PERCAKTIMI | MIKROORGANIZMAVE NE THARMIN E BRUMIT
QE PERDORET PER PERGATITJEN E BUKES

TEMA PER GRADEN MASTER | SHKENCES NE INXHINIERI DHE
TEKNOLOGJI USHQIMORE

NGA

LORIKE SALIHU

UNIVERSITETI “ISA BOLETINI” MITROVICE
FAKULTETI | TEKNOLOGIJISE USHQIMORE
DEPARTAMENTI | TEKNOLOGJISE

MITROVICE

KORRIK, 2022



DETERMINATION OF MICROORGANISMS IN THE BAKERY OF
DOUGH USED FOR BREAD PREPARATION

THESIS FOR THE DEGREE OF MASTERS OF SCIENCE IN FOOD
ENGINEERING AND TECHONOLGY

BY

LORIKE SALIHU

UNIVERSITY “ISA BOLETINI” MITROVICE
FACULTY OF FOOD TECHNOLOGY
DEPARTMENT OF TECHNOLOGY

MITROVICE

JULY, 2022



PERCAKTIMI | MIKROORGANIZMAVE NE THARMIN E BRUMIT QE
PERDORET PER PERGATITJEN E BUKES

TEMA E PREZENTUAR

NGA

LORIKE SALIHU

NE
DEPARTAMENTIN E TEKNOLOGJISE

NE PLOTESIMIN E PJESSHEM TE OBLIGIMEVE PER TE FITUAR TITULLIN
MASTER | SHKENCES NE INXHINIERI DHE TEKNOLOGJI USHQIMORE

KORRIK, 2022

UNIVERSITETI “ISA BOLETINI” MITROVICE
FAKULTETI | TEKNOLOGJISE USHQIMORE
DEPARTAMENTI | TEKNOLOGIJISE

Aprovuar prej komisionit:

Kryetar

Mehush Aliu, Prof. Asoc.

Mentor
Valdet Gjinovci, Prof. Asoc.

Anétar

Aziz Behrami, Prof. Dr.

Data e aprovimit:




DETERMINATION OF MICROORGANISMS IN THE BAKERY OF DOUGH
USED FOR BREAD PREPARATION

BY

LORIKE SALIHU

IN
DEPARTMENT OF TECHNOLOGY

IN PARTIAL FULFILLMENT OF THE REQUIREMENTS FOR THE DEGREE OF
MASTER OF SCIENCE IN FOOD

UNIVERSITY “ISA BOLETINI” MITROVICE
FACULTY OF FOOD TECHNOLOGY
DEPARTMENT OF TECHNOLOGY

Approved from Commission:

Chairman

Mehush Aliu, Prof. Asoc.

Mentor
Valdet Gjinovci, Prof. Asoc.

Member

Aziz Behrami, Prof. Dr.

Date of approval:




ABSTRAKTI | PUNIMIT

Pércaktimi i mikroorganizmave né tharmin e brumit qé pérdoret pér pérgatitjen e
bukés

nga
Loriké Salihu
Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore
Fakulteti 1 Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Prof. Asoc. Valdet Gjinovci, Mentor

Qéllimi i kétij hulumtimi éshté prodhimi i brumit té€ fermentuar né ményré natyrale.
Pastaj tharmi i prodhuar éshté pérdorur pér pérgatitjen e bukés artizane, ku késaj buke
né fund i u jané pércaktuar vetit fiziko-kimike, organo-leptike dhe cilésore.

Realizimi i eksperimenteve pér kété hulumtim éshté béré né laboratorét e Universitetit
té Teknologjisé Ushgimore né Plovdiv té Bullgarisé si dhe né laboratorét e UBT-s€, né
Kampus-Lipjan. Realizimi i brumit t& fermentuar éshté béré vetém pérmes pérzierjes
sé ujit, miellit, si pérbérés bazé dhe duke pérdorur sasi té vogla té produkteve té bulmetit
ose majés komerciale pér té nxitur prodhimin e mikroflorés. Brumi i fermentuar né
ményré natyrale pastaj u pérdor pér pérgatitjen e bukés artizane. Né fundé bukés sé
prodhuar i u jané analizuar karakteristikat organo-leptike si ngjyra, aroma, konsistenca,
dhe shija; karakteristikat fiziko-kimike si aftésia thithése e ujit, aciditeti, lagéshtisé dhe
pércaktimi i sasisé sé kripés né buké si dhe disa nga parametrat e cilésisé si poroziteti
dhe véllimi i bukés.

Nga rezultatet e fituara arrihet né pérfundim se prodhimi i brumit fermentuar, pérgatitja
e bukés artizane, pércaktimi i karakteristikave té késaj buke ka rezultuar mjafté i

suksesshém dhe mund té thuhet gé buka e prodhuar ka treguar veti dhe cilési mesatare.



ABSTRACT OF THE THESIS

Determination of microorganisms in the bakery of dough used for bread preparation
By
Loriké Salihu
Master of Science in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicg, 2022

Prof. Asoc. Valdet Gjinovci, Mentor

The purpose of this research is to produce naturally fermented dough. The produced
yeast is then used for the preparation of artisanal bread, where this bread is finally
assigned its physico-chemical, organoleptic and qualitative properties.

Experiments for this research were performed in the laboratories of the University of
Food Technology in Plovdiv, Bulgaria, as well as in the laboratories of UBT, on the
Lipjan Campus. The fermented dough is made only by mixing water, flour, as a basic
ingredient and using small amounts of dairy products or commercial yeast to stimulate
the production of microflora. Naturally fermented dough was then used to prepare
artisanal bread. At the end of the produced bread, the organoleptic characteristics such
as color, aroma, consistency, and taste were analyzed: physico-chemical characteristics
such as water absorption, acidity, moisture and determination of the amount of salt in
the bread as well as some of the quality parameters. as the porosity and volume of bread.
From the obtained results it is concluded that the production of fermented dough, the
preparation of artisan bread, the determination of the characteristics of this bread has
been quite successful and it can be said that the bread produced has shown average

properties and quality.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Ushgimi ka njé ndikim shumé té madh né shéndetin, mendje dhe gjendjen emocionale
té njerézve né pérgjithési. Léndét ushqyese gé rrjedhin nga ushgimi jané né gjendje té
ndikojné né funksionimin normal té organizmit té njeriut dhe ndikojné gjithashtu edhe
né sjelljen dhe inteligjencén e trurit. Truri i njeriut do té zhvillohet dhe funksionojé sic
duhet me disponueshmériné e mjaftueshme té burimeve té proteinave, aminoacideve,
yndyrave, karbohidrateve, fibrave, vitaminave dhe mineraleve gé rrjedhin nga ushgimet
e ndryshme [1]. Ndér produktet e pjekura, buka ka gené ushgimi kryesor pér shumé
gytetérime. Edhe sot, buka dhe produktet me bazé drithéra pérbéjné bazén e piramidés
ushgimore dhe konsumimi i saj rekomandohet né té gjitha udhézimet dietike. Buka ka
njé rol themelor né té ushqyer pér shkak té ekuilibrit adekuat t¢ makronutrientéve né
pérbérjen e saj; pérvec késaj, siguron edhe disa mikroelementé, minerale dhe vitamina
té shumta [2]. Buka pérfagéson njé burim té shkélqyer té karbohidrateve, té cilat i japin
trupit té njeriut energjiné gé i nevojitet dhe luajné njé rol té réndésishém né balancimin
e niveleve té glukozés né gjak. Shumica e llojeve té bukés pérmbajné proteina bimore
edhe pse me vleré ta uléta dhe me pak yndyré. Ato pérmbajné gjithashtu vitamina B,
vitaminé E dhe gjurmé té elementeve si hekur, kalium, kalcium dhe selen [3].

Pérgatitja e bukés éshté njé nga proceset mé dinamik gé shogérohet me ndryshime té
vazhdueshme fiziko-kimike, mikrobiologjike dhe biokimike té shkaktuara nga
veprimet mekanike, aktivitetet e majave dhe baktereve té acidit laktik sé bashku me
aktivitetet e enzimave endogjene [2]. Metoda me e zakonshme e prodhimit té bukés
éshté pérmes pérzierjes sé miellit, ujit, kripés, dhe majés, ku lihet brumi té fermentohet
dhe pastaj aplikohen proceset e tjera prodhuese, mirépo tradicionalisht buka artizanale
éshté prodhuar duke pérdorur brumin e fermentuar. Brumi i fermentuar éshté njé nga

format mé té vjetra té fermentimit té drithérave gé pérdoret kryesisht pér géllime



pjekjeje dhe éshté vértetuar se éshté i shkélgyeshém pér pérmirésimin e jetégjatésise,
strukturés, karakteristikave organo-liptike dhe vlerave ushqyese té bukés, dhe funksioni
i tij kryesor éshté té fermentoj brumin pér té prodhuar mé shumé buké té gazuar. Brumi
I fermentuar pérftohet nga fermentimi spontan i njé pérzierjeje té miellit, ujit, kripés
dhe nga kultura autoktone bakteriale laktik homo dhe heterofermentuese, né shogérim
me maja. Bakteret laktike prodhojné metabolite organiké, ekzopolisakaridet, substanca
anti-mikrobike dhe njé séré enzimash specifike gé jané treguar se japin efekte té
dobishme né strukturén, vlerat ushqyese dhe pamjen e bukés [4]. Qelizat e majave nga
ana tjetér béjné degradimin e karbohidrateve deri né CO> dhe etanol dhe si rezultat i
prodhimit té gazrat nga fermentimi, shkaktohet rritje e véllimit té bukés, prandaj thuhet
gé majat jané shkaktarét kryesor gé shfagin ndryshime né strukturén e bukés, né
sintezén e acideve organike dhe produkteve té pagéndrueshme qgé kontribuojné né
shijen dhe aromén e bukés [5].

Studiuesit e ndryshém raportojné se brumit i fermentuar éshté shkaktari kryesor i
pérmirésimit té vetive té brumit, aromés sé bukeés, strukturés sé saj, géndrueshmérisé sé
vonuar, rezistencés ndaj prishjes mikrobike dhe disponueshmérisé sé 1éndéve ushqgyese,
po ashtu u raportua se té gjitha kéto pérfitime i atribuoheshin baktereve laktike dhe
majave té pranishme né ményré natyrale né brumé [6].

Kohézgjatja e ruajtjes sé bukés ndikohet kryesisht nga pérmbajtja e ujit dhe shpérndarja
e tij né buké, e cila ndikon né butésiné e brendésisé, mprehtésiné e kores dhe cilésiné e
bukés. Si¢ dihet pérgjithésisht, aktiviteti i ujit (aw) dhe pH jané gjithashtu faktoré té
réndésishém gé ndikojné né cilésiné mikrobike té ushgimeve. Disa kérpudha si
Rhizopus nigricans, Aspergillus niger dhe Penicillium expansum dhe bakteret si
Bacillus subtilis dhe Bacillus pumilus shkaktojné prishje mikrobiologjike né buké,
prandaj né formulimin e bukés i shtohen agjenté té ndryshém konservues pér té

parandaluar prishjet e kétilla [7].



KAPITULLI I

2. PJESA TEORIKE

2.1 Historiku i bukés

Buka konsiderohet si produkti mé i vjetér nga té gjitha ushgimet e prodhuara nga njeriu.
Pér mijéra vjet, njerézit né mbaré botén kané ngréné buké né forma té ndryshme. Bukét
mé té hershme ishin té forta dhe té sheshta. Ato béheshin nga pérzierja e grurit té bluar
dhe ujit dhe pigeshin né diell ose né shkémbinj té nxehté, ndérsa shumica e bukéve té
prodhuara né ditét e sotme jané me majé, me pluhur pér pjekje ose me sodé buke [8].
Edhe pse gruri nuk gjendet askund né formé té egér, ai éshté kultivuar si ushgim
njerézor gé nga kohét mé té hershme. Origjina e grurit daton gé nga viti 10,000 p.e.s,
kohé né té cilén mendohet se filloi edhe konsumimi i bukés sé grurit. Njerézit né até
periudhé filluan prodhimin e miellit duke bluar kokrrat e grurit mes shkémbinjve [9].

Buka e paré né njé formé té ngjashme me até aktuale gjendet né Egjipt né disa nga
piramidat mé té vjetra t€ mbijetuara, ku gjithashtu pérfshihen udhézimet pér procesin e
prodhimit té bukés. Aty shkruhej se vonesa e ndértimit té piramidave ishte pér shkak té
furnizimit té€ pamjaftueshém té punétoréve me buké. Né pérgjithési prodhohej buké elbi,
ndérsa buka e grurit prodhohej vetém né ditét e festave [3]. Egjiptianét ndértuan furrat
e para, ku buka e prodhuar kishte nevojé pér njé zoné té ngrohur dhe t& mbyllur né
ményré qé masa e brumit té pigej. Parimet gé jané pérdorur atéheré pér pérgatitjen e
bukés ndigen edhe sot e késaj dite [8]. Pastaj romakét ishin ata qé krijuan furrat e para
né formén e tyre artizanale, ku u vu re njé prodhim masiv i bukés. Buka gjithashtu né
té kaluarén pérdorej si simbol né shumé fe, ku posedimi i bukés konsiderohej ndihmé
nga Zoti. Prodhimi i drithérave té reja me kokrra té forta né Ameriké béri té nevojshme
krijimin e mullinjve mé té forté se ai i mullinjve me ujé dhe mullinjve me eré. Ndértimi
i mullinjve mé té avancuar mundésoi bluarjen e grurit té forté, dhe ¢oi né prodhimin e

miellit mé té bardhé [3].



Buka e bardhé ishte dukshém mé e shtrenjté se buka e errét deri né mesin e shek.18-té
dhe konsumi i bukés sé bardhé pér njé kohé té gjaté ishte i destinuar vetém pér familjet
fisnike ose té pasura [10]. Me metoda té thjeshta té tundjes, sités dhe mbylljes sé
produktit té bluar, pérftoheshin lloje té ndryshme té miellrave dhe produkti mé i miré
dhe mé i bardhé u vlerésua si njé luks pér t'u shijuar nga qytetarét e pasur, ndérsa buka
e zezé mbartej tek shogéria e varfér, po ashtu buka e béré nga mielli integral ishte
ushgimi i zakonshém i banoréve té fshatit [11]. Egjiptianét gjithashtu vlerésohen pér
pérgatitjen e bukés sé paré me maja. Shtimi i majés ndryshoi krejtésisht karakteristikat
e bukés. Nga njé buké e forté e sheshté, ajo u bé e buté, e lehté dhe e mbushur me ajér.
Maja ushgehej me shegernat né pérzierje dhe rritej, késhtu qé gjaté kohés gé gelizat
shumézoheshin masa e brumit zgjerohej né drejtim té njé substance té madhe, té lehté
dhe poroze [8].

2.2 Vlerat ushqyese té bukés

Buka éshté ushqgim i pasur me léndé ushqyese, té tilla si makronutrienté (karbohidrate
52%, proteina 9% dhe yndyra 1%) dhe mikronutrienté (minerale dhe vitamina) gé jané
thelbésore pér shéndetin e njeriut [12].

Si Iéndé e paré pér prodhimin e bukés éshté mielli. Mielli pérfitohet nga bluarja e
drithérave. Kulturat kryesore té drithérave pérfshijné grurin, orizin, misrin dhe elbin.
Korrat e drithérave jané té dendura me energji, duke siguruar aférsisht 10-20 heré mé
shumeé energji se shumica e frutave dhe perimeve. Nga piképamja ushgimore, ato jané
burime té réndésishme té proteinave dietike, karbohidrateve, vitaminave té grupit B,
vitaminés E, hekurit, mineraleve dhe fibrave [2].

Karbohidratet pérmbajné rreth 50-80% té peshés sé thaté té drithérave, ku niseshteja
éshté polisakaridi mé i bollshém dhe éshté njé rezervé ushgimoré gé siguron léndé
ushqyese dhe burime energjetike pér njeriun. Karbohidratet mund té klasifikohen né dy
kategori: té disponueshme dhe té padisponueshme. Karbohidratet e disponueshme jané
ato gé treten dhe absorbohen nga njerézit, né kété grup béné pjesé niseshteja dhe
shegernat e tretshém, ndérsa karbohidratet e padisponueshme nuk treten nga trakti tretés
i njeriut, dhe né kété grup béjné pjesé fibrat dietike, celuloza dhe polisakaridet e tjera
komplekse. Drithérat, si gruri, jané té pasura me fibra dietike té patretshme, ndérsa
drithérave si térshéra dhe elbi jané té pasura me fibrat té tretshme gé ngadalésojné
pérthithjen e glukozés, reduktojné pérgendrimet e kolesterolit dhe jané té dobishme né
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menaxhimin e diabetit, si dhe sémundjeve té zemrés. Pérvec té génurit njé burim
kryesor i energjisé, drithérat jané ofrues kryesor edhe té proteinave ushqyese. Proteinat
e drithérave deri né 80% pérfshijné gliadinat dhe glutelinat té cilat kané pérmbajtje té
larté té aminoacideve thelbésore vecanérisht té lizinés, prolinés dhe glutaminés, dhe né
njé masé mé té vogeél té treoninés. Edhe pse lipidet pérbéjné vetém rreth 1.5-7.0% té
kokrrés sé drithérave, ato pérmbajné njé séré pérbérésish si acide yndyrore esenciale,
vitamina té tretshme né yndyré dhe fitosterole, po ashtu gruri, thekra dhe elbi kané njé
pérbérje té larté té acideve yndyrore dhe jané té pasura me acide palmitike dhe linoleike,
edhe pse thekra pérmban sasi mé e larté té acidit linolenik krahasuar me drithérat e tjera.
Térshéra gjithashtu pérmban njé sasi té konsiderueshme té acidit oleik. Si acidi linoleik
ashtu edhe ai linolenik dhe oleik jané acide yndyrore thelbésore pér njerézit [13].
Drithérat ofrojné sasi té konsiderueshme té kompleksi té vitaminave B, vecanérisht
tiaminés, riboflavinés, niacinés dhe piridoksinés. Gruri, elbi dhe térshéra jané burime
té moderuara té biotinés, ndérsa thekra, ka pérmbajtje té acidit folik, por megjithaté
kokrrat e drithérave té pjekura dhe té thata jané té varfra me acid pantotenik dhe nuk
pérmbajné acid askorbik, dhe pasi drithérat pérmbajné sasi té vogél té lipideve, ato
gjithashtu pérmbajné sasi té vogél té vitaminave ( A, D, E dhe K) gé treten né yndyreé.
Tokoferolet dhe tokotrienolet, prezenté né kokrrat e drithérave jané pérgjegjés pér
aktivitetin e vitaminés E dhe mund té pengojné biosintezén e kolesterolit [13].
Drithérat pérmbajné rreth 1.5-2.5% minerale. Minerali gé gjendet me pérgendrimin mé
té lart né té gjitha drithérat éshté fosfori i cili lidhet kryesisht me fitatet e kalciumit dhe
magnezit. Gruri, thekra dhe térshéra konsiderohen si burime té pasura me fosfor.
Nivelet e kaliumit jané té larta né gruré, thekér, elbi dhe térshéré, por asnjé nga drithérat
nuk konsiderohet té jeté njé burim i mjaftueshém i natriumit. Gruri, thekra, elbi dhe
térshéra konsiderohen gjithashtu si burime té kalciumit, magnezit, hekurit, zinkut dhe
bakrit. Pérvec kétyre elementeve, né drithéra gjenden edhe njé numér i madh
elementeve té tjeré té pranishme si gjurmeé shembull gruri &shté njé burim i réndésishém
i selenit, ky i cili éshté nj& mikronutrient thelbésor pér njerézit dhe ka efekte
antioksidues, antikancerogjen dhe antiviral. Kokrrat e drithérave jané burime té
réndésishme té mineraleve, por gjithashtu pérmbajné edhe acid fitik [13].

Drithérat konsiderohen edhe si burime té antioksidantéve dhe fitokimikateve.
Antioksidantét kryesoré funksionalé jané acidet fenolike, pérkatésisht acidi ferulik,
vanilik, kafeik. Vitamina E, e cila éshté gjithashtu njé antioksidant, absorbohet mjaft

miré te njerézit. Kéta komponenté gjenden kryesisht né krundet e drithérave, por jané
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té dobishme pér sistemin e garkullimit té gjakut vetém nése pérthithen né sasi té
mjaftueshme. Drithérat jané gjithashtu burime té mira té fitoestrogjeneve kéto té cilat

mund té kené efekt mbrojtés ndaj sémundjeve kancerogjene [13].

