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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Pércaktimi i shegerit, glicerolit dhe alkooleve né vera industriale dhe artizanale

nga

Djellza Zejnullahu

Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2024

Prof. Ass. Dr. Bahtir Hyseni, Mentor

Qéllimi i punimit ka gené pércaktimi i parametrave tregues té cilésisé né verat industriale dhe
artizanele. Parametra té tillé si¢ jané: sheqeri, gliceroli dhe alkoolet.

Ky identifikim lidhet drejt pér sé drejti mé vlerésimin e cilésisé sé verés né tregun e Kosovés. Pér
realizimin e kétij punimi jané pérdorur metodat eksperimentale duke i zhvilluar né laboratorin e
Univeristetit “Isa Boletini” Mitrovicé.

Ndérsa pér té pércaktuar shegerin, glicerolin dhe alkoolet &shté pérdorur HPLC me RID detektorin.
Né bazé té rezultateve arrijmé té kuptojmé gé jo té gjithé parametrat e caktuar jané né kufijté e
tyre, disa prej tyre jané né kufijté minimal ose maksimal té tyre. Rritja e kualitetit té verés
mundésohet me pérmisimin e parametrave té larté pérmendur, duke i favorizuar kushtet dhe

zhvilluar proceset sipas standardeve pér siguri dhe cilési té verés.



ABSTRACT OF THE THESIS

Determination of sugar, glycerol and alcohol in industrial and artisan wine

By

Djellza Zejnullahu

Master of Science in Engineering and Food Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicg, 2024

Prof. Ass. Dr. Bahtir Hyseni, Mentor

The aim of this study was to determine indicative parameters of quality in industrial and artisan
wines. Parameters such as sugar, glycerol and alcohols.

This identification directly related to the evaluation of the quality of wine in the Kosovo market.
To carry out this work, experimental methods used, developing them in the laboratory of the
University "Isa Boletini" Mitrovicé.

While, HPLC with RID detector was used to determine sugar, glycerol and alcohols.

Based on the results, we can understand that not all the parameters are at their limits, some of them
are at their minimum or maximum limits. The increase in the quality of wine made possible by the
improvement of high-mentioned parameters, favoring the conditions and developing the processes

according to the standards for safety and quality of the wine.
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KAPITULLI |

1. HYRJA

Prodhimi i verés éshté njé nga zanatet e lashta, dhe pjesé e shkencés sé kimisé gé né kohé té
hershme ka evoluar, dhe mbetet njé nga mé té réndésishmet tek proceset industriale né kohét
moderne. Pija e verés éshté menduar si njé dhuraté spontane natyrore né kohét e lashta.

Vera éshté njé produkt ku vlerat e saja rriten gjithnjé me njohurit sa mé té thella qofté pér variatetin
e rrushit, aromén dhe stileve gé ato ofrojné.

Andaj, punimi ka pér géllim pércaktimin e parametrave tregues té cilésisé né verat industriale dhe
artizanele. Parametra té tillé sic jané: shegeri, gliceroli dhe alkoolet. Ky identifikim lidhet drejt pér
sé drejti mé vlerésimin e cilésisé sé verés né tregun e Kosoveés. Duke u nisur nga fakti qé prodhuesit
vendor béjné eksportin e verave né kontinente té ndryshme, éshté paragitur nevoja pér hulumtim
té cilésisé sé verés pér rritjen e kualitetit té verés.

Rritja e konsumimt té verés ndér vite te popullata dhe sasi e larté e pérdorimit té verés pér géllime
té ndryshme, béné kureshtaré secilin teknolog ushgimor té hulumtoj sa mé shumé pér cilésiné e
Veres.

Pérmes pyetjeve mund té arrijmé né géllimet tona.

A éshté deklaruar e njeté sasia e pérbérsve té verés ashtu si né rezultate?

Cilét mund té jené faktorét qé ndikojné negativisht né kualitetin e verés?

Cilét jané hapat kyc¢ qé duhet té merren pér pérmisimin e kualitetit?

A duhet té shgetésohemi kur konsumojmé veré né vendin toné?

