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Abstract

In this study, we tested the taste detection threshold and taste recognition threshold values of four 
taste for 61 female college students. the taste threshold values were assayed by stepwise chemical 
stimulate method. Detection threshold of four basic taste were measured  sweet for 0.0109M, salty for 
0.0044M, sour for 0.0001M, bitter for 0.0011M. and Recognition threshold of four basic taste were 
measured sweet for 0.0255M, salty for 0.0145M, sour for 0.0004M, bitter for 0.0011M. Both of taste 
detection and recognition threshold values were follow in this order; sweet > salty > bitter > sour. In 
taste threshold of four basic taste, detection threshold for sweet was higher than that of sour by 100 
times, and recognition threshold for sweet was higher than sour by 60 times. The detection threshold  
for sweet, salty and sour were higher than those of recognition threshold, however in case of bitter the 
detection threshold and recognition threshold were same. There were no significant correlation between 
taste threshold and anthropometric factor as weight, body mass index. Further research should be 
needed for various sensory test method and more factors affecting taste.
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Ⅰ. 서 론

미각은 사람의 생명을 유지하는데 가장 중요한 화학적 감각으로 단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛의 4

가지 또는 감칠맛을 추가하여 5가지 기본 맛이 있다고 알려져 있다. 이 중 단맛과 감칠맛은 에

너지가 풍부한 물질을 받아들임으로써 생명 활동을 담당하는데 매우 중요한 기능을 하며, 쓴맛

은 섭취하는 음식 속에 포함된 유해 물질들에 대한 거부반응을 일으킴으로써, 해로운 물질을

섭취하지 않도록 보호 작용을 담당한다1-3). 따라서 미각은 건강하고 즐거운 삶을 영위하는데

있어서 매우 중요한 요소라고 볼 수 있다1-4).

미각의 인지는 식품 내에 들어있는 수용성 화학물질에 의한 미뢰의 자극뿐만 아니라 후각,

구강 내의 기계적 수용기에 의한 감각, 통각 신경섬유에 의한 감각과 심리적 상태에 따라 영향

을 받아 이루어진다
1,5)
. 미각에 영향을 주는 인자로는 연령 증가와 더불어 나타나는 퇴화, 갱년

기 또는 임신여성에서 관찰되는 내분비 변화, 정신적 심리적 요인 등이 있으며, 구강건조증, 상

기도, 인두 및 후두의 만성질환, 저작운동과 타액분비 장애, 불량한 구강 위생상태, 그리고 흡

연, 미각 자극 물질의 온도 차이 등에 의해 영향을 받는다1,5,6).

