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1． はじめに 

IoT冷蔵庫には食材を管理するために様々な機能がある

が，生鮮食品には賞味期限や消費期限を記載する義務が

ないため，青果物が腐敗しているのか判断するといった機

能はない．青果物の腐敗を判定し，青果物が腐敗する前に

利用者に通知するシステムを検討する．特に腐敗時の表面

の変化が少なく，見かけ上腐敗を判断しにくい青果物を対

象にする． 

2． 課題 

 関連研究や研究背景から考えられる課題として以下の 4

つが考えられる． 

（1）表面情報で腐敗がわからない青果物の腐敗判定基準

を設けることができていない 

（2）関連研究[1]でもバナナ以外の青果物の鮮度評価を行

っていない 

（3）冷蔵庫の開閉での空気の入れ替わりを考慮していない 

（4）冷蔵庫の使用期間が長く，日用品と比べ高額であるた

め，頻繁な買い換えは難しい 

3． 提案システム 

2 章から図 1 のような提案システムを検討した．使用機材

は，Raspberry Pi 3，CO ₂ センサ， 臭気 センサ，Zipper 

storage bag である．本研究での提案システムではタマネギ

とキウイの腐敗判定を試みた．青果物ごとに適したガスセン

サからのデータを Raspberry Pi 3 で取得する．センサの値

をスプレッドシートに毎分記録し，通知用として LINE に腐

敗段階を文字情報として 1 日に 2 回送信する．加えて，ス

マートフォンアプリでのグラフ表示を行う．  

4． 実験 

 以下の 3 つの実験を行った． 

（1）冷蔵庫内の空気調査 

（2）腐敗していないタマネギと腐敗しているタマネギの調査 

（3）熟しているキウイと熟していないキウイの調査 

 （1）では，CO₂の値を調査した．密封している環境の値は，

安定しているのに対して密封していない環境は値の変動が

激しい．本研究では，予備実験 1 の実験環境である密封環

境を採用した．（2）では，腐敗していないタマネギと腐敗し

ているタマネギの臭気センサの値を比較した．腐敗時のセ

ンサの値の平均値は通常時に比べて約 1.4 倍の違いが見

られた．（3）では，CO₂の値について比較した．CO₂センサ

の最大値である 5000ppm への到達時間が熟しているキウイ

の方が速いため，判断基準へ採用できる（図 2）． 

5． 考察 

実験から提案システムが正常に動作することがわかった．

また，2 章(1)について，臭気センサの平均値，及び CO₂セ

ンサの値の上昇率を確認することで 1 つの腐敗判定基準と

なると考えられる．  

6． 今後の課題 

 本研究では，青果物の腐敗をセンサの平均値から判断基

準を設けることにしたが，正確な値を追求するために鮮度

推定の理論の確立を進めることが必要だと考えている．他

の青果物の判断基準を設けていくことが課題であり，同じ

空間に別の青果物があった場合についても検討していくべ

きである． また，冷蔵庫内に長期の電源供給を行うためド

アに電源コードを挟んだが，実際の運用となるとコードの強

度や煩わしさを感じないか冷蔵庫内の冷気が放出されてい

ないかを考慮する必要がある． 

7． まとめ 

 本研究では，青果物腐敗判定システムの検討と試みを行

った．腐敗判定が可能であるか提案システムを動作確認し

た．実験を行った結果，青果物の腐敗状況について LINE

を用いてユーザデバイスに通知を行うこと，アプリでの青果

物の状態確認が可能になった． 
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図 1 提案システム構成 

 
図 2 熟しているキウイと熟していないキウイの CO₂ 

2023 年度電子情報通信学会東京支部学生会研究発表会

Copyright © 2024 IEICE-42-

講演番号：42


