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Abstract

This study investigates mineral contents and sensory properties of commercial bottled water in Korea. The 
contents of calcium and magnesium in the samples were determined 3.399-85.470 and 2.619-27.390 mg/L, 
respectively. The mineral contents of bottled water samples met the code of regulations for drinking water, 
for the hardness was determined 19.2-326 mg/L and the pH was measured as 6.31-7.74. As the sensory 
characteristics of bottled water samples were evaluated by 5-point hedonic scale, the samples which were 
below 100 mg/L of hardness had high acceptability. The acceptability was positively correlated with freshness 
(r=0.706) and sweetness (r=0.253), having a negative correlation with metallic taste (r=-0.402) and astringency 
(r=-0.234) (p<0.05). On the other hand, calcium content had a negative correlation with acceptability and 
freshness (p<0.05). The pH of the bottled water represented a negative correlation with acceptability and 
freshness, so the good acceptability and freshness were shown in the low pH, positively correlated with the 
intensity of metallic taste (p<0.05).
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Ⅰ. 서  론

물은 6대 영양소 중 하나로서 생명활동에 필수

적이며, 세계보건기구는 성인의 경우 하루 2 리터

의 물을 섭취하도록 권장하고 있다(WHO 2011). 
사람들은 지하수, 지표수를 이용하는데 그 양은 

지구상 물의 1% 미만이며, 그 중에서도 실제로 

사람이 마실 수 있는 물은 매우 적다. 따라서 과학

기술의 발달과 함께 공중보건상 안전하고 급성과 

만성의 건강 위협 요소가 없는 물을 음용수로 이

용하고 있으며, 오늘날 세계 각국이 음용수에 대

한 기준을 더 안전한 방향으로 강화하여 관리하

고 있는 추세이다(Whelton AJ et al 2007). 국내에

서는 먹는 물 관리법에서 미생물, 중금속 및 환경

오염물질 등에 대한 기준과 함께 심미적인 영향

물질의 수질기준을 정하고 있는데, 무기질의 개

별 함량기준과 함께, pH, 색, 탁도는 물론 냄새와 

맛에 대한 평가방법도 공표하여 관리하고 있다
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(환경부 2014).
그러나 산업의 발달로 인한 환경오염물질의 증

