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ABSTRAKTI | PUNIMIT
Hulumtimi i ndikimit té inhibitoréve né cilésiné e kosit
Nga
Melisa Bruqi

Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore
Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2023
Prof. Asoc. Dr. Milaim Sadiku, Mentor

Qéllimi i kétij punimi éshté hulumtimi i ndikimit té inhibitoréve né cilésiné e kosit. Studimi
u krye pér té njohur efektet e antibiotikéve, peroksidit t& hidrogjeni, sodés bikarbonat,
xhelatinés dhe nisheste misrit ku kemi hulumtuar se ¢faré ndikimi ka prezenca e tyre né
cilésiné e kosit si produkt final. Fillimisht &shté béré pércaktimi i parametrave fiziko-kimik
té quméshtit si produkt fillestar, éshté pércjellur komplet linja e prodhimit teknologjik té
prodhimit té kosit duke filluar nga pranimi i quméshtit, trajtimet termike — pasterizimi,
homogjenizimi, shtimi i kulturave starter pér prodhimin e kosit, ftohja dhe ambalazhimi.
Mostrat e quméshtit jané mbledhur né rajonin e Pejés nga fermer té caktuar ku jané
analizuar né pérmbajtjen e yndyrés, proteinés, materies sé thaté, laktozés, ph-sé dhe
poashtu né aspektin mikrobiologjik.

Rezultatet e produktit final i kemi krahasuar gjithémoné me mostrén zero (mostér kontrolli
pa shtimin e ndonjé inhibitori). Kosi i termizuar u prodhua nga shtimi i kétyre pérbérsve
secili né pérgendrime té ndryshme 0.1% - 0.2% - 0.3%. Cilésia e mostrave éshté kontrolluar
cdo dy oré deri né fermentinin pérfundimtar dhe pastaj kontrolli i mostrave éshté béré pér
tre javé rresht deri né prishje pér té vlerésuar cilesiné e kosit. Fermentimi i kosit me
inhibitoré si antibiotiké, peroksid hidrogjeni dhe sodé bikarbonat nuk kané dhéné rezultate
té kénagshme, kurse me pérdorimin e xhelatinés dhe nishestes mund té konkludohet se

mund té pérdoren pér té pérmirésuar vetit organoleptike dhe fiziko-kimike té kosit.



ABSTRACT OF THESIS

Investigation of the influence of inhibitors on yogurt quality

by
Melisa Bruqi

Master on Scienc in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicé 2023
Prof. Asoc. Dr. Milaim Sadiku, Mentor

The description of the work is the analysis of the influence of inhibitors on the quality of
yogurt. The study was conducted to know the effects of antibiotics, hydrogen peroxide,
bicarbonate of soda, gelatin and corn starch, where we investigated what impact their
presence has on its quality as a final product. Initially, the determination of the physico-
chemical parameters of milk as an initial product was made, the entire production line of
yogurt production technology was followed, starting from the reception of milk, thermal
treatments - pasteurization, homogenization, the addition of starter cultures for this yogurt,
cooling and packaging. Milk samples were taken in the region of Peja by farmers and
analyzed for fat, protein, dry matter, lacto, ph content and also from a microbiological point
of view.

We have compared the results of the final product with the zero sample (control sample
without the addition of any inhibitor). Termized yogurt was produced by adding these
ingredients each in a concentration of 0.1% - 0.2% - 0.3%. The previous news were
checked every two hours until fermentation and then the control of the samples was done
for three consecutive weeks until spoilage to evaluate the quality of the yogurt.
Fermentation of yogurt with inhibitors such as antibiotics, hydrogen peroxide and
bicarbonate soda have not given satisfactory results, while it seems to me that gelatin and
starch can be concluded that they can be used for their organoleptic and physico-chemical

properties of yogurt.
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KAPITULLI |

1.HYRJE

Kosi éshté produkti mé i njohur nga produktet e fermentuara té qumeshtit dhe gé prodhohet
né mbaré botén. Gjithashtu edhe né vendin toné industria e quméshtit &shté duke u zhvilluar
me hapa té médhenjé, ku prodhimi i produkteve té qumeéshtit éshté njé segment kryesor i
prodhimtarisé bujgésore ku si géllim kané prodhimin e produktit me kualitet té larté dhe
cilési té miré. Edhe pse quméshti i kafshéve té ndryshme éshté pérdorur pér prodhimin e
kosit né pjesé té ndryshme té botés, pjesa mé e madhe e prodhimit té kosit té industrializuar
pérdorin qumésht lope. Me kalimin e kohés, kosi éshté modifikuar vazhdimisht pér té
pérmbushur kérkesat dhe pritshmérité e konsumatoréve pér ta béré até njé produkt sa mé
cilésoré. Karakteristikat organoleptike si¢ jané aroma, shija dhe tekstura jané aspekte té
réndésishme shqisore té cilésisé sé kosit qé né fund vendosin pranimin e produktit nga
konsumatori. Pér té pérmirésuar karakteristikat e tij ndijore dhe teksturale né treg jané duke
u pérdorur stabilizues, ngjyrues apo aditivé. Kryesisht kéta stabilizues po shtohen pér ti
béré produktet e kosit mé viskoze dhe pér pérmirsimin e shijes sé produktit. Por ¢faré ndodh
me produktin e kosit kur kemi té shtuar inhibitoré ge kané ndikim negativ né cilésiné e
kosit dhe gé pikérisht né kété punim do té flasim edhe pér ndikimin e tyre. Gjaté kétij
punimi do té diskutojmé disa njohuri elementare pér kosin si¢ jané: historiku, procesi i
prodhimit, fermentimi dhe ndikimi i inhibitoréve gé i kemi pérdorur pér gjaté punés
eksperimentale. Né rastin toné ne kemi zgjedhur disa lloje té ndryshme té inhibitoréve si
antibiotiké, peroksid hidrogjeni, sodé bikarbonat, dhe stabilizues si xhelating, nisheste
misri dhe kemi hulumtuar se ¢faré ndikimi ka prezenca e tyre né cilésiné e kosit si produkt
final. Pérgjithésisht ky punim pérmban dy pjesé kryesore:

Né pjesén teorike né ményreé té thjeshtésuar éshté pérshkruar pjesa teorike e pérbérjes sé
qgumeéshtit dhe vetité fiziko-kimike dhe mikrobiologjike té tij, trajtimi termik-pasterizimi,
kulturat starter, historia e prodhimit te kosit dhe te gjitha proceset e fermintimit deri né
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produktin final. Né pjesén praktike éshté pérshkruar metodologjia e punés ku pérfshihet
marrja e mostrave té qumeshtit si produkt fillestar, pércaktimi i parametrave fiziko-kimik
tek qumeshti dhe si pjesé kryesore ndryshimet gé péson produkti final kosi me shtimin e
inhibitoréve té lartécekur. Né kapitujté né vijim do té paragesim rezultatet e fituara nga
analizat e tyre dhe do té diskutojmé pér to.
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KAPITULLI 11

2. QUMESHTI

2.1 Pérbérja dhe struktura e quméshtit
Qumeéshti éshté njé 1éng kompleks gé siguron 1éndét ushgyese dhe komponenté bioaktivé.
Numri, fugia dhe réndésia e pérbérjeve bioaktive né qumésht dhe veganérisht né produktet
e quméshtit té fermentuar jané ndoshta mé té médha se sa mendohej mé paré. Ato pérfshijné
disa vitamina, proteina specifike, peptide bioaktive, oligosakaride dhe acide organike
(pérfshiré yndyrore). Disa prej tyre jané pérbérés natyral té€ quméshtit dhe té tjera dalin
gjaté proceseve té tretjes ose fermentimit. [1]
Qumeéshti éshté l1éng biologjik, i bardhé i prodhuar nga gjéndrat e quméshtit té gjitaréve gé
gézojné shéndet té miré dhe jané té ushqyera miré. Fitohet nga mjelja e ploté dhe e
vazhdueshme e gjirit, pa asnjé shtesé, destinuar pér konsum apo pérpunim té métejshém.
Al siguron burimin kryesor té ushgimit pér gjitarét e vegjél para se ata té jené né gjendje
té tretin lloje té tjera ushqimesh. Ngjyra e bardhé i referohet pranisé sé kazeinés dhe fosfatit
té kalciumit. Quméshti ka eré specifike, fillimisht kashte dhe pastaj proceset tjera ndikojné
né erén e tij. Quméshti i pasterizuar merr eré karameli, i kafshéve té sémura eré
karakteristike ku si shembull merret inflamacioni i gjirit (mastitet). Quméshti pérmbané té
gjitha Iéndét e domosdoshme si uji, yndyrnat, karbohidratet, proteinat, léndet minerale dhe
vitaminat. Nga kjo pérbérje specifike shihet qé quméshti ka vlera té larta ushqyese prandaj
éshté individualizuar si ushqgim bazé né jetén e njeriut.
Komponentét kryesoré té qumeéshtit jané: uji qé pérbén pjesén mé té madhe té tij rreth 85.5-
89.5%, yndyrat 3.9 %, proteinat 3.4%, laktoza 4.8% dhe kripéra minerale 0.8% [2]. Njé
pérmbledhje e detajuar e kétyre komponentéve éshté paragitur né tabelén 2.1.
Né pjesén dytésore jané: enzimat, vitaminat, fosfatet, sterolet, gazrat dhe acidi citrik. Né
pjesét e huaja: antibiootikét, pesticidet dhe Iéndét radioaktive.
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Cilésiné e quméshtit e pércaktojné vetité fizike dhe kimike: dendésia, viskoziteti, presioni
osmotik, temperatura e ngrirjes, aciditeti dhe wvetité mikrobiologjike: pérbérja e
mikroorganizmave dhe muri gelizoré somatik dhe prania e antibiotikéve.

Pérbérésit e quméshtit ndodhen té shpérndaré né ujé, té tretur né formé emulsioni, koloidale
dhe suspensioni. Nése largohet uji ngelet I1énda e thaté dhe nése largohet edhe yndyra ngelet
Iénda e thaté pa yndyré. Ndryshimet ne qumeshte ndodhin pér shkak té ndikimit té
faktoréve gjenetik (jo vetém niveli i llojit por edhe niveli i racés), faktorét fiziologjik (p.sh.:
faza e laktacionit, intervali i mjeljes), faktorét ushgyes (per shembull: pérbérja dhe vlera e
enegjisé sé ushgimit) dhe kushtet mjedisore (lactacioni dhe sezoni) [3].

Tabela 2.1: Pérbérsit kryesor té quméshtit.

Pérbérsit Gama e limiteve Vlera mesatare
Ujé 85.5% - 89.5% 87.0%
Yndyré 2.5% - 6.0% 3.9%
Proteina 2.9% - 5.0% 3.4%
Laktozé 3.6% - 5.5% 4.8%

2.1.1 Vetité fiziko — kimike té quméshtit

Pér té gené mé specifik, quméshti pérbéhet nga aférsisht nénté lloje kryesore té proteinave
dhe teté lloje té ndryshme lipidesh dhe laktoze, plus nénté vitamina dhe pesé minerale.
Kéta komponenté kryejné funksione specifike né trup, si individualisht ashtu edhe né
kombinim, duke rezultuar né pérfitime reale shéndetésore gjaté gjithé jetés. [4]

Qumeéshti éshté njé tretje e ujérave dhe e géndrueshme sepse konstantja dielektrike e tij
éshté pothuajse sa e ujit té pastér, substancat polare tretén miré né qumeésht dhe kripérat
pothuajse tretén miré por jo plotésisht. Disa substana gjendén né gjendje té tretéshme si
p.sh. shegernat, kripérat, mineralet e tretéshme, vitaminat e disa né gjendje té tretésirave
koloidale si proteinat, dhe njé pjesé e fosfateve dhe acetateve té kalciumit e t& magnezit,
ndérsa njé pjesé né gjendje té emulsionit dhe suspensionit si p.sh. yndyrat e substancat e
ngjajshme me to. Uji éshté pérbérsi kryesor i quméshtit, varésisht nga lloji i qguméshtit
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pérmban 85.5 deri 89.5% ujé por mesatarisht quméshti i lopés pérmbané 87% ujé. Pér nga
ana fizike qumeéshti éshté suspension koloidal né njé fazé ujore disperse. Pérmbajtja e larté
e ujit né qumésht, shija e tij humbet nuk mund té vérehet sipas llojit t& quméshit i takon,
sepse pjesa mé e madhe e ujit &shté e lidhur, me Iénden koloidale dhe veganarisht me
proteinat. Substancat e quméshtit qé mbeten pas avullimit té ujit quhen materie e thaté e
pérgjithshme qé arriné rrethé 125 deri 130gr/l, por nése i higet yndyra atéheré quhet materie
e thaté pa yndyré. [5]

2.1.2 Mikroflora e quméshtit

Mikroflora né qumésht zakonisht ndahet né: mikroflorén normale dhe jo normale.

Né mikroflorén normale té quméshtit béjné pjesé bakteret laktike, propoionike, butirike,
dhe bakteret e grupit koli si dhe bakteret e ndryshme té kalbezimit, majaté dhe myqget.
Kurse né mikrofloren jo normale hyjné mikroorganizmat gé shkaktojné defekte né
qumeshté si: shija e sapunit, ndryshimi i ngjyrés, shija e hidhur, e kripuar etj. [6]
Mikroorganizmat gé ndodhen né mjedisin toné gjejné tek quméshti njé substrat ideal pér
zhvillimin e tyre. Quméshti gé né momentin e daljes sé tij nga gjiri, nuk éshté steril.
Pérlyerjet mé té médha né qumésht ndodhin nga mjedisi rrethues dhe thithat e gjirit. Pérmes
thithave, mikroorganizmat mund té gjindén né rrugé galakofore, por gjaté késaj rruge,
béhet njé pérzgjedhje e shtameve mikrobike. Edhe quméshti ¢ mendohet se éshté mjelé
né kushte perfekte té sterilitetit, ka njé ngarkesé modeste mikrobike. Normalisht né fillim
té mjeljes numri i shtameve mikrobike éshté shumé i larté deri 2000/ml, por né vazhdim té
mjeljes dhe né pérfundim té saj, ai bie gradualisht, pothuajse né zero. Nga mbledhja
aspetike gé i éshté béré mikrobeve té pranishme né qumésht ka rezultuar se né pjesén mé
té madhe té rasteve ato jané jo patogjene dhe i perkasin familjeve Micrococcaceae dhe
streptococcaceae. Flora shkaktare e prishjés sé ushqgimit né kushte standarte té deponimit
éshté e pérfagésuar nga Streptoccocus, Lactobacillus, Microbacterium, Pseudomonas,
Flavobacterium dhe Bacillus. Mikoorganizmat me te rendesishem ne qumeshte jane

paragitur ne tabelen e meposhtme:
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Tabela 2.2: Mikroorganizmat né quméshtin e freskét né pérgindje.

