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ABSTRACT

Excessive sucrose intake Is associated with various adverse effects, including lifestyle-related diseases such as obesity and diabetes. This study explores the
potential use of alternative sweeteners and poppy seed press cake flour to enhance the nutritional profile and sustainabllity of biscuits through the innovative
utilization of a by-product of oil production. The objective of this study was to assess the impact of the selected ingredients on the glycemic index and sensory
acceptablility of biscuits. The biscuits were prepared using sucrose and syrups: maple (M), chicory (C), date (D), and agave (A). Selected samples were also
fortified with 10% (P10) or 20% (P20) poppy seed press cake flour. The glycemic index (Gl) was determined using the GOPOD method via in vitro digestion.
The impact of the ingredients on sensory quality was evaluated through guantitative descriptive analysis by a panel of trained assessors (n = 16, mean age 29
years). The results demonstrated that the addition of poppy seed flour reduced the glycemic index values of biscuits for all sweeteners; however, the
differences were statistically significant (p<0.05) only in the case of maple syrup (M — 57.06+1.24; MP20 — 52.06+1.54) and date syrup (D — 63.24+0.32; DP20
— 59.03+£3.23). From a sensory perspective, biscuits containing sucrose received the highest overall rating (6.50). Among the experimental samples, biscuits
made with maple syrup without poppy seed flour (5.13) and those with a 10% addition of poppy seed flour (5.31) received the highest overall ratings, with both
scoring significantly higher (p<0.05) than the other experimental variants. The lowest-rated sample was the biscuit containing date syrup (2.75), which exhibited
a statistically significantly higher intensity of foreign flavor (4.69) and the most intense color. Among the alternative sweeteners, maple syrup was the most
favorably evaluated. From the perspective of enhancing the nutritional value and sustainability of biscuits, the addition of 10% poppy seed press cake flour
proved to be a suitable option, as it did not negatively impact the sensory acceptability of the biscuits.

MATERIAL A METODIKA

Priprava vzorku: Analyzovano bylo 15 modelovych vzorkd susenek s pfidavkem makové mouky a ruznych druhu sladidel (sachardza, datlovy sirup, agave sirup, javorovy sirup a ¢ekankovy sirup).
*s*Kontrolni vzorek obsahoval 65 g psenicné hladké mouky, 20 g sacharozy a 65 g masla.

‘*Modelové vzorky obsahovaly jednotliva sladidla (sirupy) v mnozstvi 40 g a dale byla pSenicha mouka nahrazena makovou v mnozstvi 0 g, 10 g nebo 20 g.

Ze surovin bylo vypracovano tésto, ze kterého byly vykrajovany suSenky ve tvaru kruhu o prumeéru cca 4 cm. SuSenky byly peceny 11 min pfi teploté 170 °C.

Intenzita, resp. prijemnost; hodnota 9 - nejvyssi intenzita, resp. prijemnost ). Vysledky byly vyhodnoceny metodou analyzy zakladnich komponent pomoci statistickeho softwaru R verze 3.3.3 (The R
Foundation for Statistical Computing, Rakousko).

Stanoveni glykemického indexu: K analyze vybranych vzorku byla pouzita testovaci sada GOPOD (Megazyme, Irsko) pro stanoveni obsahu glukézy. Glykemicky index byl vypocitan podle vzorce
Goni a kol. (1997). Vysledky Gl byly vyhodnoceny statistickym softwarem R, verze 4.3.3 (The R Foundation for Statistical Computing, Rakousko). Normalita dat byla overena pomoci Shapiro-Wilkova
testu a nasledne byla pouzita analyza rozptylu ANOVA. Statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky (p < 0,05) byly urCeny pomoci post hoc Tukey HSD testu.
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Senzorické hodnoceni

» Nejvyssiho celkového hodnoceni (6.50) dosahl kontrolni vzorek, ktery se
soucasne vyznacoval statisticky vyznamne vyssSi Intenzitou sladke chuti a
soucasné nevykazoval cizi chut ani vuni (graf 1).

» Z experimentalnich vzorku s pridavkem sladidel dosahly statisticky vyznamné
vyssich hodnot (p < 0.05) v celkovem hodnoceni vzorek MP10 (5.31) a M (5.13).

» Vzorek MP10 se soucCasne vyznacoval statisticky vyznamne (p < 0.05) vyssi
iIntenzitou sladké chuti, ale i cizi vuné.

» Nejhure hodnocenym vzorkem byl vzorek DP20, ktery v celkovém hodnoceni
dosahl hodnotu pouze 2.75 a dale se vyznacCoval statisticky vyznamne vyssi
Intenzitou cizi chuti (4.69) a nejintenzivnesi barvou.

» Vysledny vzhled susenek je ovlivnén pouzitymi surovinami (obrazek 1). Graf 1 Vysledky kvantitativni deskriptivni analyzy vzorku suSenek (a) Graf
proménnych (b) Mapa vzorku
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Vysvétlivky. Control - 65 g pSenicha mouka, 20 g sachardza; A - 65 g pseniCna mouka, 40 g agave sirup; M - 65 g psSenic¢na
mouka, 40 g javorovy sirup; C - 65 g pSenicha mouka, 40 g Cekankovy sirup; D - 65 g pSenicna mouka, 40 g datlovy sirup;
AP10 - 55 g pseni¢na mouka, 10 g makova mouka, 40 g agave sirup; MP10: 55 g psenicna mouka, 10 g makova mouka, 40 g
javorovy sirup; CP10 - 55 g pSenicha mouka, 10 g makova mouka, 40 g Cekankovy sirup; DP10 - 55 g pSeni¢na mouka, 10 g
makova mouka, 40 g datlovy sirup; AP20 - 45 g pSenicna mouka, 20 g makova mouka, 40 g agave sirup; MP20 - 45 g
pSenicna mouka, 20 g makova mouka, 40 g javorovy sirup; CP20 - 45 g pSenicha mouka, 20 g makova mouka, 40 g
Ccekankovy sirup; DP20- 45 g psenicna mouka, 20 g makova mouka, 40 g datlovy sirup.
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Obrazek 1 Jednotlivé vzorky susenek oznacené 3-mistnym koédem
20 minut 30 minut 60 minut 90 minut 120 minut 180 minut

Time Glykemicky index
Y Control AP20 »Vysledky ukazaly, ze pridavek makove mouky ma vyznamny vliv na hodnotu
e Control P20 CP20 e A glykemickeho indexu susenek (p > 0,05) u javoroveho a datloveho sirupu.

e V| P20 DP20 e Chléb »Postupné uvolfiovani glukézy u jednotlivych vzorku suSenek v zavislosti na Case
znazornuje Graf 3.

Graf 3 Obsah glukozy v jednotlivych vzorcich susenek v zavislosti na Case

ZAVER
Vysledky ukazaly, ze javorovy sirup byl nejlépe senzoricky hodnocenym sladidlem jinym nez sachardza a suSenky s jeho obsahem dosahly nadprumérného

hodnoceni. Pro zvySeni nutricni hodnoty a soucasné i udrzitelnosti diky pfidavku mouky z makovych vylisku je vhodné pfidavat do susenek tuto mouku spise
vV mensim mnozstvi. V mnozstvi do 10 % neved| prfidavek k statisticky nizSimu celkovému hodnoceni a souCasne umoznil dosahnout intenzivnejsi barvy

suSenek. Pridavek makové mouky ovliviiuje glykemicky index suSenek s (p > 0,05) v kombinaci s javorovym a datlovym sirupem.
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