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Web上のレシピ情報を用いて自動生成した栄養計算用料理データの分析
Analysis of Dish Data for Nutrition Calculation Automatically Generated Using the Recipe on Web
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1. はじめに

現在，日本は総人口の約 23%を高齢者が占める超高齢社会
であり，この割合は今後も増加する傾向にある [1]．従って，高
齢者の健康管理や栄養管理は今後ますます重要となる．高齢者
は，慢性疾患を持つ人の割合が高く，在宅で食事療法を行う場
合が多い．このような高齢者にとって，日々の食事内容の把握
と改善が重要である．
一般的な治療や研究で用いられる食事調査法は，記憶への依

存が大きく，高齢者を調査対象とするには不向きである [2, 3]．
また，近年多数の栄養管理システムが開発されており，食事調
査にこれらを利用する場合がある．しかし，操作手順の複雑さ
や情報量の多さなどが原因で，高齢者がシステムを継続して利
用することは困難である．
そこで，本研究では高齢者のための栄養管理システムの開発

を行っている [4]．本システムでは，高齢者にとって利用が簡
単であり，日々の食事記録に対するフィードバックが即時に得
られることを目的としている．ユーザの食事記録に対する栄養
計算を行うためには，各料理に含まれる食材とその分量に関す
るデータが必要である．本システムでは，食品成分表上の食品
番号と重量のセットを料理データとして扱う．これまでの研究
から，高齢者が頻繁に記録する料理のデータを集積し，あらか
じめシステムに登録した．従って，これらの料理については，
記録が行われると即時に栄養計算を行うことが可能である．し
かし，データが登録されていない料理が入力された場合，栄養
計算を行うための料理データを新規に作成する必要がある．
一般的な栄養管理システムにおいて，料理データを作成す

る方法には以下の 2種類がある．一つ目は，ユーザに料理の内
訳を設定させる方法である．しかし，対象ユーザが高齢者であ
る場合，この方法は不適切である．本システムでは，料理の新
規登録の際入力が必要な情報を料理名のみとし，操作の簡単さ
の実現を目指す．二つ目は，管理栄養士に料理データの作成を
依頼する方法である．しかし，即時の対応は困難であり，日々
の食事内容の把握と評価という点では課題がある．
そこで，本研究では料理データを自動で生成し，管理栄養

士が修正するまでの暫定的なデータとして扱う．本稿では，料
理名から料理データを自動で生成する手法を提案し，その評価
結果について述べる．

2. 関連研究

食事調査にシステムを用いたものとして，長谷川らのカメ
ラ付き携帯電話を用いた栄養管理システムがある [5]．この研
究は携帯電話を利用しており，食事の記録を写真法で行うこと
を特徴としている．学生への食育支援や管理栄養士の初等教育
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への応用が目的であり，高齢者を対象としていないことが本研
究とは異なる．

Web上のレシピ情報を用いたシステムの研究として，苅米
らの栄養素等摂取バランスを考慮した料理レシピ検索システ
ムがある [6]．このシステムは，レシピに含まれる食材を食品
群別に分類し，各重量で栄養バランスを評価する．この研究で
は，食品群別摂取量のバランスが良いレシピの組み合わせを
推薦することを目的としている．本研究では，調味料を含めた
全ての食材について食品成分表上の食品との対応付けを行う．
従って，食品群別摂取量だけでなく食品成分表に記載された全
ての栄養素について計算が可能である．

3. 料理データの自動生成

Web上のレシピ情報から料理データを自動生成する手順を
以下に示す．

(1) レシピ検索

ユーザが入力した料理名で google検索を行う．このとき，
検索範囲をレシピサイト「COOKPAD」(http://cookpad.co
m/)内に限定し，約 150万件のレシピを検索対象とする．
google 検索の 1 ページめの結果から得られる料理のう
ち，元の料理名とレシピに付けられた料理名の編集距
離∗1が最も近いレシピ情報を取得する．そこから，レシ
ピ分量と料理に使用する食材とその分量のリストを抜き
出す．レシピ分量とは，そのレシピで作ることができる
料理の規模を示すものである．「人前」「人分」「個分」な
どさまざまな単位が使われており，明記されていない場
合もある．本手法では，「人前」「人分」など人数単位で
表わされていた場合のみ食材の分量を一人前量に換算す
るために使用した．それ以外の場合は，レシピから抜き
出した食材の分量をそのまま一人前量として扱った．