가로 수질 오염이 증가됨에 따라 수돗물에 대한 

불신이 늘어나면서, 음용수의 소비패턴이 관능특

성과 위생 및 안전성을 중요시하여, 수돗물 위주

에서 먹는 샘물 등의 생수 위주로 변화하고 있다

(Teillet E et al 2010). 우리나라에서 실시된 수돗

물 음용행동조사에 따르면, 건강상의 이유

(58.0%)와 심미적 이유(42.0%)로 수돗물을 직접 

음용하기에 적합하지 않다고 응답한 것으로 보고

되었다(Kim YS 2006). 캐나다의 경우, 병입 생수

를 마시는 이유가 맛 때문으로 응답한 비율이 

71%, 건강과 안전을 이유로 응답한 비율은 25%
였다(Levallois P et al 1999). 또한 프랑스의 경우 

47%의 응답자가 물맛 때문에 병입 생수를 이용

하는 것으로 조사되었다(Doria MF 2006).
자연의 물맛은 무기질, 가스 및 미생물을 비롯

한 수중미생물의 대사물과 같은 천연의 성분과 

잔류오염물질 등 인위적인 성분에 의해 나타나는

데(Lin SD 2014), 정수과정을 거쳐 공급된다. 따
라서 음용할 수 있는 정상적인 물맛은 주로 무기

질 등의 영향에 의한 것인데, Sipos L(2011)는 물

의 관능 특성을 탄산맛, 거품의 양, 금속맛, 단맛, 
짠맛, 쓴맛 및 뒷맛으로 제안하였다. 물에 함유된 

무기질 중에서도 칼슘, 마그네슘은 중요한 영양

소이기도 하지만 물의 경도에도 영향을 한다. 경
도는 물속에 녹아 있는 CaCO3의 양으로 써 나타

내며, 경도에 따라 연수, 경수 등으로 구분한다

(WHO 2014). 또한 무기질은 짠맛, 단맛, 신맛 등

을 부여하며 다양한 관능적 촉감에도 기여하는데, 
무기질 중의 탄산염과 나트륨, 칼륨은 맛을 좋게 

하는 특성이 있는 반면, 망간, 아연, 염소, 황산염 

등은 기호도를 떨어뜨린다. 특히 경도가 높으면 

물의 품질이 저하되며, pH 역시 중성 부근일 때 

기호도가 좋은 반면 pH가 아주 높거나 낮아지면 

품질이 저하된다(Whelton AJ et al 2007). 따라서 

물의 무기질의 함량을 이용하여 물맛을 판정하려

는 시도가 있었는데, Hashimoto S 등(1987)은 Ca, 

K, SiO2, Mg 및 SO4의 함량으로 생수의 맛을 평가

하는 O-index를 제안하였으며, Ca과 Na의 함량으

로 건강한 물의 정도를 평가하는 K-index를 적용

한 바 있다. 
국내는 맛과 관련하여 먹는물수질공정시험기

준에서 수돗물의 관능검사 방법을 정하여 먹는물

로서의 적합여부를 판정하는 실험방법으로 이용

하고 있다(환경부 2014). 그러나 국내에서 시판되

는 먹는 샘물의 무기질 함량과 기호도 등에 관한 

연구결과는 보고된 바가 없다. 지금까지의 먹는

물과 관련된 연구는 수돗물의 안전성과 약수 등

의 무기질 함량 분석(이승호 2005 ; 이정자 등 

2006) 등이 대부분이다. 맛에 관해서는 먹는물의 

수질평가지표로 순수도 및 표준도와 함께 심미도

를 평가기준으로 도입하는 방안이 제안된 바 있

으나(Lee BW․Lim BS 2002), 관능검사를 통해 

기준을 도출한 것이 아니라 이화학적 특성을 중

심으로 지표를 개발한 것이었다. Ca, K 및 SiO2의 

함량을 활용한 M-index를 개발하여 53개 약수의 

관능특성을 평가하는 시도도 있었으나(Lee SJ 등 

2011), 이 역시 관능검사를 적용하지는 않았다. 
실질적으로는 물의 맛이 취수원에 따라 각기 다

르고 식품가공에도 중요하며, 특히 술의 제조에 

있어서는 사용되는 물의 무기질 함량, 경도 등이 

주질을 좌우하는 것으로 믿어지고 있다(이한창․

박인숙 2006).
이에 본 연구는 국내에서 시판되는 병입 생수

의 무기질 함량을 조사하고 관능특성을 평가하여, 
물의 맛에 영향하는 무기질의 관련성을 규명함으

로서 먹는 물의 품질에 관한 기초자료를 제공하

고자 실시되었다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 시료

본 실험에 사용된 생수 시료는 경기도 성남시 

및 서울특별시 송파구 소재의 대형 식품매장에서 

시판되고 있는 7개의 제품을 구입하여 사용하였
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<Table 2> ICP-MS operating conditions for quantification of minerals in the samples

Nebulizer type
Carrier gas
Rf power

Gas flow rate
Nebulizer flow 
Auxiliary flow 

Cool flow

Concentric neb
Argon 
1400W

0.92L/min
0.66L/min
13.2L/min

<Table 1> Description of the 7 samples of commercial bottled water

Abbreviation code Catchment area Food type Date of manufacture
A Ulleung-gun, Gyeongsangbuk-do Deep sea drinking water Aug. 6, 2013*
B Jeju-si, Jeju Drinking spring water Oct. 14, 2012
C Cheongwon-gun, Chungcheongnam-do Drinking spring water Oct. 18, 2012
D Yeoncheon-gun, Gyeonggi-do Drinking spring water Oct. 12. 2012
E Evian, France Drinking spring water Aug. 11, 2011
F Cheongwon-gun, Chungcheongnam-do Drinking spring water Oct. 8, 2012
G Seogwipo-si, Jeju Mixed beverage Oct. 7, 2013*

* date of expire

다. 이중 5종은 먹는 샘물이며, 먹는 해양심층수

와 혼합음료는 각 1종이었으며, 구입한 제품들의 

정보는 <Table 1>과 같다.

