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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i Proteinave dhe Yndyrés né Kosin dhe Ajkén Vendore

nga
Lemane Meraku

Master i Shkencés né Teknologji Ushgimore
Fakulteti 1 Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2019

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Qumeéshti dhe nénproduktet e tij jané ndér produktet mé té réndésishme gé konsumon
njeriu. Qéllimi i kétij studimi éshté Hulumtimi i proteinave dhe yndyrés né Kosin dhe
Ajkén Vendore. Hulumtimi i parametrave fiziko — kimik éshté béré gjaté viteve 2016,
2017 dhe 2018, gjaté késaj kohe éshté pércjell komplet linja e prodhimit teknologjik té
produkteve kos dhe ajké, nga pranimi i quméshtit, trajtimet termike — pasterizimi,
homogjenizimi, standartizimi i yndyrés, shtimi i kulturave startere pér prodhimin e Kkosit
dhe ajkés, ftohja dhe ambalazhimi, si dhe jané marrur mostra té serive té ndryshme nga 6
prodhues vendor. Mostrat e quméshtit, kosit dhe ajkés jané analizuar né pérmbajtjen e
yndyrés, proteinés, aciditetit titrues, pH — sé dhe né aspektin mikrobiologjik
Enterobacteriaceac dhe Listeria monocytogenes. Rezultatet e hulumtimit jané pérpunuar
né ményreé statistikore duke pérdorur pakon statistikore JMP — IN 7.0. Rezultatet e fituara
té studimit kané treguar pérbérje mesatare té miré té quméshtit, kosit dhe ajkés dhe pa
ngarkesa mikrobiologjike. Me géllim té konstatimit té diferencave né pérbérjen e kosit
dhe ajkés sipas hulumtimeve, rezultatet e studimit kané treguar se nuk ka pasur
ndryshime statistikore té réndésishme né asnjé nga parametrat e testuar té nénproduktet e

quméshtit té analizuar.



ABSTRACT OF THE THESIS

Researching Proteins and Fat in the Domestic Curdled Milk and Cream

by
LemaneMeraku

Master of Science in Food Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovica, 2019

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Milk and its sub-products are among the most important products consumed by humans.
The purpose of this study is researching Proteins and Fat in the Domestic Curdled Milk
and Cream. The research of physio-chemical parameters was conducted during 2016,
2017 and 2018, and during this period, we have completely followed the technological
production line of curdled milk and cream products, from the acceptance of milk,
thermos treatments — pasteurisation, homogenisation, fat normalisation, increase of starter
cultures for the production of curdled milk and cream, cooling and packaging, as well as
different samples of various serials from six domestic producers were taken. Samples of
milk, curdled milk and cream were analysed from the viewpoint of fat contents, proteins,
titration acid, pH, and from the microbiological aspect of Enterobacteriaceacand Listera
monocytogenes. Research results were processed statistically by using statistical package
JMP — IN 7.0. The results obtained from the study have shown, on average, good
contents of milk, curdled milk and cream without microbiological loads. In order to
ascertain differences in the contents of curdled milk and cream according to research, the
study results have shown that there were no important statistical changes in any of the
parameters tested in the analysed milk sub-products.
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KAPITULLI |

1 HYRJIE

Sot né Kosové gjithashtu edhe né konunén e Pejés industria e quméshtit dhe
prodhimtaria e produkteve té quméshtit éshté duke u zhvilluar me hapa t¢ médhenjé,
prodhimi i produkteve té quméshtit éshté njé segment kryesor i prodhimtarisé
bujgésore duke pasur parasysh réndésin e prodhimtarisé bujqgésore si dhe produkte me
njé kualitet té larté té cilésisé sé miré.
Nga ekonomia prodhuese, ose nga gendra e grumbullimit, quméshti sillet né piké
grumbulluese ose né punishte pér t’u pérpunuar. Né mbare botén deri mé sot jané
pérdorur té gjitha llojet e enéve, edhe sot e késaj dite pérdoren, gé nga entét e vogla,
bidonét deri né autocistrenat modern mé ftohje véllimore prej mijéra litrash quméshti.
Qumeéshti éshté supstrat i pasur dhe ideal pér zhvillimin e mikroorganizmave né
ambientin rrethues. Kjo pérbérje m’varet nga lloji i kafshés, ushqimi i shendosh me
vlera té larta kalorike, stina dhe periudha e lokacioni etj. Karakteristikat e quméshtit,
vecanérisht ato fiziko-kimike dhe teknologjike, ndikohen nga faktoré gjenetiké,
fiziologjiké, ushgimorg, zootekniké, klimatiké dhe patologjiké.
Nén-sektori prodhon njé spektér prodhimesh qé pérfshin quméshtin e pérpunuar
termikisht, jogurt, kos, ajké, gjalpé, djathé té buté té bardhé dhe djathé té forté. Kosi,
gé éshté prodhim acido-laktit tradicional, éshté ushqgim i popullarizuar sa edhe djathi.
Vlerésohet se gjysma e sasisé sé quméshtit té konsumuar éshté né formé té djathit
ndérsa quméshti i freskét llogaritet té jeté rreth 25 deri 30 % té konsumit total té
llogaritur né ekuivalent té quméshtit.
Pérgjithésisht ky punim pérmban dy pjesé kryesore:

a) Neé pjesén teorike né ményré té thjeshtésuar éshté pérshkruar pjesa teorike e

pérbérjes sé quméshtit dhe vetité fiziko-kimike dhe mikrobiologjike té tij,

trajtimi termik-pasterizimi, kulturat startere etj.



b) Né pjesén praktike éshté pérshkruar metodologjia e punés ku pérfshihet,
marrja e mostrave té quméshtit, pércaktimi i parametrave fiziko-kimike tek
ajka dhe kosi, si dhe pjesa krysore ndryshimet gé pésojn proteinat dhe

yndryrnat né nénproduktét e quméshtit té analizuara.
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2 PJESA TEORIKE

2.1 Qumeéshti, karakteristikat e tij, pérbérja dhe struktura

Qumeéshti éshté prodhim i Iéngéshém, i pa tejdukshém, me ngjyré té bardhé qé
prodhohet nga gjéndrrat quméshtore té femrave gjitare (tek njerézit e kafshét).
Gjendrrat gjitare jané posacérisht té specializuara pér tajitjen e quméshtit. Aftésia e
prodhimit t€ quméshtit nga ana e femrave gjitare éshté karakteristika kyce gé i bén té
dallohen.
Qumeéshti si ushgim konsiderohet prodhimi i pérfituar nga mjelja normale dhe e ploté
e gjirit té kafshéve qé gézojné shéndet té miré dhe jané té ushgyera miré. Quméshti
pérmbané té gjitha 1éndét e domosdoshme si uji, yndyrnat, karbohidratet, proteinat,
Iéndet minerale si dhe vitaminat. Nga kjo pérbérje specifike shihet gé quméshti ka
vlera té larta ushqyese prandaj éshté individualizuar si ushqim bazé né jetén e njeriut
[2].
Karbohidratet, yndyrnat dhe proteinat jané makronutrient té cilat veprojné si karburet
metabolike né trupin toné, vitaminat dhe mineralet.
Pérbérésit e quméshtit jané:

® pjesén e pérbéréséve Kryesore,

® pjesén e pérbéréseve dytésoré dhe

® pjesén e pérbéréseve té huaj.

Né pjesén e pérbéréseve kryesoré béjné pjesé: uji, poteinat, yndyrnat, laktoza, kripérat
dhe karbohidratet. Né pjesén dytésore: enzimat, vitaminat, fosfatet, sterolet, gazrat
dhe acidi citrik. Né pjesét e huaja: antibiootikét, pesticidet dhe 1éndét radioaktive.

Cilésiné e quméshtit e pércaktojné edhe vetité fizike dhe kimike: déndésia, viskoziteti,
presioni osmotik, temperatura e ngrirjes, aciditeti dhe faktorét, dhe vetité
mikrobiologjike: pérbérja e mikroorganizmave dhe muri gelizoré somatik dhe prania

e antibiotikéve.



Tabela 2.1 : Pérbérja e qumeéshtit té lopés (2)

p Pérbérja p e
Perbers!.t Limitet % mesatare Perbeﬂrsn Limitet % Perberja 0
kryesoré % e dyté mesatare %
Uji 83 deri 89 87 Vitaminat | 0,01 deri 0,08 0,03
Léndét e thata 11 deri 17 13 0,01deri 0,08 0,03
Léndét yndyrore | 2,7 deri 6,0 39 A, D -- 0,00005
Fosfatidet 0,02 deri 0,08 0,05 E 0,05 deri 0,25 0,15
Sterinet 0,01 deri 0,03 0,03 B1 0,06 deri 0,20 0,15
Léndét azotike -- -- B2 0,06 deri 0,20 0,15
Kazeina 2,20 deri 4,0 2,70 C 0,50 deri 3,50 2,00
Albumina 0,20 deri 0,60 0,40 0,10 deri 0,20

. . PP . 0,15
Globulina 0,05 deri 0,20 0,12 Pigmentet 0,01 deri 0,05 0.02
Léndét joorganike | 0,02deri 0,08 0,05 Gazra 3,00 deri 15 7

: , 4,70 - - -
Karbohidrate 4,00 deri 5,9 0.65 _ __ _
Léndét minerale 0,50 deri 0,90
Léndét organike 0,10 deri 0,50 0,30 - -- --

Kéto ndryshime mund té jené pér shkak té ndikimit té faktoréve gjenetik (jo vetém
niveli i llojit por edhe niveli i racés), faktorét fiziologjik (p.sh.: faza e laktacionit,
intervali i mjeljes), faktorét ushqyes (per shembull: pérbérja dhe vlera e enegjisé sé
ushgimit) dhe kushtet mjedisore (lactacioni dhe sezoni) [2].

2.2 Vetit fiziko — kimike té quméshtit
Qumeéshti éshté njé tretje e ujérave dhe e géndrueshme sepse konstantja dielektrike e
tij éshté pothuajse sa e ujit té pastér, substancat polare tretén miré né qumésht dhe
kripérat pothuajse tretén miré por jo plotésisht.
Si pérbérsi kryesor né qumésht formon njé mjedis dispers, ku disa substana gjenden
né gjendje té tretéshme si p.sh. shegernat, kripérat, mineralet e tretéshme, vitaminat e
disa né gjendje té tretésirave koloidale si proteinat, dhe njé pjesé e fosfateve dhe
acetateve té kalciumit e té magnezit, ndérsa njé pjesé né gjendje té emulsionit dhe

suspensionit si p.sh. yndyrat e substancat e ngjajshme me to.



Uji éshté pérbérsi kryesor i quméshtit, mvarésisht nga lloji i quméshtit pérmban 82
deri 89% ujé por mesatarisht quméshti i lopés pérmbané 87% ujé. Pér nga ana fizike
quméshti éshté suspension koloidal né njé fazé ujore disperse.

Pérmbajtja e larté e ujit né qumésht, shija e tij humbet nuk mund té vérehet sipas llojit
té qumeéshit i takon, sepse pjesa mé e madhe e ujit éshté e lidhur, me 1énden koloidale
dhe veganarisht me proteinat. Substancat e quméshtit qgé mbeten pas avullimit té ujit
quhen materje e thaté e pérgjithshme gé arriné rrethé 125 deri 130gr/l, por nése i higet
yndyra atéher quhet materje minerale pa yndyré [5].

2.3 Yndyra

Eshté pérbérsi mé i réndésishém pér pércaktimin e cilésis sé quméshtit, quméshti i
lopés pérmban 2.5 deri 6% yndyré, ndérsa i deleve 5 deri 12% yndyré. Yndyra e
guméshtit éshté plotésisht e 1éngshme né 40°C, dhe plotésisht e ngurté né minus 40°C.
Ekziston né trajté té 1éngshme dhe si pérzierje e kristaleve. Kokrrat e yndyrés jané
grimcat mé té médha né qumésht, mesatarisht madhésia e tyre arrin 3 deri né 4 pum,
dhe ka 3 deri né 4 milion globula yndyrore né njé mililitér té quméshtit té ploté.
Yndyra e qumeéshtit &shté njé pérzierje e estereve té acideve yndyrore té quajtura
trigliceridet, té cilat jané komponimet e njé alkoli té quajtur gliceriné dhe acide té
ndryshme yndyrore. Acidet yndyrore pérbéjné rreth 90% té yndyrés sé quméshtit [9].
Yndyra e quméshtit luané njé rol té réndésishém, por té papérsosur né vetité
strukturore té shumé produkteve té quméshtit. Yndyra e quméshtit me pérbérje
trigliceride té ndryshuar mund té nxisin né ményré alternative formimin dhe
stabilitetin e shkumé [9].



Tabela 2.2: Acidet yndyrore né yndyrén e qgumeéshtit

% e pérmbajtjes se

Pika e

Numri i

Acidi yndyror pérgjithshme té shkrirjes atomeve Gjendja
acideve yndyrore °Cc 0 1c 1o agregate

Té ngopura
Acidi Butirik 3.0-4.5 -7.9 8 4 |2
Acidi kaproik | 1.3-2.2 15 12 |6 |2 tempeLrirt‘Sfé” e
Acidi kaprilik 0.8-2.5 +16.5 16 |8 |2
Acidi kaprik 1.8-3.8 +31.4 2 10| 2
Acidi laurik 2.0-5.0 +43.6 24 (12 ]2
Acid miristik 7.0-11.0 +53.8 28 |14 |2 Ngurte né
Acid palmitik 25.0-29.0 +62.6 32 [16(2 temperauré dhome
Acid stearik 7.0-3.0 +69.3 36 [18(2
Té pangopura
Acid oleik 30.0-40.0 +14.0 34 182
Acid linoleik 2.0-3.0 -5.0 32 182 Léngé né
Acid linolenik | deri né 1.0 5.0 30 |18|2 | temperaturédhome
Acid arakidonik | deriné 1.0 -49.5 32 202

2.3.1 Struktura kimike e yndyrés sé quméshtit

Kur quméshti del nga gjiri né temperaturé 37 °C, yndyra e qumeéshtit éshté né gjendje

Iéngu. Kjo do té thoté se bulézat e yndyrés mund té ndryshojné kollaj trajtén kur mbi

to ushtrohet njé trajtim mekanik mesatar- pér shembull me pompé ose me rrjedhjen né

tubacione. Té gjitha yndyrat hyjné né njé grup substancash kimike té quajtura estere té

pérbéré qé jané komponime alkooli e acidesh. Yndyra e quméshtit éshté njé pérzierje

esteresh té ndryshme yndyrore-acide té quajtura trigliceride, té cilét jané té pérbéré

prej njé alkooli té quajtur glicerol e prej acidesh yndyrore té ndryshme. Acidet

yndyrore pérbéjné rreth 90% té yndyrés sé quméshti. Molekula yndyrore-acide

pérbéhet prej njé zinxhiri hidrokarbur dhe njé grupi karboksil(formula RCOOH). Né

acidet yndyrore té ngopura atomet e karbonit lidhen né zinxhir nga lidhje njéshe,




kurse né acidet yndyrore té pangopura ka njé a mé shumé lidhje dyshe né zinxhirin
hidrokarbur.

