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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Ndryshimet fiziko-kimike dhe mikrobiologjike gjaté maturimit té djathit né temperatura
té ndryshme

Nga

Aida Rushiti

Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Qélimi i kétij hulumtimi ka qené pércaktimi i ndryshimeve fiziko-kimike dhe
mikrobiologjike gjaté maturimit té djathit né temperatura t& ndryshme. Tre paketime té
djathit nga tre prodhues té ndryshém vendor jané marré dhe jané sjellur né laboratorin e
Fakultetit t¢ Teknologjisé Ushgimore né Universitetin e Mitrovicés, ku djathi éshté
ruajtur né temperatura té ndryshme (4°C, 20°C dhe 30°C). Pér me marré rezultate sa mé
té sakta mostrat jané pérgadit né ményra té pérséritur disa here, dhe jané béré analizat
mikrobiologjike dhe fiziko-kimike. Duke u bazuar né rezultatet e fituara mundé té
konludojmé se me rritjen e temperaturés dhe me rritjen e kohés sé ruajtjes rritet numri
total i mikoroganizmave dhe salmonellave. Poashtu rritjen e temperaturés sé ruajtjes sé
djathit éshté rritur dukshém vlera e aciditetit dhe ka pasur njé rénie té lehté té vlerés sé
pH-sé.

Duke u bazuar né konkludimet e mésipérme ne mund té rekomandojmé kontroll mé
shpeshté té djathrave nga autoritetet pérkatése pér temperaturat dhe kushtet né té cilat
ruhen djathrat né markete apo pikat tjera shitése, Kontroll i shtuar i paketimit té
djathrave, sidomos djathrave té buté pasi paketimi i démtuar dérgon deri tek njé produkt
final i kontaminuar kur arrin né duart e konusmatorit.

iv



ABSTRACT OF THE THESIS

Physico-chemical and microbiological changes during cheese maturation at different
temperatures

By

Aida Rushiti

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2022

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

The purpose of this research was to determine the physico-chemical and microbiological
changes during the maturation of cheese at different temperatures. Three packages of
cheese from three different local producers were taken and brought to the laboratory of
the Faculty of Food Technology at the University of Mitrovica, where the cheese was
stored at different temperatures (4°C, 20°C and 30°C). In order to get the most accurate
results, the samples were prepared several times, and microbiological and physico-
chemical analyzes were performed. Based on the results obtained we can conclude that
with increasing temperature and increasing storage time increases the total number of
microorganisms and salmonella. Also the increase in the storage temperature of the
cheese has significantly increased the value of acidity and there has been a slight decrease
in the pH value.

Based on the above conclusions we can recommend more frequent control of cheeses by
the relevant authorities for the temperatures and conditions in which the cheeses are
stored in markets or other points of sale, Increased control of cheese packaging,
especially soft cheeses after packaging damaged sends up to a contaminated final product

when it reaches the hands of the consumer.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Konsumatorét né té gjitha pjesét e botés kané njé kérkes té pérbashkét: ata duan produkte
té sigurta dhe té shijshme pér njé ¢cmim té arsyeshém. Né rastin e quméshtit kjo e ka
kuptimin e transferimit prej quméshtit té freskét né njé produkt té shijshém me humbje
minimale. Né ményré gé té zvogélohet kostoja procesi i prodhimit té produkteve té
quméshtit preferohet té béhet nga persona té kualifikuar dhe té trajnuar. Sa mé shumé qé
té kemi njohuri pér quméshtin dhe procesimin e tij, aqg mé shumé do té jemi té afté té
reduktojmé kostot dhe té pérftojmé njé produkt té njé standardi té larté.

Kur quméshti dérgohet né procesin e prodhimit ai pérmban karaktersitikat e tij organo-
leptike, fiziko-kimike dhe mikrobiologjike, dhe nése ne kemi njohuri atéhere ne mundé té
parashikojmé me saktési rezultatin pérfundimtar té procesit. 1 tillé éshté edhe procesi i
prodhimit té djathit, proces mjaft kompleks i cili fillon prej 1éndés sé paré (quméshtit)
dhe mbaron deri tek paketimi dhe ruajtja né depo.

Sot ne boté prodhohet rreth 800 lloje djathrash,té cilét dallohen midis tyre nga pérbérja
kimike e quméshtit,nga miroflora dhe aftésia mpikése e quméshtit, nga lloji i majés sé
djathit qé pérdoret pér mpiksje, nga ményra e pérpunimit té€ brumit té djathit, nga koha
dhe drejtimi i maturimit etj.

Vendet mé té zhvilluara né drejtim té prodhimit té llojeve té llojeve té ndryshme té

djathrave jané: Franca, Zvicrra, Austria, Hungaria, Italia etj.



Gjaté fazés sé ruajtjes pérkatésisht maturimit té tij, djathi péson shumé ndryshime qofté
fiziko kimike gofté mikrobiologjike, varésisht prej temperaturés dhe vendit ku ruhet [1].
Qéllimi i punimit té temés sé diplomés ka gené gé té analizojmé ndryshimet fiziko-
kimike dhe mikrobiologjike gjaté maturimit té djathit né temperatura té ndryshme.



KAPITULLI Il

2. NJOHURI TE PERGJITHSHME PER DJATHIN

Djathi éshté njé produkt gé del nga pérpunimi i quméshtit. Ai pérfitohet nga mpiksja
(koagulimi) e kazeinés sé quméshtit me majané e djathit (kimozinén) dhe nga pérpunimi i
métejshém i masés sé mpiksur, gjaté té cilit kryhen njé séré procesesh fiziko-kimike dhe
biokimike.

Midis nénprodukteve té quméshtit, djathrat pérbéjn nénproduktet mé té réndésishme pér
vendin toné jo vetém per shkak té kérkesave gjithnjé e né rritje té konsumatorit, por edhe
pérbén njé nga llojet mé té pérdorura té produkteve bylmetore, té cilat jané me vleré té
larté ushqyese dhe biologjike.

Djathi éshté njé produkt me vleré té larté ushqyese né sajé té pérmbajtjes sé larté té
proteinave. Djathrat z&né vendin e paré ndérmjet produkteve té€ quméshtit pérsa i pérket
kombinimit né té té pérmbajtjes sé proteinave, yndyrés, kripérave minerale, vitaminave
dhe acideve organike.

Historiku i djathit daton qysh para 7500 vite, ku né Poloni jané gjetur ené me vrima né té
cilat supozohet se éshté béré djathi. Sipas saj, ka shumé gjasa gé kéto ené té jené pikérisht
pér prodhimin e djathit, pavarésisht se mund té jené pérdorur edhe si kapaké pér prodhim
birre apo pér gatime té tjera. Pér mé tepér, duke analizuar mbetjet né fund té poces, u
zbuluan gjurmé guméshti, gjé gé vérteton hipotezén e paré. Né vazhdim né pika té
shkurtra do té flasim pér procesin e prodhimit té djathir hap pas hapi duke filluar prej

Iéndés sé paré edhe deri tek ruajtja e tij [2].



2.1 Lénda e paré

Cilésia e quméshtit pér djath, varet nga pérbérja kimike e quméshtit, nga vetité
organoleptike si dhe nga gjendja mikrobiologjike e tij. Quméshti gé pérdoret né
prodhimin e djathit, duhet té jeté i freskét, té keté eré, ngjyré dhe shije normale. Quméshti
i cili ka té meta né eré, né shije si psh: quméshti me shije te tharté, té kripur apo té hidhur,
nuk pranohet pér pérpunim teknologjik. Gjithéashtu quméshti me ngjyré jo normale si
psh: me ngjyré rosé né té kuge, té kaltér né blu pérséri nuk pranohet né pérpunim, ku
cilésia e quméshtit mé detajisht jané treguar né tabelén 2.1.

Por, quméshti éshté i pérshtatshém pér prodhim djathi né rast se plotésohen kéto dy veti
kryesore :mpikset miré dhe ka aftési fermentative t€ mira. Me mpiksje kuptojmé aftésin e
quméshtit pér tu koaguluar, me anén e farés sé djathit, né nj& masé homogjene deri diku
té ngurté, ndérsa me fermentim kuptojmé vetiné ge ka quméshti pér té krijuar kushte té
pérshtatshme pér zhvillimin e mikroorganizmave té déshirueshém, sidomos té bakterive
té fermentit laktik. Né aftésiné mpikése té quméshtit ndikojné kriprat e tretéshme té
kalciumit. Kur kéto kripra nuk jané té mjaftueshme né qumésht, ose jané né sasi shumé té
pakét, quméshti mpikset me véshtirési dhe krijon njé masé jo homogjene [3].

Tabela 2.1: Pércaktimi i cilésisé sé qumeéshtit sipas Direktivés 92/46 BE.

Direktiva | Klasa ekstra
92/46 BE

Nr | Pérbérésit e quméshtit Klasa e paré | Klasa e dyté

1 | Brendésia Njé ngjyréshe e 1éngét pa mbetje té huaja

2 | Ngjyra Njgyré té bardhé me nuance tjera varésisht
nga lloji i kafshés
3 | Shija Quméshti ka shije t& Embél né saje té

laktozés

4 | Aroma Ka aromé specifike

5 | Konsistenca Té léngét

6 | Densiteti 1.028 1/029 1.029 1.029
7 | Yndyra % 3.6 3.4 3.4

8 | Proteinat % 2.8 3.2 3.2 3.2




9 | Materia e thaté % 8.5 8.5 8.5 8.5
10 | Temp. e ngrohjes -0.52 -0.52 -0.52 -0.52
11 | Aciditeti °T ose °SH °T 15-18 °T 15-19 °T 15-21
°SH 6-7.2 °SH 6-7.6 °SH 6-8.4
12 | Temp e ruajtjes 4 8 10
13 | Filtrimi Nuk lejohen | Nuk lejohen | Nuk lejohen
mbetje mbetje mbetje
fizike fizike fizike
14 | Numri i pérgjithshém i | 100 300 500 1500
mikoroganizmave
ml/cm3
15 | Numri i pérgjithshém i | 400 400 500 1000
gelizave somatike ml/cm3
16 | Mikroorgnimzat patogjené Nuk lejohet | Nuk lejohet | Nuk lejohet
prania e tyre | prania e tyre | prania e tyre
Patogjenét stafilokoké Nuk lejohet | Nuk lejohet | Nuk lejohet
0.1cm3 prania e tyre | prania e tyre | prania e tyre
Bakteret e familjes Nuk lejohet | Nuk lejohet | Nuk lejohet

Salmonella 30cm3

prania e tyre

prania e tyre

prania e tyre

Patogjenét tjeré

Nuk lejohet

prania e tyre

Nuk lejohet

prania e tyre

Nuk lejohet

prania e tyre

2.2 Standardizimi i yndyrés

Arsyeja kryesore se pse e standardizojmé yndyrén tek quméshti éshté se né fund té

procesit ne duam té kontrollojmé yndyrén tek djathi té cilin jemi duke e prodhuar.

Prodhimi i djathit starton me qumésht dhe mbaron me djathé. Né qumésht yndyra shumé

lehté mundé té standardizohet dhe té kalkulohet me té.

Po ashtu duhet cekur se yndyra e cila gjendet né qumésht nuk éshté e njejté me até e cila

gjendet né djathé, njejté sikur materia e thaté pa yndyré e cila gjendet né qumésht nuk




éshté e njejté me materien e thaté pa yndyré e cila gjendet né djathé [14]. K&té ndryshim
mé miré mundé ta shohim me ané té tabelés 2.2.
Standardizimi i yndyrés mundé té llogaritet edhe né ményré matematikore me ané té

formulés sé méposhtme:

Y Y, T
ku kemi:

Yain- Yndyra né pjesén e thaté té djathit, M., - Pjesa pa yndyré né pjesén e thaté té
djathit, Y,- Yndyra né qumésht, M,- Proteina né qumeésht, T, - Transferi i yndyrés

Tyen- Trasnferi i pjesés té thaté pa yndyreé.

Ekuacioni mer kété formé finale:

T.
y
Yq

Y
=—2x—4h_xp )
Tpth 1-Ygtn

Tabela 2.2: Transferet e pérbérsve prej quméshtit tek djathi.

Quméshti Transfer Djathi
Yndyra
— Yndyra
Kazeina
— Kazeina
Proteinat e serumit
— Protiena e serumit
Laktoza
- Acidi laktik
Kripérat e
— Kripérat e shéllirés
guméshtit




2.3 Pasterizimi

Edhe né vendin toné pasterizimi i quméshtit éshté njé ndér hapat kryesoré né procesin e
pérftimit té djathit. Arsyeja kryesore se pse e pasterizojmé quméshtin sigurisht
shkatérrimi i mikroorganizmave té cilét mundé té pérfundonin né djathé. Arsyeja e dyté
se pse e pasterizojmé quméshtin éshté gé té manipulojmé mé lehté me rendimentin e
djathit. Temperatura e pasterizimit €sht€ 72.1°C pér 15s (standardi Europian) ose 30s
(standardi Amerikan). Si rezultat i pasterizimit né qumésht do té kemi tre ndryshime dhe
ato jané: Flora mikrobike, Enzimat dhe Ndryshimet kimike [4].

2.3.1 Flora mikrobike
Kur guméshti ka numér total t¢ mikroorganizmave mé pak se 100,000 Crfl—;‘ne mundé té

supzojmé se pasterizimi 1 quméshtit né temperaturé 72.1°C pér 15s do t'i shkatrrojé té
gjithé mikroorganizmat. Kjo pérfshiné edhe specie mjaft té rrezikshme sikur ato té
Listeria monocytogenes dhe Enterobacteriaceae. Po ashtu edhe shumica e bakterieve té
cilat e démtojné djathin zhduken. Poashtu shumica e bakterieve koliforme té cilat
shkaktojné defekte té hershme zhduken. Edhe bakteriet laktike shumica zhduken,
pérfshiré edhe specie té Streptococcus, Lactococcus, Leuconstoc dhe Lactobacillus.
Vetém disa specie té Streptococcus (té cilat jané termofile) arrijné qé té mbiejtojné pas
procesit té pasterizimit. Gjaté procesit té pasterizimit pjesét solide té quméshtit
depzoitohen né mbajtésin e pasterizatorit dhe pastaj rikthehen né pjesé riegjenerative té
tij. Dhe pikérisht ké gjé e shfytézojné shpesh-heré e shfytzojné termofilét dhe starojné té
shumézohen. Nga pérvoja e dimé se ky proces i shumézimit té kétyre termofiléve starton
pas 7-8 orésh, prandaj nése quméshtin e pasterizuar nuk e pérdorim pér té pérftuar djathin
atéhere pas késaj kohe quméshti do té keté numér té njejté t& mikroorganizmave sikur né
fillim té procesit. Sa mé e madhe té jeté temperatura atéhere éshté mé miré nga aspekti
mikrobiologjik, mirépo gjaté procesit té pérftimit té djathit quméshti nuk guxon té
trajtohet termikisht né temperatura té larta pér arsye kimike.

Fatmirésisht mikroorganizmat psikrotrofé do té shaktrrohen, por kur numri i tyre rritet
atéhere ato prodhojné disa enzima termorezistente (proteinaza dhe lipaza) té cilat mundé
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té interferojné gjaté maturimit sé djathit. Kéto enzima mundé edhe té zvoglojné kohén e
qumeéshtit té pasterizuar té€ gatshém pér pérpunim prej 8 né 6 oré.

Majat dhe myget gjithéashtu do té shkatrrohen dhe véshtiré se mundé té interferohen né
djath. Bakteriet konieforme mundé té jené problem i madh sepse ato mundé t'i mbietojné
temperaturés sé pasterizimit dhe mundé té shkaktojné problem gjaté kohés sé maturimit.
Maturimi éshté njé fazé e procesit t€ prodhimit té djathit ku shpesh atakohet nga
mikroorganizmat dhe mikroorganizmat té cilét e atakojné mé sé shpeshti jané:
Koliformet, Bakteria e acidit butirik, Bakteria konieforme, Streptokoket dhe
Laktobacillet. Nga kéto vetém bakteria e acidit butirik nuk konsiderohet si kontaminuese
té cilén e hasim né quméshtore spese até mé shpesh e hasim né ferma dhe nga aty mundé
té keté kontaminuar quméshtin. Poashtu E.coli éshté njé bakterie t& cilén e hasim dhe
paragitet si rezultat i pastrimit té gabuar té paisjeve né quméshtore. Kontaminimi me
laktobacille nuk mundé té pengohet né total sepse shumicén e rasteve origjina e tyre éshté
nga hirra, ajri dhe kripa, mirépo prania e tyre mundé té zvoglohet nése rrespektojmé
higjenén. Kur pérmendim laktobacillet ne i referonemi NSLAB ose Non Starter Lactic
Acid Bacteria (Bakteria acidike laktike non starter), Késhtu gé nése laktobacillet i
mbijetojné pasterizimit atéhere ato sigurt do té interferojné gjaté procesit té pjekjes sé
djathit. Kéto bakterie poashtu mundé té kené ndikim negativ né aromén e djathit.

Poashtu njé ndér mikroorganizmat mé té rrezkishme té cilat mundé t'i mbijetojné
pasterizimit jané edhe bakeriofegjet. Nése kéta mikroorganizma jané té pranishme gjaté
procesit té fermentimit mundé té jené mjaft té rrezikshme sepse mund té pengojné

aktivitetin e kulturés starter té cilat dérgojn deri né uljen e vlerés sé pH-sé [4].

2.3.2 Enizmat
Enzimat poashtu jané mjaft té réndésishme né procesin e prodhimit té djathit, prej kétyre
mé té réndésishme jané: fosfataza, lipaza, proteinaza dhe ksanin oksidasa. Lipaza
denatyrohet pothuajse térésisht gjaté pasterizimit. Vetém njé pjesé e saj mbetet aktive dhe
ndikimi i saj éshté i madh sidomos tek aroma e djathit. Kjo éshté arsyeja se pse djathi i

cili pérftohet nga quméshti i papasterizuar mban njé aromé mé té theksuar.
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Proteinaza mundé t€ denatyrohet ose inaktivizohet n€ masé 90% 73°C pér 40 min edhe 30
sec né 140°C.

Ksanin Oksidaza mundé té denatyrohet ose inaktivizohet né mas€ 90% 75°C pér 17s. Kjo
enzimé éshté e nevojshme sepse mundéson konvertimin nga nitratet né nitrite dhe pengon

qé té formohen sporet e Clostrdium butikurum [4].

