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あらまし 本研究では，主に加工食品を対象として，ユーザにとって未食の食品や新商品につ

いてパッケージの裏面に掲載されている原材料名とその掲載順から味を推定し，ユーザに提示

するシステムを提案する．具体的には，同じ原材料を同じような割合で使用している食品は似

たような味を持つとの仮定のもと，未食食品とデータベース内にある食品の類似度を計算し，

未食食品の味候補を提示すると共に，似たような味を持つデータベース内の食品を提示する．

第一に，サンプル食品の味に関するアンケートを基に食品＝原材料のセットと味（辛味・酸

味・塩味・甘味・苦味）の関係を「食品-味マトリクス」として表現し，知識ベースを構築す

る．第二に,パッケージ裏面に掲載されている原材料とその掲載順を特徴量として，サンプル食

品ベクトルと対象食品ベクトルの相関量計算により,推定された味情報を持つ食品データベース

を構築する. 第三に，対象となる未食食品・新商品の原材料を入力として，その食品の味，お

よび，似たような味を持つ食品を検索し，ユーザに提示する. 本システムの実現に際し,対象

となる未食食品とデータベース内食品の相関量計算について，複数の特徴重み付け方式と類似

度計算方式の組み合わせを適用し，結果について考察する.  
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1 はじめに 
近年，コンビニやスーパーなどでは新商品の食

品を毎日のように目にするようになった.コンビ

ニ各社では 1 週間に 1 度のペースで新商品のスイ

ーツが発売されている[1]．また，海外からの輸

入食品に接する機会や，海外渡航先で見たことの

ない食品・菓子を購入する機会も増えている． 

しかし，見たことがない，パッケージの商品名

が読めないなどの理由で味が想像できないため，

購入を躊躇する場合があるかもしれない．また，

未知の食品を口にした際に美味しくなかったとい

う経験のために，新商品や未食の食品を口にする

ことが躊躇われる場合があるかもしれない．いず

れにせよ，そのような理由による未体験・未購入

は，生産者と消費者双方にとって機会の損失とな

ると考えられる． 

そこで本研究では，ユーザにとって未食の食品

や新商品についてパッケージの裏面に掲載されて

いる原材料名とその掲載順から味を推定し，ユー

ザに提示するシステムを提案する．同じ原材料を

同じような割合で使用している食品は似たような

味を持つとの仮定のもと，未食食品とデータベー

ス内にある食品の類似度を計算し，未食食品の味

候補を提示すると共に，似たような味を持つデー

タベース内の食品を提示する．本システムを使用 

 

 

 

することにより，ユーザは未食の食品の味を想

像することが出来，新たな食品に接する機会を増

やすことが出来る．また，食品メーカー側として

は，消費者に未食食品や新商品の味を想像させる

ことにより，購買機会を増やすことが出来る． 

 本稿の構成を述べる. 2 節では関連研究につい

て述べ，3 節では本システムの未食食品の味を推

定するための基本方式（複数の重み付け方式と類

似度計算方式）を述べ，4 節で実現方式について

述べる．5 節で複数の重み付け方法と類似度計算

方法の組み合わせによって得られた実験結果と考

察について述べ，6節で結論を述べる. 

 
2 関連研究 
 食材やレシピから味の特徴を取得する研究は数

多く行われている. 以下に本研究に関連する研

究を紹介し，本研究の位置づけを示す. 

 渡辺ら[2]やラートサムルアイパンら[3]は，レ

シピから味覚と食感を表すオノマトペを抽出する

研究を行なっている.レシピに含まれる材料，調

理法,レビューに含まれる語とオノマトペの共起

度を用いて，個々のレシピとオノマトペとの適合

度を求めている．これらの研究に対し，本研究で



は，味の特徴をレシピから得るのではなく，商品
のパッケージの裏⾯に掲載されている原材料名を
利⽤する点を特徴としている． 
 塩谷ら[4]は，一般的なレシピ検索システムで

はユーザ個人の味の好みに合うようなレシピを検

索することが困難であることに対して，「料理名」

と「味特徴の重み」を入力することでそれに適し

たいくつかのレシピを検索するシステムを構築す

る研究を行っている．この研究では,単語の出現

頻度に対して焦点を当てているのに対して，本研

究では原材料名 1 つ 1 つに対して数値の重みを付

与しているという点が特徴である. 