Mikroorganizmat Vlerat né perqindje
Mikrokoke 30-99
Streptokoke 0-50
Gram + jo sporofikues Me pak se 10
Gram - Me pak se 10
Spore bacillus Me pak se 10
Te ndryshme Me pak se 10

Prania e koliformeve né qumésht nuk éshté detyrimisht tregues i infeksionit fekal. Né fakté,
disa koliforme jané té pranishme né mbeturinat organike me lagéshti qé ndodhen né shtalla

té pa ajrosura, paragitja e mygeve ne mure e dysheme.

2.1.3 Qumeéshti si 1éndé e paré

Pér prodhimin e kosit si 1énd e paré pérdoret quméshti i llojeve té ndryshme té gjitaréve.
Si rezultat, ndryshimet né cilésiné e kosit ndodhin né varési té llojit t€ qumeéshtit té
pérdorur. Pér shembull, quméshti gé pérmban njé pérqgindje té larté yndyre (dele, buall)
prodhon njé kos t€ pasur dhe kremoz me njé€ “ndjenjé” t&€ shkélqyer n€ goj€, krahasuar me
kosin e prodhuar nga qumeéshti qé pérmban njé nivel té ulét yndyre psh quméshti i
skremuar. Laktoza né qumésht siguron burimin e energjisé pér organizmat fillestaré té
kosit, por proteina luan njé rol té réndésishém né formimin e koagulumit dhe pér kété arsye
konsistenca/viskoziteti i produktit éshté drejtépérdrejté proporcionale me nivelin e
proteinés sé pranishme. Edhe pse aroma e kosit éshté kryesisht rezultat i reaksioneve
komplekse biokimike té nisura nga aktiviteti mikrobik, aroma e bazés sé quméshtit
ndryshon nga specia né specie dhe Kjo karakteristiké pasqyrohet né produktin
pérfundimtar. [7]

Qumeéshti i kafshéve té ndryshme éshté pérdorur pér prodhimin e kosit né pjesé té
ndryshme té botés, por shumica e prodhimit té kosit té industrializuar pérdorin quméshtin

e lopés. Mund té pérdoret qumésht i ploté, qumésht i skremuar ose krem. Pér té siguruar
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zhvillimin e kulturés sé kosit, duhet té plotésohen kriteret e méposhtme pér quméshtin e
papérpunuar:

1. Numeér i ulét i baktereve

2. Paantibiotiké, kimikate dezinfektuese, qumésht té mastitit, kolostrum dhe qumésht

i tharté

3. Té mos keté kontaminim nga bakterofagét
Pérbérés té tjeré té kosit mund té pérfshijné: qumésht i skremuar i koncentruar, qumésht pa
yndyré, hirré dhe laktozé [8].
Ekzistojné produkte qé pérdoren shpesh pér té rritur pérmbajtjen e 1éndéve té ngurta pa
yndyré dhe ata jane:

- Embélsuesit: Glukoza ose saharoza dhe émbélsuesit me intensitet té larté

- Stabilizuesit: Xhelating, karboksimetil celulozé, dhe koncentrat i proteinés sé hirrés

- Shijet: Pérgatitjet e frutave, duke pérfshiré aromatizues natyral dhe artificial, dhe

ngjyra

Pér té kapércyer kéto ndryshime té genésishme né pérbérje, qumeéshti i freskét duhet té
standardizohet sipas:
« standarteve ligjore ekzistuese ose té propozuara pér kos, domethéné pérgindjen e yndyrés
dhe/ose té l1éndéve té ngurta-jo-yndyré;
« té standardizojé cilésiné ¢ kosit, pra aciditetin, Embélsiné dhe konsistencén/viskozitetin e
koagulumit pér té pérmbushur kérkesat e konsumatorit;
Dy faktorét e paré mund té Kkontrollohen gjaté fazave té prodhimit, por
konsistenca/viskoziteti i kosit ndikohet nga niveli i proteinave té pranishme né qumeésht
dhe pér kété arsye fortifikimi i fraksionit té léndéve té ngurta té quméshtit-jo yndyré éshté

i njé réndésie parésore.

2.1.4 Grumbullimi i guméshtit nga ferma tek konsumatori
Siguria e qumeéshtit fillon prej fermés, duke zbatuar kérkesat dhe standardet higjienike ku
né rastin e grumbullimit dhe dérgimit t€ quméshtit duhet siguruar nivel i larté i higjienés
sé kafshéve, personave gé kryejné punén dhe pajisjet adekuate dhe higjienike. Gjithashtu
réndési duhet t’i kushtojmé dhe trajtimit té kafshéve me preparate mjekésore veterinare,
gjithnjé nén kujdesin e mjekut veterinar, ku duhet té sigurohemi se pérdoren vetém
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preparate té lejuara dhe fermerét té jené né dijeni se né rast té pérdorimit té tyre, me theks
té vecanté preparate antimikrobiale té kené njohuri pér menaxhimin e qumeéshtit dhe kohén
e ndalimit t& pérdorimit té tij nése kafsha éshté trajtuar paraprakisht. Qumeéshti i kétyre
lopéve duhet té ndalohet nga shitja pér disa dité pas trajtimit, sepse mbetjet e antibiotikéve
mund té shkaktojné probleme te konsumatorét e ndjeshém dhe té pengojné aktivitetin e
kulturés fillestare né quméshtin e fermentuar. Duke marré parasysh ményrén e marrjes sé
qumeéshtit, kjo duhet té béhet né afat sa me té shkurtér kohor. Mé sé miri éshté gé transporti
I qumeéshtit té béhet né méngjes ose né mbrémje, kur koha éshté e freskét e sidomos né
stinén e verés. Grumbullimi dhe dorézimi i qumeéshtit zhvillohet né ményra té ndryshme,
kjo varet prej prodhimtarisé dhe disa faktoréve tjeré. Mé herét né Kosové ka pasur njé
numér té konsideruar fermash dhe gendrash grumbulluese té quméshtit dhe tani duke iu
falénderuar komunitetit jogeveritar, ndérkométar dhe Ministrisé sé Bujgésisé, jané ngritur
stabilimente té reja, me teknologji té kohés si dhe éshté rritur kapaciteti prodhues dhe
pérpunues. Grumbullimi i quméshtit béhet sipas kérkesés dhe prodhimit, zakonisht njé heré
né dité né gendrat grumbulluese, ku prodhuesit shpesh e dorézojné né té njejtén kohé
gumeéshtin e mbrémjes dhe té méngjesit. Sasia e dorézimit té quméshtit nga prodhuesit
éshté e ndryshme. Kjo varet nga numri i kafshéve dhe nevojave té fermeréve pér shfrytézim
té gumeshtit. Sikurse né disa vende né zhvillim edhe tek ne grumbullimi dhe transportimi
i quméshtit béhet né dy ményra: me kova dhe rezervuar special me ftohje, né té cilin
gumeéshti ruhet i ftohté. Grumbullimin e quméshtit népér vende té Kosovés e béjné né pikat
grumbulluese, ku ¢do piké grumbulluese éshté e paisur me rezervuar (laktofrizé) me ftohje
té qumeéshtit 4°C [9]. Gjaté transportit, quméshti zakonisht ka njé temperaturé >10°C, deri
né 20-30°C sipas klimés. Rritja e baktereve ndodh midis mjeljes dhe arritjes sé quméshtit

né qumeéshtore, pasi ky interval mund té zgjasé deri né njé dité. Niveli i kontaminimit
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Figura 2. 1: Grumbullimi i quméshtit nga ferma né cisterné transportuese.

bakterial pércaktohet nga cilésia e higjienés gjaté mjeljes, temperatura dhe periudha e
ruajtjes. [10]. Cisterna zakonisht éshté e pajisur me njé matés rrjedhjeje dhe pompé né
ményré gé véllimi té regjistrohet automatikisht. Pérndryshe, véllimi matet duke regjistruar
diferencén e nivelit, e cila pér madhésiné e rezervuarit né fjalé paraget njé véllim té caktuar.
Né shumeé raste, cisterna éshté e pajisur me njé eliminues ajri. Pompimi ndérpritet sapo té

zbrazet rezervuari i ftohjes. Kjo parandalon gé ajri té pérzihet né qumésht. [24].

2.1.5 Testimi i qumeshtit te papérpunuar
Pér té parandaluar kontaminimin e quméshtit, duhet té merren té gjitha masat ndérmjet
mjeljes dhe pérpunimit. Qumeshti duhet ti permbahet disa kritereve para se te hyne ne

procesim, dhe disa prej tyre jane te shpjeguara me poshte:

- Té keté aciditet té ulét

- Té mjelet nga njé kafshé e shéndetshme
- Té keté cilési té miré mikrobiologjike

- Té keté shije dhe eré normale

- Té mos pérfshijné mbetjet e antibiotikéve, neutralizuesit, detergjentét, bakterofagét
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2.1.6 Kontrolli i mbetjeve té antibiotikéve

Qumeéshti i kafshéve té sémura dhe qumeéshti i cili pérmban antibiotiké ose sedimente te
tjera nuk duhet té pranohet nga ferma. Edhe gjurmét e antibiotikéve né qumésht mund ta
béjne até té papérshtatshém pér prodhimin e produkteve qé acidifikohen nga shtimi i
kulturave te baktereve p.sh kosi dhe djathi. Normalisht, vetém njé vlerésim i pérgjithshem
i cilesisé sé qumeéshtit béhet ne fermé. Pérbérja dhe cilésia higjienike zakonisht pércaktohen
né njé numer testesh pas mbérritjes né laborator. Antibiotikét dhe barnat e tjera
antimikrobike pérdoren gjerésisht né trajtimin e mastitit. Penicilina G, ampicilina,
tetraciklinat, kloramfenikoli, neomicina, poli-miksina dhe barnat sulfa, si sulfametazina,
jané antibiotikét mé té zakonshém qé pérdoren né trajtimin e mastitit. Kéta antibiotiké kané
efekte negative né rritjen dhe aktivitetet metabolike té baktereve fillestare té kosit. [11]

Eshté e réndésishme qé veterinerét para pérdorimit té tyre t& marrin parasysh efektet
anésore dhe pérdorimi i tyre té evidentohet né protokolin ambulantor, duke pasur parasysh
farmakovigjilencén dhe ndjekjen e procedurave sipas specifikacioneve te ilacit pér
karencén e tyre dhe kushtet e pérdorimit. Sa i takon késaj teme ne po flasim pér antibiotikét
gé pérdoren né mjekésiné veterinare dhe potencialisht mbetjet e tyre né produktin ushgimor
té qumeéshtit té freskét dhe marrjen e tyre pérmes kétij produkti nga konsumatori.(U. A.
MA-NR. 14/2006). Mbetjet né qumésht, veganérisht té substancave antimikrobike sig¢ jané
antibiotikét, paragesin shqetésim serioz né shéndetin publik dhe cenojné siguriné
ushgimore né pérgjithési pérmes industrisé sé prodhimit dhe pérpunimit té quméshtit né
Kosové dhe gjetiu. Pikérisht pér kété arsye, ne i jemi gasur kétij problemi né aspektin e
verifikimit té nivelit té€ mbetjeve té antibiotikéve né qumeésht i cili shérben pér konsum
human, me gellim gé té kontribuojmé né mbrojtjen e shéndetit publik dhe parandalimin e

pasojave shéndetésore té konsumatoreve té cilét konsumojné keto produkte.
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Figura 2. 2: Qumeéshti i kafshéve té trajtuara me antibiotiké duhet té ndahet nga quméshti tjetér gé
pérdoret pér konsum.

Mbetjet antibiotike pérbéjné njé rrezik permanent pér shéndetin e njeriut, pér arsye té
efekteve me reaksione alergjike né individé tepér t€ ndjeshém por mund té shpiejné né
shfagjen e bakterieve rezistente ndaj antibiotikéve i quajtur Antibiotikorezistencé, dhe sé
fundi konkurojné mikroflorén e domosdoshme té sistemit tretés. Marrja e masave ndaj
kétyre mbetjeve luan njé rol ky¢ né garantimin e sigurisé sé ushgimit. Autoritetet
kompetente pér vlerésimin dhe menaxhimin e rrezikut né Bashkimin Europian dhe né
vendet e tjera kané krijuar limitet maksimale té mbetjeve dhe kérkesat né lidhje me

performancén e metodave analitike dhe interpretimin e rezultateve.

2.1.7 Sistemi ligjor gé rregullon fushén dhe problemin aktual

Kosova ka adaptuar legjislacionin né pérputhje standardet dhe kérkesat europiane, ku sfidé
mbetet zbatimi pér arsye se pérvojat nga e kaluara ishin té mangéta. Autoriteti Kompetent
pér siguriné e ushgimit po merr té gjitha masat e duhura pér zbatimin e legjislacionit,
ngritjen e kapaciteteve profesionale té stafit, avancimin e metodologjisé sé¢ kryerjes sé
analizave, shkémbimin e pérvojave dhe bashképunimin me institucionet vendore dhe
ndérkombétare té fushés. Sigurisht ekspertiza dhe konsulenca e jashtme ka forcuar
njohurité dhe njohjen se si ti gasemi problematikés. (Ligji pér ushgimin nr. 03/L —
016/2009)
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Legjislacioni i cili e rregullon fushén e pérdorimit té substancave antimikrobike —
antibiotikéve dhe pércakton rregullat e limiteve té lejuara nga mbetjet e kétyre substancave
si dhe fushéveprimi i tij né aspektin e késaj problematike, listohet me sa vijon né tekstin e

méposhtém:

-Ligji Nr.03/L-016 “Per Ushgimin™ i cili rregullon parimet e pérgjithshme dhe kérkesat gé
kané té béjné me siguriné e ushgimit pér njeréz dhe kafshét, pércakton obligimet e té gjitha
subjekteve qé afarojné me prodhimin, pérpunimin, ruajtjen, paketimit, ri-paketimit dhe
distribuimit té ushqimit, kérkesat pér deklarimin-etiketimin e ushgimit, kontrollin zyrtar,

laboratorét nacional testues dhe referent, menaxhimi i krizave.

-Ligji Nr.2004/21 “Pér Veterinariné” i cili rregullon parandalimin, luftimin dhe
crrénjosjen e sémundjeve infektive té kafshéve, praktikat mijekésore veterinare,

garkullimin e kafshéve té gjalla, monitorimit t€ mbetjeve té substancave té caktuara.