2.3.3 Ndryshimet kimike

Dy ndryshimet mé té médha kimike gé i ndodhin quméshtit gjaté pasterizimit jané:
Depozitimi i fosfatit té kalciumit té patretur dhe Denaturimi i proteinave té serumit té
cilat mé voné do té kené ndikim né kazeiné. Fosfati i kalciumit starton té depozitohet nga
temperaturé 65°C. Késhtu shumica e saj do té denatyrojé né temperaturé 72°C dhe njé
pjesé e saj do té depozitojé pas ftohjes. Jonet e kalciumit té patretur jané esenciale pér
krijimin e gjelit, prandaj éshté e nevojshme gé té shtohet CaCl, pas pasterizimit.

Ndryshimi i dyté kimik éshté denatyrimi i proetinave té serumit i cili fillon né
temperaturé 69°C. Proteinat e serumit do té denatyrojné dhe do té grumbullohen dhe do t&
depozitohen né muret e shkémbyesit té nxehtésisé dhe mundé té vendosen né micellén e
kazeinés. Sidoqofté ndarja e k-kazeinés nga kimozina shtyhet pak. Si rezultat i késaj
formimi i gjelit shtyhet dhe gjeli i formuar éshté i dobét. Kjo do té ndikojé gjaté dhénies
sé formés sé djathit dhe sigurisht aryeja do té jeté saisa e larté e ujit dhe vlera e ulét e pH-

sé dhe yndyrés [4].

2.3.4 Pasterizimi né praktiké
Pasterizimi éshté njé proces i domosdoshém né procesin e prodhimit té djathit dhe ky
proces Kryhet né njé paisje té quajtur pasterizator e cila shihet né figurén 2.1.
Pasterizimi kryhet né temperaturé 72°C pér 15s, késhtu q¢ quméshti duhet té jeté fosfataz

€ negative né ményré gé té shkatrrohen té gjithé mikroorganizmat. Kjo éshté e vérteté

vetém kur kemi kualitet té miré t& quméshtit dhe numri i tyre nuk e kalon 10° Cnfl—ll‘ .
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Figura 2.1: Pasterizatori.

Kjo gjé poashtu varet edhe nga legjislacionet e vendeve té caktuara varésisht sa e kané
limitin e numrit total t¢ mikroorganizmave dhe té temperaturés.

Sot shumica e vendeve e 1€né marketin té vendosé nése déshiron produkt me numér mé té
madh té mikroorganizmave ose njé produkt mé té sigurt por me mé pak shije. Por
meqenése Eshté mé e pérshtatshme pasterizimi kryhet n€ temperaturé 72°C pér 15s.

Pas pasterizimit quméshti dérgohet né tank dhe ruhet né temperaturé 4°C dhe pastaj
mundé t'i ngritet temperatura pér procesin e fermentimit. Poashtu gjaté procesit té
pasterizimit mundé té ndodhé edhe té keté rrjedhje dhe si rezultat quméshti i pasterizuar
mundé té pérzihet me até té papasterizuar. Mirépo zgjedhja e késaj éshté té vendosim njé
pompé tek pjesa rigjennerative e pasterit, mirépo njé pompé nuk éshté e mundur té kryjé

puné sepse krijohet presion i madh dhe pér kété arsye nevojitet edhe njé manometér [4].

2.4 Shtimi i kulturés starter
Kultura bakteriale si rregull i hidhet quméshtit né aférsisht 30°C, gjaté kohés qé vaska e
djathit éshté duke u mbushur. Ka dy arsye pérse kultura hidhet né linjé dhe kéto jané:
1. Pér té patur njé shpérndarje té njé trajtshme té kulturés bakteriale
2. Pér tu dhéné kohé bakteriev qé “t¢ aklimatizohen” me mjedisin e “ri”
Koha e nevojshme nga inokulimi deri te fillimi i zhvillimit, e quajtur edhe periudhé

para-maturimi, éshté 30 deri 60 minuta. Sasia e kulturés varet nga lloji i djathit. Né té
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Figura 2.2: Shtimi i kulturés starter.

gjitha llojet e djathit, marrja e ajrit duhet shmangur kur quméshti dérgohet né vaskén e
djathit, sepse kjo do té cenonte cilésin e masés sé mpiksur dhe do té krijonte mundési

pér humbje té kazeinés né hirré., pastaj masa e mpiksur pérzihet gjé e cila shihet né
figurén 3.3. Hedhjen e kulturés starter mund ta shohim edhe né figurén 2.2. Sot egzistojné
lloje té ndryshme majash té cilat pérdoren pér fermentimin e quméshtit dhe disa nga mé
pérdorurat jané:

1. Maja e léngét - Né pérgjithési fara e Iéngét ka fugi 1:10.000, mund té parages
edhe fugi mé té larté 1:15.000.

2. Maja pluhur-Pérfitohet duke e avulluar farén e léngét né temperaturé té ulét né
vakum. Koncentratit i shtohen kripéra si kloruri i natriumit, klorur kalciumi, nitrat
fosforit. Fugia e saj éshté 1:100.000, por ka edhe 1:125.000-150.000.

3. Majé né formé paste-Kjo formohet duke avulluar farén dhe duke i shtuar xhelatiné
dhe gliceriné. Formohet njé substancé me ngjyré té verdhé té errét né formé paste
té buté e tretshme né ujé, gé ruhet né tubeta gelqi. Kjo lloj fare ka fugi koaguluse
1:20.000.

Fugia e majés tregon sasin e quméshtit té shprehur né cc ose né gram gé koagulohet nga
nje cc ose g majé né temperaturén 35°C pér 40 minuta. Késhtu gé né 1cm 3majé e léngét
me fugi 1:10.000 koagulon né 35°C pér 40 minuta 10.000cc qumésht ose 10 litra
gumeésht.
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Figura 2.3: Pérzierja e masés sé mpiksur.

Njohja e fuqisé sé farés, lejon llogaritjen e sasisé sé farés gé do té pérdoret né koagulimin
e gumeéshtit. Supozojmé p.sh kemi faré té léngét me fuqi 1:10.000 dhe duam té
koagulojmé 320 litra qumésht. Dallojmé dy raste:
1.Sasia e farés gé duhet pérdorur llogaritet menjéheré kur koha e koagulimit éshté 40
minuta dhe temperature 35°C. Né qofté se 1cc faré koagulon 10 litra qumésht, né po ato
kushte 32cc faré do té koagulojé 320 litra qumésht.
1:10 =32 : 320
2.Né gofté se duam té shkurtojmé kohén e koagulimit nga 40 minuta né 35 minuta né
temp. 35c,sasia e farés llogaritet né kété ményré:
40 : 35 = X : 32
X = 36.5cc
Pra né pérgjithési pér té shkurtuar kohén e koagulimit né kushte té tjera té barabarta duhet
té shtohet propocionalisht sasia e farés.Vlen té theksohet se koha e koagulimit ndryshon
né ményré inverse me sasiné e farés sé shtuar. Fugia koaguluse ndikohet shumé edhe nga
aciditeti. Rritje té vogla té aciditetit zvoglojné kohén e koagulimit té quméshtit né ményré
té ndjeshme.
Né pérgjithési jané tre faktoré té réndésishém gé ndikojné né fermentimin e quméshtit
dhe ata jané tenperatura, aciditeti dhe pérmbajtja e kripérave né qumésht [5].
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2.4.1 Temperatura
Temperatura optimale e veprimit té kimozinés éshté 41°C. Né temperatura 15-20°C
aktiviteti i enzimés éshté i ulét dhe formohet masé e mpiksur me konsistencé jo té miré.
Po ashtu né temp. mbi 50°C aktiviteti i enzimés bie né ményreé té theksuar.
Megjithaté, pércaktimi i temperaturés sé mpiksjes varet edhe nga faktoré té tjeré, qé

ndérhyjné né procesin e koagulimit. Né ményré té pérmbledhur mund té themi se:

1. Kur quméshti édhté me aciditet té larté, sipas mendimit té mjeshtérve, temeratura
e koagulimit duhet té mbahet e ulét dhe e kundérta.

2. NEé ditét e geta dhe té kthjellta nevojitet njé temp. mé e ulét.
Gjaté verés duhet té pérdoren temp. mé té uléta se sa né stinén e dimérit.

4. Temperatura ndryshon né vartési té cilésis dhe natyrés sé terreneve nga lloji i

barit, nga raca e kafshéve, nga kushtet e mjedisit etj.

2.4.2 Aciditeti

Aciditeti i quméshtit ndikon né mpiksjen e tij, pasi aciditeti aktivizon kimozinén. Prandaj
quméshti i fermentuar si rezultat i zbérthimit té laktozés né acid laktik nén veprimin e
fermenteve laktike koagulon pér njé kohé mé té shkurtér, se sa quméshti normal.

Nga quméshti acid formohen koagulate me pérmbajtje té ulét té Iéndéve minerale,
sidomos té fosfateve. Djathérat e formuar nga quméshti me aciditet té larté nuk mund té
ruhen pér njé kohé té gjaté. Aciditeti tek qumeéshti i lopes duhet té jeté 16-19°T, tek
quméshti i deleve 22-25°T dhe tek qumeéshti i dhijéve 16-18°T [20].

2.4.3 Pérmbajtja e Iéndéve minerale né qumésht
Eshté konstatuar prej shumé kohésh gé veprimi i kimozinés ndodhé né prani té kriprave
té kalciumit,té cilat gjenden né kombinime té ndryshme né qumésht.Anionet mé té
réndsishme jané: PO43, S04, COO™
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Mungesat e kétyre kripérave té kalciumit rregullohen duke shtuar né qumésht fosfate,
klorure ose laktate té kalciumit. Quméshti i varfér me kripra té kalciumit, merret atéheré
kur kafsha ushgehet me ushgime té varféra me kéto kripéra.

Kripérat e kaliumit dhe té natriumit pengojné veprimtariné e kimozinés. Ato ushtrojné njé
veprim stabilizues fosfokazeinatin, né ményré analoge mbi citratet dhe njé masé mé té
vogel mbi fosfatet. Jonet e Na* dhe Ca’ jané né gjendje koloidale né qumésht. Sasia e
Iéndéve minerale né quméshtin e lopés variojné prej 0.6-0.9% té pérbérjes sasiore té
quméshtit [19].

2.5 Prodhimi i djathit dhe procesimi i tij

Enét ku kryhet fermentimi i quméshtit kané ndérruar shumé dekadave té fundit. Para 40
vjetéve ato kané gené té hapura dhe kané pasur kapacitet rreth 10 ton. Sot ato jané té
mbyllura dhe kané kapacitet rreth 30 ton. Avantazhi i enéve té mbyllura nuk éshté se e
parandalon kontaminmin por né masé té madhe e redukton até. Por sigurisht se asgjé nga
ambient i jashttm nuk mundé t'a kontaminojé dhe temperatura éshté lehté e
kontrollueshme. Sot egzistojné disa ené té cilat kryhet fermentimi té cilat shihen né
figurén 2.4.

Gjaté mbushjes sé tankut me qumésht duhet gé ajri té mos hyjé né tank sepse mundé té
krijojé shkumé dhe kjo gjé do té frenojé aktivitetin e kulturés starter. Shkuma nuk éshté e
déshirueshme sepse prezenton humbje té substancave solide dhe né hapat pauses sikur
tharja do té géndron né paisje dhe do té lejojé mikroorganizmat té rriten (p.sh E.coli).

Pas mbushjes sé tankut me qumésht aditivét duhet té shtohen sipas radhés e cila éshté
diskutuar mé paré. Shtimi i aditivéve béhet né linjé ose direkt me doré né tank (kjo e
fundit me rrezik t¢ madh té kontaminimit). Kloruri i kalciumit, ngjyruesi dhe fara e
djathit zakonishté shtohen me doré direkt né tank. Por sot né industri t¢ médha té

quméshtit shtimi i adiditévéve béhet né linjé [6].
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Figura 2.4: Tipe té ndryshme té enéve pér fermentimin e quméshtit.

Gjaté mbushjes sé tankut me qumésht pérkatésisht para shtimit té farés njé mostér meret
dhe analizohet pérbérja kimike e quméshtit pér disa géllime: kur pérftohet djathi faktori i
shéndrrimit mundé té kalkulohet té dhénat e quméshtit, hirrés dhe djathit.

Pastaj qumeéshti lihet derisa té formohet xheli. Koha e formimit té xhelit é&shté ajo kohé
kur struktura e quméshtit éshté vizkoze e njejté né té gjitha pjesét e saj. Prerja e djathit
éshté njé proces industrial i cili béhet me thiké. Momenti i prerjes sé djathit pércaktohet

nga teknologu dhe é&shté véshtiré i pércaktushém nga ndonjé makiné.
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Prerja e djathit né kété piké éshté hap mjaft delikat sepse nése prehet shumé herét djathi
do té keté disa vrima dhe do té rezultojé humbje té vlerave ushgyese. Poashtu nése prerja
realizohet me vonesé djathi do té keté sasi té vogél té ujit dhe pH té ulét sepse shumica e
laktozés éshté larguar. Diferenca né kohé éshté e vogél (20-40 sekonda kohé) dhe poashtu
né pérmbajtje té ujit (0.1%) por kostoja éshté e larté (pér shkak té humbjes sé vlerave
ushgimore dhe té ujit) [15].

Momenti i prerjes zakonishté vendoset nga teknologu i cili me ané té njé mjeti té caktuar
zakonishté njé lugé ose njé thiké e pércakton kohén se kur duhet té pritet djathi gjé e cila
tregohet né figurén 2.5.

Prerja béhet né até ményré gé djathi prehet dhe lihet té géndrojé pér 1 min. Pastaj nése
djathi bashkohet né strukturén e méparshme brenda 1 min atéhere pritet prapé derisa té
forcohet struktura e tij. Prerja zakonishté béhet pér 15-20 minuta varésisht nga lloji i
djathit. Temperatura zakonishté éshté e njejté né shumicén e djathrave, mirépo te kjo piké

varet edhe nga veté industrité e quméshtit [11].

Figura 2.5: Prerja e djathit me thiké.
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2.6 Kullimi dhe dhénia e formés sé djathit

Pasi djathi ka maré formén e tij viskoze djathi dérgohet né njé kullues me géllim gé té
largohet hirra nga quméshti. Kulluesi éshté njé ené me shumé vrima né pjesén e poshtme
né té cilin largohet hirra, gjé e cila mundé té shihet né figurén 2.5.

Sikurse shihet edhe né figurén 2.6 djathi mbetet dhe hirra largohet. Nése ne nuk
déshirojmé té kemi vrima né djath atéhere hirra mundé té kullohet vetém kur djathi
vendoset né njé mjedis té forté t& géndrueshém. Nése ne déshirojmé té kemi vrima né
djath atéhere nuk é&shté e nevojshme qé té presim gé hirra mundé té kullohet vetém
djathin e vendosim né njé mjedis té forté té€ géndrueshém. Disavantazhi i pérdorimit té
kulluesit éshté se duhet ekstra fugi punétore gé t€ meren me kété puné dhe éshté puné
mjaft delikate. Kurse avantazh i kulluesve éshté se largohet njé sasi e konsiderueshme e
ujit dhe dhénia e formés si proces pasardhés éshté mjaft i lehté.

Né prodhimin e disa djathrave sikur Cheddar ose Mozzarela masa e mpiksur éshté
transportuar né kulluese né pH 5.1-5.3 dhe pastaj djathi pritet né pjesa dhe ju jepet forma.
Mirépo né disa lloje tjerash té djathrave kullimi kryhet né ambient normal sikur tek Feta
dhe Kamembert. Sidogofté hirra duhet té largohet nga djathi dhe djathit duhet t'i jepet
forma. Kjo éshté e vérteté te shumica e llojeve té djathrave pérveq djathit Mozzarela dhe
Kackavall. Poashtu dhénia e formés sé djathit éshté njé hap i réndésishém dhe béhet né
disa paisje té cilat né té kaluarén kané gené té ndértaua nga druri, kurse sot jané té

ndértuara nga polistireni, polietileni ose inox.

Figura 2.6: Kulluesi pér largimin e hirrés
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2.7 Presimi i djathit
Njé pjesé e vogél e djathrave té cilat shumicén e rasteve jané djathrat e buté fare nuk

presohen, ata shumicén e kohés vendosen né kulluese dhe lihen aty derisa té marin
kozistencén e tyre té déshiruar. Sidogofté shumica e djathrave gjysmé té forté presohen.
Pér presim kérkohet njé kohé e caktuar, njé temperaturé e caktuar dhe presion i caktuar
varésisht nga lloji i djathit.

Presioni i aplikuar normalisht shkon duke u rrit né tre ose katér hapa. Hapi i paré éshté

g
(cm)?’

Pra presioni shkon duke u rritur, njé presion i larté né fillim do té rezultojé né mbylljen e

presioni né kullues para se té prejmé djathin, ku zakonisht aplikohet presion prej 4

vrimave té djathit dhe si rezultat hirra shumé véshtiré mundé té largohet dhe djathi do té
keté sasi té médha té ujit. Njé presion i ulét né fillim do té rezultojé né formimin e njé
djathi me vrima mirépo hirra pastaj largohet me lehtési. Né fund presioni duhet té jeté
mjaft i larté nése déshirojmé gé djathi té meré fortésiné e duhur.

Presioni i aplikuar dallon varésisht nga lloji i djathit. Né pérgjithési pér djathrat gjysém té

forté presioni i aplikuar duhet t& jeté 300-400 —2— . Né ferma psh te djathi Cheddar

(cm)? *

g
(cm)?’

réndésishém éshté edhe ményra sesi ndértohet presioni. Presioni né cilindér dallon prej

presioni i aplikuar éshté 400-500

Presioni i dhéné éshté i réndésishém, por i

presionit té cilin e mer djathi. Nése djathi ka sipérfage prej 1200 cm? dhe cilindri ka

sipérfage 200 cm? dhe raporti duhet té jeté 6:1. Nése déshirojmé gé né fundé té kemi

g
(cm)?’

shpjeguar mé mire presionin e dhéné né 4 etapat atéhere mundé té shprehet me % ku
kemi 10%, 30%, 60% dhe né fundé 100% dhe koha totale 45-90 minuta, zakonisht 50-65
minuta. Presimin e djathit mundé té shihet né figurén 2.6.

ose 2.4 bar. Pér té

presion prej 400 cm? atéhere presioni duhet té jeté 6x4= 2400
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Figura 2.7: Presimi i djathit.

