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希少京野菜「桂うり」の機能性・保存に
関する研究報告

京野菜の一種である桂うりは，現在生産をしている農家が数戸の希少な
京野菜であるが，漬物等の材料として「和食」に使用されてきた歴史のある
材料である．京都府立大学では1996年から京野菜の栄養素や香気成分
の研究を続け，桂うりの食品機能性のデータも複数報告している．

食品機能性のデータは付加価値の高い食品開発等に貢献できると考え
られたため，今年度，桂うりを用いた加工食品用食材の研究開発をモデル
プロジェクトとして実施し，桂うりの完熟果の課題（保存性の低さ，取扱いの
困難さ，原種種子拡散の抑制）を解決した市場流通方法を考案した．



京野菜と普及種野菜の抽出成分の生物的抗変異原性
の強さと量の比較（1998年）



桂うり香気成分の発がん抑
制効果（抗変異原性，分化誘
導作用，抗酸化性）（2010年）



桂うりを絶滅から救うための
新規戦略の提案（2017年）



現代社会に適応した桂うりのメ
ニューと機能性ドリンクの開発
（2018年）



完熟桂うりの糖尿病患者用食材への有用性の検討（2020年）



FEBS Open Bio 10 (2020) 2640–2655

桂うりの香気成分によるヒト
大腸がん細胞分化誘導作用
の有機化学的・分子生物学
的アプローチによる解明
（2020年）



漬物用に不向きのため廃棄
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酒粕漬物用

数字の1から5は未熟か
ら完熟までを表す指標
（熟度ステージ）



希少京野菜「桂うり」の機能性・保存に
関する研究報告

京野菜の一種である桂うりは，現在生産をしている農家が数戸の希少な
京野菜であるが，漬物等の材料として「和食」に使用されてきた歴史のある
材料である．京都府立大学では1996年から桂うり果実の栄養素や香気成
分の研究を続け，複数の食品機能性データを提供してきた．

このデータは付加価値の高い食品開発等に貢献できると考えられたため，
今年度，桂うりを用いた加工食品用食材の研究開発をモデルプロジェクト
として実施し，桂うりの完熟果の課題（保存性の低さ，取扱いの困難さ，原
種種子拡散の抑制）を解決した市場流通方法を考案した．



完熟すると手で剥皮できるほど外皮は薄くなる．保存方法と流通方法の工夫が必須であった．

桂うりの完熟果の課題（保存性の低さ，取扱いの困難さ，原種種子拡散の抑制）

ステージ5の果実を室温で1週間
保存したもの

0℃保存（1ヶ月）のステージ４の果実を，25℃
（3日）でステージ5まで追熟しようとしたもの



 

 

図 1 桂ウリの完熟果から検出された菌数 

（A）一般細菌，（B）大腸菌．（〇）室温保存，（〇）冷蔵保存，（〇）冷凍保存． 
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1.桂ウリ果実のパック詰め保存試験

冷蔵保存においては4か月後まで，冷凍保存においては25か月後まで，保存可能期間の指標とした1×106/gを上

回ることはなかった．大腸菌は，いずれの温度条件下においても，保存期間を通して検出されなかった（図1）．



 香気成分量（ng/100 g新鮮重） 

 MTAE MTPE AMTP BA EU 

 アンズ様 メロン様 蒸しイモ様 ジャスミン様 クローブ様 

桂ウリ果実（まるごと，冷凍） 0 0 30 0 0 

      

乾燥チップ 0 0 >0 0 0 

スープ（桂ウリ未熟果実） 0 0 0 0 0 

スープ（桂ウリ完熟果実） 0 0 0 0 0 

      

桂ウリ果実（一部，透明パック詰） 0 0 66 0 0 

      

ピューレ（大アルミパック詰め） 106 >0 (8) 0 146 357 

ピューレ（小アルミパック詰め） 204 190 0 0 438 

ピューレ（透明パック詰め，メロ

ン味付け） 

175 264 >0 (0.6) 61 >0 (1) 

ピューレ（透明パック詰め，メロ

ン香料添加） 

705 186 0 560 0 

 

桂ウリ果実と製品の香気成分分析値（2020年度）



参照値（論文掲載値*） MTAE MTPE AMTP BA EU 

桂ウリ果実（ステージ 3） <10 <10 <10 <50 <10 

桂ウリ果実（ステージ 4） 190 450 4,520 9,710 160 

桂ウリ果実（ステージ 5） 1,050 1,510 6,580 25,560 330 
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* Sasaki A, Nakamura Y, Kobayashi Y, Aoi W, Nakamura T, Shirota K, Suetome N, Fukui M, Matsuo T, Okamoto S, Tashiro

Y, Park EY, Sato K; Contribution of Katsura-uri (Japan’s heirloom pickling melon, Cucumis melo var. conomon) at the

completely ripe stage to diabetes control, J. Nutr. Sci. Vitaminol., 66, 261-269 (2020)

成熟ステージごとの桂ウリ果実の形態と香気成分量の変化 （ng/100 g 新鮮果実重）
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成熟ステージごとの桂ウリ果実の形態と香気成分量の変化

抽出された課題

使用した桂ウリ果実の成熟ス

テージは5であるか？

種子は京都府農林センター保

管の系統と同一であるか？

（ng/100 g 新鮮果実重）