2.3 Llojet e bukés

Konsumimi jashtézakonisht i larté i bukés sé bardhe ka lIéné mbrapa konsumin e
makaronave, orizit, drithérave, dhe produkteve té tjera ushgimore. Si shkak i rritjes sé
interesimit pér buké jané prodhuar varietete té ndryshme té bukés gjithmoné duke iu
pérshtat kérkesave té konsumatoréve. Ekzistojné lloje té ndryshme té bukéve si: buké
gé pérmbajné malt; fruta; sodé; krem, etj. Po ashtu prodhohen buké me pérmbajtje té
larté té fibrave, buké té prodhuara duke pérdorur vetém pjese embrionale té grurit; buké
gé pérgatiten nga pérzierja e llojeve té ndryshme té drithérave; buké qé pérgatiten nga
gruri i buté; buké gé pérdoren pér nevoja té vecanta dietike; si dhe buké té pérgatitura
nga llojet e tjera té drithérave por jo nga gruri. Gjaté pérshkrimit té njé lloji specifik té
bukés gjithmoné duhet té sqarohet pérbérja, pamja, struktura, gjatésia dhe diametri i
jashtém i bukés. Pavarésisht llojeve té ndryshme té bukés llojet mé té konsumuara
pérséri mbeten buka e bardhe, buka integrale, dhe buka franceze. Disa nga llojet e
ndryshme té bukeés jané paragitur né figurén 2.1. [14].

Figura 2.1: Llojet e ndryshme té bukés né boté [14].



2.4 Definimi i bukés varésisht nga drithi i pérdorur

Duke gené se buka éshté ushgimi bazé i pérditshmérisé sé njerézve, vazhdimisht jané
béré pérpjekje té ndryshme pér té pérgatitur lloje té ndryshme té saj duke pérdorur lloje
té ndryshme té drithérave. Kur pér pérgatitjen e bukés éshté pérdorur miell nga njé
drithé i caktuar ose nga pérzierja e miellrave té drithérave té ndryshém, atéheré buka e
pérfituar duhet té mbajé emrin e drithit gé éshté pérdor [3]. Mielli i bardhé pérftohet
nga bluarja e bérthamés sé grurit duke hequr krundet dhe embrionet dhe vetém duke
nxjerré endospermén e drithit. Endosperma pérmban niseshte, kjo e cila ka ngjyré té
bardhé, prandaj mielli i pérftuar njihet si miell i bardhé dhe buka e pérgatitur njihet si
buké e bardhé. Mielli i bardhé éshté burim i pasur me karbohidrate, proteina dhe energji
fiziologjike, por pérkundrazi burim i dobét i fibrave, vitaminave, mineraleve dhe
proteinave cilésore pér shkak té hegjes sé krundeve dhe embrionit té shtresés sé jashtme
[15]. Mielli integral pérfituar nga bluarja e ploté e kokrrés sé drithit dhe buka e
pérgatitur nga Ky lloj mielli quhet buké integrale dhe pérmban njé sasi mé té larta té
vitaminave, mineraleve, antioksidantéve, fibrave, fitokimikate, komponime fenolike
dhe I1éndéve té tjera ushgyese sesa ajo e miellit té grurit té zakonshém, pasi kéta pérbérés
jané té pérgendruar kryesisht né pjesét e jashtme té kokrrés sé drithit [3].

Thekra ka sasiné mé té madhe té fibrave dietike dhe si rrjedhojé produktet e saj kané
njé indeks glicemik mé té ulét né krahasim me produktet e grurit, duke i béré ato té
pérshtatshme pér diabetikét [3]. Buka e pérgatitur me pérdorimin e miellit thekrés quhet
bukeé thekre, dhe kjo buké éshté burim i réndésishém i vitaminés B dhe paraget veti mé
té mira antioksiduese sesa buka e grurit. Buka e béré nga mielli i thekrés konsiderohet
njé burim mjafté i miré i substancave biologjikisht aktive si antioksidantéve,
prooksidantéve dhe gjithashtu thuhet se kokrra e thekrés éshté e pasur me kompleksues
té metaleve [1].

Nga piképamja ushqyese, fara e elbit éshté e pasur me fibra dietike dhe pérmban
aminoacide thelbésore né njé sasi té barabarté ose mé té madhe se drithérat e tjeré, dhe
si i tillé, mielli i elbit éshté njé ushgim i dobishém pér shéndetin e njeriut. Né veganti,
B-glukanet gjenden ekskluzivisht né elbin dhe jo né drithérat e tjeré, kéto té cilat jané
vértetuar se reduktojné kolesterolin né gjak dhe ngarkesén glicemike,. Pérvec késaj,

elbi &shté njé burim i tokoferoleve dhe tokotrienoleve qé ato kané aktivitet antioksidues.



Figura 2.2: Llojet e ndryshme té miellrave varésisht nga drithi [32].

Mielli i misrit pérdoret pér té prodhuar njé shuméllojshméri produktesh vecanérisht
ushgimet e destinuara pér fémijé. Ka pérmbajtje té larté té vitaminés A, pothuajse dhjeté
heré mé shumé se drithérat e tjeré, por éshté gjithashtu i pasur me karotenoidé gé
veprojné si antioksidanté [3]. Meli é&shté njé lloj drithi i pasur me proteina, hekur,
kalcium, fosfor, fibra dhe pérmbajtje vitaminash. Pérmbajtja e kalciumit éshté mé e
larté se ajo e té gjitha drithérave té tjeré, po ashtu ky drithé pérmban proteina té cilésisé
mé té miré, duke pérfshiré aminoacidet thelbésore, vitaminén A, vitaminén B dhe
fosforin, prandaj pérdorimi i miellit t& melit konsiderohet si ushgim mjaft i pasur pér
dietat e pothuajse té gjithé grup moshave té njerézve [15].

2.5 Pércaktimi cilésor i bukés
Cilésia e njé produkti ushgimor pércaktohet duke krahasuar produktin e caktuar me
standardin e caktuar legjislativ pér sa i pérket vetive ndijore, pérbérjes kimike, vetive
fizike dhe florés mikrobiologjike, megjithaté kur i referohemi karakteristikave cilésore
té njé produkti ushgimor, éshté e nevojshme, té merret parasysh siguria e tij si
parakusht. Njé sistem gé aktualisht aplikohet nga shumé agjenci pér té siguruar gé té
gjitha operacionet e njé procesi prodhimi kontrollohen né ményré qé té pérjashtohen
rreziget e mundshme shéndetésore éshté HACCP [16]. Cilésia e bukés éshté njé term

shumé subjektiv gé varet shumé nga perceptimi individual i konsumatorit, por



gjithashtu ndikohet edhe nga faktoré social, demografik dhe mjedisor. Perceptimi i
cilésisé sé bukés ndryshon shumé nga individi né individé dhe nga lloji i bukés gé
prodhohet. Cilésia e bukés éshté njé proces kompleks gé lidhet ngushté me perceptimin
e freskisé si dhe ndjesité shqisore gé arrihen nga pamja vizuale, shija, aroma dhe
tekstura e produktit [2]. Procesi i perceptimit té cilésisé nga ana e konsumatorit fillon
me mbledhjen dhe kategorizimin e karakteristikave té produktit si té brendshém dhe té
jashtém. Karakteristikat e brendshme té produktit i pérkasin veté produktit, si¢ jané
pamja, ngjyra, forma dhe prezantimi i produktit, ndérsa karakteristikat e jashtém lidhen
me ¢cmimin, emrin e markés, vulén e cilésisé, vendin e origjinés, pamjen e dyganit,
informacionin e prodhimit dhe informacionin ushqyes. Bazuar né kéto atribute té
perceptuara té cilésisé, formohen besimet né lidhje me cilésiné e produktit té caktuar.
Pér konsumatorin, karakteristikat kryesore t& bukés mendohen té jené aroma dhe
struktura e saj. Zhvillimi i aromés kryesisht paragitet gjaté pjekjes, ku si rezultat i
nxehtésisé ndodhin reaksione té shumta biokimike dhe enzimatike. Reaksionet
enzimatike dhe ato fermentuese ndikojné né aromén e brendésisé sé bukés, ndérsa
reaksionet gé vjen si rezultat i nxehtésisé ndikojné né aromén dhe pamjen e kores sé
bukés. Pérvec aromés, freskia, ngjyra, struktura dhe vetité e kafshimit ndikojné né
ményré dramatike né perceptimin e pérgjithshém té cilésisé sé bukés [17]. Buka e
freskét zakonisht paraget njé kore térhegése né ngjyré kafe, njé aromé té kéndshme, njé
strukturé té buté, elastike dhe njé ndjesi té lagésht né gojé. Megjithaté, buka e freskét
éshté njé produkt me jetégjatési té shkurtér dhe gjaté ruajtjes sé saj ndodhin njé séré
ndryshimesh kimike dhe fizike. Si rezultat i kétyre ndryshimeve, cilésia e bukés
pérkeqgésohet gradualisht, pasi ajo humbet freskiné e saj, ndérsa géndrueshméria dhe
ngurtésia e thérrimeve rriten. Aroma e kéndshme zhduket dhe gjaté prekjes ose shijimit
krijohet njé ndjenjé bajate. Kéto probleme té ruajtjes né kombinim me kérkesat né rritje
té tregut cuan né zhvillimin e disa teknologjive pér té pérmirésuar ruajtjen e produkteve
té bukés. Ndérkohé, u prezantuan disa aditivé pér té rritur jetégjatésiné e bukés dhe pér
té pérmirésuar cilésing, géndrueshméring, perceptimin ndijor edhe vlerén ushqyese
[16].

Karakteristikat e ndryshme té bukés jané pércaktuar dhe llogaritur pér té vlerésuar
cilésiné dhe freskiné e bukés, ndér ta véllimin specifik, peshén, pérmbajtjen e
lagéshtisé, aktivitetin e ujit, ngjyrén e kores, kércitjen e kores, ngurtésiné e thérrimeve,
analizén e shpérndarjes sé gelizave brenda bukés, kéto parametra qé pércaktojné

cilésiné e bukés dhe realizohet pérmes analizave laboratorike.
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2.6 Pérmirésuesit e cilésisé sé bukés

Cilésia e produkteve té bukés varet nga shija, véllimi, pesha dhe struktura e tyre. Me
kalimin e kohés, produktet vjetérsohen dhe humbasin vlerén e tyre komerciale pérmes
ndryshimeve shqisore té cilat ndikojné negativisht né shijen unike té produkteve, si dhe
pésojné ndryshime fizike dhe kimike. Viteve té fundit konsumatorét preferojné té
konsumojné produkte té shéndetshme pér organizmin e njeriut dhe migésore ndaj
mjedisin, prandaj kohét e fundit &shté shumé e déshirueshme té pérmirésohet cilésia e
produkteve duke pérdorur pérbérés natyralé [18]. Pérmirésuesit e brumit jané pérdorur
pér té pérmirésuar té gjitha karakteristikat e bukés dhe pér tu dhéné furrtaréve
tolerancén dhe fleksibilitetin e kérkuar gjaté té gjitha fazave té procesit té pjekjes[19].
Né prodhimin e bukés pérfshihen pérbérés té ndryshém, ku disa prej tyre jané obligativ
(miell, ujé, maja) dhe té tjerét jané opsional (sheger, yndyré, emulsifikues, qumésht,
aromé malti etj). Pérmirésuesit qé shtohen né miellit zakonisht pérdoren pér té rritur
shpejtésiné e rritjes sé brumit dhe pér té pérmirésuar forcén dhe punueshmériné e brumit
[20].

Pér njé veprim mé té miré, pérmirésuesit e brumit shpesh pérbéhen nga agjent oksidues
dhe reduktues. Si agjenté oksidues mund pérdoren bromat kaliumi, azodikarbonamidi,
acidi L-askorbik (E300), etj [19]. Oksidimi né pérgjithési ndikon né rezistencén dhe
shtrirjen e brumit. Gjaté pérgatitjes sé bukés, formohet njé rrjet e proteinave, té lidhura
sé bashku me lidhje disulfide. Fortésia dhe elasticiteti i rrjetés i jep brumit
karakteristikat e tij dhe éshté mé miré kur rrjeta pérbéhet nga proteina me zinxhir té
gjaté si gluteni. Fatkeqésisht, proteinat me zinxhir té shkurtér jané té pranishme dhe
reagojné me molekulat e glutenit duke shpérbéré pérzierjen e brumit. Ky fenomen mund
té parandalohet duke shtuar agjenté oksidues. Reagimi i kétyre agjentéve oksidues rrit
elasticitetin dhe zvogélon shtrirjen e brumit. Kéta agjenté oksidues pérdoren gjithashtu
pér té pérmirésuar karakteristikat e trajtimit té€ brumit, véllimin specifik dhe strukturén
e produktit, por pér shkak té disavantazhit gé lidhet me pérdorimin e bromatit té
kaliumit (pasi konsiderohet si njé produkt kancerogjen), ai éshté ndaluar nga Agjencia
Kombétare pér Administrimin dhe Kontrollin e Ushgimit dhe Barnave (NAFDAC)
[20].

Pérmirésimi i cilésisé sé bukés mund té béhet edhe pérmes pérdorimit té medodave
natyrale duke pérdorur a-amilazén dhe duke pérdorur brumin e fermentuar, ky i cili
pérmiréson cilésiné e bukés dhe izoloi dhe identifikoi mikroorganizmat esencial pér

buké. Brumi i fermentuar pengon veprimin e majave, duke vepruar si njé kondicioner
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natyral i brumit, duke ndryshuar aciditetin e forté té shkaktuar nga mbi fermentimi,
gjithashtu zvogélon pH-né e brumit té bukés, duke rritur elasticitetin, duke e béré bukén
mé té dendur, duke reduktuar procesin e vjetrimit dhe duke nxitur mekanizmin e

fermentimit ku né kété ményré rritet edhe volumi i bukés [18].

2.7 Léndét kryesore pérbérése té bukés
Pér prodhimin e bukés ekzistojné receta té ndryshme, ku pérfshihen pérbérés té
ndryshém varésisht nga receptura dhe lloji i bukés gé prodhohet, por megjithaté forma
bazike e prodhimit té bukés ka si pérbérés miellin, ujin, kripén dhe majané. Si rezultat
i shuméllojshmérisé sé bukés, pérbérés gé pérfshinen né pérgatitjen e bukés
pérgjithésisht klasifikohen né pérbérés thelbésoré dhe opsionalé. Pérbérésit thelbésoré
jané mielli, uji, kripa dhe majaja. Pérbérésit opsionalé qé gjenden shpesh né formulé
jané yndyra, émbélsuesit, malti, quméshti dhe produktet e quméshtit, agjentét oksidues,
preparatet enzimatike, gluteni vital i grurit, ushgimet e majave, agjentét kundér mykut
etj. Secili prej kétyre pérbérjeve né formulén e bukés kryen njé funksion specifik duke
prodhuar buké me cilésiné e déshiruar dhe sipas kérkesave té konsumatoréve. Pér mé
tepér, cilésia e bukés dhe zvogélimi i mbetjeve jané parametra jashtézakonisht té
réndésishme, prandaj rolet e pérbérésve dhe hapat e procesit duhet té jené té njohur miré
pér té korrigjuar té metat né buké dhe pér té identifikuar burimin e mungesés ose

tepricés qé mund té shfagen gjaté prodhimit [21].

2.7.1 Drithérat
Pér pérgatitjen e bukés mund té pérdoren lloje té ndryshme té drithérave si gruri, thekra,
elbi, térshéra, misri, meli, etj. Pérmes bluarjes sé ploté ose té pjesshme té kétyre llojeve
té drithérave pérfitohet produkti pluhuror gé quhet miell. Pér shkake té llojeve té
ndryshme té drithérave, mielli i prodhuar nga cili do drithé duhet t¢ mbajé emrin e
drithit qé éshté bluar (p.sh miell gruri, miell thekre, miell misri, etj).

2.7.1.1 Ndikimi i pérbérjes sé drithérave né cilésiné e bukeés. Pérbérja e miellit
pércaktohet kryesisht nga varietetet e drithit gé pérdoret, ndérsa pérbérja e bukés

pércaktohet nga mielli nga i cili éshté pérdorur dhe nga sasia e pérbérésve té tjeré. té
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cilat shtohen gjaté procesit prodhimit [10]. Pérbérja kimike e miellit varet nga shkalla
e bluarjes. Rritja e shkallés sé bluarjes zvogélon pérgindjen e niseshtés dhe rrit
pérbérésit e pranishém né lévore si pérbérésit inorganik, fibrat e patretshme dhe
vitaminat. (bread.pdf) Pérbérésit kimiké té drithérave nuk shpérndahen né ményré té
barabarté né kokrrén e drithit [2]. Kokrra e drithérave vecanérisht ajo e grurit pérbéhet
nga tre elementé kryesoré: endosperma (80-85%), krundet (10-15%) dhe embrioni (2-
3%). Endosperma konsiderohet si depo ruajtése sé niseshtés dhe proteinave [9].
Endosperma, pérmban kryesisht niseshte, dhe ka pérmbajtje mé té ulét té proteinave
dhe lipideve sesa embrioni dhe krundet, po ashtu éshté mé e varfér me vitamina dhe
minerale krahasuar me pjesét tjera [2].

Shtresat e krundeve formojné veshjen e jashtme té kokrrés, ndérsa brenda shtresave té
krundeve, ekziston njé shtresé shumé e specializuar e quajtur shtresa alurone. Shtresa e
aluronit ka funksionalitet té réndésishém pasi konsiderohet si njé depo pér vitaminat,
mineralet dhe fitokimikatet [9]. Krundet pérmbajné pjesén mé té madhe té fibrave,
kryesisht celulozé dhe pentozanén, gjithashtu jané edhe burime té vitaminave B, té
fitokimikateve, dhe mineraleve, kéto té cilat kryesisht jané té pérgendruara né kété
shtresé té jashtme té kokrrés sé drithit [2].

Embrioni éshté i pasur me vitamina té grupit B, proteina, minerale si kaliumi dhe
fosfori, yndyra té pangopura té shéndetshme, antioksidanté dhe fitokemikale. Pjesa e
embrionit té kokrrés sé drithérave pérmban pjesén mé té madhe té lipideve, pérmban
gjithashtu acidin glutaminik, prolinén, leucinén, acidin aspartik dhe kané mungesé té
lizinés, pérmbajtja e aminoacideve éshté e pérgendruar kryesisht né embrion [2].
Drithérat e rafinuara nuk kané té njéjtat pérfitime ushqyese dhe shéndetésore si drithérat
integrale. Pa krunde dhe embrion, péraférsisht 45% e proteinave té drithit humbasin, sé
bashku me 80% té fibrave, 50-85% té vitaminave, 20-80% té mineraleve dhe deri né
99.8% té fitokimikateve. Disa fibra, vitamina dhe minerale mund té shtohen pérséri né
produktet e drithérave té rafinuara pérmes programeve té fortifikimit ose pasurimit, té
cilat kompensojné humbjet pér shkak té rafinimit, por éshté e pamundur té shtohen
fitokimikatet e humbura gjaté pérpunimit [2]. Edhe pse ka njé shuméllojshméri té

miellrave, shumica e llojeve té bukés prodhohen duke pérdorur miellin e grurit.
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2.7.1.2 Mielli i grurit. Mielli i grurit éshté pérbérési kryesor né formulimin e
bukés dhe éshté pérgjegjés pér strukturén e saj. Mielli kur pérzihet me ujé lejon
formimin e njé brumi viskoelastik ¢ mundéson mbajtjen e gazit gjaté periudhés sé
fermentimit dhe ruajtjes. Kjo veti e miellit éshté kryesisht pér shkak té pranisé sé
proteinave té endospermés, pérkatésisht gliadinés dhe gluteninés [21]. Kéto proteina
jané unike, dhe nése lagen ve¢cmas paragesin sjellje krejtésisht té ndryshme né krahasim
me sjelljen gé tregojné kur jané sé bashku. Gliadina formon njé Iéng viskoz dhe éshté
ngjités dhe joelastik, ndérsa glutenina formon njé material gome dhe éshté mé elastik
dhe mé kémbéngulés. Kur kéto dy proteina ndérveprojné me njéra tjetrén formojné njé
rrjet kohezive dhe elastike gé quhet gluten, kjo e cila i jep brumit vetité e tij funksionale,
ku njé nga vetit me té réndésishme éshté vetia viskoelastike [22]. Vetia viskoelastike e
brumit e ndihmon até t&€ mbajé gazin e dioksidit té karbonit té prodhuar gjaté procesit
té fermentimit t€ bukés dhe té zhvillojé njé strukturé mjafté poroze brenda bukés sé
pjekur [21].

