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Vyuzitie umelej inteligencie v zmyslovom hodnoteni potravin

doc. Ing. Vladimir Vietoris, PhD., Slovenska potravinarska vedecko-technicka spoloénost

Uvod

S rozvojom modernych technoldgii a umelej inteligencie (Al) sa otvdraju nové mozZnosti vo viacerych oblastiach
[udského Zivota. Jednou z oblasti, ktora zaZiva revoluciu vdaka aplikaciam Al, je aj potravindrstvo a zmyslové
hodnotenie potravin. Umeld inteligencia sa stava neocenitelnym ndstrojom pri zlepSovani procesov zmyslového
hodnotenia potravin, ¢o ma priamy vplyv na kvalitu a bezpec¢nost potravin, ako aj na spokojnost spotrebitelov. Spolu
s mojim spoluautorom (umelou inteligenciou) naértneme niekolko potencidlnych prienikov umelej inteligencie
v potravinarstve.

Automatizované zber a analyza dat

Jednym z hlavnych prinosov umelej inteligencie v zmyslovom hodnoteni potravin je schopnost automatizovat zber a
analyzu dat z réznych zmyslovych testov. Tieto testy zahffiaju hodnotenie vzhladu, chuti, vone a textury potravin
skupinou trénovanych hodnotitelov. Aplikacie umelej inteligencie dokazu efektivne spracovat velké mnozZstvo dat a
identifikovat vzory, ktoré ludské oko a mozog mozu prehliadnut. Tym sa zvySuje spolahlivost hodnoteni a minimalizuje
subjektivita, ktora mdze ovplyvnit vysledky. Niec¢o podobné sme vyuzili pri klasifikacii semien maku a jeho klasifikacii
na zaklade fotografii.

Predikcia kvality a trvanlivosti

Vyuzitie umelej inteligencie v potravinarstve nekondi iba pri ziskavani dat. Algoritmy strojového ucenia mdzu byt
vyuZzité na predikciu kvality a trvanlivosti potravin na zaklade ziskanych informacii. Tieto algoritmy sa mézu naucit
rozpoznavat vzory, ktoré indikuju pokles kvality
potravin alebo pravdepodobnost ich skaze. Tymto
spbsobom sa da predist potencidlnym problémom v
distribucnom retazci a minimalizovat riziko
konzumacie zlej kvality alebo kazenej potraviny.
Personalizacia vyZivy a chuti

Jedine€nym aspektom umelej inteligencie je jeho
schopnost personalizovat sluzby a produkty. V
kontexte potravin to znamend, Ze algoritmy mézu
analyzovat preferencie spotrebitelov a navrhovat
potraviny, ktoré najlepsie zodpovedaju ich vkusu a
potrebam. Tymto sp6sobom sa da vytvorit osobnejsia
a presnejSia skusenost pre kazdého jednotlivého
spotrebitela. S formou personalizovanej vyZivy sa
budeme stretdvat Coraz Castejsie.

