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ABSTRACT - Ganjang-gejang (soy sauce-marinated crab) is a ready-to-eat (RTE) seafood and is also one of the

most popular traditional dishes in Korea. It is generally prepared by washing raw blue crabs and then preserving them

in soy sauce. Since this process does not involve cooking or any treatment with heat, it is difficult to control the micro-

biological quality of the final product. Thus, the objectives of this study were to compare the efficacies of various

sanitizers in eliminating microorganisms on raw blue crab during the washing step and to evaluate the effectiveness

of chitosan on the inhibition of microbial growth in the ganjang-gejang during storage. The raw blue crabs were sub-

merged in chlorinated water (50 mg/L), peracetic acid (40 mg/L), acetic acid (5%) and lactic acid (5%) for 10 min at

25oC, respectively. The blue crabs treated with 5% acetic acid were marinated with soy sauce containing 0.5 and 1%

of soluble chitosan, followed by storing them at 4 and 12oC for up to 30 days. Results show that 5% acetic acid

reduced the microbial populations on the blue crabs by 1.5 log CFU/g, which was significantly higher than those of

other treatments. Based on these results, 5% acetic acid was selected for the washing step. The microbial populations

of all ganjang-gejang samples significantly increased to about 8.0 CFU/g at 12oC for 7 days. At 4oC, the microbial

populations of the products containing 1% chitosan increased by about 2.9 CFU/g for 20 days, which were signifi-

cantly lower than those (4.2-4.5 log CFU/g) of the products without and with 0.5% chitosan. Thus, these results sug-

gest that 5% acetic acid washing of raw blue crabs and the addition of 1% chitosan in ganjang-gejang could improve

the microbiological quality of the final products under refrigerated condition.
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간장게장은 우리나라의 전통적인 저장발효식품 중의 하

나로 신선한 꽃게를 세척한 후 양념된 간장을 꽃게가 잠

길 정도로 붓고 며칠 간격으로 간장을 따라내어 다시 끓

여 부어주기를 2-3회 반복하여 제조한다. 현대에 들어서는

맞벌이 가정 및 1인가구의 증가에 따라 간장게장을 가정

에서 직접 소규모로 제조해서 소비하는 형태가 아닌 가정

간편식(HMR, home meal replacement)의 형태로 소비되고

있다. HMR 형태의 간장게장은 전통적인 방법과 달리, 세

척한 꽃게에 미리 다려진 간장소스를 첨가하여 포장한 후

냉장온도에서 1-3일간 숙성시켜 소셜커머스와 TV홈쇼핑

을 통해 전국적으로 유통되고 있다.

현행 식품위생법의 식품별 기준 및 규격에 따르면, 간

장게장은 ‘절임류’에 속하며, 살균 또는 멸균 과정을 거치

지 않은 제품은 세균수 및 대장균군수에 대한 특별한 규제

를 받지 않고 있다. 그러나 최종소비자가 그대로 섭취할 수

있도록 유통판매를 목적으로 위생 처리하여 용기·포장에 넣

은 냉동 간장게장의 경우에는 세균수 (105 CFU/g 이하) 및

대장균수 (10 CFU/g 이하)기준의 규제를 받는다1).

간장게장은 주재료인 꽃게를 세척 후 날것 그대로 사용

하며 최종제품 또한 가열살균과정이 없기 때문에 보관 및

유통과정 중에 미생물학적 문제를 야기할 가능성이 높은

식품이라 할 수 있다. 특히 원료인 꽃게가 Vibrio

parahaemolyticus와 같이 해수에서 유래하는 병원성 미생
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물에 오염되어 있을 경우, 가공 과정 중에 완벽하게 제거

하기 불가능하기 때문에 냉장보관이 적절하게 이루어지

않으면 보관 시 균수가 급증하여 식중독을 일으킬 수 있

다. 최근 4년간 한국 소비자원 소비자위해감시 시스템에

접수된 젓갈 및 게장 관련 위해사례는 총 305건으로 매년

꾸준히 증가하는 추세이다2,3). 또한 간장게장을 통한 식중

독 사례도 보고되었는데, 예를 들면 2016년에 거제도에서

간장게장을 섭취한 후 복통 증세를 나타낸 환자들이 발생

했으며 이 중 한 명은 증세가 악화돼 패혈증 쇼크 및 심

장 이상 증세로 사망한 사례가 있었다4). 따라서 간장게장

은 이러한 집단 식중독의 원인이 될 수 있기 때문에 제조

와 유통단계에서 각별한 주의가 필요하다.

