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감각·소비자과학: ‘관능검사‘에서 ‘감각·소비자과학’으로의 변천과 산업적 활용 

Abstract

The present article covers a brief introduction on 
how repeated exposure design can be utilized for 
developing new food products. A generic consumer 
taste test which measures consumer acceptance in 
one trial may have limitation in predicting long-term 

acceptability of a product. The article describes the 
changes in food preference and choice during the 
course of life from infants to elderly. Then, several 
possible theories that proposes to delineate the under-
lying mechanisms for acquiring the liking for food is 
introduced. The article also discusses general experi-
mental design, case studies which adopted repeated 
exposure design, the limitations and rapid test meth-
ods to predict long-term acceptance.  
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1. 서론

식품에 대한 소비자 기호도 조사 시 반복섭취 설

계를 적용하는 근거는 식품에 대한 기호도 수준이 

고정된 것이 아니라 계속해서 변할 수 있다는 점에 

주목하여서이다. 일반적인 소비자 조사의 경우 타

겟 제품의 잠재적 소비자를 대상으로 1회성 소비자 

조사를 진행하며 이때의 결과를 바탕으로 제품 개

선, 출시 등에 대한 의사결정이 이루어진다. 식품 

시장에서 신제품(회사내의 신제품 출시를 위한 허

들을 통과한)의 성공률이 10% 이하이며 10년이상

의 장수제품으로 자리잡는 경우가 더욱더 드문 것
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은 소비자의 기호도가 역동적으로 변하는 것을 반

증하는 것이라고 하겠다. 실제로 1회성 소비자 조사

에서 도출된 최적 배합비로 제조한 홍차에 대해 반

복섭취실험을 진행한 결과 섭취 초기에는 기호도가 

높았으나 반복섭취 횟수가 증가할수록 기호도가 급

격히 감소하는 것으로 나타났다(Vickers  등, 1998; 
Chung 등, 2007a). 오히려 상대적으로 향미나 단맛

이 약하여 초기 기호도 수준이 상대적으로 낮았던 

제품이 장기적 기호도 관점에서는 기호도가 증가하

는 것이 관찰되어 1회성 소비자 조사가 장기적인 소

비자 기호도 예측에는 한계가 있는 것으로 보고되

었다. 이와 같은 초기 기호도의 불안정성은 다른 연

구에서도 보고된 바가 있다 (Lévy 등, 1999; Chung 

등, 2007b; Willems 등, 2014). 그러나 산업적 측면

에서 볼 때 반복섭취 형태의 실험설계는 기본적으

로 요구되는 실험기간과 이때 투입되는 경제적 부

담으로 인한 한계가 있어 급박한 의사결정이 요구

되는 회사에서는 현실적으로 신제품 개발 프로세스

에 적용하기에는 한계가 있다.  

반복섭취 설계가 가장 많이 적용되는 연구 주제

는 어린이들을 대상으로 새로운 식품이나 채소류 

등과 같이 어린이들이 기피하는 식품을 타겟으로 

반복섭취에 의한 선호도 형성 가능성에 대한 연구, 

기존 제품에서 나트륨이나 당을 저감하였을 때 이

에 대한 소비자 적응성 연구, 에스닉 음식에 대한 

소비자 선호도 형성 연구 등으로 주로 새로운 식품

이나 초기 기호도가 상대적으로 낮은 식품에 대해 

선호도 형성을 연구하는 주제가 다수를 차지한다. 

본고에서는 생애주기적 기호도 형성 패턴에 대

해 살펴보고 식품에 대한 기호도 형성원리를 생리

학 및 심리학적 관점에서 소개하고자 한다. 이어서 

반복섭취 설계를 적용한 연구 사례를 연구 주제별

로 살펴보고 반복섭취 실험의 일반적인 설계 방법, 

실험의 한계점과 이를 극복하기 위한 대안 등을 살

펴보고자 한다.    