Zakonisht té gjithé cilindrat 1éshohen né té njejtén kohé. Por djathrat té cilét gjenden né
pjesén e sipérme kané mé shumé kohé qé té lirojné ujin dhe hirrén. Nése e aplikojmé té
njejtin presion né kési raste né fund djathi né pjesén e sipérme do té keté sasi mé té vogél
té ujit. Njé nga géshtjet mé té réndésishme éshté sasia e ujit né djath. Prandaj nése duam
té kemi djath me sasi té caktuar té ujit duhet té kemi kujdes tek hapi i presimit.

Pas presimit djathrat duhet té lirohen nga kulluesit. Kjo gjé duhet té béhet me kujdes
mjaft t¢ madh mos té démtohet djathi. Kullueset pastaj mundé té pastrohen me reagjenté
baziké sepse pjesa e mbetur né kullues éshté protein dhe nése e pastrojmé me acid atéhere
acidi shumé dobét e pastron proteinén.

Pastaj djathi éshté gati pér kriposje, por pH duhet té jeté e ulét. Nése pH éshté e larté
atéhere djathi duhet té géndrojé né ambient pér 30-60 minuta.

Varésisht nga sasia e ujit né 1éndén e thaté pa yndyré djathrat klasifikohen né pesé grupe
kryesore dhe ato jané paraqitur né tabelén 2.3.

Mirépo sot né praktiké djathrat klasifikohen né tre grupe kryesore dhe ato jané:

1. Djathrat té buté ku béjné pjesé: a) Djathrat acido-laktik pa stazhionim b) Djathérat
acido-laktik (Bel-Paeze, Limburg, Romandur) c¢) Djathérat acido-laktik qé
shfrytozjné myqet ose bakteret tjera (Komamber, Bri, Tilzit).

2. Djathéra gjymé té forté ku béjné pjesé: a) Djathéra me stazhionim né sipérfaqge
(Trapis, Uglicka, Shkatull) b) Djathéra me stazhionim me myk (Roquefort,

Gorgonzola, Stiltov, Magura)
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3. Djathéra té forté ku béjné pjesé: a) Djathéra me stazhonim né shélliré (Bjallo
sallamureno, Teleme, Brinz, Feté) b) Djathéra me ngrohje té dyté né temperaturé
té ulét 38-40°C (Chedder), c) Djathéra me ngrohje té dyté né temperaturé té ulét
38-40°C dhe pérvélim né ujé ose solucion me kripé 68-72°C (Kagkavall Kasher,
Mozzarela) d) Djathéra me ngrohje té dyté né temperaturé té mesme 40-45°C
(Edam, Gouda, Pekorino) e) Djathéra me ngrohje té dyté né temperaturé té

mesme 50-58°C (Emental, Gruyere, Parmigiano).

2.8 Kriposja e djathit
Kripja e béné djathin mé té shijshém, i jep konsistencen e déshiruar, dhe e béné até mé té
géndrueshém.
Kripja ndikon né zhvillimin e dy proceseve kryesore fiziko-kimike:
1. Neé depértimin e kripés né brendési té djathit (difuzioni);
2. Né nxjerrjen e ujit sé pashku me léndét e tretura, nga brendésia né pjesén e
jashtme (Osmoza).
Pérvec késaj késaj, kripja rregullon zhvillimin e veprimtarisé sé mikroorganizmave, duke
shtypur veprimtariné e disa mikroorganizmave té padéshirueshme si dhe zhvillimin e mé

tejshém té baktereve té fermentimit laktik.

Tabela 2.3: Klasifiimi i djathrave varésisht nga sasia e ujit né 1éndén e thaté pa yndyré.

Grupi i Djathérave Uji né Iéndén pa yndyré %
Té buté Mbi 67
Gjysmeé té buté 61-67
Gjysmeé té forté 54-63
Té forté 49-65
Shumeé té forté Nén 51
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Lokalet e kriposjes duhet té jené té ajrosura miré dhe me temperaturé jo mé té larté se
12°C. Réndési ka edhe lagéshtia e lokalit.
Né kripjen e djathrave zbatohen 3 ményra:

1. Kriposja e thaté,

2. Kiriposja e njomé dhe

3. Kiriposja né brumin e djathit.

2.8.1 Kriposja e thaté
Kripa e shtypur né kokrra té vogla, hidhet mbi format e djathit. Né fillim sasia e kripés qé
pérdoret pér kripje éshté mé e vogél dhe né vazhdim té kripjes vjen duke u shtuar. Kripa,
né kriposjen e thaté tretet né saje té lagéshtisé sé ajrit dhe té lageshitsé sé vet djathit
prandaj lageshita e ajrit ka mjaft réndési né kété ményre kriposje.
Shumica e djathrave té buté kriposen me kété ményré, edhe pse kjo kérkon njé kohé mé
té gjaté.
Djathrat e buté, té cilét kan lI&shuar né kaldajé pak hirré, kérkojné né fillim njé sasi mé té
madhe kripe, né ményré gé té shpejtohet procesi i osmozés. Né kété ményré rregullohen
proceset fermentative gé do té zhvillohen mé tej.
Madhésia e kokrrés sé kripés né kriposjen e thaté, duhet té jené uniforme, me madhési sa
te kokrrés sé grurit e deri sa kokrra bizeles. Kripa gé pérdoret duhet té jeté e pastér, e

kualitetit t& miré, pa pérmbajtje té kriprave té magnezit dhe papastérti té ndryshme.

2.8.2 Kriposja e njomé
Né kriposjen e njomé, format e djathit zhyten né solucion shéllire. Né sipérfage hidhet
pak kripé kokérr. Kjo béhet gé djathi té jeté i mbuluar plotésisht nga kripa, dhe t&¢ mbahet
constantkoncentrimiitretésiréssékripés.
Koncentrimi i kripés né shélliré éshté zakonisht 16-24% né vartési nga lloji i djathit. Kur

koncentrimi i kripés éshté mé pak se 18%, kriposja ngadalésohet shumé dhe djathi éshté
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mé pak se 18%, kriposja ngadalésohet shumé dhe djathi fryhet. Tretésira e shéllirés duhet
té pérzihet heré pas here né ményré gé té mbahet konstant pérgéndrimi i kripés né té.

Gjaté procesit té kriposjes, djathi thith njé pjesé té kripés dhe léshon njé pjesé té
lagéshtisé né vet (hirrén), prandaj me kalimin e kohés tretésira e shéllirés hollohet.
Gjithashtu né tretésirén e shéllirés kalojné dhe papastértité tjera qé e turbullojné até. Pér
té rigjeneruar shéllirén, kur né té paragiten turbulliré dhe papastertira té tjera, ajo i
nénshtrohet zierjes pér njé cerek ore. Gjaté zierjes papastértité mblidhen né sipérfage, dhe
largohen prej andej me ané té njé luge. Gjithashtu, gjaté ftohjes, né fundin e kaldajés
grumbullohen mbeturinat sé bashku me njé sasi kripe; atéhere largohet likuidi i kthjellét
dhe ¢ohet né vaskat e kriposjes. Pjesa gé mbetet né fund eliminohet, ose né qofté se éshté

e pasur me kripé rikuperohet.

2.8.3 Kriposja né brumin e djathit
Béhet zakonisht para ngrohjes sé dyté duke hequr njé pjesé té hirrés dhe né vend té saj

shtohet shélliré. Kjo ményré kriposje pérdoret rrallé dhe kur ka rrezik qé té formohen

vrima né djathé.

2.9 Maturimi i djathit
Djathi i porsapérgatitur dhe gé nuk ka kaluar procesin e maturimit éshté i bardhé, i
patretshém né ujé dhe pa shije.
Né pérgjithési, djathrat duhet té kalojné procesin e maturimit né ményré gé té béhen mé
té asimilueshém nga organizmi, té marrin shije dhe aromé mé t& miré.
Maturimi i djathit konsiston né transformimin pjesor té kazeinés, nga njé léndé e
patretshme dhe pa shije, ne njé léndé mé té treshme dhe mé té shijshme. Njé proces i tillé
zhvillohet népérmjet njé kompleksi reaksionesh, ku mbizotéron procesi enzimatik.
Proceset gé zhvillohen gjaté maturimit jané:
1. Fermentimi i laktozés né acid laktik dhe formimi i sasive té vogla té acidit acetik,

propionik dhe anhidritit karbonik.
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2. Proteoliza

3. Lipoliza.
Studimi i shkageve dhe agjentéve té maturimit, ka filluar rreth vitit 1860 nga Duoleax, i
cili identifikoi mikrobet e afta pér té shpérndaré kazeinén. Né maturimin e djathit, marrin
pjesé agjenté mikroenzimatiké, enzima té farés sé djathit dhe mikroorganizma té
ndryshme té sipérfages.
Pérbérésit e djathit, gjaté procesit té maturimit, ndryshojné né ményré té theksuar nga njé
lloj djathi né tjetrén. Nén veprimin e baktereve laktike ndodh zbérthimi i laktozés.
Laktoza zbérthehet né pjesén mé té madhe né acid laktik, por produktet e zbérthimit té
saj, varen nga llojet e baktereve laktike (homofermentative) dhe (heterofermentative).
Nga e gjithé laktoza, gé mbetet né qumésht, vetém njé sasi e vogél e saj (rreth 5%)
mbetet né djathé.
Nén veprimin e baktereve laktike dhe té majave, laktoza shpérbéhet né acid laktik, acid
acetik, alkool etilik, anhidrid karbonik etj. Nén veprimin e baktereve propionike dhe
butirike laktoza transformohet né acid propionik, butirik, hidrogjen.
Acidi acetik dhe acidet e tjeré volatilé, prodhohen né djathé paragiten si léndé té
metabolizmit té fermenteve hetero-laktike. Nga ana tjetér, acidi laktik mund té pésojé njé
lloj tjetér fermentimi duke formuar acetilmetilkarbinolin dhe derivatin e tij diacetilin, té
cilét kané réndési né dhénien e aromés sé djathit. Né maturimin e djathrave njé réndési té
madhe ka procesi i proteolizés. Gjaté kétij procesi ndodh ndryshimi i parakazeinatit té
kalciumit dhe i kazeinés sé liré. Kryesisht nén veprimin e enzimave té mikroorganizmave
dhe mé pak nén veprimin e enzimave té farés sé djathit dhe té enzimave té veté

quméshtit, ndodh proteoliza e proteinave sipas skemés:

Enzima té ( Albuminé —_— ( Aminé CO2*NH3
m.o Peptone Acide yndyrore volatil
Kazeina —>< Peptide —>< Ketoacide------ Aldehid
dhe farés sé djathit L Aminoacide L
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Né produktet e zbérthimit té djathrave té forta mbizotérojné aminoacidet, ndérsa
albumozat, peptone dhe amoniaku jané né sasi mé té pakté. Né produktet e zbérthimit té
djathrave té buté vend kryesor zéné proteinat e tretshme, albumozat, peptone e peptide.
Gjaté procesit té maturimit dhe aminoacidet pésojn zbérthim té métejshém nén veprimin
e enzimave (dezaminazé, aminaé etj), duke dhéné ketoacide, hidroksiacide, acide
yndyrore volatilé, té cilét i japin djathit erén dhe shijen karakteristike dhe ndihmojné né
pérmirésimin e vetive organoleptike té tij. Veprimi i enzimave proteolitike kryhet né pH
5.7 — 6. Djathi péson njé maturim mé té shpejté, kur koncentrimi i joneve hidrogjen rritet,
pérkundrazi, kur reaksioni shkon drejt neutralitetit, fovarizohet zhvillimi i mikrobeve
kalbézuese, gé jané né brumin e djathit. Enzimat proteolitike té baktereve laktike jané
strep.Laktis.Strep.Cremoris (mezofile), laktobac. Helveticus, laktobac.laktis(termofile)
dhe laktobakteriet.casei [8].

Peptide dhe aminoacidet me shije pak té émbél (glicina, alanina, prolina, serina), me shije
pak té hidhur (valina, arginin, histidin,metionin) me shije té hidhur (leocin, fenilalaning,
triptofan, lizin) ose pa shije (tiroksiné), acidi glutamik dhe acidi laktik, heteroacidet
pércaktojné shijen e djathrave. Acidet volatilé, aldeihdet, ketonet, alkollet, esteret dhe
amoniaku pércaktojné aromén e tyre.

Gjaté procesit té maturimit zhvillohet edhe lipaza. Ndryshime mé té theksuara vihen re né
djathrat me myqge, sidomos me myqet e gjinisé penicillum. Acidet yndyrore gé lindin nga
lipooliza e pjeshme e yndyrave, jané kryesisht fluror, gé arri nderi né acid kaprinik. Kéto
acide, si dhe produktet e transforimit té tyre, u japin djtahrave shijen dhe aromén
karakteristike.

Gjathé maturimit té djathit si rezultat i proceseve mikrobiologjike, formohen gazi si
anhidri dikarbonik, hidrogjen, amoniak. Gazet, kryesisht anhidridi karbonik dhe
hidrogjeni, grumbullohen midis hapsirave té kokrrizave té djathit duke formuar vrima né
djath [7].
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2.9.1 Zhvillimi i maturimit té djathrave

Cilésia e djathrave si¢ pérceptohet nga konsumatorét do té kalojé népér maksimum gjaté

maturimit. Vetité karakterisitike si¢ jané aroma dhe konzistenca kérkojné njéfaré kohe qé

té zhvillohen, dhe kur ai dekompozohet krijohen shpeshé aroma té padéshirueshme si

psh: njé lipolizé e thekésuar. Produkti mundé té humbasé cilésiné pér shkak té avullimit

té ujit. Démtimi i cilésisé mund té shtrihet mé tej kur djathi ruhet né temperaturé mé té

ulét pasi djathi éshté maturuar.

Pjesa mé e madhe e djathrave té forté dhe gjysém té forté kané nevojé pér njé kohé té

gjaté maturimi, ruajtja dhe depozitimi i kétyre djathrave éshté i shtrenjté pasi kérkon

investime né ndértesé, makineri, kosto pune dhe energji. Zvoglimi i kohés sé maturimit

éshté i miré nga piképamja ekonomike, sidomos pér djathrat me maturim té ngadalté pa

njé floré sekondare. Kushtet pér njé proces maturimi mund té kalojné:

1.

Vetité e djathit nuk duhet té jené shumé té ndryshém nga ato té produktit
pérfundimtar.

Duhet té shmanget mé tej maturimi i djathrave.

Shtimi i kostove té procesit nuk duhet té kalojé fitimin e njé kohe té shkurtér
maturimi.

Duhet té kené pérparési aspekti dhe shémdeti i konusmatoréve né lidhje psh me

lejimin e pérgaditjes sé enzimave dhe toksicitetin e mundéshém té tyre.

Zhvillimi i maturimit kryesisht ka té béjé me zhvillimine aromave sidomos pér shkak té

njé copétimi té proteinés, ndérsa ruhet tekstura miré.

Disa metoda jané pérfshiré si méposhté:

Rritja e temperaturés sé maturimit. Ndikimi kryesor né rritjen e temperatures
bazohet né rritjen e aktivitetit protelitik té florés starter normale. Degradimi i
proteinés rennet nuk ndikohet shumé. Me rritjen e temperaturés pak mund té rritet
edhe lipoliza. Rritja e temperaturés sé maturimit &shté njé metodé e lehté dhe e
lejuar g€ mund té zbatohet pér lloje té ndryshme djathrash me njé temperaturé té

ulét maturimi. Djathi Cheddar tradicionalisht maturohej né temperaturé 7°C dhe
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mund té maturohet né 13°C, kur cilésia bakteriologjike e quméshtit éshté e
kénagéshme. Né rastet e djathit me njé temperaturé tradicionale maturimi me
temperaturé mé té larté se 13°C njé rritje e métejshme e temperaturés mund té
shkaktojé defekte né aroma dhe konsistencé si¢ éshté hidhérimi dhe fermentimi i
acidit butirik si psh: tek djahti Gouda.

Pérdorimi i pregaditjes sé enizmave. Enizmat lipolitike dhe protolitike mund té
favorizojné zhvillimin e komponimeve té aromave. Njé prodhim i sukseshém i
enzimave éshté i komplikuar dhe kérkon njé ekuilibér midis enzimave té
ndryshme qé pérfshihen gjaté procesit t¢ maturimit. Mungesa e kétij ekulibri
shkakton démtimin e aromave dhe protelizé té larté duke démtuar konzistencén.
Kjo éshté arseyja gé pérgaditja e enzimave lipolitike zbatohet pér djathéra qé kané
karakterisitka t& zhvillojné lipoliza té& dallueshme sikurse psh: djathi Italian.
Pérgaditjet mé té shumta té kétyre enizmave béhen me origjiné nga myket dhe
bakteriet. Zaknishté ato shfagin njé aktivitet endopeptidazé gé nganjéhere sjell njé
efekt né shije té hidhur dhe konzistencé té dobét. Kjo éshté arsyeja gé pérgaditja
éshté e kufizuar dhe vetém né pérgendrime té vogla. Njé ekstrakt i Bacillus
Cereus (€ pérmban njé proteinazé normale éshté e pérshtatshme né njé
temperaturé <8C° dhe inaktivizohet né njé temperaturé mé té ulét, por duhet té
shmaget mé tej maturimi. Defektet né aromé mund té ruhen né minimum nga
kobinimi i aktivitetit té endopeptidazés té enzimave té pérgaditura me aktivitet
ekzopeptidazé té ekstarakteve té baktereve acidike laktike. Enzimat e pérgaditura
mund té shtohen né forma té ndryshme, shtimi né qumésht ka pérparési sepse
pérhapet nepér djathé. Metoda éshté e kushtueshme sepse pjesa mé e madhe e
enzimave mund té humbasin me hirrén, megjithaté disa enzima protelotike béhen
té shogérushme me micelat e parakazeinés dhe gjithéashtu pér shkak té njé
prodhimi té vogél né djathé kur pérdorim enzima protelotike té forta. Né
prodhimin e djathit Cheddar enzimat mund té shtohen né xhel me kripén
megjithése mund té humbasé deri né 40% té sasisé. Enizmat mund té pérfshihen
né disa lloje grimcash, liposomet dhe globulat e yndyrés. Kjo metodé krijon

mundésiné e kontrollit t& prodhimit t¢ komponimeve té aromave.