간장게장과 같은 식품들은 가열처리를 하게 되면 식품

본래의 독특한 풍미나 조직감이 변질되기 때문에 원래품

질을 그대로 유지하면서 인체에 유해한 혹은 부패에 관여

하는 미생물들의 생육을 억제할 수 있는 비가열 살균 기

술을 적용해야 한다. 이러한 기술 중 천연적인 방법으로

는 유기산 세척을 들 수 있으며, 현재까지 초산이나 젖산

과 같은 유기산 세척 방법은 과채류 및 식육에 존재하는

병원성 미생물의 제어를 위해 연구되어 왔다. 예를 들어,

Moon 등5)은 돼지 등심을 유기산 처리하였을 때 대조구에

비하여 세균수와 대장균수를 유의적으로 낮출 수 있다고

보고했으며, Chang 등6) 은 메밀 싹에 유기산 처리를 하였

을 때 총균수와 대장균군의 감소로 인해 저장효과가 높아

진다고 보고했다. 따라서 이러한 유기산 세척은 원물 꽃

게의 초기 미생물 수를 줄일 수 있는 대안이 될 수 있을

것으로 판단된다.

또한 간장게장의 유통 및 보관 과정에서도 냉장이 제대

로 이루어지지 않을 경우, 미생물 수가 급증하여 쉽게 부

패될 수 있기 때문에 간장게장의 유통기한을 늘리기 위해

서는 적절한 천연보존제를 간장게장에 첨가하는 것도 가

능한 방법일 수 있다. 천연보존제 중 키토산은 갑각류의

껍질이나 곤충의 표피, 효모 및 곰팡이 등의 세포벽 등을

구성하고 있으며, 자연계에서 셀룰로오스 다음으로 많이

존재하는 키틴을 탈 아세틸화 하여 얻을 수 있는 천연고

분자 물질이다7). 

키토산은 항산화 및 항균 활성을 가지며, 식품에 첨가

될 경우 분자량에 따라 식품의 저장성을 향상시키는데 효

과를 보이는 것으로 알려져 있어8) 천연식품보존제로서 이

용가능성이 높은 물질이라 할 수 있다. 키토산의 경우, 일

부 해산물의 부패억제에 대한 연구도 진행되어 왔는데, 예

를 들면 Yang 등9)은 양식 넙치로부터 분리한 세균들에 대

하여 키토산 및 키토산올리고당을 일정시간 처리하였을 때

세균의 생육이 효과적으로 억제된다고 보고했으며, Simpson

등10)은 새우를 일정농도 이상의 키토산 용액에 담군 후 냉

장 상태에서 저장하였을 때 여러 가지 미생물의 생육이 억

제되어 새우의 저장성을 향상 시 킬 수 있다고 보고했다.

현재까지 유기산 세척과 키토산을 이용하여 간장게장의

미생물 저감화에 관한 연구가 이루어진 적이 없기 때문에,

본 연구에서는 간장게장의 미생물학적 안전성과 유통기한

연장을 위해 원물 꽃게에 유기산을 포함한 여러 살균제에

의한 세척과 간장게장에 대한 키토산 첨가 효과를 분석하

였다.

Materials and Methods

재료

본 실험에 사용된 꽃게(Portunus trituberculatus)는 전문

유통업체에서 냉동상태로 구입하였고 실험하기 전 수돗물

을 이용하여 해동시킨 후 사용하였다. 수용성 키토산(water

soluble chitosan)은 청주시에 소재한 ㈜바이오폴리텍

(Cheongju, Korea)에서 구입하였으며 멸균증류수를 사용하

여 농도별로 희석하여 사용하였다.

