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盈◎ 空将男旨』研究  

（温）山村h止品（水産物）加工⑳流通高度イヒシステム  

¶地域システム技術開発事業報告（第5報）【  

i 要素1 画像処理技術による自動選別技術〃研究  

2 要素2 化′、邦勺センサによる鮮度判別技術u）研究  

3 要素3 自動化ラインに適Lた肉質改善技術しr〕検討  

4 システム開発事業   

一・夕し′「）抽出こより9 角種選別を行う。   

頭尾う 背振選別   

魚体の加］二工程では夕 不可食都で成る頭部の切断  

及び内臓J〕除去が伴う。このためぅ カッテンダ機構  

J〕位置する方向への頭部9 廣督位方向付 けが必要と  

なる。いわゆる頭方向揃え判定機能及び9 背腹揃え  

判定機能を有することが要求される。   

大小選別   

加工工程で処理jれる魚体〟J大きさには制約が考  

えられるた♂〕ぅ 隠ノ畑紅簸び極小魚ほ？事前に排除す  

ることが必要である。魚体満天小選別甘仁従来9 磯  

子如勺方式により広く行われてきているがぅここでは9  

画像処理のもつト資素として選別¢半朕冒吋象とする。  

1。ニー F斗標性能   

魚体選別のH標は以下直とおりとする。  

上 目標認識率：80％以上（魚種9 頭尾，  

背腹，大きさ）  

2、処理能力：150ヘノ200尾′／／′呈11i11  

3．対象魚硬：いわし2種及びそぴ〕他  

4．対象魚体：ニノも 中9 小  

5，処理時間：（トニう秒／匹以下  

上 4 ノ、－ドゥ，Lア構成   

魚体形状は，緑横比率の相違はあるも山頂ほほ同  

一形状をしている、つ また？魚種う 頭屋，背旗判定に  

おいてはぅ 樗射嫁址」二部占さ一等の選別に要求される程の  

精ノ度は要求され′ない、」ニレ〕ため，でき る限り，画像  

て登巨㍉Lるムダな情割引ま少なくし予 そJ〕分，処理時  

間を短繍化〉オ、る。   

ニノ）た占′）9i酎象ノ、カセンサとしてり 図 トiに示  

ゥ 画素配列で40〉く細面素の2次元CCr）セ  

ユ   

要素技術研究開発事業  

1。画像処理技術による自動選別技術の研究  

電子科 佐藤 哲哉  

秋本 恭素  

横車戒科 大塚 硲使  

役藤 幸臣  

本山 英雄  

機械部 横山 栄 一  

ぎ i 魚体⑳魚程遠別画動処埋装置   

水痘加丁実においては 他ン）製造業に比しヲ 機械  

化9 日勧化等の対応が遅れている。温度9 漫塵寄亙  

環境条件レ叩与］題う 宝た9魚体ぴ）い〕軟弓引如）問題等予  

一般狩像併加工部品等の取り扱いからすると異質な  

拙走が求かニ」れることとなる。特に魚体の加†∵T∵程  

ではや 現在ち 多く正人手を介しており乍 自動化9 省  

〃化機器再開発が望まれている。   

こレ）た王」き 画像処理載術を危二川した岸葎乳 背緩，  

頭尾ラ 大きさ判定を含圭角灘選鼎閻魔昔儲閲した。  

j。2 魚体選別項＝   

敷種選別   

掛乗9 負極選別はち 巨膵ユによる他なかった。画像  

によ～）魚稚い遠別をする場合，そけ特徴の抽此甘堰  

要な課題となる。魚体⊥の楳備による力、法，色によ  

るノブ法，外形形状によるノブ法等，免仲間の相違を特  

徴∴号ト㌃要素上㍉‡牧多しし し かし∴画像⊥て車型潤  

にi二る選別という前提′さ三・乳慮ナれば，複純な模様J〕  

認識，比戯耽明暗直乏Lい色による認識等はヲ いた  

jご－ゝノに処‡戦時間を長くしたリ9 誤選別をひきおこす  

等山原因となる〔〕二いた狛9 比較的単純な処理手順  

が・iほ巨三となる外形酵伏の相違に汗月Lた特徴パラメ  
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ンサを2個使用しノ，画素ずらしにより2倍レ′）分解能  

