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魚介類の鮮度可視化管理システムの開発 

 
１ 代表部局・研究統括者 

北海道大学大学院工学研究院 坪内直人 
 

２ 研究目的 

開発した『魚介類の鮮度・熟成度評価装置 (CACIKA)』をベースに、

食べ頃や品質情報を提供可能な高精度管理システムを確立し、安全性・

信頼性の向上と新日本ブランド構築による水産業の活性化を目指す。 
 

３ 研究内容及び実施体制 

①  CACIKA ソフトの開発 
外乱 (貯蔵温度の急激変化など) の影響を考慮したアルゴリズムを

搭載した CACIKA ソフトを開発し、次年度の実証試験の準備を行う。 
(工学研究院、協力機関: 産業技術総合研究所) 

 
② 外乱発生時の鮮度 (K 値) 測定 

実際の市場取引を想定し、北海道から東京への配送過程における K
値を取得して、①のアルゴリズム開発のためのデータとする。 

(水産科学研究院、協力機関: 北海道立工業技術センター) 
 

４ 最終目標 

CACIKA ソフトの鮮度情報を地図画面に表示できる機能や鮮度予測

機能を充分活用し、鮮魚市場や流通現場において品質管理・流通管理・

需要量管理・貯蔵温度管理などが可能になるシステムを確立する。 
 

５ 期待される効果・貢献 

CACIKA による魚介類の品質保証からブランド力が構築でき、さらに

特定魚種の需要量の推定も可能になるため、漁業者の所得向上・水産

資源の管理・水産業の成長産業化などに貢献できる。 
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研究内容

鮮度データの取得と

高信頼性鮮度予測

アルゴリズムの開発

実証試験専用ウェブ

サイトの構築

用 途 Ｋ 値
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鮮度可視化装置を
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↓
CACIKAの開発！

本研究の最終目標

CACIKAを高精度化し、鮮魚市場や

流通現場における品質・流通・需要量・

貯蔵温度などの管理を可能にする。

品質の保証により、ブランド力を構築し、
漁業者の所得向上・水産業の成長産業化
(輸出拡大)・水産資源の適正管理などに
貢献します。

CACIKAちゃん

効果・貢献

CACIKAくん

ウェブサイトで情報
発信を予定

貯蔵時間と

鮮度の関係を

グラフで表示

輸送経路と鮮度の

関係を地図上表示

おすすめは
焼き魚？
刺身？

新鮮かな？


	研究概要（坪内先生）.pdf
	概要様式（坪内先生）.pdf
	スライド番号 1