2.3.2 LLojet e acideve yndyrore
Acidet yndyrore té€ qumeshtit mund ti karakterizojme sipas:

1. Acideve yndyrore me pérberje té ndryshme, ku pérfshihen acidet yndyrore qé
pérmbajné grupet ketonike dhe hidroksile me atome karboni jo té njéjte ose
me njé atom karboni né degézim, gjithésej ka 250 mbetje acide té ndryshme,

2. Pérmbajné njé raport relativisht té larté 15 deri 20 % mol té zinxhirit té
shkurtér té mbetjeve acide me 4 deri 10 atome karbon,

3. Pérmbajtja e mbetjeve té acideve té ngopura éshté e larté p.sh 70% mol,

4. Acidi oleik éshté me i gjenduri né gjithé mbetjet e acidve yndyrore té pa
ngopura rreth 70%,

5. Acidet e tjera yndyrore té pangopura jané me gjatési vargu té ndryshme dhe
ndryshojne né numer, pozicion dhe konfigurim té lidhjeve dyfishe,

6. Yndyra né gumésht ndryshon shumé nga pérbérja e acideve nga forma bimore
ku dominojne acidet me C 18 me njé permbajtje té larte acidesh té pa ngopura
ku pérfshihen dhe ato me shumé lidhje t¢ pa ngopura dhe me pak lloje
mbetjesh acide.

Triacilglicerolet - triacilglicerolet quhen ndryshe edhe triglyceride qé pérbejné me
tepér se 98% té lipideve né qumésht dhe pércaktojné vetité e yndyrnave né qumésht.
Trigliceridet jané shumé apolare dhe siperfagesisht aktive.

Dygliceridet dhe monogliceridet - Disa prej tyre gjénden né yndyrén e quméshtit té
freskét. Lipolizat rrisin sasiné e tyre, digliceridet jané mbizoterues si Iéndé apolare
dhe nuk ndryshojne shumé vetite e tyre nga triglicerider. Monogliceridet gjénden né
sasi té vogel jané me polare jané siperfagesisht active dhe késhtu mund té

grumbullohen né siperfagen ndarése vaj uje.

2.3.3 Acidet yndyrore té lira gqé gjendén né qumeéshtin e freskét
Acidet yndyrore té lira gjendén zakonisht né quméshtin e freskét dhe sasia e tyre rritet
nga lipoliza, veganerisht acidet me varg me té shkurté jané me té tretshém né ujé. Ato

mund té disocijohen né jone rreth 4.8 %. Ne plazmen e quméshtit ato mbizoterojné
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keshtu né gjéndje té jonizuar dhe jané me té tretshém né ujé té pastér se né acide
yndyrore. Né plazmen e quméshtit pérgendrimi éshté gjithmoné poshté pikés kritike té

formimit té micellés.

2.4 Proteinat
Quméshti pérmbané dy |éndé azotike: proteinat 95% dhe 1éndét jo proteinike 0,5%.
Shumica e reaksioneve kimike gé ndodhen né organizém drejtohen nga proteinat
aktive té caktuara, enzimat. Proteinat jané molekula gjigante té ndértuara nga njé sasi
mé e vogél té quajtur aminoacide. Aminoacidet jané blloge mé ndértuese qé formojné
proteinen, prania e njékohéshme e grupit amino[-NH2] dhe njé grupi karboksil
[-COOH] né molekulé d.m.th, ato gé kané edhe grupin amino dhe grupin karboksil té

lidhur me té njejtin atom té karbonit [9].

Tabela 2.3: Proteinat kryesore né qumésht (9).

. Sasia mesatare (%) né Sasia mesatare Sasia mesatare
Klasa e proteinave . bpe i " "
guméshtin e skremuar (%) e proteinave né qumeésht

Kazeina 2.6 - 80
a- kazeina - 50 -
K- kazeina - 12 -
B- kazeina - 30 -
Proteinat e serumit 0.6 - 19
B- laktoglobulin - 10 -
a- laktoglobulin - 4 -
Imunoglobulin - 3 -
Globulat e yndyrés

- - 5
(membran)




2.4.1 Kazeina

Eshté grupi mbizotrues i proteinave né qumésht ku pérfshin rreth 78 deri 85%
mesatarja éshté 81%. Kazeina né quméshtin e lopes éshté 2, 2 deri 3,0% mesatarisht
2,6%, qumeéshti i dhis 2 deri 4% mesatarisht 3%, quméshti i deles 3,8 deri 5,8%
mesatarisht 4% [6].

Substancat gé pérfshihen né molekulén e kazeinés jané: C 52,7 deri 54%, H 6,81 deri
7,13%, N 15,60 deri 15,80%, O 22,6 deri 22,8%, S 0,64 deri 0,83% [6]. Né studimet e
kryera nga Cumper, 1953; Graham dhe Phillips, 1976; Halling, 1981; dhe Kinsella,
1981; u zbulua se proteinat rrisin formimin e shkumes duke u pérgendruar né
ndérfagen, duke reduktuar tensionin dhe pjesérisht duke u shpalosur dhe shogéruar

me molekulat e proteinave fginje [6].

2.4.2 Proteinat gqé gjenden né qumésht

Rreth 95% e azotit gé pérmban quméshti éshté né formen e proteinave, faktori i
shumézimit té pérmbajtjes se N nga Kjeldah éshté 6,38 pér té vlerésuar proteinat e
quméshtit, por ky faktor ndryshon pér proteina té ndryshme té quméshtit dhe njé
faktor i pérgjithshém pér té gjitha poteinat do té ishte 6.36, shumé e rendésishme éshté
prania né qumésht e komponimeve qé pérmbajné azot por gé nuk jané proteina, rreth
5% e azotit té pérgjithshém né quméshtin e freskét.Vlerat qé zakonisht jepen pér
pérbajtjen e proteinave né qumésht jané 5 deri 6% ose 0.2 njési. Proteinat e quméshtit
jané njé pérzierje e komplikuar nga e cila éshté veshtiré té vecohen pérbéresit.
Kazeina éshté percaktuar si njé protein gé precipiton nga quméshti né pH 4.6 éshté e
pa tretshme né pH izoelektrik té saj. Kazeina nuk éshté njé protein globulare éshté
gjeresisht e shogeruar dhe gjendet né qumésht né gjendje ageregate e qé quhen
micelle kazeine té cilat gjithashtu pérmbajné fosfat kalcium i koloidal ge duke e
acidifikuar ai tretés.

Kazeina nuk denatyrohet né temperatura té larta me e madhe se 120 °C ajo béhet

gradualisht e patretshme pér shkak té ndryshimeve kimike.



2.4.3 Denatyrimi i proteinave
Disa nga faktoret gé mund té shkaktojné denatyrimin e proteinave globulare jané,
temperatura e larté gjithmon e ¢con n¢ denatyrim rrité efektin e ndryshimit té entropisé
sé brendeshme njé vleré e till éshté 70C, temperatura e ulet mund té shkaktoje
denatyrim té disa proteinave e kjo éshté - 20°C. Né 25C géndrueshmeria e struktures
éshté maksimale.
Presioni i larté p.sh presioni me i madh se 200 kpa mund té denatyroje proteinén nga
keputja e lidhjeve H.
Vlera e larte e pH p.sh 8 ose 9 mund té shkaktoje denatyrim pér shkak té shtytjes
midis dy grupeve té ngarkuara negativisht
Denatyrimi ¢on né humbjen e vetive funksionale fillestare té proteinés p.sh kur éshté
njé enzim. Né parim denatyrimi éshté njé proces i kthyeshem dhe me ndryshimin e
kushteve p.sh ulje té temperatures mund té rikthehet sjellja dhe aktiviteti funksional i
proteinés. Ka raste gé proteina edhe né gjendje té shtriré t€ hapur mund té jeté me
reaktive dhe behen ndryshime té lidhjeve kovalente te cilat pengojné rikrijimin e
struktures origjinale kjo ndodh veganerisht né temperatura té larta.

2.4.4 Tretshmeria e proteinave
Tre faktorét kryesoré gé pércaktojné tretshméringé e proteinés jané ndérveprimet
molekulare elektrostatike dhe hidrofobike dhe masa molare. Né pérgjithési njé
substancé me peshé molekulare té¢ madhe ka tendencén té béhet mé pak e tretshéme.
Makromolekulat shpesh nuk precipitojné kur kalon kufiri i tretshmerisé, por krijojné
njé shtresé me pérgéndrim shumé té larté por gé pérmban akoma njé sasi té madhe
tretési brenda molekulave. Proteinat mund té krijojné kristale kur arrihet mbingopja,
por kjo nuk ndodh asnjéheré né praktikat industrial. Mund té formohen disa forma té

ndérmjetme midis precipitatit dhe koacervatit.

2.4.5 Vlerat ushqyese té proteinave té quméshtit
Vlerat ushqyese té proteinave jané sepse pérmbajné aminoacide esenciale (t& pa
zévéndesueshém) si lle, Leu, Lys, Met, Phe, Thr, Trp dhe Val (pér fémijét His éshté
shumé e réndésishme). Proteinat jané té asimilueshme nga organizmi i njeriut deri né

100% té tyre nga quméshti dhe mé pak ne produktet e tij té trajtuara terimikisht. Vlera
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ushqyese shprehet né ményra té ndryshme, vlerésimi mé i miré éshté raporti i
eficensés sé proteinés (PER), raporti né peshén e fituar gjaté rritjes sé kafshés né
proteinén e maré. Vlera PER e kazeinés éshté - 2.5 , té proteinés sé serumit - 3.0 dhe
pér gjithé proteinén e quméshtit - 3.3 e cila éshté mé e larta nga té gjithé ushgimet
proteinore.

Vlera e pérzierjes sé kazeinés dhe proteinave té serumit éshté mé e larté se né rastet
kur jané te vecuara sepse ato jané komplementare né pérgendrimin e tyre né disa
aminoacide esenciale: kazeina pérmban shumé Ty dhe Phe, proteinat e serumit né ato
gé pérmbajné squfur Cys dhe Met. Proteinat e vogla té quméshtit pérmbajné PER dhe
prandaj hyjné né dietat e ushgimeve bimore.

Njé tjetér vleré ushqyese e kazeinés éshté se ajo krijon lidhje té shumta me Ca dhe
fosfateve, pra minerale gé jané té réndésishme né rritjen e njeriut.

Proteinat globulare mund té formohen vetém né rastet kur struktura primare pérmban
mbetje té mjaftueshme aminoacidesh me shumé grupe fundore hidrofobike, si Val,
Leu, lle, Phe dhe Trp .K&to grupe hidrofobike jané né sipérfagen e jashtme té
molekulés sé palosur, ato shumé hidrofilike né pjesén e jashtme gé éshté né kontakt
me ujin. Pjesa mé e madhe e grupeve té ngarkuara jané né pjesén e jashtme, por
shumé lidhje peptide té cilat jané polare gjenden né mbéshtjellje. Kétu ka disa pjesé
hidrofobike dhe kur kéto jané té médha mund té ndodhé krijimi i lidhjeve molekulare
né njési mé té médha (dublet, katérplet, etj) dhe quhen struktura kuaternare. Nga ana
tjeté njé proteiné globulare e madhe mund té keté njé siperfage té€ vogél té pa
mjaftueshme per t’u vendosur grupet shumé hidrofilike.

Proteinat kané vlera ushqyese té vecanta, t&é démshme si pengimi i proteinazés ose
nxitja e atherosclerosis, ose té dobishme si veprimi antrimikrobik, por nuk éshté
konstatuar ndonjé ndikim shumé i démshém pér njeriun.

Peptidet bioactive, ose peptide té cilat mund te krijohen ne zorrét e njeriut jané gjetur
tek proteinat e quméshtit vecanérisht né kazeiné. Mé té njohurat jané kazeinomorfinat
nga B-kazeina gé ka veti opiumi dhe mund té induktojé gjumé. Pengon enzimén
angiotensin-converting, dhe mund té ulé presionin e gjakut. Gjithaashtu pérmban SER

duke ndihmuar né absorbimin e Ca?* né zorrét e holla [7]
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2.4.6 Enzimat e quméshtit

Enzimat jané njé grup proteinash gé prodhohen nga organizmat e gjallé ato kané aftési
té nxisin reaksione kimike e té ndikojné né zhvillimin dhe shpejtésin e tyre. Kété puné
enzimat e kryejné duke mos u konsumuar prandaj ato nganjéher quhen
biokatalizatoré.

a) Enzima e caktuar lidh molekulen e caktuar

b) Enzima z& vend né njé zoné té vegant te zinxhirit t¢ molekulés

c) Molekula ndahet dhe enzima éshté e lir te vérsulet dhe tndaj njé molekul tjetér
Dy faktorét kryesor gqé kan ndikim né veprimin enzimatik jané temperature dhe pH.
Enzimat jané mé active né njé temperaturen 25 °C dhe 50°C dhe veprimtaria e tyre
bie me rritje te temperaturen nga 50 °C né 120 °C.
Enzimat né qumésht vijn nga gjiri i lopés ose ngabaktere, té parat jané pérbérés
normal té quméshtit dhe quhen protein origjinale, te dytat jané enzimat bakteriale. Nje
sasi proteinash te qumshtit perdoren per te kontrolluar cilésin e quméshtit, ndér mé té

réndésishmet jané: peroksidaza, katalaza, fosfataza dhe lipaza.

a) b) )
Sustrato Complejo Productos
enzima-sustrato

Enzima

Figura 2.1: Struktura e Enzimave (M. Baltedjieva, 2014)
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2.4.7 Vitaminat

Vitaminat gjenden né pérgendrime shumé té vogla né qumésht. Gjaté procesit té
standartizimit pjesa mé e madhe e vitaminave kalojné né kremé. Vitaminat e
gumeéshtit shkatérrohen pjesérisht gjaté proceseve té pérpunimit teknologjiké.
Vitaminat e quméshtit ndahen né dy grupe: lipovitamina, vitamina té tretéshme né
yndyré (vitamina A, D, E, K, F), dhe hidrovitamina, vitamina té tretéshme né ujé (B,
Bs, PP, Bs, H, B12, C). Lipovitaminat jané té lidhura ngushté me yndyrén e quméshtit
dhe gjaté skremimit té tij kalojné né krem, gjalpi éshté i pasur me lipovitamina,
hidrovitamina pérgjithésisht kalojné né quméshtin e skremuar. Sasia e tyre né
qumésht ndikohet shumé nga tipi i t& ushqyerit, raca dhe gjendja fiziologjike e
kafshés.

2.4.8 Lé&ndét minerale né qumésht

Qumeéshti dhe prodhimet e quméshtit jané njé nga burimet kryesore té mineraleve
[22]. Pérmbajtja e mineraleve né qumésht nuk éshté konstante, por éshté ndikuar nga
njé numér faktorésh si faza e laktacionit, statusi ushqyes i kafshéve, si dhe faktorét
mjedisor dhe gjenetik. Sasia e pérgjithshme e l1éndéve minerale té quméshtit sillet
rreth 0.7 deri né 1%. Né pérbérjen e quméshtit hyjné rreth 80 elemente té lIéndéve
minerale, Zamberlin me bashképunétoré, (2012) theksojné se 1éndét minerale né
gumeésht jané té pranishme né formé té joneve inorganike, kripérave, edhe si pjesé e
molekulave organike: proteinave, lipideve, karbohidrateve, dhe acideve nukleike.
Edhe pse Iéndét minerale té caktuara jané té pérfshira né nivele masive né pérbérjen e
kockave (99% e Ca, 85% e P, 55% e Mg) ose né ekuilibrin jonik té l1éngjeve té trupit
(K, Na, Cl), né shumicén e rasteve jané prezente né pérgéndrime té vogla né
funksione té panumérta jetike si katalizatoré, aktivizues, rregullatoré etj. Léndét
minerale jané té domosdoshme pér ruajtjen dhe pérdorimin e energjisé, pér transportin
e nutrientéve té ndryshém (Ca, K, Na) , pér koagulimin e gjakut (Ca), pér bartjen e
impulseve nervore, pér transportin e oksigjenit (Fe), pér pérshkueshmériné e
membranave etj[22].

