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대상병 품목명 등록상품명

근경썩음병 결정석회황 합제 석회황

뿌리썩음병

다조멧 입제 크린쏘일, 밧사미드

디메틸디설파이드직접살포약제 팔라딘

메탈락실 입제 삼공메타실, 새메타실, 해가든, 원피스, 도미노

메탈락실 · 테부코나졸 입제 안심탄

메탈락실 - 엠 입제 리도밀골드, 영일리도밀골드, 백투백

베날락실 - 엠 입제 필수로

베날락실 - 엠 · 이미다클로프리드 입제 미리탄

벤티아발리카브아이소프로필 · 클로로탈로닐 액상수화제 차무로

사이아조파미드 액상수화제 미리카트, 균사이드, 포카드, 코드업, 롬멜, 쿠루즈, 더드림, 파인더

석회황 분제 인바이오석회황

아메톡트라딘 · 디메토모르프 액상수화제 젬프로

아미설브롬 액상수화제 명작

아미설브롬 입상수화제 엑사이도

에타복삼 · 메탈락실 수화제 오차드

코퍼설페이트베이식 수화제 네오보르도

코퍼옥시클로라이드 · 메탈락실 수화제 리도밀동

코퍼옥시클로라이드 · 메탈락실 입제 리도밀동

코퍼옥시클로라이드 · 메탈락실 - 엠 수화제 리도밀골드플러스, 리도밀골드 플러스

코퍼옥시클로라이드 · 메탈락실 - 엠 입제 리도밀동골드

코퍼옥시클로라이드 · 프로클로라즈망가니즈 입제 스쿠퍼

테부코나졸 입제 강균탄

프로클로라즈망가니즈 입제 스포르곤

프로파모카브하이드로클로라이드 액제 언더카바, 점프업, 프리엔

플룩사피록사드 · 메탈락실 - 엠 액상수화제 속시원

헥사코나졸 · 메탈락실 입제 골드문

생강의 주요 병인 뿌리썩음병 방제대책

생강의 뿌리썩음병 방제 약제

장자영 063-238-3400  

jabang2@korea.kr

김점순 033-330-1513 

kimjs33@korea.kr

이데레사 063-238-3401 

tessyl1@korea.kr

생강 저장은 
온·습도 관리가  
중요합니다.

참고!

병원균 피시움(Pythium spp.), 푸자리움(Fusarium spp.), 라이족토니아(Rhizoctonia spp.) 등

주요병징
발병 초 땅과 접하는 부위가 흰색 또는 옅은 갈색으로 변색되면서 연약해지며 점차 물에 젖은 모양으로 발전하여 
단기간에 누렇게 되고 지하부까지 썩게 되어 결국 말라죽는 증상

방제대책
돌려짓기, 씨생강 선별 철저, 배수로 관리 철저   
*방제적기 : 병원균의 밀도가 증가하기 전인 장마 초기 1차 약제살포 및 20~30일 간격으로 3회 방제

약제(표 참조)
난균류인 피시움균은 내성이 잘 생기며 방제효과가 좋은 메탈실동 수화제도 내성이 잘 생기는 약제이므로  
유효성분이 다른 약제와 교대로 처리



생강의 부패율을 고려한 저장조건

생강은 10℃ 이하 온도에서 저장하면 생리적 동해를 입을 수 있고, 

습도 90% 이하에서는 부패율이 증가함(농업기술길잡이)

90% ↓

10℃ ↓

습도온도

생강의 저장조건에 따른 붉은곰팡이(가)와 곰팡이독소 오염도(나)

생강 저장 관리법

※ 독성 곰팡이와 곰팡이독소 오염도는 저장 온도 13°C, 습도 96% 조건에서 가장 낮았음
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수확 후 생강 저장관리의 중요성 독성 곰팡이와 곰팡이독소 예방을 위한 생강 저장관리
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곰팡이독소는 농식품에 발생 

하는 위해요소 중 하나로 곰팡

이가 작물에 감염 또는 식품에 

오염된 후 분비하는 독성 이차 

대사산물임

생강은 수분 83%, 단백질 1.5%, 지방질 0.2%, 당질 12.3%로 수분이 

풍부해 온도와 습도 등 저장조건이 맞지 않으면 곰팡이가 발생함

생강의 주요 식물병인 뿌리썩음병을 일으키는 병원균 중 Fusarium 

oxysporum 등 Fusarium 속 균은 식물의 병 뿐만 아니라 곰팡이

독소를 생성할 수 있음

재배 중 발생한 곰팡이는 생강 수확 후 생강 표면과 토양 등에 남아  

저장시 영향을 줄 수 있음

곰팡이독소는 오염된 농식

품을 섭취한 인축에 소화기 

장애, 면역저하, 간암유발 등  

다양한 급 · 만성의 중독증을 

일으킴

식품에 발생하는 곰팡이독소는 

주로 원료 농산물의 오염에서 

비롯되나 식품의 저장 · 유통 중 

곰팡이 오염이 원인이 되기도 함

재배 중 생강의 곰팡이 발생

곰팡이독소란?

생강 저장관리의 중요성

구분 관리방법 참고

생강저장  
관리

· 수확시 상처가 생기지 않도록 하며 큐어링을 
한 후 저장

· 저장고 온·습도는 13℃, 96% 조건으로 
맞춰 저장 

· 병에 감염된 생강은 절대 저장하지 않기

· 큐어링: 상대습도 93%, 25℃에서 3일 동안 
상처가  아물도록 처리

· 상품성이 좋지 않은 생강은 반드시 폐기하고  
 생강가루 등으로 가공 하지 않기 

① 생강은 수확 후 흙이 묻어 있는 상태로 저장되기 

때문에 미생물이 침입하기 쉬워 온도, 습도 등의 

환경이 맞지 않으면 저장 중 부패가 일어날 수 

있음

② 따라서, 생강의 저장 중 고려해야 할 환경조건은 

온도와 습도임

생강을 저장할 때는  온도 13℃, 습도 96% 전후의   

 온 · 습도에서 보관 하는 것이 독성 곰팡이와  

곰팡이독소를 예방하고 생강의 부패율을  

감소시키는데 도움이 될 수 있음


