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맛 지각의 심리학적 기제 및

임상적 함의점에 대한 개관연구

 허   지   원†

중앙대학교 심리학과

맛의 감각 및 지각과 관련하여 그간 수용기 및 체감각 체계 수준에 대해서는 많은 부분이 밝

혀져 왔으며, 최근 들어 다양한 연구방법론의 개발과 함께 맛의 지각에 영향을 미치는 심리

학적 요인에 대한 연구가 산발적으로 진행되고 있다. 맛의 지각은 대상의 복합적 정보를 처

리하는 과정에서 이루어지는 바, 미각 정보 이외에 시각, 청각 등을 통해 유입되는 물리적 정

보들은 맛의 변별, 강도, 유쾌감 등에 관여하고, 한편으로는 정서, 성격, 과거 경험 및 기대와 

같은 개인내적 특성은 맛의 강도와 유쾌감에 영향을 미친다. 음식을 지각하거나 섭식하는 과

정에서 얻게 되는 상기 다양한 정보들과 기학습된 정보들은 하향식 혹은 상향식 처리를 통해 

맛 경험에 영향을 미치며, 특히 인지 및 정서처리 과정상의 병리적 특성이 두드러지는 섭식

장애를 보유한 임상군의 경우 뇌내 보상 회로 기능 문제와 관련한 맛 지각 이상성이 증상의 

악화에 기여하는 것으로 보인다. 본 개관연구를 통해, 섭식을 개시하고 지속하고 중단하는 등

의 의사결정에 주요한 영향을 미치고 기초학문에서 다학제적 학문과 산업적 응용에 이르기까

지 다양한 영역에서 풍부한 함의점을 드러내는 맛 지각과 관련하여 최신의 지견을 제공하고

자 한다.

주요어 : 맛 지각, 미각, 섭식, 유쾌감, 뇌내 보상회로
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심리학에서 감각(sensation)과 지각(perception)

은 비교적 명확히 구분되어 사용되는 구성개

념으로, 오감을 통한 경험 중 유독 맛의 경험

을 논할 때 있어서만큼은 자연스럽게 맛 감각

(taste sensation)이 아닌 맛 지각(taste perception)

에 대한 논의로 이어진다(Goldstein & Brockmole, 

2016). 실제로 맛을 경험하고 해당 음식의 섭

취를 지속할지를 결정하는 과정은 미각수용기

와 미각신경이 음식에 대한 신경충동을 만들

고 이를 뇌로 전달하는 수동적 정보처리과정

인 맛 감각을 넘어서는 복잡한 인지 과정이다. 

영장류에 있어 시각의 경우 하측두 시각피질

이, 후각의 경우 후각피질, 청각과 촉각은 각

각 일차 청각피질과 일차 체감각피질이 일차 

감각피질로 기능하는 것에 비해, 미각의 경우 

독특하게 전측 뇌섬엽(anterior insula), 이상 후

각피질(pyriform olfactory cortex) 및 하측두 시각

피질(inferior temporal visual cortex)에 걸친 영역

이 모두 일차 미각피질로 기능하는 바. 다감

각 양식의 입력에 대해 광범위한 대뇌 피질이 

반응하며 이들 감각입력의 조합에 기반하여 

다양한 풍미를 경험하게 된다. 또한 이러한 

정보는 이차 미각피질로 투사되나 이때 보상 

혹은 정서가의 평정 및 조절과 관련한 외측전

두엽 역시 이차 미각피질로 정보입력을 시도

한다(Rolls, 2005). 즉, 단순한 미각 정보와 미각 

정보에 중대한 영향을 미친다고 널리 알려진 

후각 정보뿐 아니라, 음식 섭취 중 다양한 감

각기관을 통해 들어오는 음식의 촉감, 모양과 

색깔, 청각 등에 대한 정보와, 심지어 음식 섭

취 이전에 이미 확립된 기억, 동기, 경험, 정

서 등 개인의 정신 자원이 상호작용하는 다중

처리가 진행되면서 음식에 대한 하나의 큰 정

체성, 맛의 정도, 선호도 등이 결정된다.

맛 지각의 복합적인 과정에 대한 연구는 

기능적 자기공명 영상술(functional magnetic 

resonance imaging, fMRI), 양성자 방출 단층 촬

영(positron emission tomography, PET) 등의 뇌 

영상학적 기법의 발달과 더불어 그 생물학적

인 구성 단위를 명확하게 드러내었다(Breslin & 

Spector, 2008; Faurion, Cerf, Le Bihan & Pilliasa, 

1998; Gordon et al., 2000). 맛에 대한 단순 감

각정보는 맛의 정체성 및 강도 변별과 관련한 

일차 미각피질을 지나, 자극의 보상가와 주관

적 즐거움을 평정하는 안와전두 및 전측 대상

피질(orbitofrontal & anterior cingulate cortex) 영

역의 이차 미각피질로 전달되는데(fig.1), (Small, 

Voss, Mak, Simmons, Parrish & Gitelman, 2004), 

이때 음식 섭취 시점의 시각, 촉각, 후각적 정

보가 각자의 감각 수용기를 통해 일차감각피

질에 전달되는 상향식(bottom-up) 정보 전달과, 

기존에 확립된 상위인지체계가 현재의 정보

처리에 영향을 미치는 하향식 조절(top-down 

modulation)이 관여한다(Kobayashi et al., 2004; 

Rolls, 2007). 이후 해당 정보들은 각기 내측 

전전두영역(medial prefrontal cortex), 선조체

(striatum), 외측 시상하부(lateral hypothalamus)

에 이르러 섭식에 대한 의사결정, 외현적 

행동 및 습관, 내분비계 반응을 산출한다

(Grabenhorst, Rolls & Bilderbeck, 2008)(fig.1). 즉, 

음식이 가진 고유의 감각 정보는 상향식 과정

을 통해 그 자체로 큰 정보를 제공하기도 하

며, 음식이 제공되는 맥락과 음식의 물리적 

특성의 상호작용, 축적된 개인의 경험, 선택적 

주의와 기분 등에서 비로소 개인의 맛 지각 

경험이 이루어지는 하향식 과정을 지나온다.

본 논문에서는 맛을 경험하고 섭식을 지속

하거나 중단하는 과정에 영향을 미치는 인지

적 요인인 시각, 청각, 정서 등에 관한 연구들

을 조망하고 관련된 기제를 살피고자 한다. 
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Figure 1. Brain area involved in the perception of taste(illustrated sagittal section of

human brain using CONN toolbox; http://www.nitrc.org/proects/conn)

이에 더하여 심리적 문제로 인해 정상범주의 

인지 및 정서처리가 어려운 임상군 대상의 연

구에 기반하여, 임상적 관심의 초점이 되는 

섭식 패턴 및 맛 지각 과정의 이상성을 설명

하고자 한다.

