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【研究活動の要約】 
 
本研究は，京都府施策の「ほんまもん京ブランド」推進戦略を基本として桂ウリ・佐波賀ダイコ

ン・鹿ヶ谷カボチャ．九条ネギの４種類の京野菜に健康増進の付加価値を与えて，需要創出と消費

量拡大を実現する戦略を遂行することを目的としています． 
＜主目的１＞桂ウリの消費拡大に向けた普及活動（機能性の説明会と試食会の開催） 
＜主目的２＞佐波賀ダイコンの発がん抑制作用を活かした加工食品の普及活動 
＜主目的３＞鹿ヶ谷カボチャの蒸気処理による甘味化感受性株の特定 
＜主目的４＞九条ネギのあん（水溶性食物繊維）の量の豊富な品種の特定 
 

【研究活動の成果】 

＜主目的１：桂ウリの消費拡大に向けた普及活動（機能性の説明会と試食会の開催）> 
完熟桂ウリ果実の低カロリー性を活かした糖尿病患者用のドリンクの用途をはじめとした商品需

要創出を目指し，7月に桂ウリ研究会（京都平安ホテル）で，9月と10月に京野菜機能性活用推進連絡

会で桂ウリの機能性説明会と試食会をおこない，事業者対象の普及活動をおこないました．  
＜主目的２：佐波賀ダイコンの発がん抑制作用を活かした加工食品の普及活動＞ 
佐波賀ダイコンは機能性をもつ和の食材として大きな優位性をもち，錦市場のしずくやで佐波賀ダ

イコンスープを継続的に提供して広報するとともに，1月22日に東京で開催された「京野菜フォーラ

ム」での情報提供を試食とともにおこない，佐波賀ダイコンの認知度の拡幅につながりました． 
＜主目的３：鹿ヶ谷カボチャの蒸気処理による甘味化感受性株の特定＞ 
甘味がなくお盆の飾り付け用としての需要がほとんどの鹿ヶ谷カボチャの中から低温の蒸気で甘

くなる「蒸気処理甘味化感受性株」を見つけています．  
＜主目的４：九条ネギのあん（水溶性食物繊維）の量の豊富な品種の特定＞ 

九条ネギの内部のぬめりは「ネギあん」と呼ばれ，これは日本人が十分に摂取できていない水溶性

食物繊維のため定量意義があります．しかし従来の定量法は煩雑のため1/4の短時間で分析できる簡便

法を開発しました．簡便法は水溶性食物繊維の多い優良品種をみつけるために利用できます． 
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＜佐波賀ダイコンの発がん抑制作用を活かした加工食品の普及活動＞ 

 
 

         

 

      

   

 

           

 

 

 

 

錦市場しずくや外観

 

旬の京野菜提供店パンフレット抜粋

 
 

 

しずくや店舗での佐波賀ダイコンとポス

ターとスープ 

京野菜フォーラムでの紹介 

 


