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冷蔵庫内配置を意識した食材管理システムの開発

中野 芙美1,a) 清 雄一1 田原 康之1 大須賀 昭彦1

概要：近年，食品ロスが社会的問題になっており，中でも家庭系食品ロスは全体の半数を占め，家庭の食
材管理に問題がある．しかし，多忙な現代社会において人間の記憶だけで管理することは難しい．そこで

本研究では、技術による食材管理を目指し，冷蔵庫内の配置を使った食材の残量や賞味期限を管理するシ

ステムを開発する．それを実現するため，感圧センサとカメラを用いて食材の位置把握や食材の識別を行

い，アプリケーションで管理する．食材の識別も画像認識だけではなく，画像認識に感圧データを加味し

た識別手法を試みる．感圧データと画像データを用いた識別精度と画像データのみを用いた識別精度との

比較実験をすると共に，アプリケーションを被験者に使用してもらいシステムの主観的実験をして評価を

行なっていく．

1. はじめに

近年，食品ロスが社会的に問題になっている．食品ロス

とは，食べることが可能であるのに捨てられてしまう食品

である．日本の平成 29年度食品ロスの推計は約 612万ト

ンであり，その中でも家庭系食品ロスは約 284万トンと約

半数を占めている [1]．平成 29年度の家庭系食品ロスの内

訳は図 1に示す [2]．本研究では，食材管理の問題から発

生すると思われる直接廃棄に注目した．環境省 [2]による

と，直接廃棄とは，賞味期限切れ等により料理の食材又は

そのまま食べられる食品として使用・提供されずにそのま

ま廃棄したものである．図 1から分かるように，家庭系食

品ロスの 31%を占めるのは直接廃棄の食品ロスであり少な

図 1 平成 29 年度家庭内食品ロスの内訳
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くない．しかし，家庭の食材管理は，多忙な現代社会にお

いて人間の力だけでは難しいと思われる．

また，スマート冷蔵庫が世の中に普及しているとは言え

ない現状から，既存冷蔵庫に対してアプローチしていくこ

ととする．

そこで本研究では、技術による食材管理を目指し，冷蔵

庫内の配置を使った食材の残量や賞味期限を管理するシス

テムを開発する．

2. 提案システム

以下にて，技術による食材管理を目指し，冷蔵庫内の配

置を使った食材の残量や賞味期限を管理するシステムにつ

いて述べる．全体像について述べた後，パーツごとに分け

て詳しく述べる．

本研究では，感圧センサとカメラが入力部分，Raspberry

Piと PCを制御・学習部分，アプリケーションを出力部分

として構成している．全体のイメージを図 2に示す．現段

図 2 システム全体のイメージ
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図 3 冷蔵庫内の設置イメージ

階では，入力部分と学習部分を製作中である．

2.1 入力部分

ここでは，入力部分の感圧センサとカメラについて詳し

く述べる．

2.1.1 感圧センサについて

まず，感圧センサを用いる理由としては，空間を圧力で

把握することによってカメラの台数が削減でき，複雑な設

置をなくして既存冷蔵庫でも扱いやすくするためである．

感圧センサは FSR406を使っており，シート状のものであ

る．圧力を感知すると抵抗値が下がる，可変抵抗器のよう

な動きをするセンサである．感圧センサで食材がどこにあ

るかを判定し，おおよその重さも判定する．

感圧センサの設置位置は，試運転中の図 3のように冷蔵

庫内部の棚底面に設置する．また，図 3には設置されてい

ないが，センサの上にプラスチック製の板を上に設置する．

これは様々な形の食材が置かれた時，センサの感圧がまば

らだったため，圧力を等しく分散させ安定したデータ収集

のために設置することとした．

感圧センサの稼働時間は，初期は常に稼働させていた．

しかし，感圧センサの上に長期的に食材が置かれた場合，

生活の揺れなどで誤認識を繰り返していたため，冷蔵庫の

扉が開けられた時のみ稼働させることとした．冷蔵庫の開

閉は光センサで感知することとする．

得られたセンサデータは Raspberry Pi に保存されて

いく．

2.1.2 カメラについて

画像から食材を識別するために用いる．冷蔵庫の開閉部

分上方に設置し，カメラはWebカメラを用いる．現在，カ

メラは Raspberry Piに繋がっており，学習も行う予定だ

が，スペックの問題上 PCで行う可能性がある．

2.2 制御・学習部分

ここでは，制御部分に使う Raspberry Piの説明と食材

を識別するための．深層学習を用いる方法を述べる．

図 4 使用する RaspberryPi

表 1 アプリケーションの機能の例

機能

賞味期限のアラート

遠隔地からの冷蔵庫内の監視

常備品の量の管理

レシピ推薦

2.2.1 RaspberryPiについて

RaspberryPiとは，イギリスを中心としたラズベリーパ

イ財団によって開発された教育用小型コンピュータ [3]で

ある（図 4）．RaspberryPiには，GPIOが備え付けてあ

り，入出力が可能である．GPIOとは，”General-purpose

input/output”の略である．この GPIOのピンにセンサを

繋げることでセンサデータを抽出している．

2.2.2 食材の識別について

初めに，画像認識の技術は普及しているため，カメラの

画像から既存の学習済み画像認識モデルを使って食材を識

別する．その後，既存の学習済み画像認識モデルをベース

に感圧データを加えて深層学習させる．

2.3 出力部分

ここでは，出力部分のアプリケーションについての展望

を述べる．

アプリケーションの機能の例を表 2.3にまとめる．食材

の識別からデータベースを作り，表 2.3のような機能を製

作する．アプリケーションの実現方法は，現在は webアプ

リケーションのつもりである．

3. 実験・評価

本研究では，目下のところ 2つの実験を予定している．

それぞれ詳しい実験環境と評価方法を述べる．

3.1 認識実験

画像データによる物体認識手法と，画像データと感圧

データによる物体認識手法の実験を行う．

評価方法として，二つの手法の認識精度を比べ，有効な

手法を評価する．また，実験結果により気づきが得られれ

ば新たな手法を展開する．
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3.2 主観実験

アプリケーションによる食材管理システムを実際に被験

者に使用してもらう実験を行う．

評価方法として，主観評価のアンケートを行ってもらう．

アンケート内容としては，食品ロスに関する質問や使用感

に関する質問を設ける予定である．結果によっては改良し

て再実験する．

4. おわりに

本稿では，家庭系食品ロスを減らすため，技術による食

材管理を目指し，冷蔵庫内の配置を使った食材の残量や賞

味期限を管理するシステムを開発する過程について述べ

た．今後は，認識実験をしていった上で，感圧データの有

用性を探っていく．また，アプリケーションを製作し，使

用可能にすると共に，表 2.3で挙げた機能以外にも有用な

機能を探り，新たな機能を追加していくことも視野に入れ

ている．
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