26



Rritja e shkallés sé baktereve starter. Dihet gé lipoliza e organizmave starter
shkakton peptidaza ndérgelizore por edhe enzimat e tjera, gjé e cila éshté e
réndésishme né zhvillimin e aromave né shumé lloje djathrash dhe kjo éshté njé
metodé pér té mbajtur shkallén e maturimit éshté té ruhet lipoliza. Starterat
ndikojné né ményré té ndryshme né shkallén e lipolizés né djathé, prandaj
kérkohet pérzgjidhje e tyre. Disa shtame pérmbajné njé profazé e cilam mund té
béhet aktive nga njé goditje nxehtésie, duke zhvilluar shumé lipolizén. Megjithaté
shoku termik mund té pérdoret gjaté percepitimit té xhelit, mbajtja e sinerezés
mund té krijojé njé problem serioz. Disa metoda tjera jané gé induktojné lipolizén
jané pérdorur por rezultate jané ende té pagarta. Njé problem i véshtiré éshté
pagartésia né fazén né té cilén lipoliza mund té ndodhé sespe géndrueshméria e
peptidazave té krijuara éshté gjerésisht e panjohur.

Shtimi i baktereve tjera. Pérveq shtimit té shtameve starter mesofilike shumé
proteolitike, shtimi i baktereve acidike laktike termofilike né quméshtin pér
djathé, tipi Gouda dhe Cheddar éshté pérdorur. Kapaciteti i prodhimit té acidit té
kétyre kulturave shpesh here quhet me rregullim starter, duhet té ruhet para se té
shtohen né quméshtin pér djath. Kjo ruajtje mund té béhet me shok termik ose me
ngrirje. Njé rritje né proteolizé dhe né nivelin e aminoacideve né djathé dihet gé
vjen nga kultura. Né kéto djathra arrihet njé aromé e thekésuar gé ndryshon né té
njejtat lloje djathrash. Pérdorimi i kulturave starter té regulluar ndikon né
mundésin e zhvillimit té llojeve té reja me aromé specifike té thekésuara. Duke
ruajtur proteolizén, shumé vémendje i kushtohet formimit té peptideve me masé
molare té vogél dhe aminoacideve, por lidhja me zhvillimin e aromave megjithaté
mund té jeté e vogél. Mekanizmat e pérfshiré né zhvillimin e enzimave né djath
nuk jané shumé té njohur akoma, si¢c jané lidhjet midis vetive gjenetike té

bakterieve acidike laktike dhe prodhimit t¢ komponimeve té aromave.
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2.9.2 Vetité ushqyese dhe siguria e djathrave
Vlerat ushgyese té djathrave varen nga pérbérja e tyre sa mé shumé protein dhe yndyrna,
aq mé té larta jané ato. Né shumicén e djathrave vlerat ushqyese nuk ndryshojné shumé
me degradimin e proteinés. Pérmbajtja e Ca ndryshon shumé varésisht nga metoda e
pérdorur. Pérgendrimi i vitaminave B té tretshme né ujé nuk éshté i larté, pérveq tek
vitmina B;, ku mund té jeté i larté.
Né aspketin negative né pérbérjen e djathit mund té jeté pérmbajtja e larté e kripés,
ndérsa alergjité jané pak té ndodhura. Pérmbajtja né nitrite dhe nitrate éshté shumé e
vogél, edhe kur nitratet shtohen gjaté pérpunimit té djathit. Pérgendrimi i acidit D(-)
laktik mund té arrijé deri né gjysmén e gjithé sasisé sé acidit laktik, né varési nga acidi
laktik i pérdorur dhe sipas pranisé sé bakterive kontaminuese p.sh: bakteriet acidike
laktike jostarter gé konvertojné L(+) acidin laktik né D(-) acid laktik dhe anasjelltas, por
pme gjithaté pérgendrimi i D(-) acid laktik éshté shumé mé i vogél se niveli toksik i tij.
Pjesa mé e madhe e llojeve té djathrave pérmbajné shumé pak laktozé dhe ajo pranohet
edhe nga njerzit gé vuajné nga absorbimi i keq i laktozés.
Pérgendrimi shumé i ulét i nitrozaminave ndonjéhere gjendet né djathé. Shtinimi i nitrave
nuk éshté i lejuar. Nitroazminat jo volatile mund té formohen né stomak kur djathi hahet
sébashku me ushgime gé pérmbajné nitrate, psh: disa perime. Kéto komponime
megjithaté nuk jané mutagjenike edhe kur jané aktive prandaj nuk jané kancerogjene.
Shumé mé té démshme jané nitrozamidet té cilat nuk gjenden né djath por mund té
pengojné formimin e djathit.
Né djathé aminat mundé té formohen nga dekarboksilimi i aminoacideve nga
mikroorganizma dhe kéto jané amina biogjenike. Disa nga kéto amina jané toksike dhe
mund té shkaktojné dhimbje koke. Disa specie bakteriesh dhe mikroorganizma té tjeré
mund té dekarboksilojné disa aminoacide, por vetém disa lloje mund té zhvillohen né
djathé. Kur kéto shtame nuk jané té pranishme, psh: né quméshtin e pasterizuar atéhere
nuk formohen aminat. Disa laktobacile gé dekarboksilojné e gé jané té pranishme,
prodhimi i aminoacideve shpesh pércaktohet nga prodhimi i aminoacideve té lira pra nga

proteoliza. Kjo tregon se né pérgendrime té larta mund té gjenden né djathrat e maturuar
[13].
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2.10 Amballazhimi

Pér cdo lloj djathi ka njé amballazh té vecanté: fuqi druri, kaseta llamarine dhe
shporta.Né vendin toné, djathérat e buté amballazhohen né fuqi druri ose kaseta llamarine
me sallamuré. Fuqité pérpara se t&¢ mbushen me djathé, duhet te dezinfektohen miré dhe
té thahen. Pastaj vihen format e djathit né ményré té rregullté té puthitur sa mé mir me
njéra tjetrén e me paretat e fugisé dhe mbushen me sallamuré. Duhet pasur kujdes ge
fuqité t& mbyllen miré, né ményré qé té mos kemi rrjedhje shéllire. Né qofté se djathi i
buté,ngelet pa shélliré, gjaté procesit té ruajtjes, né té do té shfagen defekte té ndryshme
gé do té ulin cilésin e djathit. Kasetat gé pérdoren pér amballazhim duhet té jené prej
Ilamarine inoksidabél, né ményré gé té mos veprojné acidi laktik me metalin e enés.
Ndérsa pér djathérat e forté pérdoret parafinimi. Ai ka pér géllim té mbrojé sipérfagen e
djathit nga mykja, nga tharja e tepért dhe t'u japé atyre pamje térhegése.

Pér parafinimin e djathrave,né vendin toné, pérdoret perzierja 85% parafiné dhe 15%
cereziné ose dyll. Cerezina ose dylli i japin elasticitetin e nevojshém mbulesés prej
parafine qé vesh sipérfagen e djathit.Pérzierja parafiné-cereziné ngrohet né temp. 140-
160°C.

Trashésia e shtresés sé parafinés duhet té jeté 0,13-0,15 mm. Gjithashtu réndési ka edhe
temp. e parafinés, e cila nuk duhet té jeté mé e ulét se 140°C, sepse djathi vishet me njé
Cipé té trashé. Tretésira e parafinés nuk duhet té ngrohet né temp. mé t€ larté se 160°C

sepse i afrohet temp. sé ndezjes sé parafinés.

2.11 Ruajtja e djathit
Djathrat, pasi kané mbaruar periudhén e maturimit ose té stazhionimit, e cila éshté e
ndryshme pér djathra té tipeve té ndryshme, kalojné né ruajtje. Né vendin toné dhe né
shumé vende té botés, ruajtja mé e miré e miré e djathrave éshté ajo me ftohje. Gjaté
ruajtjes né frigorifer, djathi jo vetém qgé i ruan cilésité e tij, por dhe i pérmiréson ato.
Kushtet e ruajtjes varen nga lloji i djathit, pérkatsisht fortésia e tijé.
Djathi i buté pérshtatshém pér ruajtje né frigorifer duhet t’u pérgjigjet kétyre kérkesave:

té jeté me formé té rrequllt dhe me peshé konstante sipas llojit té djathit. Format e djathit
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té ndahen kollaj, t¢ mos jené té ngjitura me njéra tjetrén, té kené konsistencé normale.
Pamja e jashtme dhe e brendshme té jeté e formuar miré, e pastér, pa njolla dhe pa Iéndé
té huaja.

Djathi duhet té jeté plotésisht i stazhionuar. Shija dhe aroma té jeté e kéndshme dhe pa
asnjé eré té huaj. Djathi duhet té jeté i ambalazhuar miré. Fuqité duhet té jené té pastérta
dhe té dezinfektuara. Shéllira né fugi duhet t& mbulojé plotésisht djathin dhe fugité nuk
duhet té rrjedhin. Djathi i buté ruhet né temperaturé +3 deri +5°C me lagéshti relative
90% pér rreth 12 muaj.

Fuqité vendosen né stiva né formé shahu ose né pozicion barkas. Ato vendosen mbi
skadrone prej druri. Stivat duhet té jené 30-40 cm larg mureve, serpentinave ftohése,
tubave té ajrit dhe ajérftohsave. Midis stivave lihen rrugica me gjerési 50-70 cm pér té
kontrolluar gjendjen e djathit. N& 1m? mund t& vendosen 800kg djathé né kaseta
Ilamarine ose 500kg né fuqi druri. Ngarkesa maksimale e dhomés sé ruajtjes éshté 75% e
véllilmit té saj.

Gjaté ruajtjes, cdo javé duhet té kontrollohen fuqité nése kané rrjedhje dhe gjendja e
djathit. Né rast se né djathé, vérehen té meta té vogla gjaté kontrollit, té cilat jané né
fillim té zhvillimit té tyre, atéhere ky djathé duhet t¢ mos mbahet né ruajtje, por té jepet
pér konsum.

Djathrat e forté qé vendosen pér ruajtje né frigorifer duhet té plotésojné té gjitha kushtet e
standartit shtetéror. Ato vendosen né ruajtje pasi kané plotésuar periudhén e stazhionimit.
Transporti i djathit nga vendi i prodhimit deri né frigorifer béhet kur koha éshté e freskét
ose me makina termostat.

Kujdes i vecanté duhet té tregohet gjaté ngarkimit, transportit dhe shkarkimit te djathit né
ményré ge té mos i prishet shtresa e parafinés. Pérpara se té futet djathi né dhmoat e
ruajtjes, vendoset né dhomat e paraftohjes pér 24 oré, né ményré qé té béhet ftohja
graduale. Dhomat e paraftohjes kané temperaturé +2 deri 0°C.Pas késaj djathi vendoset
né dhomat e ruajtjes me temperaturé -1 deri -2.5°C dhe lagéshti relative 85-90%. Afati i
ruajtjes éashté 10-12 muaj. Kéto kushte ruajtjeje jané pér djathin “Kasher”, “Vize”,
“Rozafa” e “Provalone”. Ruajtja béhet zakonisht né rafte prej druri, me ndarje, format

vendosen nga njé.
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NEé raste té vecanta, format mund té vendosen 3-4 forma njéra mbi tjetrén, por né kété rast
lind mundésia e zhvillimit t& mykut né sipérfagen e takimit. Ruajtja e djathrave té forté
plotésisht t€ stazhionuar, si¢ jané: djathi zviceran, hollandez, “Ceder”, “Rokfor” etj, béhet
né temperaturé 90°C dhe lagéshti relative 85-90%. Temperatura nuk duhet té ulet mé tej
sepse arrihet temperaturé krioskopike dhe ndodhé ngrirja e djathit, e cila prish cilésiné e
tij.

Né gofté se kéto djathra nuk kané fituar plotésisht karakteristikat organoleptike té djathit
té stazhionuar, atéhere kéta vendosesn né dhoma me temperaturé 0-4°C ku kryhet
stazhionimi plotésisht, pastaj vendosen né temperaturén -50°C. Né -50°C procesi i
stazhionimit ndérpritet.

Afati i ruajtjes pér djathin zvicerian, hollandez dhe “Cedar” éshté deri né 12 muaj, ndérsa

pér djathin “Rokfor” 6 muaj.

2.12 Stazhonimi i djathit

Stazhionimi ose pjekja e djathit éshté njé process mjaft i komplikuar. Stazhionimi
nénkupton ndryshime fizike dhe biokimike né djath dhe normalisht té dyja jané té
lidhura. Pérmbajtja e ujit do té zvoglohet, aciditeti do té rritet, pérmbajtja e kripés do té
rritet, aroma dhe shija e djathit do té ndrushohet me transformimet kimike dhe biokimike
té produkteve té degradimit té laktozés , kazainés, dhe yndyrnave.Enzimat gé pérfshin né
kto transformime jané kryesisht me prejardhje nga kulturat sartere té pérdorura né
prodhimin e djathit .

Laktoza kryesisht transformohet né laktat nga bakteret e acidit laktiké, por njé fraksion i
ndérmjetém piruvati mund té konvertohet né disa koponime aromash si diacetil ose acid
acetic. Kto produkte mund té formohen gjithashtu nga citrate népérmijet pirovatit.

Ulja e ujit né djath éshté lehté e kuptueshme. Djathi do t€ humb ujin sepse lagéshtia
relative e ambientit ku ruhet éshté mé e vogél se aktiviteti i ujit né djath. Kjo gjé éshté e
domosdoshme sepse e pengon rritjen e mikroorganizmave té cila eventualisht do té

démtonin djathin.
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Vlera e pH po ashtu ndryshon, fillimisht ajo bjen si rezultat i konvertimit nga laktoza né
proteiné. Kur e krejt laktoza konvertohet, rénia e pH zvoglohet. Poashtu proteinat
gradualisht dekompozohen nga enzimet. Proteinat jané bufer sa i pérket pH, pér shkak té
grupit amin dhe grupit karboksil. Si rezultat i dekompozimit njé numér i madh i kétyre dy
grupeve do té rritet dhe si rezultat rritet kapaciteti buferik. Vlera e pH nuk rritet sepse
acidi laktik éshté duke u zhdukur, por sepse rritet kapaciteti buferik

Rritja e kripés éshté vetém si rezultat sepse kemi zvoglim té ujit, kjo gjé nuk éshté edhe
shumeé e réndésishme por pér konsumatorin éshté faktor i habitshém.

Ndryshimi né aromé dhe shije éshé shumé i réndésishém. Ndryshimi i paré qé paragitet
éshté rritja e CO, sé bashku me citrate sikur substrat. Zakonisht paragitet né javén e paré
pas prodhimit. Por paragitja ose jo e CO, nuk éshté faktori i vetém, faktor poashu i
réndésishém éshté edhe paraqitja ose zhvillimi i vrimave né djath dhe ky fenomen éshté
duke u mare parasysh ¢do dité e mé shumé. Disa pjesé té djathit humbin CO, e tyre dhe si
rezultat pjesa e djathit e mbetur ka mé pak CO, dhe ka shije dhe aromé ndryshe.

Poashtu njé fenomen i cili duhet té tregohet éshté edhe zhvillimi i acideve yndyrore té lira
varésisht nga numri i atomeve té karbonit prej C3 deri né C10. Varésisht nga lloji i djathit
kemi sasi dhe lloje ndryshe té acideve yndyrore té lira. Kéto acide yndyrore ndryshojn
gjat stazhionimit té djathit sipas pérgéndrimit té tyre , mund té ndikojn né aromen e
djathit ,ose né njé defect hidhérimi. Njé sasi e vogel e acideve yndyrore ka zakonisht 2-6
atome C gé krijohen né degradimin e laktozés dhe aminoacideve.

Nryshimet e proteineve gjaté stazhionimt ndikon né cilésin e djathité,e sidomos né shijen,
aromen dhe kosistencén e tijé.

Dekompozimi i proteinave éshté procesi mé i komplikuar biokimik gé ndodh né djath
gjaté procesit té pjekjes. Gjaté kétij hapi kimozina e ndan kazeninén né peptide té médha
dhe enzimat e kulturés starter dekompozojné peptide e médha né peptide té vogla dhe
aminoacide té cilat kané ndikim né aromén e djathit. Ky proces né té vértet éshté meé i
komplikuar.

Enzimat té cilat jané té afta té dekompzojné proteinat dhe peptide jané afér kimozinés dhe
enzimet e kulturés stater . Enzimat e kulturés starter mundé té ndahen né muret e gelizés

afér proteinazés, membrane e qgelizés afér peptidazés dhe peptidaza né citoplazmé. Pér sa

32



kohé kultura starter éshté aktive, dekompozimi i proteinave é&shté i limituar: éshté i
kufizuar me rritjen e bakteries. Késhtu vetém pas shkatérrimit té bakteries té kulturés
starter enzimat jané né gjendje té kryejné aktivitetin e tyre.

Pér aromat e krijuara nga kazeinati , peptide e formira nga sistemi i protelizés né djath
duhet né fillim té konvertohet né aminoacide dhe kéto mé tej né koponime té ndryshme
biokimike.[16].

2.13 Té metat e djathit

Cilésité fiziko-kimike dhe organeloleptike té djathrave jané pércakuar né standardin
shtetéror. Cdo devijim nga kéto cilési, quhen té meta té djahthit. Ato mund té shkaktohen
nga procese fermentimi té padéshirueshme, nga prania e mikroorganimzmave té
ndryshéme té padéshiruara, nga ushgimet e kafshéve, si rezultat i moszbatimit si duhet té
procesit teknologjik, apo nga kushte jo té té mira té ruatjes. Kjo mund té shfaget si
rezultat i anamolove té quméshtit lidhur me gjendjen shéndetsore té kafshve (qumshtra
acide, alkaling, qumésht i marré nga lopé qé kané kryer abort ose sémundje té
¢farédoshme, ose nga shkage tjera si:

a) Ndotje e quméshtit gjaté dhe pas mjeljes

b) Enzimat e djathi jo sterile

c) Té metat e pérpunimit
Trajtimi i keq higjenik i quméshti gjaté mjeljes si dhe ruajtja e tij pér njé kohé té gjaté né
bidona, temperatura e larté gjaté transportit, apo masat higjenike jo t€ mira né bylmetore,
favorizojné pérhapjen e mikroorganizmave, gé jané shkaktrét e kétyre té metave [12].
Mikroorganizmat pérgjegjés jané:
Baktert coliforme frenohen nga ambinti acid, teperaura e rujtjes duhet té ulet, dhe té
kryposet, nése kushtet jané té favorshme pér rritjen e coliforme, defektet e ksaj rritje
manifestohen me ané té erérave té kqgija dhe CO..
Defektet né arom nga bakteret laktike, Lc .lactisi si eré fryti ,apo malti, Eraa e hidhur né
djath té maturuar si rezultat i protelizés sé kazainés.