Kéto jané€ disa nga pytjet t€ cilave pérmes kétij punimi do mundohemi t’1 japim pérgjigjje.



KAPITULLI I

2. VERA

2.1 Historia

Arti i kultivimit té hardhisé dhe pérpunimit té rrushit né Kosové ngjan me ato té trevave tjera
shqiptare dhe Ballkanike - mé shumé se 2000 vjet lashtési té kultivimit té hardhisé. Kéto té déshmi
jané argmuentuar pérmes té dhénave historike, toponimet apo edhe zbulime té ndryshme
arkeologjike [1].

Vera éshté njé produkt ku vlerat e saja rriten gjithnjé me njohurit sa mé té thella qofté pér variatetin
e rrushit, aromén dhe stileve gé ato ofrojné. Shkenca e cila studion verén éshté enologjia, nuk éshté
shkencé abstrakte po ka lindur dhe éshté zhvilluar pér ti zgjedhur problemet e verés [2].

Pija e verés éshté menduar si njé dhuraté spontane natyrore né kohét e lashta. Andaj edhe kérkimet
jané fokusuar mé shumé te hardhia e rrushit dhe procesi i prodhimit té verés. Vera éshté e njohur
gé mijéra vite dhe ka gené prezente me ne, mirépo vetém né 60 vitet e fundit kané arritur té
kuptojné proceset e kalimi nga rrushi né veré [3]. Vera né boté gjaté kohéve té fundit njihet si njé
nga pijét mé té konsumueshme [4], andaj edhe historia e hardhisé dhe verés éshté aq e lashté saqé
shkrihet me historiné e njerézimit, gjithashtu vera prodhohet né shumé vende té botés gé lidhen
ngushté me kulturen dhe pjesén ekonomike té vendit [5].

Rezultatet e kérkimeve té béra pér origjinen e verés jané té ndryshme, disa prej mendimeve jané
qé kané filluar né Kaukazin Jugor (pjesa veriperéndimore e Turqisé, Irakun Verior, Azerbejxhanin
dhe Gjeorgjiné), pastaj kishte shtrirje né téré rruzullin tokésoré [2].

Pas fillimit té prodhimit té verés né shumé vende té botés, filluan edhe klasifikime konceptuale té

ndryshme, pér géllime komerciale. Ndarja taksonomike né bazén gjeografike né sektorin e verés,

2



¢shté béré né dy bota sipas “The World Atlas of Wine”. Vendet prodhuese gé hyn né botén e vjetér
jané nga Evropa, si: Turgia, Franca, Portugalia, Greqia, Italia, Gjermania si dhe vendet e tjera. Nga
ana tjetér, bota e re e verérave pérfshin ish-kolonité britanike, portugeze dhe spanjolle si Zelanda
e Re, Afrika e Jugut, Australia dhe shumé vende né Amerikén Veriore dhe Jugore [5].

Hardhia e rrushit dhe vera pérdoreshin nga popujt té ndryshém me géllime té ndryshme, p.sh sipas
Biblés Nuhi, hardhia e rrushit éshté pérpunuar deri né pérftimin e verés. Pérdorimi nga popujt e
tjeré nuk ishte e njejté. Njé nga farmakopeté mé té vjetra e kané pérdorur verén té pérzierja e
pomadave gé éshté pérdorur pér shérimin e sémundjeve té lékurés. Hipokriti, verén e ka
rekomanduar si ilag pér shérimin e plagéve. Ndérsa Perandora Romake e pérdori verén pér
dezinfektimin e plagéve, anestezi dhe pér té parandaluar mbytjen [6].

Trojet e Ilirisé sipas shkrimtaréve té hershém latiné jané konsideruar si njé vend i kultivimit té
variateteve té rrushit. Kultivimi i vreshtave kishte njé ndryshim té dukshém prej viteve né vite,
duke filluar prej viteve 1912 deri mé 1944, vreshtat patén pérhapje té shpejté. Gjaté 45-viteve
socialiste vreshtat mbulonin rreth 20.000 hektaré, ku mbi 80% ishin né prodhim té ploté vere dhe

pérfagésoheshin nga variatete autoktone [2].