Makroelementet jané pércaktuar si 1éndé minerale qé kérkohen nga té rriturit né sasi
mé té madhe se 100 mg/dité. Makroelementet pérfshijné natriumin, kaliumin, klorin,

kalciumin, magnezin dhe fosforin.
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Mikroelementet (ose elementét né gjurmé) zakonisht pérkufizohen si I1éndé minerale
gé jané té nevojshme né sasi té mes 1 deri né 100 mg/dité nga té rriturit. Né

mikroelemente pérfshihen hekuri, bakri dhe zinku.

Tabela 2.4: Pécaktimi i cilésis sé quméshtit té lopés gjaté pranimit sipas standardeve
té BE- sé 92\46.

Nr. e Zﬁ:ﬁggf}'ﬁ fi gDzl\rzgtgé Klasaextra | Klasa e paré Klasa e dyté
1. Brendésia Njengjyréshe e lenget pa mbetje te huaja
2 [Ny e e
3. Shija Quméshti ka shije té émbél né saje té laktozés
4, Aroma Ka aromé specifike
5. Kosistenca I [Engét
6. Dendésiteti 1.028 1.029 1.029 1.029
7. Yndyra % 3.6 34 34
8. Proteinat % 2.8 3.2 3.2 3.2
9. Materia e thaté % 8.5 8.5 8.5 8.5
10. | Temp. e ngrohjes -0.52 -0.52 -0.52 -0.52

°T 15-18 ose | °T 15-19 0se | °T 15-21 ose

11. | Aciditeti °T ose °SH 0SH 6-7.2 SH 6-7.6 °SH 6-8.4

12. | Temp. e ruajtjes 4 8 10

Nuk lejohen Nuk lejohen | Nuk lejohen

13. | Filtrimi mbetje fizike | mbetje fizike | mbetje fizike

Nr. i pérgjithshém i

14. | mikroorganizmave 100 300 500 1500
mil\cm?®
Nr. i pérgjithshém i
15. | gelizave somatike 400 400 500 1000
mil\cm?®
Mikroorganizmat
patogjen
Patogjenét stafilokok Nuk lejohet Nuk lejohet | Nuk lejohet
16 0.1cmd praniaetyre | praniaetyre | praniae tyre
" | Bakteret e familjes Nuk lejohet Nuk lejohet | Nuk lejohet
salmonella 30 cm?® praniaetyre | praniaetyre | praniae tyre
Mikroorganizat Nuk lejohet Nuk lejohet | Nuk lejohet
patogjen tjeré praniaetyre | praniaetyre | praniae tyre
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2.4.9 Pérpérja mikrobiologjike e quméshtit
Qumeéshti gé né momentin e daljes sé tij nga gjiri, nuk éshté steril. Pérlyerjet mé té
médha né qumésht ndodhin nga mjedisi rrethues dhe thithat e gjirit. Pérmes thithave,
mikroorganizmat mund té gjindén né rrugé galakofore, por gjaté késaj rruge, béhet njé
pérzgjedhje e shtameve mikrobike.
Edhe quméshti gé mendohet se éshté mjele né kushte perfekte té sterilitetit, ka njé
ngarkesé modeste mikrobike. Normalisht né fillim té mjeljes numri i shtameve
mikrobike éshté shumé i larté deri 1000/ml, por né vazhdim té mjeljes dhe né
pérfundim té saj, ai bie gradualisht, pothuajse né zero.
Nga mbledhja aspetike qé i éshté bére mikrobeve té pranishme né qumésht ka
rezultuar se né pjesén mé té madhe té rasteve ato jané jo patogjene dhe i perkasin
familjeve Micrococcaceae dhe streptococcaceae.
Flora shkaktare e prishjés sé ushgimit né kushte standarte té deponimit é&shté e
pérfagésuar nga Streptoccocus, Lactobacillus, Microbacterium, Pseudomonas,

Flavobacterium dhe Bacillus.

2.5 Procesi teknologjik i prodhimit té kosit dhe ajkés né quméshtoren
Vita
2.5.1 Pérgatitja pér prodhim

Me arritjen e quméshtit né fabriké, kryhet testimi i cilésisé sé quméshtit duke
analizuar:
Parametrat Fiziko-Kimik
» Temperatura,
Aciditeti,
Pérgindja e yndyreés,
Pérgindja e materjeve té thata ,
Pérgindja e proteinave,

Pérgindja e shegerit,

YV V V V VYV V

Pérgindja e ujit té shtuar,
> Prania e antibiotikéve.
Parametrat Bakteriologjik
» Numri total i bakterieve ,

» Numri i gelizave té gjalla (Qelizat Somatike)
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Balancimi i pérgindjes sé yndyrés — Béhet né ményré automatike duke hequr
pérgindje té caktuar té yndyrés nga quméshti né ményré qé produkti i ardhshém té
keté yndyrén e caktuar si né deklaracionin e prodhimit.
Balancimi i materjeve té thata béhet né dy ményra:
1. Duke e pasterizuar quméshtin né temperaturé 95 °C dhe né kété ményré uji i
tepért avullohet nga quméshti,

2. Duke i shtuar qumésht né pluhur maksimum deri ne 2 %.

2.5.2 Procesi teknologjik i pérpunimit té quméshtit

Pasterizimi i quméshtit - VVarésisht prej produktit béhet né temperaturén 72-95 °C.
Fermentimi i quméshtit - Varésisht prej produktit té caktuar, pérdoren kultura té
caktuara Bakterie pér fermentim té cilat jané t€ dobishme pér organet e tretjes té
njeriut.
Paketimi i prodhimeve - béhet me teknologji moderne
Ruajtja e prodhimeve - béhet né dhoma termoizoluese né temperaturé prej 2°C deri 4
°C.
Cilésia e prodhimeve tona - futja e makinerive té teknologjisé sé re né prodhim, si
dhe mbarévajtja e pastértisé né raportin e prodhimeve, garantojné ngritje té
vazhdueshme té cilésisé sé prodhimeve.
Pa shtojca kimike - Prodhimet tona nuk pérmbajné konzervanse pér zgjatjen e afatit té
géndrueshmérisé si dhe shtojca tjera.
Vetém nga quméshti i freskét - Prodhimet tona prodhohen vetém nga quméshti i
freskét i cili grumbullohet né fermat e Kosovés.
Shpérndarja

> Ruajtja e prodhimeve,

> Burimet,

» Shpérndarja népér pika.
Ruajtja e prodhimeve - Stokimi i prodhimeve béhet né komora té ftohta, né
temperatura rreth 4°C, mirépo jo mé shumé se 24 oré.
Burimet - Bylmeti realizon té ardhurat nga shitja e prodhimeve finale né treg.
Shpérndarja népér pika - Ku si klientelé ka subjektet tregtare dhe shérbyese si: Depo

me shitje me shumicé e pakicé, Hotele, Restaorante, Spitale dhe institucione tjera.
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Tabela 2.5: Parametrat e cilésisé sé quméshtit si Iéndé e paré

Lloji i Analizés Parametrat e lejuar
% e yndyrés 3.2-4.2
Lénda e thaté % Min. 8.00
Pesha Specifike 1.028-1.032
% e Proteinave Min. 3.30
Uji i Shtuar % 0
Pika e Ngrirjes -0.5-/0.525
Aciditeti °SH 6.6 —7.5-SH
Prezenca e Antibiotikut Negativ

2.5.3 Ndértimi i impiantit

Linja e prodhimit — Trajtimi paraprak i quméshtit éshté i njejté, nése do té prodhohet
jogurt i mpiksur i formuar ose jogurt i pérzier. Standartizimi i pérmbajtjes sé léndés sé
thaté kryhet brenda njé avulluesi apo linjé teknologjike, ku pérmbajtja e Iéndés sé
thaté pérshtatet duke shtuar qumésht pluhur.

Ky qumésht, me pérmbajtje té rritur t€ 1éndés sé thaté nga shtesa qé éshté béré me
qumeésht pluhur éshté miré té cajrohet pér té pakésuar rrezikun e ndarjes sé hirrés. Té
gjitha l1éndét shtesé, si Iéndé stabilizuese, vitaminat etj, mund té dobésohen né
gumésht pérpara trajtimit termik. Nga kazani i balancuar quméshti dérgohet me
pompé té shkémbyesi i nxehtésisé, kun é fillim parangrohet né ményré rigjeneruese
deri né rreth 70°C dhe pastaj ngrohet deri né 90°C né seksionin e dyté.

2.5.4 Awvullimi
Nga shkémbyesi i nxehtésisé quméshti i nxehté shkoné te ena e vakumit, ku 10-20%,
e ujit té quméshtit avullohet. Pérpjesat varen nga pérmbajtja e déshiruar e Iéndés sé
thaté né qumésht. Kur avullohet 10-20% e qumeéshtit, pérmbajtja e pérgjithshme e
I&ndés sé thaté do té rritet me rreth 1,5- 3.0%.
Shkalla e avullimit drejtohet nga temperatura e quméshtit né hyrje té enés mé zbrazéti,
nga shpejtésia e garkullimit népér ené dhe nga vakuma né ené. Njé pjesé e ujit té

avulluar nga produkti pérdoret pér ngrohjen paraprake té quméshtit té ri.
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Njé sasi e caktuar e quméshtit duhet té rigarkulloj népér enén e vakumés me géllim gé
té pérfitohet shkalla e pa déshiruar e avullit. Né ¢’do kalim avullohet 3-4% e ujit,
prandaj, pér té pérfituar 15% avullim, rrjedha e rigarkullimit duhet té jeté sa katér ose
peséfish i kapacitetit té pasterizatorit.

Gjaté avullimit temperature e quméshtit bie nga 90°C né rreth 70°C. Paisjet e avullit
jané té kapaitetit 8000 I/h, avullues mé té médhenjé té tipit me cipé qé bie, pérdoren
pér kapacitete mé té larta deri 30.000 I/h. Avullimi i 10-20% té véllimit té quméshtit
rrit pérmbajtjen e 1éndés sé thaté té quméshtit me 1,5-3,0%.

2.5.5 Ftohja e quméshtit
Pas pasterizimit quméshti ftohet, né fillim né seksionin rigjenerues e pastaj me ujé
deri né temperaturén e déshiruar e inokulimit, si rregull 40-45°C, ose kur duhet
prodhuar jogurt i formuar dhe kapacitet i trajtimit paraprak nuk pérputhet me
kapacitetin e ambalazhimit, deri né€ njé temperaturé 10°C mé miré€ akoma 5°C.
Figura 14: Bllokéskem qé paraget ecurin e prodhimit pér jogurtin té formuar, té

pérzier dhe pér tu piré.

2.5.6  Inokulimi
Mbas trajtimit termik dhe pérgendrimit, quméshti ftohét deri né temperaturé 2-4 °C
sipér temperaturés sé inkubimit dhe pastaj kryhet inokulimi (Inokulimi éshté vendosja
e kulturés gé do té rritet apo riprodhohet) me 1-3% té kulturés operacionale. Inokulimi
kryhet né ményré té vazhdueshme duke dozuar kulturén né rrymén e quméshtit (pér
jogurtin me konsistencé té forté, megenése ngurtésimi ndodh mbas paketimit) ose

duke shtuar kulturé quméshti né tankun e fermentimit.

2.5.7 Fermentimi
Fermentimi éshté celési i operacioneve njési né teknologjiné e jogurtit, ku formohen
cilésité karakteristike té& jogurtit. Quméshti ngrohet né temperaturén e inokulimit ose
té fermentimit, 42- 45 °C. Periudha e inokulimit éshté 4- 8 oré pér kulturat standarde
dhe 5-8 oré pér kulturat acidifikuese. Inokulimi inicion fermentimin e laktozés me

hidrolizim enzimatik né galaktozé dhe glukozé.
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Glukoza mé tej dekompozohet me disa hapa né acid laktik. Galaktoza ngelet e
papérdorur deri sa ka glukozé dhe laktozé. Kjo faz€ quhet parafermentim ku s’ka
ndryshime strukture. Né momentin kur kemi ulje progresive pH-shit (<5) fillon
krijimi gelit dhe arrihet pika izoelektrike (konfigurim elektronik i njéjté) me pH=4.65
gé quhet faza e fermentimit.

Me fillimin e zhvillimit te gelit objektivi éshté rritja e viskozitetit gjé e cila ¢con né
rritjen e kapacitetit ujé-lidhés si dhe arritja e njé konsistence tipike dhe njé shkarkim
té déshiruar té hirrés. Njé réndési mbas formimit té gelit ka ménjanimi ndikimeve
mekanike si tundje té forta té cilat cojné né shkatérrimin e strukturés sé formuar.

Gjaté momentit té formimit t& gelit pér kosé ai duhet té jeté né gjendje stacionare, pér
arsye se gjaté acidifikimit dhe formimit té gelit fillon zhvillimi i aromave. Ky lloj
teknologjie fermentimit parashikohet si njé proces i pandérpreré. Procesi i fermentimit

dhe i inkubimit kryhet si mé poshté

a) Né paketim shitjeje (jogurti me konsistencé té forté)
b) Neé tanke té fermentimit (jogurti i pérzier dhe i pijshém)
c) Parafermentim té vazhdueshém dhe fermentim ne paketime shitjeje

d) Fermentimi i vazhdueshém (pér kosin e pérzier dhe té pijshém).

Fermentimi né paketim. Quméshtit i rregullohet temperatura, inokulohet dhe futet né
paketim shitjeje, ku ndodhin me radhé parafermentimi dhe fermentimi kryesor né
kushtet e inkubacionit né dhomé. Me kété kemi njé trajtim shumé xhentil té produktit,
ku proceset e fermentimit ndodhin pas procesit té mbushjes. Kétu ka disa
disavantazhe sepse kérkohet njé puné dhe energji e madhe pér operacionet e ngrohjes
dhe ftohjes sé ajrit né dhomat e inkubimit. Mbushja béhet né ményré manuale.

