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あらまし 本報告では，画像特徴，素材特徴を使用していた従来研究を改良し，「煮る」，「焼く」などの調理手順に現
れる手順動詞に関する特徴も合わせて学習することにより，画像付き料理レシピの完成品の味推定精度の向上につい
て報告する．実験により，甘味以外の味推定において，手順特徴を使用することの有効性を確認した．
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1. は じ め に

近年，様々な投稿型料理レシピサイトが普及している．しか
し，利用者が料理レシピを検索する際に，検索結果の絞り込み
が難しいという問題がある．料理レシピの検索は，一般に料理
名や素材名等，料理レシピに直接記載されている情報がクエリ
とされる．最近は，投稿者が入力した調理時間やコストなどの
情報をもとに，直接記載されていない「簡単」，「ダイエット」，
「節約」などの語句をクエリとした検索を行えるサイトもある
が，料理の重要な要素である「味」をクエリとした検索は，現

状では困難である．
これに対して松長ら [1]は，料理画像と素材一覧から味を推
定する手法を提案し，画像付き料理レシピから味の推定がある
程度可能であることを実証した．しかし，調理による味の変化
などは考慮していない．我々は調理手順の違いが料理の味に影
響すると考え，松長らの手法を拡張し，調理手順から得られる
特徴を新たに追加することで，味推定性能の向上を図る．

2. 提 案 手 法

提案手法は，学習段階と識別段階の 2段階の処理により，与
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えられた画像付き料理レシピの完成品の味を推定する．以降，
各段階の処理について詳しく述べる．

2. 1 学習段階：識別器の構築
識別対象とする甘味，酸味，辛味，塩味，苦味の 5つの味が
料理レシピの完成品に含まれているか否かのラベルを教師デー
タとし，SVM（Support Vector Machine）によりそれぞれの
味に対する 2クラス識別器を構築する．
本手法では松長らの手法 [1]で提案された画像特徴，素材特

徴に，新たに手順特徴を加えた 3種類の特徴を用いる．以下，
手順特徴の抽出方法について述べる．
全料理レシピ中の調理手順文に対して，料理レシピ専用の形
態素解析ツール [2]を適用することで，調理手順と判定された
動詞（以下，手順動詞）を抽出し，手順辞書を作成しておく．
各料理レシピから特徴抽出する際には，辞書作成時と同様の方
法で手順動詞を抽出し，辞書内の各手順動詞がその料理レシピ
に出現するか否かを 2値表現する．これを手順特徴と呼ぶ．

2. 2 識 別 段 階
入力された料理レシピから画像特徴，素材特徴，手順特徴を

抽出する．そして，2. 1 で構築した味識別器により，その料理
レシピの完成品に 5つの味が各々含まれるか否か推定する．

3. 評 価 実 験

提案手法の有効性を確認するための評価実験を行った．
3. 1 データセット
松長らによる 5 種類の味ラベル付き料理レシピデータセッ

ト [1]を使用した．このデータセットは楽天レシピ（注1）の料理レ
シピ 44万件から無作為に抽出した 1827件の料理レシピに対し
て，45人の実験参加者により，甘味，酸味，辛味，塩味，苦味
の 5種類の味単体，およびその 2種類の組み合わせ 10（=5C2）
通りの計 15種類のラベルが付与されている．

3. 2 実 験 方 法
評価には 8分割交差検定法を用いた．提案手法の有効性を確

認するために，画像特徴，素材特徴，手順特徴単体もしくはその
組み合わせをそれぞれ特徴量とした 7通りの手法を比較した．
各特徴量の次元数は画像特徴 386次元，素材特徴 1,970次元，
手順特徴 1,176次元であった．評価指標には F値を用いた．

3. 3 実 験 結 果
表 1に評価結果を示す．最も高精度だったのは，甘味につい

ては画像特徴と素材特徴を特徴量とした手法，塩味については
素材特徴と手順特徴を特徴量とした手法，残りの味については
全特徴を特徴量とした手法であった．以上より，甘味以外の味
推定において，手順特徴を使用することの有効性を確認した．

3. 4 考 察
塩味の推定については，完成品に塩味を含む料理レシピの多

くに素材として含まれる塩は，図 1(a)の例のように，他の素材
への溶け込みにより見た目に現れにくいため画像特徴が有効で
なかったと考えられる．また，手順特徴の学習により，おおよ
その料理種別を判断できるようになったため，図 1(b)の例の

（注1）：楽天株式会社，“楽天レシピ，” http://recipe.rakuten.co.jp/

　　
表 1 評価結果（F 値）

使用特徴 甘味 酸味 辛味 塩味 苦味
画像のみ 0.628 0.721 0.825 0.628 0.834
素材のみ 0.701 0.773 0.856 0.714 0.858
手順のみ 0.652 0.710 0.823 0.704 0.761
画像+素材 0.714 0.788 0.867 0.715 0.878
画像+手順 0.663 0.766 0.854 0.706 0.854
素材+手順 0.689 0.782 0.866 0.726 0.868
画像+素材+手順 0.692 0.799 0.868 0.718 0.881

　

　

(a) 塩が溶け込んでいる料理 (b) 味の調整に塩を用いる料理

図 1 手順特徴が塩味推定に有効だった料理の例

ように，塩味を含まないものの調味のために塩を使用するもの
など，素材特徴だけでは適切に識別できなかった料理レシピに
ついて，より正確に識別できるようになったと思われる．
甘味の推定については，甘味は野菜の加熱や米のすりつぶし
など特定の素材に対する調理によって生成されることもある
が，提案手法では調理手順と素材との関連性について考慮して
いないため，適切に識別できなかったと考えられる．また，素
材特徴のみを特徴量とした手法が 2番目に高精度を示したこと
から，甘味を含む料理レシピのうち，特定の素材の組み合わせ
を含むことが多いスイーツが高い割合を占めており，そのため，
素材特徴を使用した識別器の精度が高くなったと思われる．

4. ま と め

本報告では調理手順を考慮した料理レシピの味推定手法につ
いて検討した．画像特徴，素材特徴を使用していた従来研究 [1]
を改良し，調理手順文中に現れる手順動詞に関する特徴も合
わせて学習することにより，精度向上を図った．評価実験の結
果，甘味以外では，手順特徴を使用することの有効性を確認し
た．今後は，調理手順と素材の関係性や素材の使用量の考慮，
TF-IDFを適用した重み付け，タイトルの使用などについて検
討する．
謝辞 本研究では楽天（株）から提供された楽天レシピのデー
タを利用した．
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