 

3 基本方式 
 本方式の基本ステップを以下に述べる． 

STEP 1：食品＝原材料のセットと味（辛味・酸

味・塩味・甘味・苦味）の関係につい

て，サンプル食品の味に関するアンケ

ートを基に「食品-味マトリクス」とし

て知識ベースを構築する． 

STEP 2：パッケージ裏面に掲載されている原材

料とその掲載順を特徴量として，サン

プル食品と対象食品の相関量計算によ

り，推定された味情報を持つ食品デー

タベースを構築する. 

STEP 3：新商品・未食食品の原材料を入力とし

て，その食品の味，および，似たよう

な味を持つ食品を計算し，提示する． 

これらステップにより生成されるマトリクスを

図 1 に示す. STEP 1 では「食品-味マトリクス」

が生成され，STEP 2 では「食品-原材料マトリク

ス」と「未食食品-原材料マトリクス」の内積計

算が行われ，STEP 3 では「未食食品-味マトリク

ス」が生成される．また，本システムの概要を図

2 に示す． 

 
図 1 本システムの基本方式により生成される 

マトリクス群 

 

 
図 2 システム構成図 

 

4 実現方式 
加工食品の代表として菓子を対象食品に設定す

る． 

4.1 「食品-味マトリクス」の作成 
 基本方式STEP1で述べた「食品-味マトリクス」

を作成するために，アンケート（被験者 名，回

答数 件）を実施し，既存のサンプル菓子 20 個

（p1,p2, … p20）に対して食べた時に感じる味覚

の割合を0.0～1.0 の範囲で合計が1となるように

回答してもらった．  

 食べた時に感じる味覚には基本味の 5 つから

「うま味」を除いて「辛味」を加えた「酸味」，

「塩味」，「苦味」，「甘味」，「辛味」の 5 つ

の味覚（t1, t2, … t5）を項目対象にした．理由

としては「うま味」に関してはイメージがしづら

く， 回答者によって値にばらつきが出ると考え，

「辛味」を加えた 5 つの指標を適用した．例えば，

ある抹茶味の菓子を食べた際に苦味が 0.4，甘味

が 0.6 程度の感覚がすると感じた場合には，その

味覚は酸味が 0，塩味が 0，苦味が 0.4，甘味が

0.6，辛味が 0と定義することになる． 

アンケートの結果を元に「食品-味マトリクス」

を作成するため，それぞれの菓子に対して得られ

た複数個の回答データの値の平均をその菓子の味

覚として定義することとする．作成した「食品-

味マトリクス」の一部を図 3 に示す.  

 
図 3 作成した「食品-味マトリクス」の一部 
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4.2 味情報を持つ食品データベースの構

築 
 基本方式の STEP2 で述べたように，サンプル食

品の裏面に掲載されている原材料リストと対象食

品の原材料リストとの相関量計算により，推定さ

れた味情報を持つ食品データベースを構築する． 

 第一に，「食品-味マトリクス」に使用した食

品 20件 (p1, p2, … p20)の原材料名上位 10件

（i1, i2, …, i20）と，未食食品 20件 (p’1, 

p’2, …,p’20) の原材料名上位 10件を特徴量と

して，それらの原材料を特徴とした多次元食品ベ

クトルを生成する．図 4に「食品-味マトリクス」

に使用した食品 (p1, p2, … p20)の原材料を特徴

としたベクトル作成例の一部を，図 5 に未食食品 

(p’1, p’2, …,p’20) の原材料を特徴としたベ

クトルの作成例の一部を示す．第二に，「食品-

味マトリクス」の食品ベクトルと 4.3, 4.4 に示す

類似度計算方法(1)(2)(3)により，最も類似度の

高い食品の味覚を未食食品の味覚として採用し，

「未食食品-味マトリクス」として生成する. 