미각 역치는 맛을 느끼는 최소 농도를 일컫는 것으로서, 증류수와 다른 어떤 맛 느낌을 느끼

기 시작하는 최소 농도를 미각감지역치(taste detection treshold), 어떤 종류의 맛인지를 정확

히 인식하기 시작하는 최소 농도를 미각인지역치(taste recognition treshold), 그리고 인지역치

이상의 높은 농도의 자극에 대해서 느끼는 맛의 강도를 나타내는 초역치(suprathreshold) 등으

로 구분한다5). 미각역치 검사는 자극을 가하는 방법에 따라 화학적 자극법과 전기적 자극법 두

종류로 나눌 수 있으며, 자극을 적용하는 방법에 따라 국소역치측정법과 전구강역치측정법으로

나눌 수 있다. 전기적 자극법은 사용하기 간편하고, 자극강도 조절이 용이하며, 부위별 검사가

가능하다는 장점이 있는 반면 맛의 종류에 대한 구분과 맛의 강도에 대한 평가가 불가능하며

구강 전체를 통한 총괄적 미각 측정이 어렵다는 단점이 있다. 화학적 자극법은 맛에 대한 정성

적 검사와 맛을 느끼는 강도에 대한 평가가 가능하다는 점 및 부위별 미각기능에 대한 측정은

가능하다는 장점이 있지만 구강 전체에서 느끼는 총괄적 미각의 측정이 어렵고 검사시간이 많

이 걸리며 때때로 구토반사와 같은 부작용을 일으키는 단점이 있다2,5). 이에 Yamauchi 등8)은

전체 구강을 통해 느끼는 총괄적 미각기능을 측정할 수 있으며 동시에 검사 시간이 짧고 정성

적 및 정량적 검사가 가능한 전구강미각역치측정법을 제시하였으며, 국소역치측정법에 비하여

경미한 미각장애를 가진 사람이나 정상인의 미각역치를 측정하기에 적정하여 임상적으로 사용

하기에 적합하다고 하였다.

한편 한국인의 미각역치에 대한 연구는 미비하며, 미각기능의 정량적 비교 및 미각기능 장애

의 임상적 평가가 어려운 실정이다2,7). 그 동안 보고된 자료로는 연령별 미각역치를 측정한 연

구2,6,9,10)와 미각과 영양상태에 관한 연구11-13) 및 전공 여부에 따른 미각 인식도에 대한 보고3)

등이 있으며 최근에는 연령, 성, 미각기호 및 흡연에 따른 초역치 미각강도의 변화에 대한 연

구6)가 있다. 상기 수행된 한국인의 미각역치에 대한 연구는 대부분 전기적 자극법에 의한 국소

역치측정법으로 수행되었으며9,10), 전구강미각역치 측정법으로 이루어진 경우는 김선하 등2)의

연구에 불과하다. 이에 본 연구에서는 김묘경 등14)이 신뢰도 검사에서 타당성을 밝힌 전구강미



Taste substances Concentration (Molar, w/v)

Saccharose 0.1024 0.0512 0.0256 0.0128 0.0064 0.0032 0.0016

Sodium chloride 0.0512 0.0256 0.0128 0.0064 0.0032 0.0016 0.0008

Citric acid 0.0008 0.0004 0.0002 0.0001 0.00005 0.000025 0.0000125

Caffeine 0.0064 0.0032 0.0016 0.0008 0.0004 0.0002 0.0001

각역치 검사법을 이용하여 건강한 대학생을 대상으로 사원미에 대한 감지 역치와 인지 역치를

조사하여 미각기능 임상적 평가기준 확립을 위한 기초 자료를 제시하고자 하였다.

Ⅱ. 연구내용 및 방법

1. 연구 대상자

전남대학교 식품영양학과에 재학 중인 학생들 중에서 연구목적과 연구내용을 이해하고 자발

적으로 참여하고자 한 건강한 학생 61명을 대상으로 하였다.

2. 시료 준비

단맛, 짠맛, 신맛, 그리고 쓴맛의 네 가지 기본 맛에 대한 시료의 농도는 우리나라 사람들의

최소 감미량에 대한 연구15)와 예비실험을 기초로 7가지의 농도를 선정하였다. 시료를 만들기

위해 사용한 물질의 종류와 순도 및 제조회사의 명칭은 Table 1과 같으며, 각 단계별 시료 용

액의 농도는 Table 2와 같다. 실험 시료는 실온의 정수를 이용하여 Yamauchi 등8)이 제시한 2

배수법에 의한 단계별 희석방법으로 제조하였다. 모든 시료는 시험 하루 전에 만들어 실온에

보관하였다.

Table 1. Substance used for taste threshold

Taste quality

type
Substance

Molecular

weight (g)
Purity (%) Type Manufacturer

Sweet Saccharose 342.3 100 crystalline Dongyang

Salty
Sodium

chloride
58.45 99.5 powder Dongyang

Sour Citric acid 192.12 99 crystalline Dongyang

Bitter Caffeine 194.19 98.5 powder Daejung

Table 2. Concentration of four primary taste substances



Variables Total (n=61)

