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ABSTRAKTI PUNIMIT

Vlerésimi i cilésisé sé birrés dhe ndikimi i mikroorganizmave né géndrueshmériné e

saj
nga
Melisa Gacaferi
Master né Inxhinieri Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Prof. Dr. Alush Musaj, Mentor

Birra ka géndrueshméri té larté pér shkak té vetive té saj: status relativisht i ulét
ushqyes, pérgendrim té larté té alkoolit, veprim antiseptik té acideve té kulpérit,
pérgendrim té ulét té oksigjenit dhe praniné e dioksidit t& karbonit. Prodhimi i
birrés éshté njé proces i ndérlikuar, gé mbéshtetet né tre hapa biotransformimi;
nxehja, fermentimi dhe maturimi mbi té cilat ndodhin ndryshimet kimike gé
fillojné vecanérisht gjaté zierjes sé mushtit dhe kthjellimit té tij. Stabiliteti
koloidal i birrés éshté faktori mé i réndésishém né cilésiné e birrés. Birra éshté njé
pije shumé komplekse gé pérmban mé shumé se 3000 pérbérés té ndryshém;
karbohidrate, proteina, jone, acide organike dhe polifenole. Pra éshté shumé e
réndésishme gé birra té ruaj karakteristikat e saj deri né jetégjatésiné e pércaktuar.
Cilésia dhe géndrueshméria e birrés mund té konstatohet pérmes parametrave té
ndryshém fiziko-kimik si ngjyra, kthjellésia, vlera e pH-sé, idhétima, shija, aroma
etj. dhe kontrollit mikrobiologjik me metodén e filtrimit membranor. Né punim e
krijuam profile mesatare té kétyre parametrave fiziko-kimike dhe mikrobiologjike
duke kryer analiza krahasuese midis vlerave té kétyre parametrave dhe vlerave
standarde té cilat ishin shumé té péraférta duke pércaktuar se prania e
mikroorganizmave gjaté procesit té prodhimit ka ndikim pérgjithésisht té

favorshém ndaj produktit té pérfunduar té birrés.



ABSTRACT OF THE THESIS

Assessment of beer quality and the impact of microorganisms on its stability
By
Melisa Gacaferi
Master in Food Engineer

Faculty of Food Technology, Mitrovica, 2022

Prof. Dr. Alush Musaj, Mentor

Beer has high stability due to its properties: relatively low nutritional status, high
alcohol concentration, antiseptic action of hops acids, low oxygen concentration and
the presence of carbon dioxide. Beer production is a complex process, which relies on
three biotransformation steps; heating, fermentation and maturation upon which
chemical changes take place and begins especially during the boiling of the wort and
its clarification. The colloidal stability of beer is the most important factor in the
quality of beer. Beer is a very complex drink that contains more than 3000 different
ingredients; carbohydrates, proteins, ions, organic acids and polyphenols. So it is very
important that beer retains its characteristics up to the defined shelf life. The quality
and stability of beer can be ascertained through various physico-chemical parameters
such as color, clarity, pH value, bitterness, taste, aroma, etc. and microbiological
control by the membrane filtration method. In the paper we created average profiles of
these physico-chemical and microbiological parameters by performing comparative
analyzes between the values of these parameters and standard values which were very
approximate determining that the presence of microorganisms during the production

process has a generally favorable impact on the completed product of beer.
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KAPITULLI 1

1. HYRJA

Qéllimi i prodhimit té birrés éshté gé pérmes hidrolizés sé niseshtesé nga malti i elbit,
me pérfshirjen e kulpérit té8 formojné njé 1éng té fermentueshém azotik té€ émbél té
quajtur musht. Masa apo mediumi nga majaja shndérrohet né njé pije alkoolike té
gazuar. Procesi i pérgatitjes né thelb paraget njé seri reaksionesh mikrobiologjike,
biokimike, e cila pérfshin njé numér disiplinash plotésuese duke pérfshiré inxhinieriné
kimike, mekanike, elektrike dhe gjithashtu kontrollin kompjuterik. Né pércjelljen e
njé performance té vazhdueshme té fermentimit, pérpigen té arrihen fermentime té
géndrueshme, té cilat kérkojné kontrollin e variablave kryesore té sasisé dhe vitalitetit
té majasé, pranisé sé oksigjenit, statusit ushqyes té mushtit dhe procesit té fermentimit
té tij. Gjaté procesit té prodhimit té birrés merren né konsideraté né detaje aspektet
mikrobiologjike té ndotjes duke filluar me |éndét e para dhe duke pérfunduar me
pércaktimin e cilésiné sé birrés sé gatshme. Kéto qgéllime mund té arrihen duke
siguruar standarde té larta té higjienés brenda birrarisé. Integriteti mikrobiologjik i
procesit té prodhimit té birrés duhet té konfirmohet me testimin e duhur. Pér njé
proces kompleks si¢ éshté krijimi i saj, kérkon miratimin e njé plani t& marrjes sé
mostrave pér té siguruar qé té gjitha fazat té kontrollohen aty ku ekziston rreziku i
futjes sé ndotésve apo cdo lloj kontakti té mikroorganizmave me produkt. Mostrat
duhet té jené pérfagésuese té rrjedhés sé procesit nga jané marré. Analiza e mostrave
mund té pérdoré teknikat klasike mikrobiologjike dhe fiziko-kimike, me fjalé té tjera,
inokulimin né njé mjedis té pérshtatshém pér zhvillim. Kjo qasje ‘klasike’ €sht€ njé

ndihmé e vlefshme pér té vértetuar integritetin mikrobiologjik té procesit.



KAPITULLI 11

2. TEKNOLOGJIA E PRODHIMIT TE BIRRES
2.1 Léndét e para té prodhimit té birrés

2.1.1 Malti

disa stade té caktuara njomjeje, temperimi, mbirjeje, pastaj tharrje [2]. Elbi i tharé
gjysmé i mbiré, ¢’embrionizohet né pajisje té vecanté dhe pastrohet. Ky produkt quhet
malto, kurse procesi népér té cilin kalon elbi dhe kthehet né malto quhet maltim. Cdo
lloj malti ka specifikimet e veta unike, duke rezultuar né kontribute specifike né
cilésité e birrés. Cilésia e maltos pércaktohet kryesisht nga pémbajtja e enzimeve dhe
shndérrimet gqé ndodhin né brendési té kokrrés gjaté procesit t€ mbirjes. Ngjyra,
aroma, shija, alkooli jané disa parametra té ndikuar nga malti. Zgjedhja, sasia dhe
kombinimi i llojeve té maltit do té krijojé njé larmi té jashtézakonshme vetive té
birrés. Ndérsa né tabelén 2.1 jané paraqitur pérbérésit e maltit né 100g. Ndérsa né

tabelén 2.2. jané paraqgitur hapat bazé té prodhimit té maltit nga elbi

Figura 2.1. Malti



Tabela 2.1: Pérbérésit e elbit ose maltit té thaté né 100 g.

Pérbérési %
Karbohidrate 70-85
Proteina 10.5-11.5
Yndyrna 1.5-2.0
Léndé inorganike 2.0-4.0
Léndeé té tjera 1.0-2.0.

Tabela 2.2: Hapat bazé té prodhimit té maltit [4].

Produkti

Procesi

Lénda e paré
(Elbi)

NEé Kkorrje: enzimé e ulét dhe ekstrakt i ulét i niseshtesé dhe proteinave
(strukturé e forté). 15% lagéshti

Elbi Nga 15% lagéshti, thahet né 11% lagéshti

Njomja Nga 11% né 46% lagéshti (2 dité) (fillimi i mbirjes)
Nga 46% né 43% lagéshti (5 dité)

Mbiria Ngjarjet fiziologjike:

] 1. Rritja e embrionit — Acid Gibberrellic né€ Aleurone — Prodhimi i enzimés

2. Aktivizimi i enzimave té tjera hidrolitike
3. Modifikimi enzimatik i endospermés
Nga 43% né 5% lagéshti

Thari Humbja e ujit — humbja dhe frenimi i aktivitetit t& enzimés

arja o : o )

Formimi i komponimeve té ngjyrés dhe aromés
(Melanoidinat, furanet, pirrolet, tiofenet dhe pirazinat)

Lénda

pérfundimtare
(Malti)

5% Lagéshti — potencial i larté enzimash dhe ekstrakt i larté i niseshtesé dhe
proteinave. (Struktura e shkrifét)




2.1.2 Uji
Uji qé pérdoret pér prodhimin e birrés, ashtu si edhe ¢do 1éndé tjetér e paré, duhet té
jeté i pérshtatshém dhe té plotésojé té gjitha kérkesat cilésore fizike, kimike dhe
bakteriologjike. Uji ndikon né karakterin dhe cilésiné birrés né disa faza té
pérpunimit. Uji qé pérdoret pér prodhimin e birrés, ashtu si edhe ¢do Iéndé tjetér e
paré, duhet té jeté i pérshtatshém dhe té plotésojé té gjitha kérkesat cilésore fizike,
kimike dhe bakteriologjike. Pra, cilésia e birrés varet shumé nga cilésia e ujit. Bilanci
I mineraleve né ujin qé pérdoret né prodhimin e birrés do té ndikojé né pércepitimin e
aromés sé maltit, performancén e majasé dhe nga ana tjetér ndikon né shijen, aromén
dhe retroguston gé I€ birra. Pérvec késaj uji pérdoret pér pastrimin dhe dezinfektimin,

si dhe shumé procese té tjera.

2.1.3 Kulpéri (HL)
Humulus lupulus L. éshté njé bimé shumévjecare dioecivel. Eshté Iéndén tjetér e
domosdoshme né prodhimin e birrés gé i jep asaj shijen e hidhur, aromén
karakteristike, pérmiréson vetité e shkumés, shkakton precipitimin e albuminave, si
dhe shérben si 1éndé natyrale konservante duke rritur késhtu géndrueshmériné e saj.
Eshté bimé njévjecare barishtore. Né industring e birrés pérdoren zakonisht boget e
bimés né gjendje té tharé. Vlerén né industriné e birrés asaj ia jep pérmbajtja e dy

acideve krostaline té hidhura: a-acidi (humuloni) dhe B-acidi (lupuloni) [2].

Figura 2.2 Humulus-Lupulus

! Dioecive do té thoté se bimét individuale jané ose mashkullore ose femérore dhe prodhojné vetém
lule mashkullore ose femérore.



2.1.4 Majaja
Majaja éshté njé mikroorganizmém njéqelizor i cili mund té marré energjiné gé i
nevojitet: né prani té oksigjenit (aerobik) nga frymémarrja dhe né mungesé té
oksigjenit (anaerobik) nga fermentimit.Gjaté prodhimit té birrés, majaja luan rolin
kryesor pér konvertimin e sheqerit té mushtit né alkool dhe CO». Majaja e prodhimi té
birrés éshté majave Saccharmyces cerevisiae. Shtamet e zgjedhura té késaj majaje
izolohen sistematikisht dhe rriten si maja té krijuesve té kulturés sé pastér. Pér shkak
se majaja nuk prodhon vetém alkool, prodhohen gindra metabolité sekondaré qé
ndikojné né aromén dhe shijen e birrés. Ekzistojné njé numér ndryshimesh
karakteristike midis llojeve dhe racave té kulturave majave [1]. Qelizat e majave jané
ovale té rrumbullakéta me njé gjatési prej 8 deri né 10 um dhe gjerési prej 5 deri né 7

um. Ato pérbéhen nga rreth 75% ujé.

Tabela 2.3. Pérbérja e majasé sé tharé.

Pérbérési Sasia
Proteina 45-60%
Yndyrna 25-35%
Karbohidrate 4-7%
Minerale 6-9%
Fosfate 2000mg
Kaliumi 2400mg
Natriumi 200mg
Kalciumi 20mg
Magnezi 2mg
Zinku 7mg
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2.2 Procesi i prodhimit té birrés

Fillon me bluarjen apo ndrydhjen e maltit njékohésisht duke shtuar dhe ujin. Tretésira
e formuar nxehet gé pjesa e pérbérésve té pa tretéshme té maltit té cilat nuk treten né
ujé té shndérrohen né ato té tretshme. Léndét gé treten jané: sheqeri, dekstrina, 1éndét
minerale dhe njé pjesé e proteinave. Gjithé sasiné e 1éndés qé kalon né tretje e quajmé
ekstrakt.

Ndérsa ato té pa tretshme jané: niseshteja, celuloza dhe komponime té tjera. Gjaté
nxehjes sé tretésirés ndodhin kéto shndérrime: zbérthimi i niseshtes€, B-glukanit,
albuminave dhe procese té tjera zbérthimi [2]. Si pérfundim géllimi i nxehjes éshté gé
té formohet sa mé shumé ekstrakt dhe me cilési sa mé té miré. Pjesa mé e madhe e
ekstraktit formohet gjaté nxehjes nga veprimi i enzimave té cilat mé pas lejohen té
veprojné né temperaturat e tyre optimale. Aktiviteti i enzimave varet mbi té gjitha nga
temperatura. Ajo rritet me rritjen e temperaturés dhe secila enzimé arrin vlerén e saj
maksimale né temperaturén e vet specifike optimale.

e 45 deri 50 °C pushimi pér proteina dhe B-glukanazé
e 62 deri 65 °C pushimi pér prodhimin e maltozés

e 70 deri 75 °C pushimi i shegerimit

e 75 deri 78 °C temperatura finale e nxehjes

Ndérsa né temperatura shumé té larta ndodh denatyrimi i enzimave.

Figura 2.4. Nxehja e masés.



Né varési té ményrés sé ngritjes sé temperaturés, proceset e nxehjes klasifikohen né
dy lloje:

o Nxehja me infuzion

e Nxehja me dekokcion (ndarjes).
Né nxehjen me infuzion, e gjithé masa (pureja) nxehet né temperaturén pérfundimtare
dhe asnjé pjesé ose masé nuk higet pér t'u nxehur vecmas. Ndérsa né nxehjen me
dekokcion temperatura rritet duke hequr njé masé ose pjesé dhe duke e zier vegmas,
duke e transferuar pérséri né pjesén e mbetur.” Temperatura e masave totale rritet né
temperaturén tjetér mé té larté té pushimit. Ky proces mund té pérséritet disa heré
(njé, dy ose tre ndarje). Né fund té procesit té nxehjes tretésira e formuar pérbéhet nga
njé pérzierje ujore e substancave té tretura dhe té pa tretura. Tretésira ujore e ekstraktit
quhet musht, dhe ajo e patretshme emértohet si “drithéra té harxhuara” (treber).
Drithérat e harxhuara pérbéhen né thelb nga lévorja, fidani dhe materiale té tjera té
cilat largohen nga procesi i prodhimit. Mushti pérdoret pér prodhimin e birrés dhe pér
kété géllim duhet té ndahet sa mé plotésisht nga masa e ngurté gé sendimentohet nga
malti. Ky proces i ndarjes quhet shpérlarje. Shpérlarja éshté njé proces filtrimi né té
cilin drithérat e harxhuara luajné rolin e materialit filtrues. Ky proces ndodh né dy
faza té vecanta té dallueshme nga njéra tjetra:

e filtrimi i mushtit mémé (mushti kryesor)

e spérkatja (shpérlarja) e drithérave té harxhuara.
Me rritjen e numrit té shpérlarjeve pérmbajtja e ekstraktit né filtrat ulet. Me qé procesi
I tretjes sé ekstraktit éshté i ngadalté, ky proces kérkon kohé géndrimi né getési.
Shpérlarja kryhet disa heré me ndérprerje dhe pas garkullimit fillestar grumbullohet

filtrati i cdo shpérlarjeje.