2.2 Rrushi

Pjesa mé e madhe e rrushit pérdoret pér prodhimin e verés. Vitis éshté njé nga kulturat gé pérdoret
mé sé shumti pér industriné e verés, gé kultivohen 7.6 milion ha. Vreshtaria zhvillohet né
temperatura té ngrohta, mirépo kur temperaturat bien nén 10°C ndalohet zhvillimi i vreshtarisé [7].
Rrushi éshté Iéndé e paré né industrinén e verés, éshté njé frut i cili paraqgitet né formé veshuli, né
fakt pérbéhet nga frenja dhe kokrra. Pérgindja e kokrrave ndryshon varésisht prej variatetit [2].
Pérbérsit té cilét gjenden té pranishém né rrush jané: shegeri, komponimet fenolike, komponimet
azotike, acidet organike, komponimet aromatike, mineralet dhe substancat pektike [8].

Cilésiné dhe llojin e verés e kushtézon edhe pjekuria e rrushit, andaj pér veré té kuge cilésore duhet
ta kemi edhe rrushin e pjekur miré. Pjekuria e rrushit kalon népér disa faza: periudha e formimit,
periudha e rritjes dhe ngjyrimit té frutit, ajo e pjekurisé, periudha e tejpjekjés.

Periudha e formimit (faza I), gjaté késaj faze fillon formimi i kokrrave, duke u rritur véllimi dhe

pesha e tyre.



Periudha e rritjes dhe ngjyrimit té frutit (faza 1), kokrra kétu rritet mé ngadalé dhe fillon ndryshime
fiziologjike té cilat arrijné kulmin né pjekjen e kokrrés. Pérmbajtja e sheqerit rritet vazhdimisht
dhe zvogélohet aciditeti i liré.

Periudha e pjekurisé (Faza Il1), kétu kemi ndryshime pérfundimtare si¢ jané rritja e kokrrés, ulje
té aciditetit, grumbullimi i shegernave dhe ndryshime té tjera té cilat vérehen mé pak sesa né dy
fazat e para.

Periudha e tejpjekjés (faza 1V), gjaté késaj faze nuk kemi ndryshime té pérmbajtjes sé sheqgerit
andaj edhe nuk é&shté né interes pér industriné. Ndérsa pér verat e kuge cilésore ndonjéheré éshté i

pérshtatshém tejpjekja pér shkak se kemi njé grumbullim mé té larté té shegernave [2].

2.2.1 Sheqeri
Grumbullimi i shegerit né kokrrén e rrushit béhet gjaté fazés sé treté ose periudhés sé pjekurisé

(dy fazat e para kishin njé rritje té shpejté, ndérsa faza e treté faza e ngadalshme e rritjes) [2], éshté
faktor kyc i cili pércakton cilésiné e kokrrave [9]. Akumulimi i shegerit &shté njé ngjarje e
réndésishme né fiziologjiné e pjekjes sé frutave té rrushit dhe éshté njé karakteristiké e
réndésishme thelbésore pér karakteristikat enologjike superiore dhe vlerén e produktit. [10] Roli i
sheqerit éshté i paevidentueshém, pér faktin se heksozat shndérrohen né alkool, nén veprimin e
majave dhe pérgendrimi i larté i tyre éshté tregues i cilésisé [2]. Prej gjetheve sheqeri kalon né
kokrrat e kuge né formén e saharozés. Pas kalimit té saharozés né kokrrat e kuge, saharoza
hidrolizohet nga invertaza andaj glukoza dhe fruktoza grumbullohen dhe jané shegerna
mbizotérues né kokrrén e rrushit [9].

Tuli i kokrrés sé rrushit pérmban dy heksozat: glukozén dhe fruktozén dhe disa shegerna té
pafermentueshme (pentozet dhe heksozet) [2].

