
3 ）研究の現状

１）研究の背景

２）成果の応用

超高鮮度管理システム「MIRASAL」の開発
～応用編～

・K値を測定した文献を基に、本研究で導入したK値予測式の妥当性を検討後、実際にK値の予測を行い精度を確認した

・実際に千葉県いすみ市の『いすみ漁港』において、実証試験を行った

・今後は、漁業におけるDX（デジタルトランスフォーメーション）を視野に入れた研究開発を行う
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魚介類の産地および消費地における卸売市場では、鮮度が取引価格を決定する1つの重要な基準となっており、その評価指
標としてK値が提唱されている。しかし、その値は死後の水産動物の任意の部位をサンプリングし、種々の前処理後に成分分
析を行い算出するため、流通現場でのリアルタイム評価は出来ない。当研究室では、シミュレーション法によりその課題解
決を考え、魚介類の種類や大きさ、死後の経過時間や保存温度などの各種情報から、鮮度と食べ頃を評価できる装置を開発
した (商標登録名: MIRASAL)。なお、『MIRASAL』は、牛肉・鶏肉・豚肉といった畜産動物の鮮度評価にも適用が可能である。

次に、上記『MIRASAL』をベースに、特定成分の濃度変化から魚介類の「鮮度」や「食べ頃」等の情報を分かり易く表示
させる展示用のユーザインターフェースを開発した。現在、本端末の改良を行いながら、スーパーや寿司店、漁港の近くの
卸売市場などで使用するための魚種毎のパラメータの開発を行っている。本技術を使用することで、魚介類のブランド力の
構築や、国内輸送・海外輸出時における管理（例えば、販売経路に携わる取引者は鮮度情報を容易に入手可能となり、また、
生産者も最終消費地における必要鮮度から流通経路、保存温度、保存時間などの推定が可能）が、容易になる。

応用編では、ユーザインターフェースや漁港内における『MIRASAL』を用いた漁獲物の鮮度向上を目指す取り組みについ
て、その具体例を紹介する。
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