Age (yr) 21.13 ± 2.06

Height (cm) 163.4 ± 2.5

Weight (kg) 51.5 ± 0.3

BMI (kg/m2) 21.61 ± 2.99

3. 미각검사 방법

첫 번째 미각의 가장 낮은 농도 용액을 입안에 잠깐 머금다가 삼키게 한 후 즉시 피검자에

게 용액의 맛을 평가하도록 하였다. 이 때 시험 용액이 순수한 물과 같이 아무런 맛이 없는지

혹은, 순수한 물과 다르게 어떤 맛 느낌이 있는지, 맛 느낌이 있다면 그것이 무슨 맛인지 알

수 있는지를 평가하도록 하였다. 그 용액의 농도와 맛을 알지 못하는 상태에서 차례대로 맛을

보게 하여 맛을 본 순서대로 맛이 느껴지는지 여부와 어떤 맛이 느껴졌는지를 표시하여 감지

역치와 인지 역치 농도를 파악하였다. 이 때 용액의 맛을 본 후 용액과 같은 온도의 순수한 물

로 입을 충분히 헹구어 아무 맛도 남아 있지 않은 상태에서 다음 용액의 맛을 보도록 주의하

였다. 맛을 본 후 용액에서 맛이 났다면 O를 표기하여 어떤 맛이 났는지 표기하고, 맛은 났으

나 어떤 맛인지 불확실 할 경우 △를 표기하고, 맛이 느껴지지 않았을 때는 X를 표기하였다.

O와 맛이 일치하여 맛의 종류를 정확히 알아내는 최저 농도를 미각인지역치로 나타내었고, △,

O에 따른 맛의 불일치, 즉 무슨 맛인지는 모르지만 순수한 물과는 다른 어떤 맛 느낌이 드는

최저농도를 미각감지역치로 나타내었다.

4. 자료분석

SPSS 12.0을 이용하여 평균 미각역치를 산출하였고, 미각 농도별 대상자의 미각역치 빈도수와

백분율을 나타내었다. 신체계측치와 미각역치 사이의 상관관계는 Pearson's correlation

coefficient로 평가하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 연구 대상자의 일반적 특성

연구대상자의 일반적 특성은 Table 3과 같다. 대상자들의 나이는 21.13 ± 2.06세이었으며, 키

는 163.4 ± 2.5 cm, 몸무게는 51.5 ± 0.3 kg, 체질량 지수(BMI) 21.61 ± 2.99 kg/m2으로 한국인

동 연령의 신체 계측치와 유사하였다16).

Table 3. General characteristics of the college students

2. 미각감지역치



본 연구 대상자의 미각감지역치는 Table 4와 같다. 사원미의 미각감지역치 중 단맛은 평균

0.0109M이었으며, 0.0128M에서 27.9%가 증류수와 다른 맛이라는 것을 감지하였으며, 0.0016M

에서 26.2%가 다름을 감지하였다. 짠맛의 미각감지역치는 평균 0.0044M이었으며, 0.0008M에서

37.7%, 0.0064M에서 19.7%가 다름을 감지하였다. 신맛의 미각감지역치는 평균 0.0001M이었으

며, 0.0001M에서 27.9%, 0.0000125M에서 26.2%가 다름을 감지하였다. 쓴맛의 미각감지역치는

평균 0.0011M이었으며, 0.0002M에서 29.5%, 0.0001M에서 23.0%가 다름을 감지하였다. 사원미

의 평균 미각감지역치는 단맛이 가장 높았고, 다음이 짠맛과 쓴맛 순이었으며, 신맛이 가장 낮

았다. 본 연구결과에서 미각감지역치가 가장 높았던 단맛은 가장 낮았던 신맛의 미각감지역치

에 비하여 100배 정도 높아 본 연구대상자는 단맛에 가장 둔감하며, 신맛에 가장 예민하게 반

응하였다. 한편 한국인의 미각감지역치에 대한 연구는 치과대학 학생을 대상으로 한 김선하 등
2)의 연구와 조리과 학생들을 대상으로 한 정혜정과 김미경3)의 연구가 있다. 상기 두 보고에서