2.1.8 Kontrolli i aciditetit
Pas mjeljes, quméshti i freskét ka njé pH prej 6,6-6,7 (0,16-0,17% acid laktik). Pas mjeljes,
guméshti kontaminohet me shpejtési me mikroorganizma me origjiné Kkryesisht nga
mjediset e mjeljes, enét dhe stafi. Ndérsa kontaminimi bakterial mezofil mund té prishé
quméshtin pérmes fermentimit té acidit laktik, ndotja e réndé me ujé té ndotur (p.sh.,
pseudomonada). Zhvillimi i aciditetit té qumeéshtit té papérpunuar gjaté ruajtjes sé ftohté
shkakton pjesérisht destabilizimin e micelave té kazeinés, té cilat mund té pérfundojné me
koagulim gjaté trajtimit termik té bazés sé quméshtit té kosit. Prandaj, aciditeti i qumeéshtit
té papérpunuar duhet té jeté midis 0,17% dhe 0,19% acid laktik. Nivelet mé té uléta té
acidit laktik mund té tregojné se qumeéshti pérmban mbetje té agjentéve neutralizues (p.sh.,

peroksid hidrogjeni dhe mbetje alkaline) ose éshté marré nga lopét me mastit.
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2.1.9 Ndotja e quméshtit me subestanca té huaja
Ndotja e quméshtit dne nénprodukteve té tij nga mbeturinat e pesticideve éshté njé problem
mjaft i réndésishém. Ndotja e llojit kloro-organike é&shté tepér shgetésuese sepse kjo mbetje
éshté e géndrueshme, sepse akumulohet né yndyrén e quméshtit. Burimet kryesore pér
ndotjen me pesticide jané: pastrimi i mjeteve té punés, lokaleve, pajisjeve etj., nga léndét
dezinfektuese té ndryshme nga veté ushgimet e kafshéve ose veté ushgimet mund té jené
té ndotura nga léndé dezinfektuese.
Ndotje nga mbetjet antibiotike - Mé lart u fol pér pasojat e pranisé sé antibiotikéve né
qumésht. Problemi i trajtimit té kafshéve quméshtdhénése me antibiotiké e veganérisht me
peniciling, e cila éshté shumé e ndjeshme ndaj streptococcus agalactis, pérbén njé nga
problemet mé té médha. Quméshti gé del nga mjelja e paré mbas inxheksionit do té
pérmbajé sasi té madhe peniciline. Si¢ u theksua edhe mé lart pérmbajtja e penicilinés né
qumésht ndryshon ekuilibrin e mikroflorés sé padéshiruar si Colibacilet té cilat nuk kané
mé pengesé té zhvillohen sepse mungon mikroflora acido-laktik qé do t’i frenonte.
Njé qumésht i tillé éshté e véshtiré té industrializohet e sidomos nuk mund té béhet kos dhe
djathé, kullimi i masés sé mpiksur véshtirésohet, fermentimi acido-laktik zhvillohet dobét,
shkaktohet fryerje e djathit [25].

2.1.10 Efekti i sodés bikarbonat né ruajtjén e quméshtit
Qumeéshti mund té ruhet pér njé kohé pér konsum njerézor duke pérdorur disa substanca
kimike si peroksid hidrogjeni (H202) (Hossain et al., 1989), bikarbonat natriumi
(NaHCO3) (Kukde et al., 1991), etj. dhe duke rregulluar temperaturén d.m.th ftohja,
pasterizimi dhe zierja. Ambientet e ftohjes dhe pasterizimit nuk jané té disponueshme né
té gjithé vendin. Né té njéjtén kohé, quméshti i zier i nxehté nuk éshté gjithashtu i
popullarizuar né vendin toné. Fermat e krijuara té quméshtit kané objekte moderne pér
ruajtjen e qumeéshtit, por fermerét e vegjél ose shitésit qé jetojné né zonat rurale nuk kané
lloje té tilla objektesh pér ruajtjen e quméshtit. Nevojitet urgjentisht zhvillimi i teknologjisé
Sé ruajtjes sé qumeéshtit me kosto té ulét né kohé té shkurtér pér té reduktuar prishjen e
gumeéshtit qé zakonisht ndodh gjaté transportit dhe mbajtjes pér njé kohé té gjaté pa
aplikuar ndonjé tekniké shkencore.
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Bikarbonati i natriumit (NaHCO3) éshté njé kimikat i liré i disponueshém né tregun vendas,
i pranishém né formé pluhuri, me ngjyré té bardhé dhe shumé i lehté pér t'u trajtuar.
Haddadin et al. (1996) nga njé studim paraprak zbuloi se bikarbonati i natriumit éshté i
dobishém pér ruajtjen né kohé té shkurtér té qumeéshtit. Pritet gé trajtimi i kétij kimikati té
jeté shumé i lehté nga fermerét dhe té& mos keté efekte té rrezikshme pér shéndetin publik.
Qéllimet lokale ose shitésit ose fermerét e pérdorin kété kimikat pér ruajtjen e quméshtit,
por shkencérisht realizueshméria e tij si ruajtés quméshti nuk éshté zbatuar gjerésisht.

Studimi aktual zbuloi se 0.5% NaHCO3 mjafton pér té ruajtur mostrat e quméshtit deri né
19 oré. Pra, mund té konkludohet se NaHCOs3 éshté kimikati efektiv qé neutralizon acidet
e prodhuara nga bakteret qé prodhojné acid dhe mund té pérdoret si njé ruajtés afatshkurtér
I quméshtit né kushtet rurale té Bangladeshit, ku nuk ka pajisje shkencore pér ftohje ose

pasterizim. [12]

2.2 Prespektivat historike pér kosin
Kosi éshté njé produkt quméshti i kultivuar i béré nga quméshti qé fermentohet duke
pérdorur Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus (L. bulgaricus) dhe Streptococcus
thermophilus (S.thermophilus) si kultura fillestare.
Fermentimi éshté njé nga metodat mé té vjetra té praktikuara nga njerézit pér shndérrimin
e quméshtit né produkte me jetégjatési té zgjatur. Origjina e sakté e prodhimit té qumeéshtit
té fermentuar éshté e véshtiré té pércaktohet, por mund té datojé rreth 10-15 000 vjet mé
paré pasi ményra e jetesés sé genieve njerézore ndryshoi nga té genit grumbullues
ushgimesh né prodhues té ushgimit (Pederson, 1979). Ky ndryshim pérfshinte gjithashtu
zbutjen e kafshéve (p.sh. lopés, deles, dhisé, buallit dhe devesé), dhe ka shumé té ngjaré qé
tranzicioni té keté ndodhur né periudha té ndryshme né pjesé té ndryshme té botés.
Déshmité arkeologjike tregojné se disa qytetérime (p.sh. sumarianét dhe babilonasit né
Mesopotani, faronét né Afrikén veri-lindore dhe indianét né Azi) ishin té avancuara miré
né metodat bujgésore dhe blegtorale dhe né prodhimin e quméshtit té fermentuar si kosi.
Megjithése nuk ka té dhéna té disponueshme né lidhje me origjinén e kosit, besimi né
ndikimin e tij té dobishém né shéndetin dhe ushgimin e njeriut ka ekzistuar né shumé
gytetérime pér njé periudhé té gjaté kohore.
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Sot, kosi éshté njé emér i pérgjithshém pér njé séré produktesh quméshti té fermentuar gé
prodhohen né shumé vende; aférsisht 400 emra gjeneriké pérdoren pér produktet
tradicionale dhe industriale té qumeéshtit té fermentuar té prodhuara né mbaré botén.
Megjithése kéto produkte njihen me emra té ndryshém, ato jané té ngjashme pér géllime
praktike dhe njé listé mé e sakté mund té pérfshijé mé pak varietete. Sipas klasifikimit té
propozuar nga Robinson et al (2002), kosi mund té pérkufizohet si produkt i quméshtit té
fermentuar nga bakteret e acidit laktik termofilik (LAB). Né disa vende, termi "kos" éshté
i kufizuar né njé produkt té béré ekskluzivisht duke pérdorur dy llojet e LAB né kulturén
fillestare, ndérsa né vende té tjera njé produkt mund té etiketohet gjithashtu si kos kur
pérdor kultura probiotike ndihmése si Bifidobacterium spp. Lactobacillus acidophilus dhe
Propionibacterium spp pérveg kulturave fillestare [13].

Origjinaliteti i kosit géndron né pérdorimin e njé cifti bakteresh laktike termofile,
Streptococcus salivarius ssp thermophilus (i quajtur me pare S. thermophilus) dhe
Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus (i quajtur me pare L. bulgaricus) (figura 2.3).

2.2.1 Etimologjia dhe shqiptimi i kosit
Rrjedh nga fjala turke yogurt dhe lidhet me yog“urmak “té gatuash” dhe yogun “i dendur”
ose “i trash€”. Shkronja g tradicionalisht pérkthehej si "gh" né perkthimet e turqishtes, e

cila dikur shkruhej né njé variant té alfabetit arab deri né prezantimin e alfabetit latin né

vitin 1928.
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Figura 2. 3: Streptococcus salivarius ssp thermophiles dhe Lactobacillus delbruecki ssp bulgaricus.
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Ngé turqgishten e vjetér shkronja tregonte njé férkim velar me z€ |y|, por ky tingull fshihet
midis zanoreve té pasme né turgishten moderne, né té cilén fjala shqiptohet (yog urt,
jogurt). Disa dialekte lindore ruajné bashkétingélloren né kété pozicion dhe turqit né

Ballkan e shqiptojné fjalén me njé /g/ té forté [26].

2.3 Pérftimi i kosit
Kosi prodhohet duke futur shtame specifike té baktereve né qumésht, i cili mé pas
fermentohet né temperatura té kontrolluara (42-43°C) dhe kushte mjedisore (né rezervuarin
e fermentimit), vecanérisht né prodhimin industrial (Figura 2.4). Bakteret thithin shegerna
natyrale té qumeéshtit dhe léshojné acid laktik si njé produkt i mbeturinave. Aciditeti i shtuar
bén qé proteinat e quméshtit té mpiksen né njé masé té forté (gjizé) né njé proces té quajtur
denatyrim. Aciditeti i rritur (pH = 4-5) gjithashtu parandalon pérhapjen e baktereve
potencialisht patogjene. Né shumicén e vendeve, pér t'u quajtur kos, produkti duhet té béhet
me specien bakteriale Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (ST) dhe Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus. Shpesh kéto té dyja bashkékulturohen me baktere té tjera té
acidit laktik pér shije ose efekte shéndetésore. Kéto pérfshijné speciet Lactobacillus
acidophilus (LA), Lactobacillus casei dhe Bifidobacterium. Né Shtetet e Bashkuara dhe né
vendet e Bashkimit Evropian, njé produkt mund té quhet kos vetém nése né produktin
pérfundimtar ka baktere té gjalla. Né Shtetet e Bashkuara, kosi jo i pasterizuar mund té
tregtohet si "i gjallé” ose gé pérmban "kulturé aktive té gjallé"”. Njé sasi e vogél kosi i gjallé
mund té pérdoret pér té inokuluar njé grumbull té ri kosi, pasi bakteret riprodhohen dhe
shumohen. Produktet e pasterizuara, té cilat nuk kané baktere té gjalla, mund té quhen
produkt qumeéshti i fermentuar. Kur kosi pasterizohet, edhe pse géllimi i tij kryesor éshté
té vrasé bakteret e démshme, ai vret gjithashtu sasi t&¢ médha té baktereve thelbésore, si
Acidophilus, Bifidus dhe Lactobacillus. Kosi éshté njé produkt gjysmé i ngurté i
fermentuar i quméshtit. Popullariteti i tij éshté rritur dhe tani konsumohet né shumicén e
pjeséve té botés. Megjithése konsistenca, shija dhe aroma mund té ndryshojné nga njé rajon
né tjetrin, pérbérésit bazé dhe prodhimi jané né thelb té géndrueshém. Parametrat e
réndésishém né prodhimin e kosit pérfshijné pérbérésit, kulturén fillestare dhe metodat e
prodhimit. [14]
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Figura 2. 4 Tanku i fermentuesit té kosit.

Bioreaktorét ndryshojné shumé né karakteristikat e tyre té transferimit té nxehtésisé:

(a) fermentues i ngrohur népér mure nga njé mantel elektrik dhe i ftohur nga garkullimi
i ujit pérmes njé laku,

(b) fermentues i cili ngrohet pérmes njé metali né pjesén e poshtme. Shigjetat tregojné
drejtimin e transferimit té nxehtésiseé.

Pikat e zeza (®) tregojné vendndodhjen e elektrodés pH pérkatése.

2.4 Trajtimi termik i quméshtit

Qumeéshti éshté njohur prej kohésh si njé agjent né pérhapjen e sémundjeve njerézore dhe
brenda pak vitesh u vlerésua se pasterizimi po siguronte mbrojtje kundér sémundjeve té

shkaktuara nga quméshti. Pasterizimi i quméshtit u prezantua ne vitin 1890, dhe ishte po

25



aq e rendesishme sa pér té vonuar prishjen e qumeshtit, ashtu edhe pér té parandaluar
pérhapjen e sémundjeve.

Qumeéshti pér prodhimin e kosit duhet té trajtohet me nxehtési né ményré té tillé gé té
shkatérrohet e gjithé flora patogjene, shumica e qelizave vegjetative té té gjithé
mikroorganizmave dhe enzimat Q& gjenden aty. Nga piképamja mikrobiologjike,
shkatérrimi i mikroorganizmave nga nxehtesia krijon njé mjedis té favorshém pér rritjen e
baktereve té déshirueshme té Kkosit.

Ekzistojne katér lloje te trajtimit termik té aplikuar pér quméshtin dhe jané pérshkruar né
tabelén 2.3 [15]

Tabela 2 3: Trajtimi termik i quméshtit.

Mbajtja e temperatures sé ulét 62.8 °C pér 30 min

Temperatura e larté kohé e shkurté (HTST) | 71.7 °C pér 15 s

Temperatura ultra e larté 135 °C pér 1 sekondé

“E sterilizuar” me e madhe se 100 °C zakonisht 20-40 min

Pasterizimi éshté shumeé i réndésishém sepse shkatérron mikroorganizmat né qumésht qé
mund té ndérhyjné né procesin e fermentimit. Gjithashtu denatyron proteinat e hirrés, duke
rezultuar né pérmirésim té strukturés sé kosit. Pasterizimi ndihmon né lirimin e
komponimeve né qumésht dhe largon oksigjenin e tretur, gé cilat té dyja stimulojné rritjen
e kulturave fillestare. Pasterizimi mund té jeté njé proces i vazhdueshém ose grupor ku
gumeéshti nxehet né njé temperaturé té larté pér njé kohé té caktuar. [27] Gjaté prodhimit
té kosit, quméshti nxehet né temperature mé té larté se 70°C dhe ndryshimet fizike dhe
kimike gé mund té ndodhin né bazén e quméshtit jané komplekse dhe shuméfunksionale.
Né praktiké, trajtimi termik i quméshtit éshté funksioni mé i pérdorur i njésisé né prodhimin
e njé game té gjeré produktesh quméshti. Kombinimet kohé/temperaturé té aplikuara
variojné nga 65°C (termizim) pér disa sekonda deri né 150°C pér sterilizimin ose
temperaturé ultra té larté (UHT). Quméshti pér prodhimin e kosit ngrohet né temperatura

té ndryshme dhe trajtimet e raportuara, duke pérfshiré pérpunimin e quméshtit té Iéngshém,
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jané ilustruar né tabelén 2.4. Zgjedhja e ¢do kombinimi té vecanté kohé-temperaturé
bazohet né njé numér faktorésh, por duke supozuar se nuk ka kufizime té vendosura nga
veté impianti.