Grurét e zakonshém dhe miellrat e bluar prej tyre klasifikohen gjerésisht né dy grupe
kryesore si té forté dhe té dobét, tregon forcén e grurit né lidhje me cilésiné e tij té
pjekjes. Disa nga ndryshimet gé shihen midis miellit té forté dhe té dobét jané:

e Mielli i forté pérmban pérgindje mé té larté té proteinave gé formojné gluten
krahas miellit t& dobét qé ka pérmbajtje mé té ulét té proteinave.

e Proteinat nga mielli i forté formojné gluteni kémbéngulés dhe elastik, me njé
veti té miré mbajtése té gazit, ndérsa proteinat nga mielli i dobét formon njé
gluten té dobét, mé té zgjerueshém me kapacitet té dobét mbajtés té gazit.

e Miellrat e forté kérkojné mé shumé ujé pér té béré njé brumé me konsistence té
duhur, ndérsa miellrat e dobéta kané pérthithje relativisht té ulét té ujit.

e Pér shkak té pérthithjes sé larté té ujit, miellrat e forté japin rendimente mé té
larta té bukés, krahasuar me miellrat e dobét gé jep rendiment mé té ulét.

e Brumi i béré nga mielli i forté ka cilési té shkélqyera té trajtimit dhe fleksibilitet
mé té madh né kérkesat e pérzierjes dhe fermentimit. Pér kété arsye, me miell
gruri té forté, ne mund té prodhojmé buké né njé gamé té gjeré kushtesh pjekése,
ndérsa brumi nga miellrat e dobét kané tolerancé té dobét fermentimi, késhtu qé

ata kané mé shumé gjasa té déshtojné né pjekje.

13



e Buka e pjekur nga miellrat e forté kané volum mé té larté, dhe strukturé mé té
buté, ndérsa buka nga miellrat e dobét japin buké me volum dhe strukturé mé té
dobét [21].

2.7.2 Uji
Uji éshté njé nga pérbérésit kryesoré pér prodhimin e bukés. Uji qé pérdore pér
prodhimin e bukés duhet té jeté ujé i pijshém, nuk duhet té kété shije ose aromé
anormale né temperatura té uléta dhe té larta; nuk duhet té keté ngjyré; nuk duhet té jeté
i trubullt; duhet té jeté i kulluar; etj [23]. Uji &shté i nevojshém pér formimin e brumit.
Konsistenca e brumit lidhet me pérmbajtjen e ujit. Uji nevojitet pér té formuar proteinat
e glutenit dhe gjithashtu pér énjtjen e nevojshme té niseshtés. Uji vepron si tretés né
brumé dhe shumé nga reaksionet gqé ndodhin gjaté fermentimit nuk mund té ndodhin
nése nuk éshté prezenca e tij. Uji gjithashtu lehtéson tretjen dhe shpérndarjen uniforme
té kripés, shegerit, majés, quméshtit, dhe pérbérésve té tjeré gé shtohen né brumé [21].
Uji ndihmon né kontrollin e temperaturave té brumit. Ngrohja ose ftohja e brumérave
mund té rregullohet pérmes ujit. Ai shpérndan kripérat, pezullon dhe shpérndan
pérbérésit jo-miell né ményré uniforme. Uji lag dhe fryn amidonin dhe e bén té
tretshém. Uji gjithashtu bén té mundur aktivizimin enzimatik. Uji e mban bukén té
shijshme mé gjaté, nése lejohet té€ mbetet ujé i mjaftueshém né produktin pérfundimtar
[24]. Cilésia e ujit, pérkatésisht fortésia dhe pH-ja, luajné njé rol té réndésishém né
prodhimin e bukés. Fortésia né ujé éshté pér shkak té pranisé sé joneve té kalciumit dhe
magnezit. Kalciumi dhe magnezi mund té jené té pranishém né formén e bikarbonateve,
klorureve, sulfateve, fosfateve etj. Disa nga kripérat minerale gé gjenden né ujin e forté
kané efekt forcues ndaj glutenit, dhe kéto kripéra shérbejné edhe si ushgim ndaj majave.
Uji tepér i forté éshté i padéshirueshém sepse vonon procesin e fermentimit duke
shtrénguar shumé strukturén e glutenit. Ujit té buté, nga ana tjetér, i mungojné mineralet
qé forcojné glutenin dhe pér kété arsye prodhojné brumé té buté dhe ngjités. Pérvec
fortésisé sé ujit, pH-ja e ujit luan gjithashtu njé rol té réndésishém né prodhimin e bukés.
Sasité e tepérta té kalciumit dhe magnezit né formén e bikarbonateve jané pérgjegjése
pér alkalinitetin e larté. Ujérat alkaline jané té padéshirueshém sepse priren té rrisin pH-
né e brumit. Brumérat e béré me ujéra alkaline kané tendencé té tregojné sjellje
jonormale sepse niveli i pH mbetet mbi kufirin optimal pér aktivitetin e majave dhe

enzimave [21].
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2.7.3 Kripa

Kripa konsiderohet si njé pérbérés me rolin e saj funksional né prodhimin e bukés dhe
produkteve té tjera me bazé brumi. Kripa forcon glutenin, kontrollon veprimin e majave
dhe pér rrjedhojé kontrollon volumin e bukés. Njé sasi e vogél kripe né brumé
pérmiréson shijen dhe favorizon veprimin e amilazave duke ndihmuar né ruajtjen e
maltose, kjo e cila pérdoret si ushgim rezervé pér majat. Kripa gjithashtu pengon
veprimin e proteazave té miellit, té cilat pérndryshe do té depolimerizonin proteinén e
kompleksit té glutenit [22]. Kripa ka shumé géllime né buké, njéra prej tyre éshté se
shton aromén e bukés, gjithashtu vepron si njé ruajtés natyral duke dehidruar bakteret,
duke shtuar késhtu jetégjatésiné e bukés. Gjaté bérjes sé bukés, kripa ngadaléson
reagimet e fermentimit duke dehidratuar majat dhe bakteret, duke lejuar késhtu gé
brumi té fermentohet mé gjaté para se té formésohet dhe piget. Koha mé e gjaté e
fermentimit lejon qé té zhvillohet mé shumé aroma e saj [25].

Kripa kryen tre funksione kryesore né brumin e bukés. Si funksion i pare dhe mé e
réndésishém éshté pérmirésimi i shijes sé bukés. Funksioni i dyté i éshté efekti i saj
frenues né fermentim, i cili reflektohet né aktivitetin e reduktuar t& majave dhe,
rrjedhimisht, né njé fugi mé té ulét té prodhimit té gazit. Ky veprim i kripés mund té
jeté i déshirueshém né rastet e kontrollit joadekuat té€ temperaturés, ku fermentimi
pérndryshe do té vazhdonte me njé ritém té ¢crregullt duke guar né rezultate jo uniforme.
Funksioni i treté i kripés éshté efekti i saj forcues dhe shtréngues né glutenin e brumit,
ky funksion éshté pjesérisht i déshiruar pér shkak té efektit frenues né enzimat
proteolitike. Ky efekt forcues éshté i déshirueshém né rastet kur haset ujé shumé i buté.
Né kéto kushte, pérdorimi i sasive maksimale té kripés do té& ndihmojé né kapércimin e
véshtirésive t& mundshme me brumérat e buté dhe ngjités. Ndérsa kripa éshté njé
pérbérés thelbésor i bukés, jo té gjitha efektet e saj gjaté procesit té prodhimit
konsiderohen té déshirueshme. Pér shembull, kripa ka njé efekt té caktuar frenues né
aktivitetin e majave, i cili reflektohet né njé reduktim té sasisé sé dyoksidit té karbonit
té prodhuar nga majat brenda njé kohe té caktuar. Kjo éshté e dobishme né rrethanat
kur mbizotérojné temperaturat e larta té brumit, por e padéshirueshme kur synohet njé
fermentim i shpejté nén kontrollin e duhur té temperaturés. Fakti gé prania e kripés né
brumé zgjat ndjeshém kohén e nevojshme pér té arritur pérzierjen optimale, ka ¢uar né
praktikén e pérgjithshme té shtimit té kripés me vonesé. Zgjatja e kohés sé pérzierjes
mund té shkaktoj njé reduktimi té kripés, zvogéloj kapacitetin mbajtés té ujit, duke rritur

késhtu pérmbajtjen e ujit té liré né brumi dhe mund té keté efekt frenues né veprimin e
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enzimés proteolitike. Prandaj pér té tejkaluar kéto efekte té padéshiruara té kripés kané
rezultuar né zhvillimin e njé kripe té vecanté té veshur, ku grimcat e Kkripés jané té
mbyllura né njé shtresé yndyrore. Yndyra e pérdorur pér kété géllim ka njé piké
shkrirjeje relativisht té larté, késhtu gé veshja do té mbetet e paprekur né temperaturat
gé hasen gjaté pérzierjes dhe fermentimit, por do té clirojé kripén né temperaturat mé
té larta té izolimit dhe pjekjes. Brumérat qé pérdorin kété lloj kripe kané karakteristika
té ngjashme me ato té brumérave pa kripé&, megjithaté ofrojné pérmirésimin e déshiruar

té shijes né produktin e pjekur [21].

2.7.4 Maja

Maja e bukés éshté njé mikroorganizém njégelizor gé i pérket grupit té kérpudhave. Né
pérgjithési i pérket specieve. Saccharomyces cerevisiae, por edhe disa gjini té tjera
njihen gjithashtu se jané té afta té fermentojné bukén [21]. Maja kérkon lagéshti,
ushgim dhe ngrohtési pér tu rritur dhe shumuar. Kur plotésohen kéto kérkesa, majaja
shfagé njé pérshtatje dhe rritje té shpejté. Funksioni i majave né prodhimin e bukeés
éshté té prodhojé gaz dyoksid karboni pér té mundésuar gé brumit té rrité volumin, té
formésoj strukturén e bukés, duke i dhéné asaj shijen dhe aromé karakteristike [26].

Majaté né prodhimin e bukés pérdoren pér shkriférimin e brumit, pér ti dhéné bukés
shije, aromé karakteristike, porozitet dhe véllim té déshiruar. Qelizat e majave kané
formé sferike dhe vezake, me njé diametér mesatar prej rreth 2-10 mikroné. Maja jané
anaerobe fakultative, majaté shndérrojné shegernat né dioksid karboni, energji dhe
biomasé né prani té oksigjenit. Né mungesé té oksigjenit ata pérdorin fermentimin
alkoolik pér té shndérruar shegerin né etanol, dioksid karboni dhe gliceriné [23].
Fermentimi i brumit nga majaja mé sé miri béhet né temperaturé mes 25-27°C. Né
temperaturé nén kéto diapazone, fermentimi do té jeté i ngadalté. Né temperatura mé té
larta, fermentimi mund té rritet me ritém té larté me té cilin brumi kushtézohet [24].

Sot, maja e bukés prodhohet né forma té ndryshme né té gjithé botén. Majat mund té
gjendet né disa forma si maja té freskéta, té kompresuar, aktive té thata dhe maja té
thaté me aktivitet t¢ menjéhershme. Dallimi midis kétyre formateve lidhet me pamjen
e tyre fizike pér shkak té ndryshimeve né pérmbajtjen e lagéshtisé. Reduktimi i
lagéshtisé pérdoret kryesisht pér té zgjatur jetégjatésiné e majés. Maja té freskéta dhe
té kompresuar pérdoren mé shpesh né industri, pasi ato konsiderohen té jené mé té

besueshme, si dhe prodhojné mé shumé dioksid karboni gjaté fermentimit [27].
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Figura 2.3: Llojet e majés gé pérdoren pér pérgatitjen e bukés [33].

Gjaté pérgatitjes sé bukés majaja ka tri funksione kryesore:

e Prodhimin e gazit- Majat zbérthen shegernat gé gjenden né brumé dhe
prodhojné gaz (COzy), shegernat gé mé sé shpejti zbérthehen jané saharoza dhe
maltoza, kéto té cilat fillimisht zbérthehen ne glukozé dhe fruktozé dhe pastaj
fillon procesi fermentimit.

e Zhvillimin e brumit- COz i prodhuar nga majat e ul pH e brumit, kjo ulje e pH,
si dhe etanoli i prodhuar ndikon né reinologjiné e brumit.

e Prodhimin e aromave- Aroma e bukés prodhohet nga maja dhe metabolitet e
tjeré. Gjaté zbérthimit té sheqgernave gelizat e majave prodhojne sasi té kufizuar
té substancave aromatike si alkoolet, acide, esteret, aldehidet, ketonet, duke

pérmirésuar késhtu karakteristikat organo-leptike té bukés [28].

2.7.5 Pérbérésit e tjeré opsional
Embélsuesit- Shegeri éshté burim i energjisé, té cilin majat e shndérron né CO; gjaté
fermentimit té brumit. Sheqer shtohet pér té rritur prodhimin e gazit pér té pérmirésuar
ngjyrén e kores dhe pér té émbélsuar bukén. Shegeri gjithashtu vepron si anti-
plastifikues duke vonuar ngjitjen e niseshtés vendase ose funksionon si njé pérbérés
kundér ngecjes gé pengon rikristalizimin e niseshtés [22]. Saharoza éshté émbélsuesi
mé i pérdorur né prodhimin e bukés. Saharoza, kur i shtohet njé brumé, hidrolizohet
ose zbérthehet, pothuajse menjéheré né glukozé dhe fruktozé nga enzima e majave

invertazé [21].
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Funksionet e shegerit né né buké jané: éshté burim energjie pér aktivitetin e majave;
pérmiréson aromén e bukeés, erréson ngjyra e korés; jep émbélsiné e nevojshme;
ndihmon né mbajtjen e lagéshtisé pér shkak té natyrés sé saj higroskopike; zgjat
freskiné e bukeés; shton vlera ushqyese pér produktin; etj [24].

Yndyrat- jané pérbérés opsionalé né buké, por mund té pérmirésojné trajtimin, pamjen
dhe shijen e bukés. Yndyrat ndérveprojné me proteinat gjaté pérzierjes sé brumit dhe
kontribuojné né vetité viskoelastike té rrjetés sé glutenit, ky ndérveprim éshté i
nevojshém pér zgjerimin dhe mbajtjen e gazit gjaté fermentimit té bukés. Pérfshirja e
yndyrave né brumin e bukés rezulton né njé véllim mé té madh pérfundimtar té bukés,
njé kore mé té freskét dhe cilési mé té larté gjaté ruajtjes [22].

Agjentét oksidues- Roli i agjentéve oksidues éshté thelbésor né prodhimin e bukés,
sepse ato rrisin forcén e glutenit dhe prodhojné buké me volum mé té madh [22]. Disa
nga agjentét oksidues gé pérdoren né formulimet e bukés jané jodati i kaliumit, bromati
i kaliumit, acidi dehidro-askorbik i shtuar né formén e acidit askorbik, etj. Jodati i
kaliumit éshté njé agjent oksidues me veprim té shpejté i cili funksionon nga faza e
pérzierjes. Bromati i kaliumit éshté njé oksidant me veprim té ngadalté i cili vepron
gjaté fazés sé pjekjes. Acidi askorbik, njé agjent reduktues, shndérrohet né formén e tij
té oksiduar, acidin dehidro askorbik nga enzima oksidazé. Kur njé brumé trajtohet me
nivelet e duhura té oksidantéve, ai béhet mé elastik. Agjentét oksidues mendohet se
oksidojné grupet e tiolit (-SH) té pranishme né proteinat e glutenit dhe rrisin vetiné
elastike té brumit. Prandaj, oksidantét ndikojné né kapacitetin e mbajtjes sé gazit té
brumit [21]. Acidi askorbik éshté agjenti qé pérdoret zakonishté pér trajtimit e miellit
gjaté prodhimit té bukés. Pérdoret pér té forcuar brumin dhe ka njé efekt té dobishém
né véllimin, strukturén dhe butésiné e bukés [26]. Karakteristika kryesore e njé
antioksiduesi éshté aftésia e tij pér té kapur radikalet e lira. Radikalet e lira shumé
reaktive dhe speciet e oksigjenit jané té pranishme né sistemet biologjike nga njé
shuméllojshméri burimesh. Kéto radikale té lira mund té oksidojné acidet nukleike,
proteinat, lipidet ose ADN-né dhe mund té inicojné sémundje degjenerative.
Komponimet antioksidante si acidet fenolike, polifenolet dhe flavonoidet pastrojné
radikalet e lira si peroksidi, hidroperoksidi ose peroksili lipid dhe késhtu pengojné
mekanizmat oksidues gé ¢ojné né sémundje degjeneruese [1].

Frenuesit mikrobiké- Frenuesit e mykut qé pérdoren gjerésisht jané propionati i

natriumit, propionati i kalciumit dhe diacetati i natriumit. Zhvillimi i rritjes sé mykut
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zakonisht fillon né pjesén e jashtme té bukés gjaté procesit té ftohjes. Nése u jepet kohé
e mjaftueshme, myget mund té depértojné né brendési pérmes carjeve té vogla né kore
0se népér hapésirat. Prandaj éshté e réndésishme gé dhomat e ftohjes sé bukés té
mbahen té pastra dhe tehet e prerésit té dezinfektohen shpesh [21].

Ushqyesit e majave- Pérvec Klorurit té natriumit, kripéra té tjera inorganike pérdoren
pér t'i siguruar majave burime azoti dhe minerale té tjera. Ushqyesit e majave
pérmbajné karbohidrate té fermentueshme, aminoacide, vitamina dhe minerale gé
kérkohen pér té mbéshtetur aktivitetet e rritjes sé gelizave té majave. Kripa amoniumi
konsiderohet si njé ushgyes i majave. Kripa e amonit zbérthehet me shpejtési né jone té

amonit, jone kéto gé asimilohen lehtésisht nga majaja si burim azoti [21].

2.8 Procesi teknologjik i prodhimit té bukés
Me kalimin e kohés kané evoluar metoda té ndryshme gé lejojné shndérrimin e miellit
dhe pérbérésve té tjeré né buké. Proceset e ndryshme kané njé géllim té vetém, té
pérbashkét, domethéné, shndérrimin e miellit né njé ushqim té ajrosur dhe té shijshém.
Pér té arritur kété konvertim, pérdoren njé séré hapash teknologjik té cilét jané
pérshkruar si mé poshté [29]

2.8.1 Pranimi i léndéve té para
Léndét bazike pér prodhimin e bukés jané mielli, uji, kripa dhe maja. Té gjithé kéta
pérbérés duhet té kené karakteristika organo-leptike, fiziko-kimike dhe mikrobiologjike
brenda niveleve té caktuar nga legjislacionet pérkatése né ményré qé té pranohen pér
proces prodhimi. Né raste se ndonjéri nga pérbérésit nuk i plotéson kriteret e caktuar
atéheré produkti kthehet mbrapa dhe nuk futet né proces té prodhimit pasi
karakteristikat, cilésia dhe siguria e bukés varet nga karakteristikat, cilésia, dhe siguria

e Iéndéve té para.

2.8.2 Pérgatitja e Iéndéve té para
Pérpara se té filloj pérgatitja e bukés éshté e rekomanduar gé fillimisht té pérgatiten

Iéndét e para né ményré qé pérbérésit té kené njé shpérndarje sa mé té miré dhe té
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barabarté né brumin e formuar. Gjithashtu dihet gé varésisht nga shpérndarja, pérzierja
dhe fermentimi varen karakteristikat dhe struktura e bukés.

Pérgatitja e miellit- Mielli gé pérdoret duhet paraprakisht té sitet. Sitja realizohet
pérmes sitave gé kané pérmasa dhe diametra té ndryshme né ményré gé mbeturinat dhe
mbetjet fizike gé mund té jené prezenté né miell gjaté sitjes t&€ mbesin né sité ndérsa
mielli i pastruar pastaj kalon né hapat tjeré teknologjik.

Pérgatitja e kripés- Kripa gé pérdoret né prodhimin e bukés duhet té jeté e pastér.Ajo
nuk duhet té pérmbajé kripéra té magnezit, gé i japin brumit shije té hidhur. Kripa tretet
né ujé me pérgéndrim té caktuar (24-25 %) gé té shpérndahet mé lehté e né ményreé té
njétrajtshme né brumé.