Pérmbajtja e sheqerit né 1éngun e rrushit té pjekur varion nga 150 deri né 250 g/L. Né manaferrat
e papjekura, glukoza éshté shegeri mbizotérues. Né fazén e pjekjes, glukoza dhe fruktoza jané
zakonisht té pranishme né sasi té barabarta (raporti 1:1). Kur rrushi éshté i pjekur shumé,
pérgendrimi i fruktozés tejkalon até té glukozés. Né rrushin e pjekur, ka disa ndryshime né raportin
e glukozés ndaj fruktozés midis varieteteve té rrushit [8]. Vitis vinifera (tufa) pérmban sasiné mé
té madhe té shegernave né kokrra té kuge. Pérmbajtja e shegerit né rrush ka njé réndési tregtare né
prodhimin e verés, jo vetém sepse fermentimi i tij nga maja prodhon alkool, por gjithashtu rrit
profilin e shijes sé produktit pérfundimtar [10]. Glukoza dhe fruktoza jané shegerna té



fermentueshme, maja i konverton shegenat né alkool dhe dioksid karboni [8]. Variateti V. vinifera
éshté i pasur me sheqer (22 deri 25%), ndérsa variatetet kérkonin shtimin e shegerit pér té nxitur
prodhimin e alkoolit gjaté fermentimit . Pérmbajtja totale e sheqerit (°Brix) te kokrra e rrushit u
pércaktohet duke vendosur njé pjesé té léngut né njé refraktometér (Atago, Bellevue, EA) dhe duke

matur vlerén e thyerjes [10].

2.2.2 Komponimet fenolike
Burim kryesor i rrushit té variatetit (Vitis vinifera) jané pérbérjet fenolike midis frutave té

ndryshme, pérgjegjés pér efektin e tij pérmirésues né shéndetin e njériut [11].

Fenolet e pranishme né veré dhe rrush pérfagésojné njé familje té€ madhe té komponimeve me njé
diversitet t& strukturave kimike dhe shkall€s s€¢ kompleksitetit. Termi “polifenole” ose “fenolet”
pérdoret pér té pércaktuar njé grup metabolitésh dytésoré té biméve gé paraget njé ose mé shumé
se njé grup hidroksil [-OH], té lidhura me njé ose mé shumé unaza benzoike [12]. Fenolet
monomere pérfagésohen nga acidet fenole, pérbérja e tyre éshté nga njé grup karbonil, gé ndodhet
mbi njé fen. Né rrush kemi dy lloje: acidet benzoike dhe acidet cinamike. Karakteristiké e acideve
benzoike mund té bashkohen né veré me alkoolet dhe tanninet. Ndérsa acidet cinamike,
mikroorganizmat jané té afté ti shndérrojné né erédhénse, dhe 20-25% kéto acide mbeten né
gjendje té liré [2].

Polifenolet jané thelbésore pér cilésiné e produkteve ushigmore me origjiné bimore dhe verés.
Pérgjegjése pér ngjyrén e rrushit té kuq dhe verérave dhe jané té pérfshiré né ngyrosjen oksiduese
té verérave té bardha [13].

Komponimet fenolike kané vémendje té shtuar né kohét e fundit, pér shkak té& aktivitetit
antioksidues [15]. Dhe kjo vémendje e térhequr ndikoi pér té pércaktuar pérbérjen kimike dhe
vetité e polifenoleve [11]. Kéta pérbérés njihen si metabolité dytésoré té biméve, gé kané veti
antimikrobiale, antivirale dhe anti-inflamatore sé bashku me kapacitetin e tyre té larté antioksidues
[15].

Pérbérja fenolike e verés varet nga rrushi i pérdorur dhe nga proceset e prodhimit té verés gé
pércaktojné nxjerrjen e tyre né musht dhe reagimet pasuese [13].

