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内　容

　兵庫県育成の黒大豆エダマメ「ひかり姫」の

用途拡大による収穫期間の延長をねらいとし

て、調理メニュー等に周年的に利用が見込まれ

る、むき豆加工条件を検討した。

　北部農業技術センターで栽培したエダマメ

「ひかり姫」を10月7日、17日、27日に収穫し、

むき豆加工時の莢むき作業時間（莢豆1kg処理

するのに必要な時間）、むき豆歩
ぶ

留
どまり

（莢豆に対す

るむき豆重量の割合）、むき豆品質（色、硬さ）

を調査した。

　その結果、収穫時期が遅くなるほど莢むき作

業時間は短く、むき豆歩留は高くなった（表1）。

むき豆加工に適した収穫時期は10月27日頃で、

青果としての収穫時期（10月中旬の10日間、こ

こでは10月17日）より10日程度遅かった。10

月27日収穫のむき豆は、大粒で種皮が着色し始

め、粒が硬くて莢むき作業性に優れており、む

き豆品質は高かった（データ略）。

　莢むきの前処理条件は、莢豆を沸騰水中で加

熱浸漬する方法が無処理と比べて莢むき作業時

間が短かった（表2）。むき豆加工後に冷凍処理

（処理により軟らかくなる）が必要なことから、

処理時間は1分間が適当であった。莢むき作業

時間は、莢むき機（写真）を使用した場合、手む

きに比べて短縮できた。

　むき豆は、脱気包装した後に加熱処理（85℃

10分間）、冷凍処理を組み合わせることで周年

的に利用することができる。

今後の方針

　エダマメ「ひかり姫」の収穫期間の延長を可

能とする加工技術として、むき豆を利用した加

工品開発を支援していく。

廣田　智子（北部　農業・加工流通部）

（問い合わせ先　電話：079-674-1230）
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表1 「ひかり姫」の収穫時期、莢むき方法が 

莢むき作業時間、むき豆歩留に及ぼす影響 

収穫時期 莢むき作業時間  むき豆歩留(％) 

 手むき 莢むき機  手むき 莢むき機

10月7日 35分6秒 6分45秒  39.3 21.9 

10月17日 31分8秒 5分26秒  44.4 43.7 

10月27日 21分57秒 4分42秒  49.7 47.3 

莢むき作業時間：莢豆1kgを処理するのに必要な時間 

莢むきは、莢豆を沸騰水中で1分間加熱浸漬後に行った 

表2 「ひかり姫」の莢むき前処理、莢むき方法が 

莢むき作業時間、むき豆歩留に及ぼす影響 

莢むき 莢むき作業時間  むき豆歩留(％) 

前処理 手むき 莢むき機  手むき 莢むき機

無処理 60分8秒 6分57秒  47.2 50.4 

1分間加熱 21分57秒 4分42秒  49.7 47.3 

3分間加熱 23分8秒 5分12秒  47.1 47.3 

前処理：莢豆を沸騰水中で0分(無処理)、1分、3分間加熱浸漬 

莢むき作業時間：表1と同様 

収穫時期：10月27日 
写真 むき豆加工に使用した莢むき機 

(PSS 販売株式会社製 型式 P-78) 
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サツマイモ基 腐 病
もとぐされびょう

に気をつけて 

 兵庫県内でこれまで未発生のサツマイモ基腐病が確認された。本病はサツマ

イモ生産に深刻な被害をもたらすことから、家庭菜園、市民農園等も含むすべ

てのサツマイモ栽培現場で、病原体を「持ち込まない」、苗床･圃
ほ

場で「増やさ

ない」、「残さない」という対策を徹底する。 

内 容 

2022年4月、県内のサツマイモ育苗施設で、

萌芽
ほ う が

した茎葉部が生育不良、萎
しお

れ(写真1)、枯

死する症状も認められ、株を掘りあげると塊

根の腐敗が確認された(写真2)。病原菌を同定

したところ、本県では未発生のサツマイモ基

腐病と判明した。本病は2018年に沖縄県で初

めて発生が確認され、その後全国のサツマイ

モの主産地で広範囲に発生し、収益の減少や

加工原料の供給不足など深刻な被害が起って

いる。県内でのまん延を防止するため、これま

での知見から発生生態と防除対策を紹介する。 

本病の病原体は糸状菌で、主に感染した種

芋や苗を植え付けることで苗床･圃場に持ち

込まれ伝染する。病変部に柄子殻（写真3）と

呼ばれる微小な黒粒が多数形成され、そこか

ら大量の胞子が漏出して、風雨や湛水によっ

て周辺株に広がりまん延を引き起こす。発生

した圃場では植物残渣
ざ ん さ

上で越冬し、翌年の伝

染源となる。 

  

 

この発生生態から、対策の基本は、病原菌を

「持ち込まない、増やさない、残さない」こと

である。未発生地域での「持ち込まない」対策

として、履歴の確かな種苗の確保、種芋の選

別･消毒、苗床の消毒、定植苗の適切な消毒、

苗床の残渣処理、長靴や農機具（ロータリー等）

のこまめな洗浄・消毒があげられる。発生が確

認された地域では、病原菌を「増やさない」、

「残さない」対策として、発生圃場で連作しな

い、圃場の排水対策の徹底、発病株の除去と登

録薬剤の散布、作物残渣の持ち出しとその適

切な処分があげられる。 

 兵庫県は本病の発生と対策の周知のため、

チラシを作成して広く配布した。また、詳し

い対策等が書かれているマニュアルとして、

「サツマイモ基腐病の発生生態と防除対策

(令和4年度版)」が農研機構から公表されて

いるので参考にしてほしい。 

松本 純一（病害虫部） 

(問い合わせ先 電話：0790－47－2420） 

 

 