Pérgatitja e ujit- Uji gé nevojitet né pérgatitjen e brumit, mbahet né disa ené té posagme
té pajisura me matés véllimi e me sistem ngrohjeje me avull ose rrymé elektrike pér
ngrohjen e tij deri né temeraturén e déshiruar. Népérmjet nxehtésisé sé ujit béhet
korrigjimi i temperaturés sé brumit.

Pérgatitja e majasé- Para se té pérdoren majaté, duhet té termostatohen sipas
temperaturés sé repartit ku pérgatitet brumi. Pas termostatimit majaja e presuar, né
raport té caktuar, hollohet me ujé té ngrohté duke e pérzier vazhdimisht derisa té
formohet njé pezulli e homogjenizuar miré.

Pérgatitja e 1éndéve pérmirésuese- Léndét pérmirésuese si: yndyrat, quméshti, sheqeri,
erézat, vezét, etj, duhet t’1 pérgjigjen kérkesave té€ standardit shtetéror. Q€ kéto 1€ndé t&
shpérndahen né ményré té njétrajtshme né brumé, pérgatiten né gjendje té Iéngét ose té
bluara imét, sipas vecorive té tyre fizike. Praktikisht sheqeri tretet né ujé, yndyrat e
ngurta shkrinen me nxehtési, quméshti hollohet me ujé, erézat bluhen imét.
Temperatura e zénies sé brumit- Temperatura me té cilén duhet zéné brumi ka réndési
té madhe, sepse ndikon né proceset fizike, kimike e biologjike.

Ményra dhe koha e gatimit t& brumit: Ményra direkte e zénies sé brumit kérkon kohé
mé té shkurtér se ajo jodirekte. Né praktiké casti i duhur i pérgatitjes sé brumit
pércaktohet me rrugé organo-shqisore, kur masa e brumit éshté homogjene, elastike,

me fortésiné e duhur, e pa ngjitshme né duar dhe né faget e pajisjes [23].

2.8.3 Pérzierja e pérbérésve
Brumi prodhohet kur té gjithé pérbérésit pérzihen sé bashku pér njé periudhé té caktuar

kohe. Qéllimi kryesor i pérzierjes éshté pérzierja e pérbérésve derisa té arrihet njé masé
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homogjene, pér té zhvilluar matricén e glutenit si dhe pér té inkorporuar ajér brenda
brumit [22]. Fillimisht pérzihen pérbérésit gé gjenden né gjendje té ngurté, pastaj
shtohet uji. Pasi mielli éshté hidratues, mundéson zhvillimin e rrjetés sé glutenit né
brumé, dhe kur té béhet hidratimi i ploté i pérbérésve atéheré fitohet njé masé e lagésht.
Me pérzierjen e métejshme, zhvillohet edhe mé tepér rrjeta e glutenit dhe brumi fillon
ta humbas pamjen e tij té lagésht, dhe arrin njé piké ku lévizshméria éshté minimale,
dhe ai béhet i zgjerueshém dhe elastik. Kur pérzierja vazhdon brumi béhet i buté, me
shkélgim, me veti viskoelastik, dhe nuk ngjitet. Me pérzierjen e métejshme brumi béhet
elastik, i buté, i lémuar, dhe formon membrané té hollé. Kur brumi arrin kéto
karakteristika atéheré thuhet se ai mund té kaloj né fazat e tjera té prodhimit [30].
Nése brumi nuk pérzihet sa duhet atéher niseshteja dhe proteinat shpérndahen né
ményré té pabarabarté, nuk formohet masé homogjene dhe proteinat vazhdimisht
zgjaten gjaté pérzierjes. Nése brumi pérzihet tepér proteinat e glutenit stresohen, thyhen
lidhjet disulfide, formohen radikale tiol dhe proteinat e glutenit depolimerizohen
pjesérisht, duke rezultuar né tretshméri mé té madhe dhe ulje té ekstraktueshmérisé sé
lipideve. Pérzierja e tepért zakonisht rezulton né brumé ngjités, pjesérisht pér shkak té
forcés mekanike té aplikuar né brumé, e cila ul peshén molekulare té proteinave. Mielli
duhet té pérzihet me sasi té mjaftueshém té ujit pér té formuar strukturén e déshiruar té
brumit. Pérzierja duhet té jeté e shpejté, homogjene dhe té kontrollohet vazhdimisht
temperatura. Pas pérzierjes, brumi pérmban sasi té ndryshme té flluskave té ajrit. Numri
dhe madhésia e flluskave luajné rol té réndésishém né karakteristikat pérfundimtare té
bukés. Pérzierjet me shpejtési té larté mundéson qé né brumé té prodhohen njé numeér i
madhe i flluskave té vogla dhe buka e prodhuar rezulton me njé strukturé mé té mirg,
ndérsa pérzierjet me shpejtési té ulét, shkakton mbyllje mé médha té ajrit, por rezultojné
né njé shpérndarje té pabarabarté né brumé. Po ashtu sa mé té larté temperaturat (37°C)
gjaté pérzierjes sé brumit mundésoi gé brumi té pérzihet mé miré dhe zhvillohet né njé
kohé mé té shkurtér né krahasim me brumin mé té ftohté. Brumi i zhvilluar né
temperaturé mé té larté shfaqé gjithashtu njé mikrostrukturé shumé té favorshme [22].
Rolet kryesore té pérzierjes jané: shpérndarja uniforme e té gjithé pérbérésit; pérzierja
dhe hidratimi i pérbéréseve té brumit; zhvillimi i rrjetés sé glutenit me géllim gé brumi
té mbajé gazin; ajrosja e brumit gé té prodhohen flluskat e CO, gjaté fermentimit dhe
sigurimi i oksigjenit atmosferik pér oksidimin e brumit dhe aktivitetin e majasé [30].
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Figura 2.4: Llojet té ndryshme té pérzierésve [33].

2.8.3.1 Vetit reologjike té brumit. Brumi i bukés éshté njé material viskoelastik
gé shfaq njé sjellje reologjike té ndérmjetme midis njé léngu viskoz dhe njé materiali
té ngurté elastik. Brumi i bukés duhet té jeté i zgjatshém dhe mjaft elastik pér té zgjeruar
dhe mbajtur gazrat e prodhuara gjaté pérpunimit. Gjaté pérzierjes, brumi éshté i
ekspozuar ndaj deformimeve té shumta. Shpérndarja e pérbérésve, prishja e molekulave
proteinike dhe hidratimi i pérbérésit té miellit ndodhin njékohésisht, dhe kéto dukuri
cojné né formimin e njé strukture viskoelastike tre-dimensionale gé mundéson mbajtjen
e ajrit. Vetité reologjike té brumit rregullohen kryesisht nga kontributi i niseshtés,
proteinave dhe ujit. Pjesa proteinike e miellit ka aftésiné té formojé glutenin, njé rrjet
viskoelastik makromolekulare, por vetém nése sigurohet mjaftueshém ujé pér hidratim
dhe furnizimi i mjaftueshém i energjisé mekanike gjaté pérzierjes. Rrjeti viskoelastik
luan njé rol mbizotérues né pé&rpunimin e brumit dhe ndikon né karakteristikat teksturale
té bukés. Vetité viskoelastike t€ brumit varen nga cilésia, sasia dhe shpérndarja e
proteinave. Dy proteinat e pranishme né miell (gliadina dhe glutenina) kur pérzihen me
ujé formojné gluten dhe i japin brumit karakteristika té vecanta. Gluteni éshté thelbésor
dhe ndikon né vetité karakteristike gé fiton brumi gjaté pérzierjes, dhe pjekjes. Dy
faktoré gé kontribuojné né forcén e brumit jané pérgindja dhe shpérndarja e proteinave,
kjo veti e brumit vije nga proteinat polimere té lidhura mes veti pérmes lidhjeve tiol-
disulfid [2].

2.8.4 Fermentimi
Buka pérgatitet duke pérdorur njé proces fermentimi gé fillon nga majat dhe bakteret e

pranishme né ményré natyrale ose nga shtimi i majave gjaté procesit prodhimit. Gjaté
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fermentimit, brumi i nénshtrohet proceseve komplekse kimike dhe biologjike té cilat
ndihmojné né zhvillimin dhe maturimin e brumit, duke lejuar prodhimin e bukés me
volum té larté dhe shije té pérmirésuar. Procesi i fermentimit fillimisht pérfshijné
shndérrimin e amidonit prezent né drithéra né monosakarideve té fermentueshme
pérmes veprimit té enzimave amilolitike, pastaj monosakaridet e prodhuara zbérthehen
deri né dyoksid karboni, alkool, acide organike dhe metabolit té tjeré té shijes me
pérfshirjen e enzimave té tjera [31].

Duhet pasur parasysh se prodhimi i bukés éshté njé proces dinamik me ndryshime té
vazhdueshme mikrobiologjike dhe kimike, té cilat ndodhin gjaté fermentimit dhe fazés
fillestare té pjekjes té motivuara nga veprimi i majave dhe baktereve té acidit laktik.
Majaté dhe bakteret e acidit laktik pérmbajné enzima té ndryshme pérgjegjése pér
metabolizmin e mikroorganizmave gé modifikojné karakteristikat e brumit dhe cilésiné
e bukés sé freskét [2]. Enzimat veprojné si Kkatalizatoré né disa reaksione
mikrobiologjike, si¢ éshté fermentimi, duke zbérthyer disa substanca organike prezenté
né brumé, si niseshteja dhe proteinat tjera. Tre enzima specifike gé jané me interes pér
prodhimin e bukés jané: amilaza, zimaza dhe proteaza. Mé kryesorja prej tyre éshté
amilaza, enzimé kjo qé éshté pérgjegjése pér zbérthimin e amidonit né shegerna té
thjeshta. Pa prezencén e amilazés qelizat e majave dhe baktereve mund té mbarojné
shumé shpejt ushgimin dhe as gazi i dyoksidit té karbonit dhe as acidet organike nuk
mund té grumbullohen aq sa duhet pér té béré buké me volum dhe qgé ka shije té miré.
Zimaza éshté njé enzimé gé zbérthen shegerin e thjeshté né alkool dhe dyoksid karboni,
ndérsa proteaza éshté njé enzimé qé zbérthen zinxhirét e proteinave, né ményré té
rrepté, kjo enzimé nuk ndikon né fermentim, por vepron mbi proteinat e brumit ndérsa
brumi fermentohet [32]. Fermentimi arrihet nga majaja Saccaromyces cerevisiae.
Majaja né brumé zbérthen shegernat deri né dyoksid karboni dhe etanol. Gazi i prodhuar
gjaté fermentimit bén qé brumi té béhet si shkumé. Kur brumi i fermentuar pjekét,
struktura e shkumés shndérrohet né strukturé sfungjerore qé éshté pérgjegjése pér
strukturén e gazuar té bukés [30]. Népérmjet fermentimit prodhohen gazet e nevojshme
gé shkaktojné shkriférimin e brumit, rritet shkalla e pérvetésimit, po ashtu fermentimi
ndikon edhe né dhénien e shijes dhe aromés karakteristike té bukés. Fermentimet qé
zhvillohen gjaté prodhimit té bukés jané: fermentimi alkoolik, fermentimi laktik,
fermentimi acetik, etj.

Fermentimi alkoolik- zhvillohet né kushte anaerobe ose né kushte aerobe. Né kushte

anaerobe sheqeri zbérthehet né alkool dhe dioksid karboni. Alkooli i fituar dobéson
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aktivitetin e majave dhe késhtu ngadaléson procesin e fermentimit. Né kushte aerobe
shegernat zbérthehen né CO> (ky i cili shkriféton brumin dhe pérmiréson strukturén e
tulit té bukés) ujé dhe nxehtési.

Fermentimi laktik- shkaktohet nga bakteret laktike, té cilat zbérthejn shegerin deri né
acid laktik.

Fermentimi acetik- shkaktohet nga lloje t€ ndryshme baktereve acetike, ku gjaté kétij
fermentimi, alkooli né prani té oksigjenit té ajrit oksidohet né acid acetik dhe ujé. Né
prodhimin e bukés brumi pérmban njé sasi shumé té vogél té acidi acetik, por ngs
procesi i tharmimit zhvillohet né kushte té papérshtatshme atéheré rritet pérgéndrimi i
acidit acetik e si pasojé, brumi thartohet e béhet i papérdorshém.

Fermentimi adekuat i brumit pércaktohet me ané té kontrollit organoshgisor dhee
analizave kimike.

Treguesit organoshqisoré jané:

ngjyra e sipérfages sé brumit- duhet té jeté kafe e celét né kafe mé té errét;

e elasticiteti i brumit- né prekje brumi duhet té jeté elastik;

e mesi i sipérfages sé brumit duhet té jeté i ulur;

e nuk duhet vérehen plasje té flluskave ose nuk duhet dégjohen zhurma té daljes

sé gazeve (dioksid karboni, avuj alkooli etj);

e aromeén e tij karakteristike.
Pos treguesve organoleptik réndési né pércaktimin e fermentimit té brumit kané edhe
analizat kimike, kryesisht grada e aciditetit t€ brumit. Brumi i pérgatitur me majé té
presuar éshté i gatshém kur aciditeti arriné 5°-6° (gradé aciditeti). Kur aciditeti éshté
nén 5°, brumi nuk éshté i fermentuar plotésisht, ndérsa brumi me aciditet 6°— 6.5° e ka
kaluar kufirin e gatishmérisé. Prandaj duhet matur heré pas here aciditeti i brumit qé té

pércaktohet me pérpikéri casti i mbarimit té fermentimit [23].

2.8.4.1 Ndryshimet gé ndodhin gjaté fermentimit. Ndryshime t& shumta
biokimike ndodhin gjaté pérgatitjes sé bukés qé kané efekte té drejtpérdrejta né atributet
shqgisore dhe cilésiné ushqyese té produktit pérfundimtar. Majat zbérthejné
karbohidratet deri né dyoksid karboni dhe alkool gjaté fermentimit alkoolik. Enzimat e
pranishme né maja dhe miell gjithashtu ndihmojné né pérshpejtimin e kétij reaksioni.

Dyoksidi i karbonit i prodhuar bén gé brumit té i rritet volumi, dhe alkooli i prodhuar
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kryesisht avullohet nga brumi gjaté procesit té pjekjes. Gjaté fermentimit, gelizat e
majave formojné njé gendér rreth sé cilés léshohen flluska té dyoksidit té karbonit,
flluska kéto té cilat vazhdimisht rriten ndérsa fermentimi vazhdon. Rritja e flluskave té
gazit gjaté fermentimit dhe pjekjes pércakton karakteristikat strukturale té& bukés dhe
rrjedhimisht véllimin dhe strukturén pérfundimtare té produktit té pjekur. Njé
ripérzierje e brumit éshté e preferueshme pasi favorizon Iéshimin e flluskave mé té
médha, dhe rezulton né njé shpérndarje mé té barabarté brenda brumit. Madhésia,
shpérndarja, rritja dhe déshtimi i flluskave té gazit té Iéshuara gjaté fermentimit dhe
pjekjes kané njé ndikim té madh né cilésiné pérfundimtare té bukés si nga pamja ashtu
edhe nga véllimi pérfundimtar. Me rritjen e temperaturés rritet shkalla e fermentimit
dhe e prodhimit té gelizave prodhuese té gazit dhe ky proces vazhdon derisa té arrihet
temperatura e inaktivizimit té majave. Kontributi i proteinave me peshé té ulét
molekulare né shijen dhe aromén e bukés varet nga pérmbajtja e peptideve té pasura
me aminoacide bazike dhe hidrofobike té cliruara gjaté fermentimit dhe pjekjes.
Ndryshimet né pérmbajtjen totale t¢ aminoacideve dhe peptideve gjaté fazave té
ndryshme té prodhimit t& bukés modifikojné karakteristikat organo-leptike té bukés.
Aminoacidet absorbohen nga majaja dhe bakteret e acidit laktik dhe metabolizohen si
njé burim azoti pér rritje, duke rezultuar né njé rritje té sasisé sé gazit té prodhuar, duke
rritur tolerancén e majave ndaj alkoolit dhe duke pérmirésuar cilésiné organo-leptike
dhe ushqgyese té bukés. Né fakt, leucina, prolina, izoleucina dhe serina kur reagojné me
shegernat japin bukés shije dhe aroma tipike, ndérsa sasité e tepérta té leucinés né
brumérat e fermentimit cojné né prodhimin e bukés me aromé jo té shijshme. Veprimi
I proteinazave dhe peptidazave nga bakteret e acidit laktik né polipeptidet dhe proteinat
e tretshme rezulton né njé prodhim mé té larté té peptideve me zinxhir té shkurtér gé

kontribuojné né plastifikimin e brumit dhe i japin elasticitet glutenit [2].

2.8.5 Formésimi
Pas fermentimit brumi ndahet né copa me madhési té ndryshme varésisht nga pesha e
kérkuar dhe brumi i ndaré fillon pérpunohet deri sa té marré formén e déshiruar. Ndarja
dhe formésimi i brumit modifikojné strukturén e gelizave té gazit pasi ato nxisin
bashkimin e gelizave té vogla né ato mé té médha dhe kontribuojné né zhvillimin

pérfundimtar té rrjetit té glutenit [22].
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Funksioni i formésimit té brumit éshté té transformojé brumin e fermentuar né copa

brumi té vogla dhe té formésuara si¢ duhet, né ményré qé kur brumi té pjekét té jep

produkt té déshiruar. Formésimi i brumit pérfshin:

Ndarjen- Brumi ndahet né copa individuale me peshé dhe madhési uniforme té
paracaktuar. Pesha e brumit gqé do té arrihet varet nga pesha pérfundimtare e
bukés sé kérkuar. Ndarja duhet té béhet brenda kohés mé té shkurtér né ményré
gé té sigurohet peshé uniforme. Nése ka njé vonesé gjaté ndarjes, hapat
korrigjues duhet té ndérmerren ose duke e degazuar brumin ose duke rritur
madhésiné e brumit. Degazuesit jané né thelb pompa brumi gé ushqgejné brumin
dhe gjaté procesit hegin shumicén e gazit. Pérparésité e pérdorimit té
degazuesve jané: ndarja mé e njétrajtshme; pjekja béhet mé uniforme; forma
dhe struktura e bukés éshté mé uniforme.

Dhénia e formés- Kur pjesa e brumit |1é pérzierésin, ajo ka formé té parregullt
me sipérfage té prera, ngjitése nga té cilat gazi mund té shpérndahet lehté.
Funksioni i dhénies sé formés éshté té japé njé formé té re, té Iémuar brumit né
ményré gé té mbajé gazin si dhe té zvogélojé ngjitjen. Kur brumit i éshté dhéné
forma, ai béhet mjaft i degazuar si rezultat i ngjeshjes, mirépo brumit i mungon
zgjatueshmeéria, léshohet lehté, dhe béhet si gomé. Prandaj pér té rivendosur njé
strukturé mé fleksibile, &shté e nevojshme gé brumit té pushojé ndérsa vazhdon

fermentimi [30].

Figura 2.5: Ményra té ndryshme té formésimit bukés [33].
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2.8.6 Pushimi
Pas formésimit, brumi lihet t& pushoj pér disa minuta, derisa té dyfishohet né masa.
Gjaté késaj periudhe pushimi, fermentimi i brumit vazhdon. Brumi pérfundimisht
fermentohet deri sa té arrin lartésiné e déshiruar. Ky proces né pérgjithési kryhet né
temperaturé 30-35°C dhe né lagéshtiré relative 85%, dhe zgjat rreth 55-65 minuta. Gjaté
késaj periudhe rritet jashtézakonisht véllimi i tij, ku ai zgjerohet prandaj duhet té
tregohet kujdes gé lékura e brumit té mbetet e 1émuar dhe fleksibile né ményré gé ajo
té mos shqyhet ndérsa zgjerohet. Kérkohet gjithashtu njé nivel i larté i lagéshtisé pér té
minimizuar humbjen e peshés. Gjaté pushimit t€ brumit rendési duhet kushtuar
temperaturés, lagéshtisé dhe kohés. Temperatura varet nga shuméllojshméria e
faktoréve té tillé si forca e miellit, formulimi i brumit né lidhje me oksidantét,
kondicionerét e brumit, shkalla e fermentimit dhe lloji i produktit té déshiruar.
Lagéshtia e ulét krijon kore té thaté né brumé, ndérsa lagéshtia e tepért con né

kondensimin e lagéshtisé [30].

