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칩 가공용 가을감자 신품종의 수확 후 휴면생리특성
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1강원도 평창군 대관령면 국립식량과학원 고령지농업연구소

[서론]
가을에 재배하는 감자는 파종시기가 8월 중 ․ 하순으로서 고온다습하여 파종 후에 씨감자의 부패가 많다. 생육 중에는 감자역

병의 발생이 많으며 수확기에 서리피해를 받는 경우가 많다. 칩 가공용은 대부분 봄 재배나 일부 고랭지 여름재배를 통해 생산

되고 있어 12월부터 이듬해 5월까지는 감자를 수입하여 이용하고 있다. 국립식량과학원 고령지농업연구소는 칩 가공용 감자

의 수입을 줄이기 위해 가을재배용 신품종을 육성해 왔다. 본 연구는 칩 가공용 감자 신품종의 휴면특성을 구명하기 위하여 

수행되었다.

[재료 및 방법]
칩 가공용 가을감자 신품종으로 새봉(Saebong)과 고운(Goun)을, 대조 품종으로는 대지(Dejima)를 이용하였다. 강릉의 봄 재

배 지역에서 수확한 씨감자의 휴면생리특성을 평가하였다. 수확시기(6월 중순, 6월 하순, 7월 상순), 통감자 크기(10-20g, 
30-40g, 50-60g), 씨감자 형태(통, 절단), 저장온도관리(저온+고온, 고온, 변온)에 따른 휴면타파율과 휴면 기간을 조사하였다. 
기본적으로 30-60g의 통감자를 이용하였고, 씨감자 형태별 연구에서 절단씨감자는 크기가 30-60g이 되도록 통감자를 절단하

여 이용하였다. 감자싹이 2-3mm 이상 관찰되면 휴면이 타파된 것으로 판단하였다. 휴면기간은 씨감자를 수확한 날로부터 조

사 괴경의 90% 이상에서 싹이 관찰되는 날까지의 일수로 하였다. 저장온도관리는 씨감자를 4°C에서 2주간 보관 후 20°C에 

저장하는 저온+고온처리, 수확 후부터 20°C 및 60-80% RH 조건에 보관하는 고온처리, 산광이 들어오는 실내에 보관하는 변

온 처리로 하였다.

[결과 및 고찰]
칩 가공용 가을감자 신품종의 휴면 특성은 품종, 봄 재배 수확시기, 씨감자 크기, 형태, 저장온도 관리에 따라 뚜렷한 차이가 

있었다. 대지는 봄 재배에서 수확한 씨감자의 8월 중순 파종까지의 휴면타파율이 100%로서 가장 높았다. 새봉은 6월 중 ․ 하순

에 수확하면 휴면타파율이 90% 정도로 높았으나, 7월 상순에 수확하면 54%까지 감소하였다. 고운 품종은 휴면타파율이 

13-45%로 가장 낮아서 휴면기간이 긴 것으로 관찰되었다. 통감자의 크기가 클수록, 씨감자를 절단할수록 통감자보다 휴면타

파율이 높았다. 특히, 고운 품종은 씨감자의 절단효과가 뚜렷하였다. 새봉은 씨감자를 4°C 저온에 단기간 노출시킨 후 20°C 
고온에 보관할 때, 고운은 변온 조건에 보관할 때 휴면타파율이 높았다. 품종별 평균 휴면기간은 대지 33-48일, 새봉 41-62일, 
고운 79일 순으로 길었다. 새봉은 절단서를 이용하거나 저장온도처리를 할 때 휴면기간이 가장 짧았다. 그러나 고운은 봄 재배

에서 수확 한 씨감자의 휴면기간이 길어 좀 더 효과적인 휴면타파 기술이 요구되었다.
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