Inkubimi né tankun e fermentimit. Kjo lloj teknologjie éshté shumé e favorshme pér
nga ana e shpenzimit té energjisé dhe punés. Quméshti i paratrajtuar futet né tankun e
fermentimit (me pajisje pérzierése) né temperaturén e inkubacionit, inokulohet
shtohen ingredientét e tjeré dhe me pas kryhet fermentimi. Né fund té fermentimit geli
pérzihet dhe ftohét né 30°C né shkémbyes nxehtésie dhe futet né paketime. Né
paketime formohet njé strukturé e ngurté tjetér t€ kosit, por viskoziteti s’€shté i nj&jté

si para pérzierjes. Pér kété shtohen ingredienté gé rrisin viskozitetin.
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Parafermentimi i vazhdueshém. Kjo lloj teknologjie lejon prodhimin e kosit nén
kushte té favorshme té shpenzimit té energjisé. Fermentimi ndodh né dy faza:

a) Parafermentim me acidifikim né pH=6.0-6.4 ku quméshti éshté akoma né
gjendje té Iéngét.
b) Fermentimi me koagulim acid té kazeinés dhe formimit té gelit pH=4.62

Faza e paré ndodhé né tankun e fermentimit, mbas shtimit t& kulturave starter dhe
arritjes sé vlerés sé pH-sé. Quméshti qé kaluar fazén e paré té fermentimit largohet
dhe zévendésohet me qumésht té freskét. Kultura starter shtohet vetém né fillim té
parafermentimit. Quméshti i parafermentuar hidhet ne paketimet e shitjes dhe
transformohet né dhomat me ajér té klimatizuar ku mbaron edhe fermentimi i ploté

deri né kosé me konsistencé té forté.

Fermentimi i vazhdueshém. Kjo teknologji kérkon implementimin né shkallé té
gjeré, si tanke speciale ku duhet njé automatizim i larté gé pércjellét me shpenzime té

larta pune dhe energjie.
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2.5.8 Procesi teknologjik i kosit

Pranimii guméshtit
| : |
| Transportimi |

¥

| Monstrimi i quméshtit dhe analizimi né fabriké |

| De:rl'ml' |
¥
| Filtrimi |
¥
| Ftohja e quméshtit té freskat |
¥
[ Deponimi i guméshtit né tank I
v

| Pasterizimiigum. t& freskét |

| Temperatura dalése e produktit 4°C ‘

| Deponfml‘lné fermentoré ‘
¥

| Inok.ull'r‘rili i kulturés |
v

| Pérzierjae I-culturti—‘-is me produkt pér 20 min. |
v

‘ Bartja né para ngrohés t=43°C |
v
‘ Mbush‘a né t=43°C |

‘ Fermentliminé t=43°C | Kontrolla e laboratorit

Ftohja dhe Deponimi

Figura 2.2. Skema teknologjike e prodhimit té kosit

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

tankerin pér fermentimin e jogurtit.
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ANS » PA KONZERVANS « PAKC

Figura 2.3: Vita Kos

Pas mbushjes sé tankerit i kontrollohet edhe njé heré temperatura e cila duhet té jeté
nga 42 deri 45°C me ¢ rast kryhet mbjellja e kultures YF-L 330. Né periudhén kohore
prej 5 deri 6 oré, produkti arriné shkallén e aciditetit né 33°SH me ¢ rast fillon ftohja e
produktit ¢cka shkakton edhe ndérprerjen e fermentimit.
Pas pérzirjes sé produktit né tankerin e fermentimit pompohet deri te ftohési me
pllaka dhe deponohet né tankerin pér deponim dhe prej aty, né kohén e caktuar
vazhdon rrugén népér paisjet pér paketim (né gota 0.180 lit. dhe shishe 1.00 lit).
Produkti i paketuar vendoset né dhomat e ftohjes dhe ruhet né temperaturén prej 4
deri 6°C.
Kos Vita me 3.2% yndyré - Vita kos éshté produkt i prodhuar me finesé nga quméshti
mé i miré. Posedon njé aromé dhe shije t¢ miré dhe pérdoret pér konsum té
pérditshém. Vita kos é&shté i pranishém né treg me dy lloje:

» 3.2% yndyré né paktim prej 180g, si dhe

» 3.2% yndyré né paketim prej 500g.
Pérbérésit natyral jané vlerat mé té réndésishme té kétij produkti, té cilat e
klasifikojné kosin si njé aspekt vital pér shéndetin tuaj.
Vita kos pérmban pérbéres substancial pér mirgenien e shéndetit tuaj si¢ jané:
kalciumi, proteinat dhe yndyrnat e mira pér organizmin tuaj. Pér mé tepér, Vita kos

ndihmon tretjen, dhe éshté indikator i réndésishém pér humbje té peshés.
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Figura 2.4: Vita schmand

Vita schmand éshté i fresket si dhe e rafinon kuzhinen tuaj edhe né ushgimet me te
sofistikuara. Njékohésisht éshté njé pérbérés esencial pér ¢do kuzhiné.

Bazuar né pérgindjen e yndyrés vita schmand ka dy lloje até me 12% yndyré si dhe
me 18%, te cilat kane paketim te vogél prej 180g dhe 400g té paketimit té madhé. Ka
njé géndrueshméri té larté si krem si dhe éshté njé pérbérés shtes ideal pér salcet e
ndryshme si dhe pér perime.
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2.5.9 Procesi teknologjik i Ajkés

‘ Transportii qumeshtit |

y

Monstrimi i quméshtit dhe analiziminé

v

Dearimi

v

Filtrimi
v

Ftohja e gquméshtit té freskét

v

[ Deponimii guméshtit né tank ]
¥
[ Mdarja e ajkés J

i

| Ftohja e ajkés |

| Deponiminé tank |

.

Monstrimi dhe analiza

v

| Standardizimii Ajké&s (% ynd.) |
¥

| Pasterizimi né 95°C |
T

¥

Temperatura dalése e produktit 4°C

!

Deponiminé fermentoré

!

Inokulimiikulturés

v

| Quméshtiiskremuar |

¥
|Baktofug|'m|' i gqum. té Ekremuad

I

| Pasterizimii gum. té skremuar|

¥
| Deponimi né tank |

Pérzierja e kulturés me produkt pér 20 min.

v

Bartja né para ngrohés t=43"C

v

Mbushja né t=43"C

v

v

Ftohja dhe Deponimi

Fermentimi ngé t=43°C |——»

Kontrolla e laboratorit

Figura 2.5:Skema teknologjike e prodhimit té ajka
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Merret mostra nga fermeri ose cisterna, i béhen analizat fiziko-kimike si: alkool-testi,
aciditeti, pérgindja e yndyrés, antibiotikét, aflatoksina etj. Quméshti i freskét pranohet
né tanket pérkatése pér pranim, ku merret njé mostér e quméshtit té freskét, i béhen
analizat fiziko-kimike dhe nése jané té gjitha né rregull, vazhdon procesi i ndarjes sé
ajkés.

Merret mostra nga seperatori (ajka) dhe baktofuget (quméshti i skremuar). Merret
mostra e ajkés sé koncentruar, i béhen analizat e pérgindjes sé yndyrés dhe né bazé té
analizés, pércaktohet pérgindja e yndyrés sé déshiruar. Né kété rast kemi ajké 18%.
Fillon pasterizimi i ajkés, ku sé pari kalon né homogjenizator, pastaj pérmes pasterit
pasterizohet dhe kalon né fermentor.

Pasterizimi kryhet né 95 °C, kurse temperatura dalése nga pasteri éshté 4 °C. Mé pas
merret njé mostér pér analizé. Pas rezultatit té analizave, nése ¢cdo gjé éshté né rregull,
béhet hedhja e kulturés dhe pérzihet 20 minuta (INOKULIMI). Fillon procesi i

mbushjes.

2.5.10 Procedura e kontrollit sé procedimit té ajkés

Qumeéshti i1 pasterizuar dhe i standardizuar pér ajké, i cili destinohet né tank,
kontrollohet nga laboratori fiziko-kimik dhe kur merret informata nga laboratori
fiziko-kimik se rezultatet e pérgindjes sé yndyrés dhe materies sé thaté pa yndyré
jané té standartizuara atéheré quméshti nga tanku kalon dhe trajtohet termikisht,
pasterizohet (né paster 2) dhe kalon né fermentor ku inokulohet kultura.

Para se quméshti té kalon né fementor, nga laboratori mikrobiologjiké merret mostra e
ajrit dhe brisat e fermentonit, ndérsa mé pas bartet quméshti né fermentor. Para se té
bartet quméshti né fermentor, paraprakisht pérgatitet makina e Trepkos pér mbushje,
ku sé pari merren brisat nga 4 dozerat, pastaj merren brisat nga duart e operatoréve né
vendin ku vendosen tasat merren brisat edhe nga tasat si dhe né vendin ku vendosen
foljet e aluminit.

Pasi qé quméshti éshté né fermentor, para se té inokulohet kultura merren mostrat e
qumeéshtit nga laboratori mikrobiologjik dhe fiziko-kimik ku edhe inokulohet kultura.
Pas informatés sé laboratorit se quméshti i pérgatitur éshté né gjendje té rregullt,

atéheré produkti nga fermentori kalon né makinat paketuese Trepko.
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2.5.11 Ajké 18 %
Pas procesit té fermentimit, pas 5 oréve merren mostrat pér analiza. Pas analizés sé

paré rezultatet jané:

Tabela 2.6: Parametrat e testimit pas procesit té fermentimit.

Nr. | Tmperatura pH Aciditeti
1 42°C 4.44 26.6°
2 42°C 4.38 27.6°
3 42°C 4.37 28°
4 42°C 4.33 29°

2.5.12 Procedura e kontrollit té ajkés 12% dhe ajkés 18%
Po ashtu nga ana e operatorit t&¢ Trepkos ndahen mostrat nga secila paleté té cilat
shérbejné pér:

» kontrollet gjaté procesit t& fermentimit té cilat béhen nga laboratori fiziko-
kimik;

» kontrollin e produktit pas géndrimit né komoré té termostatimit t=32 °C, ku
mbjellja béhet pasi kryhet fermentimi dhe ftohja e produktit té nesérmen si dhe
pas 5 ditésh, ku po ashtu béhen mbjelljet nga secili fermentoré né fillim dhe né
fund, si dhe kontrollohet organoleptike té té gjitha mostrave;

» kontrollin e produktit i cili do t& géndrojé né komoré té ftohté dhe kontrollohet
nga laboratori fiziko-kimik pas njé dite, 7 ditésh, 14 ditésh dhe né afat té
skadencés. Né kontrollin pas njé dite, tek ajka pércaktohet edhe pérgindja e
yndyrés dhe materies sé thaté. Procesi i fermentimit fillon me kontrollin e
mostrave nga secila paleté, e cila éshté e vendosur né komoré té fermentimit.
Kontrolli i paré fillon pas 6 orésh, ku matet temperatura, vlera e Ph, aciditeti,
dhe shikohet konsistenca e produktit. Kur arrihet aciditeti i déshiruar né
produkt, atéheré ndérpritet procesi i fermentimit, ku paletat vendosen nga
komora e fermentimit né shok-komoré kur produkti géndron 2.5 oré dhe mé
pas vendoset né komoré té ftohté, me temperaturé 4 °C.

Procesi i fermentimit tek ajka me yndyré 18 °C zgjaté 9 oré e 40 minuta. Tek ajka

me yndyré 18% zgjaté 9 oré e 40 minuta, ndérsa tek ajka me yndyré 12% zgjaté 7

oré e 30 minuta
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2.5.13 Ajka e émbél
1. Qumshti shkon ne parangrohes e pastaj ne separator. Qumshti i dedikuar
pasterizohet dhe dergohet ne tankun e vegante.
2. Ajka ftohet dhe ruhet ne menyre ge para trajtimit termik te kryhen analizat e
sasise se yndyres,
3. Trajtimi termik ne temp 105 deri 110 °C, gellimi i trajtimit termik eshte te
shkaterrohen te gjitha bakeret patogjene dhe enzimet veganersisht lipaza dhe te
munesojne ndikimin e kulturave starter. Deajrimi ne vakum mund aktivizohet
nese ajka ka shije dhe arome jo te mire.
1. Ftohja pas trajtimit termik ajka ftohet menjéhere ashtu ge yndyra té
ngurtesohet.

2. Procesi i fermentimit kryhet ne temperatur 6 deri 10 °C per 12 deri 15 ore.

Procesi i fermenrimit nénkupton arritjen e raportit optimal né mes té fazes se
Iénget dhe té ngurte té yndyres. Me ftohjen e ngadalshme té ajkes formohen njé
numer i vogel i kristaleve te mdha te yndyres ndersa me ftohje te shpejte
formohen nje numer i madh i kristaleve te imeta. Ajka e pergatitur né kété menyr

hudhet né tankun pér fermentim né tundues.

2.5.14 Ajka e njélmet
Dallimi ne prodhimin e ajkes se njelmet dhe asaj te embel gendron né:

1. Trajtimin termik ne temp 95 °C per 2 deri ne 3 sekonda,

2. Ftohja ne 4 deri ne 6 °C dhe e mban ne kohe te shkurter 2 ore ashtu qge
formohen nje numer i madh | kristaleve te imeta te yndyres. Pas ngrohjes ajka
ngurtésohet.

3. Fermentimi, ne tankun e njejte shtohet kultura starter te cilat i bakteret
mezofile te kosit shkaktojne: cremoris lactococud, lactis sub, sp

lactisdiacetylactis, Leuconostoc mesenteroides subso cremoris.

Kultura shtohet ne sasi 2 deri 4 % e inkubimi zgjate disa ore ne temp te caktuar,

gjate fermentimit te ajkes ne temp te ulet fitohet buteri me kosistence te bute, gjate
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fermentimit nen ndikimin e kulturave startere teknike ndodhin disa ndryshime ne
ajke.

Laktoza transformohet nne ac laktik.Acidi laktik ndikon ne kazaine e cila nga
gjendja e njelmet kalon ne gjendje gelli. Gjate kesaj kohe globulat e yndyres
afronen me jera tjetren dhe formojne toptha yndyre.Formohen materie aromatike
te cilat i japin arome specifike dhe shije buterit. Ajkes ia rrisin gendrueshmerine e
yndyres i japin arome specifike dhe shije.

Kulturat teknike mund te ndahen ne dy grupe njera per fermentim e tjetra prodhon
materie aromatike.Ajka mund te permbaje 10 perqgind yndyre dhe extra ajka min

45 perqind yndyre.

2.5.15 Ftohja
Mbas fermentimit, béhet njé ftohje sa ma shpejté gé té jeté e mundur né ményré qé
post acidifikimi né jogurt té jeté mé pas se 0.3 njési (SH 8-9) Temperatura 15- 20°C
duhet té arrihet brenda 1- 1.5 oréve Kjo gjé arrihet lehté pér jogurtin e pérzier dhe té
pijshém, meqgenése geli gé éshté pérzier ftohet deri né temperaturén e déshiruar né
shkémbyesin e nxehtésisé.

Kur inkubimi kryhet né dhoma té klimatizuar nxehtésia largohet me ané té ajrit té
ftohté. Mbas ftohjes né 15- 20 °C zhvillimi aromave kryesore té jogurtit ndodh brenda
2 oréve. Mbas kétij procesi jogurti ftohet mé tej né temperaturén 4-6 °C dhe
depozitohet né kété temperaturé deri sa té shpérndahet.

2.5.16 Ambalazhimi i kosit dhe ajkes
Pér t’u ambalazhuar ajka, pérdoren tipa té ndryshém makinash mbushése. Pérmasat e
ambalazhimit luhaten te njéri treg te tjetri. Né pérgjthési téré kapaciteti i
ambalazhimit duhet té pérputhet me kapacitetin e impiantit té pasterizimit, né ményré
qé té pérfitohen kushte optimal té punés né kréjt impiantin.