2. 식품에 대한 생애주기적 기호도 형성과 변화

인간은 전 생애주기에 걸쳐 먹고 싶어하고 좋아

하는 음식이 계속해서 변화한다. 단맛과 쓴맛은 각

각 본능적으로 좋아하고 싫어하는 맛으로 알려져 

있으나 이외의 대부분의 맛/향미, 식감 등의 감각

적 특성은 유전뿐만 아니라 경험기반의 학습에 의

해 선호도가 형성된다. 즉, 현재 시점의 각 개인이 

형성한 입맛은 그 동안 축적된 개인 및 사회 문화적 

경험치의 결과물이라 할 수 있다. 임산부나 산모의 

식이가 태아나 모유수유 중인 영아의 입맛에 영향

을 주기도 하지만 음식의 감각적 속성에 대한 선호

도 형성에 보다 직접적인 영향을 주는 것은 영아가 

본격적으로 이유식을 시작하여 새로운 식재료의 맛

에 노출되면서일 것이다. (Cowart, 1981; Schwartz 
등, 2018) 

특히 유아기 및 아동기에 길들여진 입맛이 성인 

이후의 식품의 선택과 선호에도 크게 영향을 주기 

때문에 유아동기에 건강한 식습관이 형성될 수 있

도록 하는 것이 매우 중요하다. 이러한 필요성에 의

해 어린이들이 일반적으로 기피하는 채소와 과일에 

대한 선호도를 형성할 수 있는 전략이 다수 연구되

었고 국내의 가정 및 교육현장에 일부 적용되고 있

다 (Wardle 등, 2003; Nicklaus 등, 2004; Zeinstra 등, 

2009). 현재까지 알려진 바에 의하면 2세 이전의 영

아기에는 특정 음식만 선호하는 편식이 나타나지 

않아 가급적 다양한 향과 맛(특히 채소 및 과일류)

을 갖는 음식을 경험하게 하여 새로운 음식을 기피

하는 단계에 진입하기 전에 다양한 음식의 맛을 즐

길 수 있도록 유도하는 것이 중요하다. 특히 다양한 

음식의 맛에 적응하게 되면 새로운 향미 또는 식품

에 대한 수용이 수월한 것으로 보고되었다. 새로운 

식품을 기피하는 경향(food neophobia)은 만 2세-3
세 사이에 많이 나타나게 되어 이 시기에 편식이 생

기지 않도록 각별히 주의해야 한다. 이 시기와 아
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동기에 거쳐 반복섭취, 롤모델링, 또래상호작용, 식

생활교육 등의 전략을 활용하여 건강한 식생활이 

자리잡을 수 있도록 노력한다. (Addessi 등, 2004; 
Aldridge 등,  2009; Reverdy 등, 2010)

아동이 성장하여 사춘기에 접어들면 선호하는 음

식의 종류가 급격히 변화하여 기존에 선호하던 음

식에 대한 기호도는 낮아지고 이전에는 먹지 않았

던 음식에 대한 기호도가 높아진다. 성인기에는 음

식에 대한 선호도가 비교적 안정적으로 유지되지만 

삶의 전환점(결혼, 은퇴, 질병 등)을 계기로 식생활 

패턴이 급격히 변하기도 한다 (Nu 등, 1996; Rozin, 
2006; Köster, 2009; Mai 등, 2015). 이외에도 맛에 

대한 예민도와 정확도가 20-40대까지 최대치를 보

이다 60세 이후에 점차 감소하는데 예민도가 낮아

지면서 더 맛이 강한 음식을 선호하기도 하여 고나

트륨 섭취를 초래할 수 있다. 고령화에 따른 예민도

의 변화나 감소는 고령으로 인한 감각기관의 퇴화, 

지병으로 인한 약물복용, 저작활동의 어려움 그리

고 알츠하이머 등이 주요 원인으로 꼽히고 있다. 이

때 개인의 식품 선택과 기호도는 본인의 누적된 경

험, 생리적 상태 등에 따라 영향을 크게 받게 된다.       

3. 새로운 식품에 대한 기호도 형성

일반적으로 소비자는 식품에 대한 단순한 반복노

출에도 기호도가 증가한다. 아울러 이러한 맛에 대

한 반복적인 단순노출은 이에 대한 감지 능력을 향

상시키도 한다 (McAuliffe 등, 1974). 단순노출이론

(mere exposure theory)은 Zajonc(1968)에 의해 처음 

소개되었으며 사람이 새로운 자극에 대해 반복적으

로 노출이 되면 그 자극에 대해 점차 선호도를 형

성한다는 이론이다. 반복적인 단순노출에 의한 식

품의 선호도 형성은 다양한 새로운 식품 또는 향미

에서 보고되었으며 (Pliner, 1982; Crandall, 1985; 
Porcherot 등, 1998), 앞서 언급한 바와 같이 현재까

지도 식생활교육에 있어서 채소를 잘 먹지 않으려

는 유아동에게 상당히 유용하게 사용되고 권장되는 

전략이다. 반복적인 단순노출에 의해 식품에 대한 

선호도가 형성되려면 8-15회 정도의 노출이 필요

하다고 알려져 있으나 경우에 따라서 더 빠르게 형

성되거나 계속해서 섭취를 하더라도 기호도의 변화

가 없거나 오히려 감소하는 사례도 보고 되고 있다 

(Stolzenbach 등, 2013; Dermiki 등, 2015; Mörlein 
등, 2015; Soerensen 등, 2015, Song 등, 2019).

