
予備実験では、未熟な トマトを4°C、10°C、30°Cで追
熟した。本実験においては、25.5°Cで追熟した。

材料及び方法

<成分分析> 
 　糖度及びグルタミン酸量は、糖度計及びグルタミン酸測
定キット(ヤマサNEO)を用いて測定した。
<色調分析> 
　 画像の色調は、ImageJを用いて分析した。得られたデ
ータは、グレースケール値を最適化したものを利用した。

<アプリ開発> 
 　トマトの画像から追熟度判定ができるようJAVAを利用
したアプリ開発を実施した。
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結論仮説

1.高い温度でトマトを保存すると糖度とグルタミン酸
量が増加する。

2.トマトの成熟は色調で判別できる。

導入

 　本研究では, 追熟温度と糖度、グルタミン酸量の関
係を調査することを目的とした。さらに、トマトの追

熟を判断する方法を提示することを目的とした。

・25.5°Cがトマトの最適追熟温度であることがわか
った。

・アプリは、特に大型機械の導入が難しい農地にお

ける省力化に期待できる。 

 トマトを30°Cと25.5°Cで保存した際に、糖度とグ
ルタミン量の顕著な増加がみられた。

1.

色調とグルタミン酸量に相関があった。さらに、追

熟判定アプリの開発に成功した。

2.

考察

画像からトマトの追熟度を判別できるアプリの開発に成

功した。

図1　糖度及びグルタミン酸量の変化

図2　グレースケール値とグルタミン酸料との関係
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開発したアプリのプログラムアプリの使用

　最適化したグレースケール値とグルタミン酸量の間

には、強い負の相関がみられた(Figure2)。

結論及び今後の課題
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・アプリの改善

・成熟による発芽率の研究.
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　予備実験における30°Cでの保存及び本実験共に、糖
度とグルタミン酸量の顕著な増加がみられた(図1). 

結果

　グレースケール値の最適化のための式

0.01×R値＋0.18×G値＋0.81×B値