(2) 食品番号の取得

食品成分表上の食品から，レシピで使用されている食材
と対応するものを検索し，その食品番号を取得する．食
品成分表は，日本食品標準成分表 2010を用いた．検索
を実行するため，食品成分表に記載された食品 1878件
に経腸栄養剤 5件を加えた食品成分 DBを作成した．こ
の DBでは，食品成分表上の食品名の他に，別名や市販
通称名も食品名として扱った．また，国民健康・栄養調
査における食品番号表の「*」∗2の情報から各食材の優
先度を設定した [3]．検索の手順としては，まず食品成
分 DBより，レシピ中の食材名と食品名が部分一致する
食品を「対応する食品」の候補として抜き出す．候補が

∗1情報理論において，二つの文字列がどの程度異なっているかを示
す数値．値が小さいほど二つの文字列が近いことを示す．

∗2食事調査において，調査対象者が自身の摂取した食材の詳細を把
握していない場合，優先して選択するべき食品番号を示す．



複数ある場合，より優先度が高いものに絞り込む．さら
に，レシピ中の食材名と食品名との編集距離を求め，最
も近いものを「対応する食品」として選択する．レシピ
に記載された食材名は表記のばらつきがあるため，その
ままの食材名で検索結果が得られない場合，読み仮名や
形態素に区切った食材名で繰り返し検索を行った．

(3) 分量の重量変換

レシピでは，食材の分量を個体数や計量器単位で表す場
合があり，これらをグラム表記に変換する．国民健康・
栄養調査における食品番号表 [3]に記載された目安重量
と Web 上の情報から，222 件の重量変換 DB を作成し
た．重量変換 DBでグラム表記に変換しきれなかった食
材に関しては，Webサイト「簡単!栄養 andカロリー計
算」(http://www.eiyoukeisan.com/)内で個体数あたりの重
量を検索し変換を行った．

4. 実験

4.1 対象

本実験では，提案手法により 146件の料理データを自動生
成した．これらの料理は「ピラフ」や「ハンバーグ」など一般
的な名称のものであり，「ご飯類」や「肉料理」など 16種類の
料理グループに分類できる．また，管理栄養士が作成した各料
理の料理データが存在し，自動生成したデータと比較すること
が可能である．本実験では，提案手法を評価するため一般的な
名称の料理を対象とした．しかし，高齢者に食事記録を依頼し
た過去の実験では，「茄子と新玉ねぎの煮物」や「ホタテの塩
麹焼」など独自の料理が新規登録されており，提案手法はこれ
らの料理のデータを作成するために使用する予定である．

4.2 評価手法

提案手法により作成した料理データは，食品成分表に記載
された各栄養素について総量の計算が可能である．本稿では，
料理のカロリーに注目し提案手法を評価した．ここで，管理栄
養士が作成した料理データから算出されるカロリーを基準値と
する．また，自動生成した料理データから算出されるカロリー
を評価値とする．基準値と比較した場合の評価値の精度は以下
の式により求めた．値が 100 のとき，評価値が基準値と等し
いことを示す．

評価値の精度 (%) =
評価値
基準値

× 100

5. 結果

5.1 評価値の精度

各料理グループごとの評価値の精度の平均と標準偏差を表
1に示す．
評価値の精度の平均が 90～110%の範囲になった料理グルー

プは，「ご飯類」「丼物・一品料理」「汁物」の 3種類である．精
度の平均が 400%以上になった料理グループは「パン類」「粉
物」「野菜料理」「おつまみ」「漬物・佃煮」「果物」「お菓子・
デザート」の 7種類である．また，「鍋料理」は評価値の精度
の平均が 50%になった．その他の料理グループの評価値の精
度の平均は 130～250%の範囲だった．