Figura 2.5. Filtrimi i mushtit.



Mushti i fituar zihet pér 60 minuta dhe gjaté késaj kohe shtohen kulperét. Gjaté zierjes
sé mushtit, komponentét e idhét dhe aromatik té kulpérit transferohen né musht dhe
njékohésisht precipitojné proteinat. Gjaté zierjes sé mushtit ndodhin njé numér
procesesh té réndésishme:

o nxjerrja dhe transferimi i pérbérésve té kulpérit,

o formimi dhe fundérrimi i pérbérjeve té proteinave,

o avullim i ujit,

o sterilizimi i mushtit,

o shkatérrimi i té gjitha enzimeve,

e uljen e pH sé mushtit,

o formimi i substancave reduktuese dhe

o avullimi i substancave me aromé té padéshirueshme.
Fermentimi i mushtit paraget shndérrimin e shegernave té fermentueshém né alkool
dhe dioksid té karbonit. Fermentimi alkoolik paraget njé seri reaksionesh:

1. Transformimi i shegernave té mushtit né alkool dhe CO>

CeH1206—2C2Hs0H + 2CO: (2.1)
2. Formimi i alkooleve té larta, né formé té pérgjithshme
RCHNH2COOH + H20 = RCH20H + NH3 + CO» (2.2)

3.Formimi i acideve organike dhe estereve né formé té pérgjithshme
CeH1206 + COOH-CH2CH2-CHNH2COOH + 2H20 = COOH-CH»>-CH2COOH
+2C3HgO3+ NH3z + CO2 (2.3)

Figura 2.6. era e mushtit.



Figura 2.7. Fermentimi i mushtit.

Fermentimi primar zgjat prej 7-10 dité, né temperaturé 15°C, kurse ai plotésues afér
21 dité géndrimi ose maturimi por né temperaturé 0-1°C. Mjedisi gjaté procesit té
fermentimit, shfaq veprim reduktues té forté, si rrjedhim ngjyra e birrés fillon té
zbehet. Mushti gjaté fermentimit shéndrrohet né birré. Shkalla e dukshme té

fermentimit (E), e shprehur né % ipet me formulén e mé poshtéme:

C,-C

E= 100

0

Ku C, paraget pérmbajtjen e shegerit né fillim té fermentimit, kurse C shkallén e
shegerit né njé kohé té dhéné pas fillimit té fermentimit.

Qéllimi i kétij procesi éshté: té rrisé sa mé shumé shkallén e fermentimit té fundém, té
pérmirésoj shijen e birrés, té rrisé kthjellimin e birrés, té sigurojé ngopjen e birrés me
COa.

Filtrimi éshté operacion teknologjik, qé rrit géndrueshmériné biologjike dhe
koloidale, pastértiné dhe gartésiné. Birra vlerésohet me shkallé té larté té pastértisé
dhe tejdukshmérisé. Birra pas fermentimit sado pak gé éshté e turbullt dhe mé vete
pérmban grimca té ndryshme té suspenduara, si gelizat e tharmit, bashkédyzimet e
albuminave, materiet koaguluese, réshirat e kulperit etj, té cilat mund t’ia prishin
shijen, duhet té higen nga birra. Temperatura né filtér duhet té jeté nga -1,0°C deri -
1,5°C.



Figura 2.8. Filtrimi i birrés.

Pasterizimi i birrés pérkufizohet si trajtim termik, i afté pér té shkatérruar format
patogjene dhe pjesén mé té madhe té gelizave vegjetative t€ mikroorganizmave té
pranishém né birré, si dhe pér té caktivizuar enzimet [1]. Pasterizimi kryhet nga 60°C
deri né 72°C dhe ndikon gé birrés ti zgjatet géndrueshméria saj. Mikroorganizmat gé
shkaktojné prishjen e birrés né shishe shkatérohen plotésisht gjaté pasterizimit né
temperatura 55 °C — 65 °C brenda 20-25 minutave.

2.3 Majaja e prodhimit té birrés
Majaté jané kryesisht mikroorganizma njéqgelizore té afta té rriten si né prani ashtu
edhe né mungesé té oksigjenit. Jané identifikuar mbi 1500 lloje té majave. Prej tyre,
ekzistojné né thelb dy lloje kryesore qgé pérdoren né prodhimin e birrés:
Saccharomyces cerevisiae (ale) dhe Saccharomyces pastorianus (lager). Majaja Ale
operon né temperaturén e dhomés (18-22°C), fermentohet shpejt dhe prodhon
karakteristikén e "frytshmérisé" sé shumicés sé llojeve té birrés ale. Majaja Lager
punon né temperatura mé té ftohta (8-15°C), fermentohet ngadalé dhe pérdor mé
shumé shegerna té mushtit, duke I€né njé shije mé té pastér dhe té freskét. Majaja nuk
prodhon vetém alkool dhe CO2 por njé séré Iéndésh ushqgyese jetike gjaté fermentimit,
duke pérfshiré disa minerale shumé thelbésore dhe vitamina. Majaja i jap birrés shije

té fresét, té pastér dhe aromé specifike té lehté dhe té drejtépérdrejté.
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Tabela 2.4: Dallimet midis llojeve té majave ale dhe lager.

Majaja ale Majaja lager
Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces uvarum (carlsbergensis)
Temperatura e fermentimit 18-22 ° C Temperatura e fermentimit 8-15° C
gftlézat mund té rriten né 37 ° C ose mé e Temperatura maksimale e rritjes 34 ° C
Nuk mund té fermentohet melibioza _ . .

- - Fermenton melibioza disakaride
disakaride
Fermentues i larté Fermentues i poshtém

2.3.1 Menaxhimi i majasé
Procesi i pérgjithshém midis fermentimeve pérshkruhet si menaxhim i majave. Ky
proces pérfshin ruajtjen e llojeve (né njé koleksion kulture), shumimin, prerjen,
ruajtjen e kulturés, dhe mé pas veté fermentimin e mushtit. Ciklet e tejzgjatura té
majave mund té rezultojné né fermentime té ngadalta. Ruajtja afatgjate e njé kulture té
tharmit kérkon jo vetém gé té jeté e réndésishme mbijetesa optimale, por éshté e
domosdoshme gé t€ mos ndodhin ndryshime né karakterin e llojit t&é majasé. Gjaté
proceseve té prodhimit té birrés, ka faktoré t& shumté gé ndikojné né shumimin e
gelizave té tharmit dhe né fermentimin pasues té mushtit. Prandaj éshté e
domosdoshme té dihet se cilét parametra ndikojné né fermentim dhe né ¢faré ményre.
Shegernat e fermentueshém brenda mushtit konsumohen gjaté 6-9 ditéve dhe
prodhohen produkte fermentimi (kryesisht etanol dhe CO.). Shegernat e pranishém né
musht renditen né Tabelén 2.5 [4].

Tabela 2.5: Shegernat e pranishém né musht.

Saharide Formula kimike Pérbérja (%)
Glukoza CeH1206 10-15
Fruktoza CeH1206 1-2
Saharoza C12H22011 1-2
Maltoza C12H22011 50 - 60
Maltotrioza Ci18H32016 15-20
Sakaridet mé té larta H20 + (CeH1005)n 20— 30
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Shegeri total i fermentueshém
&

Koha (oré)
Figura 2.9. Kurba e fermentimit té sheqerit pér oré.

Megenése mushti éshté njé pérzierje ujore me pérbérje té larté té shegernave té
fermentueshém, dendésia e saj shpesh pérdoret si njé tregues i progresit té fermentimit
e cila matet lehtésisht. Kjo lidhet drejtpérdrejté me konsumimin e shegerit dhe
prodhimin pasues té alkoolit, i cili rezulton né zbutjen e dendésisé apo ekstraktit. Kjo
rénie e dendésisé (zakonisht matet né njésité e shkallés sé Platonit [°P], ose pesha
specifike). Né ményré té ngjashme, ¢do sheger individual i fermentueshém ndjek njé
rénie sigmoidale?. Sidogofté, kéto lakime té konsumit ndikohen nga njé larmi
faktorésh, si¢c jané gjendja e majasé, llojet etj. Gjaté fermentimit t& mushtit gelizat e
majave jané té ekspozuara ndaj streseve té shumta, duke pérfshiré stresin osmotik né
fillim té fermentimit pér shkak té pérgendrimeve té larta té shegernave té mushtit dhe
stresin e etanolit né fund té fermentimit [22]. Stresi mund té keté njé efekt té thellé
dhe té larmishém né gelizat e majave, duke pérfshiré:

o Njé efekt negativ né performancén e pérgjithshme té fermentimit t€ majasé,
duke rezultuar né uljen e niveleve té zbutjes, fermentimin e ngadalté dhe njé
zvogélim té dukshém té véllimit té gelizés.

e Autolizén gelizore g&¢ mund té ndodhé me njé humbje té géndrueshmérisg,
vitalitetit dhe pérmbajtjes sé qelizave duke u ekskretuar né mushtin
fermentues. Kjo ka njé numér pasojash né aromén dhe géndrueshmériné e

birrés, dhe vecanérisht né géndrueshmériné e shkumés.

2 Njé funksion sigmoid éshté njé funksion matematikor gé ka njé kurbé karakteristike né formé "S".
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2.3.2 Karakteristikat e mushtit dhe majasé

Qé té kemi njé fillim té shpejté té procesit té€ fermentimit kérkohet gé pérbérja e
mushtit dhe gjendja e majasé té plotésojné disa kérkesa. Karakteristikat e réndésishme
té mushtit dhe majave pér pérhapjen e favorshme dhe performancén e miré té
fermentimit jané paraqitur né Tabelén 2.5. Tabela gjithashtu pérmban karakteristikat
mikrobiologjike pér mushtin dhe majané. Majaja duhet té jeté plotésisht e pastér pa
praniné e mikroorganizmave ndotés gé mund té ndikojné negativisht né proceset e
shumimit dhe fermentimit. Né sistemet e shumimit, mund té shkaktojné probleme
mikroorganizmat aerob ose anaerob fakultativ [7]. Gjaté fazés fillestare té
fermentimit, derisa majaja e prodhimit té birrés té ul pH-né nén 4.8 dhe pérgendrimi i
etanolit té rritet mbi 1.5-2%, mushti éshté shumé i ndjeshém ndaj ndotjes mikrobike
[7]. Flora e mjedisit e shogéruar me musht, kryesisht baktere Gram-negative jané
vecanérisht té pérshtatshme pér té shkaktuar prishje dhe pér té gjeneruar aromé té
jashtme. Pér kété arsye, mushti duhet té testohet pér praniné e majave té egra duke
pérdorur agar musht ose ndonjé medium tjetér ushqyes universal pér maja.

Pér mé tepér, mushti dhe majaja gjithashtu duhet té kontrollohen pér mikroorganizmat

té tjeré té ndotjes sé birrés.

Tabela 2.6: Karakteristikat e mushtit dhe majave [7].

Karakteristikat e mushtit

Azoti total 900-1100 mg/L
Vlera e pH-sé (né varési té acidifikimit shtesg) 5.0-5.6
Zinku 0.1-0.3 mg/L
Kufiri i zbutjes sé mushtit (i dukshém) >78

Flora e mjedisit mikrobial té shogéruar me musht (agar mushti) <1 permL
Bakteret e prishjes sé birrés (NBB) Negative né 1 mL

Karakteristikat e majasé

Qéndrueshméria (metilen blu) >95 %
Vitaliteti >10 mL
Bakteret e prishjes sé birrés (NBB) Negative né 1 mL
Baktere té acidit acetik Negative né 0.01 mL
Majaja e egér (metoda né 37°C) Negative né 0.01 mL

Nuk ka mikroorganizma

Para-kontroll mikroskopik i
prishjeje
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2.3.3 Objektivat e fermentimit té mushtit
Objektivat e fermentimit t€ mushtit jané gé vazhdimisht té metabolizojné pérbérésit e
mushtit né etanol, dioksid karboni dhe produkte té tjeré té fermentimit pér té prodhuar
birré me cilési dhe géndrueshméri té kénagshme. Gjaté procesit té fermentimit,
performanca e pérgjithshme e majasé kontrollohet nga shumé faktoré [7]. Kjo
pérfshin:
e Spektri i shegerit té mushtit;
o Llojet e majave té pérdorura - ale ose lager;
e Pérgendrimi i amino azotit té liré (FAN) dhe kategoria e azotit té
asimilueshém;
e Toleranca e kulturave té majave dhe gelizave individuale ndaj faktoréve té
stresit si¢ jané presioni osmotik, etanoli, temperatura dhe stresi mekanik;
o Graviteti (pérgendrimi) i mushtit;
o Niveli i oksigjenit té tretur né musht;
o Karakteristikat e flokulimit té kulturés gjaté gjithé fermentimit;
e Gjeometria e fermentuesve té pérdorur (fund horizontale, vertikal, konike,

sferike ose e sheshté, kapaciteti i pérgjithshém, etj.)

Té gjithé kéta faktoré, individualisht ose mé shpesh né kombinim me njéri-tjetrin,
lejojné pércaktimin e njé lloji té pranueshém majaje té birrés [7]. Pér té arritur birré
me cilési té larté nuk duhet vetém majaja té jeté efektive né marrjen e Iéndéve
ushqyese té kérkuara nga mjedisi i rritjes / fermentimit (mushti), né gjendje té tolerojé
kushtet mbizotéruese té mijedisit (p.sh. tolerancén osmotike, temperaturén dhe
etanolin) dhe t'i japé aromén e déshiruar birrés, por veté mikroorganizmat duhet té
largohen né ményré efektive nga mushti i fermentuar me ané té flokulimit,
centrifugimit dhe / ose filtrimit pasi té kené pérmbushur rolin metabolik. Prandaj
éshté e réndésishme té mbrohet cilésia e kulturés sé majasé sepse do té pérdoret pér té
dhéné njé fermentim té mévonshém dhe pér pasojé do té keté njé efekt té thellé né
cilésiné e birrés gé rezulton té prodhohet me té. Matja e parametrave té fermentimit
dhe maturimit lejon gé performanca e fermentimit, si dhe ¢do problem ose ndonjé
zhvillim tjetér g¢ mund té krijohet, t& monitorohen dhe korrigjohen nése éshté e

nevojshme.
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Figura 2.10: Pamja e birrés me praniné e majasé.

Parametrat kryesoré té fermentimit jané té dobishém pér krijimin e diagramave té
fermentimit dhe pér krahasimin e proceseve té ndryshme té fermentimit me njéri-
tjetrin. Pérvec pérgendrimit té majasé, poashtu dhe etanoli, CO, dhe pesha specifike /
ekstrakti konsiderohen té jené parametrat kryesoré té fermentimit dhe késhtu kané njé
réndési té madhe. Metabolizmi i majave gjaté fermentimit mund té ndikojé né
formimin e mjegullés, géndrueshmériné e shkumés. Megjithése kulpéri i shtuar
kryesisht kontribuon né shijen dhe aromén e hidhur poashtu dhe majaja e pérdorur ka
njé ndikim té réndésishém né shijen e birrés, vecanérisht aromén pérmes autolizés sé
majave, katabolizmit té shegernave, azotit, acideve organike dhe substanca té tjera.
Birra ka pérbérje té shumta té pagéndrueshme, né varési té llojit té maltit, kulpérit,
lojit té birrés, shtesave dhe kushteve té procesit té prodhimit. Sidoqofté, jo té gjitha
pérbérjet e pagéndrueshme jané aromatike. Ndikimi i majave né shijen e birrés

ndryshon nga majaté e pérfshira né fermentimin e birrés.