살균세척제 처리

Acetic acid와 lactic acid (Samchun, Pyeongtaek, Korea)

는 멸균증류수를 이용하여 2%와 5% 용액을 각각 제조하

였다. Peracetic acid (Kowein, Changwon, Korea)는 멸균

증류수를 이용하여 40 mg/L으로 희석하여 사용하였으며,

농도는 RQflex® plus 10 (Merck, Darmstadt, Germany)을

이용하여 측정하였다. Chlorine 용액은 유한락스

(Yuhanclorox, Hwaseong, Korea)를 멸균증류수를 이용하여

50 mg/L 용액으로 각각 만들어 사용했으며, peracetic acid

와 마찬가지로 free chlorine의 농도를 RQflex® plus 10을

이용하여 측정하였다. 해동이 끝난 꽃게는 몸체와 등껍질

로 나눈 후 각 부위를 반으로 잘라서 한쪽은 처리 하지

않고 (대조군), 나머지 반쪽은 각 살균세척제에 10분간 침

지시킨 후 몸체를 25 g 채취하여 멸균백에 넣어 0.1%

peptone water (BD, Sparks, NV, USA) 225 mL에 희석시

켜 균질기를 이용하여 2분간 균질화 시켰다. 등껍질은 바

로 멸균백에 넣어 100 mL의 0.1% peptone water를 이용

하여 손으로 1분간 문질러 균질화 시켰다. 균질화 시킨 검

액 1 mL를 10배수 계단희석법을 이용하여 적절히 희석시

킨 후 PetrifilmTM AC(3M, Saint Paul, MN, USA)와

PetrifilmTM EC (3M)을 이용하여 각각 총균수와 대장균군/

대장균수를 측정하였다. 도말된 Petrifilm은 37oC에서 24~48

h 동안 배양하였다.

저장성 실험

상업적으로 판매되고 있는 제품과 비교하기 위해 기존

제품을 제조하던 방식으로 해동이 끝난 꽃게를 전해수(free

chlorine 농도; 20~40 mg/L, pH 5.0~6.0)에 10분간 침지시

킨 후 간장소스 400 mL와 생강과 마늘을 플라스틱용기에

넣고 밀봉하였다(방법 1). 또한 유기산 처리에서 미생물
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감소 효과가 가장 컸던 5% acetic acid 용액으로 해동이

끝난 꽃게를 10분간 침지한 후 수돗물을 이용하여 세척하

고, 간장과 증류수를 19 : 1의 비율로 만들어 방법 1과 같

이 제조하였다(방법 2). 간장게장의 저장성에 대한 키토산

의 효과를 알아보기 위해 방법 2와 같이 꽃게를 세척한

후 멸균증류수 대신에 0.5%(방법 3)와 1%(방법 4) 키토산

을 각각 첨가하여 간장게장을 조제하였다. 실험군(방법 2-

4) 모두 방법 1과 같이 부재료(생강, 마늘)와 함께 플라스

틱 용기에 넣고 밀봉하였다. 본 실험을 위한 간장게장은

제조사에서 직접 제조하여 현재 시중에서 유통되고 있는

HMR형태로 개별 포장하여 제조하였다. 각 방법을 이용하

여 제조된 간장게장은 저온 조절이 가능한 배양기(Jeio

tech, Deajeon, Korea)를 이용하여 4oC와 12oC에 각각 저

장하며 실험을 진행하였다. 각 온도에 저장된 간장게장은

각 시기별로 꺼내어 clean bench내에서 멸균된 가위를 이

용하여 25 g 채취하여 0.1% peptone water 225 mL와 함

께 멸균백에 넣어 균질기를 이용하여 2분간 균질화 시키

고 10배 희석법을 사용하여 희석 후 각각 PetrifilmTM을 이

용하여 37oC에서 24~48 h 동안 배양하여 온도별, 일자별

총균수 및 대장균군/대장균수를 측정하였다.

통계 분석

각 실험군별 균수는 평균값과 표준편차로 나타내었고,

각 평균값의 유의차분석은 IBM SPSS Statistics (21, SPSS

Inc. Chicago, IL, USA)를 이용하여 P<0.05 수준에서

Duncan’s Multiple Range Test로 검증하였다.

Results and Discussion

살균세척제 효과

원물 꽃게의 세균수를 감소시키기 위해 여러 살균세척

제를 처리했고 그 미생물 저감화 효과를 Table 1에 나타

내었다. 여러 살균세척제 중 5% acetic acid처리를 제외한

나머지 세척제는 0.3~0.8 log CFU/g을 감소시켜 물 처리

군(0.3 log CFU/g)과 통계적으로 유의적인 차이를 나타내

지 않았다. 반면에 5% acetic acid 처리군은 약 1.5 log

CFU/g을 감소시켜 세척제 중 가장 높은 세균수 감소 효

과를 보였다.

