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〔ポテトチップス用馬鈴しょの長期貯蔵法〕

お問合せは 道総研十勝農業試験場 〒082-0081 北海道河西郡芽室町新生南９線２番地

研究部地域技術グループ Tel 0155-62-9805 tokachi-agri@hro.or.jp

道総研中央農業試験場・十勝農業試験場・花野菜技術センター

品種 貯蔵期間 貯蔵温度
芽

（cm）

アグトロ
ン値

温度設定
の評価

（red）
きたひめ 5月まで 6℃ 17 46 △

8⇒6℃ 17 50 ○
8℃ 29 51 ×

6月まで 6℃ 23 47 ×
8⇒6℃ 23 48 ×
8℃ 32 47 ×

スノーデン 5月まで 6℃ 5 48 △
8⇒6℃ 4 55 ◎
8℃ 12 56 ×

6月まで 6℃ 9 47 △
8⇒6℃ 7 52 ○
8℃ 22 52 ×

１．芽の長さとアグトロン値は、2006年産～2008年産（3ヵ年）の平均値である。
アグトロン値は、M-35D(red)に換算して表示、50以上であればチップカラーとしては良好である。

２．芽の長さは、「きたひめ」は20cm以下、「スノーデン」は10cm以下を評価基準とした。
３．「6℃」は11月上～中旬から6℃で貯蔵。「8⇒6℃」は、11月上～12月中旬頃まで8℃、のち6℃で貯蔵
４．「きたひめ」、「スノーデン」に対するリコンディショニング(塊茎を一時的に高温下に置き、還元糖

を減少させる方法）は、アグトロン値40以上で芽の長さ5㎝以下のとき効果が高い。
５．評価基準：◎優 ○良 △可（リコンディショニングと組み合わせて利用） ×不可

枯凋期前に収穫すると芽が伸びやすくなります。

貯蔵の途中で温度を変えた方が貯蔵がうまくできます。

枯凋期・収穫時期と貯蔵後の芽の長さ（2007年産) 横軸：収穫日と枯凋期との差 縦軸：萌芽長(㎜）
（マイナスは枯凋期より早く収穫したことを示す）
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（5月調査）

芽の長さ
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（6月調査）

芽の除
去の難

易
6℃(対照） 53 12.5 易
8⇒6℃ 12月 56 10.8 易

1月 55 9.6 難
2月 54 9.0 難

10⇒6℃ 12月 54 9.8 難
1月 57 7.5 難
2月 51 9.1 難

2006年11月から貯蔵、調査時期2007年5～6月、品種：「スノーデン」
アグトロン値はチップカラーの指標値で、数値が大きいほど明るい色で良好

変温時期とチップカラー・芽の長さの関係

チップカラーと芽の長さから評価した温度管理条件

トヨシロ(4月） きたひめ・スノーデン(5月）

変温で初期の糖含量の増加が抑制される 芽の除去がしやすいことから8⇒6℃、12月変温が良い

変温処理と糖含量の推移
2006年産スノーデン

変温処理（右）は12月上旬まで8℃貯蔵