2. pH 측정 및 무기질 정량분석

시료의 pH 측정에는 pH meter(Model 730P, 이
스텍, 서울)를 이용하였다. 

또한 무기질의 정량분석에는 ICP-MS(Inductively 
coupled plasma-Mass spectrometer)를 이용하였으

며, Thermo X-series II(Thermo Fisher Scientific 
Inc., USA) 로 검체 1개당 3회 연속 분석을 시행

하여 평균값을 구하여 산출하였다. ICP-MS의 분

석조건은 <Table 2>와 같다.

3. 관능검사

시료의 관능검사는 식품관련 전공의 남, 녀 대

학생 23명을 대상으로 실시하였으며, 최초의 관

능검사 1주일 전에 2회에 걸쳐 함께 먹는 샘물의 

시음을 통해 관능특성에 대한 훈련을 거친 후 평

가토록 하였다. 시료는 1회용 컵에 100mL씩 나누

어 담아 제공하였으며, 5점 척도법(1점: 매우 약

하다, 3점: 보통이다, 5점: 매우 강하다)으로 관능

특성(단맛, 떫은맛, 금속성 맛, 시원한 맛)을 평가

하였다. 전체적인 기호도 역시 5점 척도법(1점: 
매우 싫다, 3점: 보통이다, 5점: 매우 좋다) 으로 

평가하였다.

4. 통계처리

관능검사 결과에 대한 통계처리는 SPSS WIN 
12.0 프로그램을 이용하였다. 관능특성의 시료간 

유의성 검정은 F-분포로 판정하였으며, 5% 수준

에서 유의성이 확인된 경우, Duncan의 다중범위 

검정(Duncan’s multiple range test)로 유의차를 검

증을 실시하였다. 또한 관능특성과 무기질함량 

등과의 Pearson’s correlation coefficient를 산출하

였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. pH와 무기질 함량

시료의 pH와 무기질 함량을 측정한 결과는 

<Table 3>에서 보는 바와 같다. 먹는 샘물인 시료 
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<Table 3> pH and mineral contents of the commercial bottled water samples

A B C D E F G
pH 6.60 6.31 6.88 6.54 7.46 7.33 7.74

Minerals, mg/L
Boron 0.466 0.014 nd1) 0.006 0.002 nd 0.003 

Calcium 10.310 3.399 14.630 23.740 85.470 30.350 5.201 
Copper nd nd nd nd nd nd nd

Iron nd nd nd nd nd nd nd
Germanium 0.008 0.025 0.013 nd nd nd 0.016 
Potassium 6.756 1.889 0.697 1.089 1.153 1.604 40.680 

Magnesium 22.720 2.619 5.140 5.538 27.390 3.593 3.640 
Manganese nd nd nd nd nd nd nd

Molybdenum 0.005 0.009 0.005 0.005 0.003 0.003 0.006 
Sodium 7.559 3.962 1.165 3.230 6.012 3.367 5.453 
Silicon 0.033 9.426 3.386 6.534 5.276 4.601 11.360 

Strontium 0.046 0.018 0.085 0.079 0.378 0.083 0.072 
Vanadium 0.001 nd 0.001 0.001 0.014 0.005 0.013 

Zinc nd nd nd 0.012 nd nd nd
Hardness, mg/L 118.9 19.2 57.6 82.1 326.0 90.6 27.9

1)nd: not detected

B, C, D, E 및 F의 pH 는 6.31-7.46이었으며, 먹는 

해양심층수인 시료 A의 pH는 6.60이었다. 또한 

식품의 유형이 혼합음료에 해당하는 시료 G는 

pH가 7.74로 가장 높았다. 환경부(2014)의 먹는 

물 수질기준에 따르면 pH범위는 5.8-8.5(샘물, 먹
는 샘물 및 먹는물 공동시설은 4.5-9.5)인데, 분석

된 먹는 샘물 및 먹는 해양심층수 시료는 모두 기

준이내였다. 유럽의 경우는 국내에 비해 먹는물

의 pH가 다양하여, 이탈리아에서 유통되는 bot-
tled water와 수돗물의 pH가 5.8-8.4로 보고되었으

며(Cidu R et al 2011), 스페인에서 mineral water
의 경우 pH는 6.8-8.2 (Moreno L et al 2006), 프랑