특히, 체중 증가에 대한 극도의 공포감으

로 지나친 음식 섭취 제한 및 현저한 저체중 

상태를 보이며 본인 체중에 대한 심각성을 

인지하지 못하는 신경성 식욕부진증(anorexia 

nervosa)이나 섭식 조절에 대한 통제력이 매

우 낮아진 상태에서 단시간 안에 매우 많은 

양의 음식을 섭취하는 신경성 폭식증(bulimia 

nervosa) (APA, 2013)과 같은 섭식장애 환자의 

경우, 그간 맛 지각기능 자체는 보존되며 다

만 섭식을 시작하고 중단하는 과정상의 장해

와 음식 선호도의 변화가 중요한 임상적 기제

라는 가설이 우세하였으나(Drewnowski, Halmi, 

Pierce, Gibbs & Smith, 1987; Sunday & Halmi, 

1990), 최근 다양한 연구방법의 발전으로 이들 

섭식장애 환자의 맛 지각에 있어 실제의 기능 

이상성이 관찰되고 있어(Dazzi, Nitto, Zambetti, 

Loriedo & Ciofalo, 2013), 이에 대한 최신의 지

견을 나누고자 한다.

시각 정보가 맛 지각에 미치는 영향

음식의 상像를 바라볼 때 어떤 뇌 영역이 

더 유의한 활성화를 보이는지에 대한 주제로 

진행된 메타연구에서(van der Laan, de Ridder, 

Viergever & Smeets, 2011), 음식의 쾌미 및 냄

새 평가에 관련한 외측안와전두영역(lateral 

orbitofrontal cortex)뿐 아니라 시각연합피질의 

일부인 외측후두복합체(lateral occipital complex)

에서의 뚜렷한 활성화를 보여준 바 있다

(fig.1.). 즉, 다른 어떤 대상보다 음식을 지각하

는 과정에 있어 시각 정보가 매우 중요하게 

고려되어 시각피질의 관여가 두드러지는 것이
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다(Parker, Sturm, MacIntosh, Feinle, Horowitz & 

Chapman, 2004). 이는 음식의 신선도, 익힘 

상태, 풍미, 식이 가능성 등에 대한 정보가 

개인의 안녕에 매우 중요한 정보로써 사용되

기 때문이며(Clydesdale, 1993; Delwiche, 2004, 

Delwiche, 2012; Hoegg & Alba, 2007; Hutchings, 

1999), 또한 시각적 정보에서 오는 후광효과1)

는 음식의 섭취 가능성을 높이는 요인으로 고

려되는 만큼(Hutchings, 1999; Imram, 1999) 음

식의 시각적 정보는 음식 자체의 맛과 함께 

섭식의 시작과 중단에 관여하는 가장 중요한 

요인으로 보인다.

시각 정보는 크게 상향식 처리와 하향식 처

리로 나뉘나 이 두 인지적 처리과정은 상호배

타적인 것이 아니며, 다양한 층위에서 상호작

용하게 된다. 먼저, 브랜드 라벨이나 형태 등 

음식의 외양에 기반해 자동적으로 음식 섭취 

여부나 맛에 대한 판단을 내리는 경우가 상향

식 처리에 해당한다(Krondl & Lau, 1982; Wells, 

Farley & Armstrong, 2007). 이는 자극에서 유발

되는 즉각적 인지적 처리과정으로(Raghunathan, 

Naylor & Hoyer, 2006; Smith & Kosslyn, 2013), 

한국맥도날드가 2009년 커피 브랜드인 ‘맥카페

(McCafe)’를 한국에 개시할 당시 블라인드 테스

트 결과를 제시하며 기존의 프리미엄 커피 시

장에 진입하고자 했던 것 역시 대부분의 구매

고객층이 경쟁사의 브랜드 로고 혹은 브랜드 

컬러 등에서 드러나는 시각적 정보에 따라 자

동적으로 의사결정하는 것을 의식한 전략이었

1) 후광효과(halo effect): 한 대상의 두드러진 특성이 

그 대상의 다른 특성을 평가하는 데에도 영향을 

미치는, 인간의 휴리스틱 처리과정에 기반한 인

지적 편향. 음식의 외양이 후광효과를 가지게 되

면, 음식에의 접근성과 지각되는 풍미에 영향을 

미친다.

다.

시각적 정보는 시각 피질에서 처리가 되어 

고차적 인지 단계로 해당 정보를 상향 전달

하기도 하지만(Ares, Giménez, Bruzzone, Vidal, 

Antúnez & Maiche, 2013), 한편으로는 음식의 

외양이 해당 음식의 정체성에 전형적으로 부

합하는지를 바탕으로 음식이 보유하고 있을 

맛과 풍미를 가늠하는 하향적 인지적 처리 또

한 진행된다(Clydesdale, 1993; Elder & Krishna, 

2010).

음식의 시각 정보를 하향식으로 처리할 때

에 가장 신뢰로운 정보를 제공하는 요소는 색

깔로(Shankar, Levitan, Prescott & Spence, 2009), 

음식의 색깔과 섭식 간 관련성 연구는 80여년

의 역사를 가지며(Duncker, 1939; Moir, 1936) 

이미 백여 편의 일관된 연구가 도출된 바 있

다. 예를 들어 초록색의 라임 맛 소르베(sorbet)

가 라임 맛임을 알아차리는 것은 어려운 일이 

아니었으나(75%의 정확률), 이것이 보라색인 

경우에는 문제의 난이도가 달라졌다(47%의 정

확률)(Hall, 1958). 즉, 맛과 일관된 색깔을 가진 

소르베의 맛을 알아차리는 것에 비해 맛을 짐

작할 수 없거나 맛과 불일치하는 색깔을 가진 

소르베의 맛을 파악해야 하는 경우, 피검자들

의 응답 정확률이 유의하게 낮았다. 일반인구

의 인식에 비추어볼 때 잘 익은 딸기와 레몬

(Pangborn, Berg & Hansen, 1963), 갓 구워진 식

빵, 쓴 맛의 초콜릿, 풍미가 진한 레드와인 등

과 같이 맛을 대표하(는 것으로 여겨지)는 색

깔이 존재하며(Johnson, Dzendolet & Clydesdale, 

1983; Roth, Radle, Gifford & Clydesdale, 1988), 

해당 정보는 맛의 정체성에 대한 개인의 신념

과 기대, 확신을 강화하고 맛의 강도2)에 대한 

2) 시각적 정보가 맛의 정체성을 지각하는데 있어 

유의한 영향을 주는 점은 분명하나, 다만 맛의 
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Figure 2. Which is bouba and which is

kiki?

부가적 정보를 제공하여 이것이 때로는 맛 

지각의 오류로 이어지기도 하는 것이다(Lee, 

Frederick & Ariely, 2006).

이에 개인의 하향적 맛 처리 과정을 이용, 

음식 본연의 색깔에 인위적인 변용을 가하여 

특정 제품에 대한 접근성과 선호도를 높이는 

것은 고전적인 전략이 되었다(Imram, 1999). 대

표적인 예로 바나나의 맛을 기대하게 하는 노

란색 색소를 첨가한 바나나맛의 우유가, 색소

를 첨가하지 않아 비교적 흰 빛을 띄고 있는 

우유에 대해 우월한 시장 점유율을 보이는 것 

역시 색깔 지각에 기반해 맛의 강도 및 풍미

를 지각하는 과정에서 정상적인 수준의 왜곡

이 가해졌기 때문이다(Garber, Hyatt & Starr, 

2000).

음식 자체의 색깔뿐 아니라 음식을 담은 용

기, 숟가락, 포크의 색깔 역시 맛의 정체성과 

풍미에 영향을 미쳐(Harrar & Spence, 2013), 딸

기무스와 접시의 색이 대비될수록 맛의 강도, 

당도와 선호도를 높이 평가하거나(Piqueras- 

Fiszman, Alcaide, Roura & Spence, 2012), 투명한 

머그에 담긴 커피에 비해 색깔의 대조가 명확

한 흰 머그에 담긴 커피를 더욱 달고 진하다

고 평가한다(Van Doorn, Wuillemin & Spence, 

2014).