사원미의 미각감지역치는 단맛 > 짠맛 > 쓴맛 = 신맛 순으로 단맛이 가장 높았으며, 다음이

짠맛 그리고 쓴맛과 신맛 순으로 본 연구결과와 부분적으로 일치하였다. 즉 정혜정과 김미경
3)

의 연구와는 사원미의 미각감지역치 예민도가 동일한 순서였던 반면 미각감지역치가 단맛, 짠

맛, 신맛 순서였으며, 쓴맛이 가장 낮게 나타난 김선하 등2)의 연구와는 차이가 있었다. 한편 김

선하 등2)은 상기 연구에서 미각감지역치의 성별 비교결과를 보고하였는바, 사원미 모두에서 여

성이 남성에 비하여 미각감지역치가 낮아 남성에 비하여 여성이 맛 예민도가 높다고 하였다.

또한 정혜정과 김미경3)은 조리과 1학년과 2학년 및 3학년 학생들을 대상으로 조리경험 정도에

따른 사원미의 미각감지역치를 비교한 결과, 조리경험 정도에 상관없이 사원미의 미각감지역치

예민도 순서는 동일하였으나, 조리경험이 없는 대상자에 비하여 조리경험이 있는 대상자의 짠

맛, 쓴맛 및 신맛의 미각감지역치가 더 높게 나타나 이들 미각감지역치가 노출에 의해 둔감해

짐을 보고하였다.

Table 4. Taste detection threshold for college students

　 Sweet N (%) Salty N (%) Sour N (%)　 Bitter N (%)

concentration

(M)

0.1024 0 ( 0.0) 0.0512 0 ( 0.0) 0.0008 0 ( 0.0) 0.0064 0 ( 0.0)

0.0512 2 ( 3.3) 0.0256 1 ( 1.6) 0.0004 2 ( 3.3) 0.0032 4 ( 6.6)

0.0256 9 (14.8) 0.0128 9 (14.8) 0.0002 9 (14.8) 0.0016 6 ( 9.8)

0.0128 17 (27.9) 0.0064 12 (19.7) 0.0001 17 (27.9) 0.0008 9 (14.8)

0.0064 10 (16.4) 0.0032 6 ( 9.8) 0.00005 10 (16.4) 0.0004 10 (16.4)

0.0032 7 (11.5) 0.0016 10 (16.4) 0.000025 7 (11.5) 0.0002 18 (29.5)

0.0016 16 (26.2) 0.0008 23 (37.7) 0.0000125 16 (26.2) 0.0001 14 (23.0)

Average 0.0109 0.0044 0.0001 0.0011

Total 61 (100) 61 (100) 61 (100) 61 (100)

3. 미각인지역치

본 연구 대상자의 미각인지역치는 Table 5와 같다. 본 연구 대상자의 사원미의 인지역치 중

단맛은 평균 0.0255M이었고, 0.256M에서 29.5%가, 0.0512M에서 26.2%가 정확하게 단맛을 인



지하였다. 짠맛의 미각인지역치는 평균 0.0145M이었으며, 0.0128M에서 32.8%, 0.0256M에서

14.8%가 정확하게 짠맛을 인지하였다. 신맛의 미각인지역치는 평균 0.0004M이었고, 0.0004M에

서 26.2%, 0.0002M에서 23.0%가 정확하게 신맛을 인지하였다. 쓴맛의 미각인지역치에서 평균

0.0011M이었으며, 0.0002M에서 29.5%가, 0.0001M에서 23.0%가 정확하게 쓴맛을 인지하였다.