Fermentimi i acidit butirik shkakton defekte né struktur dhe aroma né djathé.
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2.13.1 Zbutja e djathit
Shkaktohet nga zbatimi i njé teknologjie jo té sakté dhe sidomos nga kryerja jo e rregullt
e koagulimit dhe faktoréve tjeré si: temperatura e ulét, sasi e pamjaftueshme e farés sé
djathit ose mungesa e fermentimit laktik. Pérvec kétyre, ndikon pamjaftueshméria e
pjekjes sé kokérrave té djakthit, pérdorimi i presioneve jo té rregullta né presim dhe
numéri i rrotullimeve té pamjaftueshme. Pér shkak té aciditetit dhe temperaturés té ulét

né djath fillojné proceset e kalbézimit dhe djathi zbutet.

2.13.2 Thérrmizimi ose gélgerimi i djathit
Shkaktohet nga njé aciditet i tepért i quméshtit té pérdorur. Gjithashtu shkaktohet nga
sasia e tepért e laktofermenteve ose nga njé zhvillim shumé i madh i bacileve, té cilat
rrisin aciditetin. Djathi me kété t€ meté éshté i thérrmueshém dhe jo homogjen. Me
kalimin e kohés ai merr dhe eré té keqge si rezultat i veprimit té bacteieve putrifikuese.
Pér ménjanimin e késaj té mete duhet té punohet me quméshtté freskét, té zbatohet drejt
procesi teknoligjik dhe kushte e ruajtjes.

2.13.3 Plasaritja e djathit
Shkaktohet nga cilésia jo e miré e quméshtit dhe nga njé pérpunim teknologjik jo mire si:
pasté e tharé shumé, presim jo i miré, si dhe Iénia e formave té djathit né korrente ajri.
Palsaritja éshté njé démtim i madh i cili ul cilésiné e djahtit gjaté ruajtjes.
Kur palsaritja ndodh né djathrat e posapérgatitura, atéheré vendet e plasura pastrohen,
mbushen me brum té freskét dhe ngrohen pak né ményré qé té béhet ngjitja e brumit né

njé masé homogjene.

2.13.4 Té metat e aromés dhe shijés sé djathit
Shija e hidhur-shfaget mé shumé né djathrat e buté, né fillim té procesit té maturimit, si

rezultatéi forimimit té peptoneve té cilat kan shije té hidhur.
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Hidhérimi shfaget né kéto raste:

1. Kur djathi té maturohet né temperature té€ ulét. Né kété rast zbérthimi i
proteinave shkon tek peptonet.

2. Djathi i marré nga quméshti gé pérmbané mikroorganizma: str.liqufacioens,
mikro.amarificans, torula amara, microbe peptonizuese.

3. Shija e hidhur shkaktohet edhe nga prania e gjurméve té hekurit si rezultat i
veprimit té ac .laktik né enét e pakallaisura, apo nga prania e kriprave té
magnezit nga kripa gé pérdoret pér kriposje.

4. Quméshti me shije té hidhur éshté rezultat i ushqgimit p.sh. lupini, ia
transmeton kété defekt edhe djathit.

Shija djegése shfaget si rezultat i zbérthimit té yndyrés né acide yndyrore, nga
mikroorganizmat. Acidet e forumuara me shije jo t& miré thithen nga brumi i dathit dhe i
japinj atij shije djegése.

Shije sapuni shfaget si rezultat i sapunimifikimt té yndyrnave té amonikaut té forumar.
Shfaget mé shumé tek djathi i vjetér, i cili ka kaluar afatin e ruajtjes.

Shije dhjami shkaktohet nga bakteriet buterike. Kéto shkaktojné zbérthimin e pjeséve té
djathit duke prodhuar acid buterik dhe 1éndé tjera mé eré té réndé.

Sa i pérket ngjyrosjes né sipérfagen e djathit zhvillohen mikroorganizma té ndryshme, té
cilat krijojné njolla me ngjyra té ndryshme.

a)Njolla té zeza né madhési, 1 cm; shfagen si rezultat i zhvillimit t&¢ mykut Monilianigra.
b)Njolla bojéqielli né gri; shfagen nga Bao, Synoianeum. Né brumin e djathit, kjo
ngjyrosje aktivizohet nga prania e Bakritose Hekurit.

c)Njolla té kuge gé shfagen nga: Crytrogenes, myku Ospora, i cili formon njé micel té
forte né sipérfage. Ky myk mund té depértoj né 4-5 mm né brendési té djathit. Prandaj
djathifutetnéujéténxehté 60-700C pérrreth 5 minuta. Pas késaj kruhet me thiké pér té
larguar micelin e mykut, thahet dhe parafinoset [9].
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2.14 Mikroorganizmat té cilét shkaktojné djathin

Disa mikroorganizma né djath ose né sipérfagen e tij mund té shkaktojné disa efekte né

aromé dhe strukturé. Mikroorganizmat né qumésht jané pothuajse té pérfshiré né xhelin e

djathit dhe kjo éshté arseyja se pse numri i tyre pér gram nga njé faktor 7-11 e krahasuar

pér sasiné né ml pér qumeéhtin e percipituar. Shumimi i mikrooganizmave né djath

shkakton gjithmoné defekte dhe pércaktohet nga:

Pérbérja e mikoroganizmave né qumésht. Kjo pérfshiné faktoré si: masat
higjenike gjaté mjeljes dhe ruajtjes sé quméshtit e cila &shté shumé e réndésishme
sidomos pér djathin gé prodhohet nga quméshti i papérpunuar, pasterizimi i ulét i
qumeéshtit

shkatérron pjesén mé madhe té mikroorganizmave por jo edhe sporet e
Clostridum, baktofungimi mund té zvoglojé sasiné e mikroorganizmave dhe
sporet e Clostridum, rikontaminimi i quméshtit pas pasterizimit ose
baktofungimit.

Masat pér té parandaluar kontaminimin gjaté pérpunimit té xhelit. Pér kété arsye
éshté e réndésishme pastrimi i paisjeve, trajtimi i shéllirés (psh: mikrofiltrimi),
dhe masat e tjera higjenike tjera jané shumé té réndésishme.

Matja e lirimit té lejuara t€ mikrooganizmave gjaté pérpunimit dhe maturimit té
djathit. Kjo pérfshiné shtimin e inhibitoréve né qumésht dhe xhel duke lejuar
fermentimin e laktozés dhe pengimin e mikroorganizmave gé zhvillohen né
sipérfagen e djathit.

Vetité fiziko-kimike té djathit sidomos pérmbajtja e acidit laktik dhe pH-sé,
prania e sheqgernave, temperatura, lagéshtija etj.

Mikroorganizmat té cilét shkaktojné djathin jané: Salmonella, Toksinat, Bakteriet

Coliforme, Laktobacilet, Myget.
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2.14.1 Salmonella
Bakteret e gjinisé Salmonellae jané gram-negative, gé nuk formojné spore, né formén e
purtekés qé i pérkasin familjes Enterobacteriaceae. Sidoqofté, Salmonella nuk éshté e
pérfshiré né grupin e organizmave té referuar si koliforme. Salmonella éshté njé nga
shkaktarét kryesoré té gastroenteritit alimentar né mbaré botén dhe éshté gjithashtu, njé
patogjen i réndésishém i bagétive. Salmonelloza pérbén njé infeksion zoonotik (mund té
transmetohet nga njerézit tek kafshét). Termi Salmonella éshté rishikuar pér vite dhe
bazohet né karakteristikat biokimike dhe aerologjike. Shumé mikrobiologé tani pérdorin
njé klasifikim gé njeh vetém dy lloje té specieve Salmonella. Kéto jané S. enterica (té
cilét pérfshijné 6 nénlloje) dhe S. bongori. Subspecia mé e réndésishme né sémundjet me
origjiné ushgimore &shté S. enterica me subspecien enterica. Bakteret e gjinisé
Salmonella mund té ndahen mé tej né serotipe, prej té cilave jané identifikuar shumé
(>2500).
Shumica e serotipeve (ndonjéheré té quajtur si serovars) i pérkasin species S. enterica dhe
vetém 20 prej tyre i pérkasin S. bongori.
Salmonella enterica — nénlloji enterica pérmban péraférsisht 1500 serotipe gé dihen se
shkaktojné sémundje me origjiné ushgimore.
Nén Klasifikimin e pranueshém kohét e fundit, njé shembull i ményrés sé sakté, por qé
paraget njé serotip duhet té jeté.
Salmonella enterica lloji enterica serotipi Enteritidis, megjithaté pér fat t&¢ miré
marréveshja lejon gé kjo té shkurtohet né Salmonella Enteritidis (S. Enteritidis).
Pér mé shumé se secili serotip i salmonellés mund té klasifikohet sipas tipit fagocitues.
Njé tip i vecanté fagocitues mund té paraqitet duke pérdorur termin PT. Pér shembull,
Salmonella Enteritidis PT, éshté njé organiém né pérgjithési i lidhur me vezét dhe
sémundjet ték njerézit.
Serotipet e tjera té pérgjithshme té pérfshiré né sémundje té njerézve jané S.
Typhimurium dhe S. Virchoe.
Pérhapja né ushgime: Ushgimi me origjiné shtazore mund té infektohet nga Salmonella
nga ushgimi me té cilin kafsha ushgehet dhe ambienti dhe shumé ushgime me origjiné

nga kafshét té tillé si mishi, shpendét, vezét dhe qumshti i pazier, mund té kontaminohet
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me Kkété patogjen. Jané béré shumé studime pér té pércaktuar shkallén e kontaminimit té
artikujve ushgimoré me Salmonella.

Pér shembull né vitin 2005 njé studim gé perfshiu mbaré Evropén, se né ¢do njérén prej
pajisjeve pér prodhimin e vezéve né ményré tregtare jané detektuar Salmonellat me
nivelin mé té ulét té infeksionit té gjendur né Suedi dhe Luksemburg, dhe nivelet mé té
larta né Portugali, Poloni dhe Republikén Ceke. Njé studim i MB raportoi nivelet e
kontaminimit té mishit té therur t& shpendéve rreth 5.7% né vitin 2001, kurse né vitin
2003 nga njé studim tjetér i béré né vezét e prodhuara u gjend niveli i kontaminimit
0.34%. Né SHBA, nga testimi gjaté vitit 2003 u gjend kontaminimi né 3.6% té mostrave
té mishit té pa pérgaditur, dhe mishit té shpendéve prej Salmonellave.
Prodhimi i freskét gjithashtu mund té kontaminohet me Salmonella nga kafshét dhe
burimet ambientale. Patogjeni éshté izoluar edhe tek domatet, marulet apo zarzavatet,
lakra e kuqge, Iéngu i frutave, pjeprat dhe bajamet. Ushgimet e gatshme pér tu ngréné
mund té kontaminohen si rezultat i kontaminit té krygézuar nga ushgimet e pa gatuara.
Megjithaté kontaminimi mund té ndodhé edhe si rezultat i kontaktit té drejtpérdrejté. Ai
gjithashtu mund té ndodh népérmjet kontaktit me sipérfaget e mjeteve té pérgaditjes apo
mjeteve g€ pérdoren edhe pér ushgimin e pa gatuar edhe pér até té gatuar. Njé
shuméllojshméri e ushgimeve té pérpunuara kané gené té kontaminuar me Salmonella,
duke pérfshiré cokollatén, drithérat gé pérdoren pér méngjes, cipsat, gjalpi i kikirikéve,
mishérat e fermentuar, djathérat, qumshti pluhur dhe akulloret.

Ndikimi né shéndet: Disa serotipe té Salmonellave kané njé spektér té organizmave
strehues (pér shembull, ato shkaktojné sémundje specifike dhe serioze né njé apo disa
lloje kafshésh), si¢c éshté S. Typthi dhe S. Paratypthi tek njerézit (shkaktojné ethe né
tiroide), S. Dublin tek gjedhét dhe S. Choleaesuis tek derrat.

Kéto nuk shfaqgin interes pér organizma té tjeré pérvec kétyre. Forma mé e shpeshté me
origjiné ushgimore e sémundjes shkaktohen nga Salmonellat, té cilat invadojné mukozén
e zorréve. Kéto organizma shkaktojné gastroenteritin gé vazhdon pér 1-7 dité, me
simptoma qgé perfshijné diarre, dhimbje abdominale, nauze, té vjella dhe ethe, qé cojné
deri né dehidrim dhe dhimbje koke. Individet e ndjeshém, té tillé si té rinjté, t& moshuarit

dhe ata gé jané té& imunokompromentuar mund ndonjéheré té zhvillojné simptoma té
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rénda nga Salmonellat té tilla si Septicemia apo gjendjet kronike, si¢ éshté artritis.
Shkalla e vdekjes nga infeksionet e Salmonellave jotifoide éshté <1%, megjithaté kjo
gjendje éshté mé e larté tek disa grupe, vecanérisht tek té moshuarit. Periudha e
inkubacionit éshté midis 6 dhe 48 oré (zakonisht 12-36 oré). Doza e infektimit mendohet
se varion né njé gamé té gjeré dhe mund té varet nga sasia e konsumit té ushgimit té
kontaminuar, tipi i ushgimit té péerfshiré dhe mundésisht serotipi i pérfshiré. Njé numér i
vogél (midis 10-100) i gelizve mund té shkaktojé sémundje nése konsumohen nga té
rinjté apo té moshuarit, apo nése ushgimi i konsumuar ka njé pérmbajtje té larté té
yndyrés (p.sh ¢okollata, djathi apo gjalpi i kikirikéve) sepse yndyra mendohet t€ mbrojé
gelizat nga acidet gastrike. Né pérgjithési, sidogofté, mendohet se njé numér i madh
(105 — 10° geliza ) i salmonelave duhet té gélltiten pér té shkaktuar sémundje. Individét
e shéruar nga salmoneloza mund té vazhdojné té shpérndajné Salmonella népérmjet
fekaleve pér ca kohé. Pérpunuesit e ushgimeve gé jané paragitur vuajné nga gastroenteriti
i shkaktuar nga Salmonella duhet té pérjashtohen nga puna derisa pérhapja e baktereve té
ndaloj.

Paraqgitja dhe shpérthimi: Incidenca e salmonelozés humane né Evropé ka réné né
ményré té vazhdueshme gé né 1995. Né vitin 2005, mé shumé se 181.000 raste jané
raportuar né 27 vende, por me sa duket, jané paraqgitur edhe njé numér i konsiderueshém
té rasteve té dyshuara. Rénia éshté menduar té ndodh pér shkak té masave té marra pér
reduktimin e kontaminimit té vezéve té pulés nga S. Enteritidis. Trende té ngashme jané
observuar né vende té tjera té zhvilluara, duke pérfshiré SHBA-né, ku incidenca e
Salmonelozés ka réné ndjeshém gé nga 1996 dhe viti 2001, por akoma ka mbetur deri né
15 raste pér 100.000 njeréz. Shpérthimet me origjiné ushgimore nga Salmonella shpesh
jané té lidhura me vezét dhe mishin e shpendéve té pa gatuara miré, apo produktet
ushgimore gé pérmbajné kéto prodhime, té tilla si majoneza me vezé. Sidogofté, shumé
tipe té tjera té ushgimeve kané gené té lidhura me kéto shpérthime. Kjo pérfshin
produktet e quméshtit (té tilla si quméshti, djathi dhe akulloret), léngjet e frutave,
domatet, pjeprin, marulet dhe gjethet e sallatave té tjera, lakrat e kuqe, drithérat, cipsat e
patateve, kokosin, piperin e zi, ¢okollatat, bajamet, produktet gé mbajné susam né torta

(tahini), gjalpin prej kikirikéve, infuzionet verbale, mishin e gatuar, mishin e fermentuar
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té tillé si sallami, ujin né shishe dhe formula pér foshnjat. Shpérthimet gé pérfshijné
pérpunimin e ushgimeve mund té jené shumé té gjera. Pér shembull, njé shpérthim i S.
Enteritidis i1 lidhur me akullore gé ka ndodhur né SHBA, né 1994 mund té keté prekur
224000 njeréz.

Burime: Salmonella mund té shpérndahet né fecet e njerézve. Shpérndarja mund té ndodh
pér ca kohé pasi simptomat jané ndérpreré, kurse disa individ béhen bartés kronik.
Sidoqofté, sémundjet me origjiné ushgimore té shkaktuar nga pérpunuesit e infektuar jané
shumeé té rrallé dhe kjo ndodh si rezultat i higjienés personale té varfér. Shumé infeksione
nga Salmonelat te kafshét jané asimptomatik té tilla si tek zogjté, brejtésit, reptilét,
bretkosat, peshqgit dhe kérminjté e infektuar nga Salmonelat. Kjo mund té shkaktojé
kontaminim e dheut dhe sipérfageve ujore, duke cuar né infektimin e ushgimeve té
kafshéve dhe si rrjedhojé kontaminin e frutave dhe perimeve, zarzavateve, specave,
farave, lajthive dhe guaskave. Pér mé shumé, ushgimet e kafshéve mund té infektohen
gjithashtu népérmjet ushqgimit té tyre ose nga kafshé té tjera té infektuara. Megjithése disa
serotipe té Salmonelave jané specie specifike, shumé prej tyre jané né gjendje té kalojné
midis specieve dhe té shkaktojné sémundje tek njerézit (zoonoza) té dyja, si shpendét
ashtu edhe derrat konsiderohen si rezervuar sinjifikues té salmonellés, por shumé
ushgime me origjiné shtazore, té tilla si mishi i pagatuar dhe quméshti i jo pasterizuar
jané gjithashtu burime té réndésishme té patogjenit.

Rritja dhe karakteristikat e mbijetesés: Shumica e serotipeve té salmonellave mund té
rriten mbi vlerat e temperaturave 7-48°C, megjithése rritja reduktohet né temperatura té
uléta deri né 4°C, kjo nuk pranohet né ményré jo univerzale.