2.4 Mikrobiologjia birrés
Birra éshté njé mjedis i ashpér pér mikroorganizmat. Aktiviteti mikrobik i birrés
pérfshihet né cdo hap té prodhimit té tij, duke pércaktuar shumé karakteristika
shqisore gé kontribuojné né cilésiné pérfundimtare. Ndérsa procesi i fermentimit té saj
nga Saccharomyces cerevisiae éshté procesi mé i réndésishém mikrobial i pérfshiré
né prodhimin e birrés [5]. Kur béhet fjalé pér pijet e fermentuara si birra, prania e
mikroorganizmave ndikon né cilésiné e produktit pérfundimtar dhe né ruajtjen e

karakteristikave té tij.
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Birra ka géndrueshméri té larté mikrobiologjike, duke gené rezistente, né njé faré
mase, ndaj ndotjes mikrobike pér shkak té vetive té saj:

o Status relativisht i ulét ushqyes,

o Rritja e pérgendrimit té etanolit, gé varion nga 0.5 né 10% (w/w),

e Vlerat e pH- sé 5.0 - 5.2 né musht né 3.8 - 4.7 né birrén e pérfunduar,

« Pérgendrimi i CO;, prej aférsisht 0.5% (w/w) dhe kushte mikroaerofilike®, me

pérgendrim jashtézakonisht té ulét té oksigjenit té tretur (<0.1 ppm).

Thelbésore éshté sigurisht njé proces mikrobiologjik dhe njé vlerésim i cenueshmérisé
sé procesit dhe produktit ndaj ndotjes pér té siguruar cilési dhe géndrueshméri. Té
gjitha fabrikat e birrés kané nevojé pér sigurimin e cilésisé pér té ruajtur besimin né
birrén qé prodhojné. Monitorimi i té gjitha proceseve té prodhimit nga inspektimi i
Iéndéve té para né hyrje deri tek inspektimi i produktit né dalje éshté i njé réndésie
jetike pér menaxhimin e cilésisé né industriné e birrés. Ekzistojné tre grupe kryesore

té mikroorganizmave pérgjegjés pér ndotjen e birrés:

o Bakteret

o Majaja e egér dhe

o Myqget
Pavarésisht nga kéto veti té brendshme antimikrobike té birrés dhe kujdesit t&¢ madh
teknik gjaté prodhimit, mikroorganizmat e ndotjes mund té kontaminojné birrén né

shumé faza té procesit té€ prodhimit.

2.4.1 Bakteret
Bakteret jané organizma prokariote njégelizore, por gelizat shpesh lidhen né ményré
gé té formohen cifte, zinxhiré, tetrada ose grupime. Madhésia e gelizave ndryshon né
intervalin (0,5-1) x (0,5-20) um, pra gartésisht mé e vogél se gelizat e majave. Forma
e gelizave té baktereve té birrés jané shufra té shkurtra apo té gjata ose né formé
sferike. Shumézimi béhet me ané té ndarjes sé gelizave. Bakteret gram-pozitive né
pérgjithési konsiderohen si ndotésit mé kércénues né fabrikén e birrés pér shkak té

tolerancés ndaj temperaturave té larta dhe pH-sé sé ulét.

3 njé organizém, vecanérisht njé bakter, qé lulézon né njé mjedis té ulét né oksigjen.
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Shumica e mikroorganizmave ndotése qé mbizotérojné né birré jané ato gé iu pérkasin
gjinive heterofermentative (gram-pozitive) Lactobacillus dhe Pediococcus dhe shpesh
quhen baktere té acidit laktik (LAB) pér shkak té prirjes sé tyre pér té prodhuar acide
laktike nga shegernat e thjeshté. Aftésia e ndotjes sé birrés nga LAB varet nga lloji
dhe tipi i birrés. Mikroorganizma ndotés té réndésishém gram-negativ né kontekstin e
prodhimit té birrés jané bakteret e acidit acetik (AAB), Zymomonas spp., Pectinatus
spp. dhe Enterobakteret e ndryshme. Kéto baktere normalisht nuk jané né gjendje té
rriten né birré té gatshme, por heré pas here gjenden né fazat fillestare té procesit té
prodhimit, duke shkaktuar aromé té padéshiruar né produktin pérfundimtar. Disa
anétaré té kétij grupi jo vetém qgé ndryshojné rrjedhén e procesit té fermentimit ose
prodhojné nénprodukte té padéshiruara por gjithashtu éshté raportuar se i mbijetojné
kétij procesi dhe transferohen né produktin e pérfunduar.

2.4.2 Majaja e egér
Majaté e egra né pérgjithési pérkufizohen si "maja gé nuk pérdoren géllimisht dhe nuk
jané nén kontroll té ploté” qé jané qasur kryesisht nga ajri ose Iéndét e para [13].
Eshté e réndésishme té theksohet se ka shumé gjini dhe lloje té¢ majave me fiziologji té
ndryshme ndérsa e vetmja vecori unifikuese éshté se kéto organizma jané kryesisht
njégelizoré. Shumica e majave jané anétaré té ascomiceteve, né té cilat sporet
prodhohen né ményré endogjene né njé ascus*. Ngjashméria e majave té egra me
llojet e prodhimit mund t'i béjé ato té véshtira pér t'u zbuluar. Megjithése prania e tyre
mund té sinjalizohet nga ndryshime té médha ndaj produktit dhe procesit. Pra té gjitha
llojet e gjinisé Saccharomyces gé nuk pérdoren pér prodhimin e birrés konsiderohen si
maja té egra. S.cerevisiae var. diastaticus éshté njé nga speciet mé té njohura. Pérveg
ndotjes bakteriale, majaté e egra zakonisht pérfshihen né ndotjen e produktit e cila
shogérohet me shije té padéshiruara pér shkak té formimit té esterit, alkool fusel®
(alkoole amil) dhe diketonit.

4 njé geské, né formé tipike cilindrike, né té cilén zhvillohen sporet e kérpudhave ascomicete.

5 Jané pérzierje té disa alkooleve mé té larta (ato me mé shumé se 2 karbone, kryesisht alkool amil) té
prodhuara si njé nénprodukt i fermentimit alkoolik. Fjala Fusel [:fu:zl] &shté gjermanisht pér "pije té
kéqija".
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Figura 2.11: Birré e ndotur me maja té egra.

Efekte té tjera mund té pérfshijné véshtirési né fermentim dhe filtrim, gravitet
dukshém mé té ulét dhe mé pas pérmbajtje mé té larté alkooli né birrén e pérfunduar.
Pér shkak té aftésisé sé disa majave té egra (p.sh. Saccharomyces cerevisiae var.
Diastaticus) pér té fermentuar njé séré shegernash té ndryshém nga majaja e kulturés,
kjo mund té cojé né raste ekstreme né shpérthimin® e shisheve té mbushura,
ndonjéheré javé mé voné pér shkak té rritjes sé presionit. Birra mund té prishet nga
njé séré mikroorganizmash, si bakteret, maja dhe myqet. Prishja rezulton né formimin

e mjegullirés, aromave dhe shijeve té padéshirueshme.

2.4.3 Myqget
Mykotoksinat pérkatése gé lidhen me ushqgimet dhe pijet prodhohen kryesisht nga
speciet né gjinité Aspergillus, Penicillium dhe Fusarium. Kur jané té pranishme né
nivele té larta, mikotoksinat mund té kené efekte toksike gé variojné né akute. Disa
mykotoksina kané aktivitet antimikrobik dhe késhtu mund té ndikojné né sjelljen e
ndotésve té tjeré té pranishém né té njéjtin mjedis. Kushtet klimatike jané té
réndésishme né pércaktimin e llojeve té sporeve dhe mykut gé do té kontaminojné

birrén, por zakonisht dominuese jané speciet Alternaria dhe Cladosporium.

6 Shpérthimi apo “gushing” éshté shfagja e njé vérshimi pak a shumé té fugishém té birrés kur hapni
shishen ose kanagen. Né pérgjithési ¢do gjé qé promovon |éshimin e shpejté té gazit né birré do té
shkaktojé shpérthim.
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Figura 2.12: Birré e ndotur me myge.

2.4.4 Ekologjia mikrobiale e prodhimit té birrés

Fermentimi i birrés né vetvete éshté njé fenomen mikrobial monokulturor me disa
pérjashtime, ndérsa procesi i ploté i prodhimit té birrés pérfshin njé séré pérbérésish
mikrobik gé ndikojné né ményré té konsiderueshme né produktin pérfundimtar [15].
Birra mund té pérmbajé ndotés mikrobik me origjiné nga njé larmi burimesh. Ndotésit
kryesoré vijné nga I1éndét e para dhe enét e prodhimit, kurse ndotésit dytésoré futen né
birré gjaté mbushjes. Aférsisht gjysma e problemeve té dokumentuara
mikrobiologjike mund t'i atribuohen ndotjeve dytésore. Prodhimi i birrés me
materialeve t& papérpunuara, té tilla si malti, kulpéri dhe shtesat, mbajné mikrobiotén’
e tyre. Uji qé do té pérdoret pér prodhim té birrés zihet gjaté zierjes sé mushtit, por
shtesat e mévonshme duhet té jené sterile pér té parandaluar ndotjen mikrobike.

Pér shumé vite, éshté njohur gé trajtimi i majasé mund té rezultojé né ndotje
bakteriale t& nivelit té ulét. Késhtu, éshté e domosdoshme gé majaja e birrés té
trajtohet me shumé kujdes pér té shmangur ndotjen. Enét e prodhimit té birrés pér
shkak té natyrés sé pérmbajtjes dhe punés komplekse do té jené burime té
kontaminimit mikrobial nése nuk mirémbahen ose pastrohen si¢ duhet. Paketimi i
Iéndéve té para (shishet, kazanét dhe fucité) mund té ndoten me shumé mikrobe kur
kthehen nga tregtia, sepse ato pérmbajné sasi té vogla birre né té cilat rritja e
mikrobeve mund té keté ndodhur pér njé periudhé té zgjatur kohore. T€ gjitha pikat e
kontaktit me shishet e pastruara ose té mbushura jané burime t¢€ mundshme té ndotjes

dytésore.

7 mikroorganizmat e njé zone té caktuar ose habitati
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Mikroorganizmat e ajrit mund té kontaminojné birrén né departamentin e mbushjes
gjaté transportimit té shisheve té hapura nga larésja e shisheve né mbushés [16]. Njé
ndotje e tillé éshté njé problem i réndésishém né fabrikat e birrés gé nuk veprojné né
pasterizimin e produktit. Eshté vérejtur njé lidhje e drejtpérdrejté, proporcionale midis
lagéshtisé sé ajrit dhe mikroorganizmave té ajrit, duke konfirmuar se lagéshtia e larté
relative ¢con né rritje mé té larté té mikroorganizmave té ajrit. Ndotja e vazhdueshme
né sallén e mbushjes mund té rezultojé nga rritja vijuese e mikroorganizmave té
ndryshém, por té ndérvarur gé bashkohen né sipérfage né formén e biofilmave®,
Pajisjet e pérdorura né procesin e mbushjes jané vecanérisht té prirura pér formimin e
biofilmit pér shkak té véllimeve t¢ médha té ujit gé pérdoren pér shpélarjen e
shisheve. Biofilmat jané njé problem né procesin e prodhimit, kryesisht si njé burim i
kontaminimit mikrobiologjik, por ato gjithashtu mbrojné mikroorganizmat gjaté
operacioneve té pastrimit dhe dezinfektimit [16]. Metodat mikrobiologjike té
kontrollit té cilésisé né industriné e prodhimit té ushgimit ndahen né tre lloje kryesore:
o Pér té konfirmuar sterilitetin: nuk ka rikuperim t& mikroorganizmave qé
gjenden né mostra.
e Pér té pércaktuar gé numérimi mikrobiologjik nuk e kalon kufirin e
specifikuar.

o Teé shqyrtojé mikroorganizmat specifiké té ndotjes.

2.4.5 Rreziku mikrobiologjik ndaj procesit té krijimit té birrés
Mikroorganizmat mund té ushtrojné efekte té pafavoréshme né procesin e krijimit té
ushgimit direkt dhe indirekt. Efektet e drejtpérdrejta jané ato té dukshme té ndotjes sé
mushtit ose birrés me organizma té huaj. Mushti i oksigjenuar pérfagéson njé burim
relativisht té pasur té ushqyesve té afté pér té mbéshtetur rritjen e njé game té gjeré té

mikroorganizmave.

8 Biofilmat jané njé kolektiv i njé ose mé shumé llojeve té mikroorganizmave qé mund té rriten né
shumé sipérfage té ndryshme. Mikroorganizmat gé formojné biofilma pérfshijné bakteret, kérpudhat
dhe protistét.
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Prania e kulpérit &shté e dobishme pasi gé pérbérésit e tij, humuloni dhe kohumuloni
jané frenues té shumé baktereve pér shkak té aftésisé sé tyre pér té vepruar si
jonoforé®. Sidogofté, shumé mikroorganizma pérfshiré edhe majaja, jané té afté té
rriten né praniné e tyre. Birra éshté njé mjedis relativisht armigésor ndaj shumé
mikroorganizmave. Karakteristikat antiseptike té pérbérjeve té kulpérit shtohen nga
etanoli. Redoksi i ulét dhe pH i acidit sigurojné mbrojtje shtesé kundér shumé
organizmave potencialé té prishjes. Etanoli éshté njé frenues i fugishém i rritjes sé
mikrobeve.

Birrat me alkool té ulét dhe zero kané njé ndjeshméri shumé té rritur ndaj prishjes né
krahasim me homologét e tyre alkooliké. Disa lloje bakteriale dhe disa maja jané té
afta té rriten né birré. Kjo mund té shkaktojé ndryshime té padéshirueshme né aromé.
Simptomat e jashtme té kétyre infeksioneve jané njohur prej kohésh dhe
karakterizohen si ‘sémundje’ t€ birrave. Kéto zakonisht pérshkruajné ndryshimet né
aromé dhe pamje. Mikroorganizmat ushtrojné efekte indirekte té padéshirueshme né
prodhimin e birrés né tre ményra. Sé pari, rritja e ndotésve né Iéndé té para mund té
prodhojé ndryshime té padéshirueshme. Sé dyti, rritja e ndotésve né Iéndét e para
mund té gjenerojé metabolite mikrobike, té cilat mund té vazhdojné né procesin e
zierjes dhe té ushtrojné efekte t€ démshme. Sé treti, léndét e para shumé té
kontaminuara mund té fusin biomasé mikrobike qé vazhdon né birrén e maturuar. Pas
vlimit, integriteti mikrobiologjik 1 procesit varet nga praktika e miré higjienike.
Efikasiteti i sistemeve CIP éshté i njé réndésie té madhe pér té siguruar gé ndotja té
mos futet nga impianti i papastér. Megjithése birra éshté njé substrat relativisht i
dobét, njé gamé e konsiderueshme e mikroorganizmave jané té afta té rriten né té.
Hyrja e ndotésve mikrobiké mund té ndodhé né ¢do fazé ku ka shtesa té 1éngshme ose
té gazta dhe ndodh né rrjedhat e procesit primar. Né fund té procesit, birra duhet té
paketohet né njé ményré gé e bén até mikrobiologjikisht té géndrueshme gjaté gjithé
afatit té pritshém té saj. Né rastin e produkteve té paketimit té vogél, né shishe ose né

kanage, opsioni mé i zakonshém éshté pérdorimi i njé procesi té pasterizimit té tunelit.

