
 

様式 C-19 

科学研究費補助金研究成果報告書 

平成２３年４月２０日現在 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

機関番号：１２６１４ 

研究種目：基盤研究(C) 

研究期間：２００８ ～  ２０１０   

課題番号：２０５１０１３１ 

研究課題名（和文）生鮮食品の高度トレーサビリティを実現する評価システムの開発 

                     

研究課題名（英文）Development of an evaluation system for high traceability of fresh 

food 

研究代表者 

 濱田 奈保子（HAMADA(SATO) NAOKO） 

 東京海洋大学・海洋科学技術研究科・教授 

 研究者番号：70323855 

研究成果の概要（和文）：鮮度指標 K 値と積算温度に基づく非破壊の鮮度評価および管理ツー

ルとして、従来の MTT 型に加え、WST-3 型 BTM を開発した。食品のトレーサビリティに導

入するにあたり、MTT 型 BTM および WST-3 型 BTM の発色に伴い生成される色素成分

について in vivo マウス経口投与試験により安全性を確認した。BTM による鮮度の可視化が可

能な魚について，両 BTM の発色度から生可食期限（消費期限）を求めたデータベースを作成し

た。 

 

研究成果の概要（英文）： 
As a non-destructive freshness assessment and management tool that is based on the K value (freshness 

indicator) and the accumulated temperature, we have developed the WST-3-type BTM in addition to the 

conventional MTT-type BTM. In order to introduce them to a food traceability system, we have 

conducted in vivo oral administration studies in mice and confirmed the safety of pigment composition 

produced by color development of the MTT-type and WST-3-type BTMs. With regard to fish for which 

it is possible to visualize freshness by using a BTM, we have calculated the expiration dates for eating 

the fish raw (consume-by dates) from the degree of color development as measured by both BTMs and 

compiled them in a database. 
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１．研究開始当初の背景 