5.2 レシピ内容の分析

評価値の精度の平均が 90～110%の範囲になった料理グルー
プと 400%以上になった料理グループ，50%だった料理グルー
プについて，レシピ内容の分析を行った．各料理グループごと

表 1: 評価値の精度
料理グループ 精度 (%) 標準偏差 (%)

ご飯類 105 114
丼物・一品料理 91 84
パン類 412 428
粉物 549 4
麺類 133 88
肉料理 242 278
魚料理 223 310
卵料理 187 118
豆・豆腐料理 167 100
野菜料理 485 689
汁物 103 68
鍋料理 50 17
おつまみ 634 369
漬物・佃煮 4362 3888
果物 1535 938
お菓子・デザート 2656 4966

　　　※精度 100は基準値と等しいことを示す

の料理の件数と，レシピ検索の際に適切なレシピを取得した料
理の件数，レシピ分量が人数単位で表されていた料理の件数を
表 2に示す．ここで，適切なレシピとは，レシピ検索に使用し
た料理名とレシピに付けられた料理名が完全に一致するものの
ことである．なお，料理名は自由度が高いため，「簡単」「○○
風」「○○を使った」などの修飾がついたレシピも適切なレシ
ピに含めた．
表 2より，評価値の精度の平均が 90～110%の範囲になった

料理グループでは，料理 25件中 23件が適切なレシピを取得
できている．また，18件の料理がレシピのレシピ分量を人数
単位で取得できた．
評価値の精度の平均が 400%以上になった料理グループにつ

いて，「おつまみ」と「果物」はレシピ検索の際，適切なレシピ
をほとんど取得できていない．例として，「おつまみ」グループ
の「枝豆」は「枝豆豆腐」，「さきいか」は「さきいかキムチ」
のレシピを検索結果として取得した．同様に，「果物」グループ
の「いちご」は「いちごオレ」，「バナナ」は「バナナケーキ」
のレシピを取得した．
レシピのレシピ分量が人数単位で表記されていない傾向が

あるのは，「パン類」「おつまみ」「漬物・佃煮」「果物」「お菓
子・デザート」の 5グループである．このうち適切なレシピを
取得できている 3グループについて，「パン類」では 7件がレ
シピ分量をパンの個体数で表しており，2件はレシピ分量の表
記がなかった．「漬物・佃煮」は「小魚 1パック分」と材料の分
量で規模を表したものが 1件，表記のないものが 2件だった．
「お菓子・デザート」は，ケーキ型のサイズや保存容器のサイ
ズ，完成品の個体数でレシピ分量を表したものが 6 件，表記
がないものが 4件だった．
上記以外のグループのうち，「粉物」は「たこやき」のレシ

ピがレシピ分量を「60～70個分」と完成品の個体数で表して
おり，食材の分量を一人前量で求めることができなかった．こ
のグループは料理が 2 件しかないため，精度の平均値に大き
く影響した．
「野菜料理」では，「コロッケ」「ひじきの煮付「大根おろし」

「ポテトサラダ」の評価値の精度が特に悪い結果になった．「コ
ロッケ」は完成品の個体数でレシピ分量が表記されており，「ひ
じきの煮付」は表記がなかった．「大根おろし」は「厚揚げの
大根おろし煮」のレシピを取得していた．「ポテトサラダ」は
レシピ分量の表記に単位がついておらず，食材の分量に「3/1」



表 2: レシピの適切さとレシピ分量の表記

評価値の
精度 (%) 料理グループ

料理数
(件)

適切
(件)

人数
単位
(件)

50 鍋料理 5 5 5

90～110
ご飯類 12 10 7
丼物・一品料理 10 10 8
汁物 3 3 3

400以上

パン類 12 12 3
粉物 2 2 1
野菜料理 19 16 12
おつまみ 4 1 0
漬物・佃煮 4 3 1
果物 4 0 0
お菓子・デザート 11 9 1