% Jonoforet jané komponime kimike gé lidhen dhe transportojné né ményré té kthyeshme jonet
pérmes membranave biologjike né mungesé té njé pore protein.
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Temperatura dhe koha e kontaktit duhet té kontrollohen pér té siguruar qé ¢do paketé
individuale té marré trajtimin e déshiruar té nxehtésisé. Kjo kérkon modelim dhe
funksionim té kujdesshém né rast té ndaljes sé linjés sé paketimit. Pér disa birra té
paketuara té vogla ku ena nuk i reziston nxehtésisé dhe pér birrat né Keg produkti
pasterizohet né linjé. Ky proces éshté po aq efikas sa pasterizimi i tunelit, megjithaté
paraget rrezige shtesé. Késhtu, ndotja éshté e mundur nga ena ose nga impianti i
vendosur midis pasterit dhe paketimit. Duhet t&€ merren masa té veganta paraprake pér
té siguruar gé kjo té mos ndodh. Disa degradime té aromés jané té pashmangshme sa
heré gé birra nxehet. Pér ta eleminuar kété, po béhet gjithnjé e mé e zakonshme
paketimi né ményré aseptike. Futja e njé lénde té paré shtesé ka potencialin pér té
importuar njé spektér krejt té ri t& ndotésve mikrobé, té cilét nuk jané hasur deri mé
tani. Pér shembull, pérdorimi i koncentrateve frutore jo-sterile, té cilat jané pérbérés té
pijeve alkoolike me aromé. Nése kéto pérdoren né té njéjtén fabriké si birra, duhet
pasur shumé kujdes pér té siguruar gé bashkéjetesa e kétyre rrymave té dallueshme té
produkteve éshté mikrobiologjikisht e forté. Eshté e réndésishme té merren parasysh
¢do implikim mikrobiologjik ku béhen modifikime né procesin e prodhimit té birrés.
Pér shembull, né bazé té cilésisé ka pasur njé shtréngim gradual né specifikim né
lidhje me pérgendrimet maksimale té oksigjenit té tretur né produkt si né proces ashtu
edhe né paketim. Kjo ul rrezikun e pérgjithshém té prishjes duke parandaluar rritjen e
aerobéve té detyrueshém. Nga ana tjetér, ai siguron njé mjedis mé té miré selektiv pér
anaerobét e detyrueshém. Né fakt, infeksionet bakteriale té birrés nga anaerobe té tilla
si Pectinatus jané regjistruar vetém né kohét relativisht té fundit dhe merren pér té

pasqyruar zvogélimin gradual té ekspozimit né proces té oksigjenit.

2.4.6 Faktorét rregullues té rritjes mikrobike
Birra &shté njohur si njé pije mikrobiologjikisht e géndrueshme [17]. Pérmbajtja e
oksigjenit éshté njé faktor kryesor né kontrollimin e mikroflorés sé afté pér rritje gjaté

prodhimit dhe ruajtjes sé birrés.
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Sidoqofté, disa faktoré té tjeré jané gjithashtu té réndésishém pér potencialin e

prishjes sé birrés dhe pérfshijné:

pH (3.8-4.7),

pérgendrimin e acideve té kulpérit (aférsisht 17-55 mg iso a-acide / 1),
etanol (0-8%) w / w);

CO2 (rreth 0.5% w / v);

SO, (rreth 5-30 mg / I);

acide organike;

acetaldehide dhe metabolitéve té tjerg;

Iéndé ushqyese dhe temperatura e ruajtjes [18].

Pérvec kétyre faktoréve té brendshém, shumé faza té procesit té prodhimit zvogélojné

potencialin pér ndotje. Kéto procese pérfshijné maltimin (bluarjen), zierjen e mushtit,

filtrimin, pasterizimin, paketimin aseptik dhe deponimin né té ftohté [19]. Siguria dhe

stabiliteti mikrobik, cilésia ushqyese dhe potenciali ekonomik i shumé ushgimeve

mirémbahen duke pérdorur njé kombinim té faktoréve ruajtés apo pengesa, té cilat

pérshkruhen si teknologji me pengesa. [20]

’\Q\ 02/ N'Wyg N\,

Figura 2.13: Pengesat antimikrobike né birré.
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2.5 Cilésia e birrés
Birra pérmban njé séré pengesash antimikrobike, gé né shumicén e rrethanave

parandalojné rritjen e mikroorganizmave patogjene apo nése jané té pranishme nuk
mund té mbijetojné. Shumica e ndotésve té mundshém té birrés vijné nga Iéndét e
para dhe / ose pajisjet e papastérta té prodhimit té birrés [21].
Birra vazhdon té jeté njé pija mé e famshme me rritje té vazhdueshme té konsumit,
por éshté e réndésishme té ruhet prodhimi i birrés me cilési té larté dhe géndrueshméri
té gjaté. Kontrolli i cilésisé i procesit té prodhimit té birrés ndryshon pér shkak té
aspekteve menaxheriale té ndryshme té njé fabriké birre, duke pérfshiré madhésing,
shkallén e kompleksitetit t€ procesit, shkallén e automatizimit, llojet e birrave té
prodhuara, aftésia sé fugisé punétore, disponueshméria e burimeve teknike té
brendshme (analizat laboratorike kimike, fizike, mikrobiologjike, kalibrimi dhe
mirémbajtja e instrumenteve).
Pérkufizimi i njé kontrolli té cilésisé duhet té pérfshijé:
« Parametér té caktuar pér kontroll
» Matjet dhe njésité e matjes
»  Pérshkrimi i metodés dhe mjeteve gé do té pérdoren pér té kryer matjen.
« Vlerat max dhe min té pranuara pér até parametér
« Veprimet korrigjuese gé duhen kryer né rast se rezultati éshté jashté vlerave té
pranuara.
Kontrollet e cilésisé mbi proceset e prodhimit té birrés béhen nga prodhuesit e birrés
gé duhet té identifikojné parametrat e réndésishém pér secilén fazé. I1ISO 9000
pércakton kontrollin e cilésisé si "Njé pjesé e menaxhimit té cilésisé e pérgendruar né
pérmbushjen e kérkesave té cilésisé".
Theksohen krysesisht tre aspekte:
1. Elemente té tilla si kontrollet, menaxhimi i punés, proceset e pércaktuara dhe
té menaxhuara miré, kriteret e performancés, integritetit dhe identifikimi i
regjistrave.
2. Kompetenca, si¢ jané njohurité, aftésité, pérvoja dhe kualifikimet.
3. Elementet e tjera: personeli, integriteti, besimi, kultura organizative, motivimi,

fryma e ekipit dhe marrédhéniet cilésore.
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Kontrollet pérfshijné inspektimin e produktit, ku ¢do produkt shqyrtohet né detaje
para se té shitet né tregun e jashtém. Ndérsa cilésia e rezultateve éshté né rrezik nése
ndonjéri prej kétyre tre aspekteve éshté i mangét né ndonjé ményré. Pérmes sigurimit
té cilésisé duhet té béhet monitorimi sistematik i 1éndéve té para, produktit né proces
dhe produktit pérfundimtar. Metodat tradicionale té kontrollit t& cilésisé bazohen né
morfologjiné, metodat e ngjyrosjes, reagimet enzimatike (metabolizmin) dhe mediat e
ndryshme selektive dhe diferenciale. Piramida e prioritetit té cilésisé u siguron
prodhuesve té birrés njé paraqitje vizuale té tipareve thelbésore dhe renditjes sé
pérgjithshme, me pérparési, né té cilén ato duhet té vihen né praktiké pér té zhvilluar
njé program me cilési té géndrueshme dhe éshté paraqitur né figurén 2.14.

Piramida u prodhua nga shoqata e prodhuesve té birrés (BA). Ajo pérfshin:

Praktikat e mira té prodhuese (GMPs)

Analizat e rrezikut dhe pikat kritike té kontrollit (HACCP)

Standardet

Kontrollin dhe analizén e procesit

Jeta né raft dhe géndrueshméria

S o

Mirémbajtjen parandaluese dhe projektet speciale.

PREVENTATIVE MAINTENANCE
AND SPECIAL PROJECTS 5
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Figura 2.14: Piramida e prioritetit té cilésisé.
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2.5.1 Sigurimi i cilésisé mikrobiologjike
Analizat mikrobiologjike nuk pérshtaten lehté né njé sistem konvencional té kontrollit

té cilésisé. Analizat e bazuara né marrjen e mostrave, inokulimit dhe inkubimit,
kérkojné tre deri né shtaté dité pér té dhéné rezultate. Kjo éshté kohé shumé e gjaté
pasi qé produkti i paketuar duhet té dérgohet pér té tregtuar sa mé shpejt gé té jeté e
mundur. Birraria duhet té sigurojé qé produkti éshté i dobishém dhe nuk do té
pérkeqgésohet gjaté afatit té synuar té ruajtjes. VVonesa kohore midis marrjes sé
mostrave dhe rezultateve do té thoté qé produkti mund té keté arritur te konsumatori
pérpara se problemet té béhen té dukshme. Kontrolli i cilésisé bazohet né marrjen e
mostrave té produktit pérfundimtar dhe sigurimin gé specifikimet jané arritur para
dérgimit. Sistemet mikrobiologjike té sigurimit té cilésisé pérbéhen nga njé numér
elementésh thelb&soré. Procesi éshté i ndaré né nén-procese té vecanta té pércaktuara.
Njé model i planit ndértohet pér secilin nén-proces. Kjo konsideron se ku duhet té
merren mostrat, sa shpesh duhet t€ merren dhe cilat analiza duhet t€ béhen mbi to.
Rezultatet e analizave duhet té gjykohen né pérputhje me specifikimet e duhura.
Duhet t& mbahet njé regjistér i pérhershém i rezultateve. Rezultatet jané té lidhura me
grupe individuale té produktit, pasi gé duhet té keté gjurmueshméri té ploté gjaté
gjithé procesit, nga léndét e para te produkti i pérfunduar.

Proceset komplekse té tilla si krijimi i birrés kérkojné pérdorimin e sistemeve formale
té cilésisé, té cilat jané subjekt i akreditimit té jashtém dhe té pavarur. Zakonisht,
brenda industrisé sé birrés veprohet sipas standardit té cilésisé 1ISO 9000. Sisteme té
tilla sigurojné shéndet té ploté té produkteve dhe gjithashtu pérmbushin legjislacionin
e sigurisé ushgimore, pér shembull Direktiva Europiane e Higjenés sé Ushqgimit dhe
Akti i Sigurisé sé& Ushgimit té Bashkuar Hingdom. Brenda sistemeve té cilésisé,
vlerésimi dhe administrimi zyrtar i rrezigeve arrihet duke pérdorur analizén HACCP
(Analizat e Rrezikut dhe Pikat Kritike té Kontrollit). HACCP éshté njé sistem
menaxhimi i prezantuar pér té garantuar siguriné e ushgimit. Zakonisht éshté aplikuar
aty ku proceset paragesin rrezik pér shéndetin nga agjentét fiziké ose Kimikeé.
Mikrobiologjia zakonisht nuk éshté pérfshiré pérvec nése mund té keté njé rrezik
shéndetésor nga mikroorganizmat patogjené. Ajo ka filluar té pérdoret si njé metodé e
sigurimit té cilésisé mikrobiologjike, kur rreziku éshté i kufizuar né shéndetin e miré
té produktit.
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Ekzistojné disa elementé té analizés s€ HACCP. Pika fillestare éshté hartimi i njé
diagrami té detajuar té rrjedhés sé procesit né shqyrtim. Sapo té ndértohet, diagrama e
rrjedhés sé procesit duhet té verifikohet pér té siguruar gé jané pérfshiré té gjithé
hapat pérkatés.

2.6 Qéndrueshméria koloidale e birrés
Stabiliteti koloidal i birrés i referohet prirjes sé saj pér té formuar mjegulliré pér shkak
té ndérveprimeve midis pérbérésve té birrés, kryesisht polifenoleve dhe proteinave,
duke guar késhtu né formimin e precipitatit té dukshém. Stabiliteti koloidal i birrés
éshté faktori mé i réndésishém né cilésiné e birrés. Grimcat koloidale shkurtojné
ndjeshém kohén e ruajtjes sé birrés, por mé e réndésishmja, ndikojné edhe né pamjen
e saj. Stabiliteti koloidal pérfshin njé ose mé shumé procedura gé aplikohen né faza té
ndryshme gjaté prodhimit dhe rezultojné né stabilitetin koloidal té produktit
pérfundimtar. Birra konsiderohet té keté géndrueshméri koloidale nése mund té ruhet
pér disa muaj né 25°C pa shfaqur ndonjé ndryshim né pérbérje ose veti té tjera,
konkretisht birra duhet té jeté né gjendje té€ mbetet e pastér pa asnjé shenjé fundérrine.
Niveli i géndrueshmérisé koloidale qé kérkohet varet nga koha e déshiruar e ruajtjes
dhe temperatura pasi birra té jeté paketuar. Zhvillimi i proceseve té prodhimit té birrés
prezantoi filtrimin dhe stabilizimin koloidal si elementé ky¢ né ruajtjen dhe
stabilitetin e birrés. Birra konsiderohet e pastér dhe e shkélgyer nése nuk krijohet
mjegull kur ftohet né 4°C ose mé poshté [24]. Konsumatorét shpesh e pérceptojné
turbullirén si njé defekt dhe njé kércénim potencial pér shéndetin, duke i shmangur
ato. Mjegulla koloidale e birrés né pérgjithési éshté rezultat i bashkimit t¢ molekulave
té proteinave té birrés me polifenolet pér té€ formuar molekula té njé madhésie mjaft té
madhe pér té shkaktuar turbulliré vizuale. Polifenolet jané njé grup pérbérésish té
larmishém gé njihen si fenole polihidroksi. Ato zakonisht ekzistojné si monomeré

bazé ose si dimeré, trimeré dhe si polimeré mé té médhenj, mé shumé kompleks.
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Mijegullat koloidale né birré klasifikohen si mjegull e ftohté gé ndodh vetém né
temperatura té uléta ose mjegull e pérhershme qé éshté e pranishme né cdo
temperaturé. Mjegulla e ftohté formohet né 0°C ose mé poshté, por tretet dhe zhduket
nése birra ngrohet pérséri né 20°C. Mjegulla formohet si rezultat i lidhjeve té dobéta
hidrogjenore midis polifenoleve té vogla té polimerizuara dhe proteinave. Kéto "lidhje
té dobéta” prishen ndérsa temperatura rritet, duke béré q& kéta pérbérés té
shpérndahen dhe mjegulla té zhduket. Kur birra ruhet pér periudha mé té gjata kohore,
ndodh polimerizimi i métejshém 1 polifenoleve dhe kéto molekula shumé mé té
médha formojné lidhje kovalente mé té forta me proteinat e ndjeshme ndaj mjegullés
dhe mjegulla rezultuese nuk treten mé kur birra ngrohet. Mjegullat e pérhershme
formohen né birrén e paketuar pér periudha relativisht té gjata. Pér té reduktuar
mjegullén né birré duhet t&é mundésohet eleminimi apo largimi i proteinave (proteinat
hidrofile) dhe polifenoleve. Largimi i proteinave arrihet duke e trajtuar birrén me xhel
silice!® (silica gel) té cilat nuk jané té tretéshme né birré. Ndérsa largimi i polifenoleve
béhet me népérmjet polivinil polipirrolidon (PVVPP), gjithashtu i patretshém né birré.
Qéndrueshmeéria e birrés mund té pércaktohet pérmes disa faktoréve si:

e Shkumés
e Aromés
e Ngjyrés

o Kithjelltésisé dhe
e Shijes

2.6.1 Shkuma e birrés
Shkuma éshté ndoshta njéra nga cilésité mé térhegése té birrés pasi gé né sipérfage
vepron si shkémbyes i gazit dhe duke sjelluar aromat drejté sensoréve té nuhatjes sé
konsumatorit [26]. Shkuma paraget praniné e polipeptideve hidrofobike, gé rrjedhin
nga drithérat dhe lidhen me izo-a-acidet e idhéta té kulpérit [27]. Shkuma e birrés

prodhohet nga flluska gazi, kryesisht dioksid karboni gé ngrihen né sipérfage.

