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京都府農林センター園芸部（京都府亀岡市），京のふるさと産品協会（京都府京都市），舞鶴市役

所（京都府舞鶴市） 

【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，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る．

＜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＞鹿ケ谷カボチャの蒸気処理による甘味化感受性株の特定

【研究活動の成果】 

＜主目的１について＞ 桂ウリの完熟果実が低カロリーであることを活かした糖尿病患者用のドリ

ンクをはじめとした商品需要創出を目的として，2014年10月開催の京野菜機能性活用推進連絡会（京

都平安ホテル），2015年3月開催の京野菜機能性活用推進連絡会における機能性表示勉強会で，桂ウリ

の機能性説明会と試食会をおこない，消費量拡大に向けて事業者対象に普及活動をおこなった．この

ほか適宜業者向け試食会をおこない，新たな桂ウリ需要先を探索した．

＜主目的２について＞普及種の青首ダイコンの6倍の発がん抑制成分を含む佐波賀ダイコンは機能性

をもった和の食材として大きな優位性をもっている．2014年度に研究分担者の中村貴子講師らが開発

した佐波賀ダイコンスープのレシピを舞鶴市でも2014年10月から販売を開始され需要創出につなが

っている．また佐波賀大根の機能性は2015年2月に舞鶴市で開催された「佐波賀だいこんを深く知る

セミナー」で佐波賀大根スープと漬物の試食会とともに紹介して広報した．

＜主目的３について＞「蒸気処理甘味化感受性株」の果実の種子を交配親株として交配を重ねること

で甘味種子の創出を試みた．高温下栽培や収穫後果実の50℃の温度の蒸気処理で甘味増加が見られた

が，個体差も大きい．このため，ベトナム原産の強甘味の瓢箪型品種との交配により強甘味の鹿ケ谷

カボチャの選抜を開始し，品種固定と栽培方法の確立をめざすことにより需要創出の足掛かりとする

ことも併行しておこなってゆくことが必要と考えられた．

【研究成果の還元】 

１．講演会，京野菜機能性活用推進連絡会，京都平安ホテル（2014年10月8日） 
２．講演会，佐波賀だいこんを深く知るセミナー，舞鶴市（2015年2月7日） 
３．新聞，舞鶴産佐波賀だいこんPR、京野菜スープに 錦市場の店協力，京都新聞（2015年1月30日） 
４．新聞，「佐波賀だいこん」めざせブランド化，朝日新聞京都版（2015年2月8日） 

【お問い合わせ先】生命環境科学研究科 食品科学研究室 教授 中村考志

Tel: 075-703-5406      E-mail: yas@kpu.ac.jp 



参考（イメージ図、活動写真等） 
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