Obr.: Priprava personalizovanej kavy (zdroj: Unsplash)
Skratenie vyvojového cyklu novych potravinarskych produktov
Tradi¢ny vyvoj novych potravin a napojov moze byt zdihavy a nakladny proces. Vstup umelej inteligencie do tohto
procesu mbze vyrazne urychlit vyvojovy cyklus. Simulacie a predikcie zaloZzené na datach umoznuju vyrobcom testovat
a optimalizovat receptury a procesy v skorych fazach vyvoja. To znamend, Ze nové produkty mozu rychlejsie dorazit na
trh a prisp6sobit sa meniacim sa preferenciam spotrebitelov.
Samotny vyvoj potravin je zlozity proces, kde je potrebné zohladnit mnoZstvo faktorov. Umeld inteligencia prindsa do
tohto procesu viacero vyhod, ktoré modzu vyznamne urychlit a zefektivnit vyvoj novych potravin. Niektoré
z potencialnych benefitov su:
1. Optimalizacia receptir: Umeld inteligencia mo6ze analyzovat zloZenie potravin a navrhovat optimalne receptury
na zaklade cielov, ako je zlepsenie chuti, vyZivovych hodnot alebo pouzitie dostupnych surovin.
2. Predikcia chutovych profilov: Algoritmy strojového uéenia dokazu predpovedat chutové profily na zaklade
chemickych zloZiek a textur, o umozZiuje lepsie porozumenie a navrhovanie novych kombinacii prvkov.
3. Rychla simulacia a testovanie: Umela inteligencia umoZnuje vytvaranie simuldcii vyvoja potravin, ¢o znizuje
potrebu fyzickych testov a skusok, ¢im sa Setri Cas a zdroje.
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4. Optimalizacia vyrobnych procesov: Prostrednictvom analyzy dat a modelov méZze umeld inteligencia
identifikovat efektivne a udrzatelné spésoby vyroby novych potravin.
5. Analyza spotrebitelskych preferencii: Umeld inteligencia dokaze analyzovat velké mnozZstvo dat (Big data) o
preferenciach spotrebitelov, co umoziuje vytvaranie produktov, ktoré lepsie odpovedaju aktudlnym trendom
a vkusu zdkaznikov.
6. Skumanie trhovych trendov: Aplikacie umelej inteligencie méZzu monitorovat online média, socialne siete a
recenzie, aby identifikovali nové trendy v potravinarstve a prisp6sobili vyvoj produktov.
7. Rychla iteracia a prototypovanie: Vdaka umelej inteligencie je mozné rychlo vytvarat prototypy novych
receptur a vyrobkov, ¢im sa umoznuje rychla iterdcia a prispdsobenie na zaklade spatnej vazby.
8. Analyza vplyvu zloZiek na zdravie: Pomocou umelej inteligencie sa da analyzovat vplyv réznych zloZiek potravin
na zdravie spotrebitelov, o mdze viest k vyvoju zdravsich a funkcionalnych potravin.
9. Optimalizacia balenia a distribucie: umeld inteligencia mobZe predikovat optimalne sposoby balenia a
distribucie, ktoré zabezpecuju dlhsiu trvanlivost a kvalitu produktov.
Bezpeénost potravin a detekcia kontaminacie
Zmyslové hodnotenie potravin je taktiez dblezité z hladiska bezpeénosti a kvality potravin. Umeld inteligencia moze byt
vyuzita na detekciu moznych kontaminacii, alergénov alebo inych nebezpecnych latok. Rychla identifikacia takychto
problémov moze zabranit velkym vypadkom alebo vyberovym akciam.
Zaver
Vyuzitie umelej inteligencie v zmyslovom hodnoteni potravin prinasa revolluciu do potravinarskeho priemyslu.
Automatizovany zber a analyza dat, predikcia kvality a trvanlivosti, personalizacia vyZivy, skratenie vyvojového cyklu
novych produktov a zvySenie bezpecénosti potravin su len niektoré z mnohych sp6sobov, akymi Al transformuje spdsob,
akym vnimame, vytvarame a konzumujeme potraviny. S tymto narastajucim vplyvom je dolezité zabezpecit, aby sa
technoldgie vyuZivali eticky a s ohladom na bezpetnost a zdravie spotrebitelov. Je velmi pravdepodobné, Ze
v buducnosti sa objavia v potravindrstve pracovné pozicie ako , potravindrsky prompt inZinier”, pretoze interakcia
¢lovek, potravina a umela inteligencia je uz tu.

Potraviny z inej strany

doc. Ing. Milan Kovag, CSc., Slovenska potravinarska vedecko-technicka spoloénost

Ked'sa povie slovo potravina, tak kazdy si predstavi jedlo na tanieri, resp. pIné regaly v obchode s potravinami. Ale, ¢o
sa skryva v skuto€nosti pod tymto pojmom a aké su dopady nedostatocnych poznatkov o nich, je velkd otazka. Hned
v Uvode treba vysvetlit dva pojmy, ktoré si ¢astokrat mylia ako ludia z masmédii, ale aj mnohi tzv. experti, alebo aj
politici. Jedna sa o pojem ,, dostato¢nost” a tym druhym je , bezpecénost” potravin. Jednoducho povedané dostato¢nost
je dostupné mnoistvo potravin pre populaciu a pod pojmom bezpecnost sa skryva zdravotna neskodnost potravin.