2.8.7 Pjekja
Pjekja éshté njé proces pérpunues ku copat e fermentuara té brumit bien né kontakt me
temperaturat e larta té furrés dhe béhet shndérrimi i brumit né buké. Temperatura e
pjekjes zakonisht ndryshon né varési té furrés dhe llojit té produktit, por zakonisht
mbahet né kufijté 220-250°C. Pjesét e brumit gjaté pjekjes marrin nxehtési nga
sipérfaget e furrés pérmes ményra té ndryshme, dhe fillimisht fillojné té€ ngrohin
shtresén sipérfagésore té brumit, pastaj nxehtésia depérton nga shtesa sipérfagésore né

shtresat e brendshme té brumit qé né fund béhet pjekja e ploté e bukés.

Figura 2.6: Pjekja e bukés [33]
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Lagéshtia e furrés éshté gjithashtu shumé e réndésishme pér shkémbimin e nxehtésisé,
jo vetém pér vetité e bukés, por edhe pér shpejtésiné e pjekjes. Mé shumé lagéshti né
furré, mé shumé ujé i kondensuar né sipérfagen e bukés dhe, né té njéjtén kohé, rrit
nxehtésiné né ményré qé temperatura e produktit té rritet shpejt. Procesi i kondensimit
té ujit vijon derisa temperatura e sipérfages arrin 100°C dhe fillon procesi i avullimit té
ujit nga shtresa sipérfagésore dhe mé pas nga ajo e brendshme. Eshté e réndésishme té
ndalohet pjekja né momentin optimal, ku njé sasi e caktuar e lagéshtisé mbetet brenda
bukés; kjo lagéshti e cila do t& migrojé né shtresat e sipérme gjaté procesit té ftohjes.
Koha e pjekjes éshté drejtpérdrejt proporcionale me peshén e brumit, késhtu gé sa mé
e madhe té jeté pesha e copave té brumit, nevojitet njé kohé mé e gjaté e pjekjeje. Gjaté
pjekjes ndodhin dukuri té ndryshme si zhvillimi i véllimit té produktit, formimi i
brendésisé dhe kores, shpérndarja e shijes, formimi i ngjyrés sé bukés, humbja e
lagéshtisé dhe peshés [33].

2.8.7.1 Ndryshimet qé ndodhin gjaté pjekjes. Gjaté pjekjes sé bukés ndodhin

ndryshimet té shumta si shkake i proceseve mikrobiologjike, biokimike dhe koloidale
gé zhvillohen gjaté fazés sé pjekjes.
Proceset mikrobiologjike- Proceset e fermentimit kané njé evolucion té madh gjaté
fazés sé pjekjes sé brumit; gjaté késaj faze mikroorganizmat inaktivizohen pjesérisht
nga temperatura e furrés. Vetém né gendrén e produktit, ku temperatura nuk éshté aq e
larté, vérehet njé aktivitet i caktuar i mikroorganizmave. Né gendér, derisa temperatura
té arrijé 35°C, maja jané gjithashtu aktive duke prodhuar CO2. Né temperaturé 35°C
fermentimi alkoolik éshté né maksimum. Aktiviteti i majave mbetet ende i larté deri né
temperaturé 40°C, mé pas ndodh njé ulje e ndjeshme dhe né 50-53°C ndérpritet
metabolizmi i majave. Bakteret laktike mezofile inaktivizohen né 35°C, ndérsa ato
termofile né 54°C, késhtu gé né pjesén e paré té pjekjes vazhdon ende fermentimi laktik.
Proceset biokimike- Proceset biokimike gé ndodhin gjaté pjekjes jané:

e Prodhimi i CO> dhe alkoolit etilik nén veprimin e majave;

e Prodhimi i acidit laktik, acetik dhe butirik nén veprimin e baktereve laktike;

o Xhelatinimi i niseshtés, fillimisht né koren e bukés dhe mé pas né brendési, né

temperaturé 56-60°C; niseshteja sulmohet lehtésisht nga amilaza, dhe pér sa

kohé gé ato jané aktive, ajo shndérrohet né dekstrina, maltozé dhe glukozé;
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Zvogeélimi i pentozaneve né forma té tretshme

Né temperaturé 60-70°C fillon denatyrimi i proteinave té glutenit, pérmes
koagulimit té tyre stabilizohet struktura e bukés, enzimat proteolitike jané
rezistente ndaj temperaturés, prandaj aktiviteti tyre tregohet deri né temperaturé
80-85°C dhe shndérrojné proteinat né peptidet, dhe kéto né aminoacide.

Né fazén fillestare té pjekjes disa nga shegernat e formuara nga niseshteja
konsumohen nga majaja; pjesa e mbetur karamelizohet né koren e bukés, njé
pjesé lidhet me aminoacidet e formuara mé paré, duke formuar melanoidinat.
Né kété fazé formohet edhe akrilamidi. Kéto produkte gé vijné nga transformimi
i shegernave i japin produktit, shijen, aromén dhe ngjyrén kafe té kores sé bukeés.
Né brendési dhe koren e bukés, formohen substanca aromatizuese té
avullueshme, gé vijné nga acidet organike dhe alkooli etilik, dhe avullohen duke

i dhéné njé aromé intensive produktit pérfundimtar.

Proceset koloidale-Proceset koloidale gé ndodhin gjaté pjekjes jané:

Transformimi i glutenit- né temperaturé 30°C gluteni tregon kapacitetin mé té
larté té absorbimit té ujit; ky kapacitet zvogélohet me rritjen e temperaturés,
prandaj né temperaturé 60-70°C proteinat denatyrohen, duke cliruar ujin e
pérthithur mé paré.

Modifikimi i niseshtés- niseshteja, ndryshe nga gluteni, rrit aftésiné pér té
thithur ujin me rritjen e temperaturés, maksimum absorbimit arrihet né
temperaturé 50-60°C, kur niseshteja xhelizohet dhe kokrrat e saj thyhen. Duke
thithur shumé ujé, kokrrizat fryhen né ményré progresive, duke krijuar njé
presion té brendshém qé shkatérron veshjet mbrojtése. Prandaj, né intervalin e
temperaturés 50-70°C, ndodhin procese té njékohshme té denatyrimit té
proteinave dhe xhelatinizimit t& niseshtés, gjé qé shpjegon se si brumi
shndérrohet né thérrime té bukés.

Pas pjekjes zhvillohen dy procese kryesore:

Djersitja-konsiston né ftohjen dhe tharjen e ploté té produktit pas pjekjes. Né
¢do produkt té pjekur, né brendési mbetet pak lagéshti, e cila mé pas largohet,
né varési té madhésisé sé produktit;
Vjetérsimi i bukés karakterizohet nga:

e ndryshimet graduale té niseshtés ku uji i pérthithur mé paré nga

niseshteja lirohet, duke u lidhur me glutenin ose migrohet né koren e bukés;
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e Uji kalon nga brendésia e bukés né kore, dhe prej kores pastaj kalon né
mjedisin pérreth.

e Njé sasi e ujit mbetet né kore, né ményré gé brendésia té thahen dhe té
zbuten gjithnjé e mé shumé;

e pérgindja e shtuar e ujit qé mbetet né brendési té bukés éshté njé faktor

gé favorizon rritjen e mykut [33].

2.8.8 Ftohja

Pas pjekjes dhe para paketimit, buka ftohet pér té lehtésuar prerjen dhe pér té
parandaluar kondensimin e lagéshtisé né mbéshtjellés. Gjaté procesit té ftohjes, buka e
pjekur humbet lagéshting, thahet dhe intensifikohet né aromé. Né varési té madhésisé
dhe formés sé bukés, mund té duhen deri né 2 oré gé buka té ftohet plotésisht. Gjaté
ftohjes sé bukés ekziston gjithmoné njé rrezik i mundshém i infeksionit mikrobik.
Shkaku kryesor i infeksioneve mikrobike éshté lagéshtia e larté e pashmangshme dhe
incidenca e kondensimit. Té gjitha zonat e magazinimit dhe dérgimit duhet t€ mbahen
té pastra, té ajrosura miré dhe pa eré té huaj ndotése. Temperatura e brendshme e bukés
duhet té reduktohet né 35-40°C né fund té ciklit té ftohjes; kjo mund té arrihet me njé
temperaturé té jashtme té ajrit prej 24°C dhe njé lagéshti relative prej 85%. Njé metodé
e duhur ftohjeje mund té shmangé prishjen mikrobiologjike [33].

2.8.9 Ruajtja

Korja e bukés, né orét e para té ruajtes sé saj e rrit pérgindjen e lagéshtisé nga 0 né 12-
15%, si pasojé e lévizjes sé lagéshtisé nga brendésia né sipérfage. Kjo e ndryshon koren
nga e forté dhe e thyeshme, né té buté e elastike. Tuli ftohet mé ngadalé se korja, andaj
1-3 orét e para té ruajtes, pjesa géndrore e tij ka temperaturé mbi 50-60°C. Né kété fazé
té ruajtjes né tulin e bukés zhvillohen disa procese gé jané té ngjashme me ato té pjekjes.
Gjaté ruajtjes rritet elasticiteti i tulit, ky i cili e arrin kulmin kur temperatura e tij
barazohet me até té mjedisit rrethues. Gjaté ruajtes né temperaturé 15-20°C pér 10-12
oré buka béhet bajate. Bajatisja prek disa cilési organo-leptike té tulit, té kores, né térési
té bukés siq jané:

e Tuli- béhet mé i forté, shtypet mé me véshtirési e thérmohet shumeé.
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e Korja- béhet e buté, elastike e né raste té vecanta, rudhet.

e Shija, aroma e kéndéshme e bukés sé porsapjekur zhduken gradualisht.
Mendohet se humbja e shijes dhe aromés karakteristike té bukés éshté pasojé e
proceseve oksiduese qé ndodhin né ményré té ngadalshme.

Faktorét gé ndikojné né ruajtjen e freskisé sé bukés jané: cilésia e miellit, sasia e cilésia
e glutenit, zbatimi i regjimit teknologjik té prodhimit, kushtet e ruajtjes etj [23].
Né figurén e méposhtme éshté paragitur skema teknologjike e prodhimit té bukés.
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2.9 Mikrobiologjia e bukés
Flora mikrobike gé kolonizon njé ushqgim té caktuar varet shumé nga karakteristikat e
produktit dhe ményra e ruajtjes sé tij. Parametrat qé ndikojné né pérhapjen e
mikroorganizmave né ushgim mund té jené parametra té brendshém, parametra té
jashtém dhe ményrat e ndryshme té pérpunimit dhe ruajtjes. Informacioni né lidhje me
profilin mikrobiologjik éshté i réndésishém né ményré gé té pércaktohen parametrat e
duhur té pérpunimit dhe kushtet e ruajtjes qé kérkohen pér té parandaluar pérhapjen e
mikroorganizmave, né kété ményré edhe pér té siguruar shéndetin e konsumatorit [34].
Mielli ka potencialin té pérmbajé lloje t¢ ndryshme té mikroorganizmave qé jetonin
brenda ose jashté kokrrés sé drithit dhe mikroorganizmat e tillé kolonizohen gjaté
pérpunimit dhe ruajtjes [35]. Mikroorganizmat patogjené si Salmonella spp.,
Escherichia coli, Bacillus cereus dhe mikroorganizma té tjeré prishés u zbuluan té jené
té pranishém né nivele té uléta né gruré dhe miell, po ashtu u zbuluan edhe prezencé e
myqeve, dhe dihet se rritja e mykut pérkegéson ndjeshém cilésiné e miellit dhe bukés
[36]. Gjaté kultivimit té drithérave, drithérat ekspozohen ndaj kushteve té ndryshme
klimatike, té cilat mund té ndikojné né pérhapjen e kérpudhave filamentoze toksigjene
dhe né kété ményré mund shkaktojné infeksionin e drithérave nga kérpudhat gé i
pérkasin kryesisht gjinive Aspergillus, Penicillium, Fusarium dhe Alternaria. Kéto
kérpudha jané té afta té prodhojné njé numér té madh té metaboliteve té& ndryshém
dytésoré-mikotoksina, té cilat pérfagésojné ndotésit kimiké mé té zakonshém té
drithérave. Kérpudhat e gjinisé Alternaria konsiderohen si njé grup patogjenésh bimoré
té kudogjendur dhe specie saprofitike, té cilét mund té infektojné té mbjellat né fushé,
dhe té shkaktojné kalbje pas vjeljes pér shkak té tolerancés sé tyre ndaj temperaturave
té uléta. dhe si pasoj e pérshtatshmérisé sé tyre mjedisore. Pér shkak té shfagjes sé tyre
té shpeshté né ushqgim, dhe efektit té tyre t€ démshém pér shéndetin e njerézve dhe
kafshéve, prezenca e tyre éshté mjaft shgetésuese pér siguriné e konsumatoréve [37].
Kontaminimi i brumit dhe bukés mund té vije edhe nga higjiena e mjedisit dhe
aparaturave punuese. Pluhuri né ajér mund té ndikojé gjithashtu né pérbérjen
mikrobiologjike té brumit, pasi shumica e gjinive bakteriale gé gjenden zakonisht né
brumé gjenden gjithashtu edhe mostrat e ajrit, ndérsa prania e majave né kéto mostra
éshté e rrallé. Kontaminimi gjithashtu lidhet edhe me mikrobiologjiné e personelit
pérgjegjés pasi shumica e baktereve prezente né brumé jané baktere gé lidhen me

higjienén personale té njeriut [35].

34



Metoda me e zakonshme e prodhimit té bukés éshté pérmes pérzierjes sé miellit, ujit,
kripés, dhe majés, ku lihet brumi té fermentohet dhe pastaj aplikohen proceset e tjera
prodhuese, mirépo tradicionalisht buka artizanale éshté prodhuar duke pérdorur brumin
e fermentuar. Brumérat e fermentuara pérftohen nga fermentimi spontan i njé
pérzierjeje té miellit, ujit, kripés dhe nga kultura autoktone bakteriale laktik homo dhe
heterofermentuese, né shogérim me maja. Bakteret laktike prodhojné metabolite
organiké, ekzopolisakaridet, substanca anti-mikrobike dhe njé séré enzimash specifike
gé jané treguar se japin efekte té dobishme né strukturén, vlerat ushqyese dhe pamjen e
bukés [4]. Qelizat e majave nga ana tjetér béjné degradimin e karbohidrateve deri né
CO- dhe etanol dhe si rezultat i prodhimit té gazrat nga fermentimi, shkaktohet rritje e
véllimit té bukés, prandaj thuhet gé majat jané shkaktarét kryesor qé shfagin ndryshime
né strukturén e bukés, né sintezén e acideve organike dhe produkteve té pagéndrueshme
gé kontribuojné né shijen dhe aromén e bukés [5].

Brumi i fermentuar pérdoret pér prodhimin e njé séré produkteve té pjekura, té tilla si
buké, émbélsira dhe biskota. Studiuesit e ndryshém raportojné se brumit i fermentuar
éshté shkaktari kryesor i pérmirésimit té vetive té brumit, aromés sé bukeés, strukturés
sé saj, géndrueshmérisé sé vonuar, rezistencés ndaj prishjes mikrobike dhe
disponueshmérisé sé Iéndéve ushqyese, po ashtu u raportua se té gjitha kéto pérfitime i
atribuoheshin baktereve laktike dhe majave té pranishme né ményré natyrale né brume
[6]. Prandaj thuhet gé bakteret laktike, si speciet homo dhe heterofermentuese jané
kryesisht pérgjegjés pér procesin e acidifikimit té brumit; ndérsa majaté dhe speciet e
baktereve heterofermentuese jané pérgjegjése pér fermentimin e brumit [4]. Pérmes
analizave mikrobiologjike gé jané béré brumit té fermentuar jané izoluar lloje té
ndryshme té baktereve laktike si: Lb. mindensis, Lb. spicheri, Lb. rossiae, Lb. zymae,
Lb. acidifarinae, Lb. hammesii, Lb. nantensis, Lactococcus, Lb. sanfranciscensis, Lb.
planatarum, Lb. brevis Leuconostoc, Enterococcus, Pediococcus, Streptococcus dhe
Weissella, megjithaté shtamet Lactobacillus ishin mé té vérejturit krahasuar me
shtamet e tjera. Ndérsa sa i pérket majave Saccharomyces cerevisiae éshté specia mé e
zakonshme, megjithaté mund té keté prezencé edhe té majave té tjera si: Saccharomyces
exiguus, Candida humilis, Issatchenkia orientalis, Pichia anomala, Saturnispora saitoi,
Torulaspora delbrueckii, Debaryomyce shansenii dhe Pichia membranifaciens.
Prezenca e madhe né numér e specieve té ndryshme té baktereve dhe majave varet nga

disa faktoré si shkalla e hidratimit té brumit, lloji i drithérave té pérdorur, kushtet e
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fermentimit, temperatura e mirémbajtjes sé brumit, pérzgjedhje e kulturave si dhe nga
kultivimi mjedisor i drithérave dhe kushte selektive [4].

Buka pérgjithésisht konsiderohen si ushqgim i sigurta nga piképamja mikrobiologjike
pasi pérmbajné aktivitet té ulét ujor. Megjithaté rritja e baktereve patogjene mund té
mos mbéshtetet né aktivitetin e tillé ujor, pasi mikroorganizmat sporoformues, toleranté
mund té mbijetojné pér periudha té gjata kohore. Kokrrat e drithérave dhe produktet e
furrés té mbajtura né kushte té papérshtatshme magazinimi mund té ndihmojné né

pérhapjen e mikroorganizmave té ndryshém [36].

2.9.1 Démtimi i bukés
Démtimi i bukés éshté njé proces i ndérlikuar ku buka péson ndryshime kimike, fizike
dhe mikrobiologjike, ky i fundit é&shté mé seriozi, veganérisht rritja bakteriale dhe
mykore. Kéto ndryshime jané faktoré kryesoré qé kufizojné jetégjatésiné e bukés, dhe
si rezultat tekstura dhe aroma e bukés humbet shpejt. Duke marré parasysh réndésiné e
bukés pér sa i pérket té ushqyerit dhe konsumit té tepért, kjo jetégjatési e kufizuar
shkakton humbje t¢ médha ekonomike né boté [7]. Njé nga arsyet mé té réndésishme
pér reduktimin e jetégjatésisé sé produkteve té furrés éshté prishja mikrobike, e cila
pérfundimisht rezulton né rritjen e dallueshme té mykut dhe gjenerimin e
mykotoksinave gé nuk jané té identifikueshme me sy. Nivelet e larta té lagéshtisé

stimulojné zhvillimin e té gjitha baktereve, majave dhe myqgeve [14].

2.9.1.1 Démtimi fizik. Thithja dhe humbja e lagéshtisé mund té shkaktojé
ndryshime fizike, pérkegésime kimik dhe mikrobiologjik né produktet e bukés.
Gjithashtu, bérja bajat e artikujve té bukés éshté ¢éshtja mé e réndé e démtimeve fizike,
mekanizém Ky i cili pérfshin dy fenomene té dallueshme: forcimin e brendshém gé
lidhet me rikristalizimin e niseshtesé né kohén e ruajtjes dhe efektin forcues té
shkaktuar nga migrimi i lagéshtisé nga brendésia né kore. Pér mé tepér, buka kur péson
démtim fizik humbet vlerén ushgyese dhe géndrueshmériné kimike pas pjekjes, kjo
dukuri me shpesh haset né bukén e pérpunuar me miell gruri integral ose me pérmbajtje
té larté yndyrore, kjo dukuri vije si shkak i zbérthimit té acidet yndyrore té pangopura

me gerasté pérfitohen produkte si aldehidet, radikalet e lira autolitike, acidet yndyrore
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me zinxhir té shkurtér dhe ketonet, produkte kéto qé mund té kombinohen dhe té japin

eré té keqe produktit duke shkaktuar késhtu prishje té bukés [14].