음식의 모양 역시 맛에 대한 부가적 정보를 

제공한다. 1929년, W. Köhler는 bouba/kiki 효과

를 소개하며(Köhler, 1929), 인지 및 언어심리학 

강도에 대한 지각을 변화시키는지에 대해서는 

현재 상반된 연구결과들이 제시되고 있으므로 

이 점은 조심스럽게 접근해야 하겠다. Spence, C., 

Levitan, C. A., Shankar, M. U. & Zampini, M. 

(2010). Does food color influence taste and flavor 

perception in humans? Chemosensory Perception, 3, 

68-84.

영역에 있어 중요한 화두를 던진 바 있다 

(fig.2). 완만한 곡선으로 된 도형과 뾰족한 각

을 가진 도형 중 어떤 것이 ‘부바(bouba)’이고 

어느 것이 ‘키키(kiki)’인지 판단하는 간단한 과

제를 이용하여, 대상의 외적 형태와 무의미 

단어의 말소리 간 자동적인 관련성을 설명하

고자 하였으며, 미국과 인도에서 동시에 진행

된 연구에서 대학생의 95-98%는 구불구불한 

곡선의 형태를 부바(bouba)로 분류하고 삐죽

빼죽한 직선의 형태를 키키(kiki)라 칭하였다

(Ramachandran & Hubbard, 2001).

다시 말해 어떤 경험들은 임의성 혹은 학습

의 가능성이 배제된 초감각적이며 자동적 관

련성을 가진다. 이는 맛 지각에도 적용 가능

하여, 신경/정신과적 질환이 배제된 정상 집단

은 어렵지 않게 어떤 음식이 (말하자면) 부바 

쪽인지 혹은 키키 쪽인지를 분류할 수 있다. 

대부분의 사람들은 탄산수, 민트, 다크초콜릿, 

체다치즈, 쓰거나 짠 맛의 음식을 뾰족한 모

양 혹은 키키 등으로, 밀크초콜릿, 브리치

즈, 단맛의 음식 등을 둥근 모양 혹은 부바 

등으로 분류한다(Crisinel, Jones & Spence, 

2012; Gallace, Boschin & Spence, 2011; Ngo, 

Piqueras-Fiszman & Spence, 2012; Ngo, Misra & 

Spence, 2011). 즉 학습의 과정 혹은 결과물과 

무관하게, 이미 개인이 선험적으로 보유하고 

있는 모양과 맛 간의 관련성이 존재하는 것이
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다. 한편 둥근 모양의 음식이나 원형의 그릇

에 담긴 음식(즉, 부바와 같은 형태)은 각이 

진 모양의 음식이나 모서리가 있는 그릇에 제

공된 음식(즉, 키키와 같은 형태)에 비해 더 

달다고 지각하는지 여부에 대해서는 기존에 

딸기맛 무스를 사용한 연구에 있어 차이가 없

는 것으로 보고된 바 있으나(Piqueras-Fiszman, 

Alcaide, Roura & Spence, 2012), 당시 제공한 

무스가 일종의 사각뿔 모양을 띄고 있어 이 

각진 모양이 전경으로 드러나고 접시는 배경

으로 물러났을 가능성이 있다. 실제로 이후 

음식의 모양을 통제한 이후의 연구에서는 접

시의 모양 역시 맛 지각에 영향을 미치는 요

인인 것으로 보고하였으며(Fairhurst, Pritchard, 

Ospina & Deroy, 2015) 후속 연구들이 축적되어 

관련 산업계에 신뢰롭고 유의미한 제언을 할 

필요가 있겠다.

요약하자면, 음식의 색깔이나 형태와 같은 

시각적 단서들은 학습되거나 혹은 내재된 형

태로 대상에 대한 부가적 정보를 전달하고 특

정한 맛에 대한 기대수준을 조성하여 비의식

적인 인지적 조절이 맛 지각 과정에 관여한다. 

다만 상기의 과정은 대부분 섭식장애 및 비만

이 없는 개인을 대상으로 진행한 것으로, 비

만 집단의 경우 시각적 단서에 대한 과도한 

주의가 관찰되며 굶주림 상태 혹은 포만 정도

에 관계없이 음식의 시각적 정보에 대한 민

감성, 주의편향이 두드러진다(Castellanos et 

al., 2009). 메타연구에서도 입증한 것과 같이

(García-García et al., 2013), 음식의 시각적 정보

에 대한 과각성과 과잉반응성은 비만 집단의 

뇌내 보상회로 이상성과 더불어 비만 관련 행

동을 지속시키는데 유의한 기여를 하는 바, 

이후 비만 인구의 단순 과각성 혹은 주의의 

과몰입에 대한 탐색을 넘어서서, 이들이 처리

하는 시각적 정보의 양 혹은 수준에 대한 심

도 깊은 연구가 진행되고 이를 바탕으로 폭식 

및 비만과 관련한 과잉 섭식행동의 억제에 대

한 구체적인 행동방략 제안이 이어질 필요가 

있겠다.

청각 정보가 맛 지각에 미치는 영향

음식과 연관된 소리 자체는 음식의 맛을 돋

우는 역할을 한다. 특히 음식의 요리나 섭취 

중에 의례히 발생하여 이미 해당 맛과 연합되

어 있는 특정 소리들은 맛에 대한 쾌감 혹은 

맛 경험에 영향을 미치는 부수적 정보가 된다

(Zampini & Spence, 2004). 톡톡 터지는 소리가 

강조된 탄산음료 광고 혹은 바삭거리는 소리

가 과장스럽게 들리는 감자칩 광고는 음식의 

의미를 내포한 특정 소리를 적절히 사용하여 

고객에게 구매를 설득하는 것이다 (Zampini & 

Spence, 2004; Zampini & Spence, 2005)

그렇다면 섭식과 직접적으로 연관되지 않은 

소리는 음식의 맛에 어떤 영향을 미칠까. 소

리와 맛 경험과의 관련성을 입증하는데 실패

한 초기의 연구 결과와 달리(Christensen & 

Vickers, 1981; McFadden, Barr & Young, 1971; 

Pettit, 1958), 소리에 따른 결과의 성격은 연구

방법에 따라 다소 상이할 수 있으나 청각 자

극이 맛에 유의한 영향력을 발휘한다는 점에 

있어서는 대부분의 연구자들이 동의하는 바이

다(Spence, 2014).