Edhe pse shumica e serotipeve té salmonelave nuk jané né gjendje té rriten né
temperature frigoriferike, organizmi éshté né gjendje té mbijetojé pér periudha té gjata né
temperature té uléta, vecanérisht né kushte té ngrirjes. Disa serotipe té salmonelave mund
té rriten né vlerat e pH-3.79-9.35 nén kushte té tjera ideale, por vlera optimale éshté 6.5-
7.5. Faktoré té tjeré té tillé si temperatura, tipi i acidit present dhe prezenca e
antimikrobeve mund té prekin vlerén minimale té pH-it pér rritjen. Edhe pse Salmonella
nuk mund té rritet né kushte shumé acide, organizmi éshté né gjendje té mbijetojé pér ca
kohé né ambiente acide. Koha e mbijetesés varet nga tipi i acidit t€ pranishém dhe
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temperature (temperaturat e ftohta gé favorizojné mbijetesén). Salmonellat jané né
gjendje té rriten né kushte me aktivetet té ujit deri né 0.94 (dhe ndoshta né 0.93), vlera mé
té uléta varen nga serotipi, burimet e ushgimit, temperatura dhe pH-i. Salmonella do té
inaktivizohet nén vlerat e aktivitetit té ujit gé lejojné rritjen, por inaktivizimi mund té jeté
ekstremisht i ngadalté né disa produkte (té matura me vite), vecanérisht ato me lagéshtiré
shumé té ulét dhe pérmbajtje té larté t€ yndyrés, té tilla si cokollata. Salmonella éshté
relativisht rezistente ndaj thatésirés dhe mund té mbijetojé né sipérfagt ku pérpunohet
ushgimi pér ca kohé. Salmonelat jané anarrobé fakultativé (gé mund té rriten né prani ose
jo té oksigjenit) dhe rritja reduktohet shumé pak né prani té nitrogjenit. Organizmi éshté
né gjendje té rritet né mjedis gé pérmban nivel té larté té dioksidit té karbonit (ndoshta
deri né 80% né disa kushte). Salmonella nuk éshté né ményré special rezistente ndaj
sanitizeréve té pérdorur né industriné e ushqgimit, por éshté né gjendje té formojé biofilin
gé mund té reduktojé efikasitetin e shénfetésueséve nése pastrami éshté i papérshtatshém.
Qéndrueshméria ndaj nxehtésisé: Shumica e serotipeve té salmonelave nuk jané
vecanérisht rezistente ndaj nxehtésisé dhe né pérgjithési inaktivizohen népérmjet
pasterizimit apo proceseve ekuivalente me nxehtési. Vlerat e D né ményré tipike variojné
né intervalin nga 1-10 minuta né 60°C dhe <1 min né 70°C, me vlera tipike —z prej 4-5°C.
Sidoqofté, ka disa pérjashtime té réndésishme. Disa serotipe té rralla té tilla si S.
Senftenberg jané shumé mé shumé rezistente ndaj nxehtésisé (péraférsisht 10-20 heré) se
serotipet e tjera té salmonellave né aktivitet té larté té ujit dhe disa ushgime té tilla si ato
me pérgindje té larté té yndyrés apo me aktivitet t& ulét té ujit reduktojné efektivitetin e
trajtimeve me nxehtési, gé normalisht priten té inaktivizojné organizmin.

Mundésité e kontrollimit: Njé gasje né sistemin HACCP éshté themelore pér kontrollin
efektiv té salmonelave né prodhimin e ushgimit.

Pérpunimi: Kontrolli i Salmonellave né ushgim duhet té fillojé né fermé me njé prodhim
té kujdesshém té produkteve té fresketa dhe produkteve me origjiné nga kafshéét, té tilla
si vezét, shpendét dhe derrat. Shumé vende ndjekin politika gé inkurajojné marrjen e
masave pér té reduktuar nivelet e salmonelave & njésité e prodhimit té vezéve né pulari
gjaté rritjes sé produkteve té freskéta si dhe gjaté transportit té artikujve té gjallé. Marrja
e masave té tilla éshté vecanérisht e rendésishme pér produktet gqé nuk do té arrijné njé
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trajtim me nxehtési paraprake pér konsumim. Prodhuesit e ushgimeve duhet té sigurojné
me kujdes produktet dhe ingredientét e tyre nga furnizues gé implementojné masa té tilla,
apo té marrin produkte té pasterizuara (té tilla si quméshti dhe vezét) pér té reduktuar
rrezikun e hyrjes sé salmonelave né to dhe té arrijne deri tek konsumatori. Salmonella
mund té kontrollohet efektivisht nga proceset me nxehtési té moderuar (p.sh pasterizimi i
guméshtit), pork jo éshté thelvésore se marrja e masave té pérshtatshme duhet pér
shmabgien e krygézimit té¢ kontaminuar midis produkteve té gjalla dhe atyre té
pérgaditura. HACCP duhet té pérdoret pér té identifikuar dhe implémentuar kontrollet té
pérshtatshme pér salmilellat (pér té siguruar mungesén e organizmit) né té gjitha
ushgimet e gatshme, gé do tu ofrohen konsumatoréve.
Mikrobiologjia e quméshtit dhe nénproduktet e tij: Djathrat e buté té béré me qumésht té
pa trajtuar termikisht mund té mbajné shtame té ndryshme té Salmonellave. Salmonella
éshté e implikuar né sémundje ushgimore gé rezultojné nga konsumi i djathit Vaxherin né
Zvicér dhe djathit francez Brie dhe Camembert né SHBA dhe skandinavi (D’aoust 1989).
Pér shkak se Salmonella éshté enteropatogjen gé shkakton infeksione ushgimore serioze
dhe qumeéshti i pa pérpunuar pérmban shpesh Salmonella,

e Monitorimi me kujdes i quméshtit té papérpunuar, té personelit,

e Higjiena strikte,

e Kulturat starter active dhe

e Frigoriferimi i miré dhe lufton kété patogjen.

Lactococcus lactis ssp.lactis (cit*) e lufton Salmonella si né agar dhe né djath. Shtimi i
njé numri té madh té shtameve me aciditet té ulét té kétyre baktereve né djath mund té
jeté i dobishém.

Njé patogjen tjetér gé éshté problem éshté dhe Staphylococcus aureus enterotoxigjenik.
Ai éshté kok Gram-pozitiv gé gjendet i vetém ose né grupe. Ai éshté tolerant ndaj kripés
dhe mund té rritet dhe né system gé pérmban 10% krip. Mund té rritet gjithashtu né
aktivitet ujor té ulét (4,,0.86).

Staphylococcus aureus mund té prodhojé enterotoksin té géndrueshme ndaj nxehtésisé né

mjedis té ulét acid dhe neutral (pH>5.0). Rritja e Staphhylococcus aureus né ushgime nuk
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shkakton ndryshime né pamje, eré ose shije. Toksina né ushgim shkakton intoksikim me
simptoma gé shfagen brenda 2-4 oré. Simptomat nga helmimi me Staphylococcus aureus
jané shtréngime né bark, té vjella, diarre, djersé dhe dobésim qé zgjat pér njé kohé té
shkurtér. Pér shkak té aftésisé pér tu rritur né aktivitet ujor té ulét Aé dhe né pérgéndrim
kripe té larté ekziston mundésia pér té prodhuar toksinén né djathrat e buté me aciditet té
ulét késhtu, njé higjiéné e miré e punonjésve, higjiena e pérgjithshme e njésisé sé
prodhimit, frigoriferim efektiv, pérdorimi i kulturave starter active dhe paketim i miré,
jané té réndésishme né parandalimin e hemimit té shkaktuar nga Staphylococcus aureus.
Rritja e Clostridium botulinum dhe prodhimi i toksinave té tij né disa varitete té djathrave
mund té shkaktojné sémundjen e botulizmit. Né Francé dhe né Zvicér né 1974, sémundja
e botulizmit éshté shkaktuar nga konsumimi i djathit Brie qé pérmban toksinén e
Clostridium botulinum (Johnson et.al., 1990). Kohét e fundit, Francioza et.al 1999
analizoi 1017 mostra té djathit Mascarpone né Itali dhe gjeti 32.5% ishin positive pér
sporet e Clostridium botulinum. Rritja e Clostridium botulinum kérkon atmosferé me
oksigjen té ulét dhe minimum i temperaturés, pH dhe Aé 10°C, 4.6 dhe 0.93, né ményré
respective, pér shtamet proteolitike dhe 3.3°C, 5.0 dhe 0.97 pér shtamet jo proteolitike.
Ka mundési pér prodhimin e mykotoksinés éshté né nivel gé nuk mund té shkaktojé
problem. Ka pasur pak sémundje té shkaktuar nga gélltitja e djathit. Né qofté se pérdoren
qumésht i papérpunuar i njé cilésie té miré, higjiené e pérshtatshme, kultura starter active,
pérgéndrim i pérshtatshem i kripés, frigoriferim i shpejté dhe efektiv né faza té ndryshme
té prodhimit dhe té ruajtjes, paketim i sigurté, patogjenét mund té kontrolohen dhe té

mbahen larg nga djathrat e buté.

2.14.2 Toksinat
Mykotoksinat mund té jené prezente né qumésht si rezultat i ushgimit t& mykur dhe té
kontamuniar nga kafshét. Ushgimi i kontaminuar me alfatoksinén B1 si rezultat i rritje sé
Aspergillus flavus ose Aspergillus parasiticus ka shfaqur rritje té prezencés sé
alfatoksines M1 né quméshtin e lopéve quméshtore gé e konsmujoné até. Megjithaté,

vetém njé pércindje e vogél (0.4 — 2.2%) i toksinave té injektuara jané shfaqur né
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gumésht. Alfatoksinat jané komponente té vazhdueshmé dhe nuk jané té afektuara miré
nga pérpunimi i quméshtit, dhe prandaj mund té jené prezent né quméshtin e paketuar té
pasterizuar. Megjithaté, studimet e fundit sygjerojné gé kontaminimi i furnizimit té

quméshtit éshté shumé i limituar dhe éshté miré i kontrolluar né nivele té pranuara [10].

2.14.3 Bakteret koliforme
Kéto lloj bakteresh rrallé mund té shkaktojné defekte né djathin e krijuar nga quméshti i
pasterizuar, sepse ato shkatrrohen nga nxehtésia. Por shpesh ndodh nga kontaminimi i
gumeéshtit me baktere jofekale, psh: Enterebactere aeorgenes, prandaj duhet kushtet
higjenike strikte. Ato mund té zhvillohen né substrat shegernash sepse nuk mund té
fermentojné acidin laktik. Né funksion té pérhapjes sé kontaminimit ato mund té rriten
shumé gjaté pérpunimit té djathit, kur temperatura dhe pH jané té favorshme, zakonisht
formohen disa metabolite té& réndésishme si CO, dhe H, si dhe acidi laktik, acetik,
sucinik, formik, etanoli. Krijohen aroma té rénda té prishjes, majaje dhe gazi dhe né disa
shtresa produkti mund té prishet.
Shumimi i koliformeve mund té ¢ojé ndonjéhere né formimin e viruseve menjéheré pas
disa ditésh. Kur shegernat jané konsumuar, formimi i gazit pércaktohet nga prania e
shtameve gé fermentojné acidin citrik. Rritja e koliformeve mund té shmanget nga shtimi
i startereve qé acidifikojné shpejt, qé shéndrrojné laktozén, ulet pH né njé kohé té
shkurtér. Pas Kkrijimit té sasive té mjaftueshme té acidit, temperatura né djath duhet té ulet
dhe té kriposet sa mé shpejt gé té jeté e mundur.
Zhvillimi i defekteve né strukturén e djathit pér shkak té baktereve koliforme mund té
pengohet nga shtimi i njé sasie t& mjaftueshme té njé kripe oksiduse né qumésht psh:
nitrati i Na ose K. Nitratet pengojné formimin e sistemit té enzimave gé zakonisht
prodhon H,. Nitratet dhe nitritet veprojné si akseptoré té jonit té hidrogjenit dhe késhtu
nuk prodhohet H, nga acidi formik. Nitratet dhe nitrite kthehen né amoniak gé mund té
formohet nga bakteriet. Shtimi i baktereve koliforme nuk pengohet nga nitratet dhe
prodhimi i CO, dhe i erérave nuk pengohet. Fermentimi nga koliformet ndikon pak né pH
e djathit.
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2.14.4 Laktobacilet
Shumimi i laktobacileve mesofilike mund té shkaktojé defekte né strukturén dhe aromat e
djathit. Kéto mund ta kené origjinén nga lénda e paré dhe quhen si baktere laktike
jostrater. Kéto pérfshijné bakteret laktobacile heterofermentative facultative, vecanarisht
Lactobacillus casei, Lb paracasei dhe Lb planetarium, por sidomos specie
heterfermentative psh: Lb brevis dhe Lb fermentum gé gjenden né djath. Kéto baktere
jostrater jané té afta té rriten né mjediset ku ruhet djathi. Kéto kushte pérfshijné njé sasi
karbohidtratesh t& mbetura qé fermentohen né njé pH midis 4.9-5.3, pérmbajtje té ulét té
ujit, temperaturé té€ ulét dhe sasi 4.5-5.5& kripé né ujé. Burimet e energjisé pér kéto
laktobacile jané glucidet né glikoproteinat e membranave té globulave té yndyrés té
qumeéshtit dhe aminoacidit argininé. Numri i tyre mund té arrijé shumé i larté pas 4 deri
né 6 javé maturimi.
Formimi i carjeve né djathrat gjysém té forte dhe té forté shpesh i atribuohet pranisé sé
laktobacileve heterofermentative. Carjet jané shkaktuar kryesisht nga formimi i sasive té
médha CO,, nga karbohidratet, citrate ose aminoacidet. Gjaté reaksioneve té mévonshme
té dekarboksilimit, mund té formohen aminat. Pérve¢ formimit té gazit defektet né aroma
jané té lidhura me produktet mteabolike, aminoacide té formuara nga laktobacilet. Kéto
defekte té aromave jané karakterizuar si sulfurore, fenolike me eré réndé. Speciet
heterofermentative gé shkaktojné defekte né djathé jané Lb.brevis, Lb bucheneri dhe
Lb.fermentum. Disa specie heterofermentative facultative té izoluara né djathin Cheddar
jané pérdorur si kultura starter sekondare pér formimin e aromave dhe ¢irimin e tyre gjaté
maturimit. Réndésia e kétyre baktereve acidike laktike jostarter né zhvillimin e aromave
né djath nuk éshté shumé e garté.
Né djathin Cheddar ku masa e djathit nuk lahet, laktati i ploté (izomeri L+) ka njé
pérgendrim afér pikés sé ngopjes. Késhtu kristalet e laktatit té kalciumit pesé hidrat mund
té formohen sidomos né temperatura té ulta. Formimi i kristaleve ndodh sidomos kur
izomeri L(+) béhet njé pérzierje e formave izomere L(+) dhe D(-). Né djathé kjo pérzierje
e padéshiruar shkaktohet nga Lb.brevis dhe Lb.fermentum.
Qumeéshti si 1&ndé e paré dhe mjedisi né fabrikat e pérpunimit jané faktorét kryesoré té
shumimit té laktobacileve né djathé. Megjithése ato shkatrrohen nga pasterizimi atom und
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té kontaminojné paisjet e drejtimit t& xhelit té djathit dhe mas shumimit ato mundé té
arrijné njé numér shume té larté gjaté maturimit té djathit. Njé burim tjetér i kontaminit té
djathit éshté shéllira sepse disa nga bakteriet heterofermentative jané shumé rezistente
ndaj kripés deri né 15% kripé. Laktobacilet zakonisht nuk rriten né shélliré por mund té
rriten né muret e enés dhe pastaj bien né shélliré. Prandaj duhet mbajtur kushtet higjeno-
sanitare, nivelin e kripés té paktén 16% dhe pH<4.5 E réndésishme éshté shmangia e

kontaminimit me kéto bakterie.

2.14.5 Myqet
Shumimi i majave dhe bakterive coryneforms mbi sipérfagen e djathit mund té
shkaktojné njé unazé té hollé dhe pjesérisht té ngjyrosur ose né pamje né ngjyré rosé ose
té kuge. Kjo ka ndodhur pér shkak té njé tharje jo té pérshtatshme pas kriposjes dhe nga
njé pérmbajtje té larté té laktozés né masén e djathit si rezultate i fermentimit té
pamjaftueshém té djathit, nga kriposja e djathit me solucion jo te mjaftueshém né
pérqindje kripe me pH té larté dhe mungesé e higjenés né raftet ku vendoset djathi.
Shumimi i mykut shkakton ¢'ngjyrosje dhe njé aromé myku dhe mund té prodhohen
mykotoksina. Né vecanti pérfshihen Aspergillus versicolor i cili né disa kushte mund té
prodhojé mykotoksing.
Pér té shmangur shumimin e kétyre toksinave duhet qé réndési e vecanté ti kushtohet
unazés sé djathit, higjenés dhe kondicionimit té ajrit né dhomat e fermentimit té djathit.
Disa mikroorganizma mund té shkaktojné defekte né aroma sidomos né djathrat té cilat
formohen nga qumeéshti i papasterizuar. Midis tyre majaté krijojné aroma té pakéndéshme
si psh: Lactococcus lactis var. maltigenes gé krijon aroma djegje dhe Enterococcus
maldoratus krijon aroma té rénda sikurse hidhérim né djath.
Rritja e nivelit té psikrotrofeve ose té atyre lipazé termostabél né quméshtin pér djathé
mund té shkaktojé kthim té hidhérimit.
Né rast se formimi i gazit éshté shumé i madh, aroma dhe shija e djathit mund té ndikojé
né llojet e fermentimit gé ndodhin. Njé ndikim té madh né fermentimin e djathit ka

potenciali (E,,). Né djath né pH deri né 5.2 né té cilin nuk formohet gaz tjetér pérveq CO,,
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E;,, éshté 140-150 mV e matur me njé electrode normale hidrogjeni. Né djathin me

formim té hidrogjenit dhe né té njejtén pH, vlera e E;, zvoglohet né -250 deri né -300mV
[17].
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KAPITULLI I

3. METODOLOGJIA

Qéllimi i punimit té temés sé diplomés ka gené montorimi i ndryshimeve fiziko-kimike
dhe mikrobiologjike gjaté maturimit té djathit né temperatura té ndryshme.

