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Ackoli by se zdalo, ze mezi nécim tak obycejnym, jako
Jje rohlik, nebudou velké rozdily, ukazalo se, ze opak je
pravdou. Z desitky testovanych vyrobkU nikdo na vybornou
neobstal. Nékterym vyrobkim byla dokonce vytykdna
tuzsi konzistence, neprijemna viné nebo velké trhliny, a to
patrné k ceskému snidanovému fenomeénu patrit nema.
ohlik se radi do kategorie bézného
R peciva, stejné jako kazdy vyrobek,
ktery je pfipraven z pSenicné
mouky nebo jinych mlynskych obilnych

vyrobka a dalsich slozek a ktery obsahu-
je méné nez 8 % bezvodého tuku a méné
nez 5 % cukru, vztazeno na celkovou

hmotnost pouzitych mlynskych obilnych

rianty peciva, cesko-slovensky fenomén,
klasicky bily rohlik, trend hodnotnéjsiho
stravovani zatim z pultt sesadit nedoka-
zal. Stale jde o nejoblibenéjsi pekaren-
sky produkt,” fika Martin Abraham ze
spole¢nosti PECUD.

Kde se vzala stélice z pultii?

Rika se, 7e rohlik vznikl ve Vidni

v 17. stoleti, urcité ale vypadal trosku
jinak. Mozna diky tomu tam dodnes
koupite baleny vyrobek, ktery rohlik silné
pfipomina. Traduje se, Ze rohliky zac¢al
vyrabét jeden vidernisky pekaf na pocest
vitézstvi nad osmanskou fisi v roce 1683,

vyrobka. Déli kdy Turci
) senamnoho gy Testouvdny byly rohlik pramy- obléhali Viden
DO TESTU HODNOCENI VE skupin, a to slové i femesiné vyrobené €6 ajejich ttok
SPOLUPRACI SE SVAZEM podle toho, byl odrazen.
o ¢ v o ktery typ obiloviny byl pouzit, napfiklad ~ Zacal tedy vyrabét pec¢ivo ve tvaru palmé-
P EKAR UA CUKRARU celozrnny, grahamovy, zitny anebo pse- sice, symbolu turecké fise. Tenkrat nikdo
V CR, Z.S. BYLO ZAHRNUTO nicny. A praveé na posledni jmenovany nezkoumal ani jedno nutri¢ni hodnotu,
9 VZORKU ROHL[KU se zaméfila nase odborna porota. ,Ackoli  jako naptiklad my pfi testovani, prim hral

¢esti zakaznici vyhledavaji zdraveéjsi va-
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pievazne tvar.



Dobry rohlik se musi umét

Pokud jste uz nékdy domaci rohli-

ky délali, date nam za pravdu, Ze je

to celkem dfina. Ne co do pfisad, ale
do postupu. Spatné vykynuté tésto
cely vysledek pokazi, z rohliku udéla
nevzhledny paskvil i nezvladnuta me-
chanika tvarovani. Kazda chyba je na
rohliku vidét. Rohliky maji byt i stejné
velké. Jeste do 1992 pekaii dodrzovali
takzvanou statni normu, ktera kromé
sloZeni rohliku udavala praveé i hmot-
nost. Ta byla vy-

jadiena 60 gramy. ”Dobry rohlik je pravidelne
formovany a klenuty 6€  tuje legislativni

Dnes maji
pekarny volné
ruce, coz je dobfe i Spatné zaroven.
Dobfe, protoZe je na trhu vidét rozdil
mezi poctivymi pekaiskymi vyrobky,
kde je vetkana laska k femeslu, §patné

pak, ze néktefti vyrobci spoléhaji na to,
ze rohlik se vzdycky proda — i tfeba ten
oSizeny.

Normovany rohlik nezklame

Dobry rohlik je, jak uvadi Jaromir Drizal
za pekare, pravidelné formovany a kle-
nuty. Ktrka ma mit zlatohnédou barvu

a stfida musi byt dobfe propecena, poro-
vita, vlacna a pruzna. Sazkou na jistotu
jsou samoziejmé pekarenské vyrobky
tohoto typu, které jsou opatteny kvalita-
tivnim puncem.
PrestoZe neexis-

nafizeni, které
by rohliku ukladalo, jak ma spravné
vypadat, chutnat, vonét a z c¢eho ma byt
a z ¢eho nemuze byt upecen, existuje
zde systém cechovnich norem, které
jsou garantovany
Potravinarskou
komorou. Tato
znamka je udé-
lovana zpravidla
vyrobkam, je-
jichz kvalitativni
parametry pied-
¢ivaji béznou
nabidku na trhu.
Normovany
rohlik konkrétné
v pfipustnych
slozkach povolu-
je napriklad pse-
ni¢ny kvas, Zitny
kvas, sladové
mouky, vlakniny,
instantni mouky
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REMESLNY VS

