
ـــاء الاصـــطناعي يطـــوّر ـــة.. الذك ذائقـــة الآل
الطعام ويخلق نكهاتٍ جديدة

, مايو  | كتبه غيداء أبو خيران

نعلم جميعنا أنّ حاستيْ الذوق والشمّ ليستا بالحاسّتين اللتين يمكن تحليلهما ووصفهما بسهولة،
على عكس ما نراه وما نسمعه وما نلمسه وهي الأشياء التي نستطيع قياسها وتحليلها إلى بياناتٍ
صــغيرة ووصــفها بســماتٍ خاصــة تبعًــا للعديــد مــن التفاصــيل، لا ســيّما بعــد تطــوّر التكنولوجيــا ومــا

قدّمته لنا من أدوات قياس وتحليل وتسجيل كالكاميرات والميكروفونات وغيرها.

أمّا إنْ جئنا لما نتذوّقه وما نشمّه، لوجدنا أنفسنا غير قادرين على إيجاد طريقة واضحة وصريحة
لقياسـه أو وصـفه أو حسـابه بحسابـات الأرقـام والبيانـات الرقميـة. فأنـتَ تسـتطيع التقـاط صـورة لمـا
كله وما تلمسه لكنّك لا تستطيع التقاط صورة لما تشمّه أو للطعم الذي تتذوّقه. كما  لا تستطيع تأ
وصــفه بدقّــة لمــن حولــك، ربمّــا ســتقول أنــه حلــو أو حــار أو مالــح أو حــامض، أو قــد تُبــدع في دمــج
المصطلحات لتقولَ أنهّ خليطٌ من طعمين، حلو ومالح في نفس الآن. أو قد تشبّه طعمه بطعمِ شيءٍ

آخر مألوف لك، كأنْ تقولَ أنهّ يشبه طعم التفاح على سبيل المثال.

هناك الكثير من العوامل التي تؤثرّ في إدراكنا للطعم، كالرائحة والمظهر
والجينات الوراثية والعوامل الجغرافية والتحيزّات الثقافية والتنشئة وغيرها
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الكثير

لكنّنا نعلم أيضًا أنّ تلك الأوصاف التي نستطيع الإتيان بها ليست موثوقة تمامًا وربمّا تكون نسبية
 كبير لا تتشابه أو تتفق مع غيرها من الأوصاف. عوضًا عن أنّ هناك الكثير من العوامل التي

ٍ
بشكل

تـؤثرّ في إدراكنـا للطعـم، كالرائحـة والمظهـر والجينـات الوراثيـة والعوامـل الجغرافيـة والتحيزّات الثقافيـة
والتنشئة وغيرها الكثير. وهذا يقودنا فعليًا إلى السؤال الفلسفيّ القديم: كيف تعرف أنّ اللون الأزرق

الذي تراه في السماء هو نفسه اللون الأزرق الذي أراه أنا أو يراه أحدٌ آخر غيري؟

قياس النكهة

لنفــترض أنّــك ســئمتَ كثــيرًا مــن الطعــام الــذي تعــدّه أو تتنــاوله لمذاقــه أو نكهتــه الــتي تشعــركَ بالملــل
والتكــرار الــدائم وغيــاب التجــارب الجديــدة في التــذوّق والأكــل، فرغبــتَ بتجربــة نكهــةٍ جديــدة حــتى لــو
كانت المكوّنات التي ستستخدمها بعيدة كلّ البُعد عن بعضها البعض. لنقل مثلاً أنهّ قد يخطر على
بالك إضافة البازلاّء والبطاطا الحلوة للبيتزا التي ستخبزها، هل تتوقّع أنْ تخ لكَ المحاولة وجبةً

من البيتزا اللذيذة أم مجردّ خليطٍ غير متجانس أو لذيذ من المكوّنات المختلفة؟

إذا لم يُسعفك خيالك في تصوّر ذلك أو إعطاء إجابة محدّدة عن السؤال، لربمّا تكون البيتزا المضاف
ــاحثين في معهــد ــربىّ والســجق الإيطــالي، والــتي قــام بإعــدادها مجموعــة مــن الب إليهــا الجمــبري والم
ماساتشوسـتس للتكنولوجيـا بمساعـدة آليـات الذكـاء الاصـطناعي، قـادرة علـى جعـل خيالـك يذهـب

بعيدًا بالنكهات والمكوّنات.

بكلماتٍ أخرى، ماذا لو كان الذكاء الاصطناعي قادرًا على حلّ معضلة النكهات والروائح لنا طالما أننّا
عاجزين عن حلّ تعقيداتها وفكّ تركيباتها؟ وهو ما بدأت به فعليًا عدّة مراكز للأبحاث بالتعاون مع
شركات الطعام، وذلك من خلال استخدام أحد تطبيقات الذكاء الاصطناعي، يُدعى التطبيق الذي
ــم النكهــات والأطعمة بهــدف صــمّمه معهد ماساتشوســتس باســم Gastrograph، لتقييــم وترقي
 أســلس، وهــو الأمــر الــذي إنْ نجــح ســيُعطي الشركــات قبضــةً

ٍ
تســهيل فهمهــا والتحكّــم فيهــا بشكــل

رقمية على الطعام.