Acetic acid나 lactic acid와 같은 유기산에 의한 미생물

의 살균기작을 보면 먼저 해리되지 않은 유기산 분자만

세포막을 관통할 수 있는데, 이때 내부로 들어간 유기산

분자가 세포 내부의 중성 환경에서 해리가 되어 양성자가

생성됨에 따라 세포 내부의 pH가 감소하게 된다. 이러한

세포 내부의 pH의 변화는 대사에 관여하는 여러 효소의

변성을 초래하게 되면서 미생물의 사멸을 촉진하게 된다11). 

본 연구에서는 같은 농도의 lactic acid와 acetic acid를

이용하여 꽃게를 세척했음에도 불구하고 acetic acid가 lactic

acid 세척 보다 훨씬 높은 살균력을 나타내었다. 이전 연

구들의 결과를 보면, 본 연구결과와 유사하게 E. coli

O157:H7을 접종한 소고기, Salmonella를 살포한 닭 껍질
12)과 삼겹살13), 그리고 Listeria monocytogenes를 접종한 칠

면조 롤에14) acetic acid와 lactic acid를 처리하였을 때

acetic acid가 lactic acid보다 균의 생육저하 혹은 감소에

더 큰 영향을 주는 것으로 보고되었다. 이는 같은 농도나

pH 상태에서는 acetic acid의 해리되지 않은 분자의 농도

가 lactic acid보다 훨씬 높기 때문일 것으로 여겨진다. 실

제로 Yuk 등15)의 연구에 따르면, pH 5.4에서 acetic acid

의 해리되지 않은 분자의 농도가 lactic acid의 해리되지

않은 분자의 농도 보다 약 7.9배가 높다고 보고하였는데

이는 유기산의 항균효과가 유기산 분자의 pKa값과 분자

량에 따라 달라질 수 있음을 뜻한다. 이러한 이유로 같은

5% 농도에서는 acetic acid 세척이 lactic acid 세척보다 꽃

게의 미생물 수를 저감시키는데 훨씬 효과적임을 알 수

있다. 따라서 본 실험 결과를 토대로, 이 후 저장성 실험

시 원물 꽃게의 세척은 5% acetic acid를 사용하였다. 

간장게장의 저장성 향상에 있어서 키토산 첨가의 효과

키토산 첨가가 간장게장의 저장성을 향상 시킬 수 있는

지를 알아보기 위해 상기에 언급한대로 현재 시중에 유통

되고 있는 간장게장(방법 1 – 전해수로 세척 및 키토산

무첨가), 5% acetic acid로만 꽃게를 세척한 후 제조한 간

장게장(방법 2 – 키토산 무첨가), 5% acetic acid로 꽃게

를 세척한 후 0.5%(방법 3) 및 1% 키토산이 첨가된 간장

소스로 제조된 간장게장(방법 4)을 냉장온도인 4oC와 저

장 중 온도 변이를 고려한 12oC에 각각 저장한 후 세균수

를 분석하였다. 먼저, 전해수와 5% acetic acid로 원물 꽃

게를 세척한 후 각 원물 꽃게의 세균수를 분석했을 때 각

각 2.5 log CFU/g과 2.0 log CFU/g로 나타났고, 대장균군

및 대장균은 전혀 검출되지 않아 검출한계(1.0 log CFU/g)

보다도 적게 존재하는 것으로 나타났다(Fig. 1).

Table 1. Reduction of microbial populations in blue crabs by var-

ious sanitizer treatments.

Sanitizers Reduction (Log CFU/g)1)

Water 0.3 ± 0.2bc

50 mg/L chlorinated water 0.2 ± 0.2c

2% acetic acid 0.3 ± 0.2bc

5% acetic acid 1.5 ± 0.7a

2% lactic acid 0.2 ± 0.2c

5% lactic acid 0.8 ± 0.4b

40 mg/L peracetic acid 0.8 ± 0.6b

1)All measurements were done in triplicate with replication, and

all values are means ± standard deviation. Different letters indi-

cate the significant (P< 0.05) difference. 
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먼저, 12oC에 저장한 간장게장의 경우, 간장게장 제조방