Jaky je rozdil mezi obéma typy rohli-
kda? U femeslné vyroby se po smichani
surovin tésto necha chvili odlezet, aby
dobre nakynulo. Poté se tésto rucné
nadéli a sto¢i do bochankd podle poza-
dované hmotnosti. Po dalSim kratkém
kynuti se bochanek rozdéli na jednotli-
vé klonky, které se po kratkém nakynuti
davaji do rohlikového stroje. Jednotlivé
rohliky mGzeme ukladat na plech, jak
rovng, tak ohybat. Po nakynuti se ro-
hliky vlazi, zdobi posypem podle chuti
a zvyklosti. Rohliky se pecou vétsinou
na boxovych cyklotermickych pecich.
Remeslny rohlik ma zpravidla vice za-
vinuti a miize byt i zahnuty. Vyrdbi se
zpravidla o hmotnosti 50 az 65 gramd
a témér vzdy s posypem.

Priimyslova vyroba se od ru¢ni lisi
nejen v objemu, ale hlavné v jejim
postupu, kdy je témér vSechna lidska
prace svérena strojiim. Vyroba zacina
automatickym davkovanim surovin

do misiciho zafizeni. Po kratkém

a intenzivnim michani se tésto déli na
automatickém stroji na pozadované
hmotnosti. Vzniklé utuzené klonky
sklada stroj automaticky za sebe

na dopravni pas v nékolika radach
(napriklad 6). Pasem jsou prepraveny
na misto, kde dochazi k jejich preky-
nuti a k tvarovani do pozadovaného
tvaru rohliku. Po vytvarovani peciva

je budouci pecivo unaseno k osazo-
vani a nasledné na zavés kynarny. Po
vykynuti nasleduje proces v podobé
vlazeni, sypani a pfesun do pece. Na
peceni se zpravidla pouzivaji priibézné
cyklotermické pece. Kapacita tako-
vychto linek je i vice nez 25 tisic kust
za hodinu. Priimyslovy rohlik je vzdy
rovny a ma charakteristické zavinuti.
Oproti ro¢ni vyrobé ma zpravidla méné
zavinuti a standardizovanou hmotnost
43 graml.

Martin Abraham (PECUD)

z raznych obilovin nebo bramborové
produkty. Je vidét, ze bézné pecivo
(rohlik nebo housku), jak je bézné chape
spotfebitel, se mze opravdu ve slozeni
vyznamneé lisit. Z testovanych rohlika je
zatazen k systému CCN rohlik od spo-
le¢nosti Jizerské pekarny, s.r.o.

Pfisni hodnotitelé sledovali

kazdy detail

Hodnoceni vzhledu, vané, chuti, textury
konzistence nebo pachuti probéhlo
(tradi¢né) v senzorické laboratofi Vysoké
skoly chemicko-technologické. K ti¢asti
na hodnoceni byli prizvani zejména
odbornici z fad pekartd, jelikoz prave

ti dokazou odhadnout i ty nejjemné;jsi
nuance jemného peciva. Postup vsech
senzorickych analyz byl v souladu >
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JAK CIST TABULKY?

Celkova znamka testu: Sklada se

z hodnoceni senzoriky (60 %), hod-
noceni obsahu soli (20 %) a obsahu
vldkniny (20 %)

s mezinarodnimi ISO normami. Samotné
hodnoceni probihalo v senzorickych
boxech, zcela anonymné. Samotnou

- Rohlik

pramyslovy

analyzu provadélo

12 zaskolenych hod-
notitelt. K hodnoceni
byly pouzity nestruk-
turované stupnice

s dvanacti deskriptory
a u celkového hod-
noceni byla pouzita
pétibodova stupnice.
Celkova znamka za
senzorické hodnoceni
se pohybovala v roz-
mezi 2,3 — 3,6. Nejlépe
dopadl rohlik primy-
slovy, kde hodnotitelé
ocenili pfijemnou
vini, intenzivnéjsi
slanou chut, ktera byla
ale prijemna. U nejht-
fe hodnoceného vzorku byly nalezeny
nedostatky u vzhledu, chuti i ving, nic-
méneé vysledné
hodnoceni od-
povidalo slov-
nimu vyjadreni
,dobry az upokojivy*. Remeslné rohliky
byly senzoricky mezi primyslovymi
rohliky, i kdyz by laik mozna oc¢ekaval
lepsi hodnoceni.

