
おいしさの見える化
マニュアル
データサイエンスにもとづく可視化の実践・実際例

第1編　おいしさの官能評価・データ化・
見える化

第2編　センサ、測定器によるおいしさの
見える化

第3編　おいしさの違いを可視化するポ
ジショニングマップ

第4編　研究・開発現場におけるおいしさ
の見える化

・官能評価による主観データとセンサ・測定器を
用いた客観データを組み合わせたデータサイエ
ンスを駆使した見える化手法を詳解!

・おいしさの違いを見える化するポジショニング
マップの解説!

・おいしさの見える化、嗜好性の見える化の実際例 
についても紹介!
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