BSE 問題に端を発して始まった我が国の

トレーサビリティは、IT 技術と政策支援に

より、緊急課題として短期間に、食の流通

過程において普及しつつある。また、消費

者の食品や事業者への信頼を損なわせる事

件・事故が続発している状況は現在も後を

立たず、食品のトレーサビリティの必要性

はますます高まっている。しかし、食品の

トレーサビリティを義務付ける法律は、

牛・国産牛肉を除き存在しないため、他の

食品に関しては事業者の意思に委ねられて

おり、記録すべき情報、伝達すべき情報及

び開示すべき情報も一貫していないのが現

状である。したがって牛肉以外の生鮮食品

は、品目別にトレーサビリティ導入ガイド

ラインが策定され、数例の実証試験例があ

るものの手探り状態といっても過言ではな

い（食品トレーサビリティシステム導入の

手引き、2003.3 策定；2007.3 改訂）。 

食品トレーサビリティの導入・普及の政

策目標設定とし、平成 19 年度を目標に「生

鮮食品および加工度の低い商品を対象とし

て，主要な購買先において、24 時間以内に

生産流通履歴の追跡・遡及を可能とするシ

ステムを導入した品目の割合を 50％とする

計画が打ち出された（食料・農業・農村基

本計画，2005）。本研究は、この政策目標に

対応した、生鮮食品の適正なトレーサビリ

ティを検証する評価システムの構築を最終

目的として設定された。 
 
２．研究の目的 

研究代表者はこれまでに、生鮮食品、特

に生鮮魚介類の品質評価法の開発研究に携

わり、生鮮魚介類の代表的な品質要素であ

る鮮度を非破壊かつ目視で計測する技術を

開発してきた。この品質評価システムは、

生鮮食品が置かれた温度履歴と食品の品質

要素を左右する鮮度指標に基づくシステム

であり、「バイオサーモメーター」と呼称さ

れている。食品の品質（鮮度）は主として

その食品が置かれた環境温度に依存するた

め、食品の品質（鮮度）を管理する要は温

度管理である、という考えに基づいており、

「バイオサーモメーター」という名の語源

でもある。本研究では、この「バイオサー

モメーター（以下、BTM と記載）」を生鮮

食品のトレーサビリティに導入することで、

適正な流通過程を検証する評価システムを

構築することを目指す。生鮮食品を BTM と

同条件下においた場合に、BTM の発色度と

食品の品質劣化速度との間に良好な相関が

認められたことから、その相関検量線より

生鮮食品の品質を目視で評価することがで

き、誰からもわかりやすい評価方法として

注目されている。現状の生鮮食品の流通に

おいてはトレーサビリティを導入したから

といって安全性が保障される体制ではなく、

BTM は適正な流通のチェックツールとし

て、しいては品質管理ツールとして機能し

得る可能性があるため、BTM を導入した付

加価値の高いトレーサビリティシステムの

構築・提案を目的とした。 

 
３．研究の方法 

具体的には以下の３項目について検討した。 

(1)食品のトレーサビリティに導入するにあ

たって、BTM の構成成分の安全性を検討し

た。MTT 型 BTM および WST-3 型 BTM の

内容成分については全て人体に有害な物

質ではないことを確認している [MSDS

（Material Safety Data Sheet:製品安

全データシートによる]が、発色に伴い



生成される色素成分については確認で

きていなかったため、万一、発色後の成分

が漏出しても食品に影響しない安全な構成

成分であるかどうかの確認を動物試験によ

り行った。 

(2)BTM の実用化にあたっては、研究者でな

い、生産者や食品流通現場の方でも簡単に操

作できる形態の作製が求められる。その場合、

携帯端末を利用した場合の画像処理の誤差

を軽減させる形状を考慮し、試作した。それ

に伴い、BTM の調製法についても改善を検

討した。 

(3)通常（平常）流通における温度履歴情報と

品質（鮮度）情報に加え、同条件下で流通さ

せた際の BTM 発色度の経時変化をデータベ

ース化した。 

 

４．研究成果 

(1) in vivo マウス経口投与試験を行った結

果、MTT 型 BTM および WST-3 型 BTM の

内容成分を投与した場合においても、GOT・

GPT 活性値は対照試験区と同等であり、肝

臓・腎臓・脾臓の臓器重量比も有意差が確認

されなかった。また、肝臓を摘出し観察した

ところ、外観に損傷も見られなかった。以上

のことから、両 BTM の内容成分と発色に伴

い生成される色素成分に関する毒性は観察

されないことが実証された． 

(2) 研究者でない、生産者や食品流通現場

の方でも操作可能な現場対応型の形態とし

て、酵素反応をワンプッシュで開始できる型

を考案した。また、携帯端末を利用した場合

の画像処理の誤差を軽減させる形状を考慮

し図１に示す平面型を試作した。これに伴い、

BTM の調製法を基質と酵素が同量になる方

法に変更・改善した。 

 

 

図１ 現場対応型 MTT 型 BTM の試作品 

 

(3) 通常（平常）流通における温度履歴情

報と品質（鮮度）情報に加え、同条件下で流

通させた際の BTM 発色度の経時変化をデー

タベース化するにあたり、K 値に基づく鮮度

判定可能な鮮魚を選定した。それらの K 値と

両 BTM との相関を検討したところ、寄与率

0.9以上でMTT型BTMによる鮮度判定が可

能な魚種はマダイ，ブリ，ゴマサバ,サンマ，

ヒメマス，マアジ，カンパチ，スズキ，ティ

ラピアの 9種であった。また、WST-3 型 BTM

による鮮度確認が可能である魚種はマダイ，

ブリ，ゴマサバ,サンマ，ヒメマス，マアジ，

カンパチ，スズキの 8 魚種であった。MTT

型 BTM と K 値との相関データの例を図 2

に、WST-3 型 BTM の場合の例を図 3に示し

た。 これら BTM による鮮度の可視化が可能

な魚について，両 BTM の発色度から生可食

期限（消費期限）を求めたデータベースを作

成した。 
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図 2 MTT 型 BTM 発色度と K 値との相関

(ブリの例) 
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図 3 WST-3 型 BTM 発色度と K 値との相関

(ブリの例) 
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