Rohlik standard 43 g
(prdmyslovy)

yy Rohliky prijemné prekvapily
vysokym obsahem vldkniny 66

Pozor, rohliky by si sahly

na vyzivové tvrzeni

Z analytickych parametra byly hodno-
ceny obsah tukt, bilkovin, sacharid,
vlakniny a soli. U téchto parametrt
jsme hodnotili a znamkovali vyzivove
vyznamné parametry, a to obsah soli

a vlakniny. Vysledkem, ktery mozna
prekvapi i nékteré odborniky na vyzivu,
je stanoveny obsah vlakniny. Obsah
vlakniny se pohyboval kolem 3 g/100 g.
Jeden vzorek dosahl hodnoty obsahu
vlakniny 3,58 g/100 g. Nelze proto
viubec tvrdit, Ze tyto vyrobky jsou

z hlediska spravné vyzivy nevhodné,
tzv. bila nafouknuta hmota plna cukrt,
jak ¢asto slychame. Naopak, tyto pekaf-
ské vyrobky by dosahly i na vyzivové
tvrzeni ,zdroj vlakniny“. Obsah soli se
pohyboval u nékterych vzorka kolem
hodnot 1,3. I zde je vidét trend snizo-
vani obsahu
soli. Dobrou
zpravou je
také vysledek
pritomnosti mykotoxina. Vysledky
meéfeni v§ech sledovanych latek byly
pod limitem detekce pouzité metody
LC-MS/MS. @

Rohlik
pramyslovy

vyrobce: PENAM, a. s., Cejl 504/38, 602 00
Brno - Zabrdovice

Znamka
zastil [} 0
Znamka
vlaknina [} 0
Tnamka Znamka
za senzorické za celkové 78
hodnoceni hodnoceni ,

obsah soli (9/100g): 1,42

vyrobce: PECUD v.o.d. Zandov, Zemska 535, 417
12 Probostov u Teplic

vyrobce: Jizerské pekarny, s.r. o.
Décinska 1699, Ceska Lipa

Znamka
zasul [} 0
Znamka
vlaknina [} 0
Inamka Znamka
za senzorické za celkové 9 0
hodnoceni hodnoceni ,

obsah soli (9/100g): 1,25

s>

Znamka
zastil [} 0
Znamka
vlaknina [} 0
Tnamka Znamka
za senzorické za CelkOVe,
hodnoceni hodnoceni

obsah soli (9/100g): 1,25

obsah vlakniny (g/1009): 3,33

obsah vldkniny (g/100g): 3,01

obsah vlakniny (g/100g): 3,42

Komentaf senzorika: piijemna viné, intenzivnéjsi
sland chut, ale pfijemna
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KomentaF senzorika: piijemny vzhled, v(iné i chut

KomentaF senzorika: vzorek intenzivnéjsi ving,
kiupava kirka
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Rohlik Rohlik Rohlik

penatecky (femesiny) prumyslovy nesypany 43 g
vyrobce: Merhautovo pekarstvi, s. r. o. vyrobce: United Bakeries, a. s., Pekarska 598/1, vyrobce: PAC Hofovice, s. r. 0., Masarykova 153,
Prazska 614, 294 71 Benatky nad Jizerou 158 00 Praha 5 - Jinonice 268 01 Horovice

Znamka 1 Znamka 1 Znamka 1
zastil ,0 zastil ,0 zastil ,0

Znamka 1 Znamka Znamka 1

vlaknina ] 0 vlaknina vlaknina ] 0

-~ Znamka . Znamka . Znamka
‘namka ) Znamka ) Znamka )
za senzorické za celkové za senzorické za celkové za senzorické za celkové
hodnoceni hodnoceni hodnoceni hodnoceni hodnoceni hodnoceni
obsah soli (9/100g): 1,38 obsah soli (9/100g): 1,32 obsah soli (9/100g): 1,33
obsah vlakniny (g/100g): 3,11 obsah vlakniny (g/100g): 2,95 obsah vlakniny (g/100g): 3,35
KomentaF senzorika: vzorek tuzsi konzistence, Komentdf senzorika: vzorek prijemného vzhledu, KomentaF senzorika: slabsi intenzita vané, pri-
priimérné chutia viné kiupava kirka mérny vzhled

Rohlik Rohlik Rohlik nesypany 43 g

43 g (prumyslovy) remesliny (prumyslovy)
vyrobce: ENPEKA, a. s., Jihlavska 1143/29 vyrobce: Pekafstvi Globus CR, v. 0. s., Koordina- vyrobce: Hello Vase Cerstvé pekafstvi, stanice
59101 Zdér nad Sazavou ce Praha, Kosteleckd 822/75, 196 00 Praha metra A - Dejvice, Praha 6

Znamka 1 Znamka Znamka 1
zastil ] 0 zastil zastil ] 0

Znamka Znamka Znamka 1

vlaknina vlaknina vlaknina ]

Znimka Indmka Znimka Indmka Znimka Znamka
za senzorické za celkové za senzorické za celkové za senzorické za celkové

hodnoceni hodnoceni hodnoceni hodnoceni hodnoceni hodnoceni

obsah soli (9/100g): 1,50 obsah soli (9/100g): 1,53 obsah soli (9/100g): 1,28
obsah vlgkniny (g/1009): 2,88 obsah vlakniny (g/100g): 2,92 obsah vlakniny (g/100g): 3,56
KomentdrF senzorika: vzorek tuzsi konzistence, Komentaf senzorika: vzorek primeérné kvality, ne-  KomentaF senzorika: vzorek méné pfijemného
pfijemného vzhledu rovnomeérné povrchové zbarveni, velky objem vzhledu a chuti. Obsahoval velké trhliny, malo

prijemna viné
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