앞서 언급한 단순반복 노출 이론과 더불어 조건

부 학습(conditioned learning) 이론 또한 식품을 반

복적으로 섭취할 때 기호도가 증가 또는 감소하는 

이유를 설명하는 가설이다. 조건부 학습에는 향미-

향미(flavor-flavor) 조건부학습 가설과 향미-영양

소(flavor-nutrient) 조건부학습 가설이 있으며 전자

는 새로운 향미가 기존에 선호되고 있는 향미와 함

께 노출되는 경우 그리고 후자는 새로운 향미가 열

량영양소(탄수화물, 지방, 단백질 등)와 함께 섭취

되었을 때 새로운 향미에 대한 선호도가 형성이 된

다는 이론이다. 새로운 향미가 대상자가 평소에 좋

아하지 않는 향미와 동반되었을 때 새로운 향미에 

대한 기호도가 낮아졌다고 보고되었는데(Baeyens 
등, 1990) 이는 향미-향미 조건부학습 가설의 예이

고 특정 향미가 칼로리가 높은 디져트 형태로 제공

되었을 때 칼로리가 낮은 디져트 형태에서 보다 높

은 선호도가 형성되는 것을 관찰하였는데 이는 향

미-영양소 조건부 학습의 예라 하겠다 (Brunstrom 

등, 2007).

4. 식품에 대한 반복섭취 시 인지적 변화 (프레임형성)

프레임(Frame)이란 사람이 사물이나 자극을 인

지할 때 특정한 틀 또는 컨텍스트 내에서 인지하

는 것을 의미한다. 소비자가 타겟식품의 감각적 특

성을 인지할 때 그 식품에 대해 자극자체를 순수하
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게 인식하기보다 소비자가 이전 경험에서 타겟식품

과 유사한 식품 및 식품군에 대해 형성한 프레임을 

바탕으로 타겟식품에 대한 기호도와 감각적 특성

을 평가하고 인식한다 (Ishii 등, 1991; Heymann 등, 

2010). 전에 없었던 새로운 제품군 (포스트잇, 태블

릿 PC 등)의 첫 신제품이 매우 성공적이었다면 그 

신제품이 해당 제품군에 대한 프레임을 형성하는데 

매우 큰 영향을 끼친다 (Carpenter 등, 1989). 
마찬가지로 새로운 식품은 이러한 프레임이 형성

되지 않아 소비자가 처음 맛을 보았을 때 이전에 형

성된 유사한 프레임을 활용하여 식품에 대해 반응

을 한다. 익숙한 식품에 대한 감각적 평가의 경우 

그 식품에서 발현되는 일반적은 감각적 속성을 잘 

표현할 수 있으나 새로운 식품에 대한 감각적 평가

의 경우 발현되는 감각적인 속성을 식품과 상관도

가 낮은 단어를 사용하여 묘사하는 것을 흔히 관찰

할 수 있는데 이는 해당 제품과 관련된 프레임이 제

대로 형성되지 않은 것을 보여준다 (Tu 등, 2010). 
새로운 식품의 경우 그 식품이 속한 식품군에 대한 

다양한 경험이 누적되어야 온전히 독립적인 새로운 

프레임이 형성될 수 있다. 예를 들어 된장을 동남아

시아 수출용으로 맛을 현지화하여 다양한 맛 방향

의 인도네시아식 시금치 볶음을 만들었을 때 인도

네시아 소비자가 초기에는 시료들 간 맛의 기호적 

차이를 구분하지 못하였으나 4회의 반복 섭취 후 시

금치 볶음에 어울리는 된장의 맛 방향을 도출할 수 

있었다 (Song 등, 2019). 이는 반복섭취를 통해 특

정 제품에 대한 프레임이 형성되어 해당 유형의 제

품에서 좋아하거나 좋아하지 않는 감각적 특성의 

기준이 형성되는 것을 알 수 있다. 묘사분석 수행 

시 특정 감각특성에 대해 패널의 훈련이 더 필요한 

경우 해당 감각 특성을 공통적으로 발현하는 다양

한 식품을 반복적으로 맛보게 하는 것도 해당 감각

특성에 대해 프레임을 효과적으로 형성할 수 있도

록 유도하기 위해서이다 (Ishii 등, 1991).