누구든 맥주를 판매하는 바에서는 왜 이렇

게나 시끄러운 음악을 틀어놓는 것일까, 혹은 

음악 페스티벌에서 마시는 맥주는 왜 유독 맛

이 좋을까, 하는 생각을 해 본 적이 있을 것

이다. 2016년 5월, ‘음악이 맥주의 쾌락적 속성
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과 맛 평가에 영향을 미친다(Music Influences 

Hedonic and Taste Ratings in Beer)’는 제목의 연

구가 발표되었다(Reinoso Carvalho, Velasco, Van 

Ee, Leboeuf & Spence, 2016). 해당 결과는 공장 

소음 수준인 80~90 데시벨(decibel, dB)의 큰 

소음 혹은 이에 준하는 음악을 이용한 기존의 

연구 결과와 맥을 같이 한다. 즉, 높은 강도의 

청각적 자극에 노출된 피검자들은 무소음 환

경의 대조군에 비해 무알콜/알코올 음료의 

단맛을 더 높게 지각하거나 더 높은 수준의 

쾌감 반응을 보이고(Ferber & Cabanac, 1987; 

Stafford, Fernandes & Agobiani, 2012) 음료의 감

칠 맛(umami)과 바삭거리는 식감을 더 강하게 

느낀다(Spence, Michel & Smith, 2014; Woods et 

al., 2011; Yan & Dando, 2015). 다만 유사한 강

도의 큰 소리가 감자칩, 치즈의 단 맛이나 짠 

맛 지각에 방해요인으로 작용한다는 최근의 

상반된 연구들을 고려할 때(Woods et al., 2011; 

Yan & Dando, 2015) 추후 관련 연구들이 더욱 

축적될 필요가 있을 것으로 보인다. 이 때 맛

을 느껴야 하는 대상이 음료인지 음식인지, 

혹은 단 맛인지 짠 맛인지, 맛의 강도 및 풍

미의 수준은 어떠한지 등 실험 연구 도구의 

성격이 명확히 구분된 상태에서 보다 세심한 

연구가 고안되어야 할 필요가 있을 것으로 생

각된다. 특히 현재까지의 연구들은 청각적 자

극 자체의 물리적 성질, 즉 음악의 장르, 분당 

비트 수, 소리 크기, 장·단조 등을 조작하는 

바(Fiegel, Meullenet, Harrington, Humble, & Seo, 

2014; Spence, 2012), 외부의 청각적 환경과 맛 

유형의 상호작용에 대한 연구가 부족한 실정

이다.

실제로 의미적으로 음식과 관련이 없는, 다

만 유의하게 큰 소리는 어떤 방식으로 맛 지

각에 영향을 미치는가. 첫째, 소음은 개인의 

인지적 자원, 그 중 특히 주의(attention)을 분

산시킨다(Lavie, 2005, Woods et al., 2011). 즉 외

부의 청각 자극이 가용한 인지적 자원을 일부 

차지하고 있다면, 맛을 변별하거나 만족감을 

판단하는데 충분한 주의를 기울여 음미하지 

못하여 소음이 없는 상태에서와는 다소 상이

한 미각 반응을 보이는 것으로 생각된다

(Grabenhorst & Rolls, 2008; Marks & Wheeler, 

1998; Stevenson, 2012; Stevenson, Mahmut & 

Oaten, 2011). 미각 경험과 관련해 활성화된 뇌 

영역에 대해 Granger Causality 분석을 진행한 

한 연구에 따르면, 후측 외측 전전두엽이 뇌

섬엽에 하향식으로 영향을 미치며 맛의 강도

를 처리하고, 반면 맛의 유쾌함 수준에 주의

를 기울이는 과정에는 전측 및 후측 외측 전

전두엽이 안와전두피질로 하향식의 관여를 진

행하는 등, 주의가 맛 경험에 미치는 신경학

적 인과관계 모델이 제시되는 바, 해당 인지

적 처리의 상호관련성에 대한 연구가 가속화

되고 있다(Luo et al., 2013).

한편으로 큰 소리에의 노출로 지나치게 각

성 상태가 높아지고 이것이 긍정적 기분에 영

향을 미치거나(Seo & Hummel, 2011), 반대로 

불안과 기분을 촉발하여 맛 경험에 관여하는 

감각 및 지각 기능이 변동된다고 주장하는 가

설이 있다(Guéguen, Jacob, Le Guellec, Morineau 

& Lourel, 2008; Stafford, Fernandes & Agobiani, 

2012). 이 가설에 따르면, 소음 하에 단 맛을 

더 강하게 혹은 덜 강하게 경험하는 것은 서

로 다른 연구절차 하에 각기 다른 정신 상태

를 유발하여 이것이 미각 경험을 증가/감소시

키기 때문인 것으로 본다(Spence, 2014). 특히 

외부 환경적 요소에서 유발되는 스트레스가 

수행에 미치는 영향이 각기 다르게 나타나는 

내외향성 성격을 독립변인으로 설정하여 외부
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의 배경 잡음 유형과 외향성의 수준의 상호작

용을 살핀 냄새 지각 민감성 연구를 참고할 

때(Seo, Hähner, Gudziol, Scheibe, & Hummel, 

2012), 외향성, 신경증 등의 성격 특성에 따라 

맛 지각의 민감성이 외부의 소음 존재 여부에 

따라 달라지는지 등과 같은 연구 주제가 가능

하겠다. 현재까지 성격과 미각 경험 간 관련

성은 특별히 맛 선호(taste preference)에 한정되

어 있는 것으로 보인다(Sagioglou & Greitemeyer, 

2016). 이 밖에 통증 혹은 기분 등 내적 상태

와 관련한 맛 지각 변화에 대해서는 다음에서 

상술하고자 한다.

개인의 내적 상태가

맛 지각에 미치는 영향

신체적/심리적 고통감

그간 나쁜 기분, 불안, 통증 지각 등 개인이 

불쾌한 내적 상태를 보유하고 있을 경우 맛 

지각에 미치는 영향에 대한 다양한 연구들이 

진행되어 왔다. 이때 신체적 고통감이 맛 지

각에 영향을 미치는 기제에 관한 연구를 살필 

때에는 해당 고통이 만성화된 상태인지 혹은 

단기의 자극인지를 분류해야 하는데, 예를 들

어 만성적인 요통(chronic back pain)을 호소하

는 환자군의 경우 대조군과 비교해볼 때 맛에 

대한 쾌/불쾌의 평정 수준은 차이가 없거나 

혹은 푸딩과 같은 일부 음식에 있어 경험하는 

유쾌감의 수준이 낮아져있고, 미각 탐지의 역

치에 있어서도 맛에 대한 민감성 자체가 유지

되거나 혹은 높아져 있는 등 다소 혼재된 결

과를 보인다(Geha, Green, & Small, 2014; Small 

& Apkarian, 2006), 반면, 연구 장면에서 일시적

으로 신체적 통증을 경험한 직후(offset of acute 

physical pain)에는 미각 예민성이 상승함과 더

불어 맛을 더욱 만족스러운 경험으로 응답하

는 등 개인이 지각하는 맛의 강도와 쾌감의 

정도는 유의하게 높아진다(Bastian, Jetten & 

Hornsey, 2014). 이는 통증으로 인해 높은 수준

의 각성이 일어나 자극 자체의 보상적 측면과 

처벌적 측면, 즉 유쾌와 불쾌에 대한 민감도

가 높아졌을 뿐 아니라(Mather & Sutherland, 

2011), 통각적 경험이 중단된 직후 긍정적 내

적 상태에 대한 기준과 내적 갈망이 달라졌기 

때문인 것으로 보인다(Andreatta, Mühlberger, 

Yarali, Gerber & Pauli, 2010; Franklin, Lee, 

Hanna & Prinstein, 2013). 다시 말해 일시적인 

통증의 경험으로 맛이나 풍미에 대한 지각적 

변별력은 더욱 촘촘해지고, 통증이라는 혐오

적 경험에 비해 상대적으로 긍정적인 맛 지각

을 경험하면서 단 맛의 강도나 맛에 대한 즐

거움을 더욱 높게 평가하는 것이다(Bastian, 

Jetten & Hornsey, 2014).