 

 
図 4 作成した「食品-原材料マトリクス」 

の一部 

 

 
図 5 作成した「未食食品-原材料マトリクス」

の一部 

 
4.3 ベクトルの重み付け方法 
 一般に，食品の原材料名は使用量の多い順にパ

ッケージ裏面に表示されている[5]．本研究では，

この原材料表示順を重視するために，複数の重み

付け方法により三種類の食品ベクトルを生成する. 

 さらに，生成された食品ベクトル間の類似度を

計算するために，「同じ材料を同じような割合で

使用している度」を計算する方法を定義し，実現

する． 

 原材料を特徴量とした「食品-味マトリクス」

の食品ベクトルを A とし，未食食品ベクトルを B
とした場合の計算方法を以下に示す. 

 Aと Bの簡略図を図 6 に示す. 

 
図 6 Aベクトル（食品ベクトル）と B（未食食

品）の簡略図 

以下より具体的な計算方法を述べる. 

重み付けの理由として，原材料名の表示順は使用

量の多い順に表記されている[5]ことを反映させ，

原材料名の表記されている順番で重みつき食品ベ

クトルを生成する． 

 

4.3.1  重み付け方法(1)：逆数 
原材料の使用料の多い順に，原材料 1, 原材料 2, 

原材料 3, …, 原材料 10と 10個の原材料が掲載さ

れている場合，その重みは 1，0.5，0.33，…, 

0.1 となる. 

 

4.3.2 重み付け方法(2)：等間隔順序 
原材料の使用料の多い順に, 原材料 1，原材料 2, 

…，原材料 10 と 10 個の原材料が掲載されている

場合，その重みは 1， 0.9， 0.8， …， 0.1 とな

る. 
 

4.4 類似度スコア計算方法 
 

4.4.1  計算方法(1)：積によるスコア算出 
 原材料の順番を定義する変数を A では I，B で

は K とする．仮にそれぞれの商品を A1，B1 とし

た場合に1つ目の原材料として記載されている原

材料 1に関しては I = 1 であり，K = 1 であると

する．計算方法(1)では，A[I]と B[K]が一致した

場合に，値同士を積算し，スコアに加算する． 

例として，最終的に算出される値を ans とした

場合に，逆数による重み（重み付け方法(1)）を

用いる場合は，以下のように計算される(式 1). 
𝑖𝑓	𝐴[𝐼] == 𝐵[𝐾]:   

𝑎𝑛𝑠 = 𝑎𝑛𝑠 + (1 ÷ 𝐼) × (1 ÷ 𝐾)  
                                     ……(1) 

 

仮に商品名 A1 の原材料 2 と商品名 B1 の原材料 4

が一致した場合，ansには 

1 ÷ 𝐼(2) × 	1 ÷ 𝐾(4) =
1
2	×

1
4 =

1
8 = 0.125	

が加算される. 

 

また、原材料名の表記順に 1 , 0.9 , 0.8 , 0.7 



… 0.1 と重みをつける重み付け方法(2)を用いる

場合，具体的な計算式は以下のようになる(式 2). 

 
𝑖𝑓	𝐴[𝐼] == 𝐵[𝐾]:	

𝑎𝑛𝑠 = 𝑎𝑛𝑠 + (1.1 − 0.1 × 𝐼) × (1.1 − 0.1	 × 	𝐾)	
                                   ……(2) 

 

仮に商品名 A1 の原材料 2と商品名 B1 の原材料 4

が一致した場合，ansには 
(1.1 − 0.1 × 2) × (1.1 − 0.1 × 4) = (0.9) × (0.7) = 0.63	
が加算される. 