법과 상관없이 8일간 저장했을 때 총균수는 약 8.0 log

CFU/g까지 증가하여 부패가 상당히 진행된 것으로 나타

나 더 이상 저장실험을 진행할 수 없었다(Fig. 1). 대장균

군 또한 간장게장의 제조방법에 상관없이 8일 이내에 모

든 시료에서 약 3.9-4.9 log CFU/g까지 증가한(Fig. 2) 반면

에, 대장균은 전혀 검출되지 않았다. 본 연구 결과와 유사

하게, Park16)은 청어 fillet을 1% 키토산에 침지한 후 –20oC,

4oC와 20oC에서 각각 저장했을 때 키토산 첨가군과 대조

군 모두 저장온도가 높을수록 생균수가 증가하는 것으로

보고하였다. 이러한 결과를 종합해서 고려했을 때, 키토산

의 미생물 생육 억제 효과는 높은 저장온도에서는 거의

나타나지 않는 것으로 판단된다.

12oC와는 달리 4oC에서 저장한 간장게장의 경우에는 10

일차에 총균수는 각각 4.8(방법 1), 4.5(방법 2), 3.3(방법

3), 2.9 log CFU/g(방법 4)로 나타나, 키토산의 농도에 상

관없이 키토산 처리군(방법 3과 4)의 세균수 증가가 무첨가

군(방법 1과 2)에 비해 유의적으로 낮은 것으로 나타났다(Fig.

3). 본 연구와 유사하게 꽃게와 같은 갑각류인 새우로 진행

된 Chaiyakosa 등17)의 연구에서도 1,000 mg/L와 2,500 mg/L

Fig. 1. Changes in total plate counts during storage of ganjang-gejang(crab marinated in soy sauce) products at 12oC. All measurements

were done in triplicate with replication, and all values are means ± standard deviationA-B. Different letters indicate the significant (P<

0.05) difference. 

Fig. 2. Changes in coliform counts during storage of ganjang-gejang products at 12oC. ND means not detected (Detection limit was 10

CFU/mL).
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농도의 키토산을 처리했을 때 Vibrio parahaemolyticus의 감

소에 있어서 유의적인 차이가 없었다. 반면에 Alfaro 등18)

의 연구에서는 1%의 키토산 처리가 새우의 일반세균수 감

소에 있어서 0.5%보다 훨씬 효과적이었다. 이러한 차이는

키토산이 처리된 식품과 그 식품에 존재하는 미생물의 종

류 차이에 기인하는 것으로 여겨진다. 대장균군의 경우,

방법 1, 2, 3으로 각각 제조한 간장게장에서는 1.9, 1.9,

2.0 log CFU/g이 검출되었으나, 방법 4에 의해 제조된 간

장게장에서는 전혀 검출되지 않았다(Fig. 4). 대장균군과와

달리 대장균은 모든 간장게장에서 검출되지 않았다 (data

not shown). 

4oC에서 20일간 저장한 간장게장에서는 키토산 첨가와

상관없이 모든 시료에서 총균수가 7.3~7.8 log CFU/g까지

증가하여 부패가 서서히 진행되고 있는 것으로 나타났다

(Fig. 3). 대장균군은 방법 1~3으로 제조한 간장게장에서

4.2~4.5 log CFU/g이 검출된 반면에, 방법 4로 제조한 시

료에서는 2.9 log CFU/g만 검출되어 1% 키토산 첨가가

대장균군의 생육을 효과적으로 억제한 것으로 나타났다

(Fig. 4). 대장균은 10일차와 마찬가지로 20일째 까지 모

든 시료에서 검출되지 않아 검출한계보다 적게 존재하는

것으로 나타났다. 30일째에는 대장균군의 경우, 방법 1과

2에 의해 제조된 간장게장에서는 각각 6.3과 6.0 log CFU/

Fig. 3. Changes in total plate counts during storage of ganjang-gejang products at 4oC.

Fig. 4. Changes in coliform counts durring starage of ganjang-gejang products at 4oC.
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g이 검출된 반면에, 방법 3과 4에서는 각각 5.5와 5.2 log

CFU/g이 검출되어 키토산 첨가군에서 유의적으로 낮게 검

출되었다. 대장균수는 10일과 20일째와는 달리 30일째에

서 모든 시료에서 약 3.6-3.9 log CFU/g 정도 검출되어 간

장게장을 장기적으로 저장했을 때 대장균이 충분히 생육

할 수 있음을 보였다(data not shown). 

