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黒大豆えだまめ「ちゃげ丸」は、莢の肥大がほぼ終了し、厚さ約 9ｍｍに達した頃に 

子実中の全糖及びショ糖含量が最も高くなり、この時期が収穫適期です。 

 
 

 

「ちゃげ丸」は、中生のえだまめ

の中では、糖含量が高く、美味し

いえだまめです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「ちゃげ丸」は莢の肥大がほぼ終了し、莢の厚さ

が平均約 9mm（8.5mm～9.5mm 程度）になったころ

に子実中の糖含量が最も多くなります。 

 

この時期は開花期からの積算温度が約 900℃～ 

1000℃となる時期で、平常年では開花期から 

38～42日頃、低温年では44～48日頃となります。 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
担当研究室 生産環境部 保鮮流通技術研究室   

〒024-0003 北上市成田 20-1          TEL. 0197-68-4425  FAX. 0197-71-1085 

黒大豆えだまめ「ちゃげ丸」の収穫適期 
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ジャスト75 味太郎(茶豆） ｻﾔﾑｽﾒ あずま錦 ちゃげ丸 中生茶豆 黒五葉
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