5. 신제품 개발 시 반복 섭취 설계의 활용

반복노출 실험설계는 최근 새로운 식품에 대한 

장기적인 기호도 형성 가능성 또는 나트륨 저감, 건

강 기능성을 높인 식품들에 대한 입맛 적응성 등을 

평가하기 위해 자주 활용되고 있다. 앞서 언급한 바

와 같이 소비자들에게 새롭게 소개된 제품군으로 

해당 제품군에 대한 프레임이 제대로 형성되지 않

은 식품의 경우 1회성 기호도 평가로는 타당성 있는 

소비자 평가가 어려울 수 있다. 실제로 대체 육류 

개발을 위해 육류 대체 식품에 대해 반복섭취 설계

를 적용하여 연구하였다. 해당 연구에서는 대체육 

2종(mycoprotein 기반, 콩단백 기반)을 닭고기(대조

군)로 만든 음식과 각기 다른 소비자에게 10주간 20
회 동안 섭취하도록 하여 기호도 변화를 관찰하였

고 mycoprotein 보다는 콩단백 기반의 음식에 대해 

소비자 선호도 형성이 높은 것으로 보고하였다. 또 

다른 연구에서는 자연치즈 시장이 급성장하는 국내

시장에서 다양한 종류의 자연치즈의 장기적 기호도

를 연구하였다 (Go 등, 2017). Go 등 (2017)은 소비

자가 향미와 조직감 특성이 다양한 자연치즈를 8회
에 걸쳐 반복섭취 하였을 때 각 치즈에 대한 기호

도 형성을 연구하여 반복섭취 시 기호도가 증가 또

는 감소하는 치즈의 종류를 도출하였다. 이외에도 

개발된 배합비가 장기적인 관점에서 소비자에게 쉽

게 질리는 특성이 있는지 검증하기 위해서는 반복

섭취 실험설계가 1회성 소비자 조사보다 적절하다. 

일반적으로 건강적인 측면을 강조하여 개발되거

나 개선된 제품의 경우 기존 제품에 비해 감각적

인 기호도가 감소할 수 있다. 특히 나트륨의 경우 

음식의 기호도에 직접적인 영향을 끼치는데 나트

륨 섭취의 감소를 위해 이에 대한 저감 정책이 강

화되면서 기존 제품의 나트륨 수준을 저감하는 경

우 장기적 소비자 기호도를 연구하는 연구가 다수 

진행되었다. Willems 등 (2014)의 연구에서는 1회
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성 기호도 조사에서 도출된 나트륨 저감 제품에 대

한 결과가 장기적 기호도를 제대로 예측하지 못한

다고 보고하였다. 1회성 기호도 조사가 아닌 가정

사용검사(HUT)형태로 반복섭취 실험을 실시하였

을 때 기존제품에서 나트륨을 32%까지 저감하여

도 기호도에 부정적인 영향을 끼치지 않는 것으로 

나타났다. Kremer 등 (2013)은 스프에 첨가되는 소

금의 일부를 간장으로 대체하고 이를 신속반복노출

(rapidly repeated exposure) 기법을 활용하여 기호도

를 평가한 결과 간장첨가 시료에 대한 기호도가 증

가하는 것을 관찰하였다. 이외에 다른 연구에서도 

다양한 음식에서 나트륨을 저감하였을 때 장기적인 

기호도 변화를 연구하여 음식에서 기호도에 영향

을 주지 않고 저감 가능한 나트륨의 수준을 도출하

고자 하였다 (Methven 등, 2012; Willems 등, 2014; 
Bobowski 등, 2015). 나트륨 저감 섭취와 관련된 연

구 뿐만 아니라 밀가루를 대체한 대두 머핀 및 프로

바이오틱 주스의 개발을 위해 이들 제품에 대한 반

복섭취 시 적응성 및 기호도 변화에 대한 연구도 진

행되었다 (Luckow 등, 2006; Padhi 등, 2015).