Pérmes rrugés sé fenilpropanoidit sintetizohen polifenolet, duke gené fenilalanina aminoacidi
pararendés i tyre i zakonshém. Ndarja e tyre béhet né: flavonoide dhe jo-flavonoide. Né grupin e

flavonoideve Dbé&jné pjesé: antocianinet, flavan-3-olet, flavonolet, flavanonet, flavanonolet,



flavonet dhe kalkonet, ndérsa né grupin e jo-flavonoide hyn: acidi hidroksibenzoik and

hidroksicinamik dhe stilbenet.
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Figura 2.1: Formula kimike e antocianineve

Antocianinet jané pigmente natyrale né rrushin e verés [12], me ngjyreé té gjallé té kuge ose blu qé
ndodhen né cipén e variateteve té rrushit me ngjyré té zezé [2], akumulimi i kétyre komponimeve
né shumicén e kohés ndodhet né lekurén (lévoren) gjaté fazés sé pjekurisé [12]. Lokalizohen né
pjesét e ngurta dhe né mushtin fermentues nxirren me procesin e macerimit. Qendrueshméria e
tyre éshté jo stabile, pér arsye se né momentin kur i nénshtrohen reaksioneve té ndryshme
enzimatike dhe kimike, vera shfaq vjetérsimin. Kur veprojné antocianinet e rrushit me taninet ato
formojné pigmente té reja polimerike, nénkupton ndryshimin e ngjyrés nga nuanaca vjollce e
verérave té kuge né nuancén mé errét [13]. Té gjitha ndryshimet e ngjyrés midis rrushit dhe
verérave gé rezultojné né thelb jané antocianine. Speciet, variateti, pjekurina, kushtet sezonale,
zona e prodhimit dhe rendimenti i frutave jané faktoré gé ndryshoné sasisé dhe pérbérjen e
antocianineve té pranishme né rrushin e kug. Antocianinet kontribuojné gjithashtu né cilésité
organoleptike dhe kimike té verés pér shkak té ndérveprimit té tyre me komponimet e tjera
fenolike, si dhe me proteinat dhe polisakaridet [14]. Né figurén 2.1. éshté paragitur formula kimike
e antocianineve.

Flavan-3-oleve njé grup i larmishém né mes té polifenoleve, té tilla si katekinat monomerike dhe
procyanidinat (t& njohura si taninet e kondensuara), pérfagésojné nénklasat kryesore kimike té
grumbulluara né farat e rrushit. 60 deri né 70% komponime fenolike pérmbajné farat e rrushit,
ndérsa 10 deri 35% tuli dhe Iékura [16]. Taninet, komponime shumé komplekse, me molekula té
médha me peshé molekulare mbi 500. Kané ngjyré té verdhé, kafe dhe té kuge dhe me shije té
hidhur. Polimerizimi i tanineve ndodh gjaté procesit t€ pérpunimit dhe plakjes sé verés.



Polimerizimi ¢on né rritjen e madhésisé molekulare [8]. Vera gjaté procesit té plakjes i atribohet

rekasioneve té taninés [13]. Né figurén 2.2 éshté e bashkangjitur formula kimike e tanineve.

O
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Figura 2.2: Formula kimike e tanineve

Njé numér i madh i komponimeve té ndryshme fenolike jané té pranishme né Iékurén e rrushit,
tulin, farat, gjethet, si dhe né produktin e tij, verén [11].

Réndésia kritike e tyre lidhet mé kualitetin e verés, pér shkak se jané kontribues direkt né: ngjyré,
shije, eré, aromé dhe teksturé té verés [12]. Grimcat kolodiale né veré jané si rezultat gé formohen
nga taninet. Madhésia e tyre rritet me pérgendrimin e taninés, shkallén e polimerizimit, aciditetin
e verés dhe forcén jonike. Me rritjen e etonolit madhésia e grimcave koloidale zvogélohet [13].
Né figurén 2.3 éshté paraqitur formula kimike e flavoneve. Flavonet jané té pranishme né té gjitha
varietetet e rrushit, jané pigmente mé ngjyré té verdhé gé ndodhen né cipat e té gjithé rrusheve té
bardhé dhe té kuq, i pérkasin grupit té flavonoideve. Flavonet jané té pranishme né té gjitha

varietete e rrushit [2].

Figura 2.3: Formula kimike e flavoneve



Né tabelén 2.1. jané té vendosura disa komponime té ndryshme fenolike né pjesé té ndryshme té

rrushit dhe produkteve té tij [11].