10 pérgatitje industriale e silikatit té natriumit apo njé pérbérje e forté, joreaktive, e pangjyré qé
shfaget si kuarci mineral dhe si pérbérés kryesor i guréve ranor dhe shkémbinjve té tjeré.
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Figura 2.15: Pamje e shkumés sé birrés.

Elementet gé prodhojné shkumén jané proteinat e mushtit, majaja dhe mbetjet e
kulpérit. Dioksidi i karbonit qé formon fluska né shkumé prodhohet gjaté procesit té
fermentimit. Karbonizimi mund té ndodhé para ose pas mbushjes sé birrés. Nése birra
vazhdon té fermentohet né shishe, atéheré ajo karbonizohet natyrshém dhe shkuma
formohet me hapjen e birrés. Konsumatorét priren t'i kushtojné shumé réndési
shkumés sé birrés pasi sasia e madhe e saj éshté e padéshirueshme sepse ul masén e

pijes.

2.6.2 Aroma e birrés
Substancat gé kontribuojné né aromén e birrés jané té shuméllojshme. Ato rrjedhin

nga malti, kulpéri dhe nga aktiviteti i majave (duke I&né ménjané kontributin e
mikroorganizmave ndotés) [27]. Aroma e birrés varet nga [1]:

o Lloji i majasé dhe procesi fermentimit

o Llojet e kulpérit dhe sasia qé pérdoret

o Komponentet e sulfurit.
Llojet e majasé mund té kené ndikim té¢ madh né aromén e birrés nga formimi i
nénprodukteve té fermentimit veganérisht alkooleve té larta dhe estereve [1]. Aroma e
kulpérit né birré éshté pjesérisht e dukshme dhe e déshirueshme né llojin e birrés
Pilsner. Ményra dhe koha e shtimit té kulpérit (pelet apo ekstrakt) né musht ka efekt té
theksuar né stabilitetin e shijes sé birrés. Komponentét e sulfurit ndikojné né aromén e

birrés gjaté formimit té dioksidit té sulfurit [1].
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Dioksidit i sulfurit ka efekt té dobishém né shijen e birrés, vecanérisht né stabilitetin e
shijes. SO, formohet si produkt i ndérmjetém i sintezés sé aminoacideve qé
pérmbajné sulfur né fazén e fundit té fermentimit. Formimi i SO> varet nga

« lloji i majave dhe

« kushtet e ajrimit.
Ajrimi i ulét con né njé pérmbajtje t€ konsiderueshme té SO, edhe né njé rritje té
kohés sé fazés sé fermentimit. Aroma e birrés varet gjithashtu nga njé numér i madh i
komponimeve té avullueshme té sulfurit, té cilat mund t'i japin birrés njé aromé
"sulfuri-majaje™ shumé té zbehté dhe té buté, e cila shkaktohet nga sulfidet dhe
merkaptanét' [1]. Kjo mund t& ndodh si:

e rezultat i pérdorimit té maltit jo shumé té tharé né furré;

« rezultat i marrjes sé kufizuar té oksigjenit gjaté nxehjes dhe

« rezultat i fermentim primar dhe sekondar té shpejté.

2.6.3 Ngjyra e birrés
Pérzgjedhja e kokrrave té maltit apo mé konkretisht nga lloji i pérpunimit gé kané

pésuar kokrrat, pércaktohet ngjyra e birrés. Majaja nuk kontribuon drejtpérdrejté né
ngjyrén e birrés, pérve¢c humbjes sé ngjyrés gjaté prodhimit népérmjet adsorbimit té
materialeve me ngjyré né murin e tyre gelizor. Né ményré indirekte, majaja mund té
ndikojé né ngjyrén e birrés népérmjet turbullimit né produktet ku mbetet e pranishme

né paketim. Né figurén 2.17 jané dhéné ngjyrat e ndryshme té birrés.

) |

Figura 2.16: Ngjyrat e ndryshme té birrés.

11 metanetiol
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2.6.4 Kthjellésia e birrés
Kthjellésia éshté njé nga karakteristikat mé térhegése té birrés gé nxit konsumin e tij.

Birra konsiderohet e pastér dhe e shkélgyer nése nuk krijohet mjegull kur ftohet né
4°C ose mé poshté. Konsumatorét shpesh e pérceptojné turbullirén si njé defekt dhe
njé kércénim potencial pér shéndetin dhe si rezultat shmangin birrat me mjegulliré.
Mijegullimi i birrés nuk éshté njé karakteristiké e déshirueshme, vecanérisht kur béhet
fjalé llojin e birrés Pilsner. Prodhimi industrial i sotém siguron njé birré té pastér dhe
té shkélgyer pavarésisht nga globalizimi dhe distancat e médha gé birra e paketuar
duhet té kalojé pér té arritur te konsumatori.
Faktorét e méposhtém mund té kené efekt negativ né kthjelltésiné e birrés:

o Jetégjatésia e pérgjithshme e birrés

e Transporti i birrés

o Ndryshimi i temperaturés

e Agjitacion i birrés

o Ekspozimi i birrés né rrezet e diellit
Ruajtja e pastértisé sé njé birre qé éshté filtruar me pérpikéri pér té arritur njé pamje té

ndritshme éshté njé aspekt i réndésishém i cilésisé sé pérgjithshme té produktit.

Figura 2.16: Paragitje e kthjellésisé sé birrés.
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2.6.5 Shija e birrés
Kombinimi i proceseve té prodhimit dhe léndéve té para pércakton shijen e birrés.

Prodhimi i birrés éshté njé proces i ndérlikuar, gé& mbéshtetet né tre hapa
biotransformimi; nxehja, fermentimi dhe maturimi mbi té cilat mbivendosen
ndryshimet kimike gé lindin vecanérisht gjaté zierjes sé mushtit dhe kthjellimit té tij.
Kéto operacione kritike jané thelbésore pér pérgatitjen e masés pér fermentimin e
mévonshém dhe pér sigurimin e pararendésve té shijes gé rrjedhin nga procesi né
birré. Pa dyshim, fermentimi i mushtit éshté vendimtar né shprehjen pérfundimtare té
shijes sé birrés. Dy produktet kryesore té fermentimit, etanoli dhe dioksidi i karbonit i
japin produktit pérfundimtar shijen, vecantiné dhe freskiné. Dioksidi i karbonit éshté i
réndésishém pér aq sa niveli i tij ndikon né masén né té cilén molekulat e
pagéndrueshme do té shpérndahen pérmes shkumés né hapésirén e sipérme té birrés
[27]. Embélsia e birrés i detyrohet, natyrisht nivelit té shegernave té saj, ndérsa
kontribuesit kryesor né idhétimé jané acidet organike gé prodhohen nga majaja gjaté
fermentimit. Kripésia sigurohet nga natriumi dhe kaliumi, ndérsa nga anionet e
pranishme né birré, njé réndési té vecanté kané Kloruri dhe sulfati. Substancat gé
kontribuojné né aromén e birrés jané té shuméllojshme. Ato rrjedhin nga malti dhe
kupéri dhe nga aktiviteti i majave. Atributet e shijes sé birrés jané kritike pér pranimin
e saj té pérgjithshém nga konsumatorét. Pérdorimi i kulpérit pércakton né ményré
unike dhe té drejtépérdrejté shijen e birrés duke ia dhéné idhétimén e saj karakteristike
dhe aromén e ndjeshme kryesisht pérmes iso-a-acideve por e gjitha kjo varet nga
ményra se si injektohet kulpéri gjaté procesit t& prodhimit. Padyshim fermentimit i
mushtit éshté vendimtar né shprehjen e shijes sé birrés. Dy produktet kryesore etanoli

dhe dioksidi i karbonit i japin birrés teksturén, ngrohtésiné dhe fresking.

2.7 Teknologjité e filtrimit né prodhimin e birrés
Filtrimi i birrés éshté njé operacion shumé sfidues. Birra e parafiltruar pérmban njé

pérgendrim té konsiderueshém té grimcave té pezulluara. Mé shpesh, pjesa mé e
madhe véllimore e kétyre grimcave pérbéhet nga gelizat e majave té cilat jané disa
mikroné né madhési. Né té vérteté, njé fazé e vetme e filtrimit mund té rezultojé né
zero geliza majaje né produktin e filtruar. Ndérsa grimcat me madhési mé té vogél se

njé mikroné kryesisht pérmbajné proteiné-polifenole dhe njihen si mjegull e ftohté.
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Birra nuk do té jeté e pastér vizualisht nése nuk hegim shumicén e kétyre grimcave né
njé madhési aq té vogél sa nén njé mikroné. Megjithaté, kjo do té thoté gjithashtu se té
gjitha teknologjité e filtrimit té birrés do té zvogélojné numrin e ¢do kontaminimi
bakterial. Teknologji té tjera pér té arritur stabilitetin mikrobiologjik né produkt
pérfshijné pasterizimin. Pérparésité relative té filtrimit dhe pasterizimit steril i
pérkasin kostove té procesit dhe cilésisé sé produktit. Trajtimi termik i birrés
pérshpejton reagimet kimike dhe pér kété arsye zvogélon géndrueshmériné e aromés
dhe prodhon aromé t€ ‘gatuar’, megjithése operacionet e mira né€ njé fabriké moderne
birre kané zvogéluar shkallén e trajtimit termik té kérkuar. Si¢ éshté pérshkruar mé
herét, pér té menaxhuar filtrimin e birrés sé turbullt nga maturimi apo kondicionimi né
produkt steril duhen disa faza. Filtri kryesor i birrés né kété proces éshté filtri pluhur
(ndihmés filtri). Ky filtér do t& heq shumicén dérrmuese té véllimit té materialit té

pezulluar.

2.8 Pasterizimi i birrés
Birra e filtruar éshté dérguar né druk'? tanke cila para se t& dal né treg duhet té

pasterizohet. Pasterizimi pérkufizohet si trajtim termik, i afté pér té shkatérruar format
patogjene dhe pjesén mé té madhe té gelizave vegjetative té mikroorganizmave té
pranishém né birré, si dhe pér té caktivizuar enzimet. Procesi i pasterizimit éshté
efektiv né stabilizimin e birrés né lidhje me ndotésit mikrobiké dhe éshté né pérdorim
té gjeré né industriné e birrés. Pasterizimi kryhet nga 60°C ose deri né 72°C dhe
ndikon né zgjatjen e géndrueshmérisé sé birrés. Pasteri i birrés sé Pejés éshté paster
pllakor. Mikroorganizmat gé shkaktojné prishjen e birrés né shishe shkatérohen
plotésisht gjaté pasterizimit né temperatura 55°C - 65°C brenda 20-25 minutave, si
dhe brenda 20 minutave né 65°C béhet shkatérrimi i bakteriet mé rezistente gé jané
ato té acidit laktik. Pérbérja e birrés né thelb e bén até njé produkt té géndrueshém dhe
faktoré té tillé si pérmbajtja e alkoolit, pH i ulét, 1éndé ushqyese té ulét dhe kushtet
anaerobe nénkuptojné se duhet té zbatohet vetém njé shkallé e ulét e pasterizimit pér

té arritur stabilitetin mikrobial.

12 Tank ku birra géndron para mbushjes né ambalazhe.
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Pér pasterizimin e birrés pérdoren dy metoda kryesore: tunel pasteri dhe pasteri
rrjedhés. Pasterizimi pérdoret pér té arritur stabilitetin mikrobial né pije duke aplikuar
nxehtési té mjaftueshme pér té shkatérruar mikroorganizmat e afté té rriten gjaté
periudhés sé magazinimit pasues. Parametrat e tjeré gé kontribuojné né stabilitetin e
birrés pérfshijné pH té ulét, pérmbajtje alkooli dhe praniné e pérbérjeve té kulpérit.
Temperatura e aplikuar gjaté pasterizimit dhe kohézgjatja pér té cilén éshté aplikuar
kané njé réndési kritike né pasterizimin, sikurse cilat mikroorganizma jané té
pranishém né birré dhe sasia né té cilén gjenden. Pasi té jeté vendosur njé proces i
pasterizimit qé rezulton né njé produkt té géndrueshém té cilésisé sé déshiruar, koha

dhe temperatura e procesit do té duhet t&¢ monitorohen né ményré rutinore.
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KAPITULLI I

3. METODOLOGJIA

Pér marrjen e mostrave sugjerohet té pérdoret njé metodé e pérshtatshme gé éshté
pérfagésuese e pjesés sé procesit gé hulumtohet. Pajisjet e marrjes sé mostrave duhet
té funksionojné né njé ményré duke siguruar gé té mos keté ndotje nga operatori ose
nga ndonjé pjesé tjetér e procesit. Rezultatet e analizave duhet té krahasohen me
specifikimet e paracaktuara. Cdo rezultat gé bie jashté njé diapazoni té caktuar duhet
té nxisé hetime dhe nése éshté e nevojshme té béhen veprime korrigjuese. Gjithashtu
duhet té mbahet njé regjistér i rezultateve pér géllimet e gjurmueshmérisé. Vendi ku
marrim mostrén pér analizé mikrobiologjike éshté thelbésore pér kontrollin e cilésisé
mikrobike efektive. Marrja e mostrave pér analiza mikrobiologjike né njé fabriké birre
fillojné nga Iéndét e para, zierja, fermentimi, maturimi, filtrimi dhe produkti final i
mbushur né ambalazhe. Poashtu éshté e réndésishme niveli i pastértisé sé tankeve dhe
gypave pér transferim té produktit, shkémbyesi i nxehtésisé dhe gazet e pérdorura
gjaté procesit té prodhimit. Marrja e mostrave tek produkt i pérfunduar béhet
pérkatésisht tek produkti i ambalazhuar si shishe gelqi, kanace, PET etj. Duke
verifikuar produktin e pérfunduar ne sigurohemi gé ndotja nuk ka hyré né procesin e
prodhimit té produktit. Pér shembull, sasité e pazbulueshme né mushtin fillestar mund
té rriten né nivele té papranueshme gjaté fermentimit dhe pas paketimit. Burime té

tjera té zakonshme pérfshijné ndotjen gjaté mbushjes
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3.1 Metodat e mostrimit

Rregullat e pérgjithshme pér marrjen e mostrave higjienike

Eshté e réndésishme gé mostrat t& jené pérfagésuese té pérmbajtjes sé rezervuaréve
ose tubacioneve pérkatése dhe té mos jené té ekspozuara ndaj ndotjes sekondare.
Valvulat, kapakét dhe diafragmat e gomés duhet té jené té njé modeli sanitar né
ményré qé té sterilizohen lehtésisht. Pajisja e marrjes sé mostrave duhet té jeté
lehtésisht e arritshme dhe duhet té vendoset sa mé afér pérmbajtjes sé rezervuarit ose
tubacionit. Pajisja e marrjes sé mostrés duhet té sterilizohet paraprakisht. Djegia mund
té jeté efikase, por éshté e démshme pér shumicén e pajisjeve té marrjes sé mostrave
dhe nuk do té arrijé né pjesét thelbésore té disa pajisjeve. Shpélarja me alkool éshté
mé pak efikase nése pajisja e marrjes sé mostrés nuk mund té mbahet e mbushur me
alkool. Shishet, kontejnerét, tubat plastiké, tubat e gomés, gjilpérat hipodermike,
adaptorét, etj. qé pérdoren pér marrjen e mostrave duhet té sterilizohen para
pérdorimit. Vetém personat e trajnuar né procedurat aseptike té punés duhet té lejohet

té kryejné marrjen e mostrave mikrobiologjike.