 

4.4.2 計算方法(２)：和によるスコア算出 

 
原材料の順番を定義する変数を AではI， Bでは

K とする．仮にそれぞれの商品を A1，B1 とした

場合に1つ目の原材料として記載されている原材

料 1に関しては I = 1 であり，K = 1 であるとす

る．計算方法(2)では，A[I]と B[K]が一致した場

合に，値同士を加算し，スコアとする． 

 

仮に逆数の重み付け(1)を用いた場合，具体的な

計算式は以下のようになる(式 3). 

 
𝑖𝑓	𝐴[𝐼] == 𝐵[𝐾]:   

𝑎𝑛𝑠 = 𝑎𝑛𝑠 + (1 ÷ 𝐼) + (1 ÷ 𝐾)  
                                    ……(3) 

 

仮に商品名 A1 の原材料 2と商品名 B1 の原材料 4

が一致した場合， ansには 

1 ÷ 𝐼(2) + 	1 ÷ 𝐾(4) =
1
2 +

1
4 =

3
4 = 0.75	

が加算される. 
 

また、原材料名の表記順に 1 , 0.9 , 0.8 , 0.7 

… 0.1 と重みをつける重み付け方法(2)を用いる

場合、具体的な計算式は以下のようになる(式 4). 

 
𝑖𝑓	𝐴[𝐼] == 𝐵[𝐾]:	

𝑎𝑛𝑠 = 𝑎𝑛𝑠 + (1.1 − 0.1 × 𝐼) × (1.1 − 0.1	 × 	𝐾)	
                                   ……(4) 

 

仮に商品名 A1 の原材料 2と商品名 B1 の原材料 4

が一致した場合，ansには以下が入る． 
(1.1 − 0.1 × 2) + (1.1 − 0.1 × 4) = (0.9) + (0.7) = 1.60 

 

4.4.3 計算方法(３)：内積による相関量

計量  
 

5.4 で記述されている「a20-I141」マトリクス

と「m20-I141」マトリクスを使用して 4.3.1，

4.3.2 で定義したそれぞれの重み付け方法により

値を挿入し，全ての原材料に対して演算を行い，

対象食品とその比較対象の食品の相関度を計算す

る．ansには合計値が挿入されるものとする． 

 

5 実験 
 本実験では，はじめに対象食品を名が知られてい

る一般的な菓子として設定し，以下の 4 つの実験を

行った．実験 1：重み付け方法(1)+計算方法(1)，実

験 2：重み付け方法(2)+計算方法(1)，実験 3：重み

付け方法(1)+計算方法(2)、実験 4：重み付け方式と

計算方法の組み合わせ比較．それぞれについてそれぞ

れについて未食の菓子に対して最も味の相関が高か

った菓子とその味覚を記載した結果を記す. 

 それぞれの菓子に対して原材料は上位10個まで
の情報を格納している．また，⼀部の菓⼦におい

て原材料名の表記に揺らぎがあった（同じ原材料

を使用しているにも関わらず，異なった表記で原

材料が記載されている項目があった）ため，表記

の変換と統一を行った（図 7）.  

 

 
図 7 語句の変換 

 
 3 つの実験方法により，味が定義されていない

食品それぞれに対して最も味覚が近いとされる，

つまり ansの値が最も高かった食品がそれぞれ出

力され，その中で最終的にどの食品が最も味覚が

近いとされるかの選定方法に関しては，以下の 3

パターンが挙げられる. 