Co sa tyka dostatoénosti potravin, to je kapitola sama o sebe. V SR v siéasnosti sa dostato¢nost produkcie potravin
pohybuje na urovni okolo 40 %, ¢o sa prejavuje nielen v obchodoch preplnenych dovozovym tovarom, ale aj
systematickou likvidaciou produkénych a vyrobnych kapacit ako polnohospodarstva, tak aj potravinarstva. Vyrazny
pokles polhohospodarskej produkcie v mnohych komoditach sp6sobil, Ze viaceré odvetvia potravindrstva sa prakticky
znizili na minimdalnu droven. Zo siedmych cukrovarov mame funkéné len dva, zanikli viaceré masokombinaty,
zdecimovalo sa priemyselné spracovanie hydiny aje moZné pokracovat aj dalsimi podobnymi prikladmi. A to
nehovorime o nedostatocnej podpore agro-sektoru v porovnani s inym krajinami, ¢im sa vyrazne znizila
konkurencieschopnost nasich vyrobcov.

Do aktualnej situacie vstupuje aj systém obchodnej politiky obchodnych retazcov, ktoré vyznamne ur€uju a ovladajd
sektor predaja potravin. Akym smerom? To vidime denne na pultoch nasich predajni. A malokto si uvedomuje, Ze
potraviny a voda su velmi silnymi zbrafiami, ktoré v minulosti pokorili mnohé narody. Nemyslime tym len napriklad
znamych sedem rokov hojnosti a sedem rokov nedostatku v Egypte alebo Inkov v Strednej Amerike, ale mame priklady
aj v sucasnosti. Napriklad Zimbabwe, ktoré bolo exportérom 8 mil. ton ceredlii do okolitych krajin Afriky je dnes
vzhladom na klimatické zmeny Ziadatelom o potravinovi pomoc. A to sa méoze stat nielen vo svete, ale aj v Eurdpe. Ako
vystraha je posledny priklad z leta tohto roku, kedy India zakazala vyvoz ryZe, o vyrazne zahybalo cenami vo svete,
a tym aj jej dostupnostou. A to nehovorime o vojne na Ukrajine a jej vplyve na hlad vo svete.
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Preto je nevyhnutné, aby Slovensko zvysovalo produkciu polnhohospodarskych surovin a nasledne potravin a nie
systematicky redukovat mnozstvo ornej pody na vystavbu nepotrebnych a nevhodnych objektov, a to ¢asto s nalepkou
»Na prendjom* alebo likvidovanie ZivocisSnej vyroby z r6znych pohnutok a faktorov.

Druhym dbéleZitym fenoménom potravin je ich hygienickd a zdravotna bezpeénost. Sme stcastou EU, ktord do svojich
ruk prevzala systémy riadenia zdravotnej bezpeénosti potravin. Podla pravidiel ¢lenstva v EU, ¢o sa prijme na trovni EU
aj v tejto oblasti, musime priamo implementovat do nasej legislativy. EU sa zaruila, Ze bude legislativu a cely systém
budovat na vedeckom zaklade, a preto za tym Uc¢elom bol zriadeny vedecky organ tzv. Eurdpsky Urad pre bezpecénost
potravin zndmy ako EFSA. EFSA je Ustrednym poradnym odbornym organom Eurdpskej Komisie (EK) v oblasti
vedeckého hodnotenia rizika z potravin, ktoré v sebe zahffia nielen hodnotenie negativnych faktorov, ale aj spotrebu
potravin, vplyv na zdravie ¢loveka ap. EFSA systematicky buduje na zaklade udajov nielen z ¢lenskych Statov, ale aj
zinych zdrojov rozsiahle databazy o potravinach z hladiska zdravotnej bezpecnosti, ¢o je zdkladny predpoklad na
vedecké posudzovanie rizik z potravin.