사원미의 평균 미각인지역치는 단맛이 가장 높았고, 다음이 짠맛과 쓴맛 순이었으며, 신맛이

가장 낮았다. 본 연구 대상자의 미각인지역치가 가장 높았던 단맛은 가장 낮았던 신맛의 미각

인지역치에 비하여 약 60배 정도 높았다. 연구대상자의 미각인지역치는 단맛, 짠맛, 쓴맛 그리

고 신맛 순으로 미각감지역치의 예민도와 동일하였다. 이러한 결과는 한국인의 미각인지역치에

대해 보고한 정혜정과 김미경3)의 결과와 동일하였으며, 미각인지역치가 단맛, 짠맛, 신맛 및 쓴

맛 순서로 쓴맛의 예민도가 가장 높다고 보고한 김선하 등2)의 연구와는 부분적으로 일치하였

다. 한편 김선하 등2)은 미각감지역치와 동일하게 미각인지역치 역시 여성이 남성에 비하여 낮

아 맛 예민도가 남성에 비하여 여성이 예민하다고 하였다. 또한 정혜정과 김미경3)도 미각감지

역치와 동일하게 미각인지역치 예민도 순서는 조리경험 정도에 따라 차이가 없었으나, 조리경

험이 없는 대상자에 비하여 조리 경험이 있는 대상자가 단맛의 미각감지역치가 더 높게 나타

나 다른 세 가지 맛과 달리 단맛의 미각인지역치의 경우 노출에 의해 둔감해짐을 보고하였다.

한편 본 연구대상자의 미각인지역치와 미각감지역치의 비교는 Fig. 1과 같다. 단맛, 짠맛 및

신맛의 미각인지역치는 미각감지역치에 비하여 각각 단맛의 경우 약 2배, 짠맛의 경우 약 3배,

및 신맛의 경우 약 4배 높았으며, 쓴맛의 경우는 미각감지역치와 미각인지역치가 동일하였다.

이러한 결과는 사원미의 미각인지역치는 미각감지역치에 비하여 단맛 6배, 짠맛 6배, 신맛 5배

및 쓴맛 6배라고 보고한 김선하 등2)의 결과와 차이가 있다. 김선하 등2)은 상기 연구에서 본

연구와 동일한 방법인 전구강미각검사법을 사용하였으나, 세부 접근 방법이 본 연구와 차이가

있었는바, 미각 시험 용액 1 ml을 주사기에 넣어 피험자의 혀 표면에 골고루 뿌린 후, 그 용액

을 일정기간 머금다가 삼키게 한 후 용액의 맛을 평가하도록 한 반면, 본 연구에서는 일정량의

시료 5 ml을 종이컵에 제공한 후 혀를 적실 정도로 충분히 머금어 평가하도록 하였다. 다라서

두 방법 간에 혀 및 구강 내에 노출되는 시험 용액의 절대량에 차이가 있을 것으로 추측되며

이러한 차이가 미각감지역치 및 미각인지역치에 영향을 미친 것으로 추측된다. 또한 상기 연구

에서는 쓴맛의 시험 용액에 Quinine-HCl을 사용한 반면 본 연구에서는 Caffein을 사용하였다.