パターン 1：3 つの実験方法それぞれで 1つの食

品に対して全て異なった食品が出力される場合 

パターン 2：1 つの食品に対して 3つ実験方法全

てで同じ食品が出力される場合 

パターン 3：3 つの実験方法のうち 2 つにおいて

最も味の相関が高い食品が同じである場合 

 パターン 1に関しては，各実験方法によって出

力されたお菓子を相関度が高い順に多くのポイン

トを付与し，最もポイントが高い食品を最も味の

相関が高い菓子として採用する．パターン 2に関

しては，その食品を最も味の相関が高い菓子とし

て採用する．パターン 3に関しては，同じ食品が

出力された 2つの計算方法によって出力された食

品を最も味の相関が高い菓子として採用する． 

 3 つの実験方法から，未食の菓子それぞれに対

して最も味覚が近いとされる，つまり ansの値が

最も高かった菓子がそれぞれ出力される．今回の

結果では，1つの未食菓子に対して 3つの計算方

法で全て異なる菓子が出力されることはなかっ

た．つまり，3つの実験方法全てで同じ菓子が出

力された事例と，3つの計算方法のうち 2 つにお

いて同じ菓子が出力された事例しか存在しなかっ

た．したがって，4.4 で述べたパターン 2および



パターン 3に対応する総合評価を行った.   

 

5.1 実験 1：重み付け方法(1)＋計算方法

(1)による計算結果例 

 
 図 8 は重み付け方法(1)+計算方法(1)（逆数に

よる重み付けと積によるスコア）による結果を示

している.例えば「明治ミルクチョコレート」と

最も相関が高い菓子として計算された菓子は「長

崎カステラ」，「せんべい」とは「長崎カステ

ラ」，「男梅グミ」とは「シゲキックス」であっ

た．それぞれの菓子に対して最も相関が高いお菓

子の味覚に関しては 3列目以降に掲載してある. 

  

 
  図 8 重み付け方法(1)+計算方法(1)による結

果 

 

5.2 実験 2：重み付け方法(2)＋計算方法

(1)による計算結果例 
 図 9 は重み付け方法(2)+計算方法(1)（等間隔

順序による重み付けと積によるスコア）による

結果である.例えば「明治ミルクチョコレート」

には「チョコレート効果」，「せんべい」には

「長崎カステラ」，「男梅グミ」には「シゲキ

ックス」が最も相関が高い菓子として計算され

ている. 実験1よりは直観に合う結果が得られて

いるように見える． 

 

5.3 実験 3：重み付け方法(1)＋計算方法

(2)による計算結果例 
 図 10 は重み付け方法(1)+計算方法(2)（逆数に

よる重み付けと和によるスコア）に対しての結果

である.「明治ミルクチョコレート」とは「長崎

カステラ」，「せんべい」とは「長崎カステラ」，

「男梅グミ」とは「チロルチョコ」が最も相関が

高い菓子として計算された.実験 1，実験 2 と比較

しても直観とはやや離れた結果と考えられる． 

 

 
   図 9 重み付け方法(2)+計算方法(1)による

結果 

 
図 10  重み付け方法(1)+計算方法(2)による結果 

 

 なお，味が定義されていない菓子において最も

相関が高い菓子として出力された結果が 3 つの実

験方法全てで同じであった菓子が，「すっぱムー

チョ」，「せんべい」，「カルボほろにがブラッ

ク」，「カレ・ド・ショコラ」，「カロリーメイ

ト(チョコレート味)」，「ピザポテト」，「ブラ

ックサンダー」，「森永チョコレートダースミル

ク」，「辛いえびせん」の計 9 個となった.  

 残りの菓子に関しては 3 つの実験方法のうち 2

つの計算方法の結果が同じであった. 