Tabela 2.1: Komponime té ndryshme fenolike

Burimet

Komponimet fenolike

Fara

Acidi galik, (1)-katekin, epikatekin,
epigallokateking, procianidin  dimerike, ose
proantocianidina, taninet, kuercetin-3- glukuronid,
katekiné, acid kaftarik, flavan3-ol, acid galik dhe

astilbin

Lékura

Proantocianidina, acidi  ellagic, myricetin,
quercetin, kaempferol, trans-resveratrol, taninet,
anthocyanins, quercetin dhe kaempferol glucosides
dhe glucuronides, acid gallic dhe glukozidet e tij,

acid caftaric dhe coutaric

Tuli (Pulpa)

Acidet fenolike dhe flavanoidet monomerike,
flavonolet

Gjethja

Myricetin, acid ellagic, kaempferol, quercetin, acid
galic

Kércelli

Rutin, quercetin 3-O-glukuronid, trans-resveratrol,

astilbin

Léngu

Acidet tartarike hidroksicinamoyl

Vera e kuge

Malvidin-3-glukozid, peonidin-3-glukozid,
cianidin-3-glukozid, petunidin-3-glukozid,
katekineg, kuercetin, resveratrol, acid

hidroksicinamik

2.2.3 Komponimet azotike

Azoti éshté njé makronutrient i réndésishém dhe luan rol te funksionet dhe proceset biologjike té

hardhisé dhe mikroorganizmave fermentues (maja dhe bakteriet malolaktik) [17].

Komponimet azotike rrjedhin nga toka né njé hardhi rrushi dhe luan njé rol t¢ madh né shumé nga

funksionet dhe proceset biologjike té mikroorganizmave té hardhisé dhe fermentimit.



Manipulimi i ushgimit té azotit té hardhisé ka potencialin té ndikojé né komponentét cilésoré né
rrush dhe, né fund té fundit, né veré. Qéndrueshméira e azotit né vresht mbi pérbérsit ndodh si
shkak i rritjés sé pérgendrimit té pérbérsve kryesoré azotiké, si azoti total, aminoacidet totale,
arginina, prolina dhe amoniumi, dhe rrjedhimisht azoti i asimilueshém i majave [18].

Né periudhén e pjekurisé rrushi mund té pérmbajé 100-1.100mg/l azot té pérgjithshém ku njé pjesé
prej tyré rreth 60-200mg/l jané né formé amoniaku. Né buketin e verérave luajn rol té réndésishém
alkoolet e larta, si shkak ge metabolizimi i azotuar i majave shogérohet me reaksione té ¢’aminimit

dhe té ¢’karboksilimit t¢ aminoacideve [2].

2.2.4 Acidet organike
Dy dekadat e fundit kané pasur njé rritje interesi pér vetit e tyre antioksiduese, antimikrobiale dhe

anti-inflamatore [20]. Acidet karakterizohen nga jonizimi dhe clirimi i joneve té hidrogjenit [7].
Aciditet té vérteté mushtit dhe verés i japin acidet organike, qgé mund té shprehen me ané té pH-
sé. Acidet organike mund té jené né dy gjendje: té liré apo té lidhur, dhe ndodhen né vakuolat e
gelizave.

Dy acidet kryesore té mushtit qé pérbéjné 90% té aciditetit jané: acidi tartarik dhe acidi malik,
ndérsa 10% té tjera pérbéhen nga 20 acide té tjera, ku mé i réndésishém éshté acidi citrik. Ndérsa
acide té tjera té pranishme: acidi oksalik, glikolik, piruvik, tartarik, malik, oksalacetik, fumarik,
glutarik e té tjera [2].

Acidi tartarik ka njé rritje graduale me pjekjen dhe arrin pikén kulminante rreth 50 ditéve pas
lulézimit. Pas késaj faze njé pjesé dekompozohet, mirépo pjesa mé e madhe jeté né rrush né formé
kripe. Arsyen pse akumolohet acidi tartarik, nuk éshté& mungesa e enzimave metabolizuese, por
éshté kripé e patretshme [19]. Acidi tartarik formohet nga zbérthimi i heksozave, i géndrueshém
prodhohet né organet e zhvillimit, dhe rrallé heré pérdoret pér nevojat energjetike [2]. Né figurén
2.4 éshté paraqgitur formula kimike e acidit tartarik .