Prodhimi kosit, né kushte normale pérpunimi ka njé kohé ruajtje pér 8-10 dité né
temperaturén <10°C e cila éshté e mjaftueshme pér kushte normale. Por sot kérkohet
gé koha e rruajtjes té rritet 3-4 javé. Prandaj sot jané futur procese té tilla gé rrisin

jetégjatésiné si:
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a) Prodhimin dhe mbushjen aseptike
b) Konservimi kimik

c) Konservimi termik

2.6 K_rahasushméria e Procesit Teknologjike té Prodhimit té Kosit dhe
Quméshti ilb;{gr?:htrohet pérpunimit termik para konsumimit dhe pér pérfitimin e
produkteve té tij. Quméshti pérpunohet né njé shuméllojshméri té produkteve té
quméshtit té tilla si: krem, gjalpé, kos, kefir, djathé, dhe akullore. Proceset moderne
industriale pérdorin quméshtin pér té prodhuar kazeiné, proteina hirré, laktoz,
qumésht té kondensuar, qumésht pluhur, dhe shumé produkte té tjera ushgimore-
shtuese dhe industriale.

Qumeéshti pas trajtimit termik, inokulohet me kultura bakteriale homo-fermentuese
(fermentimi i laktozés, glukozés, pentozés ose sheqgernave tjera) dhe pérfitimi i
produktit té vetém acidi laktik. Dhe inokulimi me kultura bakteriale hetero
fermentuese (¢’do fermentim mé té cilin rast pérfitohen dy ose ma shumé produkte
pérfundimtare), prodhojné substanca karakteristike, si laktozé e cila shndérrohet né
acid laktik, né CO., acid acetik dhe alkool etilik.

Kosi éshté produkt gé pérfitohet nga quméshti i fermentuar, quméshti natyral i
acidifikuaré ka gené njé nga produktet e para té marra nga quméshti, i cili emértohet
né ményra té ndryshme varésisht prej vendit. Produktet e acidifikuara klasifikohen né
kéto grupe:

a) i léngshém (té pijshém), me cilési teksture. Tipi kulturés acidifikuese, p. sh.
Bakteret mezofilike pér quméshtin e thartuar bakteret termofilike (pjesérisht té
acidifikuar) pér jogurtin, pérzierjet baktere-maja pér Kefirin.

b) Me ose pa shtesa frutash, qé rezultojné né temat jogurt me fruta ose pa fruta.

c) Pérmbajtja yndyre gjé ge ¢on né termat te tilla si, jogurt me yndyré té ploté,

jogurt me qumésht té skremuar.

Ajka - Gjithnjé vitet e fundit konsumi ajkés konsumohet né shkallé mé té gjeré dhe
kjo falé shijes sé lehté acidike, vetive digjestive té padiskutueshme, variacionit né
shije, dhe vlerave te larta dietetike té tij. Ajka fillestare &shté natyral i ngurté, éshté
pérdorur né shumé produkte té reja. Kétu pérfshihet ajka e pérzier (me shtesa té

agjenteve trashés), ajké ei pijshém me aditiv t& ndryshém (duke pérfshi kohén e
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géndrueshmérisé), produkte te tjera si ajké e pasuruar me laktoz dhe proteina dhe ajké
me fruta. Produktet e ajkés thahen me ngrirje ose né ajér té nxehté.

a) Ajka paragitet né formé té kremit té Iéngét dhe i ngurté, i cili prodhohet nga
qumeéshti i acidifikuar duke pérdorur bakteret laktitke, ku optimumi rritjes sé
tyre éshté temperatura 42- 45°C (varésisht prej sasisé sé yndyrés né
qumeésht). Pér rritjen e pérmbajtjes sé léndés sé thaté quméshti mund té
koncentrohet ose mund ti shtohet qumésht pluhur. Ajka standarde nuk

trajtohet me nxehtési mbas fermentimit dhe nuk i shtohen agjentet lidhés.

b) Produktet e ajkés jané njésoj si ajka por pérmbajné edhe aditivé mbartés té
aromave dhe agjenté lidhés ose ndonjéheré mund té trajtohen ose ti shtohen

konzérvans pér rritjen e kohés sé géndrueshmérise.

Karakteristikat strukturale jané si mé poshté:

Masa e mpiksur e formuar gjaté fermentimit éshté e ndjeshme ndaj trajtimit mekanik.
Kjo bén qé pérzgjedhja dhe pérmasat e tubave, valvuleve, pompave ftohésve, etj té
marrin réndési té madhe.

Kultura e kosit (qé pérbéhet nga bakteret laktike) éshté pérgjegjése pér acidifikimin
dhe fermentimin e tij. Cilésia e produkteve té gatshme varet nga pérbérja dhe
pérgatitja e kulturés. Pérbérja e kulturés dhe efektet; kulturat starter té ajkés
konsistojné nga bakteret termofilike (g€ durojné nxehtésingé) me njé temperaturé
optimale rritjeje >45 °C, me gené se dominojné ndaj baktereve mezofilike né
produktin e gatshém.

2.7 Standatizimi i pérmbajtjes sé yndyrés né qumésht dhe krem

Metodat kryesore té pérllogaritjes pér pérzirjen e produkeve - Standartizimi i
pérmbajtjes sé yndyrés kérkon pérshtatjen e pérmbajtjes sé yndyrés né qumésht, ose
né produktet e prodhuara prej tij, duke i shtuar krem ose qumésht té skremuar si
rregullator pér té pérfituar njé pérmbajtje té caktuar yndyre.

Yndyra e qumshtit egziston ne trajtén e bulzave ose kokrrizave té vogla té shpérndara
né serumin e qumshtit, diametri i tyre 0.1mm-20mm.

Nése qumeshti lihet té gendroi pér nje far kohe né njé ené, yndyra do té ngrihet e do ta

formoi njé shtresé kremi né siperfage.
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Qumeésht
N 1 skremuar

Flgura £.o: Pamja € qumesntit ne nrenaesi

Shtresa e kremit

Qumeéeshti
i skremuar

Figura 2.7: Qumeéshti i skremuar

Procesi i ploté pér standartizimin e drejtépérdrejt e automatik té quméshtit dhe kremit:
1. Transmetuesi i dendésiseé,
2. Transmetuesi i rrjedhjés,
3. Valvula e komandimit,
4. Paneli i komandimit,
5. Valvula e presionit constant,
6. Valvula mbyllése,
7. Valvula e kontrollit.
Kétu éshté treguar njé vazhdimési e procesit té standartizimit t€ quméshtit, né té
njejtin seperatoré centrifugal gé ndané quméshtin krem nga quméshti i skremuar,

kontrollon rrjedhjen e quméshtit dhe kremit.
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Pér té pérllogaritur sasité e produkteve me pérmbajtje t€ ndryshme yndyrore, qé
duhen pérzier pér té pérfituar njé pérmbajtje t€ caktuar pérfundimtare yndyre, ka
metoda té ndryshme. Me kéto metoda béhet pérzierja e quméshtit té paskremuar me
qumeéshtin e skremuar, e kremit me quméshtin e paskremuar , e kremit me quméshtin
e skremuar, dhe e quméshtit t¢ skremuar me yndyré quméshti anhidér (pa ujé)
(YQA).

Njéra nga kéto metoda, e pérdorur shpesh, éshté marré nga Fjalori i Prodhimit té
Bulmetrave, i hartuar nga J.G.Davis, dhe éshté ilustruar me shembullin e méposhtém.
Sa kg krem me yndyré A%, duhet pérzier me qumésht té skremuar me yndyré B% pér

té arritur njé pérzierje qé té pérmbajé yndyré C% [21].

A C-B
40% 3-0.05%
C 3%

B A-C
0.05% 40-3%

Figura 2.8: Metoda e pérllogaritjes pér pérzierjen e produkteve

A — Pérmbajtja e yndyrés sé kremit 40%
B — Pérmbajtja e yndyrés e quméshtit té skremuar 0.05%
C — Pérmbajtja e yndyrés e produktit pérfundimtar 3%

Zbresim vlerat e pérmbajtjes sé yndyrés né diagonalet pér té dhéné C — B = 2.95 dhe
A-C=37.
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Pérzierja atéheré éshté 2.95 kg krem me 40% dhe 37kg qumésht té skremuar me

0.05% pér té pérfituar 39.95kg produkt té standardizuar me pérmbajtje yndyre 3%.

Mé pas nga ekuacionet e méposhtme béhet e mundur té pérllogariten sasité A dhe B

gé nevojiten pér té pérfituar sasiné e déshiruar (X) té C.
HXx(C-B)/(C-B)+(A-C)kgA dhe
2)Xx(A-C)/(C-B)+(A-0C)

2.7.1 Standardizimi i Iéndés sé thaté te ajka dhe kosi

Me qgéllim gé né ajké té merret njé strukturé geli me konsistencén e déshiruar duhet qé

% e l&ndés sé thaté pa yndyré DMTT té rritet me 1-3%.

Ajka me yndyré té reduktuar ose i skremuar ka njé gel me mé té buté se sa quméshti i

ploté, ku pérmbajtja e Iéndés sé thaté duhet té rritet gjithnjé e mé shumé. Pérmbajtja e

ulét e 1éndés sé thaté né preparatet e ajkés rregullohet né nivele mé té larta né stadet e

mévonshme.

Rritja e 1éndés sé thaté kryhet me ané té:

a)

b)

Largimit té ujit mé ané té avullimit. Uji largohet nén vakum, ndérkohé qé
produkti trajtohet me xhentilesé me temperatura té uléta dhe me kété sigurohet
njé avullim i larté i ujit duke shpenzuar pak energji. Pér kété géllim pérdoren
evaporatorét té ngjashém me deaeratorét e dekremimit. Largimi i ujit béhet né
temperaturé 70- 80 °C.

Largimit té ujit me ané té filtrimit me membrané. Lénda e thaté rritet me ané té
filtrimit me njé faktor 1:4, né kété kemi njé konsistencé tepér té larté te gelit.
Shtimit té koncentrateve ose quméshtit pluhur. Pluhuri quméshtit tretet né
40°C né raport 1:5. Tretésira e pérfituar né prodhimin e ndérpreré i shtohet
guméshtit pér kos dhe béhet pérzierja. Né prodhimin e pandérpreré tretja mund

té dozohet né rrymén e quméshtit pér kos me ané té pajisjeve té posagme[21].

2.8 Kulturat startere pér prodhimin e kosit dhe ajkés

2.8.1 Kaosi, vetité, teknologjia dhe mikrobiologjia

Kosi béhet me fermentimin bakterial natyral té quméshtit. Procesi i pérfitimit té kosit

pérfshin fermentimin e quméshtit apo ajkés me kultura té gjalla dhe aktive bakteriale

dhe béhet duke shtuar bakteriet drejté pér drejté. Pér kété géllim pérdoren kulturat e
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Lactobacillus bulgaricus dhe Streptococcus thermophilis, ndérsa disa prodhues
pérdorin edhe Lactobacillus acidophillus bulgaricus.

Eshté e nevojshme pér prodhimin e kosit té pérdoren bakteriet laktike prodhues te
antibiotikeve. Me réndési éshté testi paraprak 1 quméshtit, per mungese te
antibiotikeve dhe pesticideve, pastértia e paisjeve dhe aksesoréve. Réndési té vecanté
né fermentimin e quméshtit kané bakteriophaget. Ne shumicén e rasteve jané té
strehuara ne bakterje né siperfage jo té dezinfektuara si pasojé e larjes sé
pamjaftueshme (Higjiena dhe teknologjia e quméshtit).

Defektet né kos dhe jogurt né shumicén e rasteve shkaktohen si pasojé e ndotjes sé
starteréve (kulturave pér fermentim), temperatura e ulét ose shumé e larté. Defektet
mé té zakonshme jané aciditeti i dobét, shija shumé e tharté, e hidhur, gjendja e
Iéngét, géndrueshméria, duke krijuar gaz dhe kokrra.

2.8.2 Faktorét gé ndikojné né cilésiné e kosit
Jané njé numér faktorésh qé duhen ndjekur me kujdes gjaté procesit té prodhimit té
kosit, né ményré gé té kemi kos me cilési té larté, me shije dhe aromé té déshiruar, me
viskozitetin, konsistencen, pamjen e jashtme, mundésiné e ndarjes nga hirra dhe afatin
€ pérdorimit gé duam.
Zgjedhja e quméshtit - Quméshti i caktuar pér prodhimin e kosit duhet té jeté i cilésisé
sé larté nga piképamja bakteriologjike. Ai duhet té keté pérmbajtje té ulét bakteresh
dhe substancash gé mund té pengojné zhvillimin e kulturés sé kosit.
Qumeéshti nuk duhet t& pérmbajé antibiotiké, bakterofagé, mbetje nga tretésirat e
pastrimit. Prandaj fabrika duhet gé quméshtin pér kos ta merré nga blegtori i
pérzgjedhur e i pélgyer. Quméshti duhet t’u nénshtrohet analizave té kujdesshme.
Standardizimi i quméshtit - Pérmbajtja e l1éndéve té thata yndyrore né qumésht, si
rregull standardizohet sipas kodit dhe parimeve OUB/OBSH (organizata e ushgimit
dhe bujgésisé/organizata botérore e shéndetsisé).
Yndyra - Kosi mund té keté njé pérmbajtje yndyrore prej 0-10% mirépo mé e
zakonshmja éshté pérgindja e yndyres 0.5-3.5%:
Pérmbajtja e 1éndés sé thaté - Sipas kodit dhe parimeve t¢ OUB/OBSH minimumi i
Iéndés sé thaté pa yndyré té quméshtit éshté 8.2%. Ményrat mé té zakonshme pér
standardizimin e pérmbajtjes té léndés sé thaté jané:

» Avullimi.- 10-20% e véllimit té quméshtit si rregull avullohet,
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» Shtesa me pluhur qumésht té skremuar zakonisht deri né 3%,

» Shtresa me koncentrat quméshti.
Homogjenizimi - Arsyeja kryesore pérse béhet homogjenizimi i quméshtit té caktuar
pér produkte té kultivuara té quméshtit éshté pér té parandaluar ndarjen e kremit gjaté
periudhés sé inkubacionit, si dhe pér té pasé shpérndarje té njétrajtshme té yndyrés sé
guméshtit. Homogjenizimi gjithashtu pérmiréson géndrueshmériné dhe konsistencén e
bylmetrave té kultivuara edhe té atyre me pérmbajtje té ulét t& yndyrés. Si
rekomandim i pérgjithshém quméshti duhet homogjenizuar 200-250 BAR dhe 65-700
C, pér té pérfituar produkt me veti fizike optimale.
Trajtimi termik - Para se té inokulohet me kulturén e pastér, quméshti i nénshtrohet
njé trajtimi termik me géllim gé:

> 18 pérmirésohen vetité e quméshtit si substrat pér kuklturén e baktereve,

> té garantohet qé masa e mpiksur e kosit té gatshém té jeté e forté ,

> 1€ pakésohet rreziku i ndarjes sé hirrés si produkt pérfundimtar.
Rezultatet mé té mira arrihen me trajtim termik 90-95 °C dhe me kohé mbajtése 5
minuta. Ky bashkérendim temperaturé-kohé ¢’ natyron rreth 70-80% té proteinave té
hirrés. Né vecanti laktoglobulina-b, gé éshté proteina kryesore e hirrés, ndérvepron
me kazeinén-k duke i dhéné késhtu kosit trup té géndrueshém.
Zgjedhja e kulturave - Laboratoret e kulturave sot pérdorin metoda té pérparuara pér
té prodhuar kultura kosi gé té kénaqin kérkesat pér shije e viskozitet té vecanté. Disa
shembuj té vetive té produktit pérfundimtar qgé mund té arrijné jané:

> viskoziteti i larté me pérmbajtje té ulét acetaldehidi dhe pH pérfundimtar mjaft

té larté;
» viskozitet té larté dhe pérmbajtje mesatare acetaldehidi, té pérshtatshme pér
kosin pér tu piré, etj.