2.9.1.2 Démtimi kimik. Prishja e produktit &shté lloji mé i zakonshém i démtimit
kimike gé ndodh pas pjekjes sé produkteve té bukés me yndyré té larté. Njihet si
degradimi i lipideve dhe rezulton né aromé dhe shije té pakéndshme. Prishja pakéson
jetégjatésiné e bukés dhe e bén até shumé té pashéndetshém pér konsumatorét.
Ekzistojné dy lloje té ndryshme té prishjes né pérgjithési: prishja oksidative dhe
hidrolitike. Prishja oksidativ shkakton degradimin e acideve yndyrore té pangopura nga
oksigjeni duke pérdorur njé proces autolitik té radikaleve té lira. Si rezultat, prodhohen
aldehidet me eré té kege, ketone dhe acide yndyrore me zinxhir té shkurtér. Kéto
radikale té lira dhe perokside té zhvilluara nga oksidimi i lipideve gjithashtu mund té
ndikojné negativisht né pérbérjen e ushgimit duke zbardhur pigmentet, duke
pérkeqgésuar proteinat dhe duke prishur vitaminat specifike. Ndryshe nga prishja
oksidative, prishja hidrolitik zhvillohet pa hidrolizé té triglicerideve té oksigjenuar dhe
rrjedhimisht shfagen zbérthime té acideve yndyrore dhe glicerolit. Lagéshtia dhe
enzimat endogjene té tilla si lipazat dhe lipoksigjenazat shkaktojné probleme té prishjes
[14].

2.9.1.3 Démtimi mikrobiologjike. Pérbérésit e bukés nxisin rritjen dhe
pérhapjen e mikrobeve gjaté fazave té ndryshme té pérgatitjes, pérpunimit, paketimit
dhe ruajtjes sé bukés. Studimi e ndryshme gé u realizuan zbuluan se myku, majat dhe
bakteret ishin burimet kryesore té prishjes mikrobiologjike né buké. Disa lloje té
mikroorganizmave mund té mbijetojné edhe temperaturave té larta té pjekjes dhe té
shumohen né kushte té ndryshme, duke pérfshiré faktin gé bakteret e tjera nuk jané
konkurruese. Aktiviteti i ujit (aw) ka ndikimin mé té réndésishém né prishjen
mikrobiale té artikujve té bukés. Prishja mikrobiologjike nuk éshté njé problem tek
artikujt e bukés qé pérmbajné lagéshti té ulét (aw 0.6). Patogjenét kryesoré té prishjes
né lagéshti t¢ moderuar (aw 0,6-0,85) jané majat dhe myget osmofilé. Kryesisht té gjitha
majat, myqget dhe bakteret mund té lulézojné kur ofrohen kushte me lagéshti té larté.

Sic dihet pérgjithésisht, aktiviteti i ujit (aw) dhe pH jané faktoré té réndésishém gé
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ndikojné né cilésiné mikrobiologjike té ushgimeve, dhe shumica e specieve té majave,

myqeve dhe baktereve mund té lulézojné kur ofrohen kushte me lagéshti té larté [14].

2.9.2 Prishja bakteriale
Bakteret gé formojné spore jané njé tjetér burim shqetésimi pér cilésiné dhe siguriné e
bukés. Ky problem éshté specifik pér produktet e bukés me njé pérmbajtje té larté
lagéshtie pasi shumica e baktereve kané nevojé pér aw té larté pér té mbijetuar. Ndotésit
kryesoré jané 1éndét e para dhe pajisjet pérpunuese té bukeés, pasi bakteret gé formojné
spore prodhohen né sipérfaget e jashtme té kokrrés sé drithit dhe né ajrin pérreth té
furrés. Bacillus subtilis éshté shkaktari kryesor i prishjes bakteriale. Sporet e tij
formojné endospore, té cilat i mbijetojné pjekjes, mbijné dhe zhvillohen né bukés
brenda 36-48 oréve, duke formuar masén dalluese, fibroze, kafe me njé eré té pjekur
ananasi ose pjepri, kjo dukuri shkaktohet nga zbérthimin i pérbérésve té pagéndrueshém
si diacetil, acetoni, acetaldehidi, etj. Sporet e Bacillus subtilis jané rezistente ndaj
nxehtésisé. Jané identifikuar lloje té tjera gé shkaktojné prishje bakteriale té bukés, duke
pérfshiré Bacillus amyloliquefaciens, Bacillus pumilus, Bacillus licheniformis, Bacillus
megaterium dhe Bacillus cereus [14]. Anétarét e gjinisé Bacillus pos gé shkaktojné
prishjen bakteriale té bukés ata gjithashtu shkaktojné prishjen e bukés té ashtuquajtur
prishje Ropey (litaré). Kjo lloj prishje ndodh vecanérisht né verg, kur kushtet klimatike
favorizojné rritjen e baktereve dhe shkaktohet kryesisht nga Bacillus subtilis, Bacillus
licheniformis, Bacillus megaterium dhe Bacillus cereus, ndérsa formuesit mé té
réndésishém té litaréve né buké jané B. subtilis, B. licheniformis dhe B. mesentericus.
Incidenca e prishjes sé bukés sé grurit té shkaktuar nga gjinité Bacillus éshté rritur gjaté
viteve té fundit sepse po prodhohet mé shumé buké pa konservues dhe shpesh shtohen
Iéndé té para si krundet dhe farat. Prishja e bukés nga formimi i litarit mund té pérbéjé
njé rrezik pér shéndetin e njeriut pasi njé numér i larté i B. subtilis dhe B. licheniformis
prezenté né ushgim mund té shkaktojé forma té lehté té sémundjeve ushgimore.
Mikroorganizmat pérgjegjés pér formimin e litaréve jané gjithashtu né gjendje té
formojné spore dhe t'i mbijetojné procesit té pjekjes, t€ mbijné dhe té vazhdojné té
rriten. Kushtet optimale té rritjes sé tyre jané 35-45°C, mjedisi i lagésht ( buka e
paketuar), vlerat e pH mé té larta se 5.3, si dhe nivelet e larta té aw. Kjo lloj prishjeje
prek vetém pjesét gendrore té bukés dhe né fazén fillestare té zhvillimit, rrallé éshté e

dukshme né momentin e blerjes. Prishja e kétillé mund té béhet e dukshme 12-24 oré
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pasi buka té jeté hequr nga furra dhe karakterizohet me njé eré té émbél té vecanté
frutash, e cila éshté krahasuar me até té ananasit té kalbur ose pjeprit té kalbur. Nése
buka éshté e prishur, atéheré brendésia e saj do té shtrihet né fije té gjata, ngjitése, gé
ngjasojné me rrjeté, karakterizim tjetér éshté era e frutave, ¢ngjyrosja e thérrimeve dhe
shija e hidhur [38].

Ky problemi minimizohet pérmes aplikimit té praktikave té mira té prodhimit, kontrollit
té avancuar té procesit, standardeve té larta té higjienés dhe pérdorimit té konservueséve
kimikeé sipas kufijve té pércaktuar ligjoré. Parandalimi i njé prishje té kétillé mund té
béhet pérmes metodave kimike ose biologjike. Bakteret formuese té litaréve jané shumé
té ndjeshém ndaj vlerave té uléta té pH-sé, prandaj rritja e tyre pengohet kur brumit i
shtohen kimikate. Kimikatet mé efikase té pérdorura né prodhimin e bukés jané acidi
propionik, propionati i kalciumit, acidi acetik dhe hidrogjen fosfati i kalciumit. Metodat
biologjike konsistojné né pérdorimin e kulturave fillestare té baktereve propionike té
cilat kané sjellje antagoniste ndaj baktereve té gjinisé Bacillus pér shkak té sintezés sé
acidit propionik dhe disa substancave me efekt antibiotik. Metoda té tjera biologjike
jané pérdorimi i brumit té tharté, majasé sé léngshme, kulturat acido-laktike gé pérmban

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermenti, etj [38].

2.9.3 Prishja Kérpudhore

Prishja e bukés nga kolonizimi dhe rritja e kérpudhave pérfagéson mé shumé se 90% té
ndotjes totale mikrobike t& bukés. Vitet e fundit, ka pasur presion nga legjislacionet
shtetérore edhe nga konsumatorét pér té reduktuar sasiné e konservueséve té shtuar né
produktet ushgimore. Megjithaté, njé reduktim i dozés sé konservueséve té pérdorur
pér té kontrolluar prishjen e mykut né produktet e furrés mund té ¢ojé, gjithashtu né njé
reduktim té jetégjatésisé sé produktit [38]. Prezenca e mygeve né buké éshté njé
shgetésim serioz pasi myqet e caktuara prodhojné mykotoksina, kéto té cilat jané shumé
té démshme pér shéndetin e njerézve, si dhe shkurtojné jetégjatésiné e produkteve té
bukés[14].

Myqet né pérgjithési mund té rriten kur (aw < 0.80), me pérjashtim té disa mygeve
kserofile, té cilét mund té lulézojné edhe kur ( aw =0.65). Gjaté pjekjes, myqget dhe
sporet e tyre mund té béhen joaktive, megjithaté, megenése mjedisi brenda njé furre
buke nuk éshté higjienik dhe mund té jeté njé burim ndotjeje, ndotja nga myku i bukés

mund té ndodhé gjaté ftohjes, prerjes, mbéshtjelljes dhe ruajtjes. Gjaté mbéshtjelljes sé
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bukés sé nxehté lagéshtia precipiton né zonén e brendshme té paketimit, duke nxitur
késhtu rritien e mykut. Myget gé pérfshihen né prishjen e bukés jané Rhizopus
nigricans, i cili ka miceli té bardhé me gézof dhe njolla té zeza, Penicillium expansum
ose P. stolonifer, dnhe Aspergillus niger, qé ka micel té gjelbér né té zeza dhe referohet
si myku i bukés [14]. Megjithaté myget mé té pérhapura dhe mé té réndésishme né
produktet e furrés jané gjinité Eurotium, Aspergillus dhe Penicillium. Gjini e tjera si
Cladosporium, Mucor dhe Rhizopus, jané izoluar gjithashtu né produktet e bukés por
pér shkak té kérkesés sé tyre té larté té aw pér mbirje dhe rritje, gjasa gé produktet e
furrés té prishen nga kéto kérpudha jané mé té vogla. Krahas humbjeve ekonomike gé
mund té shkaktoj prezenca e myqgeve né buké, njé shgetésim tjetér éshté mundésia e
prodhimit té mykotoksinave. Gjinia Eurotiumit jané zakonisht kérpudhat e para té
izoluara tek produktet e ruajtura né ményreé jo té duhur dhe kur ato rriten, rrisin nivelin
e ujit té disponueshém duke lejuar gé gjinité e tjera (Aspergillus spp. dhe Penicillium
spp.) té lulézojné. Eurotium spp. nuk prodhon ndonjé mykotoksiné té réndésishme, por
éshté e réndésishme té dihen kushtet gé i ofron ky myk gjinive Aspergillus dhe
Penicillium, sepse dihet gé Aspergillus nigeria dhe Penicillium chrysogenum dhe disa
lloje té tjera té kétyre gjinive prodhojné mykotoksina, kéto té cilat rrezikojné siguriné
e produktit dhe shéndetin e njerézve [38].

Prishja e bukés nga majat éshté lloji i prishjes mikrobike me prevalencén mé té ulét.
Aromat e pakéndshme né buké mund té tregojné prishje té majave. Prishja e majave
mund té ndodhé né dy forma té ndryshme:

e Njé eré e kege alkoolike ose esterike identifikohet pérgjithésisht kur majaté
fermentuese shkaktojné prishje. Mé e dukshme éshté Saccharomices cerevisiae,
e cila zakonisht pérdoret si maja buke.

o Lloji tjetér i kontaminimit éshté pér shkak té majave filamentoze, kéto lloje té
majave shfagin té ashtuquajturin "buké me shkumés" dhe paragesin pika té
bardha né brendésin e bukés. Rritja e mykut ndonjéheré ngatérrohet me kété lloj
prishje. Megjithaté, majat krijojné geliza té vetme dhe riprodhohen pérmes
lulézimit; késhtu, ato mund té diferencohen. P. anomala, Scopsis fibuligera dhe
H. burtonii nxisin prishjen kryesore té produkteve té bukés duke u rritur né
koloni té bardha, té uléta, té pérhapura gé simbolizojné njé shpérndarje pluhuri
shkumues né sipérfagen e produktit. Gjenerimi i dukshém i majave zakonisht

lidhet me mallra me aw té larté dhe jetégjatési té shkurtér.
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Prishja e bukés pér shkak té prezencés sé majave zakonisht vije nga kontaminimi pas
pjekjes. Makinat e prerjes, ftohésit, shiritat transportues dhe raftet jané identifikuar si
burime kryesore té kontaminimit. Kjo lloj prishje karakterizohet nga njé rritje e
dukshme e njollave né sipérfagen e produkteve (njolla té bardha ose krem). Majaja mé

e shpeshté éshté Pichia butonii, e cila shumohet shpejté dhe me rritje té€ dukshme [14].

2.9.4 Bio-Konservimi
Bio-Konservimi éshté njé nga zgjidhjet mé praktike dhe me kosto mé efektive pér té
parandaluar kontaminimin e bukés. Kjo béhet duke ulur aw dhe pH e produktit dhe si
shkak i ndryshimit té kétyre parametrave zvogélohet gjithashtu edhe jetégjatésia e
mikroorganizmave. Ata gjithashtu pérdorin konservues kimikeé direkt né produkt ose né
sipérfagen e tij pér té parandaluar prishjen bakteriale dhe mikrobike. Ruajtésit kimiké
pengojné metabolizmin mikrobik duke denatyruar proteinat e qelizave ose duke
shkaktuar démtime fiziké né membranén gelizore té tyre. Acidi propionik, si dhe
kripérat e tij, jané ruajtésit kimiké mé té pérdorur né buké. Kéta bio-konservues
ndihmojné né parandalimin e mykut qé ndodh pér shkak té baktereve B. subtilis.
Megjithaté, ato hetohen vazhdimisht pér shkak té mundésisé sé zhvillimit té
sémundjeve kronike jo té transmetueshme. Si rezultat, bio-konservantét jané shfaqur si
njé zgjidhje e favorizuar pér kéto mangési, me synimin pér té prodhuar ushgime té
pastra. Bio-konservuesit mund té pérdoren gjithashtu si substanca natyrale antifungale
pér té parandaluar degradimin e kérpudhave dhe pér té zgjatur jetégjatésiné e produktit,
duke reduktuar rreziget. Bio-konservuesit si bakteret e acidit laktik, vajrat esenciale,
nanogrimcat natyrore po béhen gjithnjé e mé té njohur pér shkak té shgetésimeve té
konsumatoréve pér aplikimin e kimikateve né ushgim. Njé bio-konservues i miré duhet
té keté karakteristikat e méposhtme: té keté njé gamé té gjeré spektrale antibakteriale;
té jeté jo toksik pér njerézit; té jeté i pérshtatshém pér doza té uléta; té keté ndikim edhe
né pH té uléta té produktit; nuk duhet té démtojné aromén, ngjyrén ose shijen e produktit
né nivelin e lejuar té pérdorimit té tij; té jené té disponueshém né gjendje té thaté, té
kené tretshméri té larté né ujé; té mos jené gérryes; té mos jené reaktivé dhe té mos

kené efekte té démshme né fermentim ose karakterin e bukés [14].
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KAPITULLI N

3. METODOLOGJIA

Ky hulumtim analizon vetit fiziko-kimike dhe mikrobiologjike té brumit té pérgatitur
dhe té fermentuar né kushte laboratorike. Pérbérésit pér pérgatitjen e brumit jané bleré
népér marketet vendore dhe jané transportuar né laborator. Ky hulumtim ka filluar né
muajin néntor té vitit 2021 dhe ka mbaruar né mars té vitit 2022 Gjaté kétyre muajve
jané pérgatitur bruméra té fermentuar né ményré natyrale, jané kryer analizat
mikrobiologjike té tyre, ku é&shté béré vrojtimi dhe numérimi i pérmbajtjes total te
baktereve dhe majave prezenté né brumé.

Né fund nga po kéta bruméra né laboratoré jané pérgatitur bukét artizane. Bukéve té
pérgatitura dhe té pjekura pastaj i jané analizuar vetit fiziko kimike si aftésia thithése e
ujit, aciditeti, sasia e kripés, lagéshtia e bukés, dhe po ashtu jané analizuar edhe disa
nga parametrat e cilésisé si véllimi dhe poroziteti i bukés. Kéto analiza jané realizuar
pér té konstatuar nése buka e prodhuar i pérmbushé karakteristikat e kérkuara organo-
shqisore dhe pér té pércaktuar cilésiné e saj.

Realizimi i eksperimenteve pér kété hulumtime éshté béré né laboratorét e Universitetit
té Teknologjisé Ushgimore né Plovdiv té Bullgarisé si dhe né laboratorét e UBT-sé, né
Kampus-Lipjan. Rezultatet e arritura jané paragitur kryesisht né ményré tabelare dhe

grafike.

3.1 Pérgatitja e brumit té fermentuar
Buka artizane nuk prodhohet duke pérdorur majat tregtare gé vijné té gatshme né pako,
por nga njé tharm natyral i quajtur brumé i fermentuar (tharté). Brumi i fermentuar
pérgatitet duke pérzier vetém dy pérbérés té thjeshté miellin dhe ujin. Eshté vértetuar
nga shkencétaré té ndryshém se né brumin e fermentuar mbizotérojné baktere laktike

dhe maja, kéto té cilét kur bien né kontakt me miellin dhe ujin fillojné t& ushgehen,
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shumohen dhe shfagin aktivitetin e tyre fermentues. Aftésia fermentuese e kétyre
mikroorganizmave prezent né brumé mundéson gé brumit ti rritet volumi, té i ndryshoj
struktura e brendshme si shkake i lirimit té gazrave gjaté procesit té fermentimit.
Ekzistojné ményra té ndryshme té prodhimit té brumit té fermentuar, mirépo ne kemi
pérdorur vetém tri forma prodhuese té brumit duke pérdorur pérbérés té ndryshém. Né
mostrén e paré brumi i fermentuar éshté pérgatitur me pérzierjen e miellit dhe ujit. Né
mostrén e dyté pos miellit dhe ujit jané shtuar edhe produkte té bulmetit (kos) né ményré
gé té shtohet prezenca e baktereve laktike. N& mostrén e fundit éshté béré pérzérja e
miellit, ujit, dhe majés komerciale té bleré né treg. Pérbérésit e pérdorur pér pérgatitjen
e brumit té fermentuar jané paragitur né ményré té detajuar né tabelén 3.1.

Brumérat e pérgatitur jané vendosur né kavanoza gelqi dhe jané analizuar pér 21 dité
radhazi ku pér ¢do dité i jané shtuar miell dhe ujé né ményré gé mikroorganizmat
prezenté né brumé té kené ushgim té mjaftueshém pér té konsumuar dhe rritur. Uji gé
éshté pérdorur pér mostra éshté ujé i ngrohté, pér té favorizuar zhvillimin e brumit.
Mostrat jané mbajtur né temperature dhome, ku temperature e matur né mjedisin punues
ishte rreth 22-24°C. Ndryshimet e fermentimit té arritura pas ¢do dite jané treguar
pérmes shenjave dalluese té béra né kavanoz, ku tregohet lartésia e arritur pas pérzierjes
sé pérbérésve dhe pas procesit té€ fermentimit. Pas fillimit té fermentimit mostrat
analizohen dhe krahasohen mes njéra tjetrés.

Mostrat jané analizuar né tri etapa, ku etapa e pare pérfshin 7 ditét e para té zhvillimit
té brumit té fermentuar, etapa e dyte pérfshin rezultatet e arritura ne ditén e 15 (pas 7

dite), dhe etapa e treté pérfshin rezultatet e arritura né ditén e 21.

Tabela 3.1: Pérbérésit pér pérgatitjen e brumérave té fermentuar.

Mostra 1 Mostra 2 Mostra 3

) 100 gram miell 100 gram miell
100 gram miell ) )
L | 100 mL ujé té ngrohté | 100 mL ujé té ngrohté
100 mL ujé té ngrohté _ )
20 gram kos 5 gram maja komerciale
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Dita 1: Merren 3 kavanoz té pastér dhe té sterilizuar paraprakisht dhe né secilin prej
tyre shtohen pérbérésit e lartcekur né tabelén 3.1. Pérzihen pérbérésit dhe kavanozat
mbulohet me kapak né ményré gé té mos depértojné mikroorganizma té tjeré dhe té
kontaminojné brumin, mirépo mbyllja nuk béhet né ményré té ploté pasi qé duhet gé
njé sasi e gazrave gé lirojné mikroorganizmat té del jashté dhe njé sasi e ajrit té futet
brenda, dhe né kété ményré mikroorganizmat kryejné procesin e frymémarrjes.