스의 bottled water는 pH가 5.80-7.55 였다(Teillet 
E et al 2010). 또한 Parry J 등(2001)은 유럽에 취

수된 7종의 still mineral water의 pH가 7.12-8.10이
고, 7종의 sparkling mineral water는 pH는 

5.05-6.30으로 보고하였다.
시료의 칼슘 함량은 3.399-85.470 mg/L로 그 

함량의 차이가 크게 나타났다. 반면 마그네슘의 

경우는 2.619-27.390 mg/L으로 칼슘에 비해서는 

그 함량의 차이가 적지만 역시 시료간 함량 편차

가 있었다. 칼슘과 마그네슘은 수입 먹는 샘물인 

시료 E가 함량이 가장 높았으며, 시료 A의 경우 

마그네슘 함량이 국내산의 다른 시료에 비해 높

았다.
외국의 경우, 이탈리아에서 시판되는 bottled 

water의 특성을 분석한 결과에 따르면, 칼슘 함량

은 8-325 mg/L, 마그네슘 함량은 1-56 mg/L 수준

으로 보고되었으며(Cidu R et al 2011), 스페인에

서 유통되는 mineral water의 경우 칼슘함량은 

22-141 mg/L, 칼륨함량은 0-71 mg/L 로 보고된 

바 있고(Moreno L et al 2006), 프랑스에서 유통되

는 여섯 종류의 bottled water를 분석한 결과 칼슘

함량은 1.6-522 mg/L, 마그네슘함량은 0.5-113 
mg/L로 보고되었다(Teillet E et al 2010). 따라서 

우리나라에서 유통되는 먹는 샘물 등의 생수는 

유럽지역에 비해 칼슘과 마그네슘의 함량이 상대

적으로 낮은 것으로 나타났다. 또한 국내에서 조

사된 7개 지역 약수의 칼슘 및 마그네슘의 평균 

함량 7.80 mg/L 및 1.89 mg/L에 비해서는 높은 

함량을 보였는데 이는 시판 먹는물 제품이 판매

시장에서 경쟁력을 갖추기 위해 미네랄 함량이 

높은 수원을 취수원으로 하기 때문으로 사료되었

다(이승호 2005). 
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<Table 4> Sensory attributes and acceptability of the commercial bottled water samples

A B C D E F G F-value
Sweetness 2.07±1.081) 2.07±1.09 1.87±0.85 2.31±1.29 1.76±0.92 2.23±1.15 2.40±1.35 0.890

Astringency 1.67±0.91 1.80±1.09 1.80±0.88 1.55±0.65 2.05±1.00 1.68±0.63 1.83±0.71 0.680
Metallic taste 1.50±0.86c2) 1.72±0.94bc 1.63±0.81c 1.61±0.69c 2.08±1.04abc 2.40±1.41a 2.34±1.06ab 2.916

Freshness 3.64±0.60ab 3.59±0.75ab 3.61±0.69ab 3.95±0.51a 3.09±0.62c 3.43±0.77bc 3.24±0.71bc 3.741**

Overall 
acceptability

3.59±0.73abc 3.46±0.96abcd 3.65±0.57ab 3.83±0.59a 2.98±0.68d 3.23±0.90bcd 3.09±0.83cd 3.442**

**; significant at 1%
1) Mean ± Standard deviation
2) Mean scores within row by the same letter are not significantly different at the 5% level.

