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本研究の概要と成果
• セイヨウナシは収穫後の予冷や追熟処理を経てようやく可食状態になる。本研究は，追熟
中の果色変化が特に少ないラ・フランスを対象に，新規ニオイセンサー“MSS*”による判定
の可能性を実証。 ＊MSS（Membrane-type Surface stress Sensor/膜型表面応力センサー)

• MSSによる高次元データを用いた機械学習での回帰分析により，ラ・フランスの熟度指標
である硬さの定量推定に成功。

研究の目的
一般にセイヨウナシは，追熟が

必要であるため，出荷用途に応じ
てその最適な熟度が求められる。
しかし，追熟中に果皮色の変化が
少ない品種ラ・フランスは，その
見極めが大変困難で，経験的にそ
の硬さやニオイの変化が判定の基
準となっている。
そこで本研究は，追熟中のラ・

フランス果実のニオイをMSSで非
破壊的に，と同時にその硬さを破
壊的に測定し，これらの高次元
データを用いて，機械学習の回帰
分析によって，熟度指標となる硬
さの定量推定を試みた。
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PLS model

Fig.3 Prediction results of pears’ firmness 
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実験結果及び考察
図1で可食の可否を判定できる可能性，図2でPLSによる硬さの定量推定，図3で異種混合学習

による硬さの定量推定がそれぞれ成功。

今後の展望
• 生産農家や農協での出荷時期判断、販売店での品質保証
• セイヨウナシ果実だけでなく、リンゴやメロンなどその他の農産
物への応用

• 農産物以外に、畜産・醸造等の品質管理ツールとしても展開可能
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