김선하 등2)이 보고한 사원미의 미각인지역치의 경우 각각 단맛 0.002679M, 짠맛 0.003627M,

신맛 0.01755M 및 쓴맛 0.0000052M이었고 미각인지역치는 각각 단맛 0.015982M, 짠맛

0.021784M, 신맛 0.000835M 및 쓴맛 0.0000292M이라고 보고하여, 특히 쓴맛의 경우 미각감지

역치와 미각인지역치에 큰 차이를 보여 이러한 추측을 뒷받침해 준다. 미각에 대한 평가가 어

려운 것은 미각의 감지를 전적으로 주관적인 느낌에 의존해야 한다는 것과, 피검자 자신도 자

신의 느낌에 대하여 인식이 힘들다고 알려져 있다. 또한 이러한 느낌은 온도나 냄새 등의 주위

환경이나 질병, 공복 여부, 맛에 대한 노출 정도 등 피검자의 상태에 따라 크게 다르기 때문에

미각의 느낌에 대하여 정량적 평가에는 한계가 있다고 알려져 있다1,8). 한편 본 연구대상자의

신체계측치와 인지역치와 감지역치와의 유의한 상관관계를 나타내지 않았다. 일부 연구에 의하

면 비만자는 비비만자에 비하여 단맛의 역치 농도가 높아 맛의 예민도가 낮아지고 있다고 한



다. 그러나 본 연구에서는 차이가 나지 않은 이유는 본 연구 대상자의 BMI가 모두 정상인 때

문으로 여겨지며, 따라서 후속 연구로 BMI가 정상인 범위를 벗어나는 즉 체격상태 혹은 비만

정도에 따른 미각의 차이에 대한 비교연구가 필요할 것으로 생각된다.

Table 5. Taste recognition threshold for college students

　 Sweet N (%) Salty N (%) Sour N (%)　 Bitter N (%)

concentration

(M)

over 0 ( 0.0) over 3 ( 4.9) over 5 ( 8.2) over 0 ( 0.0)

0.1024 1 ( 1.6) 0.0512 0 ( 0.0) 0.0008 4 ( 6.6) 0.0064 5 ( 8.2)

0.0512
16 (26.2) 0.0256 9 (14.8) 0.0004 16 (26.2) 0.0032 4 ( 6.6)

0.0256 18 (29.5) 0.0128 20 (32.8) 0.0002 14 (23.0) 0.0016 6 ( 9.8)

0.0128 7 (11.5) 0.0064 8 (13.1) 0.0001 11 (18.0) 0.0008 4 ( 6.6)

0.0064 10 (16.4) 0.0032 7 (11.5) 0.00005 9 (14.8) 0.0004 10 (16.4)

0.0032 5 ( 8.2) 0.0016 6 ( 9.8) 0.000025 1 ( 1.6) 0.0002 18 (29.5)

0.0016 4 ( 6.6) 0.0008 8 (13.1) 0.0000125 1 ( 1.6) 0.0001 14 (23.0)

Average 0.0255 0.0145 0.0004 0.0011

Total 　 61 (100) 　 61 (100) 　 　 61 (100) 　 61 (100)

　

Fig 1. Taste detection threshold and taste recognition threshold for college students



요약 및 결론

본 연구는 건강한 대학생 61명을 대상으로 전구강미각역치측정법으로 단맛, 짠맛, 신

맛, 그리고 쓴맛의 사원미의 미각감지역치와 미각인지역치를 측정하여 미각기능평가기준

확립을 위한 기초자료를 제시하고자 하였으며 다음과 같은 결과 및 결론을 얻었다.

1. 사원미의 평균 미각감지역치는 단맛 0.0109M, 짠맛 0.0044M, 신맛 0.0001M, 및 쓴

맛 0.0011M이었다.

2. 사원미의 평균 미각인지역치는 단맛 0.0255M, 짠맛 0.0145M, 신맛 0.0004M, 및 쓴

맛 0.0011M이었다.

3. 미각감지역치와 미각인지역치 모두 단맛이 가장 높았고, 다음으로 짠맛, 쓴맛 순이

었으며, 신맛이 가장 낮았다.

4. 단맛, 짠맛 및 신맛의 미각인지역치는 미각감지역치에 비하여 각각 단맛의 경우 약

2배, 짠맛의 경우 약 3배, 및 신맛의 경우 약 4배 높았으며, 쓴맛의 경우는 미각감

지역치와 미각인지역치가 동일하였다.

5. 신체계측치와 미각감지역치 및 미각인지역치 사이에는 유의한 상관관계가 없었다.

본 조사는 전구강미각역치법으로 20대 건강한 여자의 미각감지역치 및 미각인지역치를

평가하였다는데 의의가 있으며, 이들 미각역치와 신체 계측치와 관계를 알기 위해서는

좀 더 다양한 미각 영향인자를 포함한 대상자를 통한 추가 연구가 이루어져야 할 것이

다.
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