
干しいも品質がきわめて高いサツマイモ新品種干しいも品質がきわめて高いサツマイモ新品種

ほほ しし キキ ララ リリ
A NewA New SweetpotatoSweetpotato Cultivar  “Cultivar  “HoshikirariHoshikirari””

国産サツマイモの消費拡大を目指し、干しいも（蒸切干）の外観や食味が優れ、品
質を低下させるシロタがほとんど発生しないサツマイモ品種を開発しました。

ほしキラリ育成の背景ほしキラリ育成の背景

干しいも加工用の主力品種「タマユタカ」はシロタ
と呼ばれる品質障害が発生しやすく、また近年は
外国産の輸入が増加し、高品質な干しいもを製造
できる品種の育成が求められています。

ほしキラリ育成の背景ほしキラリ育成の背景

・干しいもの肉色はきれいな淡黄
で、外観が優れます。

シロタがほとんど発生しません

高品質な干しいもができます高品質な干しいもができます ほしキラリ

・シロタがほとんど発生しません。

・食味は「タマユタカ」より優れ、良
食味品種「泉13号」並です。

・蒸煮時のでん粉の糖化が進み
やすく、干しいもの糖度が高くなりやすく、干しいもの糖度が高くなり
ます。 ほしキラリ タマユタカ

（下は、シロタが発生したもの）

栽培特性栽培特性

いも収量は「タマユタカ」の６割程度ですが、「泉13号」より多収です。サツマイモネコ
ブセンチ ウ抵抗性及び る割病抵抗性が「タマ タカ より優れています

干しいもの比較

品 種 いも収量 干しいも 病害虫抵抗性

(kg/a)   ｼﾛﾀの発生 食味 糖度*  黒斑病 つる割病 立枯病 ﾈｺﾌﾞｾﾝﾁｭｳ

ほしキラリ 159       微 上 7.0  やや強 やや強 やや弱 やや強

ブセンチュウ抵抗性及びつる割病抵抗性が「タマユタカ」より優れています。

微

タマユタカ 284     やや少 やや上 5.6 強 中 中 中

泉13号 99       微 やや上-上 6.2 やや強 やや弱 弱 やや強

干しいも用で 干しいもの食味と品質が非常に良いことから「ほしキラリ」と命名しました。

* ： サンプル2gを18mlの水で希釈し屈折糖度計で測定（Brix％）
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干しいも用で、干しいもの食味と品質が非常に良いことから「ほしキラリ」と命名しました。