Tre paketime té djathit nga tre prodhues té ndryshém vendor jané marré dhe jané sjellur
né laboratorin e Fakultetit té Teknologjisé Ushgimore né Universitetin e Mitrovicés, ku
djathi éshté ruajtur né temperatura té ndryshme (4°C, 20°C dhe 30°C). Pér me marré
rezultate sa mé té sakta mostrat jané pérgadit né ményra té pérséritur disa here, dhe jané
béré analizat mikrobiologjike dhe fiziko-kimike . Parametrat mikrobiologjiké té cilét jané
analizaur kané gené numri total i mikroorganizmave té pérgjithéshém , dhe Salmonellat
né tri temperatura né tri intervale té ndryshme kohore, kurse parametrat fiziko-kimikeé té
cilét jané analizuar kané gené vlera e pH-sé, dhe aciditeti poashtu né né tri temperatura né
tri intervale té ndryshme kohore.

3.1 Pércaktimi i numrit total t¢ mikroorganizmave dhe Salmonellés
Pér fillimin e punés laboratorike sé pari jané béré pérgaditjet e mjeteve sterile , tereneve
ushqyse ,pastrami i tavolinés dhe paketimi i djathit éshté vendos pér marjen e mostrave
ku jan rujtur né frigorifer né tri tempertura té ndryshme(4°C, 20°C,e 30 °C).Mostrat e pré
pas 24h, pas 14 ditév dhe pas 28 ditéve ,varésisht prej temperaturés né té cilén jané

ruajtur
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Pér analizimin e parametrave mikrobiologjiké nevojiten paisje té zakonshme laboratorike
Si¢ jané:
Aperatura dhe mjetet e shfrytézura:
e Terenet ushqyse,
e Uji i destiluar,
e Mostra djathi 1gr,
e Pllaka Petri,
e Peshore analitike,
e Stomabher,
e Kabina,
e Eza Bakteriologjike,
e Shkopi i Rigalsit,
e Alkohol pér sterilizim,
e Eproveta 10ml,
e Pipeta,
e Banjo ujore,
o Flakdhénési.

Parametrat mikrobiologjiké té cilét jané hulumtuar jané:
e Numri i pérgjithshém i mikroorganizmave

e Salmonellat

Fillimisht jané pregaditur 2 terene ushqyese pér secilén mikroorganizém specifik:.PCA-
pér numrin total té mikroorganizmave, BGA-salmonellat Terenet jané pregaditur duke i
shtuar ujé té destiluar varésisht se sa hollime kemi dashur té béjmé dhe poashtu ¢do
mostér e kemi pregaditur 2 heré né rast gabimi eventual. Poashtu né kété kohé kemi
pregaditur edhe eprovetat té cilat i kemi shtuar nga 9 ml ujé normal dhe i kemi mbyllur
me tapé. Té gjitha terenet ushyese i kemi shpérndaré né pllaka né kabiné gjithmoné nén
ndikimin e drités UV gé dmth mundésia e kontaminimit té pllakave nga ajri ose ambienti

ka gené pothuajse 0. Kété gjé mundé ta shihni né figurén 3.1.
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Figura 3.1: Terenet ushgyese né kabiné.

Pataj kemi pregaditur mostrén pér analizé, ku kemi maré nga 25 gr nga secila mostér (dy
lloje té djathit), dhe i kemi shtuar nga 10 ml ujé té destiuar dhe i kemi vendosur né
paisjen e quajtur stomaher me géllim shtypjen e djathit né ményré sa mé té lehté dhe

tretjen e tij né ményré gé marja e mostrés té jeté sa mé lehté.

Figura 3.2: Ményra se si jané holluar mostrat.
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Mostrat pastaj jané maré dhe vendosur né kabiné ku kemi filluar hollimet gjithmoné nén
ndikimin e rrezeve UV dhe flakdhénésit.

Jané béré gjithésej pesé hollime, duke maré 1 ml prej mostrés dhe duke e vendosur né
eprovetén e paré duke e pérzier miré dhe pastaj duke maré poashtu 1 ml dhe duke e
vendosur né eprovetén e dyté dhe késhtu me radhé. Ideja e hollimit té mostrave paragitet
né figurén 3.2:

Gjithésej jané mbjellé mostrat nga hollimet e ndryshme varésisht pér prej tri llojeve té
djathrave me nga dy mostra pér secilin hollim. Ményra e mbjelljes ka gené duke maré
nga 1ml prej mostrés sé holluar dhe duke e vendosur nga 1 ml né pllaka dhe duke e
shpérndaré me shkop steril, proceduré e cila gjithmoné éshté béré né kabiné nén ndikmin
e rrezeve UV dhe flakdhénésit. Njejté éshté vepruar me té gjitha hollimet dhe té gjitha
llojet e mostrave. Salmoellén mund ta shohim né figurén 3,3.

Mostrat pastaj jané vendosur né inkubator ku pastaj jané lexuar rezultatet dhe ato i kemi
paragitur me ané té tabelave 3.2, 3.3 dhe 3.4.

Numrimi i gjithé kolonive té rritura né Pjata petri qé pérmbajné mé pak se 300 koloni,
leximi kryhet né drité indirekte dhe mund té ndihmohet duke shfryrézuar lente zmadhuse
.Eshté tepér e réndsishme té bahet ndarja midis kolonive me diminzione shumé té vogla
dhe grimcave té pa tretura té ambientit .Kolonit e shpérndara ose té bashkura numrohen
né njé. Né qofté se ato grimca kapin mé pak se njé e katérta e sipérfaqges té pjatés Petri
numrohen kolonité né pjesen e pa prekur dhe llogaritet numri pér té gjithé pjaten Petri, né
qofté se sipérfagja e prekur éshté mé e madhe se njé katérta , pjata Petri menjanohet. (18).
Llogaritja e Rezulltateve

Si bazé mirren té gjitha pjatat e Petri né té cilen jané rritur nga 10 deri 300 koloni, numri i
mikroorganizmave té pérgjithshém (N)né 1 cm’ose 1 g product pércaktohet sipas

formulés:

- xc

% _ ;
V[ny+(0.1xn,)]d cfu/g ose cfu/cm

Y'c -shuma e kolonive té numrura né té gjitha pjatat Petri né dy hollimet e njépasnjishéme

ni-numri i pjatave Petri nga véllimi i pare ku jané numrur koloni,
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Tabela 3.1: Plan i marrjés sé mostrave sipas kritereve mikrobiologjike té Rregullores Nr 27/2012
pér identifikimin e Salamonella.

Kategoriae | Mikroorganizmat/toksinet | Plani i Limitet Metoda
Ushgimit . mostrimit referente
dhe metabolitét e tyre s
analitike
N c M M
Djathi i Salamonella 5 0 Nuk duhet EN/ISO
bardhé té jete 6579
pranushme
né 25 gram

Nn= numri i njésive qé e pérbéjné mostrén; ¢ = numri i njésive té mostrés gé japin vlerén
mé té madhesem ose né mes m dhe M;

m= numri ose niveli maksimal i baktere/g, pérdoret pér té ndaré ushgimet e pranueshme
nga ato té papranueshme;

M= sasia gé pérdoret pér té ndaré cilésiné disi té pranueshme nga cilésia e papranueshme
e ushgimeve.

V-véllimi i materilit t& inakuluar (mbjell) né ¢do pjat Petri,

n, -Numrimi i pjatave Petri nga hollimi i dyté ku jané numruar koloni
d-faktori i hollimit qé pérgjigjet hollimit té pare mé té ulét. (18).
Rezultatet jané analizaur duke u bazuar né tabelén 3.1

Pérgaditja e terreneve ushqyese zakonisht terrenet ushqyese duhet té pérgaditet sipas
recepturés té prodhuesit té agarit nga kopnija Mercek.

Pér té identifikuar Salmonella sp. Rappaport-Vassiliadis(RVS) agar me pepton soje
(RVS), agar BGA, agar XLD, Pérgaditja e terreneve ushqyse ,éshté béré sterelizimi né
atoklave, pér 15 minuta /125°C.

Terenete ushqgyese jané vendos né pjata petri né dy lloje té agarit nga 20 pjata, Pastaj

jané lkubuar né inkubator né teperatur 37° C+ 1°C kohézgjatja pér 24 h+3h.
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Figura 3.3: Salamonella spp agar XLD.

3.2 Pércaktimi i aciditetit dhe pH né djathé

Jané tregus shumé té réndsishém qé ka lidhje gjaté maturimit dhe rujtjes sé djathit.

Pér pércaktimin e aciditetit né djathé kemi vepruar si méposhté:

e Havani me shtypés,
e Peshorja analitike,

e Bireta.

Reagjentét té cilét jané nevojitur kané gené:
e Tretésira 0.1 mol/l NaOH

e Tretésira 2% fenolftaleiné né etanol 90%.

Mostrés sé pérgatitur té djathit peshohen 5g dhe kjo sasi homogjenizohet né havanin me
shtypés, duke shtuar heré pas here ujé té distiluar né temperaturé rreth 50°C, qgé
pérmbajtja té hollohet. Mostra vendoset né erlenmajer, i shtohet 1 ml e tretésirés 2 % té
fenolftaleinés dhe pérmbajtja titrohet me NaOH deri né paragitjen e ngjyrés sé kuge e
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celté, e cila duhet t€ géndrojé 2 minuta. Pércaktimin e aciditetit né djathé mundé ta

shohim né figurén 3.4.

Llogaritjet

Shkalla e aciditetit né djathé llogaritet pérmes késaj formule:

Aciditeti i djathit = ax F x 8
a—numri i mililitrave t¢ NaOH 0.1 mol/l té shpenzuara pér titrim
F — faktori i tretjes s€¢ NaOH 0.1 mol/I.
Aciditeti i pérgjithshém (titrues) pércaktohet me titrim té tretjes s€ NaOH me molaritet té
caktuar né prani té indikatorit fenolftalein.
Né varési té procedurés sé pércaktimit té aciditetit titrues kemi shkallé té ndryshme té
matjes si:
Shkalla Soxhlet-Henkel (°SH)
ShkallaThorner (°T)
Shkalla Dornic(° D)

Rezultatet pér aciditetin né djathé mundé ta shohim né tabelat 3.4, 3.5 dhe 3.6
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Figura 3.4: Pércaktimi i aciditetit né djathé.

3.3 Pércaktimi i aciditetit né djath me pH-metér
Aciditeti i djathit mund t€ pércaktohet, pérveg té tjerash, edhe me pH metér me ¢’ rast
djathi zbutet me ujé té distiluar né raport 3 : 10 dhe menjéheré pastaj caktohet vlera e pH.
Ekzistojné pH metra té ndryshém me té cilét pH-ja e djathit matet direkt, duke e futur
elektrodén e aparatit né djathin i cili analizohet. pH-metrin mundé ta shohim né figurén
3.5 kurse rezultatet né tabelat 3.4, 3.5 dhe 3.6.

A

Figura 3.5: pH-metri pér djathé.
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Tabela 3.2: Rezultatet e anlizave mikrobiologjike tek djathrat e ruajtur né temperaturé 4°C.

Lloji i djathit Numri total i mikroorganizmave Salmonellat
Djathi 1-pas 24 oréve 7.5- 101 7.5 . 102 1-10! 0- 1072
Djathi 2-pas 24 oréve 45-10?! 75102 1-10? 0-102
Djathi 3-pas 24 oréve 125 - 10t 13.5 - 10? 4.10' | 25102
Djathi 1-pas 14 ditéve 29 - 102 4.103 16 - 102 8-103
Djathi 2-pas 14 ditéve 36 - 102 16 - 10° 9-102 [25-10°
Djathi 3-pas 14 ditéve 25 - 102 245103 45-10% | 5-103
Djathi 1-pas 28 ditéve 32 - 10? 6-103 18-10% | 10-103
Djathi 2-pas 28 ditéve 65.5- 102 64- 103 15.5- 10% | 12.5- 103
Djathi 3-pas 28 ditéve 55.5- 102 49.- 103 19 - 102 10 - 103

Tabela 3.3: Rezultatet e anlizave mikrobiologjike tek djathrat e ruajtur né temperaturé 20°C.

Lloji i djathit Numri total i mikroorganizmave Salmonellat
Djathi 1-pas 24 oréve 24 - 10t 25.5 - 102 25-10' | 15-107?
Djathi 2-pas 24 oréve 23 - 101 31.5 - 107 35.10' | 25-10?
Djathi 3-pas 24 oréve 14 - 101t 24- 102 5-10?! 6 - 102
Djathi 1-pas 14 ditéve 28 - 102 38103 55-10% | 11-103
Djathi 2-pas 14 ditéve 60- 102 275-103 75-10% | 95-103
Djathi 3-pas 14 ditéve 46.5- 102 26 - 103 6.5-10% | 10-103
Djathi 1-pas 28 ditéve 45. 107 46.5-103 26.5-10% | 24.5- 103
Djathi 2-pas 28 ditéve 78.5- 102 59 -103 33.5-10% | 145-103
Djathi 3-pas 28 ditéve 80- 102 59.5- 103 56.5- 102 | 49.5- 103




Tabela 3.4: Rezultatet e anlizave mikrobiologjike tek djathrat e ruajtur né temperaturé 30°C.

Numri total i mikroorganizmave Salmonellat
Lloji i djathit
Djathi 1-pas 24 oréve 445 - 101 26 - 102 75-10' | 15-10?
Djathi 2-pas 24 oréve 46 - 10t 57.5- 102 910! 13 - 102
Djathi 3-pas 24 oréve 54.5- 101 65- 102 10 - 10t | 11-10?
Djathi 1-pas 14 ditéve 55- 102 30- 103 29.5-10% | 4.5-10°
Djathi 2-pas 14 ditéve 94.5. 102 44. 103 37- 102 2-103
Djathi 3-pas 14 ditéve 55.5- 102 34,5103 30- 102 6- 103
Djathi 1-pas 28 ditéve 75- 102 61.3 - 103 52-10% | 45.5.103
Djathi 2-pas 28 ditéve 98- 102 48- 103 55- 102 45. 103
Djathi 3-pas 28 ditéve 106- 102 87.5- 10° 85.5- 102 | 71-10°

Tabela 3.5: Rezultatet e vlerave té aciditetit dhe pH-sé tek djathrat e ruajtur né temperaturé 4°C.

Lloji i djathit Aciditeti T pH
Djathi 1-pas 24 oréve 48.21 4.10
Djathi 2-pas 24 oréve 48.34 4.22
Djathi 3-pas 24 oréve 47.54 4.08
Djathi 1-pas 14 ditéve 49.56 4.20
Djathi 2-pas 14 ditéve 49.79 4.22
Djathi 3-pas 14 ditéve 48.92 4.07
Djathi 1-pas 28 ditéve 52.67 4.05
Djathi 2-pas 28 ditéve 53.32 4.07
Djathi 3-pas 28 ditéve 51.76 4.03
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Tabela 3.6: Rezultatet e vlerave té aciditetit dhe pH-sé tek djathrat e ruajtur né temperaturé 20°C.

Lloji i djathit Aciditeti ° T pH
Djathi 1-pas 24 oréve 50.23 4.23
Djathi 2-pas 24 oréve 51.32 4.06
Djathi 3-pas 24 oréve 53.22 4.01
Djathi 1-pas 14 ditéve 61.34 4.96
Djathi 2-pas 14 ditéve 61.45 4.08
Djathi 3-pas 14 ditéve 59.92 4.93
Djathi 1-pas 28 ditéve 64.32 3.98
Djathi 2-pas 28 ditéve 65.71 3.83
Djathi 3-pas 28 ditéve 63.26 3.86

Tabela 3.7: Rezultatet e vlerave té aciditetit dhe pH-sé tek djathrat e ruajtur né temperaturé 30°C.

Lloji i djathit Aciditeti ° T pH
Djathi 1-pas 24 oréve 51.20 4.09
Djathi 2-pas 24 oréve 52.67 3.94
Djathi 3-pas 24 oréve 52.01 3.95
Djathi 1-pas 14 ditéve 60.50 3.98
Djathi 2-pas 14 ditéve 60.10 3.89
Djathi 3-pas 14 ditéve 60.09 3.84
Djathi 1-pas 28 ditéve 63.43 3.89
Djathi 2-pas 28 ditéve 64.25 3.70
Djathi 3-pas 28 ditéve 63.61 3.81
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Bazuar né metodén e punés, kemi analizuar 3 paketime té djathit té ndryshme té djathit té
prodhueséve vendor té cilét jané ruajtur né temperatura té ndryshme dhe paramterat té
cilét jané analizuar jané analizuar né inervale té ndryshme kohore.

Duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.1 shohim se faktori kohé ka ndikuar shumé né
cilésiné e djathrave sepse numri total i mikroorganizmave tek djathrat e ruajtur né
temperaturé 4°C éshté katér ose peséfishuar prej dités sé paré té ruajtjes deri tek dita e
fundit me djathin e paré i cili kishte vleré 7.5 - 102 t¢ mikroorganizmave 24 oré pas
ruajtjes né temperaturé 4°C kurse numri i tyre rritet né 32 - 102 pas 28 ditéve, djathi i
dyté kishte vleré 7.5 - 102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 4°C ,kurse numri i tyre rritet
né 65.5 - 102 pas 28 ditéve, djathi i treté kishte vleré 13.5 - 102 24 oré pas ruajtjes né
temperaturé 4°C kurse numri i tyre rritet né 55.5- 102 pas 28 ditéve.

Poashtu duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.1 shohim se kemi rritje té numrit té
salmonelave me djathin e paré i cili kishte vleré 0 - 102 té salmonellave 24 oré pas
ruajtjes né temperaturé 4°C kurse numri i tyre rritet né 18 - 102 pas 28 ditéve, djathi i
dyté kishte vleré 0 - 102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 4°C ,kurse numri i tyre rritet
né 15.5- 102 pas 28 ditéve, djathi i treté kishte vleré 2.5 - 102 24 oré pas ruajtjes né
temperaturé 4°C ,kurse numri i tyre rritet né 19 - 102 pas 28 ditéve.

Duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.2 shohim se faktori kohé ka ndikuar shumé né
cilésiné e djathrave sepse numri total i mikroorganizmave tek djathrat e ruajtur né

temperaturé 20°C éshté dy ose trefishuar prej dités sé paré té ruajtjes deri tek dita e fundit
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me djathin e paré i cili kishte vleré 25.5 - 102 té mikroorganizmave 24 oré pas ruajtjes né
temperaturé 20°C kurse numri i tyre rritet né 45- 102 pas 28 ditéve, djathi i dyté kishte
vleré 31.5 - 102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 20°C ,kurse numri i tyre rritet né 78.5-
102 pas 28 ditéve, djathi i treté kishte vleré 24- 102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé
20°C, kurse numri i tyre rritet né 80- 102 pas 28 ditéve.