Acidi malik, njihet si njé ndérmjetés shumé aktiv né metabolizmin e rrushit, rol mé reaksionet
anabolike, po ashtu edhe né procest e katabolizmit. Acidi malik grumbullohet né indet e reja,
konkretisht fruta. Pas fillimit té pjekjes, gjaté javés sé paré kemi ulje té shpejté té acidit malik neto
né rrush [21]. Acidi malik éshté pak i géndrueshém, formohet gjaté djegies sé shegernave,
zbérthehet né fazén e pjekjés sé rrushit, duke lejuar grumbullimin e shegernave [2]. Né figurén 2.5
éshté formula kimike e acidit malik.



OH O O

HO HO
OH OH
O OH O OH
Figura 2.4: Formula kimike e acidit tartarik Figura 2.5: Formula kimike e acidit malik
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Figura 2.6: Formula kimike e acidit citrik

Formula kimike e acidit citrik éshté e paraqitur né figurén 2.6.

Né sasi té vogla né rrush dhe veréra, acidi citrik luan njé rol té réndésishém né ciklin e Krebsit,
pengon rritjen e majave dhe pér kété arsye pérdoret shpesh si njé agjent acidifikues né ushgime
dhe pije [44]. Sintetizohet né rrush, drejpérdrejté nga rrénjét. Kripérat e tij bazike dhe baziko-
tokésore jané té tretshme né ujé dhe tretésira hidroalkoolike [2].

Aciditeti tek pjesa e verés éshté 5.5 deri mé 8.5 mg/l e déshirueshme tek verat e tryezés [7].

Tek aroma karakteristike e frutave kané efekt acidet organike, gé luajné rol né kriteret e cilésisé si
stabiliteti, ngjyra dhe shija. Aciditeti nuk ndikon vetém te shija mirépo ka ndikim te pjesa e
géndrushmérisé. Né rrush, pérmbajtja totale e acidit né pérgjithési arrin maksimumin gjaté rritjes
dhe zvogélohet gjaté pjekjes. Edhe pse ka té njéjtin gjenotip, rrushi, i vjelé nga klima té ndryshme,
ka pérmbajtje té ndryshme acidi organik. Gjaté pjekjes sé rrushit, kushtet e vazhdueshme té
ngrohta rezultojné né njé pérmbajtje mé té ulét té acidit né maturim, kryesisht pér shkak té

degradimit té acidit malik gjaté rritjes [22].
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2.2.5 Komponimet aromatike
Formimi i aromave té verérave éshté produkt biokimik dhe sekuencé teknologjike, dhe ndikohet

né ményré vendimtare nga procedura e fermentimit [23].

Aroma e rrushit i atribohet aldehideve, alkooleve, estereve, hidrokarbureve, ketoneve, furaneve
dhe, ndoshta, komponimeve té tjera té pagéndrueshme ende té paidentifikuara. Komponimet e lira
té avullueshme né rrush jané pérbérés té vegjél qé formohen kryesisht pérmes veprimit té enzimave
endogjene, kur rrushi shtypet. Pérveg pérbérésve té liré té shijes dhe aromés gé formohen dhe
clirohen kur muret gelizore démtohen, rrushi pérmban komponime té lidhura né ményré
glikozidike gé nuk kontribuojné lehtésisht né aromén [24].

Komponimet aromatike té rrushit ndahen né kategorité e méposhtme:

mono dhe seskuiterpenet, metokispirazinat, derivatet e furanit, produktet e rrugés sé
lipoksigjenazés dhe produktet e rrugés fenil propanoid.