Youn 등19)의 연구를 보면 돈육가공품에 키토산을 첨가

하여 저장을 할 경우 일반세균수의 생육이 그렇지 않은

대조군에 비하여 키토산의 농도가 높을수록 생육이 억제

되었으며, 10일 동안 일반세균수의 생육이 무첨가군에 비

해 느려지는 현상을 보였다. 반면에 본 연구에서는 30일

동안 저장 시 키토산 첨가군에서도 일반세균 및 대장균의

생육이 무첨가군과 유사하게 나타나 앞선 연구와 다른 결

과를 나타냈다. 이와 같은 결과의 차이는 저장기간의 차

이에 기인하는 것으로 여겨진다.

본 연구 결과를 요약하면, 원물 꽃게에 대한 5% acetic

acid 세척이 다른 살균세척제 보다 초기 미생물 저감화에

효과적이었으며, 1% 키토산을 첨가한 간장게장을 냉장온

도에 저장했을 때 무첨가군과 0.5% 키토산을 첨가한 간

장게장에 비해 미생물의 생육 억제효과가 큰 것으로 나타

났다.

식품공전 상 간장게장의 미생물에 관한 규격이 정해져

있지 않지만 일반식품의 총균수의 기준이 5 log CFU/g인

것으로 생각해 보면 1% 키토산 첨가한 시료들이 나머지

실험방법에 비하여 약 10일 정도 더 오래 보관할 수 있다

고 판단된다.

이러한 연구 결과에 따라, 5% acetic acid 세척과 1% 키

토산 첨가 및 저온저장을 함께 사용한다면, 총세균수와 대

장균군의 생육억제를 통해 간장게장의 미생물학적 품질을

향상시킬 수 있을 것으로 여겨진다. 또한 키토산 첨가 간

장게장을 HMR로 판매한다면 기존 냉동제품에 비해 신선

하고 유통기한이 연장된 제품을 소비자들에게 제공할 수

있을 것이다.
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국문요약

간장게장은 우리나라 전통 식품 중의 하나로 생 꽃게를

세척한 후 간장소스를 첨가하고 저온에서 숙성시켜 포장

하여 상업적으로 판매하고 있다. 하지만, 간장게장 제조

특성 상 열처리를 하지 않기 때문에, 간장게장의 미생물

학적 품질을 유지하는데 어려움이 따른다. 따라서 본 연

구에서는 원물 꽃게의 초기 미생물 저감화를 위해 여러

살균세척제의 효능을 비교하고 저장 중 간장게장 제품의

미생물학적 품질을 유지하기 위해 키토산의 항균 효능을

평가하였다. 먼저, 상온에서 생 꽃게를 염소수(50 mg/L),

과초산(40 mg/L), acetic acid (5%), lactic acid(5%)에 각각

10분간 침지시켜 일반세균수를 분석하였다. 결과를 살펴보

면, 여러 살균세척제 중 5% acetic acid 세척이 생 꽃게에

존재하는 일반세균수를 약 1.5 log CFU/g까지 감소시켜 가

장 효과적인 것으로 나타났다. 키토산 효능을 평가하기 위

해 현재 상업적으로 제조되고 있는 간장게장(방법 1; 전해

수 세척), 5% acetic acid로만 세척된 꽃게(방법 2), 5% acetic

acid로 세척된 꽃게에 0.5%(방법 3)와 1%(방법 4)의 수용성

키토산이 첨가된 간장으로 제조된 간장게장을 각각 4oC와

12oC에서 최대 30일까지 저장하면서 일반세균수, 대장균군

및 대장균수를 측정하였다. 12oC에서 저장된 간장게장의 일

반세균 수는 7일이 지났을 때 약 8 log CFU/g까지 증가하

였다. 4oC의 경우, 1% 키토산이 첨가된 군(방법 4)에서 20

일 동안 약 2.9 log CFU/g까지만 증가한 것으로 나타나 키

토산 무첨가군(방법 1과2)과 0.5% 첨가군(방법 3)(4.2~4.5

log CFU/g)에 비하여 훨씬 효과적이었다. 본 결과에 따라,

생 꽃게를 5% acetic acid로 세척한 후 간장게장에 1% 키토

산을 첨가하여 냉장온도에서 저장한다면 간장게장 제품의

미생물학적 품질 향상에 큰 도움이 될 것으로 여겨진다.
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