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Аннотация 

Генеративно-состязательные сети (GAN) всё чаще применяют в пищевой 

науке: для генерации рецептов, прогнозирования вкусовых сочетаний, синтеза 

изображений блюд и персонализации продуктов. В статье разбираю, как 

именно GAN используют в этой области – от проекта CookGAN до анализа 

молекулярных взаимодействий. Отдельно останавливаюсь на проблемах: 

несбалансированные данные, трудности моделирования физико-химических 

параметров (pH, температура), сложность учёта синергии между 

компонентами. В качестве решений рассматриваю гибридные архитектуры 

(GAN + трансформеры) и открытые инструменты вроде FlavorMiner. 
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Генеративно - GAN – это архитектура, где две нейросети соревнуются: 

генератор создаёт новые данные, дискриминатор пытается отличить их от 

реальных [1]. В кулинарии такой подход позволяет не просто копировать 

рецепты, а генерировать новые комбинации ингредиентов, предсказывать, как 

они будут восприниматься на вкус, и даже визуализировать готовые блюда 

(Рис. 1).  

Но пищевая сфера – не типичная задача для машинного обучения. Здесь 

важны не только данные, но и физика процесса: как меняется текстура при 

нагреве, как взаимодействуют молекулы при разной кислотности, почему один 

и тот же ингредиент ведёт себя по-разному в зависимости от 

последовательности добавления. Эти нюансы требуют адаптации стандартных 

подходов. 
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Рисунок 1. GAN - применение перспективы и принципы в кулинарии 

Один из первых заметных проектов CookGAN. Модель учится 

генерировать изображения блюд по списку ингредиентов, анализируя не 

только состав, но и визуальные паттерны: текстуру, цветовые сочетания, 

компоновку [2][3]. Важно, что CookGAN предсказывает, как ингредиенты 

будут выглядеть после термической обработки –, это отличает его от простых 

коллажей. Такие виртуальные прототипы полезны для цифрового меню, 

обучающих платформ или планирования рациона. Но качество синтеза 

напрямую зависит от обучающей выборки: если в базе мало примеров блюд с 

определённой техникой приготовления, модель будет ошибаться. 

 

Рисунок. 2 - Общие вызовы GAN 
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С данными в пищевой науке вообще отдельная история. Базы вроде 

FlavorDB или FooDB содержат тысячи соединений, но экспериментально 

подтверждённые вкусовые профили есть лишь у части из них [4]. В результате 

модели хорошо работают с распространёнными категориями (сладкое, 

горькое), но пасуют перед более сложными случаями – например, когда вкус 

зависит от кислотности среды или температуры подачи [5]. 

Ещё сложнее с межмолекулярными взаимодействиями. Вкус – это не 

сумма компонентов, а результат их синергии. Методы на основе ECFP и RDKit-

дескрипторов дают неплохие метрики (ROC AUC до 0,88), но не учитывают 

динамику реакций в реальном времени [6][7]. Графовые нейросети, которые 

теоретически лучше подходят для химии, пока показывают низкую 

чувствительность (<0,5), даже с балансировкой классов [5]. Выход один: 

нужны архитектуры, которые учитывают не только структуру молекул, но и их 

поведение в конкретной среде. 

Одно из перспективных направлений – гибридные модели, сочетающие 

GAN с трансформерами. Трансформеры лучше работают с 

последовательностями, что важно для рецептов и текстовых описаний. 

Параллельно помогает интеграция онтологий: базы знаний вроде FoodOn и 

ChEBI добавляют семантический контекст – функциональные группы, 

метаболические пути, пищевые свойства – и снижают уровень шума в данных 

[7]. Активное обучение позволяет отбирать наиболее информативные образцы, 

сокращая затраты на эксперименты [4]. 

Большие языковые модели добавляют ещё один слой: они умеют 

извлекать инсайты из неструктурированных текстов – отзывов, постов в 

соцсетях, обзоров на Yelp или Reddit. Эти данные можно интегрировать в GAN, 

чтобы генерировать рецепты, соответствующие актуальным предпочтениям 

аудитории. Например, модель может анализировать тренды в Instagram и 

предлагать визуально привлекательные сочетания, которые с большей 

вероятностью получат положительную реакцию [4]. 

Из открытых инструментов выделяется FlavorMiner – платформа на 

GitHub с данными, скриптами и Jupyter-ноутбуками для анализа вкусовых 

профилей [5]. Она использует Random Forest и K-Nearest Neighbors для 

предсказания вкусовых характеристик по молекулярным дескрипторам. 

Применение к какао позволило выявить ранее неизвестные соединения, 

влияющие на вкус, и отследить изменения состава на разных этапах обработки. 

Открытый код и данные – это не просто удобство: это возможность 

независимой верификации и совместного развития методов. 

Развитие GAN в пищевой науке упирается в три задачи: нужны 

архитектуры, учитывающие термодинамику и межмолекулярные 

взаимодействия; требуются более полные датасеты с количественными 
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характеристиками; важно наладить интеграцию с языковыми моделями и 

открытыми платформами. Если эти условия будут выполнены, мы получим не 

просто генераторы рецептов, а инструменты для осмысленного 

проектирования пищевых продуктов – с учётом химии, физики и человеческих 

предпочтений. 
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