칼슘 함량과 마그네슘 함량으로 산출한 시료의 

경도는 19.2-326 mg/L로 계산되었는데, 모든 시료

가 환경부(2014)의 먹는 물 수질기준인 1,000 
mg/L 이하(수돗물 300 mg/L 이하, 먹는해양심층

수 1,200 mg/L 이하)를 만족하였다. 또한 물에 녹

아있는 칼슘과 마그네슘의 양을 수치화한 경도가 

60 mg/L 이하이면 연수, 61-120 mg/L은 적당한 경

수(moderately hard water), 121-180 mg/L은 경수, 
181 mg/L 이상은 고경수(very hard water)로 나누

면(WHO 2014), 시료 B와 C는 연수, 시료 A, D 
및 F는 약한 경수, 시료 F는 고경수로 구분되었다. 

물의 경도는 맛 이외에도 경도를 낮춘 용수가 

탁주의 발효과정에서 에탄올의 생성량이 증가시

키는 등 (Park YG 2004), 특히 술의 제조과정에서 

생산물의 품질에 영향을 미친다(이한창․박인숙 

2006). 동치미의 경우에서도, 광천수를 사용한 경

우 증류수 및 정수기 여과수에 비해 발효속도는 

늦었으나 비타민C의 함량이 높게 나타나, 물의 

종류에 따른 차이가 확인되었다(Ahn 등 2005).
칼륨, 마그네슘, 나트륨, 규소 및 몰리브덴은 모

든 시료에서 검출되었는데, 먹는물 수질 기준에

는 그 함량기준이 없는 성분이며(환경부 2014), 
칼륨의 경우 시료 G가 40.680 mg/L으로 가장 높

았는데 이는 시료 G가 KHCO3를 첨가한 혼합 음

료이기 때문으로 사료된다. 게르마늄은 분석 시

료에서 0-0.025 mg/L 검출되었으나, 게르마늄은 

수질기준이 없는 무기질이다(환경부 2014).
스트론튬 모든 시료에 함유되어 있어, 그 함량

이 0.018-0.378 mg/L으로 나타났는데, 먹는물 수

질기준인 4 mg/L 이하로써 그 기준을 만족하였

다. 그 외에 먹는물 수질기준에서 허용 함량기준

이 설정되어 있는 무기질로서 구리, 철 및 망간은 

모든 시료에서 검출되지 않았으며, 수질기준이 

1.0 mg/L 이하인 붕소의 경우 0-0.466 mg/L 검출

되었고, 아연의 경우 수질기준은 3 mg/L 이하이

나 시료D 에서만 0.012 mg/L가 검출되었으며 이

외의 모든 시료에서 측정되지 않았다. 따라서 무

기질 함량으로는 모든 시료가 먹는 물의 기준을 

만족하였다.
또한, 우리나라에서는 함량 기준이 없으나 유

럽의 음용수 기준에는 함량 기준이 설정되어 있

는 구리, 철, 및 망간의 경우, EU의 수질기준은 

각각 2.0 mg/L, 0.2 mg/L 및 0.05 mg/L였으며(EU 
1998), 본 실험의 결과에서는 시료 모두가 그 함

량이 유럽의 수질기준을 만족하였다.

2. 생수시료의 관능 특성

생수시료의 관능 특성은 <Table 4>와 같다. 단
맛의 강도는 5점 척도로 1.76-2.40의 범위를 보이

지만 시료간 차이는 통계적으로 나타나지 않았으

며, 떫은맛의 강도 역시 5점 척도로 1.55-2.05의 

값으로 나타났으나 유의적인 차이는 없었다. 
금속성 맛의 강도는 5점 척도로 시료 F, G 및 

E가 각각 2.40, 2.34 및 2.08이었고, 시료 C, D 및 

A가 1.63, 1.61 및 1.50으로 낮게 평가되었다

(p<0.05). 금속성 맛의 강도가 가장 약한 것으로 

평가된 시료 A의 경우, Duncan’s multiple range 
test에 따르면, 시료 D, C, B 및 E와는 차이가 없
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<Table 5> Correlation coefficients among the sensory attributes of commercial bottled water