6. 반복섭취 실험설계 방법

반복섭취의 실험설계는 대개 그림 1과 같이 사전

평가-반복섭취세션-사후평가로 구성된다. 사전과 

사후평가는 보통 동일한 시료로 구성되며 반복섭취

에 사용된 타겟시료를 포함하여 여러 시료를 함께 

평가할 수 있으며 반복섭취세션에 의한 효과를 검

증하는 평가세션으로 볼 수 있다. 사후평가는 반복

세션 직후에 평가하지만 2~3주 이상의 휴식기간을 

가진 후 다시 평가하여 반복섭취세션 동안 학습된 

입맛의 변화가 계속 유지되는지 추가적으로 검증하

기도 한다. 반복섭취세션에 섭취하는 시료는 1종으

로 제한할 수도 있으며 연구 목적에 따라 여러 시료

를 동일 세션에 반복섭취하도록 설계할 수도 있다.  

반복섭취세션에서 1종 시료를 제공하면 해당 시료

를 넉넉하게 맛보고 평가할 수 있어 그 맛을 학습

하는데 집중할 수 있고 일상적인 섭취형태를 반영

한다는 이점이 있다. 반면 여러 시료를 동시에 반복

해서 섭취하면 여러 시료에 대한 학습패턴을 분석

할 수 있고 각 시료의 상대적은 선호도 변화를 관

찰할 수 있다. 

반복섭취실험 설계시 가장 고민이 많이 되는 부

분은 반복섭취세션의 횟수와 간격일 것이다. 새로

운 식품에 대한 선호도가 형성이 되려면 8-12회 이

상의 반복적인 노출이 있어야 한다고 권장되고 있

지만 개인에 따라서 더 적은 수의 반복으로도 선

호도 형성이 가능하다. 아울러 새로운 식품에 대

한 두려운 정도가 낮거나 식이의 다양성이 확보된 

경우 선호도 형성을 위해 필요로 하는 섭취 반복회

수가 낮아질 수 있다. 반복섭취세션의 횟수는 연구

에 따라서 편차가 매우 크며 짧게는 3-6회의 반복

섭취로도 타겟시료에 대한 친숙도와 선호도가 형

성이 되었다고 보고하는 연구 (Brunstrom등, 2007; 
Costa 등 , 2014; Ghawi 등, 2014; Dalenberg 등,  

2014; Dermiki 등, 2015)들이 있으며 길게는 20회 

이상 반복적으로 섭취하도록 설계된 연구도 있다 

(Bobowski 등, 2015). 반복섭취의 간격의 경우 일

상적으로 해당 제품군을 섭취하는 빈도를 고려하여 

설정하는 것이 가장 합리적일 것이다. 그러나 실험

의 여건상 평소 섭취 빈도가 낮은 제품에 대해 일상

에서의 빈도에 맞추어 실험하는 것에는 한계가 있

Fig. 1. Experimental design of repeated exposure studies
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다. 가장 많인 보고되는 반복섭취의 간격은 주 2-3
회이다. 

7. 식품의 기호도 감소 및 지루함(Boredom)의 문제

반복섭취실험에서 타겟식품에 대한 선호도 형성

과 더불어 연구자가 관심있게 관찰해야 하는 요소

는 지루함(boredom)의 형성이다. Berlyne (1971)은 

사람들이 새롭거나 복잡한 자극에 대해서는 반복적

인 노출을 통해 기호도가 상승하는 반면, 친숙하거

나 단순한 자극에 대해서는 기호도가 감소한다고 

보고하였다. Weijzen 등 (2008)의 연구에서도 식품

이 적절한 복잡성(complexity)을 내재하고 있으면 

그렇지 않은 경우보다 장기적 선호도가 유지되거나 

상승한다고 보고하였다. 반복섭취실험에서는 식품

에 대한 기호도가 상승하는 것만큼이나 식품에 대

한 기호도의 감소 또한 자주 일어난다. 반복섭취 시 

식품에 대한 기호도가 감소하는 주요 원인으로는 

포만감 (영양학적, 감각적), 습관화, 지루함의 형성, 

자극에 대한 적응성을 들 수 있다 (Galak 등, 2018).
연구자들은 감각-특정적 포만감 (sensory specific 

satiety)은 동일한 맛에 반복적으로 노출이 되면 영

양적 함량과 무관하게 그 맛을 더 이상 섭취하고 싶

어하지 않은 현상을 말하며 우리가 다양한 음식을 

섭취하도록 동기를 부여하는 기전으로 작용한다. 