3.1.2 Marrja e mostrés sé mushtit dhe birrés nga diafragma
Fushéveprimi

Marrja e mostrave aseptike nga tanket ose tubacionet pérmes diafragmave té gomeés.

Figura 3.1: Diafragma
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Zbatimi

Metoda éshté e zbatueshme pér musht, birré dhe ujé. Vetém mostra té vogla prej (10-
100 ml) mund té mblidhen brenda njé kohe té arsyeshme pér shkak té diametrit té
vogél té gjilpérés, por metoda konsiderohet té jeté mé e sigurta nga té gjitha metodat
né lidhje me marrjen e mostrave aseptike.

Pérshkrimi

Njé diafragmé gome mbahet fort nga njé kornizé metalike. E gjithé njésia éshté
montuar né njésiné e uzinés né ményré gé té gjitha sipérfaget e brendshme té jené té
rrjedhshme.

Pajisjet

e Shishe me etanol 70% v/v.

Procedura

Higet kapaku dhe shpélahet sipérfagja e brendshme e pajisjes me alkool. Lihet té
rrjedh 50-100 ml nga mostra, pastaj merret mostra. Pas marrjes sé mostrés shpélahet

pérséri me alkool dhe vendoset kapaku.

3.1.3 Marrja e mostrave sipas tipit té prizés (Mostér rubineti)
Fushéveprimi

Marrja e mostrave aseptike nga rezervuarét ose tubacionet pérmes rubinetit té llojit té
prizés.
Zbatimi

Metoda éshté e zbatueshme pér musht, birré dhe ujé.

a)
Figura 3.2: a) Sterilizimi me flaké i rubinetit t& mostrés; b) Rjedhja e birrés; c) Marrja e
Mostreés.
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Pérshkrimi

Koka e mostrés sé tipit té prizés mund té karakterizohet si mé poshté: ka njé prizé me
njé vrimé, e pozicionuar né drejtim té rrjedhés kur rubineti &shté i hapur.

Pajisjet

e Djegés gazi

e Shishe me etanol 70% v/v

Procedura

Hapet koka apo prizma e mostrés dhe lihet té rrjedhé& 200 ml 1éng. Sterilizohet pjesa e
spirales para se té merret mostra. Shpélahet pjesa e prizés me alkool dhe merret

mostra.

3.1.4 Terrenet ushqgyese
Gjaté punés né laboratorin mikrobiologjik jané pérdorur kéto terrene ushqyese pér

inokulimin e mostrave apo filtrit t¢ mostrés.

Figura 3.3: Terrenet ushqyese
a) NBB Agar
b) Agar i Mushtit
c¢) Lizin Agar
d) NBB Bujon
e) Agar i Maltit
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3.1.5 Metodat e sterilizimit
Sterilizimi

Fushéveprimi

Njé metodé laboratorike pér sterilizimin e veglave té cilat duhet t¢ mbahen té thata

dhe té jené rezistente ndaj temperaturave té larta.

Zbatimi

Kjo metodé éshté e zbatueshme pér:

- Ené gelqi té thata (pipeta, ené Petri, etj.)

- Vegla metalike (pinceté, etj.)

- Materiale pluhur

Parimi

Sterilizimi me ané té ajrit té thaté té nxehté né 150 °C pér 3 oré, né 160 °C pér 2 oré

ose né 180 °C pér 30 minuta (180 °C nuk éshté e késhillueshme pér letér ose

pambuk).

Pajisjet

Furré me ajér té nxehté:

e Punohet me energji elektrike

o E pajisur me termoelement ose thermometer pérmes té cilit kontrollohet

o Kaontrolli i temperaturés dhe regjistrimi né intervalin 150-170°C duhet té jeté +
1°C

Procedura

Paketimi - Mbéshtjellim veglat me letér alumini ose gese sterilizuese, ose i paketojmé
né ené metalike. Duhet té lejohet hapésiré té pérshtatshme pér té siguruar garkullimin
e ajrit.

Sterilizimi - Ngrohet furra né temperaturén e duhur dhe kjo temperaturé mbahet pér
kohén e dhéné mé sipér. Furra lihet té ftohet para se ti heqim artikujt. Cdo ngarkesé e

furrés duhet té pérfshijé njé artikull kontrolli gé pérmban njé tregues sterilizimi.
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Figura 3.4: Sterilizatori; Enét e Petrit té vendosura né ené inoksi té pérshtatshme.

3.1.6 Sterilizimi i Iéngét
Fushéveprimi

Eshté njé metodé laboratorike pér sterilizimin e materialeve té cilat mund té
pérballojné nxehtésiné e lagésht.

Zbatimi

Metoda éshté e zbatueshme pér:

e Media té cilat jané té afta té pérballojné trajtimin e nxehtésisé pa dekompozim

e Pajisjet e filtrimit t&¢ membranés

e Plastika termostabile

Metoda nuk duhet té pérdoret pér materiale té cilat nuk mund té rezistojné né njé
temperaturé prej 150 ° C.

Parimi

Sterilizimi me ané t& avullit té ngopur né 1.05 kg/cm? dhe 121°C pér 20 minuta.

I

Figura 3.5: a) Autoklava; b) Autoklava e hapur
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Pajisjet

Autoklavé:

e Operohet me gaz, energji elektrike ose avull té ngopur, avull kryesor

o | pajisur me valvulé sigurie

o | pajisur me termoelement ose termometér té vendosur né zbrazjen e avullit midis
dhomés dhe valvulés sé kontrollit. Saktésia e temperaturés né intervalin 115-125
°C duhet té jeté £ 1 °C.

Procedura

Paketimi - Mbyllim shishet pér marrjen e mostrave me kapaké dhe i mbulojmé me

fleté alumini. Kapakét nuk duhet té shtréngohen, por duhet té jené pak té lirshme.

Mbéshtjellja duhet té jeté e tillé qé lagéshtia té jeté e arritshme pér té gjitha pjesét.

Pastaj aktivizohet autoklava.

Sterilizimi - Mbyllet dera. Kur temperatura éshté rritur né 100°C (dmth. Kur té jeté

hequr i gjithé ajri) mbyllim valvulén e shkarkimit dhe lejojmé qé presioni té rritet né

1.05 kg/cm?. Mbahet presioni pér 20 minuta, pérvec nése pércaktohet njé periudhé mé

e shkurtér. Lejohet qé presioni té bjeré né presion atmosferik. Hapet autoklava.

Pajisjet lihen té ftohen né temperaturén e dhomés dhe shtréngojmé kapakét.

3.1.7 Hollimi i Mostrave
Fushéveprimi

Njé tekniké hollimi pér mostrat té cilat pritet té pérmbajné shumé mikroorganizma pér
shtrirje té€ menjéhershme, p.sh. mé shumé se 1.000 CFU pér ml.

Zbatimi

Metoda éshté e zbatueshme pér musht, birré, ujé dhe maja té léngshme.

Parimi

Njé véllim i njohur i mostrés i shtohet njé véllimi mé té madh té tretésit dhe pastaj
pérzihet. Hollimet serike mund té béhen duke shtuar véllime té njohura té pérzierjes
né tretésin e métejshém derisa té merret njé pérgendrim i mikroorganizmave i

pérshtatshém pér shtrirje.
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Figura 3.6: Hollimi i mostrave.

Pajisjet dhe Reagjentét

o Epruveta, secila duhet té pérmbajé 9.0 ml hollues steril. Tretési mund té jeté njé
Iéng i sterilizuar identik me mostrén ose mund té jeté kripé fiziologjike.

o Pipeta volumetrike sterile, 1 ml

Procedura

Llogariten, sa hollime jané té nevojshme pér té ulur pérgendrimin e qelizés né

intervalin 50 - 500 geliza pér ml. Transferohet 1 ml e mostrés origjinale né epruvetén

nr. 1, duke pérdorur njé pipeté sterile, pastaj tundet miré. Duke pérdorur njé pipeté té

re, transferojmé 1 ml hollim nga epruveta nr. 1 né epruvetén nr. 2. Vazhdojmé né té

njéjtén ményré deri né numrin n+1. Dhe né fund vendosim 1 ml mostér né enét Petri

pér shtrirje

3.2 Filtrimi membranor
Teknika laboratorike e filtrimit membranor apo membrané filtrit

Fushéveprimi

Filtrimi pérmes membranés éshté njé tekniké laboratorike e filtrimit pér mostrat e
Iéngshme té cilat pérmbajné shumé pak mikroorganizma pér zbulimin, pérkatésisht
mé pak se 1 CFU/ml.

Parimi

Léngu filtrohet né kushte aseptike pérmes njé membrane me madhési té pércaktuar té
poreve. Madhésia e poreve éshté ag e vogél sa mikroorganizmat mbahen né
sipérfagen e membranés. Pas filtrimit, membrana éshté gati pér manipulim té
métejshém e cila mund té mikroskopohet drejtpérdrejté ose transferohet né njé mjedis

kulturash apo terrene ushqyese pér rritjen e kolonive.
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Figura 3.7: Dhoma e sigurisé.

Pajisjet

Hinka mund té jeté prej celiku inox, gelgi ose plastike. Kapaciteti duhet té jeté
200 ml ose mé shumé duke i I&né vend shkumés. Diametri standard i hinkés
éshté 47mm ose 50mm

Burimi i vakumit. Vakumi mund té prodhohet nga njé pompé e ujit dhe filtrati
thithet drejtpérdrejt pér té kulluar. Nése pompat e ujit nuk jané né dispozicion,
pérdoret njé pompé elektrike dhe filtrati mblidhet né njé baloné me vakum.
Filtra steril t&¢ membranés. Diametri standard i membranave éshté 47mm ose
50mm qé korrespondon me mbajtésit e filtrit.

Flaké Bunsen

Etanol 96% v/v

Pinceté

Procedura

Shpérlahet hinka e filtrit me ujé té distiluar dhe léshohet vakumi per thithje poashtu

shpérlahet dhe me alkool dhe ndizet me flaké pér sterilizim. Vendosim njé filtér

membranor né rrjetén mbéshtetése duke pérdorur njé pinceté té sterilizuar né flake.

Derdhim né ményré aspektike 100 ml mostér né hinké. Né rastin e birrés derdhim

butésisht pér té shmangur shkumén. Ndezim vakumin dhe filtrojmé té gjithé mostrén.

Pas filtrimit, me vakum ende té aplikuar, hegim hinkén me njé lévizje té drejté lart, né

ményré gé shkuma e birrés t€ mbetet né gyp. Fikim vakumin. Transferojmé

membranén me pincetén e sterilizuar paraprakisht né flaké né njé terren ushqgyes.

Shpélahet hinka me ujé té distiluar dhe etanol me vakumin e ndezur. Pajisja tani éshté

gati pér té pérséritur procedurén.
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3.2.1 Teknika e inokulimit sé filtrimit membranor
Fushéveprimi
Eshté njé tekniké standarde pér zbulimin sasior t& mikroorganizmave té géndrueshém
gé jané mbledhur nga filtrimi i membranés.
Parimi
Filtri membranor transferohet né njé pjaté Petri dhe vendoset né majé té njé mjedisi té

rritjes apo terreni ushqyes. Gjaté njé periudhe inkubacioni mund té formohen koloni.

Pajisjet

o Pjaté Petri, 5 cm ose 9 cm né diametér
o Flaké Bunsen

e Pinceté

e Inkubator me kontroll termostatik apo kuti inkubacioni

—_—

d) FTTeTTTTITIATTIIIIAIALAVAALAAY

Figura 3.8: Vendosja e filtérit membranor né rrjetén mbéshtetése a)
b) Derdhja e mostrés né hinké pér filtrim
c) Largimi i filtrit nga hinka pas filtrimit t& mostrés
d) Transferimi i filtrit né pjaté té Petrit
e) Pjatat e Petrit té inokuluara.
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Procedura

Transferimi i Filterit t¢ Membranés

Pas filtrimit t& membranés hapim hinkén dhe né ményré aseptike me pincetén e
sterizuar me flaké e vendosim filtrin né mes té sipérfages sé terrenit ushgyes né pjatén
e Petrit.

Inkubacioni

Inkubojmé pjatat e Petrit sipas kérkesave individuale né lidhje me:

o Atmosferén e inkubacionit

e Temperaturén e inkubacionit dhe

e Periudhén kohore

3.2.2 Inkubimi anaerobik me COz2

Fushéveprimi
Eshté njé tekniké inkubimi pér kultivimin selektiv t&¢ mikroorganizmave anaerobe dhe
mikroaerofilé.
Zbatimi
Inkubacioni anaerobik éshté i zbatueshém pér identifikimin e mikroorganizmave
ndotés né maja dhe birré.
Parimi
Enét e Petrit vendosen né njé kavanoz hermetik me gjenerator anaerobik dhe
inkubohen né njé temperaturé té caktuar. Gjeneratori anaerobik né kavanoz
zévendéson oksigjenin me COa.
Pajisjet
o Kavanoz inkubimi me kapak té izoluar nga gazi. Ose kavanozi ose kapaku duhet

té jené transparent né ményré gé té mund té vérehet pérmbajtja.

« Kompleti i gjeneratorit té gazit qé prodhon CO..

Figura 3.9: a) Kavanozi i inkubimit; b) Kavanozi nga brenda; ¢) Kavanozi i mbyllur.
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Procedura
Vendosim enét Petri né kavanoz, né njé pozicion té pérmbysur dhe mbyllet kavanozi,

mé pas pérmes gjeneratorit oksigjeni zavendésohet me CO..

3.2.3 Mikroskopia
Mikroskopia e fushés sé ndritshme

Fushéveprimi

Mikroskopi e zakonshme né njé laborator té birrés.

Zbatimi

Studimi i morfologjisé sé mikroorganizmave dhe studimi i karakterit té mjegullés dhe
sedimenteve té birrés. Pér shumicén e géllimeve né laboratorin e birrés, mikroskopia e
fushés sé ndritshme siguron njé dallim té kénagshém midis grupeve kryesore té
majave, mykut dhe baktereve.

Mikroskopi standard

Komponentét bazé té mikroskopit standard jané burimi i drités, kondensatori, pllaka e
mostrés, tubi i trupit me syrin dhe pjesa rrotulluese me objektivat. Zakonisht
mikroskopi do té pajiset me 3 lente objektive: 10x, 40x dhe 100-Oe.