Dita 2: Né ditén e dyté mostrat ushgehen pas 24h pérgatitjeje, duke shtuar 50 gram
miell dhe 50 mL ujé té ngrohté, pérzihen té gjithé pérbérésit duke u siguruar gé té mos
mbeten pjesé té thata té€ miellit né mostér. Mostrat mbyllen me kapak, shénohet vendi i
rritjes sé masés dhe lihen pérséri né temperaturé dhome. Né ditén e dyté fillojné té
paraqiten flluska mbi sipérfage té mostrave, kjo vérteton faktin gé bakteret dhe majat
prezenté né brumé kané filluar t& konsumojné ushgimin dhe té lirojné gazra si shkake i
procesit fermentimit gé mundésojné mikroorganizmat prezent.

Dita 3: Edhe né ditén e treté pérséri vazhdon rutina e njéjté, ku shtohen 50 gram miell
dhe 50 mL ujé té ngrohté, dhe lihen né temperature dhome, vetém se né ditén e treté
largohen kapakét e metalit dhe vendosen lecka té pastra ose lecka kuzhine, né ményré
qé té depértojé ajri né brendési té kavanozit dhe té ndihmojé né rritjen dhe zhvillimin e
mikroorganizmave. Né figurén e méposhtme jané paragitur ndryshimet e shfagqura né

brumin e fermentuar nga dita e 1 deri ne ditén e 3.

AR
ey »

Figura 3.1: Ndryshimet gé péson brumi nga dita 1-3.
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Dita 4-7: Né ditét e shénuara mostrat kané shfaqur pérparime, pasi fillon té vérehet
edhe mé shumé fermentimi dhe masa dyfishohet. Ushqyerja vazhdon e njéjté edhe mé
tej duke shtuar 50 gram miell dhe 50 mL ujé té ngrohté né secilén mostér, si dhe ruajtja
né temperature dhome. Mostrat jané dyfishuar né masé dhe pér kété arsye jemi detyruar
ti vendosim né kavanoza té tjeré.

Dita 8-15: Vazhdon edhe mé tej ushqyerja e njéjté duke shtuar 50 gram miell dhe 50
mL ujé té ngrohté né secilén prej tyre. Né kéto dité mostrat jané karakterizuar me aromeé
alkooli dhe rritje mé té shpejté né masé, prani mé té larté té flluskave, dalluar me ditét
e tjera. Né dité té caktuara kur kavanozat jané mbushur plot, atéheré njé pjesé éshté
larguar pér té mos e lejuar té dal jashté tij. Dhe mé pas jané vendosur né temperatura té
njéjta ruajtése.

Mostrat jané testuar me testin e notimit né ditén e pesémbédhjeté, pér té paré nése jané
té gatshme pér té vazhduar pérgatitjen e bukés artizane, kur rezultatet e fituara ishin
negative, atéheré éshté vazhduar ushqyerja e tyre deri pas dités 21 kur ato kané gené
gati. Né ditén e 22 pasi jané ushqyer mostrat, 4 oré pas ushqyerjes jané testuar me
provén e notimit dhe kané rezultuar pozitive.

Pas kalimit té testit té€ notimit, me secilén mostér nga kulturat e fituara éshté gatuar njé
buké, e cila mé pas éshté analizuar né laboratoré. Njé pjesé e brumit té fermentuar pér
secilén mostér nga 60 gram é&shté ruajtur né frigorifer né ené té posacme, pér kryerjen

e analizave té nevojshme, ndérsa pjesa tjetér ka vazhduar té ushqgehet.

Figura 3.2: Ndryshimet gé péson brumi nga dita 3-21.
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3.2 Analiza mikrobiologjike e brumit té fermentuar
3.2.1 Pérgatitja e mostrés
Mostrat pasi gé jané fermentuar dhe éshté fituar brumi i fermentuar, merren dhe
vendosen né njé havan porcelani ku pérmes lugés pérzihet dne pérpunohet edhe njé heré
masa. Nga secila masé e pérpunuar pastaj merren nga 1g dhe realizohet hollimi, ku né

fund béhet mbledhja, vrojtimi dhe numérimi i mikroorganizmave prezent.

3.2.2 Pérgatitja e tretjes fiziologjike dhe hollimeve
Fillimisht né njé ené qelqi té pastruar dhe sterilizuar paraprakisht shtohen 8.6gr kripe
fiziologjike dhe 10000mL ujé i distiluar. Kohé pas kohe pérzihet ena né ményré gé té
tretet kripa dhe té fitohet njé pérzierje homogjene. Nga 9mL nga tretésira e fituar
shtohen né Epruveta, mbyllen me letér alumini dhe vendosen né autoklavé gé té
sterilizohen pér 15 minuta né 121°C. Tretésira e sterilizuar dhe e ftohur nevojitet pér té
holluar mostrén. Epruvetat qé pérmbajné tretjen fiziologjike té sterilizuar vendosen né
UV kabiné dhe realizohet hollimi. Fillimisht 1gr mostér vendoset né epruvetén e paré
gé pérmban 9ml tretésiré fiziologjike pérzihet pérmes pérzieréses elektrike (Vortex)
deri sa té fitohet njé masé e njétrajtshme, pastaj 1mL nga kjo Epruveté merret dhe
vendoset né Epruvetén tjetér, dne né kété ményré vazhdohet edhe me té gjitha Epruvetat
e tjera gé pérmbajné tretje fiziologjike deri sa té realizohet hollimi 10°. Né figurén 3.3

tregohet pérpunimi dhe hollimi i brumit té fermentuar.

Figura 3.3: Pérgatitja e mostrés dhe tretjes fiziologjike.
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3.2.3 Pérgatitja e terreneve ushqyese dhe mbjellja e mostrave

Né brumeérat e fermentuar ne kemi analizuar prezencén e majave dhe baktereve pérmes
mbjelljes népér terrene ushqyes. Pér analizimin dhe numérimin e baktereve kemi
pérdorur MRS mediumin (52,2gram MRS, 20gram Agar-agar, dhe 1000mL ujé té
distiluar). Pérbérésit vendosen né gota qelqi té sterilizuara paraprakisht, mbyllen dhe
vendosen né autoklavé pér sterilizim né 121°C pér 15 minuta.

Pér analizimin dhe numérimin e majave éshté pérdorur YMA mediumi (3 gr Yeast
extract, 3 gr Malt extract, 5 gr Pepton, 10 gr Glukozé, 20 gr Agar-agar). Pérbérésit
vendosen né goté qelqi sterile, pérzihen, fillimisht rregullohet pH e mediumit deri né
pH-6.2 £ 2, pastaj mbyllen dhe vendosen né autoklavé né 121°C pér 15 minuta.

Mediumet e sterilizuara, lihen té ftohen gé pastaj té béhet shtrirja né pllaka Petri.

3.2.4 Mbjellja e mostrave né terrene ushqyese
Mediumet e sterilizuara dhe té ftohur vendosen né UV kabiné dhe fillojné té béjmé
derdhjen e tyre népér pllakat e Petrit té renditura dhe té emértuara paraprakisht. Pllakat
lihen pér disa minuta gjysmé té hapura deri sa mediumi i derdhur té ngrihet dhe pastaj
té béhet mbjellja. Pas ngrirjes sé mediumeve né pllaka atéheré béhet mbjellja. Kemi
ményra té ndryshme té mbjelljeve, té cilat varen nga lloji i mostrés. Né rastin toné kemi
mostér té 1éngshme, atéheré né pllaké Petri hedhim nga 1mL mostér té holluar. Nga
secili hollim i pérgatitur dhe i pérzier paraprakisht merren nga 1mL dhe vendosen né
pllaka. Shtrirja e mostrés béhet pérmes ezés bakteriologjike. Pas shtrirjes pllakat
mbyllen me parafilm dhe vendosen né inkubatoré pér 48h. Pas 48 oréve inkubim
mostrat largohen nga inkubatori dhe béhet leximi i tyre. Né figurén 3.4 &shté paragitur

mbjellja e mostrave né terrenet ushqyese.

3.2.5 Leximi i mikroorganizmave
Né pllaké Petri lexohen té gjitha mikroorganizmat e rritura dhe shénohet numri total i

tyre. Pércaktohet gjithashtu edhe numri CFU i mikroorganizmave pérmes formulés:

Nx
DxF

CFU=

Nx- paraget numri e kolonive té krijuara; D- paraget mL e hedhura nga mostra; F-

paraget faktorin e hollimit mostrés.
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Figura 3.4: Mbjellja e mostrave né terrenet ushqyese.

3.3 Pérgatitja e bukéve artizane
Pér pérgatitjen e bukéve jané pérdorur brumérat e fermentuara té pérshkruar mé larte.
Nga secili brumé i fermentuar éshté pérgatitur nga njé buké. Pérbérésit dhe sasité e tyre
té pérdoruara kané gené té njéjta pér té gjithé bukét. Pér pérgatitjen e bukéve artizane
jané pérdorur 400-500gr miell, 400mL ujé, 3 lugé brumé i fermentuar dhe 1 lugé kripé
(2gr). Né tabelén e méposhtme né ményré te detajuar tregohen pérbérésit e pérdorur

dhe sasité e tyre.

Tabela 3.2: Receptura e pérgatitjes sé bukéve artizane.

Buka 1 Buka 2 Buka 3
3 lugé nga M1 3 lugé nga M2 3 lugé nga M3
400 mL ujé té ngrohté | 400-500 gram miell tip | 400-500 gram miell tip
400-500 gram miell tip 400 400
400 400mL ujé té ngrohté 400 mL ujé té ngrohté
1 lugé mesme kripé 1 lugé mesme kripé 1 lugé mesme kripé
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3.3.1 Hapat pérpunues té bukés
Hapi 1: Sé pari né njé ené té pastér éshté vendosur uji i ngrohté, dhe né té jané tretur 3
lugé brumé té fermentuar dhe 1 lugé kripé. Pas tretjes, éshté shtuar mielli ne sasi té
vogél né ményré té vazhdueshme, duke e pérzier vazhdimisht pér té parandaluar
krijimin e kokrrizave té miellit né brumin. Pér té parandaluar ngjitjen e brumit né duar,
né ndérkohé dora mund té béhet me miell ose me vaj pér té vazhduar formésimin e
brumit. Pérzierja dhe hedhja e sasisé sé miellit ka vazhduar derisa éshté fituar masa
homogjene e brumit dhe kur brumi nuk ngjitet. Né té njéjtén ményré jané pérgatitur
edhe bukét e tjera vetém se jané pérdoru brumérat e ndryshém té fermentuar.
Hapi 2: Pas formimit té brumit, brumi lihet té pushoj pér disa minuta né temperaturé
dhome (22-26°C) dhe i mbuluar né sipérfage né ményré gé té mos kontaminohet. Gjaté
kohés gé brumi pushon vérehet se vazhdon edhe mé teje fermentimi i brumit pasi rritet
volumi i tij dhe vérehen flluskat e formuara.
Hapi 3: Pasi t¢ mendohet gé brumi éshté fermentuar mjaftueshém, largohet nga ena
dhe fillon té formésohet me péllémbé té dorés derisa ti jepet forma e rrumbullakét.
Ngjeshja zgjaté diku 2—3 minuta, por duhet kemi parasysh gé ngjeshja e tepért shkakton
fortési té brumit.
Hapi 4: Pasi brumi té formésohet, lihet pér heré té fundit té pushoj. Brumi pushon né
temperaturé té¢ dhomés dhe mbulohet me njé lecké né sipérfage né ményré gé é mos
kontaminohet dhe té mos formohet njé shtresé e forte né sipérfage té brumit. Koha totale
e pushimit té brumit gjaté pérgatitjes sé bukés ishe diku rreth 50-60 minuta.
Hapi 5: Brumi i pushuar lyhet né sipérfage me vaj dhe vendoset né furré pér pjekje.
Furra paraprakisht duhet té nxehet pér 15 minuta né 250°C, pastaj té vendoset brumi
pér pjekje. Pjekja e bukés zgjaté diku rreth 40 minuta ku né minutat e pare temperature
e furrés éshté 200°C ndérsa né minutat né vazhdim temperatura rritet deri né 250°C.

Né figurén e méposhtme jané paragitur hapat pérpunuese té bukés.
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Figura 3.5: Hapat e prodhimit té bukés artizane.

3.3.2 Marrja e mostrés sé bukés
Pér té analizuar bukén e pérgatitur fillimisht duhet t€ merret mostra mesatare. Pér
marrjen e mostrés mesatare, prej secilés pérgatitet mostra pér analizén e bukéve, njihen
disa ményra té cilat ndryshojné sipas madhésisé sé bukés dhe rrezes sé miellit gé éshté
pérdorur pér pérgatitjen e saj. Kéto ményra pércaktohen nga standardet pérkatése,
mirépo éshté e preferueshme qé mostra té merret nga brendésia e bukés. Bukés sé
pérgatitur i analizohen karakteristikat organo-leptike dhe disa nga parametrat e cilésisé.
Analizimi i bukés duhet té béhet 3 oré pas pjekjes sé bukés dhe jo mé larg se 24 oré nga

koha e daljes nga furra.

3.3.3 Pércaktimi i karakteristikave organo-leptike té bukés

Karakteristikat organo-leptike kryesore té bukés jané ngjyra, shija, konsistenca, era, etj.
Ngjyra pércaktohet duke e preré bukén mé dyshé dhe duke e vrojtuar ngjyrén e tulit dhe
té kores né fillim me sy, pastaj me ndihmén e njé llupe zmadhuese, shgyrtohet e gjithé
sipérfagja e kores, e cila duhet té jeté e njétrajtshme, pa njolla té bardha té mykut, mielli
etj. Té gjitha bukét gé ne kemi pérgatitur jané kategorizuar me ngjyré té verdhé té lehté
dhe pa shenja té miellit apo mykut.

Konsistenca e tulit vlerésohet duke analizuar porozitetin, elasticitetin, homogjenitetin e
bukés. Pér kété pércaktim merret njé copé tul nga brendésia e bukés dhe shtypet me
gishtérinjté, né qofté se tuli i bukés kur lirohet kthehet né gjendjen e méparshme, buka
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e kétillé duhet quajtur normale, ndérsa kur tuli shtypet dhe ngjeshét do té thoté se mielli
qé éshté pérdorur ka pasur gluten jocilésoré.

Shija e bukés pércaktohet duke pértypur mé ngadalé njé copé tuli ose njé copé kore,
pasi ta kemi shpérlaré gojén paraprakisht, ndérsa aroma e bukés pércaktohet duke

nuhatur njé copé tul ose vecanérisht njé copé kore [40].

3.3.4 Pércaktimi i vetive fiziko-kimike

Parametrat fiziko-kimik té bukés jané té shumé mirépo ne vetém disa nga ta kemi
mundur ti analizojmé. Parametrat e analizuar jané aftésia thithése, aciditeti, sasia e
kripés dhe pércaktimi i lagéshtisé sé bukés.

Pércaktimi i aftésisé thithése: N& njé cilindér me véllim 250mL vendosim ujé deri né
njé véllim té njohur. Pastaj né cilindér hedhim njé copé buké (30gr), e IEmé té qéndroj
njé oré copa e bukés né ujé. Pas géndrimit buka dhe uji né cilindér vendosen mbi njé
letér filtruese né ményré gé té kullohen pér 10 minuta. Uji qé éshté kulluar hidhet né
njé cilindér tjetér dhe pércaktohet véllimi i sakté i ujit, ndérsa copa e bukés matet né
peshore. Ndryshimi i véllimit té ujit para dhe pas zhytjes sé bukés, na jep sasiné e ujit
gé thithet nga buka. Eshté vlerésuar se bukét e cilésisé sé¢ miré, gé dallohen nga
pérmbajtja e larté e glutenit, me veti poroze dhe me elasticitet t¢ miré, aftésia thithése
luhatet nga 380-400cm? pér ¢do 100gr buké, buka me cilési mesatare aftésing thithése
e ka 300-350cm?® pér 100gr, bukét me cilési té dobét aftésia thithése éshté mé e vogeél

se 200cm? pér 100gr buké [40]. Né Figurén 3.6 shfaget pércaktimi i aftésisé thithése.

Figura 3.6: Pércaktimi i aftésisé thithése té ujit.
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Pércaktimi i lagéshtisé sé bukés: Bukét e pérgatitura ndahen né copa mé té iméta, dhe
prej tyre merret njé copé e cila fillimisht peshohet, pastaj copétohet né pjesé mé té iméta
dhe vendoset né njé ené té pastér qé té pércaktohet lagéshtia e bukés pastaj. Ena gé
pérmban copat e bukés vendoset né tharés né temperature 70°C pér 18 oré. Gjaté késaj
kohe copat e iméta té bukés humbasin njé pjesé té lagéshtisé dhe shndérrohet né té thaté.
Pas kalimit té kohés ena vendoset né eksikator pér tu ftohur dhe pastaj pérséri peshohet.
Pasi copat e bukés té jené tharé imtésohen edhe mé tej dhe né fund vendosen né pajisjen
matése té lagéshtisé pér té pércaktuar pérmbajtjen e sakté té lagéshtisé né copat e bukés.
Kryhen dy prova paralele té lagéshtisé dhe merret mesatarja e tyre. Por ndryshimi midis
dy provave paralele duhet té jeté 1% [40].

Pércaktimi i aciditetit té bukés: Nga buka e pérgatitur merren copa té ndryshme nga
vende té ndryshme té bukés dhe 25gr nga to peshohen dhe vendosen né njé ené té pastér.
Copat e marra imtésohen edhe mé tepér deri sa té fitohen grimca té vogla. Grimcat e
formuara vendosen né goté laboratorike dhe né té hedhet edhe 150mL ujé. Pérzihet
vazhdimisht uji me copat e bukés deri sa té& formohet njé masé disi e qullét. Masa e
fituar lihet té pushoj pér 60 minuta dhe pastaj filtrohet pérmes letrés filtruese. Filtratit
té nxjerré i shtohen 2-3 pika fenolftaleiné 1% dhe titrohet pastaj me tretésiré t&é NaOH
0.1 mol deri né shfagjen e ngjyrés sé lehté , e cila nuk zhduket pér njé minuté. Aciditeti
shprehet né gradé ose né gramé acidi sulfurik, duke pasur parasysh gé 1ml KOH ose
NaOH 1N= 0.049gr H2SO4 ose né acid laktik, 1 ml NaOH=0.090gr acid laktik. Né&
Figurén 3.7 paragitet pércaktimi i lagéshtisé dhe aciditetit t& bukés [40].

Figura 3.7: Pércaktimi i lagéshtisé dhe aciditetit té bukés.
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Pércaktimi i sasisé sé kripés: Fillimisht pérgatiten tretésira e nitratit argjendit ( 01
mol/l AgNQ3), dhe tretésira e kromatit té kaliumit (10% K2CrQOs). Pastaj 2gr mostér me
lagéshti té njohur peshohen dhe vendosen né njé goté laboratorike. Né goté shtohen
edhe disa pika ujé té distiluat dhe fillohet té pérzihet masa. Ena mbushet me ujé deri né
vlerén 100mL dhe vendoset mbi njé stufé né ményré gé uji té vlojé pér 15 minuta. Pas
15 minutave ena largohet nga stufa, lihet té ftohet dhe filtrohet pérmes letrés filtruese.
Filtrati i nxjerré pérdoret pér titrimin e mostrés, ku né té shtohen edhe 1 ml indikator
tretésiré e kromatit té kaliumit dhe titrimi realizohet pérmes tretésirés s&€ AgNOs dhe

kjo proceduré vazhdon deri sa té ndryshohet ngjyra [40].

3.4 Pércaktimi i parametrave té cilésisé
3.4.1 Pércaktimi i véllimit té bukés

Né enén rezistonte ndaj nxehtésisé ngrohim njé copé parafing, derisa té shkrihet. Né
parafinén e shkriré zhysim njé copé buké (20-30gr) né formé drejtkéndéshi. Pastaj,
copén e bukés té mbuluar térésisht me shtresé parafine, e nxjerrim dhe e 1émé deri sa té
ngurtésohet (ftohet) parafina né sipérfagen e bukés. Bukén e me shtresén e parafinés e
peshojmé dhe e zhysim né njé cilindér me véllim 250mL, qé pérmban 50mL ujé.
Shénojmeé rritjen e véllimit nga zhytja e copés sé bukés, por duhet té kemi parasysh kjo
rritje e véllimit i atribuohet edhe shtresés sé parafinés né sipérfage té bukés. Prandaj
fillimisht gjejmé véllimit e shtesés sé parafinés, duke pjesétuar masén e fituar me
dendésiné e saj, pastaj duke zbritur véllimin e copés sé bukés para se té parafinohet nga
véllimi i parafinés, gjendet véllimi i bukés [40]. Né Figurén e méposhtme é&shté
paragitur pércaktimi i véllimit t& bukeés.

