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１．目 的 

 近年、輸入野菜の増大、農協の広域合併、量販店や外食産業の伸展などによって農産物

流通の大型化・国際化が進んでいる。さらに、最近では食料の安全性に対する信頼を揺る

がす事件・事故が相次いでおり、消費者の新鮮・安全・安心・本物志向が高まっている。

このような状況の下で、生産者の経営規模が小さく、しかも水田率が高くて大規模な野菜

産地が少ない近畿において地域農業の維持・発展を図り、近年失われつつある日本型食生

活を回復させるためには、大消費地への近接性を活かしながら、既存の野菜産地だけでな

く水田転作としても伝統野菜などの地域特産物の生産を振興し、食育や地産地消を推進し

ていくことが重要となっている。 

 

２．方 法 

 天王寺カブ、田辺ダイコン、毛馬キュウリの3品目の地域伝統野菜について、①栄養性、

機能性および安全性等を考慮した、耕種面からの高品質化生産技術を開発し、②機能性成

分の分析及び薬理学的・栄養学的な面からの健康増進機能を解明し、③伝統野菜の調理加

工技術と給食メニュー開発、食育支援・地産地消推進マニュアル作成により食育・地産地

消モデルを提示する。 

○機能性・栄養性に関する品種・系統間差異の有無を明らかにする。 

○DPPHラジカル消去能およびアンギオテンシンⅠ変換酵素阻害活性等について機能成分を

調査し、栽植密度・整枝誘引方法・養水分管理・作期等の栽培条件と機能性・栄養性の関

係について検討する。 

○ ①素材の持つ美味しい味を活かした調理技術の開発、②伝統野菜を「育てる」「食べ

る」体験を通じた食育支援プログラムの作成による食育推進モデルの提示、③流通チャネ

ル別地産地消推進マニュアルの作成による伝統野菜の地産地消推進モデルの提示、を行う。 

 

３．結果および考察 

１）①‘毛馬’キュウリは市販品種に比べ、果実が硬く、接木区に比べ自根区で果実が硬

くなり、栽培方法により果実の物性が変化することを明らかにした。‘天王寺’カブおよ

び‘田辺’ダイコンについて、対照の品種に比べ表皮の厚さとその固さに顕著な品種間差

が認められ、煮炊きもの、漬け物などの調理に適した品種であることを裏付けた。これら

伝統野菜品種の果実特性を客観的数値として初めて示せた。②アンギオテンシン変換酵素

阻害活性を測定したところ、ア）天王寺カブの葉部で阻害活性が見られた。イ）田辺ダイ

コンの根部で顕著な阻害活性が見られ、葉部でも低いながらも見られた。ウ）毛馬キュウ

リの上下部ともに阻害活性は見られなかった。血圧上昇抑制効果の可能性を示唆できた点

が新規性であり、消費者ニーズと農業生産者の生産意欲を高めるのに貢献できる。③日本

料理、西洋料理、中国料理の調理方法により試作し、101のメニューを選定したレシピ集を

まとめた。近年、「なにわの伝統野菜」を使用した加工食品の商品化やメニュー化、その

販売が地域の食品製造業者などにより進められているが、「なにわの伝統野菜」の特性を

十分に考慮し、需給バランスよく拡大することの重要性を明らかにした。食育モデル小学

校校での農業体験学習を通してその教育的効果を分析類型化した結果、５つの効果が見出

された。伝統野菜の食、地産地消、食育についてスポットを当てた研究は初めてであり、

地産地消を推進するための有用性を得た。 

 




