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タマネギの休眠・萌芽条件の解明に基づく
冷蔵工程管理基準

兵庫県立農林水産技術総合センター
淡路農業技術センター・北部農業技術センター

【技術の活用】
収穫～搬出～乾燥までの機械化により、人手が大幅に省かれたが、貯蔵性向上のためには、腐
敗球の混入がないよう収穫時の不良球の抜き取り、および冷蔵貯蔵前の根葉切り作業時の病害
球の除去を徹底することが重要です。
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図４ 冷蔵前のタッピングの有無が

出庫後の健全球率に及ぼす影響

２．冷蔵工程管理基準
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満杯までの待機期間はできるだけ短縮

満杯後は1℃/日ずつ降下させ、0℃まで下げる

－1℃以下にならないよう制御

タッピング(根葉切り)マシン

タッピングマシ
ンによる根葉
切り時に腐敗
球が混入する
と、病原菌が周
囲の球に感染
し、貯蔵中に増
殖するため、タ
ッピング後は冷
蔵せず速やか
に選別・出荷す
る。
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図１ 常温から15℃に移動した日から10日後の芯芽の伸長量
（品種：「もみじ３号」、収穫月日を記載）
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7月26日以降に適温(15℃)に移すと芯芽の
伸長が始まることから、７月下旬には、自
発休眠が終了していることが分かる。

球内で伸長し
た芯芽

１．休眠・萌芽条件の解明
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図２ 貯蔵温度の違いが芯芽の伸長に及ぼす影響

(日)

貯蔵開始：７月20日 品種：「もみじ３号」
芯芽の伸長程度： 0:芽の動きなし 1:わずかな芽の動き 2:芽の黄化､(長さ
20mm） 3:球高の半分程度 4:球高と同程度 5:球外へ芽が伸びる

12～15℃では30日後(8月20日頃)には芯芽の
伸長が進み、2℃以下の冷蔵や25～30℃(夏場
の高温)の条件で芯芽の伸長は抑制される。

【背景・目的・成果】
掘取り機･ピッカー･通風乾燥技術の開発によりタマネギ生産の機械化一貫体系が確立し、収穫～
乾燥の期間が短縮されました。その一方でJAの集出荷施設・冷蔵施設では、前進化した荷受けに
間に合わずコンテナが滞留し、出荷前に萌芽などの不良球が発生し問題となっていました。そこで、
収穫後の休眠・萌芽条件を解明し、JA施設での荷受け～冷蔵工程の管理基準を明確化しました。

15℃に移した時期

図１ 常温から15℃に移した日から10日後の芯芽の伸長量

（品種：「ターザン」、6月3日収穫）

図３ 冷蔵入庫後の庫内温度の管理例

乾燥が終了したら、遅滞なく順次冷蔵庫へ
入庫し、凍結しないように温度を制御する。

図４ 冷蔵前のタッピングの有無が
出庫後の健全球率に及ぼす影響
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