Trajtimi termik i quméshtit té kosit né 85-95°C éshté i mjaftueshém pér té vraré shumicén,
nése jo té gjitha, gelizat vegjetative té mikroorganizmave té lidhura me quméshtin e
papérpunuar por sporet dhe disa enzima té géndrueshme ndaj nxehtésisé do té mbeten.
Enzimat indigjene (rreth 60) jané identifikuar né quméshtin e papérpunuar dhe disa nga
kéto enzima jané té géndrueshme ndaj nxehtésisé, ndérsa té tjerat mund t'i mbijetojné
trajtimit UHT té qumeéshtit. Aktivitetet e enzimave té quméshtit kané gené tregues té
sémundjeve ose ndryshimeve fiziologjike né gjinjét e gjitaréve, té kushteve té pérpunimit
té aplikuara né qumésht dhe té faktoréve gé ndikojné né shijen dhe cilésiné e produkteve
té quméshtit. Pér fat té miré, mbijetesa e kétyre enzimave nuk éshté identifikuar si njé
problem i réndésishém né industriné e kosit (Cogan, 1977).

Tabela 2 4 Disa kombinime kohe/temperaturé té pérdorura gjaté pérpunimit té qumeéshtit té
Iéngshém dhe bazés sé qumeéshtit té kosit

Koha Tem(;zecl:'()altura Trajtimi termik Komentet
Qéllimi  kryesor éshté shkatrimi i
Disa sekonda >65 Termizimi baktereve psikotrope ; nuk ka ndryshime
té tjera té pakthyeshme.
30 min 65 Shkatérrimi i pothuajse té gjithé
o organizmave patogjené té pranishém né
15 sekonda 72 Pasterizimi qumeésht ; inaktivizimi i disa enzimave;
shija dhe proteinat e hirrés mbeten té
pandryshuara.
4-20 sekonda 85 e .
P o Shkatérrimi i té gjitha gelizave
asterizimi i o > .
. vegjetative, por jo spore bakteriale;
30 min 85 ) . . ]
larté shumica e enzimave shkatérrohen,
5 min 90-95 denatyrimi iproteinat e hirrés.
Shkatérrimi i té gjithé
UHT mikroorganizmave dhe sporeve; disa
20-2s 135-150 (Temperature | TaItime UkH.T _mund t€ rhos mjaftojné
ultra ¢ larté) pér té caktivizuar té gjitha enzimat;
ndikohen ndryshimet kimike, ngjyra dhe
shija e quméshtit.
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2.5 Prodhimi i faktoréve stimulues/frenues
Ngrohja e qumeéshtit mund té rezultojé né clirimin e disa faktoréve gé mund té stimulojné
ose pengojné (inhibojné) aktivitetin e kulturave fillestare laktike. Puna e Greene dhe
Jezeski (1957a—c) pérmbledh ngjarjet e pérgjithshme.
Gjaté trajtimit termik, disa substanca té formuara mund té stimulojné ose pengojné rritjen
e baktereve fillestare té kosit. Kéto substanca jané renditur né tabelén 2.5. Quméshti i
ruajtur né té ftohté zakonisht éshté i ngopur me oksigjen dhe gjaté trajtimit termik oksigjeni
del jashté, gjé gé krijon kushte té favorshme pér bakteret fillestare té kosit. Duke pérdorur
sisteme konvencionale t& mbyllura té& ngrohjes, ky oksigjen nuk mund té largohet nga
qumeéshti. Pérmbajtja e oksigjenit né qumeéshtin e kosit do té jeté mé e larté se 4 mg kg—1,
gjé gé rezulton né njé stagnim té rritjes sé baktereve fillestare té kosit pas njéfaré kohe [16].

Kjo periudhé stagnimi varet nga temperatura e inkubacionit dhe pérmbajtja e oksigjenit.

Tabela 2 5 Komponimet frenuese té formuara gjaté trajtimit termik té pérzierjes sé kosit

Efekti Reaksioni Norma e ngrohjes

Stimulimi Léshimi i cisteinés, glutationit ose | 62 °C/30 min
tioglukonatit;
72 °C/40 min
Degradimi i grupeve toksike sulfide
90 °C/60-180 min

120 °C/15-30 min

Inhibimi Rritja e nivelit té grupeve toksike sulfide né | 72 °C/45 min
varési té akumulimit té tepért té cisteinés

82 °C/10-120 min

90 °C/1-45 min

120 °C/>30 min

28



2.5.1 Roli i inhibitorit
Megénse inhibitorét shkaktojné efekte mé té dukshme, gé lidhen me crregullimin e
reaksioneve biokimike, po trajtojmé disa lloje té inhibitoresh sic jané: inhibitorét té
paprapsueshem dhe inhibitorét e prapsueshem.
- Inhibitoret e paprapsueshem veprojné né gendrén aktive té enzimés ose pjesé té molekulés
sé enzimeve, duke dhéné rrjedhés gé nuk pérbéhet mé tej. Pra ato shkaktojné ihibim té
ploté té paprapsueshém.
- Inhibitorét e prapesueshem né bazé té mekanizmit té& veprimit mbi enzimen ndahen né dy
tipe: konkurent dhe jo konkurente.
a). Inhibitorét konkurent konkurojné me substratin pér tu lidhur me gendrén aktive té
enzimés. Inhibitorét konkurent té lidhur me enzimén nuk i nénshtrohen shéndrimit
enzimatik. Né& kété lloj inhibimi, inhibitori ka njé strukturé té ngjajshme me substratin
specifik pér enzimén e dhéné dhe si pasojé hyné né garé me té pér té zéné gendrén aktive
té enzimes. Inhibitori lidhet me gendrén aktive té enzimés por me génse enzima nuk e
shéndron até, inhibitori mbetet né gendren aktive té enzimes duke penguar lidhjen e
shéndrimit té substratit. Si pasojé shpejtésia e reaksionit ndérmjet enzimés dhe substrati
ngadalésohet.
b). Inhibitoret jo konkurent lidhen jo né gendren aktive té enzimés, por né njé vend tjetér
té saj. Ato ndryshojné konformacionin e molekulés sé enzimés dhe shkaktojné
inaktivizimin e gendrés katalitike té enzimes né ményre té prapsueshme duke u lidhur ose
drejtépérdrejté me té ose me kompleksin ES né formé té komplekseve jo aktive EI dhe ESI.
[17].

2.5.2 Roli i peroksidit té hidrogjenit
Peroksidi i hidrogjenit éshté i njohur pér vetité e tij antimikrobike. Megenése bakteret e
acidit laktik kané njé numér oksidazash flavoproteinike, por nuk kané enzimén degraduese
katalazé, ato prodhojné peroksid hidrogjeni né prani té oksigjenit. Kjo do té japé disa
avantazhe konkurruese pasi ato jané treguar té jené mé pak té ndjeshme ndaj efekteve té
saj sesa disa baktere té tjera. Akumulimi i peroksidit té hidrogjenit é&shté demonstruar né
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disa ushgime té fermentuara, por efektet e tij, né pérgjithési, ka té ngjaré té jené té lehta.
Fermentimet e acidit laktik jané né thelb procese anaerobe, késhtu gé formimi i peroksidit
té hidrogjenit do té kufizohet nga sasia e oksigjenit té tretur né substrat né fillim té
fermentimit. Megjithaté, mund té ndodhé gé né kété fazé fillestare kritike té fermentimit,
prodhimi i peroksidit té hidrogjenit té sigurojé njé avantazh té réndésishém selektiv shtesé.
Né qumésht, peroksidi i hidrogjenit dihet gjithashtu se fugizon sistemin antimikrobik té
laktoperoksidazés.

2.6 Efekti i trajtimit té nxehtésisé né vetité teksturale té kosit
Trajtimi me nxehtési éshté njé nga hapat teknologjik mé efektiv gé ndikon né reologjiné e
kosit. Dannenberg dhe Kessler zbuluan se koha e mbajtjes sé quméshtit né njé temperaturé
té caktuar, e cila shkakton 99% denatyrim té B-laktoglobulinés, pércakton karakteristikat e
xhelit té kosit. Né pérgjithési, géndrueshméria pérmirésohet me njé rritje té intensitetit té
nxehtésisé, por kur koha e mbajtjes u rrit né 2.5 heré mé shumé se ajo e nevojshme pér
denatyrimin 99% té B-laktoglobulinés, géndrueshméria e xhelit té kosit u zvogélua. Né
pérgjithési, trajtimi termik né 85°C pér 30 minuta pérfagéson procesin mé té miré dhe
rekomandohet pér prodhimet industriale, pér sa kohé gé ka té béjé me aktivitetin fillestar
té kosit. Né prodhimin e kosit, pér pasterizimin e quméshtit pérdoret njé shkémbyes
nxehtésie me pllaka, njé shkémbyes nxehtésie sipérfagésore e fshiré ose njé shkémbyes
nxehtésie me tuba. Shkémbyesi i nxehtésisé me pllaka dhe shkémbyesi tubular i nxehtésisé
jané mé té zakonshém né pasterizimin e bazés sé quméshtit té kosit. Ekzistojné disa faktoré
gé merren parasysh né zgjedhjen e madhésisé dhe konfigurimit té ¢do lloji té shkémbyesit

té nxehtésise. [18]. K&to jané si mé poshté:

- Shkalla e rrjedhés sé prodhimit

- Vetité fizike té l1éngjeve gé do té pérpunohen
- Programi i temperatures

- Dizajni i shkémbyesit té nxehtésisé

- Kérkesat e pastrimit

- Koha e kérkuar e funksionimit
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Pasterizuesit HTST zakonisht kané njé seksion rigjenerimi pér té optimizuar rikuperimin e
nxehtésisé midis njé produkti té papérpunuar té ftohté dhe té njéjtit produkt té pasterizuar
té nxehté. Mé poshté éshté protokolli tipik i rigjenerimit i zhvilluar nga Anonymous dhe i

analizuar né detaje nga Tamime dhe Robinson.

Hapi 1. Parangrohja e bazés sé quméshtit té kosit nga 5°C né 60°C me rigjenerim (duke

shfrytézuar energjiné e disponueshme né koncentratin nga avulluesi)
Hapi 2. Ngrohet quméshti né 85-90°C me ujé té nxehté pérpara avullimit me vakum

Hapi 3. Ngrohni quméshtin e koncentruar (né ~70°C) né 82°C me rigjenerim (duke

shfrytézuar energjiné e disponueshme nga quméshti tashmé i ngrohur)
Hapi 4. Ngrohja e quméshtit té koncentruar nga 82°C né 85-90°C me ujé té nxehté

Hapi 5. Ftohja e quméshtit té ngrohur nga 85-90°C né 78°C me rigjenerim (transfer e

energjisé ndaj quméshtit té koncentruar né 70°C)

Hapi 6. Ftohja e bazés sé quméshtit nga 78°C né 42-43°C me ujé té ftohté

31



')‘

[
]
-
-
> -
-y =
H =
L
. Adjust milk composition
P and blend ingredients
CEM SMART 6, ORACLE and Sprin& *
(analysis of solids/fat/protein) “,
=) nB —
Cooler Homogenization Pasteurizer
[=1)
Inoculate with
starter cultures
Hold, cool
CEM SMART 6, ORACLE and Sprint
(analysis of solids/fat/protein)
v,
",
. Add flavors
and fruit
Packaging

fo11

Figura 2. 5: Skema teknologjike e prodhimit té kosit.
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| PRANIMI | QUMESHTIT |

[ TRANSPORTIMI |

MONSTRIMI | QUMESHTIT DHE ANALIZIMI NE FABRIKE

| DEARIMI |

[ FILTRIMI |

FTOHJA E QUMESHTIT TE FRESKET

DEPONIMI I QUMESHTIT NE TANK

PASTERIZIMI | QUMESHTIT TE FRESKET

DEPONIMI NE FERMENTORE

INOKULIMI | KULTURES

PERZIERJA E KULTURES ME PRODUKT

MBUSHIJA NE TAS

FERMENTIMI

KONTROLLIMI | PH

FTOHJA DHE DEPONIMI

Figura 2. 6: Skema e rrjedhjés sé procesit té pérftimit té kosit.

Diagrami i rrjedhjés sé procesit té kosit éshté tejet specific. Ai éshté i pérbéré nga disa pjesé
ku té gjitha jané té ndérlidhura me parapérgatitjen dhe prodhimin e produktit gé té jeté sa
mé i sigurt dhe kualitativ. Né disa nga etapat e diagramit jané paraparé kufinjét kritik dhe
pérshtatjet me synim gé prodhuesi t& mund té kontrolloj kushtet né cdo hap pérgjaté

procesimit. Nése etapat jané Brenda kufijéve té lejuar, procesi vazhdon.
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Né rastet tjera procesi ndalet dhe ndérmerren veprimet korrigjuese té nevojshme. Nése nuk
mund té ndérmeren veprimet korrigjuese, produkti asgjésohet sipas kushteve té parapara
me ligjet né fuqi.

Procesi teknologjik fillon duke pompuar quméshtin nga tankeri i pranimit deri né
pasterizator ku i ngritet temperatura né 75 °C dhe kryhet procesi i standardizimit té yndyrés,
pas standardizimit, quméshtit i ngritet teperatura né 95 °C dhe mbahet né kété temperaturé
pér 5 minuta. Pastaj i ulet temperatura né 45 °C dhe quméshti dérgohet né tankerin pér
fermentimin e jogurtit.

Pas mbushjes sé tankerit i kontrollohet edhe njé heré temperatura e cila duhet té jeté nga
42 deri 45°C me ¢'rast kryhet mbjellja e kultures. Né periudhén kohore prej 5 deri 6 oré,
produkti arriné shkallén e aciditetit né 33 °SH me ¢'rast fillon ftohja e produktit ¢ka
shkakton edhe ndérprerjen e fermentimit. Pas pérzirjes sé produktit né tankerin e
fermentimit pompohet deri te ftohési me pllaka dhe deponohet né tankerin pér deponim
dhe prej aty, né kohén e caktuar vazhdon rrugén népér paisjet pér paketim. Produkti i
paketuar vendoset né dhomat e ftohjes dhe ruhet né temperaturén prej 4 deri 6 °C.

