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1. はじめに 
平均寿命が延び続ける近年，健康への関心が高まると共

に，健康増進法によって健康づくりや疾病予防を積極的に

推進するための環境整備が求められている[1]．一般ユーザ
が医療情報を総合的に管理・検索するためのシステム，

医傳
いでん

[2]がある．医傳では自己診断の支援を目的として，
Web 文書を用いた情報の抽出や健診情報からの統計分析な
どを行っている．また運動や食生活との関係も重要視され

ており，運動支援では，人間の行動識別[3]を行うことで運
動量や消費カロリーを管理できる．食生活への支援では，

1 日に「何を」「どれだけ」食べたらよいかの目安を示す
食事バランスガイド[4]や，栄養素のバランスがよい食事の
検索や，食生活の記録を行うための研究[5]がある． 
しかし料理は美味しいかどうかで評価されるように嗜好

的要因が強く，単に栄養素の満たす食事を提供するだけで

は利用者の嗜好的欲求が満たされないため，継続的利用は

望めない．また既存レシピを使用したシステムでは，食事

制限やアレルギーを持つ利用者は食べられない材料を自分

で削除しなければならないため食事への負担が大きく，健

康支援にはならない． 
そこで我々は健康的な食事を継続して行えるための支援

として，味の嗜好を考慮したオリジナルレシピ生成システ

ムを提案する．本論文では第一段階として，味を構成する

調味料の推定を行った．  

2. オリジナルレシピ生成システム 
本研究で生成するレシピとは，「料理名」「材料」「分

量」「作り方」を含む文章である．味の嗜好に重点をおく

ため，材料は主材料となる「食材群」と，味を調え・形成

する「調味料群」に細分化して定義する．  

 

レシピ生成の処理の流れを図 1 に示す．利用者は使用す
る食材名・料理ジャンルを入力する．料理ジャンル中で入

力食品群と最も入力食材群と適合する調味料群を決定して

材料とし，これらの材料を使って調理可能な工程(作り方)
を決定していく．全ての工程が決まった段階で各材料の 1
人当たりの分量やレシピの料理名が決定する． 
本システムの利用者は，通常のレシピ検索だけでなく，

食事制限や健康を維持するための食事を求める人も想定し

ている．そのため，材料には利用者が想定した食材のみを

使用する．今回は，図 1点線部分の調味料推定を行った． 

3. 調味料推定方法 
レシピ検索を行う際，入力キーワードは料理名や食材名，

料理ジャンルを使用することが多く，調味料名を入力する

ことは稀である．レシピ生成には調味料群を含めた材料部

分を全て決定する必要があるため，本論文では食材・料理

ジャンルに適した調味料の推定を行う． 
材料名は食品成分表[6]を参考に人手で整備し，食材と調
味料に分類した(表 1)．粉状・液状およびその加工品(例え
ば小麦粉から作るギョウザの皮)や，にんにくのように他
の群と 17 群の 2 つの群に属す食品は，一括して調味料と
した．ポン酢やお好みソースなど，食品成分表に登録され

ていない調味料は適宜人手で追加した．塩コショウやホワ

イトソースなど，複数の調味料からなる調味料でも一般的

に 1 つの商品として存在するものや，レシピの材料欄にひ
とまとめに記載されるものは 1 つの調味料として定義した． 

表 1 材料の分類 

 
 
調味料推定にはアソシエーション分析[7]を用いた．本研
究におけるアソシエーション分析とは，レシピ内である材

料と同時に使われる他の材料との相関を抽出する手法であ

る．Web から人手で収集した 3 ジャンル(和食・洋食・中
華)のタグ付きレシピ 2100 件(各ジャンル 700 件)から，材
料名と料理ジャンルをアイテムとしてアソシエーションル

ールを得た．閾値は支持度を 0.0033，信頼度を 0.5，支持
度での頻出アイテム数を 15とした． 
 調味料推定方法及び調味料推定例を図 2，図 3 に示す．
初期の条件部分に入力食材名と料理ジャンルのみを含み，