（8りX28画素）を得る構成とLた。ニれに伴い，  

ノブレつCCDセンサからの信号ほ亨 ラインディレイ及  

び1画素ディレイ回路理系により処理され，もう一  

方ノノ）C（二Dセンサジ〕r計号とJJ問て演算後9 酢′王J」）メ  

モリト、＼格納される。   

ノ＼、」…ドゥェア構成を図12に′jミす。また，′、－  

ドゥェ一子7仕様を表11に示す。  

画素の配列  メモリー上のデ…タ配列  

B（mi，n1）  8（m－1，∫l）  

w  Ⅹ  

Y  Z   
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1紺＝A（m，n）＋B（m－1，汀1）＝M（2m▼1，2ri－1）  
Ⅹ＝A（m，n）＋B（m－1，n）＝M（2m－1，2三1）  
Y＝A（m，n）＋B（m，n－1）＝M（2m，2n－1）  
Z＝A（m，n）＋B（m，n）＝M（2m，2n）   

図1－1 画素ずらしによる配列  
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図1仙3 プログラムモジュ】  

ルフ⊂トー  

L…サ巨亘ト  

L．D：ラインテナィレイ  
D：デイレイ  

ADD：加算器  
MヱM：メモリー  

図1－2 ハードウェア構成   

表1－1ハ仙ドゥェア仕様  
1．5 ソフトウェア構成   

CCDセンサにより人力された画像に対する魚体  

認識プログラムのモジュ血ルフロ血劇を陛】2m3に示  
一」  
プ c   

前処理部   

画像〟〕取込み及びしきい値以下のデ血夕につい  

て9 Ⅹ，Y座標の画素数を求める。得られたデ」タ  

は，ノイズを含むことが多い。こシ）ため，孤立点除  

去を行う。また9 声、刑］ハ関係により特に熊清輝）形状  

データが2値化処酢二より損なわれるJ〕を「靖ぐため  

輪郭線J）追跡∴二よる欠落デ血ダの禰1亡及びヲ 魚体偉 

置座標しり楓L七等を行う。   

体高測定   

前処理部で求めた魚体位置座標を基に，しきい値  

以下のデ」ダに∵JいてⅩ方向J）画素数び）寅大値を体   

F皿  
センサ肝  2次ノ亡CCす〕センサ  

ト10×J／＝画素）x2コ  

†  
軌像読込み時間   1111S e〔㌧甘辛  
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1K円  
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¶〝WYⅣ“′…  

1〕Ⅰ‥8ノ圭1）（）＝仁  
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。   

頭尾の認識   

魚体撮像データに対し，体高を求めたⅩ座標より  

右側において体高より高さが順次小さくなり，ある  

時ノ［むから大きくなりはじめる点を尾であると認識す  

る。また，ニJ）位置の高さを尾柄高とし，先端から  

この位置までレ邦巨離を体長とする。もし，大きくな  

りはじめる点がない場合にはラ 頭尾が逆であると判  

断する。（図14参照）   

大きさ判定   

頭尾の認識で求めた体長が，所定び〕範囲にあるか  

どうかを判定する。   

背振び〕認識   

頭の先端より魚体を左右に分け，左半分と右半分  

のしきい値以下の画素の占める割合により背と複を  

認識する 

1．6 魚種の認識   

魚種の認識は，別項で述べたように外形の魚体間  

相違をベースとした手順による。しかし，尾の形状，  

ll郭の形状または，背。腹部の形状等といった微妙  

S3 〉1  

／㌦〝千二L  

体高 尾柄高  
Y
γ
－
 
 