2.7 Pérgendrimet e disa stabilizuesve té pérdorur né prodhimin e kosit
Stabilizuesit shtohen gjerésisht pér té pérmirésuar viskozitetin dhe strukturén dhe pér té
zvogéluar ndjeshmériné ndaj sinerezés. Stabilizuesit gjithashtu pérmirésojné ndjenjén e
gojés dhe lejojné reduktimin e kalorive duke ruajtur cilésiné organoleptike [19].
Stabilizuesit jané hidrokoloidet gé pérfshijné xhelatiné dhe karbohidrate si niseshteja.
Stabilizuesit ndahen né tre grupe né bazé té origjinés sé tyre: Stabilizues natyral, stabilizues
natyral ose gjysém sintetiké té modifikuar dhe stabilizues sintetiké.

Stabilizuesit kané dy funksione kryesore: lidhjen e ujit dhe rritjen e viskozitetit.
Stabilizuesit mund té formojné njé rrjet xheli tredimensional dhe ky rrjet mund té kufizojé
lévizjen e ujit té liré duke e lidhur até dhe duke rritur kapacitetin lidhés té ujit té pérbérésve
té quméshtit (kryesisht proteinat) duke ndérvepruar me kéto komponime, dhe duke rritur
stabilizimin e molekulave té proteinave né rrjetin e xhelit. Shumé studiues raportuan se
fortifikimi i kosit me xhelatiné dhe nisheste misri rezultoi né njé strukture me te mire dhe

viskozitet mé té larté. [20] Kur niseshteja nxehet, ajo bymehet duke marré ujé dhe rrit
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viskozitetin e tretésirés duke formuar njé xhel pas njé temperature té caktuar. Prandaj,
mund te themi se shtimi i niseshtés né kos rrit viskozitetin. Karakteristikat e kosit gé i
shtohet niseshteja natyrale e grurit jané té ngjashme me ato té kosit me xhelating; prandaj

mund té preferohet si stabilizues né kosin e tipit set.

2.7.1 Efekti i xhelatinés né kos
Xhelatina i shtohet kosit pér konsistencé dhe strukturé. Xhelatina ka njé ndjenjé unike té
shkrirjes sé gojés, gjé gé e bén até té ndryshém nga trashésuesit vegjetariané si pektina.
Eshté njé proteiné gé gjendet né pjesét e kafshéve si lékura e peshkut ose Iékura e lopés
dhe derrit, tendinat dhe kockat. Ajo rrjedh nga hidroliza e pakthyeshme e proteinave
kolagjen dhe ossein (Chandan dhe O'Rell, 2006). Xhelatina né kos shpesh emértohet
"xhelatiné kosher", e cila i referohet rregullave té ushgimit hebre dhe e bén kosin té
pranueshém pér hebrenjté gé ndjekin ligjet kosher. Xhelatina Kosher rrjedh nga njé kafshé
ose njé pjesé e kafshéve gé u konsiderua kosher nga njé rabin (prift). Xhelatina shfaq njé
gamé té gjeré té vetive funksionale. Xhelat e xhelatinés shkrihen né temperaturé relativisht
té ulét (shkrihen né gojé) dhe ngurtésohen ngadalg; té gjitha kéto vecori e béjné xhelatinén
agjentin e preferuar xhelatizues né produktet e kosit, spérkatet me pak yndyré dhe
émbélsirat me sheger (Saha dhe Bhattacharya, 2010). Xhelatina éshté njé pérbérés i njohur
né kos me pak yndyré, pér shkak té sjelljes sé saj té shkrirjes né temperaturén e trupit.

Xhelatina ka njé shije natyrale, vleré minimale ushqyese.

2.7.2 Efekti i nisheste misrit né kos
Niseshte misri i modifikuar gjendet né shumé produkte té kosit konvencional té pérpunuar
shumé (Anon, 2014a). Stabilizuesi mé i zakonshém i pérdorur né produktet e frutave té
pérpunuara, si dhe né jogurtet e pérzier éshté niseshteja e modifikuar e ushgimit, gé rrjedh
zakonisht nga misri. E vetmja disavantazh éshté se mund té maskojé clirimin e shijes
(Chandan, 2006b). Eshté i lehté pér t'u trajtuar gjaté pérpunimit dhe éshté me kosto efektive
(Tavakolipour et al., 2014). Niseshteja éshté trashés hidrokoloid mé i pérdorur dhe pérdoret
si né formén e tij amtare ashtu edhe né formén e modifikuar (Babic et al., 2009). Lidhja e
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Krygézuar e zinxhiréve té niseshtés me diester fosfat zvogélon shkallén e fryrjes sé
kokrrizave dhe ndihmon né stabilizimin e kosit dhe siguron rezistencé ndaj prishjes gjaté
prerjes mekanike. Niseshteja e modifikuar e misrit/tapiokés e pérshtatshme pér pérdorim
né pH té ulét pérdoret zakonisht né formulimin e kosit. Pér shembull, njé niseshte misri e
stabilizuar dhe me lidhje t& mesme (hidroksipropil distarch fosfat) éshté njé gjenerues
viskoziteti dhe njé stabilizues. Ka njé aromé té buté, jep pasté té pastér, teksturé té [émuar
té shkurtér dhe mund t'i rezistojé kushteve té rénda té pérpunimit me pH té ulét, nxehtési
té larté dhe prerje ekstreme (Chandan dhe O'Rell, 2006).

2.8 Homogjenizimi
Homogjenizimi i quméshtit &shté njé hap i réndésishém pérpunimi pér kosin gé pérmbajné
yndyré. Qumeéshti zakonisht homogjenizohet duke pérdorur presione prej 10-20 dhe 5 MPa,
respektivisht, presionet e fazés sé paré dhe té dyté, dhe né njé interval temperaturash midis
55 dhe 65°C. Homogjenizimi rezulton né globulat e yndyrés sé qumeéshtit qé prishen né
globula yndyrore mé té vogla dhe sipérfagja e globulave yndyrore t& homogjenizuara rritet
shumé. Pérdorimi i homogjenizimit parandalon ndarjen e yndyrés (kremimin) gjaté
fermentimit ose ruajtjes, zvogélon ndarjen e hirrés, rrit bardhésiné dhe rrit konsistencén e
kosit (Vedamuthu, 1991). Kur quméshti homogjenizohet, kazeinat dhe proteinat e hirrés
formojné shtresén e re sipérfagésore té globulave té yndyrés, e cila rrit numrin e pérbérésve
té mundshém pér ndértimin e strukturés né kosin e béré nga quméshti i homogjenizuar
(Walstra, 1998). Globulat e yndyrés sé quméshtit té homogjenizuar veprojné si grimca
proteinash pér shkak té pranisé sé proteinave né sipérfagen e yndyrés. Kohét e fundit,
homogjenizimi me presion ultra té larté né 200 ose 300 MPa éshté hetuar pér prodhimin e
kosit. Krahasuar me njé homogjenizim konvencional né 15 MPa, pérdorimi i
homogjenizimit me presion ultra té larté rezultoi né njé rritje té géndrueshmérisé sé kosit
dhe kapacitetit t&é mbajtjes sé ujit (Serra et al., 2008, 2009). Presioni ultra i larté shkakton
denatyrim té proteinés sé hirrés si dhe ndérprerje té pjesshme té micelave té kazeinés [21].
Homogjenizimi dhe trajtimi me nxehtési té larté i bazés sé quméshtit rrit vetité hidrofile té
koagulumit dhe géndrueshmériné e xhelit té kosit pér shkak té denatyrimit té proteinave té
hirrés dhe lidhjes me k-kazeinén.
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Megjithaté, efektet dhe ndryshimet né pérbérésit e ndryshém té qumeéshtit jané
dokumentuar né Tabelén 2.6, dhe kéto efekte té déshirueshme té homogjenizimit mund té

arrihen vetém nése respektohen disa kushte té pérpunimit, pérkatésisht:

- niveli i duhur i yndyrés né pérzierjen e procesit
- korrigjimi i presionit t&¢ homogjenizimit

- temperatura e duhur e homogjenizimit.

Tabela 2 6:Ndryshimet fiziko-kimike té shkaktuara nga homogjenizimi i quméshtit té pérdorur
pér prodhimin e Kkosit.

Efekti i homogjenizimit Ndryshimet né lidhje me kosin
- ) o Reduktimi i yndyrés dhe rritja e pérthithjes né micelén e
Rritja e viskozitetit kazeinés, gjé qé rrit véllimin total efektiv t& léndés sé
thate

Pér shkak té prishjes sé membranés sé globulés sé
Rritet aktiviteti | ksantinoksidazés | yndyrés e cila pérmban rreth gjysmén e enzimés sé
pranishme né qumésht.

Ngjyra (mé e bardhé) Rritja e numrit t& globulave yndyrore gé ndikon né
reflektimin dhe shpérndarjen e drités.

Sidomos nése qumeéshti éshté i pasuruar me qumésht

Béhet pérzierja e duhur

pluhur.
Ulé madhésiné e globules sé Parandalon formimin e 'linjés sé kremit' né Kos,
yndyrés vecanérisht gjaté inkubacionit

Ndryshimet né ndérveprimin protein-proteiné si rezultat

Ul stabilitetin e proteinave i denatyrimit dhe ndryshimit né ekuilibrin e kripés.

Qumeéshti éshté njé emulsion vaji né ujé, me globulat e yndyrés té shpérndara né njé fazé
té vazhdueshme. Nése quméshti i papérpunuar lihet té qéndrojé, yndyra do té rritet dhe do
té formojé njé shtresé kremi. Pér kété géllim pérdoret homogjenizimi pasi gé éshté njé
trajtim mekanik i globulave té yndyrés né qumésht, i shkaktuar nga kalimi i quméshtit nén
presion té larté pérmes njé vrime té vogél, e cila rezulton né njé ulje té diametrit mesatar
dhe njé rritje té numrit dhe sipérfages sé globulave té yndyrés. Rezultati neto, nga
piképamja praktike, éshté njé tendencé shumé e reduktuar pér kremimin e globulave té

yndyrés.
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Si rezultat i homogjenizimit, né kos ndodhin njé séré ndryshimesh fizike dhe kimike.
Kapaciteti i absorbimit té globulave té yndyrés sé sapoformuar, pér shembull, né micelén
e kazeinés rritet, gjé gé con né njé rritje té véllimit total efektiv té 1éndés sé pezulluar dhe,
pér rrjedhojé, né viskozitet. Ka gjithashtu njé pérmirésim né konsistencén e kosit dhe
géndrueshméri mé té madhe kundér ndarjes sé hirrés pér shkak té rritjes sé hidrofilitetit.

2.9 Fermentimi i kosit
Teknologjia e fermentimit té kosit bazohet né veprimin e njékohshém té dy specieve té
baktereve laktike, S. salivarius ssp. thermophilus dhe L. delbrueckii ssp. bulgaricus. Nga
ana tjetér, pérbérja e florés fermentuese i pérshtatet karakteristikave té déshiruara té
produktit pérfundimtar. Njé temperaturé optimale e baktereve té acidit laktik termofilik,
d.m.th., Streptococcus subsp. thermophilus dhe Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, éshté rreth 40-45 °C. Fermentimi bakterial konverton laktozén né acid laktik, i
cili ul pH-né e quméshtit. Gjaté acidifikimit té quméshtit, pH zvogélohet nga 6.7 né <4.6.
Xhelimi ndodh né pH 5.2 deri né 5.4 pér quméshtin té cilit i éshté dhéné njé trajtim me
nxehtési té larté. Pas fazés sé trajtimit termik, qumeéshti ftohet né 42—-43 °C dhe inokulohet
me kulturén fillestare té pérbéré nga njé pérzierje 1:1 e L. delbrueckii subsp. bulgaricus
dhe Streptococcus thermophilus. Inokulimi mund té arrihet ose duke rritur kulturat né vend
né véllimin e nevojshém pér té inokuluar quméshtin e procesit (kultura me shumicé) ose

duke inkorporuar kultura té koncentruara té thara ose té ngrira.

2.9.1 Ruajtja dhe prodhimi i florés fermentuese
Flora fermentuese pérmbledh té paktén njé shtam té S. salivarius ssp. thermophilus dhe njé
shtam té L. delbrueckii ssp. hulgaricus. Né pérgjithési, kéto plotésohen me njé ose shumé
shtame té té njéjtave specie, por qé zotérojné karakteristika té veganta (prodhim té
pérbérésve karbonil, té Iéndéve polisaharidike etj). Kéto shtame mund té ruhen dhe
shumézohen sé bashku me té dy shtamet bazé, ose té trajtohen né ményré té veganté. Flora

fermentuese mund té konservohet:

38



R/

% né gjendje té lengét né temperaturé me té ulét se 10 °C,
% né gjendje té thate, mbas liofilizimit, qé ka nevojé pér agjenté mbrojtés si
qumeésht i kremuar dhe laktoza,
% né gjendje té ngrire, né - 40 °C me mundésisht, njé krioprotektor si gliceroli,
0se né - 196 °C né azot té lengét
Ményra klasike e prodhimit té florés fermentuese konsiston né kultivimin e njé serie té
njépasnjéshme me rritjen progresive té volumit té kulturés (figura 2.3). N¢ laboratorét
moderné, enét fermentuese jané té mbrojtura nga infeksionet e ambientit, llojet e

padéshirueshme dhe bakteriofagét, me ané té filtrave sterilizues té ajrit.

2.9.2 Zhvillimi i fermentimit
Qumeéshti, pasi nxehet, riftohet né temperaturen e fermentimit, duke u inokuluar né kété
moment me florén fermentuese. Aktiviteti i florés fermentuese, né shumicén e rasteve,
varet kryesisht nga temperatura dhe pérgindja e inokulimit. Kosi mund te fermentohet né
temperatura midis 30 deri 45 °C dhe pérgindje inokulimi 0,5 - 5%. Né praktikén e sotme,
né shumeé vénde, temperatura e inkubacionit éshté 42 deri 45 °C dhe pérgindja e inokulimit
2%, gjé gé zgjat periudhén e fermentimit 3 deri 4 oré. Duhet theksuar se temperatura
optimale e rritjes sé streptokokut éshté rreth 40°C dhe 45°C pér laktobacilin. Pavarésisht
nga kjo diferencé, ekuilibri midis laktobaciléve dhe streptokokéve géndron deri né fund té

fermentimit.

