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機械学習を用いた麺の食感分析
*杉原 諒1、大野 凌1、武政 誠1 (1. 東京電機大学)
キーワード：食感、機械学習、麺
 
【目的】食感は,おいしさの6割をしめるともいわれ重要である.食感評価法のうち官能評価は,包括的な評価が可能
だが,主観的な要素が強く,ばらつきも大きい.一方,機器分析では課題が多い.麺の食感測定では,麺１本を対象に圧縮
するが,摂食時とは状況が異なる.複数本の麺をひとかたまりとして圧縮すると,1本の圧縮挙動とは異なる.ひとかた
まりで麺を圧縮すると,麺間の空間が圧縮結果のばらつきを増加させるなどの課題が生じる.一方,機械学習,特に深
層学習ではばらつきが大きく,一見複雑なデータセット間でも,特徴に基づく分類を得意としている.我々はこれま
で,主食のうち,米飯,食パンに対しての深層学習の有効性を示しているが,乾燥など課題の多い,麺に対して機械学習
を食感分析に対する適用可能性を検証することを目的とした. 
【方法】テクスチャーアナライザを用いて市販焼きそばの食品圧縮試験を実施した.圧縮試験結果の生データを全
て利用して,機械学習のうち,深層学習を適用して市販麺,を食感に基づいて分類を行った.深層学習において予測確
度など性能を向上させるためには,学習用データが大量に必要となる.ロボットアームを用いた自動圧縮システムを
使用し, 食感ビッグデータを取得した. 
【結果】麺として市販焼きそば4種類の圧縮試験測定を,合計約4000回の測定を実施した.この測定結果で学習を
行った.食感に基づいて4種類の麺を分類した結果最高分類確度として,約9割の分類確度が得られた.麺を加熱後,時
間が経過すると食感が TPA特徴値が,わずかに変化した.麺の乾燥を抑制した条件で実験してもこの変化が確認され
たことから,乾燥による食感変化だけでなく,老化など別の要因による食感変化に関しても予測が深層学習により可
能になると示唆された.本研究により,麺を含めて米飯やパンなど主食の食感分析に対して深層学習が有用であるこ
とが示された.