体長  
一－ r  

」」二二三  

図1－4 魚体座標及び名称  

な相違を特徴バラメータとすることは，本装置の分  

解能の関係から，困難である。また，ニれら形状ほ，  

曲線を含み，認識プログラム自体複経となる。一方  

単純な識別パラメータとして，体長／体高比，体高  

／尾柄高比及び，体長／尾柄高比が考えられる。図  

1劇5に魚種別のこれらの測定結果を示す。個体間  

にバラツキはみられるが，ほぼ魚種毎のブロックを  

形成している〔〕   

よって，魚種の認識パラメータとしては，これら  

魚種毎の体長／体高比，体高／尾柄高比及び体長／  

尾柄高比の測定平均値（3種）とし，この内2つ以  

上の条件を満足する場合に，対象とする魚種である  

と認識する。  
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覿1w5 魚種別特徴抽出  

マイワシ  

図ト6に，本装置により得らカけ二魚体の2値化  

パタ血ンを示す。臥 実際処埋においては，背腹認  

識での2硝化レベルと他J二）認識課程での2値化レベ  

7レとは§畢なるため，図ト6J）バターンで，全てJ〕  

処坪をしている訳ではない′〕   

区＝－6 ニ値イヒメ〈夕mン  
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1。7 実験及び結果   

静止時の魚体画像デ」夕を基にヲ 認識実験を行い  

目標性能以内♂）結果が得られた。実験に用いた魚体  

はイワシ2種，アジの計3種であり，50匹，34パタ  

ーンである。特に頭尾及び魚種認識率は約95％であ  

った。背腹の認識率は83％程度であり9これは照明9  

魚載皿による影響が大きい。軋処理時間はH肋11SeC  

へノ2n（恒1SeCである。   

本装置での実験は，比較的照明条件等，良好な条  

件下にて実施されたものである。（照明方式は魚体の  

形状を認識のベースとするため？透過光による方式  

と9 背旗認識のため階調データの必要から反射光に  

よる方式との僻片きにした。）今後は魚載皿への魚体の  

整列，魚体の高速移動に伴う画像取得タイミングJ〕  

確保，認識結果による高遠な機械的処理機構（排除，  

反転等）等う 機械駆動系との一アツテンゲを効率的に  

行っていく。   

今後，益々画像処理応用による選別系に対するニ  

ーーズの高まりが予想されるが，形帆 高精度，高速  

化が，主流であり9 ハヤドゥエアー¶む高す軌 ソフト  

ウェアーも複維化してきている。一方ヲ 綿い精度で  

も高速化が図られれば実用上支障がない場合も多く  

ある。今後，二のような方向からの画像処理応用宣  

検討も必要ではないかと考える。  

1．8 魚体整列機構の改良瓜評価   

昭和61年度開発した魚体整列機偶をシステムグル  

ープへ技術移転し，原料魚の多畏処理案験を行った。  

この結果，原料魚いわしぴ〕大小のばらつき，宴席等  

の原因により，背振揃え装置の揃え精度の低下，一J  

まり等が発生し，機構的な改良がノ払要となった。こ  

のためぅ 宇朝夏揃え装置シュ血卜綾川部に，新たに門  

柱塑直麿豆－ルを付設し改善を図った。   

ニのL鋸ミにより9 つまりがなくなり，背腰揃え精  

度貼％以上という良好な成果が得↓1れたJJで，二れ  

を門柱型桓廠口血ル式背脹揃え機構としてシステム  

グループに技術移転し 付帯的′な機構を整えるなど  

整列機偶の改良を行った。   

二の頭ノブ向先頭で送られてくるイワシ9 サバ等を  

二洋上二（旗下）姿勢にする上記の整列機構音節規レ〕魚  

体の背腹揃え装置として特許出願Lた。（出願番号2  

83600）  

4  

2．イヒ学的センサによる鮮度判別技術の研究  

分析化学科 平松 勝登  

北坂  芋  

二宮 信治  

電 子 科 小出原幸生  

金 属 科 清高 稔勝  

2。1 カラムクロマ卜法の検討   

イオン交換樹脂を用いてÅTP関連物質を分離  

し9 紫外線［札幌装置によってイノシン衝廿撒′‡P）ラ イ  

ノシン（H文民），ヒポキサンチン（圭ix＝〕量を求め  

K値を算出する方法について検討を行った。   

イオン交換軋脂は陰イオン交換樹脂（Ⅰうi（）毘ad社  

封∴し翫）を用いた 樹脂の大きさ札，これまて  

訓～iOOメ、ソシュで検討していたが92㈹～細）メッシ  

Jの樹脂を用いぅ潜離液の流量を91．52．糎1レ分  

と少なくすることにより9 テーリングがなくなり測  

定時間が短縮できた。直径3！Ⅵm9 長さ5（）nl‡11のカ  

ラムを用いた鮮度測定装置を試作した。   

装置の概略慮旧燕㍑¶1J〕通りである。。装置J〕外  

観を写真21に示す。  

「ンナノレイ／ノン工クタ  

戸ぎデ㌢処月悠＼  

プ  
紫外親明雄ほ溌  

「ア  
出出  

〒≡∃診  
ハカバル  

水  子替離液A き行雄池B  

図2－ま カラムタロマト法による  

鮮度測定装置の概略図  

写真2－1カラムタロマト法による  
鮮度測定装置   
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値む算出する。   

