
精肉商品の好みを定量化する手法の提案
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概要：食肉は多くの日本人に好まれている．精肉商品を購入する際の選定基準の上位に鮮度の良さがあり，
一般的に色味やドリップ，ウィープの有無で判断される．また，精肉商品には色味の他に，脂身の量や入
り方といった個体差があるため，人それぞれ好みが分かれ，精肉商品を選定する際の判断基準となってい
る．しかし，精肉商品の色味や脂身の量，入り方には，明確な指標が定められていないため，好みの共有
は難しい．そこで本研究では，精肉商品の好みを定量化した指標を策定するために，その指標を精肉商品
の色味と，脂身量と入り方と定め，脂身量の取得と，色味の分類を色特徴（HSV）に基づいて，SVMで検
証した．分類精度は特徴量 1の平均が 54%，特徴量 2の平均が 51%と分類精度の向上が必要な結果となっ
た．今後は，CNN等の別の分類器の手法の検討と，脂身の入り方の識別手法の実装，策定した精肉商品の
選定指標で，好みを考慮した商品選定が出来るかといった評価実験を行う．

1. はじめに
農林水産省の食料需給表によると，2020年度の日本人

1 人あたりの食肉の消費量は 33.5kg，魚介類の消費量は
25.3kgとなり，食肉は魚介類よりも消費量が多い [1]．加え
て，日本食肉消費総合センターの食肉の好き嫌いアンケー
ト [2]では，「好き」と回答した割合が 51.6％，「どちらか
といえば好き」と回答した割合が 30.2％と，食肉は多く
の日本人に好まれていることがわかる．消費者が精肉商品
を購入する際の選定基準は原産国，価格の安さ，鮮度の良
さが上位を占めている [2]．鮮度の良さは一般的に色味や
ドリップ，ウィープの有無で判断される．また，精肉商品
は部位や加工方法が同じであっても色味や脂身の量，入り
方（以下「色味と脂身種類」という．）といった個体差が
あるため，人それぞれ好みが分かれる．そこで，スーパー
マーケットや生協といったセルフ方式の売り場では，消費
者自身が好みに基づいて精肉商品の選別を行っている．し
かし，精肉商品の色味と脂身種類には，明確な指標が定め
られていないため，自分の好みを他人と共有することは難
しく，他人に買い物を頼む場合やネットスーパーを利用し
た買い物では，消費者の好みに合った精肉商品の購入が困
難である．同様に，視覚障がい者が店舗で精肉商品の選定
を行う際も，ガイドヘルパーや店員とともに買い物を行う
ため，自身の好みにあった精肉商品の選定は困難であると
考えられる．視覚障がい者が単独で買い物を行うことを支
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援する研究 [6][7]は行われているが，品物を手に取る際に
個体差のある商品の選定支援を行う研究は未だ行われてい
ない．そこで，本研究では精肉商品選定時に消費者の好み
に近いかを判定する支援の，精肉商品の好みを定量化した
指標を定めることを目的とする．

2. 関連研究
口田ら [3]は，画像解析を用いた様々な肉質項目評価シ

ステムの開発を行なった．枝肉断面の赤身領域における
脂肪交雑の面積割合を求める BeefAnalyzer II を開発し，
BMS(Beef Marbling Standard)と呼ばれる 12段階の基準
で評価した．また，脂肪交雑粒子の粗さ指数を算出する式
と,細かさ指数の算出方法を示している．本研究では,口田
らの肉質項目評価システムの研究を参考に，店内に陳列さ
れた精肉商品の情報を取得し評価する．本研究とは，出荷
後に店頭に陳列された多種の精肉商品の評価を行う点と，
脂肪の割合だけでなく色味等で精肉商品を選定する点で異
なる．
Asmaraら [4]は，鶏肉の色と質感の特徴に基づいて，鶏

肉の鮮度を 3種類（Fresh，Medium Fresh，Not Fresh）に
識別した．実験では，3種類（SVMとナイーブベイズ法，
C.45決定木を使用した分類）の分類方法と、3種類の異な
るカメラ（スマートフォンとウェブカメラ，デジタル顕微
鏡カメラ）を用いて鶏肉の鮮度識別を行った．ウェブカメ
ラで撮影した画像を使用した，SVMでの分類が最も高い
98%の精度となり，SVMが他の手法と比較して優れている
ことが示された．本研究とは，識別対象，質感特徴を用い
て分類している点と，鮮度識別を目的としている点で異な



図 1: 色味が良い画像の一例

る．消費者が商品を選定する際の支援として，杉本ら [5]の
深層学習を用いたアボカドの追熟段階判別の研究がある．
YOLO-v3を用いてアボカドを検出し，表皮の色が異なる
アボカドの画像と硬度のデータを VGG19に学習させるこ
とでアボカドの追熟度を 4段階で表示するシステムを開発
した．アボカド検出の精度は 90%以上と高い数値であった
が，追熟度判別全体での分類精度は 37.4%となった．本研
究では，色特徴を用いた鮮度分類でより良好な結果が得ら
れた Asmaraらの手法を用いる．