Trajtimi i kulturés pér prodhim kérkon pérpikméri dhe higjiené sa mé té larté.
Kulturat e baktereve gé njihen me emrin maja, pérdoren pér prodhimin e kosit, kefirit
dhe produkteve tjera té kultivuara té quméshtit si dhe né bérjen e gjalpit e té djathit.
Gjaté procesit té fermentimit bakteret prodhojné substanca gé i japin produktit té
kultivuar vetité e tij karakteristike, si aciditetin (pH), shijen, aromén dhe konsistencén.
Kulturat e pastra mund té Kklasifikohen sipas temperaturave té zhvillimit qé
parapélgejné:

» bakteret mezofile- zhvillimi optimal né temperaturé 20-30°C,

» bakteret termofile- zhvillimi optimal né temperaturé 40-45°C
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2.8.3 Kaosi i formuar

Kosi i formuar éshté njé kos né té cilin hapat e acidifikimit dhe koagulimit béhen né
ené, duke mos prishur strukturén nga mpiksja deri te konsumatori.
Teknologjia - pérdoret quméshti i njé cilésie té larté. Quméshti standardizohet deri né
njé pérgindje té déshiruar yndyre 1.5-3.2% kur kété e béné me ané té separatorit.
Pasurimi- pér té arritur strukturén dhe viskozitetin e produktit, pérdoren procedura
standarde pér rritjen e pérmbajtje sé proteinés né 3.7-4.2 %, pér kété pérdoren metoda
té ndryshme:

> Ultrafiltrimi,

> Awvullimi,

» shtimi i quméshtit pluhur.

Aditivet - Nése kérkohen stabilizues, ata duhet shtuar para homogjenizimit. Quméshti
pasterizohet me njé temperaturé 72-75% pér 13 sec, kalon népér Homogjenizatorét ku
homogjenizimi béhet prej 200-250 BAR me njé temperaturé 60-65°C. Pérséri
quméshti i homogjenizuar kéthehet né njé tank prej 1000 litrash, ku njéherit béhet
edhe njé pasterizim (ngrohje), me temperaturé 91-95°C pér 15 min, té géndrojé po né
kété temperaturé. Pastaj fillon ftohja e quméshtit me ané té ujit ku duhet té arrihet 42-
45°C.

Kulturat - Pér prodhimin e kosit té formuar rezultat mé té miré do té jep njé kulturé
kosi me viskozitet t& mesém, té larté me njé strukturé té shkurtér. Rekomandohen
kulturat né vazhdim: YF-L 811, YC-381, YF 3331. Kéto kultura hidhen né duplikator
(kazan), pérzierja béhet 10-15 minuta, fillon paketimi i quméshtit né goté prej 0.180
gr dhe 0.450 gr me maramé (bezé€). Vendosen né dhomén e nxemjes (termokomorg)
me tempraturé 42-45°C. Lihet né getési né termokomoré derisa pH té arrijé vlerat 4.4-
4.5.

Koha e fermentimit duhet té jeté 4-6 oré. Pas procesit té fermentimit aty pér aty
Iéshohet ftohja, pa i luajtur fare prej vendit ku temperatura brenda 15-20 min. arriné
ftohjen 20°C dhe ndérkohé temperatura zbret pér ftohje 4 - 8°C. Ky éshté kos me
strukturé né formé xheli (gel) gé hahet me lugé.
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2.8.4 Kosi i pérzier
Kosi i pérzier éshté i pérkufizuar si njé kos né té cilin hapat e fermentimit dhe
koagulimit béhen né tank (rezervuar). Pas fermentimit kosi pérzihet dhe ftohet para se
té dérgohet pér paketim. Kosi i pérzier mund té prodhohet me pérgéndrim té
ndryshém yndyre dhe 1€ndé té thaté né varési té produktit final qé ne e kérkojmeé.
Teknologjia - quméshti pérdoret i njé cilésie té larté. Quméshti standardizohet deri né
pérgindjen e yndyrés (1.5-3.5%).
Pasurimi - pér té arritur strukturén, viskozitetin e produktit dhe pérmbajtjen e
proteinés né 3.74.2%. pérdoren procedurat standarde dhe metoda té njéjta sikurse tek
kosi i formuar.
Aditivet - nése kérkohen stabilizues ato duhet shtuar para homogjenizimit.
Homogjenizimi zakonisht béhet né 60-75°C me 200-250 BAR. Trajtimi me té nxehté
(pasterizimi) - quméshti ngrohet né 90-95°C pér 3-5 min. dhe mé pas ftohet né
temperaturé inkubimi qé éshté 43°C. Né lidhje me trajtimin me té nxehté
rekomandohet deajrimi me géllim qé té ulé pérmbajtjen e oksigjenit né qumésht. Kjo
do té shkurtojé kohén e fermentimit.
Kultura - pér prodhimin e kosit té pérzieré rezultatet mé té larta i jep njé kulturé kos
me viskozitet mesatar té larté. Rekomandohen dozat e inokulimit dhe kulturat e
méposhtme DVS té ngrira: YC-X11, YC-183, YC-190, YC- 280, ZF-203 (0.02-
0.03%).
Inkubimi -kultura dhe quméshti pérzihen né temperaturé 43°C dhe né vazhdim
quméshti lihet né getési derisa pH arriné vlerat 4.4 - 4.5. Koha e fermentimit duhet té
jeté 4-6 oré. Mé pas produkti pérzihet derisa té arrihet njé pamje e Iémuar dhe né
fund ftohet né temperaturé 20-25 °C. Pér té reduktuar pas acidifikimin rekomandohet
gé koha e ftohjes maksimale té jeté 30 min. Rekomandohet té ftohet me shkémbyes
nxehtésie, ose mund té pérdoret njé temperaturé inkubimi 35°C, né kété rast koha e
fermentimit rritet 10-15 oré. Magazinimi- Pas pércaktimit produkti vendoset né
dhomat ftohése aférsisht né 4-8°C, ndérsa njé proces i shpejté ftohjeje mund té
parandalojé formimin e strukturés.[40].
Pas inokulimit t& kulturés pérkatése, shénohet koha e inokulimit né ditar teknologjik
dhe paketim té kulturés. Procesi i fermentimit te kosi me yndyré 3.2% zgjaté 6 oré e

25 minuta.
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Figura 2.9: Mbushja dhe paketimi i kosit

Procesi i riprodhimit mund té kalojé né dy a mé shumé faza. Kultura bakteriale, né
fazat e ndryshme té riprodhimit, njihen me kéto emértime:

e Kultura pér treg — kultura parésore- kultura fillestare origjinale, qé fabrika
e blen nga laboratory.

e Kultura néné — kultura e pérgatitur nga kultura parésore né fabriké. Kultura
néné pérgatitet pérdité dhe sikundér e déshmon edhe veté emir, éshté
zanafillété gjitha kulturat gé béhen né fabriké.

e Kaultura e ndérmjetme- hap i ndérmjetém né prodhimin e sasive té€ médha
té majasé teknike gé pérdoret né prodhim.

e Maja teknike — kultura qé pérdoret né prodhim.

285 Ajka
Ajka prodhohet me ndarje e yndyrés nga qumeshti i lopés , dhisé apo deles dhe duhet
trajtuar termikisht .
Ajka gitet ne shishe si :
1) Ajké e trajtuar termikisht e pasterizuar dhe ajkeé e sterilizuar,
2) Produktet e fermentuera te ajkes : ajka e fermentuar dhe ajke fermentuese me
kulture te jogurtit,
3) Llojet e tjera te ajkes.
Ajken e trajtuar termikisht ne prodhim dhe ne shitje duhet ti plotesoje kerkesat ne

vijim:
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1) Te jete e bardhe dhe e bardhe ne te verdhe,
2) Te kete arome te miré dhe shije te kéndeshme dhe te émbel,

3) Té kete kosistence homogjene.

2.8.6 Produktet e fermentuera te ajkes
Produktet e fermentuera te ajkes prodhohen gjaté fermentimit té ajkés me kulture
startere
Produktet e fermentuera nga ajka prodhohen dhe giten ne shitje si :

1) Ajké e fermentuar — Nese fermentimi | ajkes kryhet ne prani kulturave
kremoze ne perberje té se ciles hyjné: Lactococus lactis sublacctis,
Lactococcus laccus subs cremois, Leucconostoc menteroides subs Cremois,

2) Ajka e fermentuar me kulture te jogurtit — Nese fermentimi | ajkes kryhet ne
prani te baktereve te acidit te qumeshtit Lb.delbruecki ,subspbulgaricus S.
thermophilus,

3) Ajkat tjera te fermentuera — Nese fermentimi i ajkes kryhet ne prani te llojeve
tjera te baktereve te acidit te qumeshtit.

Ajka e fermentuar dhe ajka e fermentuar me kulture te jogurtit duhet te permbajne

gelizat e gjalla bakteriale te kosit , veganarisht kur jane te trajtuera termikisht .
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KAPITULLI 111

3 METODOLOGJIA E PUNES HULUMTUESE

3.1 Marrja e mostrave té quméshtit

Marrja e mostrave éshté njé ndér veprimet kryesore gjaté analizave té quméshtit dhe
té prodhimeve té tij, sepse rezultatet e kontrollit té tyre jané genésisht té varura nga
ményra marrjes sé tyre. Mostrat e quméshtit kryesisht merren pér analiza kimike,
fizike dhe mikrobiologjike.

Me analizat kimike dhe fizike pércaktohet kualiteti i prodhimeve, ndérsa me analizat
mikrobiologjike pércaktohet higjiena e quméshtit dhe e prodhimeve té quméshtit.
Hulumtimi éshté béré né 5 prodhues té nénprodukteve té quméshtit vendore, ku nga
secili prodhues jané marrur nga 5 mostra né périudhen 2016 — 2018, pér hulumtimin e

proteinave dhe yndyrés né kosin dhe ajkén vendore.

3.2 Metoda analitike dhe instrumentet
3.2.1 Analizat fiziko — kimike dhe mikorbiologjike té quméshtit, kosit
dhe ajkés
Mostrat e quméshtit, kosit dhe ajkés jané analizuar me kéta tregues té ciésis:

- Pércaktimi i yndyrés me metodat Gerber ( acido butirometrike), metoda
Gjakar, meoda Hajberg dhe metoda Babcock.

- Dendésia (pesha specifike) me piknometér (Bajt me bashépunétoret, 1998),

- Aciditeti i quméshtit kosit dhe ajkés, me metodén titruese sipas Soxhlet
Henkel — it;

- Parametrat e lartcekur jané analizuar edhe me aparatin “Ekomilk Total”

- Metoda standarde 1SO 21528 — 2:2017, 1SO 11290 — 1:2017

40



Pércaktimi yndyrés sé quméshtit dhe nénprodukteve ka réndési t€ madhe pér analiza
shkencore dhe pér géllime praktike. Sot kéto analiza jané té domosdoshme sepse né
bazé té rezultateve té tyre sigurohet kontrolli i yndyrés sé quméshtit té lopéve té
veganta ose 1 kopesé nga e cila pércaktohet edhe cilésia e kosit dhe ajkés. Né kété
ményré mundésohet té béhet normimi i rregullt i ushgimit dhe seleksionimi.
Pércaktimi i yndyrés sé quméshtit zakonisht béhet me ané té metodés volumetrike
(butirometrike), kryesisht me metodén e Gerberit. Kjo metodé konsiderohet mjaft e
sakté pér pércaktime rutionore.
Ké&té metodé i pari e propozoi Gerber mé 1892, e pérsosi mé voné mé 1895. Kjo njihet
si metodé acido-butirometrike, pasi qé kétu pérdoret acidi sulfurik. Kjo metodé éshté
e sakté relativishté e liré dhe jep rezultate né kufi té saktésisé 0.1% yndyré.
Né figuren 11 éshté pargitur Aparatura (GERBER) me ané té cilés béhet percaktimi i
(parametrit) yndyrnave né qumésht ku ky parameter mundé té prezentohet per 10
min.
Metoda bazohet né zbérthimin e té gjitha materieve organike gé gjenden né qumésht
me acid sulfurik 91 %, pérve¢ yndyrés e cila ndahet me centrifugim, ndérsa sasia e saj
caktohet né shkallén e butirometrit.
Materiali:

» Butirimetri,
centrifuga (Gerber),
pipeta 1 ml pér alkool amilik,

pipeta 10 ml pér acid sulfurik,

YV V VYV V

pipeta 11 ml pér qumésht,

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

» acidi sulfurik (P.Sp. 1.820-1.825),

» alkooli amilik ( p.sp. 0.815-0.818).
Me ané té pipettés sé posagme merren 10 ml H2SO4 dhe hidhen né butirmetér. Pasi
mostrat e quméshtit té pérzihen miré, merren 11 ml qgumésht né temperaturé 20°C dhe
hidhen né butirimetér. Qitja e quméshtit béhet me kujdes, me géllim qgé té formojé njé
shtresé pa u pérzier fare me H>SO4. Né fund té butirimetrit hidhet menjéheré me
pipeté 1 ml alkool amilik.
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Figura 3.1. Pércaktimi i yndyrés me aparatin Gerber

Butirmetri mbyllet me tapé gome, e cila vendoset duke e sjell dhe duke e shtyré
ngadalé. Pas mbylljes butirimetri tundet forté né ményré gé té zbérthehet shtresa e
kazeinés. Passtaj butirimetri pérzihet 5-6 heré me tapé teposhté, pérzierja mund té
béhet me doré apo me makiné. Gjaté pérzierjes krijohet njé nxehtési si pasojé e
reaksionit t€ quméshtit me acidin sulfurik me ¢’rast shpejtohet tretja e proteinave.
Butirimetrat vendosen né centrifugé me njé numér té madh t€ mostrave dhe béhet
rrotullimi i centrifugés apo pérzierja. Pas pérzierjes butirimetrat me tapa té kéthyera
teposhté vendosen né banjo ujé me temperaturé 650 °C pér 5 minuta.

Pas nxjerrjes sé butrimetrave nga banjo ujore ato fshihen miré dhe vendosen né
centrifugé. Centrifugimi zgjat 5 min, me shpejtési prej 1.100-1.200 rrotullime né
minut. Pas centrifugimit butirimetart pérséri futen né banjo ujore né temperaturé 65
°C me tapa té kéthyera teposhté. Niveli i ujit né banjo ujore duhet té jeté mbi nivelin e
yndyrés né shkallén e butirimetrit.