新鮮なイワシを冷蔵庫（針＝C）で保存L91H目  

から6［＝］宝でレ）K値の経時魔化を調べた。また  

こ折試料についてカラムクてコマト法と液クロ法の比  

較／妄一字J〉Jたr〕そ）リ結果は表2 iレつ通りであ〉⊃∴√、  

数値は3横瀬測定しその平均値で表わLている⊂ カ  

ラムプロマト法によるK無頼）経特変化を図㍑ニミ   

、－ノトジ。  

標準液（王‡x：0．い5〟Illぐ）ト／n－i，王‡ⅩR：（川5〃nlO！  

／／王111，1Ⅸ′ノⅠⅠ）：0．5〃iユー01／1111）を月刊㌧て測定したと  

きJ〕クーコマト例が乙対2′2である。ニレ〕標準液J〕K  

値ぴ）計算掛ま16．79‡；であり，讃2十＝黒岩針二より  

測定したK値は18．頼，であ〉ノた。一試料卦ノ用測定  

時愕に＝H斤を要した。   

4＿ f＝ア■  

［iix＋HxRJ   

L  

K価（％） 
20  

図2－2 カラムクロマト法によるク甘マト例  

標準液を用し〕た測定では良好な結果が得られ美の  

でウ イワシしっ魚肉抽出液を用いて測定を行った。測  

定試料〟J調整プ了法はち イワシの背内（白身）4（）5  

gを取り，5％過塩素酸溶液を加えて磁性乳鉢です  

りつぶす。これをろ紙（No．5A）でろ過し，川N 

KOI主よごよび1N N｝壬40三重溶液でPモまユ0．5に調整す  

る。この魚肉抽出液約20伽1をイオン交換樹脂に吸  

着させヤ 始めに0．001N塩酸の溶離液を流すことに  

より宣宣xR＋‡ix］が溶出し，次に溶離液を0．1N塩  

鮫に打〕換えることにより〔汎1P〕が溶出する。ニ  

の濃度を紫外線吸収装置で測定することによりK  

表2Ⅳ1 カラムタロ∇卜法と液タロ法  

によるK億の比較   
んんん 丁洲〉▼▼〟ノんル㌦〉【▼「ノ肌Y∧′「一′′ 「  

ヵラムタロマト癌液タロ法による 

1  2  3  4  5  6  

図2－3 カラムタロマト法によるK値の経時変化  

カラムタロて卜法によるK値は根クロ法によるK  

値に比べてやや高くなっているが，図23からも  

解るように保存日数とK値はかなり高い相関関係  

を示しておりこのファククーを把捉することにより  

実用1り1経と思メ）れる。）イオン交換樹脂び〕耐久性は6  

ヵ月〔リイ吏用で何の支障もなかっ∴∴  

2，2 酵素センサの検討   

酵素と酸素電極を組み合わせたセンサ¢〕検討をお  

こなった。Å′rP関連物繋が酵素により分解される  

ときに消費する溶存酸素u〕量を酸素電極で測定する  

ことにより∴！封i主）］［二Hx‡ミ］rHx］の濃度を測定し9  

K値を着りけするし。   

酵素を不溶性担体（ガラスビ、川ズ）に結合させた  

固定化酵素：ノノラムと酸素センサを組み合わせた酵素  

センサを試作し，酸素消費量からAT㍗関連物質を  

測定しK値を求めるノブ法を検討した。装置の概略図  

…士図2∫′いハ通りである」J装置の外観を写真22  

に示すし－  

，〕  

によるK値二ナ一室）  

8・4  6・‘4  

14・▲4 lO・3  

20、C  1上 7  

2。．61。∴1  

2 6、3  ユ        2 ユ．6  
〟〟…▼〟 
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い結果が得られた。  