신체적 고통과 더불어, 심리적 고통 즉 울

적한 기분이나 불안, 초조와 같은 부정적 정

서 역시 맛 지각에 특이적인 영향을 미친다. 

우울감과 단 맛 지각 간 관련성이 유의하지 

않거나(Dichter, Smoski, Kampov-Polevoy, Gallop 

& Garbutt, 2010) 정적상관을 보인다는 일부 

연구결과(Platte, Herbert, Pauli & Breslin, 2013)

도 제안되어 왔으나 우울한 기분을 유도한 연

구참여군 혹은 주요우울장애 환자군은 대체로 

단 맛의 강도를 대조군에 비해 감소된 수준으

로 평가한다(Amsterdam, Settle, Doty, Abelman & 

Winokur, 1987; Berlin, Givry-Steiner, Lecrubier & 

Puech, 1998; Dess & Edelheit, 1998). 반면 즐거

운 기분을 실험적으로 유도한 경우에는 초콜

릿 등의 단맛을 더욱 유쾌하고 자극적인 경험
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으로 지각한다(Macht, Roth & Ellgring, 2002). 

특히 부적 정서를 경험하는 개인은 본인의 기

분을 조절하기 위한 즉각적이고 손쉬운 방법

으로 높은 강도의 단 맛을 취한다(Gardner, 

Wansink, Kim & Park, 2014; Prescott & Murphy, 

2009). 흥미로운 점은, 스트레스에 압도되어 

무력감을 느끼는 임상군은 마치 더 이상의 인

생의 어떤 쓴 맛도 피하려는 듯 쓴 맛에는 민

감해져, 이를 대조군에 비해 더 쓰다고 느낀

다(Dess & Chapman, 1990; Dess & Edelheit, 

1998; Platte, Herbert, Pauli & Breslin, 2013).

많은 연구자들은 부적 정서에 따른 단 맛 

지각 이상성과 관련하여 우울감에 동반하는 

무쾌감(anhedonia) 및 뇌의 보상회로 기능약화

에 초점을 맞춘다(Willner et al., 1998). 우울 및 

불안을 경험하는 집단은 무쾌감 수준과 비례

하여 단 맛 지각에 대한 역치가 높아지는 양

상을 보이며(Berlin, Givry-Steiner, Lecrubier & 

Puech, 1998), 즐거운 맛과 같은 보상적 자극에

도 기민하게 반응하지 못하는데(Henriques 

& Davidson, 2000; Pizzagalli, Iosifescu, Hallett, 

Ratner & Fava, 2008), 이는 쾌락 경험에 있어 

중추적 역할을 하는 뇌내 도파민 수용기

(dopaminergic receptors)의 민감성이 저하되고, 

보상 및 쾌락 관련 정보를 전달하는 신경전달

물질인 도파민(dopamine)이 복측선조체(ventral 

striatum)에서 감소되어 있는 등(Dunlop & 

Nemeroff, 2007, Whitton, Treadway & Pizzagalli, 

2015) 보상회로 체계의 기능적 둔마가 즐거운 

맛 자극에의 반응을 어렵게 하는 것에서 기인

한다.

불안 및 우울은 도파민 뿐 아니라 세로토닌

(serotonin, 5-HT), 노르에피네프린(norepinephrine) 

수준의 저하와도 관련이 있는데, 세로토닌 재

흡수 억제제 혹은 노르에피네프린 재흡수 억

제제를 투여하여 시냅스 공간에서 이들 신경

전달물질의 농도를 높이면 공통적으로 쓴 맛

에의 역치가 유의하게 낮아지는 것을 확인할 

수 있었다(Heath, Melichar, Nutt & Donaldson, 

2006). 특히 세로토닌 농도는 쓴 맛과 단 맛, 

노르에피네프린의 경우 쓴 맛과 신 맛과 관련

성을 보여, 우울 및 불안과 같은 신경증과 관

련하여 상기 신경전달물질의 수준이 감소될 

경우 관련된 맛 지각이 둔화될 가능성이 시사

된다(Heath, Melichar, Nutt & Donaldson, 2006; 

Mathes, Gregson & Spector, 2013).

병리적 성격 특성

최근의 연구에 따르면 미각 경험에 있어 우

울감 등 기분요인보다 더 극적인 효과를 발휘

하는 것은 개인의 병리적 성격 특질이다

(Arrondo et al., 2015). 부적절한 분노 표현, 만

성적인 공허감, 극단적인 이상화와 평가절하

의 반복, 잦은 자해/자살 시도 등으로 특징지

어지는 경계성 성격 장애를 가졌다면(APA, 

2013), 쓴 맛뿐 아니라 단 맛의 음료에 대해서

도 유의하게 높은 혐오감, 유의하게 낮은 유

쾌감을 경험할 가능성이 높다. 특히 경계성 

성격장애 집단의 경우 -일반적으로 유쾌한 

맛을 보고하는 자극에 대해- 혐오를 평정하

는 경향성은 이들의 핵심 성격 특성 중 하나

인 자기-혐오 수준(Ille, Schöggl, Kapfhammer, 

Arendasy, Sommer & Schienle, 2014)과 유의한 정

적 상관을 보인다. 이는 성격 병리와 관련하

여 자기-지각이 형성되는 과정을 추상적 관념

이 아닌, 체화(embodied)된 경험의 누적에서 설

명할 가능성을 제시하고 있는 바(Powell, 2014), 

자기-파괴적 행동의 위험요인인 자기-혐오에 

대해 신체감각 및 내성감각(Interoception) 둔감
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화 훈련과 같은 보다 구체적이고 실제적인 개

입 방략에 대한 고안 및 검증 연구가 가능할 

것으로 보인다.

외현화된 행동 문제가 두드러지는 반사회성 

성격 특성과 관련한 맛 지각 연구도 최근 발

표되어(Sagioglou & Greitemeyer, 2016), 쓴 맛에 

대한 선호가 적대적 행동과 악의 등 성격 특

성과 관련이 있다는 가설을 검증하였다. 해당 

연구에서는 단 맛, 신 맛 및 짠 맛 선호를 통

제한 회귀 분석 결과를 기반으로 다른 맛에 

비해 쓴 맛 선호가 가학성 및 정신증과 관련

성이 높은 악의를 가장 잘 예측함을 보여, 미

각 경험과 병리적 성격 특성 간에 실재하는 

관계에 대해 경험적 증거를 제시하여 학문적 

관심을 높인 바 있다. 다만 이는 성격장애 진

단과 무관하게 성격 특성(personality trait)에 대

한 결과라는 점을 고려할 때, 구조화된 임상

면접(예, Structured Clinical Interview for DSM-5 

(SCID-5) 혹은 Structured Clinical Interview for 

DSM-5® Personality Disorders 등)을 통해 반사

회성 성격장애의 준거에 충족하는 집단을 선

별하여 관련 결과를 검증할 필요가 있겠다.

섭식장애

신경성 식욕부진증 및 신경성 폭식증과 같

은 섭식장애는 개인의 건강과 사회적/직업적 

기능에 현저한 손상을 초래하며 자살 위험 요

인으로 작용한다는 점에서 많은 연구들이 해

당 주제를 중요하게 다루어 왔다(table 1). 이들 

정신 질환은 자기-통제 및 보상 경험과 관련

한 뇌 신경학적 회로의 장해에서 기인한 강박

적 유형의 섭식 및 갈망을 특징으로 하는데

(APA, 2013), 이러한 극단적인 수준의 섭식 양

태 변화에 미각 역치 수준의 변화가 일부 기

여하는 것으로 보이는 연구가 최근 보고되고 

있다(Dazzi, Nitto, Zambetti, Loriedo & Ciofalo, 

2013).