 

5.4 実験4：重み付け方式と計算方法の組

み合わせ比較 

 
 5.1, 5.2 において出力された結果と計算方法

(3)の内積を組み合わせた場合の比較を行う．

（5.3 に関しては和による演算結果のため,内積計

算では同等の計算方法の実現が出来ないため，省

略する. ） 

＜比較１＞ 



重み付け方法(1):逆数＋計算方法(1):積 

重み付け方法(1):逆数＋計算方法(3):内積 

＜比較２＞ 

重み付け方法(2):順序＋計算方法(1):積 

重み付け方法(2):順序＋計算方法(3):内積 

内積計算をするために必要なマトリクスを２種

類用意した．1 つはアンケートにおいて使用した

菓子 20 個の商品名（a20）をアイテムとしたもの，

2 つ目は未食の菓子 20 個の商品名（m20）をアイ

テムとしたものであり，両者に共通する特徴量は

菓子20個と未食の菓子20個の計40個の菓子に含

まれている計 141 個の原材料名（I141）となって

いる．図 11に１つ目「a20-I141」マトリクスの一

部を，図 12に２つ目「m20-I141」マトリクスの一

部を示す. 

 
図 11  作成した「a20-I141」マトリクスの一部 

 

 
図 12 作成した「m20-I141」マトリクスの一部 

 

 5.1 の手法を内積計算方法においても適用する. 

 比較 1 を行う場合には，図 11，図 12 に対して

4.3.1 で定義した重み付け(1)の方法により，値を

付与する．比較 2 を行う場合には，図 11，図 12

に対して 4.3.2 で定義した重み付け(2)の方法に

より，値を付与する．それらによって 

 比較 1 によって得られた各菓子それぞれに対し

て味覚の相関が最も高いと判定されたお菓子とそ

の値並びに内積演算での実施結果において相関が

最も高いお菓子とその値を記述した内容を図 13

に示す． 

 5.2 の手法においても同様に内積演算を行い，

比較 2 によって得られた各菓子それぞれに対して

味覚の相関が最も高いと判定されたお菓子とその

値並びに内積演算での実施結果において相関が最

も高いお菓子とその値を記述した内容を図 14 に

示す. 

 赤字で記載されている箇所においては先ほど記

述した実験結果と内積演算+計算方法 1での味覚

相関が最も高いと判定された菓子と内積演算+計

算方法 2での味覚相関が最も高いと判定された菓

子とその値の結果とで差異が見られた箇所にな

る． 

 

 
図 13 ＜比較 1＞における実験結果 

 

5.4.1 ＜比較 1＞＜比較２＞の考察 
 

 図 13の結果から，内積において「明治ミルクチ

ョコレート」と最も味覚の相関が高いお菓子とし

て「チョコレート効果」が出力され，計算方法 1

で出力された「長崎カステラ」とは異なる結果に

なった.  

