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Uvod

Ve své veelatské praxi se setkavate s potfebou pouziti medocukrového té€sta nebo cukerné pasty pro
chov matek v oplodiaccich, plnéni zasilacich klicek nebo podnécovacim krmenim praveé
vytvorenych oddélkl apod. Nabizime k odzkouSeni a pouzivani ndvod na jeho ptipravu. Vyhodou
tohoto postupu je snadnost dostupnost a rychlost. Na rozdil od medocukrového tésta voniciho
medem nevyvolavaji pfi bézném pouziti loupez.

Pomiicky:

Kastrol nejméné 2 I (nerez, smalt), vafecka, sporak, rucni hnéta¢ (znacné€ urychli préci)

Ingredience na cca 6,5 kg tésta

*  Cukr moucka 5kg

*  Cukr krystal 1 kg

* Voda ¥ 1(0,5 kg)

* Kyselina mlé¢na 80% 5 g (polévkova lzice)

Postup pripravy cukerné pasty (,,medocukrové tésto“)

Do Y litru vody v kastrolu na spordku vmichate 1 kg krystalového cukru, po rozpusténi veskerého
cukru pridate kyselinu mlécnou a uvedete do varu. Zacatek varu byva bouflivy a roztok siln€ péni.
Je dulezité rychle odstavit nebo ztlumit ohfev a michat. Ve varu udrzujete roztok 1/2 hodiny. To je
doba, za kterou dojde k hydrolyze sachardzy na glukézu a fruktézu aniz by dochéazelo k tvorbé HMF
a jinych véelam Skodlivych rozkladnych produkti.

Nyni vsypete do vEétsi misy €i plastové nadoby 1 kg praskového cukru a vmichate dle odhadu ca 1/6
horkého roztoku invertované sachar6zy. Ru¢nim hnétacem dobfe promichéte do pastovitého stavu.
Uz v tomto kroku poznate vhodnou konzistenci. Teplé tésto ma pon¢kud méné tuzsi konzistenci nez
po vychladnuti na okolni teplotu. Pokracujete az do vsypani veskerého praskového cukru. Zistane
vam ca 150 — 200 ml nespotiebovaného cukerného invertu. Lze uchovat do pfistiho pouziti nebo
jesté pridat dalsi praskovy cukr a pfipravit si ponékud vétsi mnozstvi cukerné pasta nez je uvedeno
v tomto navodu. Postupné¢ michani po 1 kg doporucuji s ohledem na pouzity hnéta¢ tésta. Jeho
elektromotorek nema dostate¢nou silu michat vétsi mnoZstvi najednou. Je mozné samoziejmé mnou
popsany mechanicky zptisob miseni modifikovat (ru¢ni michani nebo pouziti silného hnétace).
Mechanicky postup michani tésta nema vliv na jeho vysledné chemické slozeni a konzistenci. SpisSe
se méni doba piipravy. Postup invertovani cukru je vSak nezbytné nutné dodrzet. Fruktoza, ktera
invertovanim sachardzy vznika je nezbytna pro udrzeni trvalé vlacnosti tésta.
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Zhodnoceni

Vyhody

Kyselina mlé¢na je slaba organicka kyselina s potravinaiskym atestem bézné pouzivana v tadé
potravinaiskych provozi (vinafstvi, mlékarenské provozy, pekaistvi apod.). Z hlediska dopravy a
manipulaci nepfedstavuje rizika vyZadujici zvlaStni opatfeni 1 ve srovnani s nékterymi doma bézné
pouzivanymi prostiedky. Pouzit¢é mnoZzstvi je velmi malé¢ a 100 ¢i 200 ml vydrzi pro bézného
vcelaie na mnoho pfiprav. Kyselina mlécna je doporuCovana rovnéz pro oSetifovani zejména
smetencli a oddéelkit s nezavickovanym plodem jako jeden z nejuciné€jSich a velmi jednoduse
pouzitelnych prostredkd pii zvladani napadeni vcelstev varrodzou (postiik 15 % roztokem této
kyseliny ve vod¢ viz. seznam literatury a ostatnich zdroja).

Mate-li kyselinu doma ¢i ve svém vcelaiském provozu nemusite ¢asto zdlouhavée ¢ekat na dodavku
jiz hotové primyslové vyrobené pasty. Zvysite tim svou sobéstacnost a své chovatelské moznosti.

Materidalové naklady (Cenu vasi vlastni prdce, pouzitého nadobi, pomiicek a energii nezapoditivame)

Ceny cukru na trhu pomérné¢ kolisaji a tak je proveden vypocet ve 3 verzich

Komponenta C? na Cve na C? na
Ké/kg | Ké/kg | Ké&/kg
Cukr moucka 29 20 15
Cukr krystal/krupice 24 15 10
Kyselina mlé¢na 200 200 200
Materialow naklad na pfipraw 1 kg tésta| 23,08 14,77 10,15

MtiZete si srovnat s aktudlnimi cenami profesionaln¢ dodavanych tést na trhu.

Nevyhody

Pripravé cukrového tésta musite vénovat svou vlastni praci. Musite si zajistit kyselinu mlécénou.
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