1ピ」ク当りの測定  

時間は2～こう分であ  

った。K値を得るた  

めには2つのど山ク  

のデ血夕が必要とな  

り，］サンフル当り  

レ〕測定時間は5へ6  

分であった。  

緩衝液  六方バルブ  六か†ルプ  

図2－4 酵素センサ装置の概略図  

新鮮なイワシを冷  

蔵庫川℃）に保存し，K値の経時変化を調べた。  

測定値は3検体についてK値を測定L，その平均値  

で表わした。同じ試料について，液クロによるK値  
を求め比較を行った結果を表2－∧2に示す。  

酵素センサによるK伯は液クロによるK値にかな  

り漁1値となっており，充分信頼できると思われる。  

2．3 デ血夕処理装置の試作   

実験データは，島津製作所のデ」夕処理装置（C  

R6A）により，データ取りを行な∵）たが，装置を  

小型化するためにデ」夕処理装置を試作した。装置  

シ〕仕様ほ表23のとおりである。  

写真2－2 酵素センサ装置  

カラムA，Cを通した場合は［H女＋王寺xR〕，カラ  

ムBぅ Cを通した場合は［‡‡Ⅹ＋HxRh＋‡Ⅸ′町が測定  

できる。標準液を使った検量繰は［壬ix〕L圭‡ⅩR］  

［‡M壬）］とも良好な直線性を示L，（〕．4メ∠mOi／／Illiま  

での濃度が這量可能であった。ぺ一スラインが少し  

乱れるため定量はピーク高さを測定した方がよりよ  

衰2－3 タロマト㊥デ州夕処理器の仕様  
「¶W〃椚川肌〉肌㍉m仙¶ⅣW－Y【W山 

i 汁刷モ・†ド   

1 

2、、ヱ＼′1し）1〕すエ  

2。在／0変換ぷ  

工∵か碑′緩 ′、i2hit s  

肌 「  

泰2仏2  酵素センサ法と液タロ法による  

院値の比較  

ぎ酸素センサーによるー液タロ法による  ノ〕．  一ナンプーノノウ1▲1レ雄沼＝≠故によふ  

1）測定′直弾紳卜オーハしノノしノ、イ」／／  

K値（†）宣、′〕  K値「「1石）  

3，3  

6．3  

〔）．5  

¶W〉仙 ん 」 m ¶ ．、－   

ト皿仙一八一皿」山一皿  

1日 ㌻  

′主  0  

2日1  9 9  

r 3日  111  

4日  1′4．6  12．0  

5。2j8  18．5  

プ 6Eヨ ㌻   23．9  19  
」…仙刷仙J〉h＿〉仙軋ん¶▼「“′肌」八晶  

6  
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表中の計測モード1）もrⅩ10DEがカラムクロマ  図2【州〟山一5 ，巨富26にそれぞれⅤ丸′‡ODE計測及  

卜法用の測定モードであ り，2＝Ⅸ／宣0‡〕Eが酵素セ  び互覧′‡0工）E計測によるタイムチャート9 操作手順  

を示す。  ンサ用の測定モードである。  

試料等宜車揉1  第」ヒーク勘土i  糾う宝結  

町も値  

榔…  1月柘植  lく値   1は湖  

一√1ご†Jノ  イ1仁丹   

1  ＼   1  

くH  ′′桟Hト巨樟iLL】土用㍑溌  
′ √  を1．」†賓〔／J  

、葺u、」′ しL（、′L。 、坤  

ぺ）   を汀1  

L値い㍊守㍉∴   
j、    1   ㌔ 三丹ト  

／■ー∴ ′ア∴∴∴rT二十＼：l：∴、＿ ニニ「丁＝、ナ‡き亨ギ－  

緩廿  

ll～ ♂㌔｝摺れイニ  
↑
〓
1
≡
＝
七
‘
－
 
 

モ1〔ノ＼  、左  ⊥・川  
ユり＼  ㌧ r）＼  

＝服用  
き r、  

ノH  別  

岨†弓ビ］   ．l」F．上値  

「 雄紺ノー1】  テ∫動いノブ  
ナ▼ ノ「；  －シ；＼ 

し「  

図㌢】6＋巨雄嬬ほほ計測（酵素センサ用）   
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試作したデ】タ処理装置J）外観は写真2こうノ）と  3．自動化ラインに適した肉質改善技術の研究  

