
－19－

１　はじめに
　安納芋は粘質系で甘味が強い当県種子島
特産のさつまいもである。2004年頃、メディ
アが、その焼き芋の特長を広く紹介したこ
とから、評判がローカルから一気に全国区
となり、種子島の作付面積は、2006年に
81haであったものが、2009年には434ha、
2016年には625haと急速に増加した。
　経営体強化プロジェクトの実証経営体で
ある有限会社西田農産（西之表市）は、現
在、約80haで生産に取り組んでいる。収
穫物は貯蔵も行いながら、３割は青果とし
て、７割は冷凍焼き芋やベーストの加工品
として周年出荷を行う全国トップクラスの
さつまいも大規模経営体である。しかしな
がら、本経営体では、貯蔵中に発生するイ

モの腐敗や萌芽で、2～３割の損失がある
ことが課題であった。
　そこで、本プロジェクトでは、貯蔵中に
おけるイモの腐敗や萌芽の発生を抑えるこ
とで、所得を１割向上させることを目的と
した。

２�　安納芋で発生する貯蔵中腐敗の特徴と
対策

　腐敗の特徴は、収穫時に全く症状が確認
されないが、貯蔵中にイモの尻部の根（以
下、「尾根」）で発生が見られはじめ、その
後、イモの内部まで侵入するのが確認され
る（図１）。腐敗イモからは、つる割れ病菌、
黒斑病菌、乾腐病菌及び貯蔵腐敗病菌が分
離される（図１）。これらの症状は、乾腐
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キュアリング及び尾根切除処理による
安納芋の貯蔵中腐敗の抑制
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図１　安納芋で発生する貯蔵中腐敗の症状
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病１）の症状に類似しているが、安納芋での
乾腐病の報告がないことから、本稿では「乾
腐症」と称することとする。
　一般的にさつまいもの腐敗対策として
は、貯蔵前に温度30～35℃、湿度90～95％
RHで３～４日間程度処理するキュアリン
グが有効とされている２）。また、プロジェ
クトの初年目に、貯蔵中の「安納紅」をイ
モごとに詳細に観察している時に、「乾腐
症」が多く発生している条件でも、尾根が
切れたイモについては「乾腐症」がほとん
どないことを発見した。
　そこで、安納芋の「乾腐症」に対するキュ

アリングおよび尾根切除処理の抑制効果に
ついて検討し、その対策技術が明らかに
なったので紹介する。

３�　乾腐症に対するキュアリングと尾根切
除処理による抑制効果（小規模試験）
　試験は、鹿児島県大隅加工技術研究セン
ター（鹿屋市）で、2018年12月12日に有限
会社西田農産（西之表市）のほ場で収穫さ
れた「安納紅」を供試して実施した。試験
区は、①無処理区、②キュアリング区、③
尾根切除処理区の３区を設けた。供試イモ
は各区それぞれ30個とした。尾根切除処理

図３　キュアリングおよび尾根切除処理が腐敗度に及ぼす影響（小規模試験）
注）１．乾腐度の発生指数・・・・�０：なし、１：乾腐症が尾根に発生、２：乾腐症が芋の中ま

で進行、３：乾腐症が芋の中心まで進行
　　２．腐敗度＝｛Σ（発生指数×指数別個数）/（３×調査個数）｝×100
　　３．Steel-Dwassの多重比較検定（n＝30）により、異なる文字間に５％水準で有意差あり

②キュアリング区 ③尾根切除処理区①無処理区
図２　貯蔵３か月後の状況（小規模試験）
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は12月14日に尾根をイモの根元から切除し
た（図１）。キュアリングは温度35℃、湿
度95％ RHで３日間（12月14～17日）行っ
た。貯蔵は温度14℃、湿度90％ RHの条件
下で行い、腐敗調査を11か月間、経時的に
行った。
　無処理区では、貯蔵前に全く観察されな
かった「乾腐症」が３か月後には数多くの
イモの尾根で観察された（図２）。一方、キュ
アリング区では、腐敗度が貯蔵６か月後と
９か月後で無処理区を有意に下回った（図
３）。尾根切除処理区では11か月後まで「乾
腐症」は全く発生しなかった。
　これらの結果から、キュアリング及び尾
根切除処理で「乾腐症」を抑制できること
が明らかになり、特に、尾根切除処理の効
果が高いことが分かった。