Vsetky otdzky o zdravotnej bezpecnosti potravin su primarne posudzované a odborne rieSené na péde EFSA, ktora
nakoniec spracovava a poskytuje findlne stanovisko pre EK na legislativne schvélenie. A je potom v rukdch politikov
v Eurépskom Parlamente aky je finalny legislativny vysledok. Odborného posudzovania v podmienkach EFSA sa maju
pravo a aj sa zUcastniuju vietky ¢lenské krajiny EU, a to prostrednictvom priamej tcasti na priprave materialov, alebo
ich posudzovania este pred tym, ako je formulované definitivne stanovisko pre EK. V sucasnosti si EFSA prizyva aj
expertov z tretich krajin pripadne inych celosvetovych organizacii posobiacich v oblasti potravin. A tak su stanovované
jednotlivé kritérid spracovania potravin, limity kontaminujicich a pridavnych latok, odporucané vyzivové davky
jednotlivych zloZiek potravin, oznacovanie potravin, pravidla zdravotnych tvrdeni na potravindch, posudzovanie tzv.
»Novych potravin®, posudzovanie novych technoldgii, posudzovanie obalovych materidlov pre potraviny, materidlov
prichddzajucich do styku s potravinami atd’. A to vSetko je transparentne uvedené na internetovom webovom sidle
EFSA, resp. na internetovych strankach EU. A tak sa tam mame mozZnost dozvediet o najnovom vyvoji vedeckého
prehodnocovania alebo hodnotenia jednotlivych zloZiek potravin.

Ako sa do daného diania zapaja Slovensko? EFSA vybudovala siet Narodnych kontaktnych bodov, ktorym zasiela vsetky
relevantné informdacie a poZiadavky. V SR je takym kontaktnym bodom Ministerstvo pédohospodarstva a rozvoja
vidieka SR — Sekcia potravinarstva, ktora distribuuje informacie, odborné poziadavky ako aj poZiadavky na Udaje z EFSA
po vedeckych a kontrolnych instituciach zaoberajucich sa bezpeénostou potravin. Cize experti z univerzit, vyskumnych
ustavov, kontrolnych organov a agro-potravinarskych zdruzeni sa nielen dostavaju k informaciam, ¢o nové sa riesi
v oblasti zdravotnej bezpecnosti potravin, ale aj maju moZnosti a pravo cez Narodny kontaktny bod zasielat
pozadované stanoviskd, pripomienky, Udaje a informacie za SR.

Vyznamné miesto v tvorbe celosvetovych potravindrskych standardov ma Komisia Codex Alimentarius (CA), ktora bola
zriadend ako spoloc¢ny organ FAO (Organizacia pre polnohospodarstvo a potravinarstvo) a WHO (Svetova zdravotnicka
organizdcia) systému OSN. Ta nielen na vladnej Urovni pripravuje a schvaluje jednotlivé Standardy pre potraviny, ale
uvedené Standardy platia pre WTO (Svetovd obchodna organizécia) ako rozhodujuce v pripade rieSenia sporov medzi
krajinami. Clenstvo v Komisii CA maju vietky €lenské krajiny, ktoré st ¢lenmi aspori jednej z uvedenych organizacii OSN.
SR sa dlhodobo zapdja do Cinnosti Komisie CA resp. jej organov. SR bola prvou s postkomunistickych krajin, ktora dve
funkéné obdobia (4 roky) bola hostitel'skou a koordinatorskou krajinou pre Koordinaény vybor CA pre Eurépu v dobe,
kedy sa ¢lenom CA stala aj Eurépska Komisia. Komisia CA okrem
Standardov pre polnohospodarske produkty a produkty rybolovu,
. riesi aj oblast kontaminujucich latok, pridavnych latok do potravin,
.. oblast bezpeénosti potravin, ap. Atak napriklad pridavné latky,
‘ ktorych zdravotna bezpeénost sa stile posudzuje dostavaju Cisla
vramci Komisie CA, ktord ma presny manudl nielen na ich
hodnotenie, ale aj na ich Cistotu, moznosti pouZitia do jednotlivych
typov potravin apodobne. V Eurdpe ktomu Ccislu, ktoré plati
rovnako v Azii, Amerike, Afrike alebo Australii pridali E, ¢o nasledne
bolo zneuzité systémom afér o ,E-Ckach”. Nikto nechcel pocut
skutoénost, Ze vlastne WHO a FAO v ramci OSN su gestori bezpecnosti pridavnych latok do potravin. O tomto fakte sa
da tieZ presvedcit na internetovom webovom sidle Komisie Codex Almentarius.

Na zaver tychto informdcii sa natiska otazka — je potrebné sa obdvat potravin? Odpoved znie nie, ale je potrebné sa
obavat nepoctivych vyrobcov a obchodnikov, ktori pre zisk nedodrziavaju prisne a objektivne predpisy platiace v celej
EU. obr. Zdroj: https://www.ta3.com/nase-potraviny
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