※適切:レシピ検索において，本文中で定義した「適切なレ
シピ」を取得した料理の件数

「4/1」などの記述があったため，一人前量の食材の分量を正し
く取得できなかった．
評価値の精度が 50%だった「鍋料理」は，レシピの内容が

食材よりも味付けをするための調味料の記述に重点を置いた
ものが多かった．例として「おでん」では，鰹だし，醤油，砂
糖，みりんの分量は計量器等で計った分量を明記していたが，
具となる食材の分量は「適当に」と記述されていた．また，具
の食材は 5種類しか書かれていなかった．

5.3 食品番号の取得と分量の重量変換

料理 146件のレシピに含まれる食材のうち，約 94%の食材
を食品成分表の食品と対応付け，食品番号を取得することがで
きた．また，食材の分量に関しては約 66%をグラム表記で求
めることができた．

6. 考察

6.1 料理データの自動生成

表 1と表 2より，レシピ検索で取得したレシピが適切であ
り，レシピから人数単位のレシピ分量を取得できた料理は，カ
ロリーが基準値に近い値になる料理データを作成できていると
考えられる．
レシピ検索について，「おつまみ」と「果物」を除く料理グ

ループは，適切なレシピを取得できている．「おつまみ」グルー
プの「さきいか」「プロセスチーズ」や，「果物」グループの「い
ちご」「みかん」などは，市販品からの調理が不要であり，適
切なレシピが存在しなかった．以上のことから，レシピサイト
から適切なレシピを取得可能であるかどうかは，料理グループ
に依存することが分かった．
また，「パン類」「漬物・佃煮」「お菓子・デザート」グループ

など，レシピ分量が表記されているにも関わらず，一人前量を
求めることができないレシピが多く存在することが分かった．
これらのレシピ分量は，完成品の個体数やケーキ型のサイズ
で表されるが，1人分の個数が明確でない場合が多く，個体数
から一人前量を推定することは困難である．しかし，表 1 よ
り，これらの料理はレシピ分量が一人前量でなかった場合，カ
ロリーが大きくなりすぎる傾向がある．従って，料理グループ
ごとに一人前量のカロリーの上限値を設定するなど対策が可能
であると考えられる．
実験の対象とした料理のうち，「鍋料理」グループのレシピ

はメインの具材よりも味付けを重視しており特殊なグループで
あることが分かった．これらのレシピは自動生成した料理デー

タの内訳のほとんどが調味料の情報となるため，栄養計算のた
めの料理データを作成することが難しい．

6.2 料理データの修正しやすさ

Web上のレシピ情報から自動生成した料理データは，管理
栄養士に修正を依頼し，高齢者向けの栄養管理システムで利用
できるようにする予定である．
本手法により作成した料理データは，レシピに含まれる食

材のうち約 94%の食材と食品成分表上の食品との対応付けが
既に行われている．従って，料理名を元に一から料理データを
作成する場合よりも管理栄養士の負担を軽減することが可能で
あると考えられる．しかし，レシピに含まれる食材と食品成分
表の食品との対応付けが正しく行われているかを確認していな
いため，今後詳細な分析が必要である．
また，食材の分量について，栄養計算を行うためには各食

材の重量の情報が必要である．本手法で分量をグラム表記で求
めることができた食材は，レシピに含まれる食材のうちの約
66%である．残りの食材の分量は手作業で設定しなければなら
ないため，管理栄養士の負担を軽減するには，分量の重量変換
に関して改善が必要であると考えられる．

7. おわりに

本稿では，Web上の情報を用いて料理データを自動で生成
する手法とその評価結果を示した．本手法では，「ご飯類」「丼
物・一品料理」「汁物」グループに分類される料理については，
管理栄養士が作成した料理データに近いデータを自動生成でき
ることが分かった．また，料理グループごとのレシピの特徴を
示した．
今後は，自動生成した料理データをより詳細に分析し，提

案手法の改善を行う．また，栄養士が料理データを修正するた
めのシステムを開発し，評価実験を行う予定である．
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