Pas té gjitha kétyre proceseve, yndyra e ndaré duhet té gjendet né pjesén e shkallézuar

té butirimetrit né formé té shtresés sé verdhé transparente.
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3.2.2 Pércaktimi i proteinave té ajka dhe kosi (metoda Khejdal)
Parimi i metodés: Pércaktimi bazohet né mineralizim té mostrés sé homogjenizuar
me acid sulfatik te koncentruar ne prezence te katalizatorit (Se+CuSOs4 +K2SOs4),
distilimin e azotit té mineralizuar ne tretésirén 0.1 N HCI.
Reagjentét: Acidi sulfuric (H2SO4) 96 % d-1.84 g/cm®, Pérzierja katalizuese
(Se+CuS04+K>S04), Hidroksidi Natriumit (NaOH) 40%, Acidi klorhidrik (HCI) 0.1
N, Acid Borik (H3BO3) 2 % me (Methil red — Bromkresolgrun) 0.1 %.
Mjetet e punés dhe aparatura: Buret automatike 50 ml, Erlenmajer 250 ml,
Meskolben 250 ml, Peshore analitike (0.0001g), Njésia mineralizuese, Destilatori i
Kjejdal-it.
Ecuria e punés: Né peshore analitike peshohen 1.0 g mostér dhe vendosen né enén
mineralizuse, i shtohen 25 ml acidi sulfurik d-1.84 g/cm® 1 hapa Katalizator 1000
Kjeltabs CM dhe vendoset né njésiné mineralizuese. Vendoset temperatura e
mineralizimit 420 °C pas arritjes sé temperaturés, mineralizimi vazhdon pér 60 min.
Higet ena mineralizuese nga mineralizatori dhe pas ftohjes i shtojm 50 ml H.O —
destiluar, indikator 1 % fenolftalein, 50 ml hidroksid natriumi 40 % dhe vendoset Ne
distilator Khejdal-it. Né njé erlenmajer 250 ml shtohen 25 ml tretésiré Acid Borik
(H3BO3) 2 % me (Methil red — Bromkresolgrun) 0.1 %. Erlenmajeri vendoset né tubin né
fund té kondezatorit dhe kycet aparati pér distilim né kohézghatje 15 min. Pas
kryerjes sé distilimit erlenmajeri me destilat largohet nga aparati dhe solucioni

titulluhet me tretésiré 0.1 N HCI deri né ndryshim té ngjyrés.

Llogaritja:
P % = (V x0.1x14x6.38 x 100) / 1000 / 1= Rezultati
P-proteinat

Raportimi i rezultateve: rezultatet raportohen ne % numér me njé decimale
Referenca: Khejdal Method.

3.2.3 Pércaktimi i aciditetit té ajka dhe kosi
Pércaktimi i aciditetit te kosi AOAC 947.05 (33.2.05)
Metoda titrimetrike
Reagjentet:

1. fenolftaleiné 2% né etanol;
2. NaOH 0.1N;
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Figura 3.2. Metota e pércktimit té aciditetit dhe pH-sé

Metoda: Maten 20 ml mostér né erlenmajer dhe hollohen me 20 ml H20 (pa CO2).
Shtohen 2 ml fenolftaleiné indikator dhe titronen me NaOH 0.1N derisa té Paragitet
ngjyré rozé e gendrueshme. Rezultati mund té shprehet si % e acidit laktik pér peshén
e mostrés. (Iml NaOH =0.0090g acid laktik ose si shkallé Thorner).

Llogaritja:

Ac.=0.1x0.9 x ml (NaOH 0.1N) / pm

A =ml (NaOH 0.25N) x 0.25 x 4 x 100 / 50

3.2.4 Pércaktimi i yndyreés te kosi (AOAC 945.38)
Pércaktimi i yndyrés te kosi béhet me metodén acidobutirometrike sipas Gerberit.
Metoda: Maten 90 ml kos té perzier miré. Qiten né cilindér pér pérzierje prej 100 ml
pastaj trajtonen me 10 ml hidroksid amoni 10% derisa té tretet kazeina. Tutje
pércaktimi vazhdon me procedura té njejta si te quméshti.
Llogaritja: % yndyrés = ml x 2.2

3.2.5 Pércaktimi i mbetjes sé thaté te kosi AOAC 990.20 (33.2.44)
Metoda me tharje né furré
A. Principi: Mbetja e thaté percaktohet duke peshuar mostrén, duke e tharé
mostrén dhe duke e pashuar mbetjen e mostrés sé tharé. Mostra thahet 4 oré né
1000C né termostat.
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B. Pércaktimi:Shihni AOAC 990.19 (a) dhe (b) (33.2.43); Né enén prej porcelani
me kapak dhe me réré té kalcinuar e té peshuar, maten 3g mostér. Mostra e
matur vendoset né banjo ujore pér 15 min dhe pastaj thahet né termostat deri
né peshé konstante. Pér tharje nevojiten péraférsishté 4 oré. Pas tharjes
vendoset né eksikator e pastaj matet.

Llogaritja: M.e That&(%) = (W2 - W1) /W x 100

W — sasia e matur e mostres;
W1 — pesha e enes se zbrazet;

W2 — pesha e enes pas tharjes;

3.2.6 Pércaktimi i lagéshtisé (H20) té kosi (AOAC 925.09)
Lagéshtia apo sasia e ujit né kos pércaktohet pasi té caktojmé vleren e mbetjes sé
thaté tétij. Késhtu me operacion té thjeshté matematikor llogarisim vlerén e lageshtisé.
Llogaritja: % H20 =100 — M.e Thate(%)
Pas procesit té fermentimit, pas 5 oréve merren mostrat pér analiza. Rezultatet e

arritura jané paragitur né formé tabelare.

Figura 3.3: Analizat fiziko — kimike me aparatin Ekomilk Total

45



3.2.7 Paragqitja e rezultateve té yndyrés né kos dhe ajké

Tabela 3.1: Pérmbajtja e yndyrés (%) né qumésht, kos dhe ajké
Mostrat Qumésht Kos Ajké
nr.
1 4.20 3.2 17.8
2 411 3.1 18
3 4.00 3.3 18.02
4 4.38 2.9 17.9
5 3.80 3.0 18.01
mes 4.30 3.2 18
min 3.80 3.0 17.8
max 5.11 3.3 18.2

20

Pérmbaijtja e yndyrés (%) né qumésht, kos dhe ajké

18

16

14

12

10

H Yndyra %

o N OB Oy

Qumésht Kos Ajke

Figur

a 3.4: Pérmbajtja e yndyrés (%) né qumésht, kos dhe ajké
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3.2.8 Paragqitja e rezultateve té proteinés né kos dhe ajké

Tabela 3.2: Pérmbajtja e proteinés (%) né qumésht, kos dhe ajké

Mostrat Qumésht Kos Ajké
nr.

1 3.40 3.08 3.02

2 3.30 3.07 3.09

3 3.35 3.10 3.48

4 3.38 3.15 3.03

5 3.37 3.08 3.21

mes 3.36 3.09 3.16

min 3.30 3.07 3.02

max 3.40 3.15 3.48

3,4
3,35
3,3
3,25
3,2
3,15
31
3,05

2,95

Pérmbajtja e proteinés (%) né qumésht, kos dhe ajké

Qumésht

Kos

M Proteina %

Figura 3.5: Vlerat e proteinés né qumésht, kos dhe ajké

47




3.2.9 Paragqitja e rezultateve té aciditetit titrues né kos dhe ajké

Tabela 3.3: Vlerat e aciditetit titrues (°SH) né qumésht, kos dhe ajké

Mostrat Qumésht Kos Ajkeé
nr.
1 7.00 26.2 30
2 6.86 28.4 31
3 6.76 29 31
4 7.20 28 29
5 7.12 27.2 32
mes 7.2 29 30
min 6.5 26 26
max 7.8 30 30

35

30

25

20

15

10

Vlerat e aciditetit titrues (°SH) né qumésht, kos dhe ajké

M °SH

Qumésht Kos Ajke

Figura 3.6: Vlerat e aciditetit titrues (°SH) né qumésht, kos dhe ajké
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3.2.10 Paragqitja e rezultateve té pH -sé né kos dhe ajké

Tabela 3.4: Vlerat e pH né qumésht, kos dhe ajké

Mostrat Qumésht Kos Ajké
nr.

1 6.5 5.85 4.44

2 6.52 457 4.38

3 6.71 4.65 4.37

4 6.55 4.70 4.33

5 6.66 55 4.40

mes 6.6 4.60 4.55

min 6.5 4.50 4.50

max 6.7 6.50 6.50

Vlerat e pH né qumésht, kos dhe ajké

Qumésht

Kos

Figura 3.7: Vlerat e pH né qumésht, kos dhe ajké
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3.2.11 Paragqitja e rezultateve té pH -sé né kos dhe ajké pas 7 ditésh

Tabela 3.5: Vlerat e pH né kos dhe ajké pas 7 ditésh

Mostrat Kos Ajké
nr.

1 6.75 6.54

2 6.30 6.66

3 6.40 6.77

4 6.45 6.37

5 6.35 6.56

Vlerat e pH né kos dhe ajké pas 7 ditésh
6.7

6.6

6.5

6.4

6.3 -

6.1 -

Kos Ajke

Figura 3.8: Vlerat e pH né kos dhe ajké pas 7 ditésh
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3.2.12 Paragqitja e rezultateve té yndyrés dhe proteinés sipas shifrave té

mostrave

Tabela 3.6: Pérmbajtja e yndyrés dhe proteinés sipas shifrave té mostrave

Mostrat Shifra.e mostrave Yndyra Proteina
nr. % %
1 Schmand Drena 400 g 16.4 3.35
2 Schmand Vita 180 g 16.3 3.02
3 Schmand Abi 800 g 17.6 3.48
4 Jogurt Vita 180 g 3.1 3.08
5 Kos premium Abi 180 g 3.3 2.88
6 Kos Drena 200 g 3.1 2.87

20
18
16
14
12
10

[ N = T o+

Permbajtja e yndyres dhe proteinés sipas shifrave té mostrave

Schmand Abi  Schmand ~ Schmand Vita Kos premium Jogurt Vita 180 Kos Drena 200
800g Drena 400 g 180¢ Abi 180 g g g

M Proteina %

B Yndyr %

Figura 3.9: Pérmbajtja e yndyrés (%) dhe proteinés (%) sipas shifrave té mostrave
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3.2.13 Paragqitja e rezultateve té Enterobacteriaceac dhe Listeria
monocytogenes né kos

Tabela 3.7: Rezltatet e testimit (cfu/25 gr) né kos

Rezultatet Limitet
Parametri
Ny N2 N3 N4 Ns m M
] mungesé | mungesé | mungesé | mungesé | mungese 1 5
Enterobacteriaceac
cfulg cfulg cfulg cfulg cfug | cfu/ml | cfu/ml
Listeria mungesé | mungesé | mungesé | mungesé | mungesé | Mungesé cfu/25
monocytogenes cfu/25g9 | cfu/25g | cfu/25g | cfu/25g | cfu/25g g

3.2.14 Paraqgitja e rezultateve té Enterobacteriaceac dhe Listeria
monocytogenes né ajké

Tabela 3.8: Rezltatet e testimit (cfu/25 gr) né ajké

Rezultatet Limitet
Parametri
Ny Ny N3 N4 Ns m M
Enterobacteriaceac | mungesé | mungesé | mungesé | mungesé | mungesé 1 5
cfu/g cfu/g cfu/g cfu/g cfu/g cfu/ml | -cfu/ml
Listeria mungesé | mungesé | mungesé | mungesé | mungesé | Mungesé cfu/25
monocytogenes cfu/25g cfu/25g | cfu/25g | cfu/25g | cfu/25¢ g

3.2.15 Pérpunimi statistikor i rezultateve té hulumtimit
Rezultatet e hulumtimit jané pérpunuar né ményré statistikore duke pérdorur pakon
statistikore JMP — IN 7.0 (njéia e SASS - it). Rezultatet e analizave jané prezentuar
né menyré tabelare dhe grafike, ndérsa pérpunimi statistikor i rezultateve té fituara ka
pérfshiré pércaktimin e vlerave mesatare, vlerave minimale dhe maksimale, devijimin
standard mes mostrave té analizuara. Analizat e studimit jané kryer gjaté viti 2017 dhe
2018 né Laboratorin e Teknologjisé Ushgimore té Fakultetit t€ Teknologjisé
Ushqgimore té Universitetit “Isa Boletini” t€ Mitrovicé€s, né Laboratorin e

Qumeéshtores Vita dhe né Laboratorin e Institutit Bujgésor té Kosovés né Pejé.
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KAPITULLI IV

4 DISKUTIMI | REZULTATEVE

Rezultatet e analizave fiziko — kimike té kosi dhe ajka — krahasueshméria
Pérmbajtja e yndyrés (%) né qumésht, kos dhe ajké

Né bazé té rezultateve té prezentuara né tabelen 3.1 dhe figuren 3.4, vérehet se vlerat
e testuar si né qumésht, kos dhe ajké jané brenda kufijve t€ pércaktuar me UA pér
cilésin, kategorizimin e quméshtit dhe nénprodukteve té tij. Vlerat mé té uléta té
yndyrés né kaudér té kétij hulumtimi kané gené té quméshti 3.80 %, té kosi 2.9 % dhe
té ajka 17.8%, ndérsa vlerat mé té larta té quméshti jané 4.38%, té kosi 3.3 % dhe té
ajka 18.02 %. Né treguesin e yndyrés nuk éshté vérejtur ndonjé trend i ndryshimit
sipas standardeve.

Pérmbajtja e proteinés (%) né qumésht, kos dhe ajké

Né bazé té rezultateve té prezentuara né tabelen 3.2 dhe figuren 3.5, vérehet se vlerat
e testuar si né qumésht, kos dhe ajké jané brenda kufijve té pércaktuar me UA pér
cilésin, kategorizimin e quméshtit dhe nénprodukteve té tij. Vlerat mé té uléta té
proteinés né kuadér té kétij hulumtimi kané gené té quméshti 3.30 %, té kosi 3.07 %
dhe té ajka 3.02 %, ndérsa vlerat mé té larta t& quméshti jané 3.40 %, té kosi 3.15 %
dhe té ajka 3.48 %. Né treguesin e proteinés nuk éshté vérejtur ndonjé trend i
ndryshimit sipas standardeve.

Pérmbajtja e aciditetit titrues (SH°) né qumésht, kos dhe ajké

Rezultatet e aciditetit titrues (SH°) né qumésht, kos dhe ajké jané prezentuar né
tabelén 3.3 dhe figuren 3.6. Rezultatet e kétij hulumtimi kané déshmuar se quméshti,
kosi dhe ajka kané gené brenda kufijve té pércaktuar me rregullore, t€ quméshti i
freskét (6.5 — 7.8), té& kosi dhe té ajka ( 28 — 30 ), dhe kané té plotésuar kriteret e
cilésisé pér pérpuni dhe pér konsum. Te Ky trgues éshté vérejtur njé trend i leht i

rénies sé vlerave té kosi prej 29 sa éshté vlera mesatare né 26.2, qé tregon pér kushtét
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e ruajtjes apo vjetérin e produktit, por gé é&shté konstatuar té jeté statistikisht i
paréndésishém.

Pérmbajtja e aciditetit aktiv (pH) né qumésht, kos dhe ajké

Vlerat e aciditetit aktiv (pH) dhe levizja e tij né qumésht, kos dhe ajké jané prezentuar
né tabelén 3.4 dhe figuren 3.7. Rezultatet e kétij hulumtimi kané déshmuar se
quméshti, kosi dhe ajka jané brenda kufijve té pércaktuar me rregulloren pér cilésin e
quméshtit. Kosi dhe ajka té analizuar né kuader té kétij hulumtimi, ka treguar vlera
me luhatje té vogla, statistikisht t& paréndésishme, dhe nuk éshté vrejtur ndonjé trend i
ngitjes apo uljes sé tyre. Vlerat mé té ulté jané regjistruar té ajka me 4.33, ndérsa mé e
larta té kosi me 5.85.