장기적인 기호도 관점에서 식품이 감각-특정적 포

만감을 쉽게 일으키면 초기에는 그 식품에 대한 기

호도가 높더라도 반복섭취 시 기호도가 급격히 감

소할 수 있어 제품개발자 입장에서 감각-특정적 포

만감은 바람직하지 않은 제어하고 싶은 요소일 것

이다. 너무 달거나 향미가 강한 제품은 감각-특정

적 포만감을 쉽게 유발하여 초기에 높은 기호도를 

보이지만 반복섭취를 하게 되면 해당 자극에 질리

게 되어 제품을 단조롭고 지루하다고 느끼면서 기

호도가 감소하게 된다 (Vickers 등, 1998; Hethering-

ton 등, 2002; Chung 등, 2007a). 감각-특정적 포만

감은 동일한 맛에 대한 노출뿐만 아니라 해당 맛에 

대한 시각적 자극에 의해서도 유도될 수 있다고 보

고 된바 있다 (Larson 등, 2014). 반복섭취 실험 설

계는 이러한 감각-특정적 포만감을 쉽게 일으킬 수 

있는 제품을 가려낼 수 있는 적절한 방법으로 활용

되고 있다.     

반복섭취실험을 설계할 때 특히 주의해야 하는 

사항은 실험대상자가 실험 참여 자체에서 발생하

는 지루함을 최소화하는 것이다. 1회성 소비자 실

험에서는 실험대상자의 시간적, 심리적 부담이 상

대적으로 적지만 반복섭취실험의 경우 실험의 특성

상 오랜기간 실험에 참여하기 때문에 실험 참여 자

제에서 오는 심리적 부담이나 지루함이 제품 평가

에 반영될 수 있다. 특히 여건상 실험기간을 단축하

기 위해 단기간 자주 타겟식품을 섭취하도록 설계

하는 경우 실험대상자가 감각-특정적 포만감이 해

소되지 않은 상태에서 다시 식품을 섭취하기 때문

에 기호도 평가에 편향(bias)이 나타날 수 있어 식

품에 대한 정확한 이해와 평가대상자의 여건 등을 

고려하여 실험을 설계해야 한다.  

8. 장기적 기호도에 대한 단기적 예측 기법 

반복섭취실험은 비교적 오랜기간(최소 2-3주)이 

소요되어 타겟식품에 대한 장기적인 기호도를 보다 

빠르게 예측하기 위한 실험방법이 있어 소개하고자 

한다. 속성반복노출(Rapidly repeated exposure) 실
험은 boredom test 라고도 불리며 동일한 시료를 15
개의 다른 시료번호를 부여하여 소비자에게 연속적

으로 맛 보게 하여 기호도 변화를 관찰하는 기법이

다 (Köster 등, 2007; Kremer 등, 2013). 또 다른 방

법으로는 식품의 감각-특정적 포만감을 측정하기 

위한 방법으로 타겟 시료가 포함된 4-10종의 적은 

양의 시료를 맛 본 후 타겟 시료를 넉넉하게(1/2~1
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인 분량) 섭취하게 한 후 앞서 평가한 4-10종의 동

일한 시료를 다시 맛보게 한다. 이때 각 개별 시료

의 1차, 2차 기호도의 변화를 측정하고 타겟 시료의 

기호도 변화와 나머지 시료의 기호도 변화를 비교

하여 타겟시료의 감각-특정적 포만감 정도를 측정

한다 (Rolls, 1986; Guinard 등, 1998). 그러나 이렇

게 단시간 내에서 측정한 기호도 변화가 실제 반복

섭취 시의 기호도를 정확히 반영하지 못하거나 타

당성 검증이 추가적으로 필요하여 현재까지는 제한

적으로 활용하고 있는 실정이다. 

요약

본고에서는 제품개발을 위한 소비자 조사에서 반

복섭취 설계를 적용하는 접근법에 대해 살펴보았

다. 제품에 대한 소비자 기호도는 비교적 역동적으

로 변화할 수 있어 1회적 기호도 평가는 신제품에 

대한 장기적 기호도 예측에 한계가 있다. 특히 시

장이 형성되지 않은 제품군의 신제품에 대한 소비

자의 기호도를 측정하기 위해서는 반복섭취 설계가 

유용할 수 있다. 식품에 대한 반복섭취 설계는 익

숙한 식품보다는 새로운 식품에서의 기호도 형성

을 연구하는 것이 효과적이다. 다만 반복섭취 설계

에 특성상 비교적 오랜 시간이 소요되기 때문에 실

험진행자와 대상자 모두에게 어려운 설계이기도 하

다. 향후 장기적인 기호도 변화에 대한 보다 빠르

고 정확한 예측이 가능한 실험기법의 개발이 필요

한 실정이다. 
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