Sensory attributes Sweetness Astringency Metallic taste Freshness
Overall 

acceptability
Sweetness 1 0.155 0.213** 0.146 0.253**

Astringency 1 0.504** -0.261** -0.234**

Metallic taste 1 -0.302** -0.402**

Freshness 1 0.706**

Overall acceptability 1
**p<0.01

었지만 시료 F 및 G에 비해서는 강도가 약했다

(p<0.05). 
시원한 맛의 강도도 시료간의 유의적인 차이가 

나타났는데(p<0.05), 5점 척도로 시료 D, A, C 및 

B가 3.95, 3.64, 3.61 및 3.59로 높았으며, 시료 F
와 G가 3.43과 3.24였고, 시료 E가 3.09로 가장 낮

았다(p<0.05). 또한 시원한 맛의 강도는 전체적인 

기호도의 순위와 일치하였다. 
전체적인 기호도를 5점 척도로 측정한 결과, 시

료 D, C, A 및 B가 3.83, 3.65, 3.59 및 3.46으로 

높게 나타났으며 이들 네가지 시료들 사이의 전

체적인 기호도는 유의적인 차이가 없었다. 그 외

에 시료 F와 G는 기호도가 3.23과 3.09로 시료 D, 
C, A 및 B에 비해 낮았으며, 시료 E의 기호도는 

2.98로 가장 낮았다(p<0.05). 일본의 보건후생성

은 맛있는 수질의 조건으로 경도는 10-100 mg/L
가 적절하다고 제안한 바 있는데(Koseki M et al 
2003), 본 실험의 결과에서도 먹는 샘물의 경도가 

100 mg/L 이하인 시료들의 전체적인 기호도가 경

도가 326 mg/L인 시료 E에 비해 좋았다. 
생수시료의 관능특성간 상관관계는 <Table 5>

에서 보는 바와 같다. 전체적인 기호도는 시원한 

맛의 강도에 비례하였으며(r=0.706) 관능특성간 

가장 높은 상관관계를 보였다(p<0.05). 또한 전체

적인 기호도는 단맛의 강도(r=0.253)와도 (+)의 

상관관계를 나타낸 반면, 금속성 맛의 강도

(r=-0.402) 및 떫은맛의 강도(r=-0.234)와는 (-)의 

상관을 나타내었다(p<0.05). 또한 시원한 맛의 강

도는 떫은맛의 강도 (r=-0.261)와 금속성 맛의 강

도(r=-0.302)와 유의적인 상관관계를 보였으며, 

떫은맛의 강도와 금속성 맛의 강도는 (+)의 상관

관계 나타내었다(p<0.05).

3. 무기질 함량과 관능특성과의 상관관계

시판생수의 pH, 무기질 함량 및 경도와 관능특

성 간의 상관관계를 분석한 결과는 <Table 6>과 

같다.
생수의 pH는 전체적인 기호도와 시원한 맛의 

강도와 (-)의 상관관계를 나타내어, 산성을 띨수

록 전체적인 기호도와 시원한 맛의 강도가 높았

는데, Lee BW와 Lim BS(2002)는 먹는물의 수질

평가지표 중 심미도의 지표로서 물의 pH가 

6.0-7.5일 때 가장 높은 점수를 주는 기준을 제안

한 바 있어 본 연구와는 다른 기준이었던 것으로 

판단되었다. 또한 먹는물의 pH와 금속성 맛의 강

도는 (+)의 상관으로 pH가 높을수록 높게 나타났

으나(p<0.05), 단맛의 강도 및 떫은맛의 강도는 

pH와 유의적인 상관관계는 나타나지 않았다. 
Whelton AJ 등(2007)은 먹는 물에서의 적절한 pH 
범위는 6.5-8.5 인데, 6.5보다 낮은 경우 금속 맛이 

강하며 8.5 이상의 경우는 소다 맛을 느낀다고 보

고하였다. 
전체적인 기호도와 시원한 맛의 강도는 칼슘, 

바나듐 및 스트론튬의 함량과 (-)의 상관관계를 

보여, 이들의 함량이 낮을수록 전체적인 기호도

와 시원한 맛의 강도는 높은 것으로 나타났다

(p<0.05). 단맛과 떫은맛의 강도는 무기질의 함량

과 유의적인 상관관계가 나타나지 않았으나, 금
속성 맛의 강도는 붕소의 함량과는 (-)의 상관관

계를, 바나듐 함량과는 (+)의 상관관계를 나타내
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<Table 6> Correlation coefficients between physicochemical properties and sensory attributes of commercial 
bottled water