Enltern Tadusiriaks

Figura 2. 7: Ményra klasike pér procesin klasik té fermentimit.
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Né fakt, rritja né qumésht e bashkéshogérimit streptokok - laktobacil, né pérgjithési
favorizohet nga njé sinergji aktive e dy llojeve, sepse kjo rritje ésht¢ me e shpejté né
bashkeési se sa né kulturé té pastér veg e veg. Prandaj edhe prodhimi i acidit laktik, i
komponimeve aromatike dhe Iéndéve polisaharidike éshté me i shpejté né kultivim miks.
Streptokokét pérdorin peptidet dne aminoacidet e proteinave té qumeéshtit, té liruar nga
laktobacilet, ndérsa rritja e laktobacileve stimulohet nga komponime té ndryshme (acid
formik, COz, acid piruvik) té prodhuara nga streptokokét.

Faza fermentuese, né ené té destinuara pér tregtim apo né tank, si proges éshté i njéjté dhe
¢on né koagulimin e quméshtit. N¢ fakt, fraksioni mé i madh i proteinave té quméshtit,
kazeinat, qé géndron né fazé ujore té qumeéshtit né forme agregatesh té quajtur micel, preket
nga acidifikimi. Ulja e pH té€ qumeéshtit, gé ndodh nga prodhimi i acidit laktik, destabilizon
né meényré progresive micelat, me ané té lirimit té kriprave té kalciumit (fosfate dhe citrate)
duke ndikuar késhtu né formimin e njé xheli. Né rastin e kosit té Iéngshém, tundja né fund
té fermentimit, prish strukturen e xhelit, duke formuar njé produkt gjysém té Iéngét ose dhe
té léngét (kos pér té pire).

T¢ gjitha produktet e fermentuar, pér mijéra vjet, jané kryer nga fermentime spontane, gjé
gé nénkupton faktin se ato pérbéjné biotope té réndésishme pér bakteret e acidit laktik.
Laktobacilet jané pjesé e réndésishme e kosit, ku L. delbrueckii ssp. bulgaricus, sé bashku
me Streptococcus thermophilus né temperaturé 42 deri 45°C fermentojné qumeéshtin.
Sinergjizmi i té dy specieve shprehet me ané té formimit té peptideve nga L. Bulgaricus
proteolitik aktiv, me ndihmén e Streptococcus, gé éshté proteolitik inaktiv dhe gé stimulon
Lactobacillus duke prodhuar acid formik (rreth 10 ppm). Aroma dominuese e Kkosit,
acetaldehidi, formohet nga treonina me ané té njé aldolaze specifike té L. bulgaricus. Kosi
éshté shémbulli tipik i guméshtit té fermentuar spontanisht, gé pérftohet kur qumeéshti lihet
né temperature rreth 40°C. [22]

2.10 Kulturat strarter
Kultura fillestare pér shumicén e prodhimit té kosit éshté njé pérzierje simbiotike e Str.
salivarius subsp. thermophilus dhe L. delbrueckii subsp. bulgaricus. Megjithése ato mund

té rriten né ményré té pavarur, shkalla e prodhimit té acidit éshté shumé mé e larté kur
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pérdoren sé bashku sesa secili prej dy organizmave té rritur individualisht. ST rritet mé
shpejt dhe prodhon acid dhe dioksid karboni. Formati dhe dioksidi i karbonit té prodhuar
stimulojné rritjen e LB. Nga ana tjetér, aktiviteti proteolitik i LB prodhon peptide
stimuluese dhe aminoacide pér pérdorim nga ST. Kéta mikroorganizma jané né fund té
fundit pérgjegjés pér formimin e shijes dhe strukturés tipike té kosit. Pérzierja e kosit
koagulohet gjaté fermentimit pér shkak té rénies sé pH. Streptokokét jané pérgjegjés pér
rénien fillestare té pH té pérzierjes sé kosit né aférsisht 5. Laktobacilet jané pérgjegjés pér
njé ulje té métejshme né pH 4.

Arsyjet pér zgjedhjen e kombinimeve té kulturave fillestare té pérdorura gjaté prodhimit té
kosit dhe produkteve té quméshtit té fermentuar té lidhur me to, jané pér té arritur
karakteristikat e déshiruara té shijes sé produktit, kryesisht laktat, pérbérjet e aromés
(acetaldehid, acetoiné dhe diacetil. [23]

2.11 Ftohja

Aktivitetet metabolike té baktereve fillestare té kosit pengohen kryesisht né temperature
mé té ulét se 10°C. Prandaj, zhvillimi i aciditetit té pasfermentimit mund té kontrollohet
duke ftohur me shpejtési qumeéshtin e fermentimit pasi té arrihet niveli i déshiruar i pH (pH
4,6-4,7).

Né praktiké, ekzistojné dy sisteme ftohjeje: ftohje njéfazore dhe ftohje dyfazore. Né ftohjen
njéfazore, temperatura e qumeéshtit té fermentimit zvogélohet drejtpérdrejt nga 43°C né
<10°C. Ky model éshté mé i pérshtatshém pér prodhimin e kosit té thjeshté. Ftohja
dyfazore pérdoret mé gjerésisht né industriné e kosit. Né fazén e paré, quméshti i
fermentimit pérzihet lehté né njé ené pér té marré njé trup homogjen dhe ftohet né 20-24°C.
Shkalla e ftohjes éshté e njé réndésie kritike né marrjen e njé produkti me cilésiné e
déshiruar té teksturés. Ftohja shumé e shpejté mund té shkaktojé njé trup té dobét dhe
stimulon ndarjen e hirrés gjaté ruajtjes sé ftohté. Ndértimi i njé dhome té ftohté dhe
materialet e pérdorura pér paketimin jané elementét kryesoré té efikasitetit té ftohjes. Né

instalimet e kosit né shkallé té gjeré, ftohja e ndérmjetme arrihet né njé tunel ftohjeje.

41



Gjaté tregtimit té tij, kosi ruhet né temperatura té ulta, gé nuk duhet té kalojn¢ 8°C pér 24
oré ose meé shume. Né kéto kushte, bakteret e kosit nuk shumézohen, por megjithaté e
ruajné njé aktivitet metabolik.

Né kéteé ményré, acidi laktik vazhdon té prodhohet duke u nisur nga laktoza, gjé gé ul
lehtésisht pH dhe rrit shijen acidike té kosit. Enzimat proteolitike vazhdojné té hidrolizojné
proteinat, duke pakésuar né kété meényré viskozitetin e xhelit dhe duke ¢faqur peptidet me
shije té hidhur.

Pér korigjimin e kétyre efekteve sekondare té démshme té aktivitetit té baktereve té
mbetura né kos, mbas fermentimit mund té kryhet njé trajtim termik, gé inaktivizon
térésisht bakteret, ose suprimon prodhimin e acidit laktik né temperatura té ulta, duke
ruajtur té gjalla gelizat bakteriale. Por né disa vende, njé trajtim i tille éshté i ndaluar.

2.12 Kontaminimi i kosit

Trajtimi termik i quméshtit para fabrikimit, ésht¢ mé se i mjaftueshém pér shkatérimin e
mikroorganizmave jo sporformuese, patogjené ose jo, prandaj prania e kétyre llojeve né
kos éshté aksidentale. Sidoqofté, duhet theksuar se kosi duke pasur njé pH mé té ulét ose
té barabarté me 4 (g€ pérmban pra, 1% acid laktik) pérbén njé ambient té pafavorshem pér
bakteret patogjené né vecanti dhe pér shumicén e baktereve té padéshirueshme né
pérgjithési.

Né lidhje me mikroorganizmat jo patogjené, majaté dhe myget jané té afta té zhvillohen né
kos. Shumé myqge nuk frenohen nga aciditeti dhe pérdorin saharozén dhe laktozén e mbetur
si burim energjie. Kéto myge mund té formojné njé shtresé miceli né sipérfage té kosit,

ndérsa majaté mund té zhvillohen si né sipérfage, ashtu dhe né bréndési té masés sé kosit.

Parandalimi i infektimeve té mésipérme kryhet kryesisht, né fazén e kondicionimit. Pér
kété géllim pérdoren njé séré aparaturash kondicionimi, qé ofrojné nivele té ndryshme
mbrojtjeje né lidhje me ajrin e ambientit, qé nga kufizimi i lévizjeve té ajrit pérreth
produktit, deri né kondicionimin aseptik, gé bén izolimin e zonés sé kondicionimit, té

sterilizuar paraprakisht.
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2.12.1 Karakterizimi, seleksionimi dhe pérmirésimi i shtameve bakteriale té kosit
Teknologjia e kosit bazohet né veprimin e njekohshém té dy specieve té baktereve laktike,
S. salivarius ssp. thermophilus dhe L. delbrueckii ssp. bulgaricus. Nga ana tjetér, pérbérja
e florés fermentuese i pérshtatet karakteristikave té déshiruara té produktit pérfundimtar.
Si¢ u pérmend edhe mé lart, éshté sinergjizmi midis dy specieve qé favorizon acidifikimin
e kosit.

Ndér kriteret gé perdoren pér karakterizimin dhe seleksionimin e shtameve té dy specieve

té sipérpérméndura mund té theksojmé:

¢ Kiriteret e aplikuara né nivelin e kulturés - shtamet qé pérdoren pér floren fermentuese
mund té karakterizohen nga katér cilesi, gé pércaktohen mbas kultivimit té tyre né qumésht
. acidifikimi né temperatura té larta, acidifikimi né temperatura té ulta, prodhimi i
acetaldehidit, viskoziteti i ambientit té kultivimit. Matja e prodhimit té acidit laktik né 44°C
gjaté rritjes eksponenciale karakterizon aktivitetin acidifikues gjaté fermentimit té kosit.
Kurse vazhdimi i prodhimit té acidit laktik né 4 dhe 12°C pér 24 oré, mbas rritjes
eksponenciale, lejon parashikimin e fenomeneve té post - acidifikimit gjaté tregtimit té
produktit. Sasia e acetaldehidit té prodhuar tregon pér ndikimin e njé shtami mbi aromén e
kosit, meqé acetaldehidi éshté pérbérési kryesor i késaj arome. Kurse matja e viskozitetit
té qumeéshtit, lejon vlerésimin e drejtpérdrejté té kontributit té njé shtami né viskozitetin e

produktit pérfundimtar.

¢ Kriteret e aplikuara né nivelin e produktit - fabrikimi né shkallé té vogél mundéson
verifikimin e cilesive teknologjike té kultures mikse té shtameve, té seleksionuar mé paré
né laborator. Analiza organoleptike e kryer né produktin e marré né shkallé industriale, jep
informacione té tjera mbi ndikimin e florés fermentuese ndaj aromés dhe viskozitetit té

produktit pérfundimtar.

% Rezistenca ndaj bakteriofagéve - shtamet e streptokokéve dhe mé rralle, shtamet e

laktobacileve mund té atakohen nga fagé specifike. Njé fakt i tillé krijon véshtirési té

médha, gé mund té démtojné réndé cilésiné dhe ecuriné e fabrikimit té kosit. Megjithaté,

duhet theksuar se fabrikimi i kosit, qé realizohet nga qumesht i trajtuar fort termikisht (me
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mundési té pakta pér t€ pérmbajtur fage aktive) dhe gé gjithnjé e mé tepér, realizohet né
fabrika moderne, té bazuara né njé zinxhir fabrikimi té mbrojtur mirg, ésht¢ mé pak i
prekshém nga sulmi bakteriofag né krahasim me fabrikimin e djathit.

Né lidhje me pérmirésimin gjenetik té shtameve, inxhinjeria e sotme gjenetike, me
teknologjiné e ADN rikombinuese, éshté e vetmja rrugé e mundshme pér pérmirésimin e

shtameve té pérdorur né fabrikimin e kosit.
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KAPITULLI 11

3. METODOLOGJIA E PUNES

3.1 Marrja e mostrave té quméshtit
Marrja e mostrés ka njé rol té réndésishém né rezultatet finale. Mostrat e quméshtit
kryesisht merren pér analiza kimike, fizike dhe mikrobiologjike. Gjaté marrjes sé mostrave
shénohen ku éshté marré mostra. Gjaté marrjes sé mostrave bé&het homogjenizimi dhe
vendoset né ené pér bartje deri laborator. Analizat u kryen né laboratorin fiziko kimik te
gumeéshtores “Rugova” né muajin Shtator té vitit 2022. Mostrat e qumeéshtit jané mbledhur
né rajonin e Pejés prej fermeréve té caktuar ku jané analizuar: pérmbajtja e yndyrés,

proteinés, materies sé thaté, laktozés, pH-sé por edhe analizat mikrobiologjike.

3.2 Metoda analitike dhe instrumentet

3.2.1 Pércaktimi i yndyrés sé quméshtit
Mostrat e quméshtit dhe kosit jané analizuar me kéta tregues té cilésisé: pércaktimi i
yndyrés, dendésia, aciditeti i quméshtit dhe kosit, jané analizuar me aparatin “Milk
analyzer HrimaCheck”. Pércaktimi i yndyrés sé quméshtit zakonisht béhet me ané té
metodés véllimetrike, metodén e Gerberit. Konsiderohet si metodé mjaft e sakté pér
pércaktime té pérditshme. Njihet edhe si metodé acido-butirometrike, pasi gé kétu pérdoret
acidi sulfurik. Nuk éshté e kushtueshme dhe jep njé saktésisé 0.1% yndyré. Né figuren 3.1
éshté parqitur paratura “GERBER” Metoda bazohet né zbérthimin e té gjitha materieve
organike gé gjenden né qumeésht me acid sulfurik 91 %, pérvec yndyrés e cila ndahet me

centrifugim, ndérsa sasia e saj caktohet né shkallén e butirometrit.
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Pér analizé pérdoret:

-Butirimetri, - centrifuga (Gerber),

- pipeta 1 ml pér alkool amilik,

- pipeta 10 ml pér acid sulfurik,

- pipeta 11 ml pér qumésht,

- banjo ujore me termometér pér ngrohjen e ujit 65-70°C

Kemikatet:

- acidi sulfurik (P.Sp. 1.820-1.825),

- alkooli amilik ( p.sp. 0.815-0.818).

Me pipeté merren 10 ml H2SO4 dhe hidhen né butirmetér. Mostrat e quméshtit té pérzihet
miré, pastaj merren 11 ml qumeésht né temperaturé 20°C dhe hidhen né butirimetér. Zbrazja
e qumeéshtit béhet me shumé kujdes qé té formojé njé shtresé qé nuk pérzihet me H2SOa.
Né fund té butirimetrit hidhet me njéheré me pipeté 1 ml alkool amilik.

Pas mbylljes butirimetri tundet forté né ményré qé té zbérthehet shtresa e kazeinés. Pastaj
butirimetri pérzihet 5-6 heré me tapé teposhté. Gjaté pérzierjes lirohet njé nxehtési si pasojé
e reaksionit t€ quméshtit me acidin sulfurik me ¢’rast shpejtohet tretja e proteinave.
Butirimetrat vendosen né centrifugé me njé numér té madh té mostrave dhe béhet rrotullimi

i centrifugés pérkatésisht pérzierja.