Poashtu duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.2 shohim se kemi rritje té numrit té
salmonelave me djathin e paré i cili kishte vleré 1.5 - 102 té salmonellave 24 oré pas
ruajtjes né temperaturé 20°C kurse numri i tyre rritet né 26.5 - 102 pas 28 ditéve, djathi i
dyté kishte vleré 2.5 - 10% 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 20°C, kurse numri i tyre
rritet né 33.5- 102 pas 28 ditéve, djathi i treté kishte vleré 6 - 102 24 oré pas ruajtjes né
temperaturé 20°C, kurse numri i tyre rritet né 56.5- 102 pas 28 ditéve.

Duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.3 shohim se faktori kohé ka ndikuar shumé né
cilésiné e djathrave sepse numri total i mikroorganizmave tek djathrat e ruajtur né
temperaturé 30°C éshté rritur prej dités sé paré té ruajtjes deri tek dita e fundit me djathin
e paré i cili kishte vleré 26 - 10% té mikroorganizmave 24 oré pas ruajtjes né temperaturé
30°C kurse numri i tyre rritet né 75- 102 pas 28 ditéve, djathi i dyté kishte vleré 57.5-
102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 30°C ,kurse numri i tyre rritet né 98- 102 pas 28
ditéve, djathi i treté kishte vleré 55.5- 102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 30°C, kurse
numri i tyre rritet né 106- 102 pas 28 ditéve.

Poashtu duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.3 shohim se kemi rritje t& numrit té
salmonelave me djathin e paré i cili kishte vleré 15 - 102 té salmonellave 24 oré pas
ruajtjes né temperaturé 30°C kurse numri i tyre rritet né 52- 102 pas 28 ditéve, djathi i
dyté kishte vleré 13 - 102 24 oré pas ruajtjes né temperaturé 30°C, kurse numri i tyre
rritet né 55- 102 pas 28 ditéve, djathi i treté kishte vleré 11 - 10224 oré pas ruajtjes né
temperaturé 30°C, kurse numri i tyre rritet né 85.5- 102 pas 28 ditéve.

Poashtu njé faktor i réndésishém i cili duhet té diskutohet éshté edhe temperatura e
ruajtjes sé djathit dhe duke u bazuar né tabelat 3.1, 3.2 dhe 3.3 kemi rritje té numrit total
té mikroorganizmave me djathin e paré i cili pas 28 ditéve i ruajtur né temperaturé 4°C ka
vleré prej 32 - 102 t& numrit total t&¢ mikroorganizmave, kurse kur ruhet né temperaturé

prej 20°C vlera rritet né 45- 102 té numrit total t¢ mikroorganizmave, kurse Ky djath
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vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé prej 30°C me vleré prej 75- 102 té
mikroorganizmave.

Poashtu edhe te djathi i dyté kemi rritje té numrit total t¢ mikroorganizmave ku pas 28
ditéve i ruajtur né temperaturé 4°C ka vleré prej 65.5- 102 té numrit total té
mikroorganizmave, kurse kur ruhet né temperaturé prej 20°C vlera rritet né 78.5- 102 té
numrit total té mikroorganizmave, kurse ky djath vlerén maksimale e arrin kur ruhet né
temperaturé prej 30°C me vleré prej 98- 102 té mikroorganizmave.

Edhe te djathi i treté kemi rritje t€ numrit total t& mikroorganizmave ku pas 28 ditéve i
ruajtur né temperaturé 4°C ka vleré prej 55.5- 102 té numrit total té mikroorganizmave,
kurse kur ruhet né temperaturé prej 20°C vlera rritet né 80- 102 t& numrit total té
mikroorganizmave, kurse ky djath vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé prej
30°C me vleré prej 106- 102 té mikroorganizmave.

Poashtu duke u bazuar né tabelat 3.1, 3.2 dhe 3.3 shohim se kemi rritje t¢ numrit té
salmonelave me djathin e paré i cili pas 28 ditéve i ruajtur né temperaturé 4°C ka vleré
prej 19 - 102 té numrit té salmonellave, kurse kur ruhet né temperaturé prej 20°C vlera
rritet né 26.5- 102 té numrit té salmonellave, kurse ky djath vlerén maksimale e arrin kur
ruhet né temperaturé prej 30°C me vleré prej 52- 102 té salmonellave.

Poashtu edhe te djathi i dyté kemi rritje té numrit t€ salmonelave ku pas 28 ditéve i
ruajtur né temperaturé 4°C ka vleré prej 15.5- 102 t&é numrit té salmonellave, kurse kur
ruhet né temperaturé prej 20°C vlera rritet né 33.5- 102 té numrit té salmonellave, kurse
ky djath vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé prej 30°C me vleré prej 55-
102 té salmonellave.

Edhe te djathi i treté kemi rritje té numrit té salmonellave ku pas 28 ditéve i ruajtur né
temperaturé 4°C ka vleré prej 19- 102 té numrit té salmonellave kurse kur ruhet né
temperaturé prej 20°C vlera rritet né 56.5- 102 té numrit té salmonellave, kurse ky djath
vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé prej 30°C me vleré prej 85.5- 102 té

salmonellave.
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Duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.4 shohim se kemi njé rritje té konsiderueshme té
vlerave té aciditetit dhe ulje té lehté té vlerave té pH-sé tek djathrat e ruajtur né
temperaturé 4°C prej dités sé 1 deri tek dita e 28 me djathin e paré i cili kishte vleré té
aciditetit 48.21 pas 24 oréve kurse vlera e tij rritet né 52.67 pas 28 ditéve, djathi i dyté
kishte vleré té aciditetit kurse 48.34 vlera e tij rritet né 53.32 pas 28 ditéve, djathi i treté
kishte vleré té aciditetit 47.54 kurse vlera e tij rritet né 51.76 pas 28 ditéve.

Vlera e pH-sé péson rénie té vogeél té vlerave prej dités sé 1 deri tek dita e 28, me djathin
e paré i cili kishte vleré té& pH-sé 4.10 pas 24 oréve kurse vlera e tij rritet né 4.05 pas 28
ditéve, djathi i dyté kishte vleré t& pH-sé 4.222 kurse vlera e tij ulet né 4.176 pas 28
ditéve, djathi i treté kishte vleré té pH-sé 4.08 kurse vlera e tij ulet né 4.03 pas 28 ditéve.
Duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.5 shohim se kemi njé rritje té konsiderueshme té
vlerave té aciditetit dhe ulje té lehté té vlerave té pH-sé tek djathrat e ruajtur né
temperaturé 20°C prej dités sé 1 deri tek dita e 28 me djathin e paré i cili kishte vleré té
aciditetit 51.20 pas 24 oréve kurse vlera e tij rritet né 30.3 pas 28 ditéve, djathi i dyté
kishte vleré té aciditetit 51.32 kurse vlera e tij rritet né 65.71 pas 28 ditéve, djathi i treté
kishte vleré té aciditetit 53.22 kurse vlera e tij rritet né 63.26 pas 28 ditéve.

Vlera e pH-sé péson rénie té vogeél té vlerave prej dités sé 1 deri tek dita e 28, me djathin
e paré i cili kishte vleré té pH-sé 4.231 pas 24 oréve kurse vlera e tij ulet né 3.982 pas 28
ditéve, djathi i dyté kishte vleré té pH-sé 4.01 kurse vlera e tij ulet né 3.835 pas 28 ditéve,
djathi i treté kishte vleré té pH-sé 4.01kurse vlera e tij ulet né 3.86 pas 28 ditéve.

Duke u bazuar né rezultatet e tabelés 3.6 shohim se kemi njé rritje té konsiderueshme té
vlerave té aciditetit dhe ulje té lehté té vlerave té pH-sé tek djathrat e ruajtur né
temperaturé 30°C prej dités sé 1 deri tek dita e 28 me djathin e paré i cili kishte vleré té
aciditetit 5.1201 pas 24 oréve kurse vlera e tij rritet né 32.4 pas 28 ditéve, djathi i dyté
kishte vleré té aciditetit 5.2012 kurse vlera e tij rritet né 38.25 pas 28 ditéve, djathi i treté
kishte vleré té aciditetit 5.3201 kurse vlera e tij rritet né 39.6 pas 28 ditéve.

Vlera e pH-sé péson rénie té vogeél té vlerave prej dités sé 1 deri tek dita e 28, me djathin
e paré i cili kishte vleré té& pH-sé 3.821 pas 24 oréve kurse vlera e tij ulet né 3.819 pas 28
ditéve, djathi i dyté kishte vleré té pH-sé 3.741 kurse vlera e tij ulet né 3.602 pas 28
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ditéve, djathi i treté kishte vleré té pH-sé 3.652 kurse vlera e tij rritet né 3.818 pas 28
ditéve.

Duke diskutuar dhe krahasar rezultatet e tabelave 3.4, 3.5 dhe 3.6 shohim se edhe
temperatura ka gené faktor i réndésishém, pasi me rritjen e temperaturés sé ruajtjes sé
djathit éshté rritur dukshém vlera e aciditetit dhe ka pasur njé rénie té lehté té vlerés sé
pH-sé ku djathi i paré i ruajtur né temperaturé 4°C pas 28 ditéve ka pasur vleré té
aciditetit 9.9, ndérsa kur ruhet né temperaturé 20°C pas 28 ditéve ka pasur vleré té
aciditetit 30.3, kurse vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé 30°C pas 28
ditéve me vleré té aciditetit 63.43

Edhe tek djathi i dyté temperatura ka gené faktor i réndésishém, pasi me rritjen e
temperaturés sé ruajtjes sé djathit éshté rritur dukshém vlera e aciditetit dhe ka pasur njé
rénie té lehté té vlerés sé pH-sé ku djathi i dyté i ruajtur né temperaturé 4°C pas 28 ditéve
ka pasur vleré té aciditetit 53.32 ndérsa kur ruhet né temperaturé 20°C pas 28 ditéve ka
pasur vleré té aciditetit 65.71 kurse vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé
30°C pas 28 ditéve me vleré té aciditetit 64.25.

Edhe tek djathi i treté temperatura ka gené faktor i réndésishém, pasi me rritjen e
temperaturés sé ruajtjes sé djathit éshté rritur dukshém vlera e aciditetit dhe ka pasur njé
rénie té lehté té vlerés sé pH-sé ku djathi i treté i ruajtur né temperaturé 4°C pas 28 ditéve
ka pasur vleré té aciditetit 51.76 ndérsa kur ruhet né temperaturé 20°C pas 28 ditéve ka
pasur vieré té aciditetit 63.26, kurse vlerén maksimale e arrin kur ruhet né temperaturé
30°C pas 28 ditéve me vleré té aciditetit 63.61.

Sikurse shihet edhe né tabelat 3.4, 3.5 dhe 3.6 midis temperaturave 4°C dhe 20°C shihet
njé dallim i madh sa i pérket vlerave té aciditetit kurse ky dallim éshté mé i vogél midis
temperaturave 20°C dhe 30°C.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Qélimi i kétij hulumtimi ka qené pércaktimi i ndryshimeve fiziko-kimike dhe
mikrobiologjike gjaté maturimit té djathit né temperatura té€ ndryshme. Tri paketimit té
djathit nga tre prodhues té ndryshém vendor jané marré dhe jané sjellur né laboratorin e
Fakultetit t& Teknologjisé Ushgimore né Universitetin e Mitrovicés, ku mostrat jané
ruajtur né temperatura té ndryshme (4°C, 20°C dhe 30°C) ku djathrave u jané béré
analiza mikrobiologjike dhe fiziko-kimike.

Rritja mikrobiale né djath influencohet nga faktoré si: lagéshtija, aktiviteti ujor, potenciali
reduktues ,kushtet arobike dhe anarobike, pH, aciditeti dhe niveli i kripés. Kontamini
bakterial i djathit mundet té ndodhé gjaté procesit té prodhimit ose pas procesit té
prodhimit kur nuk ka kushte té mira higjeno-sanitare gjaté ruajtjes.

Duke u bazuar né hulumtimet e kryera pér pércaktimin e ndryshimeve fiziko-kimike dhe
mikrobiologjike gjaté maturimit té djathit né temperatura té ndryshme mund té

konstatojmé si né vijim:

e Koha ka gené faktoré i réndésishém pér ruajtjen e djathrave né temperaturé 4°C,
pasi numri total i mikroorganizmave dhe Salmonellave éshté katér ose peséfishuar
prej dité sé paré deri tek dita e 28 duke i béré djathrat té pakonsumueshém nga
aspekti mikrobiologjik.

e Tek djathrat e ruajtur né temperaturat 20°C dhe 30°C, numri total i
mikroorganizmave dhe Salmonellave éshté dy ose trefishuar prej dité sé paré deri
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tek dita e 28 duke i béré djathrat poashtu té pakonsumueshém nga aspekiti
mikrobiologjik.

e Temperatura poashtu éshté njé faktor i réndésishém i cili ndikon né cilésiné e
djathrave nga aspekti mikrobiologjik me sigurisht djathrat e ruajtur né
temperaturé 30°C té cilét kané mé té larté numrin total t& mikroorganizmave dhe
Sallmonellave dhe pastaj djathrat e ruajtur né temperaturé 20°Cdhe 4°C.

e Koha e ruajtjes sé djathrave poashtu ka gené njé faktor i réndésishém edhe pér
nga aspekti i vetive fiziko-kimike pasi kemii rritje té konsiderueshme té vlerave té
aciditetit dhe ulje té lehté té vlerave té pH-sé prej dités sé paré deri tek dita e 28.

e Temperatura né té cilén jané ruajtur djathrat poashtu ka gené faktor i réndésishém
edhe pér nga aspekti i vetive fiziko-kimike ku djathrat e ruajtur né temperaturén
30°C kané vlerat mé té larta té aciditetit dhe mé té ulta té pH-sé, dhe pastaj
djathrat e ruajtur né temperaturé 20°Cdhe 4°C.

e Dallim mé i madh sa i pérket vetive fiziko-kimike té djathrave vrehet midis
djathrave té cilét jané ruajtur né temperaturat 4°C dhe 20°C, kurse ky dallim éshté

mé i vogél midis djathrave té cilét jané ruajtur né temperaturat 20°C dhe 30°C.

Duku u bazuar né pérfndimet e mésipérme mund té themi se me rritjen e temperaturés
djathrat humbin vetité e tyré fiziko-kimike duke u béré mé acidik dhe numri i
mikroorganimzave rritet duke e béré até té pakonumueshém nga aspekti mikorbiologjik,
sidomos djathrat e tipit té buté, pér shkak té lagéshtisé (50-80%) dhe pH (5.0-6.5),
zhvillohen njé numer i madh i mikroorganizmave té prishjes, si psikrotrofet gram
negative si : Psedomonasi , Alcaligenes, Achromobacter dhe Flavobacterium gé formojn

aroma dhe shije nga enzimet lipolitike dhe protolitike.

Duke u bazuar né konkludimet e mésipérme uné rekomandoj:

o Kontroll mé té shpeshté té autoriteteve pérkatése pér temperaturat , lagéshtija ,
niveli i kripés dhe kushtet né té cilat ruhen djathrat né markete apo pikat tjera

shitése.
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e Kontroll i shtuar i paketimit té djathrave, sidomos djathrave té buté pasi paketimi i
démtuar dérgon deri tek njé produkt final i kontaminuar kur arrin né duart e
konusmatorit.

e Pas hapjes sé paketimit djathrat duhet t&¢ konusmohen brenda dy javéve dhe
brenda késaj periudhe té ruhen né kushte frigoriferike, dhe kushte aerobike dhe

anaerobike, pér shkak té mygeve .
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CONCLUSIONS

The purpose of this research was to determine the physico-chemical and microbiological
changes during the maturation of cheese at different temperatures. Three packages of
cheese from three different local producers were taken and brought to the laboratory of
the Faculty of Food Technology at the University of Mitrovica, where samples were
stored at different temperatures (4°C, 20°C and 30°C) where the cheeses microbiological
and physico-chemical analyzes were performed on them.

Microbial growth in cheese is influenced by factors such as: humidity, water activity,
reducing potential, aerobic and anaerobic conditions, pH, acidity and salt level. Bacterial
contamination of cheese can occur during the production process or after the production
process when there are no good hygienic-sanitary conditions during storage.

Based on the research conducted to determine the physico-chemical and microbiological
changes during the maturation of cheese at different temperatures we can conclude as
follows:

e Time has been important factors for storing cheeses at a temperature of 4°C, as
the total number of microorganisms and Salmonella has quadrupled or quadrupled
from day one to day 28 making the cheeses microbiologically inedible.

e In cheeses stored at 20°C and 30°C, the total number of microorganisms and
Salmonella has doubled or tripled from day one to day 28 making the cheeses also
microbiologically insufficient.

e Temperature is also an important factor which affects the quality of cheeses from
a microbiological point of view of course cheeses stored at a temperature of 30°C
which have the highest total number of microorganisms and Salmonella and then

cheeses stored at a temperature of 20°C and 4°C.
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The storage time of cheeses has also been an important factor in terms of physico-
chemical properties as we have a significant increase in acidity values and a slight
decrease in pH values from the first day to the 28th day.

The temperature at which the cheeses are stored has also been an important factor
in terms of physicochemical properties where cheeses stored at a temperature of
30°C have the highest acidity and lowest pH values, and then cheeses stored at
20°C and 4°C.

The greatest difference in terms of physico-chemical properties of cheeses is
observed between cheeses which are stored at temperatures of 4°C and 20°C,
while this difference is smaller between cheeses which are stored at temperatures
of 20°C and 30°C.

Based on the above conclusions we can say that with increasing temperature the cheeses

lose their physico-chemical properties becoming more acidic and the number of

microorganisms increases making it microbiologically inefficient, especially soft cheeses,

due to humidity (50-80%) and pH (5.0-6.5), a large number of decaying microorganisms

develop, such as gram-negative psychrotrophs such as: Psedomonas, Alcaligenes,

Achromobacter and Flavobacterium that form aromas and flavors from lipolytic enzymes

and protolytic.

Based on the above conclusions | recommend:

Frequent control of relevant authorities for temperatures, humidity, salt level and
conditions in which cheeses are stored in markets or other points of sale.

Increased control of cheese packaging, especially soft cheeses as damaged
packaging sends up to a contaminated final product when it reaches the hands of
the consumer.

After opening the package, the cheeses should be consumed within two weeks
and within this period stored in refrigerated conditions, and aerobic and anaerobic

conditions, due to mold.
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