Sweetness Astringency Metallic taste Freshness
Overall 

acceptability
pH 0.021 0.080 0.282** -0.300** -0.286**

Minerals
Boron -0.010 -0.048 -0.161* 0.099 0.096

Calcium -0.103 0.097 0.098 -0.199* -0.185*
Germanium 0.006 0.028 -0.066 0.008 0.025
Potassium 0.111 0.019 0.157 -0.145 -0.150

Magnesium -0.108 0.069 -0.061 -0.117 -0.094
Molybdenum 0.037 -0.013 -0.118 0.109 0.099

Sodium 0.009 0.029 0.013 -0.115 -0.135
Silicon 0.089 0.035 0.154 -0.103 -0.128

Strontium -0.110 0.121 0.097 -0.238** -0.209*
Vanadium -0.002 0.112 0.245** -0.325** -0.315**
Hardness -0.115 0.095 0.042 -0.185* -0.165*

*p<0.05, **p<0.01

었다(p<0.05). 즉, 물의 경도에 영향하는 칼슘은 

시원한 맛의 강도 및 전체적인 기호도와 (-)의 상

관관계를 보이는 것으로 나타났는데(p<0.05), 마
그네슘의 함량은 관능특성과의 상관관계가 나타

나지 않았다. Koseki M 등(2003)은 칼슘함량이 

10-20 mg/L인 경우 단맛과 함께 기호도가 좋았으

며, 100 mg/L인 경우는 쓴맛을 띤다고 보고하였

다. 또한 무기질은 물의 맛에 상호작용도 나타내

는데, 칼슘의 경우 대체로 맛에 긍정적인 영향을 

미치지만 Cl-의 함량에 비례하는데 비해, 나트륨

과 칼륨은 Cl-이 존재할 때 기호도가 감소한다고 

보고하였다(Whelton AJ et al 2007). 또한 적절한 

농도로 존재할 때 기호도가 좋으며, 구리, 철 및 

아연은 0.1-1 mg/L 미만이어야 하며, 병입생수에

서 102-106배 까지의 함량 차이를 보이는데, 최소

감각량 이상의 농도 이상으로 잔류할 때 맛에 영

향을 크게 미칠 수 있다(Marcussen H et al 2010).
물의 경도는 전체적인 기호도와 시원한 맛의 

강도와 (-)의 상관관계를 나타내며 경도가 낮은 

물에 대한 소비자의 기호도가 높고 시원한 맛을 

강하게 느끼는 것으로 나타났다(p<0.05). 단맛의 

강도, 떫은맛의 강도 및 금속성 맛의 강도는 경도

와 상관관계가 나타나지 않았으나, <Table 5>에

서 보는 바와 같이 관능특성간의 유의적인 상관

관계를 감안하면 물의 무기질의 함량이 각각의 

관능특성에 영향을 미칠 수 있을 것으로 추정해 

볼 수 있었다. 
그러나 본 연구에서는 물의 맛에 영향하는 탄

산염, 황산염, 염소이온(Whelton AJ et al 2007)에 

대한 분석을 실시하지 않았고 양이온의 함량만으

로 관능특성과의 상관관계를 분석하였기 때문에 

향후 음이온 함량까지 고려된 무기질 함량과 기

호도 및 관능특성에 대한 추가적인 연구가 진행

되어야 할 것이다.

Ⅳ. 결론 및 요약

본 연구는 국내 시판되는 병입 생수의 무기질 

함량을 조사하고 관능특성과의 관련성을 평가하

여 물의 맛에 영향하는 무기질의 관련성을 규명함

으로서 먹는 물의 품질에 관한 기초자료를 제공하

고자 실시되었으며 그 연구결과는 다음과 같다.
7종의 시판 생수의 경도는 19.2-326 mg/L까지 

다양했으나 수입 먹는 샘물을 제외하고는 100 
mg/L 이하로서 연수에 해당하였다. ICP-MS를 이

용하여 시료의 무기질 함량을 측정한 결과, 칼슘 
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함량의 경우 3.399-85.470 mg/L로 함량의 차이가 

크게 나타났으나, 모든 시료가 먹는 물의 수질기

준 이내의 무기질을 함유한 것으로 측정되었다. 
또한 무기질에 의해 나타나는 pH값은 6.31-7.74 
로 측정되었다.