تقوم فكرة تطبيق Gastrograph على تجميع آراء وانطباعات عددٍ من
الذوّاقين المحترفين ومن ثمّ تصنيفها إلى فئاتٍ مختلفة تليها عملية اختيار

صفات وسمات محدّدة لكلّ فئة ثمّ تحليل النتائج وتحديد النكهات
والصفات الواجب إنتاجها

باختصــار، تقــوم فكــرة التطــبيق علــى تجميــع آراء وانطباعــات عــددٍ مــن الــذوّاقين المحــترفين الذيــن
تسـتأجرهم شركـات الأغذيـة والمشروبات، كمـا يمكـن لأي منّـا تنزيـل التطـبيق والتفاعـل معـه، ومـن ثـمّ
تصـنيف تلـك الانطباعـات إلى فئـاتٍ مختلفـة تليهـا عمليـة اختيـار صـفات وسـمات محـدّدة لكـلّ فئـة
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كثر دقّة. لاحقًا، يعمل التطبيق على مقارنة كثر لجعل النتائج أ كثر وأ يمكن توسيعها والتعمّق فيها أ
مدخلاته الجديدة مع ما يحتوي عليه من بيانات قديمة ثم يقوم بتحليل النتائج وتحديد النكهات

 ربمّا يكون أفضل من الشخص الذي قام بإدخال تلك البيانات.
ٍ
والصفات الواجب إنتاجها بشكل

وللتوصّل إلى خيارات جديدة للبيتزا التي تمّ صُنعها، أدخل العاملون على المشروع المئات من وصفات
الـــبيتزا مـــن كتـــب ومـــدوّنات ومواقع الوصـــفات إلى التطـــبيق الذي عمـــل مـــن خلال مقـــارنته لتلـــك
الوصــفات وتحليلــه لانطباعــات الــذوّاقين وآرائهــم على التوصــل إلى نكهــةٍ جديــدة غــير موجــودة مــن

قبل.

توابل جديدة بمساعدة الذكاء الاصطناعي

تحاول شركة آي بي إم (IBM) التكنولوجية، بالتعاون مع شركة ماكورميك للتوابل والبهارات، وضع
 غذائيّ

ٍ
بصمتها في هذا المجال أيضًا. لا سيما وأنها ترى أنّ العملية التقليدية لخلق أو استنباط منتج

 أو سنواتٍ في بعض الأحيان، بدءًا من المرحلة
ٍ
 جديد يستغرق وقتًا طويلاً قد يمتد لشهور

ٍ
أو مذاق

الأولى وحتى استعداده لدخول السوق. 

 مــن
ٍ
تقــوم آليــة العمــل علــى اكتشــاف الأنمــاط المســتخلصة مــن النكهــات والمكوّنــات الخــام لكــلّ نــوع

الطعـام، بالإضافـة إلى نتـائج اختبـارات تـذوّق المسـتهلكين وبيانـات المبيعـات، ومـن ثـمّ اسـتخدام تلـك
 الأنماط من أجل التوصّل إلى مجموعة من النكهات الجديدة. جديرٌ بالذكر أنّ لدى ماكورميك
ــات ــة في العــالم، عملــت مــن خلالهــا على جمــع الملايين من البيان ــة في  دول ــبرًا للمــواد الغذائي مخت

كثر من  عامًا. والمعلومات المتعلّقة بتفضيلات وأذواق المستهلكين على مدى أ

ســتط شركــة ماكورميــك أول منتجاتهــا مــن التوابــل القائمــة علــى الذكــاء الاصــطناعي بــالأسواق في
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وقتٍ لاحق من هذا العام

من المتوقّع أنْ تُط الأنواع الأولى من التوابل المصنّعة في أسواق الولايات المتحدة الأمريكية في أواخر
 عام، يمرّ المنتَج المحتَمل الذي تحاول ماكورميك تصنيعه في

ٍ
هذا الربيع حاملةً اسم “One”. وبشكل

ــة قبــل أنْ تســتقرّ الشركــة علــى صــيغةٍ مــا، والــتي تخضــع بــدورها إلى ــة أو تجرب  إلى  محاول
اختبـارات لاحقـة مـع خـبراء التـذوّق ثـمّ مـع المسـتهلكين. فيمـا يمكـن أنْ تسـتغرق عمليـة الوصـول إلى

الصيغة النهائية من المنتَج ما بين أسبوعين إلى ستة أشهر.

 فقـط مـن أنْ يصـبح الذكـاء الاصـطناعي جـزءًا مـن طعامنـا ويتـدخّل في
ٍ
مـا يعـني أننّـا علـى رميـة حجـر

غذائنا تمامًا كما يتدخّل في غيره من المجالات. بالنهاية، وصل التعاون المشترك بين الإنسان والذكاء
الاصــطناعي إلى حــدودٍ لم يكــن العقــل البــشري قــادرًا علــى تخيّلهــا يومًــا مــا. أمّــا بعــد تحقّقهــا وتحقّــق

إمكانية تطورهّا، أصبح الإنسان يتساءل كثيرًا عن ما ستؤول إليه الحياة بعد كلّ هذا التطوّر.

واحدة من المخاوف تكمن في إمكانية استخدام هذه الآلية وغيرها في التلاعب بالأطعمة والمذاقات
كولات وأصناف مسبّبة للإدمان على سبيل لمصالح مادّية ورأسمالية، كأنْ يتمّ استخدامها لصنع مأ
يــادة المبيعــات علــى حســاب المثــال، أو أنْ لا تلتزم بالمعــايير الصــحّية في الإنتــاج لأغــراض التنــافس وز

الجودة. 

وعلى مستوى آخر، تكمن الفكرة الرئيسية في استخدام الذكاء الصناعي هنا في الولوج إلى اللاوعي
كثر ما يثير مخاوفنا في الفترة الأخيرة: واللاشعور لدى الأفراد لاستكشاف تفضيلاتهم الغذائية، وهو أ
إلى أيّ مـدى نرغـب كبـشر بتـدخّل الذكـاء الاصـطناعي والتكنولوجيـا في مجـالات حياتنـا، حـتى إنْ كـانت

تسعى لتسهيلها وتطويرها وتقديم الفائدة لنا؟
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