R

ey
M3 véllimi

Figura 3.8: Pércaktimi i véllimit té bukés.
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3.4.2 Pércaktimi i porozitetit té bukés
Nga mesi i bukés pritet njé feté buke me trashési 5cm. Prej saj me kujdes priten njé
copé tuli né formé kubike me pérmasa 3cm, me véllim 27cm?3, Pastaj né njé cilindér me
véllim 50ml shtohen 30mL vaj ose vajgur. Brenda cilindrit vendoset copa e tulit, né
formé sferé e ngjeshur si top, duke shkatérruar strukturén poroze [40]. Procedura e
kétillé éshté treguar né Figurén 3.9. Duke matur rritjen e véllimit té l1éngut né ené
gjendet véllimi gé zé&né masa e mostrave té tulit. Né kété raste poroziteti mund té

pércaktohet me ané té barazimit:

_ 27—(b—a)01
27

X 00

Figura 3.9: Pércaktimi i porozitetit té bukés
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3.5 Rezultatet e arritura nga puna eksperimentale

3.5.1 Rezultatet e pércaktimit té aftésisé thithése dhe lagéshtisé sé bukés

Tabela 3.3: Aftésia thithése e ujit né buké

LLOJI | BUKES

AFTESIA THITHESE E UJIT
(cm?)

MESATARJA (cm?)

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M1

333

336

334.5

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M2

326

316

321

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M3

350

343

346.5

Tabela 3.4: Lagéshtia e bukés

0 . .
LLOJT LAGéS/OI—)|TISE (%) LAGESHTISE | REZULTATI
. o
BUKES PARA THARJES PAS THARJES FINAL (%)
Buka e prodhuar
nga brumi i 147 115.1 31.2
fermentuar M1
Buka e prodhuar
fermentuar M2
Buka e prodhuar
nga brumi i 208 166 42
fermentuar M3
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3.5.2 Rezultatet e vetive fiziko-kimike té bukéve
3.5.2.1. Rezultatet e pH, temperaturés, aciditetit dhe sasisé sé Kripés pér

etapén e pare

Tabela 3.5: Rezultatet e vetive fiziko-kimike té bukéve né etapén e paré

LLOJI | 4 | TEMPERATURA | ACIDITETI NaCl
BUKES P (°C) (%) (%)

Buka e

prodhuar nga 4.47 24.5 1.02 0.037
brumi i

fermentuar M1

Buka e

prodhuar nga 4.50 23.8 1.05 0.04
brumi i

fermentuar M2

Buka e

prodhuar nga 454 25 1.15 0.052
brumi i

fermentuar M3

3.5.2.2. Rezultatet e pH, temperaturés, aciditetit dhe sasisé sé kripés pér
etapén e dyté

Tabela 3.6: Rezultatet e vetive fiziko-kimike té bukéve né etapén e dyté

LLOJI | ACIDITETI NaCl
BUKES pH TEMPERATURA %) (%)

Buka e

prodhuar nga 5.56 26.6 1.18 0.041
brumi i

fermentuar M1

Buka e

prodhuar nga 5.60 26.3 1.21 0.053
brumi i

fermentuar M2

Buka e

prodhuar nga 5.65 27 1.34 0.061
brumi i

fermentuar M3
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3.5.2.3. Rezultatet e pH, temperaturés, aciditetit dhe sasisé sé kripés pér

etapén e treté

Tabela 3.7: Rezultatet e vetive fiziko-kimike té bukéve né etapén e treté

LLOJI | ACIDITETI NacCl
BUKES pH TEMPERATURA (%) (%)
Buka e
prodhuar nga 5.7 25.2 1.28 0.055
brumi i
fermentuar M1
Buka e
prodhua_r nga 5.82 24.4 1.26 0.059
brumi i
fermentuar M2
Buka e
prodhua( nga 5.89 24.9 1.44 0.068
brumi i
fermentuar M3
3.5.3 Rezultatet e pércaktimit té véllimit té bukés
Tabela 3.8: Véllimi i bukés
LLOJI | BUKES VELLIMI (mL/gr)
Buka e prodhuar nga brumi i 21333
fermentuar M1
Buka e prodhuar nga brumi i 2.0667
fermentuar M2
Buka e prodhuar nga brumi i 2.2667
fermentuar M3
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3.5.4 Rezultatet e pércaktimit té porozitetit té bukeés

Tabela 3.9: Poroziteti i bukés

LLOJI | BUKES Poroziteti (%)

Buka e prodhuar nga brumi i 58.25
fermentuar M1

Buka e prodhuar nga brumi i 66.67
fermentuar M2

Buka e prodhuar nga brumi i 62.96
fermentuar M3

3.5.5 Rezultatet e numérimit té cfu baktereve

Tabela 3.10: Numri total i majave né buké

LLOJI | BUKES CFU MAJA

MESATARJA

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M1

71 68

69.5

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M2

94 87

90.5

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M3

300 285

292.5
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3.5.6 Rezultatet e numérimit té cfu majave

Tabela 3.11: Numri total i baktere né buké

LLOJI | BUKES

CFU BAKTERE

MESATARJA

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M1

1.5

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M2

10 8

Buka e prodhuar
nga brumi i
fermentuar M3

6.5

3.5.7 Rezultatet e pércaktimit té karakteristikave organo-leptike té bukés

Tabela 3.12: Karakteristikat organo-leptike té bukés

LLOJI |
BUKES: KARAKTERISTIKAT ORGANO-LEPTIKE
] ) ) Poroziteti i
Ngjyra Aroma Pamja Konsistenca )
bukés
Buka e prodhuar o Pa njolla o )
o Mijalti e ) o Gjysmé e Porozitet
nga brumi i E miré mielli ose
zbehté forté mesatar
fermentuar M1 myku
Buka e prodhuar Pa njolla
o Kafe e Aromé o Pore té
nga brumi i ) mielli ose E forté
zbehté alkooli médha
fermentuar M2 myku
Buka e prodhuar o Pa njolla )
o Mjalti e Aromé o Gjysmé e Shumé
nga brumi i ) mielli ose
theksuar alkooli forté poroze
fermentuar M3 myku
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KAPITULLI IV

4 DISKUTIMI | REZULTATEVE

Nga puna laboratorike e zhvilluar né kuadér té kétij hulumtimi jané pérgatitur katér
lloje t€ ndryshme té brumit té fermentuar duke pérdorur pérbérés té ndryshém.
Brumérave té fermentuar pérmes analizés mikrobiologjike i u jané analizuar dhe
numéruar numri total i baktereve dhe majave prezenté. Nga tharmi i prodhuar jané
pérgatitur buké artizane, bukeé té cilat pastaj i jané pércaktuar karakteristiket organo-
leptike, vetit fiziko-kimi dhe disa nga parametrat e cilésisé si véllimi dhe poroziteti i
bukés pérmes disa testeve té thjeshta.

Nése véshtrohet Tabela 3.3 ku jané shfaqur rezultatet e aftésisé thithése té ujit atéheré
vérehet se buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M3 (346.5cm?®) ka treguar njé aftési
thithése shumé mé té miré krahasuar me bukét e tjera, ndérsa buka e prodhuar nga brumi
i fermentuar M2 (346.5cm?®) ka treguar aftésingé mé té ulét thithése né krahasim me
bukét e tjera. Eshté vlerésuar se bukét e cilésisé sé miré, gé dallohen nga pérmbajtja e
larté e glutenit, me veti poroze dhe me elasticitet té mirgé, aftésia thithése luhatet nga
380-400cm? pér ¢do 100gr buké, buka me cilési mesatare aftésiné thithése e ka 300-
350cm? pér 100gr, ndérsa bukét me cilési té dobét aftésia thithése éshté mé e vogél se
200cm? pér 100gr buké [40]. Duke u bazuar né kéto rezultate arrijmé né pérfundim se
buka ge ne prodhuam i pérket bukés me cilési mesatare.

Nése analizohet Tabela 3.4 ku jané paraqitur rezultatet e arritura nga pércaktimi i
lagéshtisé para dhe pas tharjes sé mostrave. Atéheré vérehet se para tharjes buka e
prodhuar nga brumi i fermentuar M3 kishte sasi mé té larté té lagéshtisé (208%)
krahasuar né mostrat e tjera, ndérsa sasi mé té ulét té lagéshtisé para tharjes kishte buka
e prodhuar nga brumi i fermentuar M1 (147%) krahasuar me buké e tjera, edhe pse
bukét iu nénshtruan tharjes pérséri buka qé pérmbante sasi mé té larté té lagéshtisé pas
tharjes ishte buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M3 (166%), dhe buka me

pérmbajtje me té ulét té lagéshtisé pas tharjes ishte buka e prodhuar nga brumi i
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fermentuar M1 (115%), ndérsa pas kalkulimit té lagéshtisé vérehet se buka gé largoi
sasi mé té larté té lagéshtisé pérmes tharjes ishte buka e prodhuar nga brumi i
fermentuar M2 (42.2%).

Né Tabelén 3.5 paragiten rezultatet e pH, temperaturés, aciditetit, sasisé sé kripés pér
etape e paré. Né kété etapé vérehet se pH mé té larté kishte buka e prodhuar nga brumi
i fermentuar M3 (4.54), ndérsa pH mé té ulét kishte buka e prodhuar nga brumi i
fermentuar M1 (4.47); temperaturé mé té larté shfagi buka M3 (25°C), ndérsa
temperaturé mé té ulét tregoi buka M2 (23.8°C); aciditet mé té larté shfaqi buka M3
(1.15), ndérsa aciditet mé té ulét tregoi buka M1 (1.02); sasi me té laré té kripés tregoi
buka M3 (0.052), ndérsa sasi mé té ulét tregoi buka M1 (0.037).

Né Tabelén 3.6 paragiten rezultatet e pH, temperaturés, aciditetit, sasisé sé kripés pér
etape e dyté. Né kété etapé vérehet se pH mé té larté shfaqi buka e prodhuar nga brumi
i fermentuar M3 (5.65), ndérsa pH mé té ulét shfagi buka e prodhuar nga brumi i
fermentuar M1 (5.56); temperaturé mé té larté tregoi buka M3 (27°C), ndérsa
temperaturé mé té ulét tregoi buka M2 (26.3°C); aciditet mé té larté shfaqi buka M3
(1.34), ndérsa aciditet mé té ulét tregoi buka M1 (1.18); sasi me té laré té kripés tregoi
buka M3 (0.061), ndérsa sasi mé té ulét té kripés tregoi buka M1 (0.041).

Né Tabelén 3.7 paragiten rezultatet e pH, temperaturés, aciditetit, sasisé sé kripés pér
etape e treté. Né kété etapé vérehet se pH mé té larté shfaqi buka e prodhuar nga brumi
i fermentuar M3 (5.89), ndérsa pH mé té ulét shfaqi buka e prodhuar nga brumi i
fermentuar M1 (5.7); temperaturé mé té larté tregoi buka M1 (25.2°C), ndérsa
temperaturé mé té ulét tregoi buka M3 (24.4°C); aciditet mé té larté shfaqi buka M3
(1.44), ndérsa aciditet mé té ulét tregoi buka M2 (1.26); sasi me té laré té kripés tregoi
buka M3 (0.068), ndérsa sasi mé té ulét té kripés tregoi buka M1 (0.055).

Nése analizohen me kujdese Tabelat 3.5, 3.6, 3.7 atéheré vérehet se me kalimin e ditéve
pH e brumérave té fermentuar éshté rritur gradualisht; temperatura fillimisht shfaqi
rritje deri né etapén e dyté pastaj filloi daléngadalé té ulet; aciditeti pésoi rritje gjaté
kalimit té etapave edhe pse jo me vlera shumé té larta, po ashtu edhe sasia e kripés u
rrité gradualisht né brumérat e fermentuara gjaté kalimit té ditéve.

Cilésia e bukéve té prodhuar u pércaktua pérmes analizimit té parametrave té cilésisé.
Si parametra té cilésisé u analizuan kryesisht poroziteti dhe véllimi specifik i bukés.
Nése analizohet Tabela 3.8 ku jané paraqgitur rezultatet e arritura pas pércaktimit té
véllimit té bukés atéheré vérehet se buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M3 shfaqi

véllim mé té larté (2.2667 mL/gr) krahasuar me bukét e tjera, ndérsa véllimin mé té ulét
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tregoi buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M2 me (2.0667 mL/gr). Néese rezultatet
tona té véllimit specifik té bukés krahasohen me rezultatet e Al-Saleh et-al, (2012),
atéheré vérehet se né rastin toné buka e prodhuar tregon njé véllim specifik mé té ulét.
VEllimi i bukés ndryshon né varési té cilésisé, llojit dhe pérbérjes sé miellit. Prandaj,
mund té konkludojmé se arsyeja e shfagjes sé véllimit mé té ulét mund té jeté lloji dhe
pérbérja e miellit qé kemi pérdorur ose kohézgjatja e analizés sé mostrés, pasi véllimi i
bukés éshté analizuar disa dité pas pjekjes sé saj [39].

Ndérsa nése analizohet Tabela 3.9 ku jané treguar rezultatet e arritura pas pércaktimit
té porozitetit té bukés atéheré vérehet se buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M2
shfaqi porozitet mé té larté (66.67%), ndérsa porozitet me té ulét tregoi buka e prodhuar
nga brumi i fermentuar M1 me vleré (58.25%).

Brumit té fermentuar té pérgatitur né ményré natyrale i jané analizuar dhe numéruar
numri total i baktereve dhe majave pérmes analizave mikrobiologjike. Rezultatet e
Tabelés 3.10 paragesin numérin total té majave prezenté né brumérat e fermentuar.
Buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M3 tregoi gé posedonte numér mé té larté té
majave, me njé mesatare totale prej (cfu=292.5), ndérsa prani minimale té majave u
treguan né bukén e prodhuar nga brumi i fermentuar M1 me njé mesatare totale
(cfu=69.2). Brumi i fermentuar M3 shfagi numér total mé té larté té majave sepse ky
lloj brumi éshté pérgatitur nga pérzierja e ujit, miellit dhe majés komerciale, né kété
ményré maja e pérdorur ka ndikuar né nxitjen e aktivizimit dhe shumimit edhe té
majave té tjera dhe né kété ményré éshté rritur numri total i tyre.

Né Tabelén 3.11 tregohet numri total i baktereve né brumérat e fermentuar. Buka e
prodhuar nga brumi i fermentuar M2 tregoi posedim mé té larté té baktereve (cfu=9),
ndérsa numér mé té ulét té baktere tregoi buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M1
ku (cfu=1.5). Brumi i fermentuar M2 tregoi numér mé té larté té baktereve pasi ky lloj
brumi éshté pérgatitur nga mielli, uji dhe kosi. Kosi i shtuar ka ndikuar gé té nxitet rritja
dhe shumimi edhe i baktereve té tjera laktike prandaj edhe ky lloje brumi ka shfaqur
sasi mé té larté té baktereve krahasuar me mostrat e tjera.

Né Tabelén 3.12 jané paraqitur té gjitha karakteristikat e bukéve té prodhuara. Nése
analizohet ngjyra atéheré vérehet se té gjithé bukét e prodhuara kishin aférsisht ngjyré
té njéjté mjalti té zbehté ose kafe té& hapur, ngjyré kjo e cila éshté ngjyra karakteristike
e bukés.

Nése analizohet aroma e bukéve atéheré vérehet se si shkak i fermentimit té gjaté dhe

prezencés mé té larté té baktereve dhe majave, buka e prodhuar nga brumi i fermentuar

62



M2 dhe M3 shfagin mé shumé aromé alkooli, ndérsa buka gé u prodhua me pérzierjen
e miellit dhe ujit shfaqi aromé té miré (normale) té bukeés.

Sa i pérket pamjes ose paraqgitjes sé bukéve atéheré vérehet se té gjithé bukét e
prodhuara nuk shfagén prezencé té njollave té cuditshme té miellit ose mykut.
Konsistenca e bukés rezultoi té dominojé ajo gjysmé e forté tek buka M1, M2 ndérsa
buka M3 shfaqi konsistencé mé té forté krahasuar me mostrat e tjera.

Poroziteti i bukés ndryshonte varésisht nga pérbérésit e pérdorur dhe ményra e
pérgatitjes sé bukés, buka e prodhuar nga brumi i fermentuar M1 shfaq porozitet
mesatar Kjo tregon se pérzierja e miellit dhe ujit vetvetiu zhvillon procesin e fermentimit
dhe si rezultat i kétij procesi béhet lirimi i gazrave dhe shfagja e poreve né buké. Buka
e prodhuar nga brumi i fermentuar M2 tregoi porozitet mé té madhe, kjo dukuri i
referohet prezencés sé baktereve laktike, ndérsa buka e prodhuar nga brumi i fermentuar
M3 ishte me porozitet mé té larté krahasuar nga bukét e tjera dhe poroziteti i kétillé vije

si rezultat i prezencés sé larté té majave.
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KAPITULLI V

5 PERFUNDIME

Prodhimi i brumit té fermentuar né ményré natyrale, pércaktimi dhe numérimi i

baktereve dhe majave prezenté né brumé, pérgatitja e bukés artizane, pércaktimi i vetive

fiziko-kimike té bukés sé pérgatitur dhe né fund analizimi i cilésisé sé bukés artizani

ishin mjafté té suksesshme gjaté punés gé éshté zhvilluar né laboratoré. Né bazé té

analizave té zhvilluara dhe rezultateve té arritura mund té konkludojmé se:

Brumé i fermentuar né ményré natyrale gé pérmban sasi mé té larté té baktereve
laktike mund té pérgatitur duke pérdorur njé sasi té vogél té bylmeteve (kosit),
ndérsa brumé té fermentuar me pérmbajtje té€ majave pérgatitet kur miellit dhe
ujit gjaté pérzierjes i shtojmé edhe njé sasi té vogél té majés komerciale.
Vendosja e baktereve dhe majave nxité prodhimin dhe zhvillimin edhe té
baktereve ose majave tjera dhe né kété ményré procesi i fermentimit zhvillohet
shume mé shpejté.

Prodhimi i bukéve artizane mund té realizohet pérmes pérdorimit té brumérave
té fermentuara né ményré natyrale, si dhe karakteristikat pérfagésuese té bukés
sé pérgatitur nuk éshté gé dallojné shumé me bukén normal.

Analizimi fiziko-kimik dhe cilésor gé i u bé bukés artizane té pérgatitur nga
tharmi i béré né ményré natyrale na jepe té drejté té konkludojmé qé buka e
prodhuar ka veti dhe cilési mesatare. Ky konkludim arrihet pasi konsistenca e
bukéve ishte mé forté, ngjyra ishte pak me e errét, aroma dominonte mé tepér
aromé alkooli, dhe madhésia dhe shpeshtésia e poreve ishte mé e larté krahasuar

me bukén normale gé pérgatitet nga furrtarét.

64



CONCLUSIONS

Production of naturally fermented dough, determination and counting of bacteria and

yeast present in the dough, preparation of artisan bread, determination of physico-

chemical properties of prepared bread and finally analysis of the quality of artisan bread

were quite successful during the work which has been developed in laboratories. Based

on the analysis conducted and the results achieved we can conclude that:

Naturally fermented dough containing a higher amount of lactic acid bacteria
can be prepared using a small amount of yoghurt, while fermented yeast dough
is prepared when we add a little more flour and water to the mixture. small
amount of commercial yeast. The placement of bacteria and yeast promotes the
production and development of other bacteria or yeasts and thus the
fermentation process takes place much faster.

The production of artisanal bread can be realized through the use of naturally
fermented doughs, and the representative characteristics of the prepared bread
are not very different from normal bread.

The physico-chemical and qualitative analysis made of artisanal bread made
from naturally made yeast gives us the right to conclude that the bread produced
has average properties and quality. This conclusion is reached as the consistency
of the breads was stronger, the color was slightly darker, the aroma dominated
more of the alcohol aroma, and the size and frequency of the pores was higher

compared to normal bread prepared by bakers.
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