신경성 식욕부진증의 경우 맛의 농도에 대

한 감각이 둔화되어 있다는 선구적인 연구가 

소수 발표되기도 하였으나(Casper, Kirschner, 

Sandstead, Jacob & Davis, 1980; Jirik-Babb & 

Katz, 1988; Nakai, Kinoshita, Koh, Tsujii & 

Tsukada, 1987), 초기의 대부분의 연구들은 섭

식장애의 종류 및 보유 여부에 따른 미각 기

능의 결함을 확인하지 못하였다(Drewnowski, 

Halmi, Pierce, Gibbs & Smith, 1987; Drewnowski, 

Pierce & Halmi, 1988; Rodin, Bartoshuk, Peterson 

& Schank, 1990; Simon, Bellisle, Monneuse, 

Samuel-Lajeunesse, Drewnowski, 1993; Sunday & 

Halmi, 1990). 그러나 최근 발전된 뇌영상 기법

을 토대로 섭식장애 환자들의 미각 결함 가능

성을 살펴본 연구들이 연이어 발표되고 있으

며(Dazzi, Nitto, Zambetti, Loriedo & Ciofalo, 

2013), 특히 이들 신경성 식욕부진증(Nozoe, 

Masuda, Naruo, Soejima, Nagai & Tanaka, 1996) 

및 폭식증(Blazer, Latzer & Nagler, 2008)에서 관

찰되는 불안정한 미각 기능 양상은 섭식장애

군의 뇌 기능 및 구조 결함과 일관된 병리적 

특성이라는 증거가 축적되고 있다.

뇌파(electroencephalogram, EEG)연구에 따르면

(Tóth, Túry, Gáti, Weisz, Kondákor & Molnár, 

2004), 식욕부진증 환자의 경우 단 맛을 맛볼 

때 4 ~ 8 Hz의 느린 뇌파인 theta파(波) 감소

와 같은 즉각적인 뇌 기능 이상성을 보인다. 

이러한 신경학적 특징은 과각성, 불안감, 스트

레스, 정서적 문제 등을 반영하며(Demos, 

2005), 저자들은 이에 유쾌한 미각 자극을 적

절히 경험하는데 어려움을 보이는 섭식장애 

환자의 병리양태가 실제 신경학적 이상에 기
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Anorexia Nervosa

√ Persistent restriction of energy intake leading to significantly low body weight (in context of what is 

minimally expected for age, sex, developmental trajectory, and physical health).

√ Either an intense fear of gaining weight or of becoming fat, or persistent behaviour that interferes with 

weight gain (even though significantly low weight).

√ Disturbance in the way one's body weight or shape is experienced, undue influence of body shape and weight 

on self-evaluation, or persistent lack of recognition of the seriousness of the current low body weight.

Bulimia Nervosa

√ Recurrent episodes of binge eating. An episode of binge eating is characterised by both of the following:

- Eating, in a discrete period of time (e.g. within any 2-hour period), an amount of food that is definitely 

larger than most people would eat during a similar period of time and under similar circumstances.

- A sense of lack of control over eating during the episode (e.g. a feeling that one cannot stop eating or 

control what or how much one is eating).

√ Recurrent inappropriate compensatory behaviour in order to prevent weight gain, such as self-induced 

vomiting, misuse of laxatives, diuretics, or other medications, fasting, or excessive exercise.

√ The binge eating and inappropriate compensatory behaviours both occur, on average, at least once a week for 

three months.

√ Self-evaluation is unduly influenced by body shape and weight.

√ The disturbance does not occur exclusively during episodes of Anorexia Nervosa.

Table 1. Diagnostic criteria of anorexia nervosa, bulimia nervosa based on the Diagnostic

and Statistical Manual of Mental Disorders, Fifth Edition (DSM-5)

반한다고 주장한 바 있다.

식욕부진증에서 회복되어 비교적 증상에서 

자유로운 피검자들을 대상으로 한 기능성 자

기공명영상(fMRI) 연구에서도(Wagner et al., 

2008) 설탕물을 맛보는 동안에 일차 미각피질 

영역인 뇌섬엽(insula)과 복측 및 배측 선조체

(ventral and dorsal striatum), 우측 전대상피질에

서 유의하게 감소된 신경활성화 정도를 확인

하였다. 한 fMRI연구가 신경성 식욕부진증을 

경험하고 있는 피험자 대상으로 진행되어 지

난 2015년 Congress of the European Psychiatric 

Association에서 발표된 바 있는데(Monteleone et 

al., 2015), 당시 유쾌한 단 맛과 혐오적인 쓴 

맛을 지각하고 보상적 경험을 하는 데 있어 

관련 뇌 영역의 역기능적 활성화를 보고하였

으며 현재 해당 연구팀은 이를 정리한 관련 

논문을 발표 준비 중에 있기도 하다.

한편, 신경성 폭식증을 진단받은 피검자들
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을 대상으로 한 fMRI 연구들에서도 맛 지각과 

관련한 특정 뇌 부위의 활성화 정도가 약화된 

것을 확인하였다. Frank와 동료들(2006)은 포도

당 용액을 맛 볼 때 활성화되는 뇌 영역을 

fMRI로 살펴 집단 간 비교분석을 실시하였으

며, 폭식증 집단의 경우 대표적인 보상회로 

영역으로 알려진 우측 전대상피질(right anterior 

cingulate cortex)의 신경학적 반응이 대조군에 

비해 저조한 것을 확인하였다. 이에 임상군의 

경우 동일한 자극에도 만족감과 같은 보상적 

경험을 취하는데 어려움을 겪으면서 과잉한 

식사를 하는 패턴으로 이어질 가능성이 시사

되었다. 이와 유사하게 Bohon과 Stice의 연구

(2011)에서 폭식증 환자는 초콜릿 밀크셰이크

와 같이 보상적 자극이 예상되는 상황에서 저

조한 우측 전측 뇌섬엽(right anterior insula)의 

반응을 보였으며, 밀크셰이크를 실제로 마셨

을 때에도 여전히 일차미각피질 및 보상관련

영역으로 알려진 다양한 뇌 구조물들, 즉 좌

측 중간전두회(left middle frontal gyrus), 우측의 

전측 및 후측 뇌섬엽(right anterior and posterior 

insula), 좌측 시상(left thalamus) 등에서 저조한 

반응성을 보였다(fig.1). 즉 임상군의 통제불가

능한 폭식은 미각 및 보상 체계(reward system)

의 저조한 반응성을 보상하기 위한 역기능적 

기제일 가능성을 있는데, 실제로 양전자방출

단층촬영영상(PET) 방법을 활용한 연구(Broft 

et al., 2012)에서도 폭식증 환자의 조가비핵

(putamen)의 도파민 방출이 유의하게 감소되어 

있음을 확인하면서, 선조체(striatum)의 도파민 

방출이 폭식 및 구토와 유의미한 부적 상관이 

있음을 입증하였다. 이때 둔화된 도파민성 반

응은 약물 남용 및 의존 등 중독 관련 질환과 

유사한 양상으로, 이는 장기간 보상에 대한 

반응이 지속되면서 하향 조절(down regulation)

된 도파민 체계의 반증일 수 있다는 점에서

(Broft et al., 2012), 증상 및 질환의 이환기간에 

따른 보상체계의 이상성 추이에 대한 연구가 

필요할 것으로 보인다.

