역마다 레시피가 다를 
수 있고 소비자들의 demographic 정보가 상이함이 
원인일 수 있다. c) 소비자들은 하나의 세션에서 
4개 이상의 제품을 평가할 수 없다. 그러나, 생존

분석의 경우 소비자들은 오직 하나의 질문(‘허용

(acceptance)/거부(rejection)’)만 제공되므로 충분히 
가능하다(6). 

(3) 가속화 연구(Accelerated studies) 

가속화 실험이란 Shelf-life의 설정을 위하여 여
러 온도구간에서 저장함으로써 그에 따른 변화를 
분석, 평가하는 방법으로서 실험의 규모를 줄이고 
효율성을 증대시키는 방법이다. 가속실험방법으

로는 온도상승법, 산소압력상승법, 수분증가법, 
혼합법 등이 알려져 있으며, 이중 가장 많이 사용

되는 방법으로는 온도상승법이 있다.(32, 33, 34) 
Palazon 등(35)는 23, 30, 37℃에서 저장된 유아용 

식품의 SSL 설정을 위하여 25명의 훈련된 패널에 
의해 기호도를 평가했다. 9점척도에서 4점을 COP
로 설정했으나 기호도 조사를 위하여 훈련된 패널

은 적합하지 않으며 25명도 너무 부족했다는 오류

가 보고되었다. 각 온도에 대하여 제품의 SSL 추
정을 위해 로그 (유통기한)를 y축, 온도 (℃)를 x축
으로 20℃에서 제품의 SSL은 무려 1,641로 추정되

었다. 이는 회귀식 계산을 위하여 사용된 점이 3개
(23, 30, 37℃)로 너무 적어 95% 신뢰구간에서 추정 
구간이 심하게 넓어졌기 때문이다. 

Lee와 Resurrecction(36)의 연구에서는 로스팅 땅
콩의 SSL 설정을 위한 가속화 인자로써 온도(23, 
30, 35, 40℃)와 습도(0.33, 0.44, 0.54, 0.67, 0.75 Aw)
를 조절하여 제품의 SSL을 추정하였다. 

그림 1.  Log-normal 분포와 비모수 분포에 의한 저장 기간 별 요거

트의 소비자 허용 (acceptance) 확률 <출처: Hough 등
(2003)>.



26
식품과학과 산업 9월호 (2013)

특집: 식품의 관능적 유통기한 (Sensory Shelf-Life)의 중요성과 설정방법

Ⅲ. 결론

표 3은 상기 SSL 설정을 위하여 논의된 기법들

의 장단점을 요약한 것이다. Hough(6)는 과학적이

고 신뢰성 높은 식품의 SSL 설정을 위하여 다음을 
제안하고 있다. a) 대표성 있는 소비자군 선택, b) 
임의적 COP 사용 제한, c) 신뢰구간이 포함된 SSL 
추정, d) 훈련된 패널 활용 기호도 평가 제한, e) 중
요한 관능특성의 명확한 정의.
식품의 SSL설정을 위하여 생존분석이 가장 신

뢰성 높은 방법으로 검증되었으며 장점으로는 다
음과 같다. a) SSL설정이 제품 자체의 품질 변화

가 아닌 제품에 대한 소비자의 ‘허용(acceptance)/

거부(rejection)’ 여부에 의해 결정되어 실제 제품

을 소비하는 소비자를 대상으로 현실적인 SSL 설
정이 가능하다. b) 소비자 각각의 의견이 결과에 
포함된다. c) 수행방법이 비교적 단순하다. d) cen-
sored data 분석이 가능하다. e) 종합적으로 현실성 
있는 SSL 추정이 가능하다는 점이다(6). 
식품의 유통기한 설정에 있어서 가장 중요한 요

인은 위생적(미생물학적) 지표라고 할 수 있다. 그
러나, 일단 위생적 지표가 기준에 충족되면 식품

의 관능적 지표가 가장 중요한 요인이 된다. 비과

학적 획일적인 유통기한 설정 방법은 제품 자체

의 품질 경쟁력을 약화시키고 결국 소비자에 의
해 점차 거부될 것이다. 본 자료에서 논의된 여러 

표 3. 관능적 유통기한 설정법 요약

Method Features Advantages Disadvantages

Arbitrary cut-off points

SSL estimations usually based on 
trained sensory panels

Cut-off points taken from literature 
or decided by researchers

Easy and inexpensive
Arbitrary criteria lead to doubtful 

estimations.

Regression-based cut-off 
point

SSL estimations based on cut-off 
points obtained  from consumer 

panel vs. trained panel regressions

Useful in studies where there  are 
several variations factors

SSL estimations based on consumer 
input

Based on a hedonic scale that does 
not necessarily represent rejection

SSL estimations based on this 
method tend to be conservative

Failure data with no 
censoring

SSL estimations based on exact 
failure times

Relatively simple calculations The censored nature of data is not 
considered

The censored nature of data is not 
considered

SSL estimations based on consumer 
input

Failure data with sur-
vival  analysis

SSL estimations based on censored 
data

SSL estimations based on consumer 
input

Specialized statistical software is 
necessary

Experimental sensory work is rela-
tively simple

High number of consumers when  
there are many variation factors in 

the experiment

Trained panel is not necessary  

<출처: Hough 등(2012)>
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가지 SSL 설정 방법들 중 현재 data censoring을 기
반으로 하는 생존분석법이 가장 과학적이고 포괄

적인 소비자 중심의 설정방법으로 고려된다. 따라

서, 식품의 SSL을 연구하는 기업체 또는 연구소에

서 이러한 새로운 기법들을 고려하여 다양한 식품

의 SSL을 검증할 필요가 있다고 사료된다.
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