Figura 3. 1 Pércaktimi i yndyrés me aparatin Gerber.
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Pas pérzierjes butirimetrat vendosen né banjo ujé né temperaturé 65°C pér 5 minuta. Pas
nxjerrjes sé butrimetrave nga banjo ujore vendosen né centrifugé. Centrifugimi zgjaté 5
min, me shpejtési prej 1.100-1.200 rrot/min. Pas centrifugimit butirimetart pérséri futen né
banjo ujore né temperaturé 65°C. Pas té gjitha kétyre veprimeve yndyra e ndaré duhet té
gjendet né pjesén e shkallézuar té butirimetrit né formé té shtresés sé verdhé transparente.

3.2.2 Pércaktimi i aciditetit té quméshtit
Aciditeti i itrueshém (TA) i mostrave u pércaktua duke pérdorur procedurén standarde té
Federatés Ndérkombétare té Qumeéshtit (Chandan dhe Rell, 2006). TA u shpreh si g acid
laktik/100 g dhe u pérftua duke titruar 9 gram kampion GSY, duke holluar kampionin me
18 gram ujé té deionizuar dhe mé pas duke u titruar me 0,1 N NaOH. Péraférsisht 0,5 ml
fenolftaleiné u pérdor si tregues dhe titrimi u krye derisa u arrit nuanca e paré e pérhershme
e rozés qé zgjati mé shumeé se 30 s. Véllimi prej 0,1 N NaOH i kérkuar né titrim u pérdor
pér té pércaktuar TA, si mé poshté (Chandan dhe Rell, 2006)
Reagjentet:
1. fenolftaleiné 2% né etanol,
2. NaOH 0.1N;
Metoda: Maten 20 ml mostér né erlenmajer dhe hollohen me 20 ml uje te distiluar.
Shtohen 2 ml fenolftaleiné indikator dhe titrohen me NaOH 0.1N derisa té paragitet ngjyré
rozé e gendrueshme. Rezultati mund té shprehet si % e acidit laktik pér peshén e mostrés.
(Iml NaOH = 0.0090g acid laktik ose si shkallé Thorner).
Llogaritja:
Ac. =0.1x0.9 x ml (NaOH 0.1N) / pm
A =ml (NaOH 0.25N) x 0.25 x 4 x 100 / 50
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Figura 3. 2 Pércktimi i pH-sé.

3.3 Pérgaditja e mostrave pér analizé
Fillimisht jemi siguruar se mostrat e qumeéshtit jané marré dhe ruajtur sipas praktikave té
mira té mostrimit dhe laboratorike. Né pérgjithési mostrat jané ruajtur né temp. 4°C. Pas
arritjes sé mostrave té qumeshtit né laborator, béhet ndarja e quméshtit né disa pjesé té
barabarta. Njéra moster u mbajt si qumeésht i ploté pa shtimin e ndonje inhibitori (kontroll)
dhe pjesét e tjera u pergatitén me nivele té ndryshme pergendrimi si 0.1%, 0.2% dhe 0.3%
antibiotike, peroksid hidrogjeni, sode bikarbonat, nisheste misri dhe xhelatine.
Ndarja e qumeshtit ishte si né vijim:
- Qumeshti pér proven 1 me antibiotik pozitiv dhe qumeshti pa shtimin e inhibitorit
gé konsiderohet moster kontrolli (zero);
- Qumeshti per proven 2 me shtimin e sodes bikarbonat ne pergendrimet : 0.1 %
NaHCO3, 0.2% NaHCO3, dhe 0.3% NaHCO3;
- Qumeshti per proven 3 me shtimin e peroksidit te hidrogjenit me pergendrimet :
0.1% H202 dhe 0.2% H202 dhe nje moster zero per kontroll;
- Qumeshti per proven 4 me shtimin e nisheste misrit me pergendrimet: 0.1%

nisheste misri, 0.2% nisheste misri, 0.3% nisheste misri;
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- Qumeshti per proven 5 me shtimin e xhelatines me pergendrimet: 0.1%, 0.2% dhe
0.3%.

Pérzierjet e pérgatitura u trajtuan me nxehtési né 95°C pér 20 minuta, dhe mé pas u ftohén
né 43+1°C dhe u inokuluan me kulturé kosi 20 g/100 L (Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus; Kultura DVS). Mostrat u mbushén né tasa plastike 700 mL dhe
u inkubuan derisa arriti pH 4,5+0,1 né 43+1°C. Mostrat gé pérfunduan inkubacionin u
vendosen direkt né ruajtje té ftohté né 6x£1°C. Cilésia e mostrave te kosit &shté kontrolluar
cdo dy oré deri né fermentinin pérfundimtar dhe pastaj kontrolli i mostrave éshté béré pér
tre jave rresht deri né prishje pér té vleresuar cilesiné e kosit dhe pér té paré ndikimin e
inhibitorit né produkt pérfundimtar - kos. Vlerat e pH u matén duke pérdorur njé matés
dixhital t&¢ pH Mettler Toledo Seven Compact pH/lon meter S220. Hulumtimi éshté kryer
disa dité me rradhé, dhe analizat jané béré paralelisht. Pas procesit té fermentimit, mostrat
e kosit jané ruajtur né frigorifer né temperaturén 5-6°C.

3.3.1 Pérmbajtja e mostrés sé qumeéshtit si produkt fillestar

Né kété punim kemi marré quméshtin e freskét nga fermer té caktuar té quméshtores
Rugove té cilét kané paraprakisht kontrat pér furnizim me qumésht né fabriké. Ky qumésht
i nénshtrohet vazhdimisht analizave fiziko kimke dhe mikrobiologjike si nga vet laboratori
i guméshtores, ashtu edhe nga autoritet qé jané pérgjegjése pér produktet ushgimore gé té
jeté né pérputhje me rregullat dhe limitet e caktuara.

Né provén e paré kemi qumésht me inhibitoré antibiotik beta laktan gé éshté né
kundérshtim me rregullat e pranimit té qumeéshtit, por né rastin toné éshté njé prové e cila
do té na ndihmojé pér hulumtimin se cfaré ndikimi do té keté ky qumésht né cilésiné e kosit
si produkt pérfundimtar.

Kurse tek prova 2, 3, 4, dhe 5 quméshti éshté né pérputhje me vlerat standarte té pranimit,
por mé pas jané shtuar inhibitorét si peroksidi i hidrogjenit dhe soda bikarbonat, si dhe
stabilizuesit nisheste misri dhe xhelatina. Né vazhdim do té shohim rezultatet né formé

tabelare té kétyre provave.
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Tabela 3. 1 Rezultatet né mostrén fillestare té quméshtit

50

Qumeéshti gé& | Qumeéshti gé | Qumaéshti gé | Quméshti gé | Quméshti gé
éshté éshté éshté éshté éshté
pérdorur pér | pérdorur pér | pérdorur pér | pérdorur pér | pérdorur pér
provén 1 provén 2 provén 3 provén 4 provén 5
Ph 6.70 6.72 6.75 6.71 6.70
Temperatura 5°C 4°C 6 °C 5°C 4°C
Freskia Negative Negative Negative Negative Negative
(alkool testi) 75% 75% 75% 75% 75%
Pozitiv b-
Prezenca e . . . .
antibiotikut laktan negativ Negative negativ negativ
% yndyres
metoda 4.20 4.15 4.20 4.20 4.15%
Gerber
% ujé té
shtuar metoda 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Cryostar
Pika aies I 0522 0,531 0.528 10,520 0.526
Prezenca e Pozitive . . . '
inhibitoreve Negative Negative Negative Negative
0 .
Yo meteries se 9.7 9.9 9.9 9.7 9.8
Densiteti g/ml 1.031 1.031 1.031 1.031 1.031
% proteines 3.5 3.6 3.4 3.5 3.5
% laktozes 5.5 5.5 5.5 55 5.4
% kriperave 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8




Tabela 3. 2 Rezultatet e proves sé paré té quméshtit me antibiotik pozitiv Beta-laktan

Prova 1: Rezultatet e proves sé paré té quméshtit me antibiotik pozitiv Beta-laktan

Kohae | 10.09.2022 ora 11:00 pas | 10.09.2022 ora | 10.09.2022 ora | 10.09.2022
analizimit inokulimit 13:00 15:00 ora 17:00
Temp. °C 43 43 43 43

pH 6.70 6.30 5.79 5.77
Acidideti
°SH 7.2 10.4 13.8 14.0
Aroma aromé quméshti aromé quméshti acidike acidike
Stuktura e léngét e léngét e léngét e léngét

Tabela 3. 3 Rezultatet e proves sé paré té quméshtit me antibiotik pozitiv Beta-laktan pas

géndrimit né kushte frigoriferike.

Prova e paré e quméshtit me antibiotik pozitiv Beta-laktan pas géndrimit né
kushte frigoriferike

comemime | FyoRpI e Kooz e
Temperatura °C 6 6

pH 5.75 5.65
Acidideti °SH 14.2 15.8
Aroma né rregull né rregull
Struktura e dobét e dobét
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Tabela 3.4 Rezultatet e provés se dyté té quméshtit me shtimin e sodés bikarbonat me % té

ndryshme.

Prova e dyté - quméshti me shtimin e sodés bikarbonat me % té ndryshme.

13.09.2022 ora
Ko_hg e 11:00 pas 13.09.2.022 ora 13.09.2.022 ora 13.09.2022 ora 17-:00
analizimit . S 13:00 15:00
inokulimit
Pergfﬂ/‘:”m 01/02|03|01|02]03|01][02|03] 01 [02]03
Temp°C | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43
pH 67 |6.81| 7.0 | 597 | 557 | 6.16 | 581 | 5.02 | 6.02 | 4.21 | 4.43 | 4.20
Aclg':e“ 7 | 8 | 85| 135|138 | 131|138 | 14 | 138 | 17 | 165 | 17
Aroma ok | ok | ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok
Stuktura |léng | Iéng | l1éng | 1éng | 1éng | Iéng Mes. | MEs. | mes. € | mes. | mes.
mire mire mire forté mire mire

Tabela 3.5 Rezultatet e provés sé dyté té qumeshtit me shtimin e sodés bikarbonat me % te
ndryshme pas gendrimit né kushte frigoriferike.

Prova e dyté e quméshtit me shtimin e sodés bikarbonat me % te ndryshme pas
géndrimit né kushte frigoriferike.

Koha e Kontrolla pas 1 jave Kontrolla pas 2 jave
analizimit 20.09.2022 27.09.2022
Peraendrimet | g1 0.2 0.3 0.1 0.2 0.3
Temp())eratura 6 6 6 6 6° 6
C
pH 4.15 4.24 4.19 411 4.43 4.20
Acidideti | g 5 18 18 19 18 18
SH
Aroma , . , .. .. .
nérregull | nérregull |nérregull| nérregull | nérregull | né rregull
Struktura ne M. jo_ y Mes. joemiré | joemiré
rregull dobét miré dobét
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Tabela 3. 6 Rezultatet e provés sé treté t€ qumeéshtit me shtimin e peroksidit té hidrogjenit me %

té ndryshme.

Prova e treté e qumeéshtit me shtimin e peroksidit té hidrogjenit me % te ndryshme

Koha e 23'1019_'582;”6‘ 23.09.2022 ora 23.09.2022 ora 23.09.2022 ora
analizimit 40U Pas 13:00 15:00 17:00
inokulimit
Perqe{;?“met 0o | 0102 01| 02 0 01 | 02 0 01 | 02
Temp.°C | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43
pH 6.67 | 6.66 | 6.66 | 5.51 | 6.65 | 6.65 | 4.59 | 6.60 | 6.60 | 4.4 | 6.6 | 6.60
Aclg':e“ 721 7 | 7 |104]| 7 | 7 | 138 | 7 |7 | 140]| 7|7
Aroma miré | miré | miré | miré | miré | miré miré | miré | miré | miré | miré | miré
Stuktura | 16ng | Iéng | 1éng | Iéng | Iéng | 1€ e | ang | 18 e | ang | 18
éng | léng | Iéng | 1eng | léng | léng | ooy | 1€ng | IEng | ooy | 1Eng | leng

Tabela 3. 7 Rezultatet e provés sé treté té qumeéshtit me shtimin e peroksidit té hidrogjenit me %
té ndryshme pas ruajtjes né kushte frigoriferike.

né kushte frigoriferike

Prova e treté e qumeshtit me shtimin e peroksidit té hidrogjenit me % te ndryshme pas ruajtjes

Koha e Kontroll pas 1 jave Kontroll pas 2 jave
analizimit 30.09.2022 07.10.2022
Perqe{,‘/d”met 0 0.2 0 0.1 0.2
0
Temegatura 6 6 6 6 6
pH 4.40 6.60 6.60 4,35 6.60 6.60
Acidideti °SH 17 75 17.5 75 75
Aroma - - - . . -
miré miré miré miré miré miré
né nuk éshté nuk éshté né nuk éshté nuk éshté
Struktura rreaull kryer kryer rreaull kryer kryer
9 fermentimi fermentimi 9 fermentimi fermentimi
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Tabela 3. 8 Rezultatet e provés sé katért té quméshtit me shtimin e nisheste misrit me % té ndryshme

Prova e katért e quméshtit me shtimin e nisheste misrit me % té ndryshme

20.09.2022 ora

Koha e 11-00 pas 20.09.2022 ora 20.09.2022 ora 20.09.2022 ora
analizimit -390 pa: 13:00 15:00 17:00
inokulimit
Pergendrimi,

% 01,02 |03]01]02]03]01 02 |03 |01)|02])| 03

Temp °C 43 43 43 43 | 43 43 |43 43 43 43 43 43

pH 6.60 | 6.60 | 6.61 | 5.78 | 5.80 | 5.94 |5.47 |5.38 | 550 | 423 | 425 | 4.30
Acldsigeti, 7 7 7 | 138|138 | 13.7 145 | 145 | 15 | 185|185 | 18.3
Aroma miré | miré | miré | miré | miré | miré |miré | miré | miré | miré | miré | miré
Stuktura lIéng | Iéng | I1éng | Iéng | 1éng | Iéng } forté Mes. | mes. € | Mmes. | mes.

miré | miré | forté | miré | miré

Tabela 3. 9 Rezultatet e provés sé katért té qumeéshtit me shtimin e nisheste misrit
me % té ndryshme pas gendrimit né kushte frigoriferike.