다만 신경성 폭식증에서 회복된 개인을 대

상으로 한 연구에서 음식 및 미각 자극과 관

련해 위와 반대되는 증가된 뇌 활동 양상이 

보고되는 경우도 있는데, 일차 미각 피질로 

분류되는 우측 전측 뇌섬엽(right anterior insula)

과 복측 선조체(ventral striatum) 등 특정 뇌 영

역에서의 활성화가 대조군에 비해 높은 것으

로 나타났다(Oberndorfer et al., 2013; Radeloff, et 

al., 2014). 이렇듯 폭식증과 관련해 뇌섬엽과 

선조체에서의 반응성에 대해 다소 상이한 결

과들이 나오고 있는데, 활성화 패턴의 방향성

이 어느 쪽이든, 결국 실제 음식을 과잉하게 

섭취하는 역기능적이며 비효율적인 행동 경

향성이 증가하는데 해당 뇌 기능 문제가 기

여하는 것으로 보인다(Franklin et al., 2013; 

Wu, Brockmeyer, Hartmann, Skunde, Herzog, & 

Friederich, 2016). 다만 기존의 연구들의 작은 

샘플 크기 혹은 질환의 심각도와 이환기간, 

회복 상태가 이질적이라는 점에서 기타 복합

적 요인들을 세분화한 연구가 진행될 필요가 

있겠다.

요약하자면, 현재까지 축적된 연구결과에 

따르면 식욕부진증 환자가 폭식증 환자에 비

해 더 약화된 후각 민감성을 보이는 등의 차

이는 있으나(Aschenbrenner, Scholze, Joraschky & 

Hummel, 2008; Dazzi, Nitto, Zambetti, Loriedo & 

Ciofalo, 2013) 정상대조군과 비교할 때에 양

측 그룹에서 맛 지각 과정상의 현저한 이상

성이 존재하며(Dazzi, Nitto, Zambetti, Loriedo 

& Ciofalo, 2013), 이는 특히 일차 미각피질인 

전측 뇌섬엽과 미각경험에 따른 보상적 뇌 영
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역인 선조체의 신경학적 장해와 관련되어 있

다(Bohon & Stice, 2011; Wagner et al., 2008). 해

당 영역은 정상군에 있어 맛 감각의 보상적 

측면을 통합하고, 내성 신호(interoceptive signals)

를 반영해 섭식의 동기를 강화하거나 감소시

키는 기능을 담당하지만, 배고픔 신호를 정확

하게 인식하여 식욕을 촉진하는 기능이 심도

로 저하되어 식욕부진증의 증상을 촉발하거나 

유지하는데 기여하는 것으로 보인다. 이에 비

해 배고픔 신호를 세분화하여 파악하는데 실

패하는 폭식증의 경우 음식 자극에 보상을 경

험하지 못하면서 과잉보상하는 과정에서 폭식

을 할 가능성이 제안되고 있으며 혹은 음식 

자극 자체에 과각성되면서 섭식 조절에 실패

할 가능성에 대해서도 연구를 통해 검증이 이

루어지고 있는 중이다(Oberndorfer et al., 2013).

특히 신경성 식욕부진증 및 폭식증 환자를 

대상으로 한 최근의 다중 모달 뇌영상 연구

에 따르면(Frank, Shott, Riederer, & Pryor, 2016), 

이들 섭식장애군의 뇌섬엽(insula,), 전두피질

(frontal cortex)과 복측 선조체(ventral stiratum) 

간 백질 연결성은 높아져 있고, 안와전두피질

(orbito frontal cortex)와 편도체(amygdala) 및 시

상하부(hypothalamus) 간 연결성은 낮아져 있는 

등, 상기한 기능적 이상성뿐 아니라 미각-보상 

회로(taste-reward circuitry) 및 식욕 조절(appetite 

control)에 핵심적인 영역에서의 구조적 연결성

의 이상성이 실제 존재하는 것으로 보인다. 

다만 본 논문에서 살핀 연구들은 실제 맛 경

험과 관련한 기능 및 구조적 연구에 중점을 

두어 살핀 것으로, 음식 자극에 대한 보상 기

제와 중독의 측면에 대해서는 별도의 논문

(Berridge, 2009; Blechert, Klackl, Miedl, & 

Wilhelm, 2016; Kringelbach, Stein, & van 

Hartevelt, 2012)을 살필 필요가 있겠다. 예를 

들어, 폭식증 집단의 경우 둔감화된 맛 지각 

관련 보상회로 가능성과는 배치되게 음식 

보상 자극에 대해 내측 전전두피질(medial 

orbitofrontal cortex)에서 높은 활성화를 보이는 

등, 음식 단서에 대해 쾌락을 기대하는 측면

에 있어서 민감도가 높아져 있는 것으로 보고

된다(Simon, Skunde, Walther, Bendszus, Herzog, 

& Friederich, 2016).

논  의

맛 지각은 생존을 위한 기능에서 탐미적인 

경험에 이르기까지 다양한 역할을 가지며, 음

식 자극에 대한 단순한 감각을 넘어 물리적, 

인지적, 정서적 정보의 통합을 토대로 한 다

채롭고 복합적인 지각적 경험을 동반한다

(Delwiche, 2004). 또한 여러 요인들로 인해 개

인이 지각할 수 있는 맛의 역치나 세부적인 

맛 경험 혹은 보상적 경험 수준이 변화하면서 

섭식 패턴의 변동이 일어날 수 있고(Ng et al., 

2004) 이에 음식을 만성적으로 과소/과잉 섭

취하는 경우 심각한 수준의 신체적, 심리적 

건강문제를 유발하므로(Correia et al., 2014; 

Kuczmarski, Flegal, Campbell & Johnson, 1994), 

다양한 학문영역에서 음식을 섭취하고 맛을 

경험하는 기작과 관련한 연구가 지속되어 왔

다. 연구 주제의 오랜 역사에도 불구하고 미

각에 영향을 미치는 인지적, 정서적, 행동적, 

생물학적 요소에 개입된 혼입 변인 등의 문제

로 여전히 맛 지각에 대해 분명한 개요는 완

성되지 않은 상태이며(Delwiche, 2012) 분량의 

제한이 있는 종설에 담아내기에 세부적 기술

에 있어 다소 제약이 있었으나, 본 개관 논문

에서는 그간 다수의 연구들을 토대로 신뢰롭
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게 축적된 시/청각적 요인, 개인의 내적 상태

와 정신질환과 맛 지각 간 관련성에 대해 널

리 고찰하고자 하였다.

앞서 밝힌 바와 같이, 정보의 지각은 자극

에서 유발되는 감각을 해석하는 과정을 포함

한다(Kaplan, 1979). 화이트 와인에 레드 와인

의 색을 입혀 맛을 평가하도록 하면 피검자들

은 화이트 와인을 기술하는 전형적 표현인 꽃 

향기, 복숭아, 포도, 꿀의 풍미보다는, 레드 와

인을 기술하는 전형적 단어 즉, 블랙커런트와 

라즈베리향, 체리와 후추향의 풍미를 선택적

으로 보고한다(Morrot, Brochet & Dubourdieu, 

2001). 이러한 사례는 일견 뇌의 오판처럼 보

여진다. 그러나 다양한 감각정보와 과거의 기

억, 선험적 지식을 통합적으로 처리하는 소위 

휴리스틱(heuristic)에 기반한 의사결정 방식은 

인간이 불확실성 하에서 신속하고 간편하며 

효율적인 정보처리를 해낼 수 있도록 진화적

으로 발현된 고등적인 인지기능으로 분류된다

(Gigerenzer & Gaissmaier, 2011).