結論部分に調味料をもつアソシエーションルールがあれば，

その調味料を条件部分へ追加する．アソシエーションルー

ルがなくなるまで再帰的に繰り返し，最終的に抽出した複

数調味料を入力から推定された調味料群とする． 

1群 穀類 9群 藻類 3群 砂糖及び甘味類

2群 いも及びでん粉類 10群 魚介類 14群 油脂類

4群 豆類 11群 肉類 16群 し好飲料類

5群 種実類 12群 卵類 17群 調味料及び香辛料類

6群 野菜類 13群 乳類

7群 果実類 15群 菓子類

8群 きのこ類 18群 調理加工食品類

調味料食材

Webレシピ 

食材名 
料理ジャンル 

調味料推定 
食品成分表 

作り方生成 

分量推定 

料理名生成 

オリジナル 
レシピ 

アソシエーション

ルール 

図 1 システムの概要 
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4. 評価実験 

4.1 評価方法 

 食材・料理ジャンルから推定された調味料群が各料理ジ

ャンルを反映しているかについて，Web 上の料理ジャンル
のタグ付きレシピとの比較を行った．評価用調味料群は

Web 上のレシピに存在する調味料群と，アソシエーション
ルールから推定した調味料群それぞれ 30 種類(各ジャンル
10 種類)であり，入力はアソシエーションルールをもつ食
材と料理ジャンルの組の 30 通りとし，16 人にアンケート
を行った．アンケート項目は，調味料群を和食・洋食・中

華・不明の料理ジャンルに分類するものである． 
Web上のレシピの料理ジャンルを正解とする．Web上の
レシピの調味料群から被験者が推定した料理ジャンルにつ

いて，下記の適合率，再現率， F 値を評価尺度とした．ア
ソシエーションルールによる調味料群も同様に計算した． 

適合率= 被験者の選択と正解が一致した数
被験者が選択した調味料群数

 (1) 

再現率= 被験者の選択と正解が一致した数
料理ジャンルのレシピ数

 (2) 

F 値= 
２×適合率×再現率
適合率 再現率

 (3) 

4.2 結果 

図 4に各料理ジャンルのWeb上レシピ・調味料推定での
適合率，再現率，F値の平均値を示す． 

 
図 4 評価実験結果 

 Web の結果は上限に相当する．アソシエーションルール
の和食・洋食の結果はこの上限に近く，提案手法は有効で

あるといえる．中華は被験者が選択した数が少なかったた

め，適合率が高く，再現率が低くなった． 

4.3 考察 

それぞれの料理ジャンルに特徴がみられた．洋食ではバ

ターやワインなど日本でも一般的に入手しやすい調味料を

使用しているため，特定しやすいと考えられる．中華では

しょうゆを代用することが多いため，中華の再現率と和食

の適合率を下げていると考えられる．評価者が日本人であ

るため和食を選びやすいことや，Web 上のレシピが日本人
によって作成されているため，和食と他ジャンルを融合さ

せたレシピが存在し，料理ジャンル判定に影響を与えたと

考えられる． 
一般に料理ジャンルの推定が難しいレシピは，揚げ物の

ように食材によって料理ジャンルが変化するものや，ハン

バーグとサラダなど，1 レシピに 2 種類以上の料理が存在
するものがあった．また，今回は食品成分表の食品名とし

たが，調味料をどこまで細分化してルールを得るかという

問題もある．必要不可欠な詳細情報や調味料は料理によっ

て異なるため，料理名や調理方法によって細分化の基準を

変える必要があると考えられる． 

5. まとめ 
レシピ生成システムに向けて，材料の一部である調味料

推定をアソシエーション分析により行った．推定した調味

料群は Web 上のレシピに近い適合率，再現率の値が得ら
れ，調味料推定は有効であるといえる． 
今後の課題として，レシピ収集や単語登録を自動化し，

データ数を増やすと共に，レシピ生成システム全体を作成

していく必要がある．また調味料推定としては，材料をど

こまで細分化するかや，料理によっては料理ジャンル以外

の基準でも細分化する必要があるため，更なる推定方法を

検討することが挙げられる．そして，健康支援のために栄

養素やカロリーから食材・料理ジャンルを推薦する機能を

追加する必要がある． 
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図 3 調味料推定例 
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図 2 調味料推定方法 
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