発酵食品科▲ ま言二 間昭  

樋田 宣英  

汗1中 美保  

後藤＋文治  

化 学 部 長森  義乳†  

3，1 日勤化製造ラインによるすり身の高品質化   

システムを有効工陳働させて多獲性赤身魚レ絹’功  

利拝L 高付加価倍化を図るには，原料の加汗特†㌔  

おりである。  

写真2－3 試作したデ仙夕処理装置   

表3【1第1回試運転（2回晒）  

肪分  乾物臆肌′  

10. OO 

工   程   

原  魚  肉  

脂肪除去率膏  

＼  

晒条件  

魚肉供給時間 7分  

撹搾時間  3分  

静置時間  4分  

上澄除去 1．5分  

＼＼二＼」  

0 6  7 4  ∩   1i．6  Lま 4．6  1回晒：アルかj）  

皿」  

ロ【川－ス川一ン出［：1  4 口．〔  19．8  

3i．1  2回咽 け岳水）  3 ∠皇，4  8 j  

7 9  ≦ロリサリサ巨ン出口   

…スクリュープ＝後   

j裏 漉 機 後  

3 4．5  3［1，9  

3 9．1  7 j．4  8．7   3 0．4  

8．6  

7．6  

31. 3 37. 33 

2〔〕、7    4 0．5  キ サ ー 後  
」   

表3－2 第2回試運転（4回晒）  

7fく 労、 脂肪分（芳＝乾物脂肪∴巨）脂肪除去率宵ノ  牒瞳件  工   程   

魚肉供給時間  ∠1分原  魚  肉  

¶ W  

主 6．〔  ＼ ＼＼  7 2．6  1:: 

第1剛西伽刷 2分  ＝司晒′Ⅲ別  

第2回晒〔水二）2分「m；盲言古丁㌃  

〟m肌 
第3回晒し水∴＋…分憫「水′  

8 3．1  6．3  
」
 
 

ハ
り
 
 
 
 
 
〔
ノ
 
 

7
－
…
 
r
O
 
 
 

C
J
 
 
 
 
つ
J
 
 

1∈；． 9  

2 2．4  R 5  7  

8？ 0  

第′1回晒（塩船 2分ロータ【ノー川－ノLLiし」  

4回晒し櫨7kニJ  

ん  
rトクート川仙ン出口  

6．6  ≧  2 3  弓1 2  

8 2 ）  

Bl l  

8  2 7  皇  

いク畑】＝パ夜  
卜wⅣ†¶∨－、   

裏 漉 機 後  

「   
ミ キ サ ー 後  7′1．8  6．5  2 3 〕   
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実施し，自動製造ラインによるすり身の高品質化に  