Prova e katért e qumeéshtit me shtimin e nisheste misrit me % té ndryshme pas
géndrimit né kushte frigoriferike
Koha e Kontroll pas 1 jave Kontroll pas 2 jave
analizimit 27.09.2022 04.10.2022
Perdendrimet | g4 0.2 0.3 0.1 0.2 0.3
Temeeratura 6 6 6 6 6 6
C
pH 4.20 4.23 4,18 4.10 4.13 4.10
Acidideti °SH 18.5 18.5 18.4 18.7 18.7 18.7
Aroma miré miré miré miré miré miré
né - R _— -
Struktura rregull mes. miré | mes. miré | né rregull | mes. miré | mes. miré
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Tabela 3. 10 Rezultatet e provés sé pesté té quméshtit me shtimin e xhelatinés me % te ndryshme.

Prova e pesté e quméshtit me shtimin e xhelatines me % té ndryshme

Koha e 28'?3,‘58%?5”& 28.09.2022 ora | 28.09.20220ora | 28.09.2022 ora
analizimit inokulimit 13:00 15:00 17:00
Pefqe{]/f“met 01]02]03|01/02]03]01|02|03]01]|02]03
Temp°C | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43 | 43

pH 6.65| 6.70 | 6.78 | 5.12 | 5.16 | 5.15 | 4.67 | 4.66 | 4.66 | 4.48 | 4.54 | 4.47
chg'ge“ 7 1 75|75 15 | 15 | 15 | 165|165 165 | 175 | 175 | 17.5

Aroma miré | miré | miré | miré | miré | miré | miré | mir€ | miré | miré | miré | miré

. . " " .\ " e e e e e e

Stuktura Iéng | 1éng | I&ng | I&ng | I&ng | Iéng miré | miré | mire | miré | mirs | mir

Tabela 3. 11 Rezultatet e provés sé pesté té qumeéshtit me shtimin e xhelatines me % té ndryshme
pas géndrimit né kushte frigoriferike.

Prova e pesté e guméshtit me shtimin e xhelatines me % té ndryshme pas géndrimit né

kushte frigoriferike.

Koha e Kontrolla pas 1 jave Kontrolla pas 2 jave
analizimit 27.09.2022 04.10.2022
Perdendnmet, | o1 0.2 0.3 0.1 0.2 0.3
Temperatura, °C 6 6 6 6 6 6
pH 4.33 4.43 4.40 4.31 4.36 4.35
Acidideti, °SH 18.5 17.5 17.8 18.5 18.5 18.5
Aroma miré miré miré miré miré miré
Sifllidura rreng.e.ull rrgg.e.ull rrengéull rrengéull rrengéull rrengéull
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A Figura 3. 3 Strukura e kosit me shtimin e 0.2% sode bikarbonat
B Figura 3. 4 Strukura e kosit me shtimin e 0.3% sode bikarbonat

C Figura 3. 5 Struktura e kosit me stabilizues nisheste misri

Figura 3. 6 Dallimi ndérmjet kosit me inhibitore antibiotik b-laktan me mostrén e kosit zero
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Té gjitha mostrat e qumeéshtit para fillimit té hulumtimit ishin né pérputhje me standartet
dhe rregullat pér quméshtin e freskét. Rezultatet e té gjitha mostrave té quméshtit jané
paragitur né tabelén 3.1. Tekstura e quméshtit normal pércaktohet si 1éng me rrjedhje té
liré. Viskoziteti i tij éshté mé i larté se i ujit. Disa léndé té ngurta dalin né fazén e tretésirés
sé vérteté, disa jané né gjendje koloidale dhe disa pjesé té tjera né fazén e shpérndarjes sé
trashé. Struktura e quméshtit ndryshon nése higet njé pjesé e yndyrés ose shtohet ujé pér
géllime falsifikimi. Né kété rast, quméshti béhet mé pak viskoz. Zhvillimi i aciditetit
gjithashtu mund té ndryshojé strukturén e quméshtit. Pra, rezultatet aktuale tregojné se
qumeéshti i mbledhur nga fermerét e qumeéshtores Rugove ishte i freskét dhe asnjé yndyré
nuk ishte hequr nga quméshti. Struktura normale e quméshtit shprehet si "l1éng me rrjedhje
té liré". Pas késaj, mostrat e qumeshtit inokulohen me kulturén bakteriale pér kos. Mostra
e qumeéshtit té ploté pa shtimin e ndonjé inhibitori u mbajt né kontroll vazhdimisht pér té
béré krahasimin me rezultatet e tjera me inhibitor.

- Tekproval (tabela 3.2) kemi rezultatet e quméshtit me inhibitoré antibiotik pozitiv
B-laktan ku shihet gqé fermentimi nuk u krye né ményré té duhur pra nuk rezultoi
njé produkt cilésor i kosit. Njé qumésht me pérmbatje té tillé éshté e véshtiré té
industrializohet e sidomos nuk mund té béhet kos, kullimi i masés sé mpiksur
véshtirésohet, fermentimi acido-laktik zhvillohet dobét, dhe shkaktohet strukturé e
dobét.

- Tek prova 2 (tabela 3.3) kemi quméshtin me shtimin e inhibitorit sodés bikarbonat
dhe shohim gé me shtimin e pérgendrimit pH e quméshtit rritet gradualisht. Kjo
rritje e ph-sé shkakton vonesé né procesin e fermentimin dhe stukruré jo adekuate.
Fermerét e pérdorin kété kimikat pér ruajtjen e quméshtit pér njé kohé té shkurté

57



ku ndryshe mund té quhet si njé falsifikim, por deri tani dihet qé nuk ka ndonjé
efekt negativ né shéndetin e njeriut, por né procesin e fermentimin shihet qé
shkakton vonesé dhe destabilizon strukturén dhe cilésiné e kosit. Pérgendrimi 0.1
nuk shfaq pengesé té madhe, por me rritjen e pérgendrimit vérehet dukshém
prezenca e tij.

Tek prova 3 (tabela 3.4) kemi quméshtin me shtimin e peroksidit té hidrogjenit dhe
shohim gé fermentimi né kété prové nuk u krye fare. Gjaté gjithé kohés sé
fermentimit mostrat me 0.1% dhe 0.2% peroksid hidrogjeni nuk arritén fare té
fermentohen. Né industri té quméshtit peroksidi i hidrogjenit pérdoret pér larjen e
paisjeve dhe nga hulumtimi i béré konkludojmé se edhe njé sasi shumé e vogél
0.1% éshté mjaftushém e forté pér té shkaktuar probleme né produktet e
fermentuara. Kjo gjé shkakton shumé déme né industri prandaj gjithémoné béhet
kontrollimi i paisjeve né rast se ka mbetje té ndonjé kimikati pas procesit té larjes.
Tek prova 4 (tabela 3.5) kemi quméshtin me shtimin e nisheste misrit me
pérgendrimet 0.1%, 0.2% dhe 0.3%. Niseshteja éshté trashés hidrokoloid mé i
pérdorur dhe pérdoret si né formén e tij amtare ashtu edhe né formén e modifikuar.
Lidhja e krygézuar e zinxhiréve té niseshtés me diester fosfat zvogélon shkallén e
fryrjes sé kokrrizave dhe ndihmon né stabilizimin e kosit dhe siguron rezistencé
ndaj prishjes gjaté prerjes mekanike. Nga tabela e rezultateve 3.5 shohim njé
rrjedhshméri té miré té procesit té fermentimit, dhe né fund kemi produktin
pérfundimtar kosin me njé cilési té kénagshme. Prandaj, mund té themi se shtimi i
niseshtés né kos rrit viskozitetin dhe jep strukturé té mire, nuk ka pengesé gjaté
procesit té fermentimit dhe gjaté ruajtjes sé produktit edhe pas 3 jave kontrolli.
Tek prova 5 (tabela 3.6) kemi quméshtin me shtimin e xhelatinés me pérgendrimet
0.1%, 0.2% dhe 0.3%. Sikurse nishestja, edhe xhelatina éshté njé stabilizues i cili i
shtohet kosit pér ti dhéné strukturé dhe konsistencé mé té miré. Xhelat e xhelatinés
shkrihen né temperaturé relativisht té ulét (shkrinen né gojé) dhe ngurtésohen
ngadalé; té gjitha kéto vecori e béjné xhelatinén agjentin e preferuar xhelatizues né
produktet e kosit. Nga tabela e rezultateve 3.6 shohim qé edhe tek rasti i prodhimit
té kosit me xhelatiné kemi njé produkt final té cilésisé sé miré, nuk ka pengesé gjaté
procesit té fermentimit dhe gjaté ruajtjes sé produktit edhe pas 3 jave kontrolli.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Studimi u krye pér té njohur efektet e antibiotikut, peroksidit té hidrogjeni, sodés

bikarbonat, xhelatinés dhe nisheste misrit ku kemi hulumtuar se ¢faré ndikimi ka prezenca

e tyre né cilésiné e kosit si produkt final, dhe nga rezultatet e fituara kemi nxjerré kéto

pérfundime:

Quméshti duhet ti pérmbahet disa kritereve para se té hy né procesim pér
fermentim, dhe disa prej tyre jané kéto: té keté aciditet té ulét, t& mjelét nga njé
kafshé e shéndetshme, té keté cilési té miré mikrobiologjike, té keté shije dhe aromé
normale, té jeté i liré nga prezenca e inhibitoréve té ndryshém, té jeté i liré nga
mbetjet dhe kimikatet e pérdorura nga fermeri apo vet industria e quméshtit.
Qumeéshti me pérmbatje té inhibitorit antibiotiké B-laktan pozitiv nuk rezulton me
njé produkt té miréfillté té fermentuar sic kemi rastin toné me kos. Shfaget kos me
cilési té dobét dhe jo té duhur pér treg apo konsum. Njé qumésht i tillé éshté e
véshtiré té industrializohet e sidomos nuk mund té béhet kos, kullimi i masés sé
mpiksur véshtirésohet, fermentimi acido-laktik zhvillohet dobét, shkaktohet
struktura jo adekuate.
Mijekét veteriner duhet gé té mos pérdorin pa kriter antibiotikét dhe nése éshté e
domosdoshme, té shpjegojé fermerit kohén e karencés sé antibiotikut né qumeéshtin
e lopéve qumeéshtore, né ményré gé té evitohen mbetjet e antibiotikut né quméshtin
pér konsum té njerézve. Prezenca e inhibitorit antibiotiké né qumésht dukshém
shkakton probleme gjaté procesit té fermentimit dhe humbjen e cilésisé sé produktit
final.
Ngritja e vetédijésimit té fermeréve pérmes njoftimeve publike dhe trajnimeve
specifike rreth réndésisé s¢ mbetjeve, vecanérisht antibiotikéve (Beta-laktameve)
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né qumeéshtin e lopéve te trajtuara me antibiotiké dhe respektimi i karencés né bazé
té udhézimit té prodhuesit té antibiotikut.

Qasja afatgjate e problemit t& mbetjeve né ushqim, veganérisht né qumeéshtin e
lopéve pér konsum té gjére, pérmes marrjes sé rregullt dhe té plotés té€ mostrave té
planifikuara té qumeéshtit si nga prodhuesit primar ashtu edhe nga pérpunuesit né
meényré qé té béhet pérmirésimi i vazhdueshém i cilésis€é s¢ qumeéshtit dhe
produkteve té tij dhe evitimi nga prezenca e inhibitoréve né qumésht.
Rekomandohet gé quméshtit t¢ mos ti hudhin substanca kimike dhe kushtet
higjieno sanitare dhe teknike té jené té mira né pikat grumbulluese.
Rekomandohet gé té kontrollohet gjithmoné se a éshté béré pastrimi i duhur i
paisjeve, mos té keté mbetje té kimikateve pér larje sic éshté peroksidi i hidrogjenit
pasi gé prezenca e tij shkakton ndalesé né fermentim dhe humbje té madhe né
industri.

Vlerat e pH -sé aciditetit aktiv té kosit né provat me stabilizues nisheste misri dhe
xhelatiné éshté konstatuar té jené brenda kufijve té pércaktuar me rregullore pér
standardet e cilésisé dhe kategorizimin e quméshtit dhe nénproduktve té tij 4.2 deri
4.5.

Pér sa i pérket cilésisé ndijore, si¢ pritej, mostrat e kosit me inhibitor antibiotik dhe
sodé bikarbonat gjaté fermentimit kishin viskozitet mé té ulét dhe veti mé té dobéta
té xhelit, té cilat mund té pérmirésoheshin duke shtuar njé agjent xhelatimi sic kemi
bere me shtimin e xhelatines dhe nisheste misrit. Kéto dy té fundit rezultuan me njé

produkt té cilésisé sé miré, shijes adekuate té kosit dhe strukturés mé té miré.
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CONCLOSIONS

The study was carried out to know the effects of the antibiotic, hydrogen peroxide,
bicarbonate of soda, gelatin and corn starch that we investigated what influence their
presence has on its appearance as a final product, and from the obtained results we have
the following conclusions:
- - Milk must adhere to several criteria before entering the fermentation process, and some
of them are: low acidity, milk from a healthy animal, good microbiological quality, normal
taste and aroma , be free from the presence of various inhibitors, be free from waste and
chemicals used by the farmer or the dairy industry itself.
- Milk with the content of positive B-lactan antibiotic inhibitor was not previously a true
fermented product as we have in our case with yogurt. Shows yogurt of poor quality and
not suitable for market or consumption. Such milk is difficult to industrialize and especially
cannot be curdled, draining the coagulated mass becomes difficult.
- Veterinarians should not use the criteria of antibiotics and if they are used, such as farmers
of antibiotic products in the milk of dairy cows, in order to avoid being cleaned of
antibiotics in milk for human consumption. The presence of antibiotic inhibitor in drying
problems during the process of imitation and completion of the final product.
- Raising the awareness of farmers through public announcements and special trainings
about its importance, especially antibiotics (Beta-lactams) in the milk of cows treated with
antibiotics and their compliance based on the instructions of the antibiotic products.
- the long term of the problem injured in food, animals in milk for widespread consumption,
with the adoption of regular and complete rules of milk consumption carried by both
primary producers and processors in order to become possible. the company of milk and
its products and the avoidance of the presence of inhibitors in milk.
- It is recommended that no chemical substances be thrown into the milk and general and
good sanitary and technical hygiene conditions at the collection points.
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- It is recommended to always check that the packaging has been properly cleaned, not to
have cleaned its chemicals for this reason it is hydrogen peroxide since its presence has
been completed in the fermentation and large production in the industry.

- The pH values of the active ingredients of yogurt with their corn and gel stabilizer have
been determined within the limits of the company with the regulations of standardization
and categorization of milk and its by-products 4.2 4.5.

- For sensory proximity, as expected, yogurt samples with antibiotic inhibitor and soda
used during fermentation had lower and weaker gel viscosities, which could be seen by
having a gelling agent as we did with the addition. of gelatin and corn starch. These last

two with a good product, their tastes and the best styles.
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