Aksesoré

e Xham mikroskopik

e Xham mbulues

o Ezé& mikrobiologjike

Figura 3.10: Mikroskopi
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d)

Figura 3.11: Procedura e pérgaditjes sé xhamave mikroskopik
a) Vendosja e ujit; b) Vendosja e mostrés me ezé mikrobiologjike
¢) Vendosja e mostés e pérfunduar; d) Vendosja e xhamit mbulues

Procedura

Vendosim njé piké uji té distiluar né xhamin mikroskopik dhe transferojmé njé pjesé
nga kolonia e formuar né pikén e ujit me ané té ezés mikrobiologjike dhe e mbyllim
me xham mbulues e vendosim né mbajtésin e skenés. Derisa shikojmé pérmes syrit,
pérgendrohemi né ekzemplar duke rrotulluar dorezén pér rregullim té pérafért. B€jmé
rregullimin pérfundimtar duke rrotulluar dorezén pér rregullim té imét. Sigurohemi gé
fokusimi té jeté i sakté, d.m.th. qé t& mos pérshkruhen as pluhuri né majé té xhamit
mbulues dhe as gérvishtjet né sipérfagen e xhamit, por duhet té pérshkruhet vetém

ekzemplari.

3.3 Pércaktimi i masés sé majasé
Numérimi i gelizave té€ majave

Hemocitometria
Fushéveprimi
Pércaktimi i pérgendrimit té gelizave t¢é majave né maja té depozituara, birré té

fermentuar apo né géndrim.
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Parimi

Njé piké e pezullimit té gelizave té majave vendoset né njé xham mikroskopik té
veganté. Xhami pérmban dhomé numérimi. Numérimi kryhet nén mikroskop dhe
numérohen gelizat e gjalla si dhe té vdekura. Nevojitet njé pérgendrim i larté i

gelizave t& majave (minimumi 108 geliza /ml).

Pajisjet

e Mikroskop me ndrigim té fushés sé ndritshme dhe rreth 500 x zmadhim
e Xhami mbulues i hemocitometrit

e Pipeta me majé té hollé, véllim 1 dhe 10 ml.

e Baloné volumetrike, 100 ml

o Goté, 250 ml

o Pllaké magnetike dhe shufér pér pérzierje

e Hemocitometér, dhomé e dyfishté numérimi me xham mbulues.

Figura 3.12: Hemocitometri Neubauer e pérmirésuar a)
b) Vendosja e majasé sé holluar; c) Ngjyrosja me blu metilen
d) Shpérndarja; e) Rezultati mikroskopik

48



Tabela 3.1; Karaktetistikat e Hemocitometrave Thoma, Malassez, Blirker Tiirk, Neubauer.

NEUBAUER THOMA NEUBAUER
E pérmirésuar
Thellésia 0.1 mm 0.1 mm 0.1 mm
Num_n i ka_troreve 9 1 9
t€ médhenj
Zoné e madhe 1 mm? 1 mm2 1 mm?
katrore
16 16 25

Numri i katroréve
té mesém pér katror
té madh

(9 katroré t& mesém né
zoné té trefishté, veg e

(9 katroré t& mesém né
zoné té trefishté, vec e

(gjysma e zonés sé vijés
sé trefishté té pérfshiré

Veg) Veg) né ¢do katror té mesém)
Anaﬂe katrorit té 0.2 mm 0.2 mm 0.2 mm
mesém
Numri i katroréve
té vegjél pér katror 16 16 16
té mesém
Ana e katrorit té 0.05 mm 0.05 mm 0.05 mm
vogél
Zone e vogel 0.0025 mm? 0.0025 mm? 0.0025 mm?
katrore
Zona e vogeél totale 256 256 400

Hemocitometrat jané né dispozicion me dhoma té ndryshme té numérimit (Thoma,
Malassez, Burker Turk, Neubauer). Thoma Chamber dhe Neubauer ose Neubauer e
pérmirésuar jané llojet e preferuara.

Zbatojmé udhézimet e prodhuesit pér té kryer numérimin e gelizave. Si shembull, pér
Dhomén e pérmirésuar t€ Neubauer, marrim 25 zona té mesme (25 x 16 = 400 sheshe
té vegjél, ose njé katror t& madh) si zoné numérimi, duke pérdorur vijén gendrore té
vijave té trefishta si kufijé. Kjo do té japé njé sipérfage totale t&¢ numérimit prej 1
mmZ.

Procedura

Pastrimi i dhomés sé numérimit

Dhoma e numérimit dhe xhami mbulues duhet té jené té pastra dhe té thara para
pérdorimit.

Pérgatitja e Mostrés

Mostra e birrés ose pezullimit t¢ majave duhet té pérzihet miré. Qelizat e majave né
birrén gé fermenton normalisht mund té€ numérohen drejtpérdrejt duke e holluar 10-50

heré (né varési té trashésisé sé llumit té majave).
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Mbushja e Hemocitometrit

Pozicionimi i xhamit mbulues né lidhje me dhomén e numérimit pércakton véllimin e
dhomés sé numérimit. Prandaj éshté jashtézakonisht e réndésishme té& mbushim sakté
hemocitometrin. Njé pjesé e mostrés merret né njé pipeté me majé té hollé.

Pasi té nxjerrim tre ose katér pika tretésiré i vendosim sipér hemocitometrit dhe e
mbulojmé me xham mbulues. E Iémé té géndrojé pér 3 minuta qé gelizat e majave té
pozicionohen dhe e vendosim nén mikroskop.

Numérimi

Numérojmeé té gjitha qgelizat né té dy dhomat. Pér té eliminuar mundésiné e numérimit
té dy gelizave té majave dy heré, éshté e nevojshme té standardizojmé teknikén e
numérimit. Qelizat gé prekin ose pushojné né vijat kufitare té sipérme nuk numérohen
ndérsa gelizat né vijat kufitare té poshtme numérohen.

Rezultatet

Numri i gelizave/ml = (numri i gelizave né sipérfagen e pérgjithshme prej 1 mm?) x
(faktori i hollimit) x 10

3.4 Pércaktimi i vlerés sé pH-sé
Materiali dhe pajisjet:

e pH - metri;

o erlenmajer

e Uujéidistiluar.

Pérgatitja e mostrés:

Merret njé erlenmajer né té cilin vendoset birra me temperaturé 20°C, tundet
vazhdimisht né ményré qé té lirohet sasia e CO2. Pasi té pérfundojé tundja, mostra
filtrohet ku né hinké ndahet precipitati ndérsa poshté bie filtrati té cilin e pérdorim pér
té pércaktuar pH-né e birrés.
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Ecuria e punés:

Béhet kalibrimi i pH - metrit me tretje puferike 4.00 dhe 7.00. Pas kalibrimit elektroda
shpérlahet me ujé té distiluar dhe thahet miré pastaj zhytet né mostér, e pérziejmé
tretésirén me elektrodé e 1émé té géndrojé pak (derisa vlera e pH-sé té mos

ndryshojé), e lexojmé vlerén e pércaktuar.

3.5 Pércaktimi i ngjyrés
Materiali dhe pajisjet
Mijetet e punés:

o Spektrofotometér AGILENT 8453

o Fotometér
Pérgatitja e mostrés
Aparati fillimisht kalibrohet me ujé té distiluar. Ndérsa mostrés sé birrés sé pari i
largohet gazi dhe ajo éshté analizohet me spektrofotometer né zonén e absorbancés
prej 430 deri 700 nm.
Ecuria e punés:
Intensiteti i ngjyrés matet me spektrofotometér, ku né kiveten nga kuarci hudhet
mostra dhe vendoset né spektrofotometér i cili me ané té programit software na jep té

dhénat né formé té grafikut.

Figura 3.13: a) Spektrofotometér AGILENT 8453; b) Vendosja e mostrés né
sprektorfotometér.
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3.6 Pércaktimi i parametrave té birrés pérmes Beer Analyzator Anton Paar
Me Beer Analyzator pércaktohen kéto parametra té birrés: ekstrakti né themelor i
mushtit (%), ekstrakti i vérteté dhe i dukshém (%), shkalla e vérteté e fermentimit
(Sh.v.f.), shkalla e dukshme e fermentimit (Sh.d.f.), alkooli né véllim (v/v) dhe masé
(m/m) né birré.

Mjetet e punés:

o Aparatura Anton Paar DMA 8453

o Kiveta
Ecuria e punés:
Kivetat vendosen me kété renditje: kiveta e paré me ujé té distiluar, kiveta e dyté me
alkool, kiveta e treté me birré, kiveta e katért me NaOH dhe katér kivetat tjera jané té
mbushura me ujé té distiluar t& nxehur né 60°C, ndérsa numri i kivetave éshté marr
sipas numrit t& mostrave té cilat kemi analizuar. Fillimisht mostrat e birrés degazohen
apo i largohet gazi karbonik duke i tundur dhe filtrohen me letér filtruese. Mbushen
kivetat me birrén e gatshme pér tu analizuar dhe vendosen né aparaturé pastaj béhen

matjet. Né figurén e méposhtme éshté paragitur pamja e aparaturés.

Figura 3.14: Beer Analyzator Anton Paar DMA 8453
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3.7 Rezultate

3.7.1 Rezultatet e analizave té mushtit té zier
Né figurat e méposhtme 3.15. jané paraqitur rezultatet e analizave mikrobiologjike té

mushtit té zier. Ndérsa né tabelén 3.2. jané paraqitur vlerat standarde té parametrave

té mushtit.

Tabela 3.2: Vlerat standarde t& parametrave té mushtit.

Nr. Parametri Vlera standarde

1. Ekstrakti themelor 12-13.5%
2. pH 5.0-5.3%
3. Idhétima 36-42 EBC
4. Ngjyra 9.5-12.5 EBC

b) kO )

a)
Figura 3.15: Rezultatet e mostrave té mushtit.
a) Mostra e mushtit té zier e inokuluar né NBB-agar ushgyes.
b) Mostra e mushtit té zier e inokuluar né lizin agar ushgyes
¢) Mostra e mushtit té zier e inokuluar né musht agar ushqyes
Tabela 3.3: Rezultatet mikrobiologjike té& mostrave té ujit t& mushtit té zier.
Mostra e Metoda Parametrat e testuar | Rezultatete | Vlerat e lejuara
mushtit té zier | standarde testimit
1(Agar i ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0 | Né 250 ml
mushtit) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | Né&250ml
ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0 | N&250ml
1(NBB-A) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | Né&250ml
ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0 | N&250ml
1(NBB-B) 1ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | Né&250ml
ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0 | N&250ml
1(Lizi
(Lizin agar) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | Né250ml
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Tabela 3.4: Rezultatet fiziko kimike té mushtit té zier.

Mostra Ekstrakti pH Ngjyra Idhétima Temperatura
themelor (EBC)
1 13.40 % 5.40 8.0 39 20°C
2 13.53% 5.32 7.9 38 20°C
3 13.39 % 5.23 8.3 40 20°C
4 13.53 % 5.20 8.0 39 20°C
5 13.49 % 5.22 8.1 39 20°C
6 13.37% 5.18 8.2 37 20°C

3.7.2 Rezultatet e analizave té birrés sé re né fermentim
Né figurat e méposhtme 3.16. jané paraqitur rezultatet e analizave mikrobiologjike té

birrés sé re né fermentim.

e)

Figura 3.16: Rezultatet e mostrave té birrés sé re né fermentim.
a) Birra e re e inokuluar né lizin agar ushqyes.
b) Birra e re e inokuluar NBB-agar ushqyes.
c) Birra e re e inokuluar né musht agar ushqyes
d) Rezultati mikroskopik i mostrés a)
e) Rezultati mikroskopik i mostrés b)
f) Rezultati mikroskopik i mostrés c)
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Tabela 3.5: Rezultatet mikrobiologjike té mostrave té birrés sé re né fermentim.

Mostra e Metoda Parametrat e testuar | Rezultatete | Vlerat e lejuara
mushtit té zier | standarde testimit
1(Agar i ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| N&250ml
mushtit) 1SO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | N& 250 ml
1(NBB-A) 1SO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| N&250ml
ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0| Né250mi
1(NBB-B) 1SO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| N&250ml
ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0| Né250ml
1(Lizin agar) ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| N&250ml
ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0| Né250ml
Tabela 3.6: Rezultatet fiziko kimike té birrés sé re né fermentim.
Mostra | Ekstrakti Ekstraktii | Ekstraktii | Sh.d.f | Alkooli | Alkooli pH
themelor vérteté dukshém % % viv % m/m
1 12.80 % 456 % 2.56 % 81.40 5.57 4.36 4,44
2 12.65 % 4,63 % 2.69 % 80.98 541 4.23 443
3 12.86 % 4,61 % 2.72% 82.19 5.26 412 431
4 12.97 % 4.44 % 2.54 % 82.91 5.51 431 4.38
5 12.80 % 457 % 2.63% 81.61 5.60 4.41 4.30
6 12.79 % 452 % 2.73% 81.47 5.54 4.36 421
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Figura 3.17: Raporti
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sé 1-ré.

16
1
< 14
-
212
5 N\
= N\
s 8 .
2 & \ —— Ekstrakti %
S 4 \ - Temperatura °C
g ~—
S 2
17}
ﬁ 0

Figura 3.18: Raporti i fermentimit pér sasiné e mushtit té fermentuar me majané e gjeneratés
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Figura 3.19: Raporti i fermentimit pér sasiné e mushtit té fermentuar me majané e gjeneratés

Sé 5-té.
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Figura 3.20: Raporti i fermentimit pér sasiné e mushtit té fermentuar me majané e gjeneratés
Sé 8-té.

3.7.3 Rezultatet e analizave té birrés sé maturuar
Né figurat e méposhtme jané paraqitur rezultatet e analizave mikrobiologjike té birrés

S@ maturuar.

d)

Figura 3.21: Rezultatet e mostrave té birrés sé maturuar.

a) Birra e maturuar e inokuluar né NBB-agar ushqyes.
b) Birra e re e inokuluar né musht agar ushqyes

¢) Birrae re e inokuluar né NBB-bujon ushqyes

d) Rezultati mikroskopik i mostrés a)

e) Rezultati mikroskopik i mostrés b)

f) Rezultati mikroskopik i mostrés c)
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Tabela 3.7: Rezultatet mikrobiologjike té& mostrave té birrés né maturim.

Mostra e Metoda Parametrat e testuar | Rezultatete | Vlerat e lejuara
mushtit té zier | standarde testimit
1(Agar i ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né&250ml
mushtit) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | Né250ml
ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né250ml
1(NBB-A) . ; ;
ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0| Né250ml
ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né250ml
1(NBB-B) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 o | Né250ml
ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né250ml
1(Lizin agar - -
(Lizin agar) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0| Né250ml

Tabela 3.8: Rezultatet fiziko kimike té birrés sé re né maturim.

5 " 5
|-

2 2 3 S E

— . — . — (=) (=]
B g g g S S 2
= < g g - 5 5
2 2 2 2 S 2 2
g _
S RS MRS MRS S < < 5
1 12.80 % 456 % 2.56 % 81.40 5.57 4.36 4.82
2 12.65 % 4.63 % 2.69 % 80.98 5.41 4.23 4.87
3 12.86 % 4.61 % 2.72 % 82.19 5.26 4.12 497
4 12.89 % 455 % 2.82 % 82.46 5.85 4.44 473
5 13.23 % 473 % 3.08 % 81.32 5.68 4.58 4.84
6 13.24 % 4.49 % 2.52 % 80.55 5.77 451 4.82
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3.7.4 Rezultatet e analizave té birrés sé filtruar

Né figurén e méposhtme 3.22. éshté paragitur rezultati i analizés mikrobiologjike té
birrés sé filtruar.