成架が祥らヨL′二二。（衰3i～藁34）  

製言占糾目息 目的に止こじた製造工程の確立が重要で  

ある‥〕二弓プ〕′キニめ亨 これまで検討9確立した晒条翫  

添加純利用方法のシステムプラントで甘実証試験を  

衰3仙3 窮3抱試運転（3減晒）  
肌、〟Ⅳ‾m【√1【【¶■▼¶ T什▼m■〟肌〟∧ノ“∧〉Ⅳ仙山上¶〝〟■T¶“∨－ん  

軋航分＝」乾物脂肪り1脂肪除去率〔％う  晒条件  程  水 分（′  

し）3  25 7＼＼＼  魚肉供給時間 7分と原 魚 肉 7県」  
品⊥▼¶二＝ゝ  

r 23．3  
」∧－－－¶Wm肌－ 

」   
24、5  

針西  

漂讐去竿ヲ票竺L」聖  
8 6．8  

2「〕ヨ晒 し7fく、  85．6  19．4  

給水時間  2分¶“仙一 品  

19．7 23．3  静置時間  2分jロー理一冊－ン出口 87．3  
上澄時間  2分←十  

3回晒、塩水＼′   85．2  34．2  16．9  

第3「印西こ塩水〕  

治水時間  2分  
ロー川－ス川－ン出口 8 8．8  16．1  

15． 3  辞置時間  2分スウ†巨ニ∴fレス後  8 5．0  

巴   
8 5．7  

上澄時間  2分  

裏 麓 機 後  2．1  14． 7  

ミ キ サ ー 後  ／／ 0  3リ 2  14．3  4 4．4  
」 【 ⊥  

泰3一山ん4 第卑閲読逆転（3画晒）  

乾物脂肪   脂肪除去率雄  指明ナナ  程  7jく か、  晒発明  

魚肉供給時間 6う｝  

第1古川西り第？亘！瞞  

〉ブ‾トリ ぅ1墨  

静叢宰」F琶∃  ≧う＼  

【ゴーロ＼  つ 左ゝ  

こ三河日 1こノノ‡   

筈3匡洞汚 ∴塩水  

繕ノ㌢く晴間  フ1  

静昔時閲  つ込   
i一澄除去  ご分  

＼  

＼  
21．〔〕   ＼  ′ヒミ  窪 克  

2何時／「」て  

17  8     7 5  2  

¶ 叫W W Ⅵ†W†▼  1  

1 し〕  1〔メ ロ  

i（さ  β  2 0．〔  

13  ≡  3 5  7  
寸   

ユ 3 J   、う6 7  

了一川一入17【ト、ノ出口  

／くに用彗‘塩水 買1、〕  

理㍉り十ノ出口  

巨∵∵＝∴ト俊  

ヒ1さ  」  

〔1  1つ  5  呈 0。5  8 三上  

こ桟津清川シ1テム鉦プラントて㍉り実証試験を実施  

、ノ9 壬虹沌貢，ミネラル等ル何う軸養分を多量に含むブ  

イ、ソシュミール（魚粉）が得られた。（表：仁山59 表  

こう 6）   

3．2 蚕菜拘レ棉‘効性別円   

仁ト身に利用さかペパ沼㌢酢律が緑川紆持㌔て戊  

∫，残りい約55（㌔－が糾本処理l二軒ぐ残辞として廃棄  

さわ宣。こJ〕太宗に廃棄、きjLるノ私事の有効利用とし  
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表3【5 原魚。魚粉の成分  

碩臼  種類 膏  
＿．  

水  

，  

丁しスり‾－一キプ Lノ ブこ沼  的   層  

§ ヒ▼（3  ：． ≠  「「〔  U d  

∵二  ∴  ・・  1リ  3  ⊥〕 1  

√  し〕  1 R  

［  イ  

（う  

リ 8． 5  

9 8．5           「  粗 脂  肪   

粗 蛋  白   

視  りく  分  

3 C．0  

2 5． 六  

1〔j 7  8  

5 口．2  

▼ こ  

リ ノ  ：：】帽／川O g′）  

ワ「7「                             J  鉄  〔mg／10［【g 

ナトリウム ぐmg／川〇g 2 3〔〕  5 二う二と  

8 7 C  ごう  T 〔√、L  

ヰ 2〔   仁．2 ：〕し）  

カルシウム 〔mg／＝汀g：）  

ルト  

カリウム   mg／川口g 

ビタミンBl  〔mg．／／川O gJ  1 2  
→＼  ＝＝ 」  

1 4  ビタミ ンB2   （′′mg／川〕g：こ  

表3－6 魚粉の主要アミノ酸（加水分解後）  

后¶m「㌃議  1，953 h1et  〕．〇6こ〉 His  4．071  

Asp  l、376  1†1コ2 Tf謹＝  ：う，727い’S  4、675  

弓  

Th r l，190J互ia  

照一一品 「一  

土竺一L竺 5・14】二  3，1†791」et】  

6，ClS T〉・‡一  」389   

2、69ニ≠P†1ヒ  l、コ3〔【  

mg■′′1」L【g  

5，601L＼′al  

4．システム開発事業   

システム開発ブル＼、フに∴L〔トー貫生産r二程管理，  

選別。調理，肉質改善，残淳活称シ〕各システムが製  

作さかノ，各グループ巨－1Jでシステム構成機械装置再試  

運転，改良評価を行った。ハソコン制御主よる 一声キ  

Ⅰ二程管理シスナム構成を牒＝1，制御系キ′′j二責1  

1，モニタパネルを′7言責4－W2に示〉う。   

選別。調理，肉質改善，残常温出け1テムレ）全体  

1り   

配置舅剥圭一2ミニホす〕各シ1テムキ写真 4一二うぅ  

〕 44，ri5に7．てプ（‥〕  

開発担当  

耳一眉生産1二程管理シ1ナム  

㈱富士過大分ソフトウェて′′ラボラ、リ…〉¶  

ヌニ う巽肌。訴仁叩シス、テ∴   

㈲吉照鉄二所，大和鉄＝中西㌔ ぐ雄ノ皇打諺簸主菜  

し 
“ 
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葦 肉質改善システム  せ二〉 残浮清川システム   

㈱酉嶋鉄工動かすみ電気研究所，大利冷機1二  ㈱興人佐作＝二場，矧司1二業㈱，㈲常盤鉄工所  

業㈱  

図4－1叩貫生産工程管理システム  

図4【2 システム機器全体配置図   
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平成元年度 研究報告：大分県工業討渥奏場  

写真4一息 制御系  

写真4－2 モニタパネル  

写真穏－3 選別調雲竪シ果テム  

写真4－5 残澤活用システム  写真4【4 肉質改善システム   
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