 内積計算方法との差異から得ることができる考

察に関して積では実験 1 において「明治ミルクチ

ョコレートと最も味の相関が高いお菓子が「長崎

カステラ」であったのに対して図 13より内積を含

んだ比較 1 での演算結果においては最も味の相関

が高い菓子が「チョコレート効果」であった．

「明治ミルクチョコレート」という菓子に対して

「長崎カステラ」と「チョコレート効果」の 2 つ

の菓子を比較した際に, 「明治ミルクチョコレー

ト」と味覚が近いと感じる商品は明らかに「チョ

コレート効果」の方であると直感的に感じると思

われるため, 内積は積と比較してより精度の高い

入力クエリ 重み付け(1)
＋

計算方法
（3）

ス
コ
ア

重み付け(1)＋
計算方法（1）

ス
コ
ア

明治ミルクチ
ョコレート

チョコレート効
果

1.08 長崎カステラ 1.29

せんべい シゲキックス他
3個同率

0.33 長崎カステラ 0.64

男梅グミ シゲキックス 1.12 シゲキックス 1.12

チョコパイ パイの実 1.33 カントリーマアム 1.33

ハイチュウ チロルチョコ 0.89 チロルチョコ 0.89

ポテトチップ
スコンソメ

すっぱムーチョ
梅

1.38 すっぱムーチョ梅 1.38

カルボほろに
がブラック

チロルチョコ 1.30 チロルチョコ 1.30

ピザポテト すっぱムーチョ
梅

1.38 すっぱムーチョ梅 1.38

森永チョコレ
ートダースミ
ルク

チロルチョコ 1.25 チロルチョコ 1.30

すっぱムーチ
ョ

すっぱムーチョ
梅

1.46 すっぱムーチョ梅 1.46
辛いえびせん かっぱえびせん 1.18 かっぱえびせん 1.18

ナビスコオレ
オバニラクリ
ームクッキー

カントリーマア
ム

1.36 カントリーマアム 1.36

カレ・ド・シ
ョコラ

チョコレート効
果

1.47 チョコレート効果 1.57

アルフォート 長崎カステラ 1.18 長崎カステラ 1.16

ブラックサン
ダー

チロルチョコ 1.37 チロルチョコ 1.37

ペコサブレ カントリーマア
ム

1.22 カントリーマアム 1.25

カロリーメイ
ト(チョコ)

カントリーマア
ム

1.25 カントリーマアム 1.22

たけのこの里 長崎カステラ 1.25 長崎カステラ 1.25

歌舞伎揚 すっぱムーチョ
梅

0.38 すっぱムーチョ梅 0.38

ムーンライト カントリーマア
ム

1.30 カントリーマアム 1.30



ものであると言うことが出来る．その他の菓子に

関してはほとんど結果に差異は見られなかった. 

 

図 14 ＜比較 2＞における実験結果 

 

5.4.2 上位 10 件による比較 
  

 5.1, 5.2，5.3，5.4 における＜比較 1＞での内

積計算方法，5.4における＜比較 2＞での内積計算

方法で定義した 5 つの計算方法による結果の上位

10件のランキングを図 15 に示す. 

味が定義されていない菓子の中から「明治ミル

クチョコレート」をクエリ例として設定し，各計

算方法によって味の相関が高い順に上位10つの菓

子を出力させ，その相関量と共に記載してある. 

5.4.3 考 察 
 5.1, 5.2, 5.3 において，1 つの菓子に対して

全ての計算実験方法で出力される値が異なるとい

った結果が無かったことから，原材料名の記載順

に対する重み付けは妥当であると考えられる．し

かし，結果の中には「せんべい」と味の相関が最

も高い菓子として，「長崎カステラ」が 3 つの計

算実験方法いずれにおいても出力されており，直

観とは異なる．イメージとしては「かっぱえびせ

ん」の味覚の方が「せんべい」と近い感覚がある. 

その原因として，アンケートで取得した味覚のデ

ータが菓子 1 つに対して 2 つのデータのみしか存

在せず，その平均の値を今回の実験に使用したた

めデータ数が少ないことが 1 つの原因だと考えら

れる.   

 その他の菓子については，「明治ミルクチョコ

レート」と最も味の相関が高い菓子が「チョコレ

ート効果」であったり，「チョコパイ」と最も味

の相関が高い菓子が「パイの実」であったり，

「すっぱムーチョ」と最も味の相関が高い菓子が

「すっぱムーチョ梅」であったなど，アンケート

で使用した菓子の商品名と味覚が定義されていな

い菓子の商品名に一致部分がある商品同士の組み

合わせが出力されるなど，イメージした際に味覚

が近いと想定される商品名が出力され，直観と合

致する結果が得られた.   

 以上のことから，1 つの菓子に対して数十件の

データを集めることが出来れば，より精度の高い

計算結果になるのではないかと考えられる.  

 図 13，図 14 の結果から言えることとして，同

じ計算方法を使用したにも関わらず，相関の値が

異なっていた結果が多々見受けられた．この原因

は未だに不明である。(重み付け方法において 10

個の原材料がない商品は何か違うのか？) 

 最後に図 15においては「明治ミルクチョコレー

ト」に対して感覚的に味の相関が高そうな食品を

赤文字で示している. 結果から重み付け(1)+計算

方法 3 の組み合わせが最も結果として良いと感じ

た.