시판되는 생수의 전체적인 기호도는 시료간 유

의적인 차이가 있었고(p<0.05), 관능특성과 기호도

의 상관관계를 분석한 결과, 경도가 낮고 pH가 높

은 물이 기호도가 높게 나타났으며(p<0.05), 전체

적인 기호도의 순위는 D (3.83), C (3.65), A (3.59), 
B (3.46), F (3.23), G (3.09), E (2.98)의 순이었다.

생수시료의 전체적인 기호도는 시원한 맛의 강

도에 비례하였으며(r=0.706), 단맛(r=0.253)과도 

(+)의 상관관계를 나타내었다(p<0.05). 반면 전체

적인 기호도는 금속성 맛의 강도(r=-0.402) 및 떫

은맛의 강도(r=-0.234)와는 (-)의 상관을 유의적으

로 나타내었다(p<0.05). 또한 시원한 맛의 강도는 

떫은맛의 강도(r=-0.261)와 금속성 맛의 강도

(r=-0.302)와 유의적인 상관관계를 보였으며, 떫
은맛의 강도와 금속성 맛의 강도는 (+)의 상관관

계 나타내었다.
또한 음용수의 경도에 영향하는 칼슘은 시원한 

맛의 강도 및 전체적인 기호도와 (-)의 상관관계

를 보이는 것으로 나타났는데(p<0.05), 마그네슘

의 함량은 관능특성과의 상관관계가 나타나지 않

았다. 다만, 칼슘과 마그네슘의 비는 금속성 맛의 

강도에서만 (+)의 상관관계가 나타나 칼슘의 함

량이 마그네슘에 비해 많을수록 금속성 맛을 강

하게 느끼는 것으로 나타났다(p<0.05).
생수의 pH는 전체적인 기호도와 시원한 맛의 

강도와 (-)의 상관관계를 나타내어, 산성을 띨수

록 전체적인 기호도와 시원한 맛의 강도가 높게 

평가되었으며, 금속성 맛의 강도는 (+)의 상관으

로 pH가 높을수록 높게 나타났다(p<0.05)

한글 초록

국내 시판되는 병입 생수의 무기질 함량을 조

사하고 관능특성과의 관련성을 평가하였다. 7종
의 시판 생수는 칼슘 함량이 3.399-85.470 mg/L, 
마그네슘 함량은 2.619-27.390 mg/L였다. 또한 무

기질 함량이 먹는물의 수질기준 이내의 수준이었

으며, 경도는 19.2-326 mg/L의 범위로 나타났으

며 pH는 6.31-7.74로 측정되었다. 5점 척도로 관

능특성을 평가한 결과, 100 mg/L 이하의 먹는 샘

물 시료들의 전체적인 기호도가 높았다. 전체적

인 기호도는 시원한 맛의 강도에 비례하였으며

(r=0.706), 단맛(r=0.253)과도 (+)의 상관관계를 

나타내었다(p<0.05). 반면 금속성 맛의 강도

(r=-0.402) 및 떫은맛의 강도(r=-0.234)와는 (-)의 

상관을 나타내었다(p<0.05). 주요 무기질 중 칼슘

은 시원한 맛의 강도 및 전체적인 기호도와 (-)의 

상관관계를 보이는 것으로 나타났다(p<0.05). 아
울러 생수의 pH는 전체적인 기호도와 시원한 맛

의 강도와 (-)의 상관관계를 나타내어, 산성을 띨

수록 전체적인 기호도와 시원한 맛의 강도가 높

게 평가되었으며, 금속성 맛의 강도는 (+)의 상관

으로 pH가 높은 시료일수록 높게 나타났다

(p<0.05)
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