이때 다양한 감각, 지각, 동기, 정서를 토대

로 음식에 대한 상향/하향식의 정보처리를 진

행하는 것은 적정 수준의 마음 상태가 유지되

고 있음을 전제로 한 것이다. 개인이 우울감, 

불안감 등의 부적 정서에 압도되어 있거나 섭

식장애와 관련한 병리적 특성으로 전대상피질, 

뇌섬엽, 선조체 등 보상 회로의 이상성을 보

이는 경우라면, 맛의 역치가 높아지고 맛에 

대한 민감도가 둔화되면서 이로 인해 개인의 

임상적 문제가 심화될 수 있다(Henriques & 

Davidson, 2000; Whitton, Treadway & Pizzagalli, 

2015). 맛 경험에 대한 정신약물학적 개입을 

하려는 시도 역시 진행되고 있어 Srivastava 와 

그 동료들(2013)은 세로토닌 수준을 높이는 것

으로 알려진 10,000 lux 밝기의 광치료를 건강

한 성인에게 30분 간 적용하여 단 맛에 대한 

역치 수준을 감소시키는 결과를 보인 바 있다.

또한 섭식장애를 경험한 집단의 경우 보통 

보상적 경험으로 간주되는 맛에도 낮은 대뇌 

활성화 수준을 보이는 등 일차 미각피질 및 

보상회로 영역의 기능적 이상성이 꾸준히 보

고되고 있다. 이는 맛의 지각이 거식 및 폭식

과 같은 증상의 개시, 질환의 지속 및 재발에 

주요한 영향을 미칠 가능성을 시사하는 바로

(Aschenbrenner, Scholze, Joraschky & Hummel, 

2008; Blazer, Latzer & Nagler, 2008), 이와 관련

하여 치료적 개입에 대한 심층적 연구가 진행

될 필요가 있을 것으로 보인다. 한편, 적절한 

행동치료 기법이 주어진다면 식욕부진증 환자

의 미각 민감도는 향상되며, 이러한 미각의 

회복에는 빠르고 적절한 치료적 개입 여부가 

중요한 요소로 작용한다는 연구(Nozoe, Masuda, 

Naruo, Soejima, Nagai & Tanaka, 1996)에 비추어

볼 때, 예후와 치료의 적절성을 손쉽게 평가

하는 방법으로 미각 민감도 회복수준 측정을 

고려해 볼 수도 있을 것이다.

혼입 변인이 복잡하게 얽혀있는 성별, 연령 

등 인구통계학적 요인이 맛 지각에 미치는 효

과에 대해서는 다루지 않았으나 관련 연구가 

일찍이 진행되어(Cooper, Bilash & Zubek, 1959; 

Schiffman, 1977), 논의에서 짧게 기술하고자 한

다. 예상 가능하게도, 출생 당시부터 노화에 

이르기까지 맛 민감도의 역치는 다소 높아지

며(Cowart, 1981; Ng et al., 2004), 특히 어린 연

령 및 여성의 경우 신 맛과 쓴 맛의 농도 변

별에 더욱 예민하다는 결과 등이 보고된 바 

있다(Cowart, 1981; Hyde & Feller, 1981). 해당 

결과는 생물학적인 기능 차이 혹은 노화에 따

른 기질적 쇠퇴(deterioration)에 기반하기도 하

지만, 이에 더하여 음식에 대한 주의(attention) 



허지원 / 맛 지각의 심리학적 기제 및 임상적 함의점에 대한 개관연구

- 203 -

혹은 섭식에 대한 동기(motivation) 등을 비교적 

높게 유지하는 집단이 낮은 맛 지각 역치 수

준을 유지하기 때문인 것으로 보인다. 그 밖

에 맛 지각에 영향을 미치는 것으로 보이는 

체중/비만(Donaldson, Bennett, Baic & Melichar, 

2009), 온도(Talavera, Ninomiya, Winkel, Voets & 

Nilius, 2006), 인종(Choi, 2014) 등과 같은 요인

들은 그 차이가 미소하거나 여전히 논쟁 중인 

부분으로 본 개관에서는 제외하였다.

본 논문에서는 단순해 보이는 맛 지각을 설

명함에 있어 표면적으로 관찰되는 현상의 기

저에 자리한 개인적/환경적 특성을 살피고자 

하였다. 음식이나 섭식환경에서 제공되는 시

각, 청각 등 자극의 물리적 특성은 맛의 지각

에 영향을 미치고 이는 섭식을 지속하거나 철

회하는 등의 행동적 측면으로 이어진다. 또한 

오감을 통해 유입되는 감각 정보 외에도, 과

거 경험들을 토대로 한 기대나 예측에 기반하

여 맛의 변별, 강도, 풍미, 유쾌감 등에 대한 

의사결정이 진행되며, 자기-지각, 정서 및 주

의와 관련하여 맛 지각이 강화 혹은 약화된다. 

특히 관련 기능의 이상성은 뇌내 보상 회로 

기능저하와 관련하여 섭식장애 증상의 개시 

및 유지에 기여할 수 있어 임상적 주의의 대

상이 되고 있다.

다차원적이며 다양한 층위에서 진행되는 맛

의 경험에 대한 행동경제적, 임상적 연구 결

과는 심리학으로부터 경영학, 영양학, 식품과

학, 임상의학과 신경경제학에 이르기까지 다

양한 영역에서 포괄적인 함의를 가지며 그 파

급효과가 광범위하다. 추후 다학제적인 접근

을 통해 맛 경험과 관련한 보다 더 확장된 그

림이 그려질 것으로 보이며 또한 최신의 연구

기법을 토대로 기존의 결과들을 재검증하는 

과정도 필요할 것으로 생각된다.
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Psychological Mechanism and Clinical Implications of

Taste Perception: a Literature Review

Ji-Won Hur

Chung-Ang University

There have been many reports on the level of receptor and somatosensory system in relation to taste 

perception. Here, the psychological issues related to taste perception are introduced. Much of eating is a 

direct product of perception and cognition that depend on both top-down and bottom-up processes of 

external (e.g., size, shape and color of foods, color of plates, types of environmental noise, etc.) and 

internal (e.g., previous or current experiences, expectations, physical and psychological well-being, 

anhedonia, etc.) information. In the normal population, it can be said that our brain elegantly misperceives 

the raw gustatory sensation within normal range as integrating the available information provided before 

or during the food intake. However, clinical groups with mental illnesses such as personality disorders or 

eating disorders have been reported to be associated with abnormal psychological processes in the 

perception of intensity, pleasantness or palatability of foods, which are related to dysfunctional brain 

reordering circuits as well as primary taste cortex deficits. These altered neural activities in the reward 

regions may contribute to the pathological food intake. This comprehensive review of the psychological 

processes in taste perception may provide in-depth and pragmatic implications for future interdisciplinary 

research.

Key words : taste perception, gustatory sensation, food intake, pleasantness, brain reward regions
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