入力クエ
リ

重み付け(2)＋
計算方法(3)

ス
コ
ア

重み付け(2)＋
計算方法(1)

ス
コ
ア

明治ミルクチ
ョコレート

チョコレート効果 2.44 チョコレート効果 2.74

せんべい ヤマザキ串団子た
れ

1.44 長崎カステラ 2.30

男梅グミ シゲキックス 1.76 シゲキックス 1.76

チョコパイ パイの実 2.61 パイの実 2.61

ハイチュウ シゲキックス 2.48 シゲキックス 2.48

ポテトチップ
スコンソメ

すっぱムーチョ梅 2.76 すっぱムーチョ梅 2.76

カルボほろに
がブラック

チロルチョコ 2.67 チロルチョコ 2.67

ピザポテト すっぱムーチョ梅 3.36 すっぱムーチョ梅 2.8

森永チョコレ
ートダースミ
ルク

チロルチョコ 2.32 チロルチョコ 2.32

すっぱムーチ
ョ

すっぱムーチョ梅 3.36 すっぱムーチョ梅 3.36
辛いえびせん かっぱえびせん 1.16 かっぱえびせん 2.19

ナビスコオレ
オバニラクリ
ームクッキー

パイの実 2.88 パイの実 2.88

カレ・ド・シ
ョコラ

チョコレート効
果

3.38 チョコレート効果 3.68

アルフォート パイの実 2.65 パイの実 2.65

ブラックサン
ダー

チロルチョコ 2.59 チロルチョコ 2.59

ペコサブレ 宇治抹茶パウン
ドケーキ

2.31 宇治抹茶パウンドケ
ーキ

2.31

カロリーメイ
ト(チョコ)

カントリーマア
ム

2.17 カントリーマアム 2.17

たけのこの里 パイの実 2.73 パイの実 2.73

歌舞伎揚 すっぱムーチョ
梅

1.65 すっぱムーチョ梅 1.65

ムーンライト パイの実 2.45 パイの実 2.45



図 15 重み付け方法と類似度計算方法の組み合わせによる結果ランキングの比較： 

入力「明治ミルクチョコレート」の例

 

6 結論と今後の展望 
 本稿では，ユーザにとって未食の食品や新商品

について，パッケージの裏面に掲載されている原

材料名からその味を推定し，ユーザに提示するシ

ステムを提案した．具体的には，同じ原材料を同

じような割合で使用している食品は似たような味

を持つという仮定のもと，未食の食品とデータベ

ース内にある食品の相関量をとり，未食の食品の

味候補を提示すると共に，似たような味を持つデ

ータベース内の食品を提示する方法について述べ

た．原材料の記載順に別々の重みを付与し，逆数

での重み付けや，等間隔に重みを付与するなどの

方法で演算を行った. 実験では、対象食品を菓子

に設定し，味が未定義の菓子のおおよその味を推

測するために，既存の菓子に対して，その菓子を

口にした際に感じる味覚の割合を数値化し，それ

らの商品の原材料名と味が未定義の商品の原材料

名との相関を求めることで，味が不明である菓子

のおおよその味を求めた．その結果，全ての菓子

に対して 3 つの計算方法のうち 2 つ以上で同じ結

果が得られ，ばらつきのない結果となった．結果

としては，イメージした際にも味が近いような商

品同士が多く出力され，少ないデータであったに

も関わらず，直観的に妥当な結果が得られた.  

 今後の課題として，アンケートの回答件数を増

やし，知識ベースの信頼性を高めること，また，

計算結果に対しての定量的なユーザ評価を実施す

ることが挙げられる．さらに，原材料名のみなら

ず，菓子のパッケージの色の情報を加味した計算

方法なども考慮することで，より多角的な出力結

果を目指す. 

 今後の展開として，利用者が自身のスマートフ

ォンを使用して購入しようとしている未食の食品

の原材料名を読み取り，似たような味を持つ食品

の名前を通じてその食品の味をイメージできるよ

うな実用的アプリケーションの開発を行う．  
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