４�　乾腐症に対するキュアリングによる抑
制効果（実規模試験１）

　試験は、西田農産（西之表市）の施設で、
2018年11月５日に同社のほ場で株収穫機３）

により収穫された「安納紅」を供試して実
施した。試験区は、①キュアリングなし区、
②キュアリング２日間区、③キュアリング
３日間区の３区を設けた。どの区も、スチー
ルコンテナ（縦1.0ｍ×横1.2ｍ×高さ0.9ｍ）
で３基ずつ（各区いずれも合計1,150kg程
度）のイモを供試した。キュアリングは、
スチールコンテナにしょ梗をつけたまま、
温度31～32℃、湿度95～100%RHで実施し
た。貯蔵は、キュアリングと同様、スチー
ルコンテナにしょ梗をつけたまま、温度
13℃の条件下で行い、３か月後に腐敗率と
萌芽率の調査を行った。
　調査の結果、腐敗率は、キュアリングな
し区＞キュアリング２日間区＞キュア３日
間区の順に高かった（表１）。また、萌芽
率は、キュアリング３日間区＞キュアリン
グ２日間区＞キュアリングなし区の順に高
かった（表１）。なお、どの区の萌芽も商
品としては問題のないものであった。

　表１　キュアリングが腐敗率および萌芽率に及ぼす影響（実規模試験１）
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５�　乾腐症に対する尾根切除処理による抑
制効果（実規模試験２）

　試験は、西田農産（西之表市）の施設で、
2019年９月９日に同社のほ場で株収穫機３）

により収穫された「安納紅」を供試して実
施した（図４）。試験区は、①尾根切除処
理なし区、②尾根切除処理あり区の２区を
設けた。尾根切除処理なし区は、慣行収穫
後（機械で浮かし掘りしたイモのしょ梗を
ほ場で切り離し、尾根はそのままで、手作

業でプラッスチック製の20kgミニコンテ
ナに詰める）、ミニコンテナ64個（約
1280kg）をパレットに積んだものを供試
し、その状態で２日間、キュアリングを行っ
た。尾根切除処理ありの区は、株収穫機を
用いてスチールコンテナに収穫された３基
（合計1,150kg程度のイモ）を供試した。収
穫されたイモは、ベルトコンベアー上で
しょ梗の切り離し作業を行うと同時に尾根
切除処理を行い、ミニコンテナに詰めたの

図４　株収穫機を用いた収穫・調整・貯蔵の体系実証（実規模試験２）

図５　尾根切除処理が腐敗率に及ぼす影響（実規試験２）
注）１．エラーバーは標準誤差（n＝６）
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ちパレットに積み、その状態で２日間、キュ
アリングを行った。２区とも、キュアリン
グの温度は32～33℃、湿度は95～100%RH
であった。また、貯蔵は、温度13℃の条件
下で行い、腐敗率の調査は貯蔵２か月後と
５か月後の２回行った。
　調査の結果、２か月後の「乾腐症」によ
る腐敗率は、尾根切除処理なし区29.0％に
対して、尾根切除処理あり区2.0％で、株
収穫後の尾根切除処理で大きく軽減された
（図５）。また、５か月後の「乾腐症」によ
る腐敗率も、尾根切除処理なし区37.7％に
対して、尾根切除処理あり区3.9％であっ
た。なお、２区とも軟腐病の発生もほとん
ど見られなかった。
　このことから、株収穫後にしょ梗の切り
離し作業と同時に尾根切除処理を行うこと
で「乾腐症」の発生は大きく低減でき、そ
の後のキュアリングで軟腐病の防除も可能
であった。

６　おわりに
　以上のことから、キュアリングと尾根切
除処理を組み合わせることで、「乾腐症」
等の貯蔵中腐敗を大きく低減できることを
実規模レベルで検証できた。本結果をもと
に経済効果を試算したところ経営体の所得
が３割向上する結果となった。
　種子島の安納芋生産者は、１ha以下の
零細な者が多く、生産者自身が周年貯蔵を
行うケースは少ない。安納芋は出荷先で貯

蔵され販売されているものも多く、貯蔵中
の損失は大規模経営体だけの問題でない。
　ここで開発した尾根切除処理の技術は、
安納芋の食品ロス低減に大きく貢献できる
ものと考える。また、「べにはるか」にお
いても、安納芋に比べて発生頻度が少ない
ものの、「乾腐症」が確認されており、本
技術の他品種への応用も期待されるところ
である。
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