3. 提案手法・実装
本研究では，店舗に陳列されている精肉商品をスマート

フォンのカメラで撮影し，色味と脂身の量，脂身の入り方
を画像認識を用いて判別する．色味は良いと悪いの 2通り
に分類する．脂身の入り方は塊，筋，サシの 3種類に分類
し，それぞれが入っているかの判別と，量を取得する．そ
こで，色味の良いと悪いの 2通りと，脂身の量，脂身の入
り方の 8通りの組み合わせによって精肉商品の好みの定量
化を行う．本研究で使用した色味が良い精肉商品の画像を
図 1に，色味が悪い精肉商品の画像を図 2に示す*1．ま
た，3種類の脂身の入り方の画像一覧を図 3に示す．

3.1 対象と想定環境
本研究では，牛肩ロースステーキ肉を対象とする．牛肉

は，主な食肉である豚肉や鶏肉と比べて等級が詳細に決定
されることから，商品の個体差が多く存在すると考えられ
る．加えて，牛肉の脂肪量の多い部位は順番に，バラ，サー
ロイン，肩ロースである．そこで，赤身と脂身のバランス
が良く個体差の多い肩ロースを本研究の対象とした．本研
究では，スーパーマーケットの精肉コーナーでの使用を想
定し，実際に陳列されている精肉商品の画像を取得してい
る．対象とするステーキ肉が陳列されている場所は常に同
*1 商品ラベルの一部は，著者が加工した．

図 2: 色味が悪い画像の一例

(a) 塊の例

(b) 筋の例

(c) サシの例
図 3: 脂身の入り方

じであるため照明条件はほとんど変化しないと仮定した．

3.2 精肉商品の鮮度判別手法
本研究では先行研究 [4]を参考に，色特徴（HSV）に基づ
いて精肉商品の色味を分類する．処理手順を以下に示す．
( 1 ) 商品ラベルと背景，照明の映り込み箇所の除去
( 2 ) 画像から各ピクセルの HSV値を取得
( 3 ) 特徴量を抽出
( 4 ) SVMで学習
( 5 ) 入力画像の色味を判別
処理手順の (1)は現在手動で行っている．学習用データ

は goodというラベルをつけた画像が 50枚，badというラ



図 4: 脂肪の輪郭抽出：色味が良く，照明の映り込みなし

ベルをつけた画像が 40枚の，計 90枚の画像である．特徴
量は，一次統計量の 10種類の値（平均,最大値,最小値,第
一四分位数,中央値,第三四分位数,標準偏差,最頻値,尖度,

歪度）を使用した．精肉画像全体を使用して取得した特徴
量を特徴量 1と，赤身と脂身部分を手動で分離させ，それ
ぞれの色味を使用して取得した特徴量を特徴量 2とし，分
類精度を比較した．5回の交差検証を用いて分類精度を検
証した結果，特徴量 1の平均は 54%，特徴量 2の平均は
51%となった．

3.3 脂身量の取得と脂身の識別手法
本研究では脂身量の取得と，脂肪の入り方の識別を行う．

脂身の入り方はサシ，塊，筋の 3種類とした．脂身量の取
得は，脂身領域を抽出し，輪郭が描画された箇所のピクセ
ル数と画像全体のピクセル数を比較することで算出する．
脂身の入り方の識別は，脂身部分の輪郭抽出を行うことに
より，脂身部分の形状や面積が求められ，前述の 3種類を
区別できると考えている．
脂肪の輪郭抽出の処理手順は，画像の色を反転させ，グ

レースケール化した後，閾値は 150で 2値化し輪郭を画像
内に描画した．使用している画像は前処理として商品ラベ
ルと背景，照明の映り込み箇所を手動で除去している.し
かし，照明の映り込み箇所は，光の入り方によって完全に
除去することができない場合もある．そのため，赤身と脂
身の境目が分かりにくくなり，輪郭の抽出ができない箇所
がある．照明の映り込み箇所がない画像を輪郭抽出した結
果を図 4に，照明の映り込み箇所がある画像を輪郭抽出し
た結果を図 5に示す．現在は，手動で行っている商品ラベ
ルや背景，照明の映り込み箇所の除去処理の自動化と，輪
郭の形状や面積を使用した脂身の入り方の識別について実
装を進めている．

図 5: 脂肪の輪郭抽出：色味が悪く，照明の映り込みあり

4. まとめ
本研究では，精肉商品の好みを定量化した指標を策定す
るために，その指標を精肉商品の色味と，脂身量と入り方
と定め，脂身量の取得と，色味の分類を色特徴（HSV）に
基づいて，SVMで検証した．分類精度は特徴量 1の平均
が 54%，特徴量 2の平均が 51%となり，分類精度の向上が
必要な結果となった．今後は，杉本ら [5]の研究を参考に，
CNN等の別の分類器の手法の検討と，脂身の入り方の識
別手法の実装，策定した精肉商品の選定指標で，好みを考
慮した商品選定が出来るかといった評価実験を行う．
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