Pérmbajtja e aciditetit aktiv (pH) né kos dhe ajké pas 7 ditésh

Vlerat e aciditetit aktiv (pH) dhe levizja e tij né kos dhe ajké pas 7 dité jané
prezentuar né tabelén 3.5 dhe figuren 3.8. Nga rezultatet e prezentuara pér matjet e
béra pas 7 ditésh, vlerat mé té uléta jané regjistruar té kosi me 6.20 dhe mé e larta té
ajka me 6.77. Kosi dhe ajka té analizuar né kuader té kétij hulumtimi, ka treguar vlera
me luhatje té vogla, statistikisht té paréndésishme, pra jané brenda kufijve té
pércaktuar me rregullore.

Pérmbajtja e yndyrés (%) dhe proteinés (%) sipas shifrave té mostrave

Né bazé té rezultateve té prezentuara né tabelen 3.6 dhe figuren 3.9, vérehet se vlerat
e testuar né nénproduktet e qumeéshtit si schamnd drena, vita, abi, jogurt vita, kos abi
dhe kos drena jané brenda kufijve té pércaktuar me UA pér cilésin, kategorizimin e
quméshtit dhe nénprodukteve té tij. Vlerat mé té uléta té yndyrés sa i pérket
schmandit né kaudér té kétij hulumtimi kané gené té schmand vita 16.3 % dhe
proteina me 3.02 %, ndérsa vlerat mé té larta té yndyrés jané té schmandi abi 17.6 %
dhe proteinéa me 3.48 %, si dhe rezultatet pér jogurt vita, kosin abi dhe kosin drena
jané brenda normativave sipas UA. Né treguesin e yndyrés dhe proteinés nuk éshté
vérejtur ndonjé trend i ndryshimit sipas standardeve.

Pérmbajtja e Enterobacteriaceac dhe Listeria monocytogenes né kos

Rezultati i testimit pér Enterobacteriaceac dhe Listeria monocytogenes né kos jané
prezentuar né tabelén 3.7. Duke u bazuar né rezultatet e kétij hulumtimi éshté
déshmuar se né kos nuk éshté izoluar rritje e numrit té bakterieve dhe se rezultatet
jané konform Rregullores nr. 27/2012 pér Kriteret Mikrobiologjik né Produktet
Ushgimore, duke u bazuar né limitet m, M, ku m éshté numri minimal i lejur 1 cfu/ml

dhe M éshté numri maksimal i lejuar e qé éshté 5 cfu/ml pér baktrien
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Enterobacteriaceac dhe mungesé cfu/25 gr mostér té analizuar pér bakterien Listeria
monocytogenes.

Pérmbajtja e Enterobacteriaceac dhe Listeria monocytogenes né ajké

Edhe testimit pér Enterobacteriaceac dhe Listeria monocytogenes né ajké ka treguar
se rezultatet jané konform Rregullores nr. 27/2012 pér Kriteret Mikrobiologjik né
Produktet Ushgimore. Né bazé té rezultateve té prezentuara né tabelén 3.8, vrehet se

né ajké nuk éshté izoluar rritje e numrit té bakterieve.
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KAPITULLI V

5 PERFUNDIME

Nga rezultatet e fituara né kété studim me géllim té hulumtimit té proteinave dhe
yndyrés té kosit dhe ajkés vendore, jané nxjerré kéto pérfundime:

1. Qumeéshti dhe nén produktet e quméshtit si kosi dhe ajka té analizuar kané
pasur pérbérje fiziko — kimke dhe mikorbiologjike brenda kufijve té lejuar me
udhézimet administrative pér standardet e ciléisé dhe kategorizimin e
quméshtit té freskét.

2. Yndyra té mostrat e analizuara né qumésht, kos dhe ajké té 6 produkteve
vendore ka treguar vlera brenda kufijve té pércaktuar me UA pér standardet e
cilésisé dhe kategorizimin e quméshtit dhe nénprodukteve té tij. Vlera me e
ulét e yndyrés né kuader té kétij hulumtimi ka gené té quméshti 3.80 %, té
kosi 2.9 % dhe té ajka 16.3%, ndérsa vlerat mé té larta t&¢ quméshti jané
4.38%, té kosi 3.3 % dhe té ajka 18.02 %. Né treguesin e yndyrés nuk éshté
vrejtur ndonjé trend i ndryshimeve té vlerave sipas standardeve.

3. Proteina t& mostrat e analizuara né qumésht, kos dhe ajké ka treguar vlera
brenda kufijve té pércaktuar me UA pér standardet e cilésisé dhe
kategorizimin e quméshtit dhe nénprodukteve té tij. Vlera me e ulét e
proteinés né kuader té kétij hulumtimi ka gené té ajka 3.02 %, té kosi 2.87 %
dhe té quméshti 3.30%, ndérsa vlerat mé té larta té ajka jané 3.48 %, té
quméshti 3.40 % dhe té kosi 3.15 %. Né treguesin e proteinés nuk éshté vrejtur
ndonjé trend i ndryshimeve té vlerave sipas standardeve.

4. NEé té gjitha mostrat e analizuara pérmbajtja e aciditetit titrues kané gené mbi
kufirin minimal té pércaktuar né rregullore pér standardet e cilésisé dhe
kategorizimin e quméshtit té freskét, me disa ngritje dhe zbritje té vlerave

mesatare sipas hulumtimeve té nénprodukteve gjaté procesit teknologjik, por
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pa njé trend té theksuar té ngritjes sé vlerave. Dallimet né kété tregues té
cilésisé mes kosit dhe ajkés kané gené statistikisht té paréndésishme.

. Vlerat e pH -sé aciditetit aktiv t¢ quméshti, kosi dhe ajka éshté konstatuar té
jené brenda kufijve té pércaktuar me rregullore pér standardet e cilésisé dhe
kategorizimin e quméshtit dhe nénproduktve té tij (6.5 — 6.7). Qumeéshti, kosi
dhe ajka té analizuar né kuader té kétij hulumtimi, ka treguar vlera me luhatje
té vogla, statistikisht t& préndésishme dhe nuk éshté vrejtur ndonjé trend i
ngritjes apo uljes.

Edhe pas 7 ditésh vlerat e aciditetit aktiv (pH) dhe levizja e tij né kos dhe ajké
pas 7 dité jané kostatuar té jené brenda kufijve té pércaktuar me rregulloren
pér standardet e cilésisé dhe kategorizimin e quméshtit dhe nénprodukteve té
tij vlerat mé té uléta jané regjistruar té kosi me 6.20 dhe mé e larta té ajka me
6.77, kosi dhe ajka té analizuar né kuader t& kétij hulumtimi, ka treguar vlera
me luhatje té vogla, statistikisht té paréndésishme, pra jané brenda kufijve té
pércaktuar me rregullore.

Nga rezultatet e fituara pér Enterobacteriaceac dhe Listeria monocytogenes né
kos dhe ajké éshté déshmuar se nuk jané izoluar rritje e numrit té bakterieve
dhe se rezultatet jané konform Rregullores nr. 27/2012 pér Kiriteret
Mikrobiologjik né Produktet Ushgimore, pra i gjithé procesi teknologjik i
prodhimit té kosi dhe ajka punon me praktika té mira té prodhimit dhe
higjienés.

Né kété punim diplome éshté pérmbledhé njé pasqyré e fermentimit té
guméshtit, kontrollimin dhe automatizimin e procesit teknologjiké té pérfitimit
t€ Ajkes dhe Kosit ku si né ¢’do fabriké ashtu edhe ne quméshtoren Vita pasi
té pranohet quméshti kryhen analizat e kérkuara pér té siguruar cilésin e
quméshtit dhe nénprodukteve té tij.

. Ajka éshté produkti gé njihet miré ndér bylmetrat e kultivuara. Si produkt i
quméshtit ajka pérgatitet nga fermentimi i acidit laktik prandaj ekzistojné njé
numér jo i vogél faktorésh gé duhet ndjekur mé kujdes gjaté procesit té
prodhimit té ajkés, né ményré gé té kemi ajké té cilésisé sé larté, me shije dhe
aromé té déshiruar, me viskozitet, konsistencé, pamjen e jashtme. Ky process
éshté operacioni themelor né pérpunimin e quméshtit né treg, si dhe pérmban
njé fazé té réndésishme paratrajtimi né vargun e proceseve teknologjike té

bylmeteve. Sterilizimi i njé produkti do té thot€ qé t’i nénshtrohet njé trajtimi

57



termik té tillé té fugishém, gé té gjitha mikrogjallesat dhe enzimet e
géndrueshme ndaj nxehtésisé t€ ¢’aktivizohen.
10. Sektori mund té béhet mé konkurent né nivelin e pérpunuesve té quméshtit

duke béré:

e Zbatimi i obligueshém i HACCP-sé.

e Ngritja e nivelit té vetékontrollit.

e Té& investohet né edukimin e vazhdueshém té stafit pér praktika té mira
higjienike.

e Kontrollat zyrtare né pérputhje me standardet e BE-sé.

e Kategorizimi i quméshtoreve.

e Subvencionimi i fermave nga shteti.

e Rekomandohet ruajtja e quméshtit né temperatura té uléta preferohet 4 C
gé mos té rrezikohet né aspektin bakterial.

e Rekomandohet gé qumeéshtit t¢ mos ti hudhin supstanca kimike dhe

kushtet higjieno sanitare dhe teknike té jené té mira né pikat grumbulluese.

Si pérfundim i pérgjithshém i kétij hulumtimi mund té merret konstatimi se rezultatet
e fituara té studimit kané treguar pérbérje mesatare t€ miré dhe cilésore té quméshtit si
Iénd e paré, si dhe 6 nénprodukteve vendore té kosit dhe ajkés. Né kété punim kemi
arritur ta pérmbledhim né disa pika pérpunimin e quméshtit pér pérfitimin e Ajkes dhe
Kosit, ku béhet pranimi i quméshtit, kontrollimi, trajtimi termik né temperaturé té
caktuara, pasterizimi, sterilizimi, fermentimi, kontrolla gjaté procesit teknologjiké,
standardet t€ cilat duhet t’i pérmbahet njé fabrike ISO, sistem HACAPP, kéto
standarde té cilat arrin njé produkt té jeté i shéndetshém dhe sa mé cilésor, dhe
konsumatori té jeté i kénagqur me kérkesat e veta pér produkt sa mé cilésor. Me gellim
té konstatimit té diferencave né pérbérjen e quméshtit dhe nénprodukteve té tij duke u
bazuar né hulumtim nuk ka pasur ndikim statistikisht té réndésishém né asnjé nga

pérbérésit fiziko — kimik dhe mikorbiologjik té produktet e analizuara
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CONCLUSION

From the results obtained in this study and for the purpose of researching proteins and
fat of domestic curdled milk and cream, the following conclusions were drawn:

1. Milk and milk products such as the analysed curdled milk and cream have had
physio — chemical and microbiological composition within the limits allowed by the
Administrative Instruction in terms of quality standards and categorization of fresh
milk.

2. The fat samples analysed in milk, curdled milk and cream in six local products
have shown values within the limits set by the Al on quality standards and the
categorization of milk and its sub-products. The lowest value of fat in the framework
of this study was milk 3.80%, curdled milk 2.9% and cream 16.3%, while the highest
milk values were 4.38%, curdled milk 3.3% and cream 18.02%. There has been no
trend of changes noticed in the fat index of the values according to standards.

3. Protein samples analysed in milk, curdled milk and cream have shown values
within the limits set by the Al for quality standards and categorization of milk and its
sub-products. The lowest value of protein in this study was cream 3.02%, curdled
milk 2.87% and milk 3.30%, while the highest values were 3.48% cream, 3.40% milk
and 3.15% curdled milk. There has been no trend of changes noticed in the protein
index of values according to standards.

4. In all samples analysed, the content of titration acidity was above the minimum
limit set in the Instruction on quality standards and categorisation of fresh milk, with
some increases and decreases of average values according to sub-product research
during the technological process but without a significant trend of the increase of
values. The differences in this quality index between curdled milk and cream have
been statistically insignificant.

5. pH values of active acidity of milk, curdled milk and cream have been found to be
within the limits set by the Instruction on quality standards and categorization of fresh

milk, and cream analysed in the framework of this research has shown low oscillation
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values, statistically insignificant and no trend of increase or decrease has been
observed.

6. Even after 7 days, the values of active acidity (pH) and its oscillations in curdled
milk and cream have been considered to be within the limits set out by the Instruction
on quality standards and the categorization of milk and its sub-products. Lowest
values were registered in curled milk with 6.20 and the highest value in cream with
6.77, curdled milk and cream analysed in the framework of this research have shown
low oscillations, statistically insignificant values, therefore they are within the limits
set by the Instruction.

7. The results obtained for Enterobacteriaceace and Listeria monocytogenes in
curdled milk and cream proved that no isolation took place of the increase of the
number of bacteria has been isolated and the results are in conformity with Regulation
no. 27/2012 on Microbiological Criteria in Food Products, so the entire technological
process of production of curdled milk and cream functions according to good
production practices and hygiene.

8. This diploma thesis summarised an overview of milk fermentation, control and
automation of the technological process in obtaining cream and curdled milk, and like
in other factories, in the dairy Vita too, after milk is received, the analyses required
are carried out to ensure the quality of milk and its sub-products.

9. Cream is the product that is well known among the cultivated dairy products. As a
milk dairy product cream is prepared by fermentation of lactic acid; therefore, there is
a number of factors that need to be followed carefully during cream production
process in order to have high quality cream, with desired taste and aroma, with
viscosity, consistency, external appearance. This process is the basic operation in milk
processing in the market, and also contains an important pre-treatment stage in the
range of technological processes of dairy products. Sterilisation of a product means
that it will be subject to such powerful thermal treatment that all micro-living beings
and heat-resistant enzymes will be deactivated.

10. The sector can become more competitive at the level of milk processors by
carrying out:

- Mandatory implementation of HACCP.

- Raising the level of self-control.

- Invest in continuous staff training for good hygiene practices.

- Official controls in accordance with EU standards.
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- Categorization of dairies.

- State subsiding farms.

It is recommended to store milk at low temperatures, preferably at 4 C, therefore, milk
is not compromised in terms of bacterial aspect.

It is recommended that the milk is free from chemical substances, while hygienic
sanitary and technical conditions must be good at the collection points

In general, in this research we can conclude that the obtained results from the study
have on average shown good and qualitative milk composition as a raw material as
well as of six domestic curdled milk and cream sub-products. In this paper we have
managed to summarise a number of points, milk processing to benefit curdled milk
and cream, where milk is received, controlled, thermal treatment is carried out at
certain temperatures, pasteurization, sterilization, fermentation, control during the
technological process, standards that should be adhered to by an ISO factory,
HACAPP system, and standards under which the product is as healthy and qualitative
as possible, and the customer is satisfied with their requirements for as qualitative
product as possible. In order to ascertain differences in the composition of milk and
its sub-products based on the research, there has been no statistically significant
influence on any of the physio - chemical and microbiological components on the

analysed products.
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