Figura 3.22: Rezultati i mostrés sé birrés sé filtruar.

Tabela 3.9: Rezultatet mikrobiologjike té mostrave té birrés sé filtruar.

Mostra e Metoda Parametrat e testuar | Rezultatet e | Vlerat e lejuara

mushtit té zier | standarde testimit

1(Agar i 1SO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| N&250ml

mushtit) 1SO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0 | Né250ml
1SO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| N&250ml

L(NBB-A) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 o | N&250mI
1SO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né&250ml

1(NBB-B) I1SO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 o | N&250mI
1SO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né250ml

1(Lizin agar

(Hzinagar) 155 6367:2008 | Baktere acido-fakiike 0 0 | N&250ml
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3.7.5 Rezultatet e analizave té birrés sé pérfunduar

Né figurat e méposhtéme 3.23. jané paragitur rezultatet e analizave mikrobiologjike té
birrés sé pérfunduar dhe té mbushur né shishe té gelqgit dhe PET.

i

d) f)

Figura 3.23: Rezultatet e mostrave té birrés sé pérfunduar né ambalazhe.
a) Birra e mbushur né gelq e inokuluar né musht agar ushqyes.
b) Birra e mbushur né gelq e inokuluar né lizin agar ushgyes.
c) Birra e mbushur né gelq e inokuluar né NBB-agar ushqyes.
d) Birra e mbushur né PET e inokuluar né musht agar ushqyes.
e) Birrae mbushur né PET e inokuluar né lizin agar ushqyes.
f) Birra e mbushur né PET e inokuluar né NBB-agar ushgyes.

Tabela 3.10: Vlerat standarde té parametrave té birrés.

Nr. Parametri Vlera standarde
1. Ekstrakti themelor 10-11%
2. Shkalla e dukshme e fermentimit 78-84%
3. Alkooli v/iv 3,7-4,7%
4. o, gll 4,7-5,7%
5. Ph 4,2-4,6%
6. Idhétima 20-27 EBC
7. Ngjyra 7,5-10,5 EBC
8. 0, total <0,5
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Tabela 3.11: Rezultatet mikrobiologjike té mostrave té birrés né ambalazhe.

Mostra e Metoda Parametrat e testuar | Rezultatet e | Vlerat e lejuara
mushtit té zier | standarde testimit
1(Agar i ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 0| Né250ml
mushtit) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 0| Ne2soml
1ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 o | Né&250ml
1(NBB-A) 150 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 o | Ne 250 mi
1ISO 10523:2008 | Kérpurdha 0 o | Né&250ml
1NBB-B) ISO 9297:2008 | Baktere acido-laktike 0 o | Neé250ml
ISO 10523:2008 Kérpurdha 0 0 Né 250 ml
1(Lizi
(Lizinagar) I e55797:2008 | Baktere acido-Iakiike 0 0 | NG 250 ml
Tabela 3.12: Rezultatet fiziko kimike té birrés né ambalazh.
1
2
[«5)
E —~ g =
£ Q|3 |E 2 | E
o — (=} (=}
o| 2 S |2 |2 = _ < |5 |= |8
5| S ' c S I=) = o | = % S
8| 2 j= B2 |2 |z |2 |08 |2 |2 |5
S| w & zZ | < < S S O | O @) 5 g
1 | 1057% | 83.75 6.8 | 463 | 3.70 | 4.44 | 22 52 1 0.06 | 0.12 | 350 | 155
2 | 10.68% | 83.57 6.7 | 460 | 3.63 | 4.43 | 20 53 10.07 | 0.14 | 350 | 154
3 | 1055% | 83.14 6.9 (466 | 371 | 431 |20 5.1 1008 |0.18 | 350 | 155
4 |11063% | 81.12 6.5 | 467 | 3.69 | 438 |20 52 1 0.05 | 0.17 | 350 | 158
5 | 10.66% | 82.97 6.5 | 4.68 | 3.67 | 440 |19 5.2 1004 |0.15 | 350 | 158
6 | 10.72% | 81.93 6.4 | 460 | 365 |4.41 |20 5.0 | 0.05 | 0.17 | 350 | 157
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Figura 3.24: Rrjedha e vlerés sé pH gjaté fazave té prodhimit té birrés.
ml
m2
m3
m4
m5
6
Sh.d.f % né fermentim  Sh.d.f % né maturim  Sh.d.f % pas mbushjes

Figura 3.25: Vlera e shkallés sé dukshme té fermentimit gjaté fazés sé fermentimit, maturimit
dhe pas mbushjes.
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Mostrat e analizuara jané marr nga i gjithé procesi i prodhimit té birrés prej muajit
gusht-shtator-tetor 2021, duke pérdorur maltin cilésor té importuar nga Sllovenia, uji
nga Drini i bardhé me proceset e filtrimit t€ nevojshme pér pérdorim industrial,
kulpéri me cilési té larté nga Kroacia dhe majaja e importuar nga Sllovenia i té cilit
trajtimi dhe shumimi i béhen né fabrikén e birrés né Pejé. Té gjitha mostrat jané
analizuar nga ana mikrobiologjike poashtu dhe ajo fiziko-kimike duke treguar késhtu
ndikimin e disa mikroorganizmave né shumé procese té prodhimi té birrés si dhe né
produktin e pérfunduar. Jané pércaktuar dhe vlerésuar shumé parametra té cilésisé sé
produktit si: shkalla e fermentimit, ekstrakti themelor, real dhe i dukshém, pH-ja,
idhétima, alkooli né % véllimor dhe i masés, ngjyra.

Nga rezultatet e paragitura né tabelén 3.3 mund ta vérejmé se né procesin e zierjes né
temperaturén 98°C me HL me afat kohor prej 8 orésh nuk ka zhvillim té ndonjé
mikroorganizmi baterial apo majaje té egér. Ndérsa né tabelén 3.4 jané paragitur
vlerat e parametrave té mostrave té mushtit té zier. Ato jané marr pas pérfundimit té
procesit t& prodhimit t€ mushtit me ekstrakt themelor 13%, me sasi té kulpérit
0.4kg/hl. Nga rezultatet e fituara shohim vlera shumé té péraférta té té gjitha
parametrave me mesatare si: ekstraktit themelor 13.45%, pH 5.25, ngjyré 8 EBC.
Kéto té dhéna tregojné gé né mushtin e fituar ndikon procesi i prodhimit, sasia e
maltit dhe kulpérit té pérdorur, temperatura, koha etj. pér ti fituar kéto parametra té
birrés.

Né rezultatet e paragitura né tabelén 3.5 mund ta vérejmé se né procesin e fermentimit
né temperaturé 15°C me praniné e majajsé nuk ka zhvillim té ndonjé mikroorganizmi
baterial apo maja e egér. Ndérsa né tabelén 3.6 jané paraqgitur vlerat e parametrave té
mostrave té birrés sé re né fermentim. Mostrat jané marr kryesisht né dité e pesté apo

gjashté té procesit té fermentimit apo injektimit té majasé.
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Nén kushtet e zhvillimit té procesit té fermentimit né temperaturé 15°C me majané
Saccharomyces carlsbergensis dhe me sasi prej 1.51/hl maja, rezultatet do té jené
kryesisht si ato té paragitura mé larté. Nga ky lloji majasé sé pérdorur mund ta
vérejmé shkallén e fermentimit gé arrin té fermentojé deri né 83% mushtin.

Né figurén 3.17 mund té shohim se majaja e gjeneratés sé paré apo gelizat e virgjéra
té majasé treguan rezultat relativisht t& kénagshém né fermentimin e mushtit me afat
kohor prej 9 ditésh deri né pérfundimin e fermentimit primar té mushtit. Ndérsa né
figurén 3.18 majaja e gjeneratés sé treté ka dukshém proces té fermentimit mé té
vrullshém duke ulur késhtu dhe ekstratin pér kohé mé té shpejté prej 7 ditésh pér
dallim me gjeneratén e paré gé zgjati mé shumé. Nga kjo mund té themi se pasi gé
majaja éshté e njoftuar me mjedisin gé do té ushqehet apo té shndérroj shegerin né
alkool paraget rezultat mé té miré dhe té favorshém.

Né figurén 3.19 mund té shohim zhvillimin e procesit té fermentimit t¢ mushtit me
majané e gjeneratés sé 5-té né temperaturé 15°C poashtu tregon rezultat té shkélgyer
né raport me ekstaktin dhe kohén. Shohim qgé procesi i fermentimit fillestar ka zgjatur
8 dité. Ndérsa né figurén 3.20 vérehet dukshém kohézgjatja e procesit té fermentimit
me majané e gjeneratés sé teté e cila ka kaluar me shumé se nénté dité pér té zbutur
ekstraktin e mushtit dhe rezultati éshté i ngjajshém me majané e gjeneratés sé paré.

Né rezultatet e paragitura né tabelén 3.7 dhe né figurén 3.21 mund ta vérejmé se né
maturimin e birrés né temperaturé 0°C pas largimit té majajsé nuk ka zhvillim té
ndonjé mikroorganizmi baterial apo maja e egér. Né tabelén 3.8 jané paraqitur vlerat e
parametrave fiziko-kimik té mostrave t& birrés né maturim. Mostrat jané marr
kryesisht né ditén e dhjeté té procesit t& maturimit apo kondicionimit. Té gjitha
parametrat rezultojné normale pér procesin pérkatés. Poashtu vetité organoleptike
kané gené pa asnjé aromé té huaj, pamje normale pérkatése té procesit dhe shijen e
duhur.

Né rezultatet e paragitura né tabelén 3.9 dhe figurén 3.22 mund ta vérejmé se né
procesin e birrés sé filtruar nuk ka zhvillim té ndonjé mikroorganizmi baterial apo
maja e egeér.

Né tabelén 3.11 dhe figurén 3.23 mund ta shihen rezultatet e birrés sé pérfunduar nuk
ka zhvillim té ndonjé mikroorganizmi baterial apo maja e egér dhe éshté né vlerat e

lejuara sipas standardit.
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Pérmes Kétij rezultati mund té vértetohet dhe cilésia mikrobiologjike e birrés sé
pérfunduar apo produktit final pasi né pérgjithési nuk ka prani té baktereve apo
kérpudhave gé mund té ndryshojné vijueshmérine e procesit kryesor apo fermentimit.
Ndérsa né bazé té rezultateve té fituara né tabelén 3.12 té mostrave té birrés sé
pérfunduar me ekstrakt 10%, me kulpér dhe maja té trajtuar cilésore, me temperaturé
fermentimit 15°C dhe maturimi 0°C vijmé né pérfundim se stabiliteti apo
géndrueshméria e birrés pércaktohet nga kéto parametra té cilat poashtu jané né sipas
vlerave standarde.

Produkti i pérfunduar i nénshtrohet procesit té filtrimit dhe pasterizimit duke
pérmirésuar dhe duke ndikuar direkt né cilésiné dhe géndrueshmériné e produktit

Né figurén 3.24 éshté paraqitur vlera e pH-sé gjaté proceseve thelbésore té prodhimit
duke treguar késhtu dhe pér gjendjen e masés sé formuar né procesit té caktuar, duke
gené indikatoré pér kontrollin e procesit pér té arritur né njé produkt cilésor
pérfundimtar.

Né figurén 3.25 mund té béhet krahasimi i vlerave té shkallés sé fermentimit gjaté
procesit té fermentimit dhe maturimit e cila arrin shkallén finale pas mbushjes apo
pérfundimit té kondicionimit né temperaturé té ulét 0°C. Né procesin e fermentimit té
mushtit rol kryesor paraget majaja duke filluar né procesin kryesor dhe duke e arritur

vlerén maksimale deri te procesi pérfundimtar.
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KAPITULLIV

5. PERFUNDIME

Bazuar né rezultatet mikrobiologjike dhe fiziko-kimike té arritura me ané té metodés

me membrané filtér né té gjitha fazat e procesit t& prodhimit té birrés vijmé né

pérfundim se:

Pas zierjes sé mushtit me temperaturé 98°C me sasi té kulpérit 0.04kg/hl
mikroorganizmat e sedimentuar gqé pérmbajné proteina, mbetje té€ kulpérit,
mbetje té maltit etj. duhet té largohen para fillimit té procesit té fermentimit
pasi gé mund té paragiten disavantazhe né kthjelltésiné dhe géndrueshmériné e
produktit té pérfunduar.

Birra gjaté procesit té fermentimit me injektim té majasé 1.51/hl né
temperaturé 15°C nuk ka rezultuar prani té mikroorganizmave si baktere apo
maja té egra. Gjithashtu dhe procesi i maturimit té birrés ka rezultatet té mira
fiziko-kimike dhe mikrobiologjike né bazé té standardit: pH 4.2—4.5, Shkalla e
dukshme e fermentimit 80-83%. Nga shkalla e fermentimit mund té
konstatohet ndikimi i favorshém i majasé apo mikroorganizmave té tharmit né
procesin Kryesor té pérftimit té birrés pér afat kohor té duhur prej 6-7 ditésh.
Né bazé té hulumtimeve té kryera né kushte industriale, mund té konstatojmé
se pérdorimi i majasé deri né teté cikle nuk ka asnjé ndikim negativ né
pérbérjen fiziko-kimike dhe vecorité shqisore té birrés. Pér mé tepér, majaja e
gjeneratés sé 3-té dhe té 5-té shfaqi disa avantazhe teknologjike ndaj biomasés
nga gjeneratat e tjera.

Birra né pamje duhet té jeté e kthjelltét dhe me shkélgim. Qéndrueshméria e
saj paraget rezistencén nga formimi i turbullirés té cilén mund ta shkaktojné
Iéndét e para apo mikroorganizmat ndotés. Qéndrueshméria poashtu tregohet
nga aftésia e ruajtjes sé freskisé dhe shijes sé pastér sa mé gjaté qé éshté e

mundur, pas mbushjes.
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CONCLUSIONS

Based on the microbiological and physico-chemical results achieved by the filter

membrane method at all stages of the beer production process we conclude that:

After boiling the wort at a temperature of 98 ° C with the amount of hops
0.04kg / hl sedimentary microorganisms containing protein, hops residues,
malt residues, etc. should be removed before starting the fermentation process
as disadvantages may occur in the clarity and durability of the finished
product.

Beer during the fermentation process by injection of yeast 1.5 / hl at a
temperature of 15°C did not result in the presence of microorganisms such as
bacteria or wild yeast. Also, the beer maturation process has good physico-
chemical and microbiological results based on the standard: pH 4.2-4.5,
apparent fermentation rate 80-83%. From the degree of fermentation can be
ascertained the favorable influence of yeast or yeast microorganisms on the
main process of obtaining beer for the proper time period of 6-7 days.

Based on research conducted under industrial conditions, we can conclude that
the use of yeast for up to eight cycles has no negative impact on the physico-
chemical composition and sensory properties of beer. Moreover, 3rd and 5th
generation yeast exhibited some technological advantages over biomass from
other generations.

Beer in appearance should be clear and shiny. Its durability represents the
resistance from the formation of turbidity which can be caused by raw
materials or contaminating microorganisms. Consistency is also shown by the

ability to retain freshness and pure taste for as long as possible after filling.
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