Monoterpenet e identifikuara né rrush jané gjithsej 22, gjysma e tyre jané derivate linalool. Gjaté
zhvillimit té hershém té rrushit, pérbérés karakteristik konsideroheshin monoterpenet, dhe nuk
konsiderohen kontribues direkt né aromén e rrushit té pjekur, pér shkak se nivelet bien nén prag.
Ndérveprimet midis kombinimeve té monoterpeneve dhe metabolitéve té tyre rezultojné né njé
spektér té intensiteteve té shijes.

Vémendje té vecanté kané dy klasa pérbérsish: norisoprenoidet dhe komponimet e avullueshme té
squfurit té cilét kérkojné modifikimé té métutjeshme.

Norisoprenoidet jané njé grup i larmishém i komponimeve té pérhapura gé rrjedhin nga zbérthimi
oksidativ i karotenoideve. Ato jané pérbérés té réndésishém té aromés sé shumé biméve dhe
produkteve bimore, duke pérfshiré tréndafilat, domatet, cajin, shafranin, shalgirin.

Sesquiterpenet né rrush dhe veré kané marré mé pak vémendje pér shkak té luhatshmérisé sé tyre
mé té ulét dhe kohés mé té larta té zbulimit. Sesquiterpenet e rrushit pérbéhen kryesisht nga
hidrokarbure me disa ketone, okside dhe alkoole [25].

Varésisht nga variateti u japin edhe verés njé shije/aromé sipas karakterit tyre tipik.

Né ¢do produkt ushgimor éshté shumé e véshtiré pér tu vlerésuar shija dhe aroma. Disa nga
pérbérsit qé gjenden né rrush, kontribojné né shijen dhe aromén e verés. Substancat e
pagéndrueshme té verés, lidhen me pérbérés té rrushit, gjaté fermentimit nuk pésojné ndryshime

ose pésojné ndryshime minimale. Shembuj jané monoterpenet dhe metoksipirazinat [24].
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Verat ndryshojné aromat e tyre si faktoré i pérzierjeve unike t€ shumé pérbérsve aromatike.
Ekspertét sé bashku me konsumatorét e vlerésojné jashtézakonishté larté diversitetin e shijes,
hollésia dhe kompleksitetin. Njé diversitet i madh i dukshém midis verérave té bardha dhe té kuge
rrjedh nga nuancat mjaft delikate té aromés dhe njé dallueshméri e madhe né aromé [26].

2.2.6 Mineralet
Pérgendrimet e mineraleve té ndryshme né rrush rrjedhin nga pérthithja e rrushit nga toka, dhe né

kété ményré ato japin informacion né lidhje me origjinén dhe origjinalitetin e verés [27].
Komponimet minerale té réndésishme pérfshijné: kalium, natrium, hekur, fosfate, sulfate dhe
klorur [8]. Jané té vendosura né pjesét e ngurta té rrushit: cipa, fara, paretet celulozepektike té
gelizave té tulit [2].

Gjateé pjekjes rritet pérmbajtja e kaliumit né rrush. Lévizja e tij né fruta con né formimin e bitartratit
té kaliumit, i cili ul aciditetin dhe rrit pH-né e l1éngut [8].

Né veré ka mé tepér minerale sesa veté rrushi nga éshté prodhuar, psh plumbi vjen nga trajtimet
enologjike me bazé acidi tartrik ose citrik, hekuri ose bakri mund té kalojné né I1éng gjaté dérmimit
té rrushit [2].

2.2.7 Substancat pektike
Bashkésia komplekse e poliozideve me njé emér té vetém mund ti quajmé “léndé pektike”,

klasifikohen né bazé té funksionit té strukturés sé tyre kimike dhe karakterizohen né bazé té fugisé
xhelatinizuese. Né rrush, Iéndet pektike jané té patretshme dhe quhen protopektina [2].
Substancat pektike mund ti gjemé né shtresa ndérgelizore midis murit gelizor dhe gelizave ngjitur,
hyn né klasén e polisaharideve. Pektina éshté njé grup kompleks polisakaridésh qé pérbéhen nga
njé zinxhir njésish té acidit galakturonik té cilat jané té& lidhura me lidhje o-1,4 glikozidike.
Veprojné si agjent hidratues [28], dhe gjaté pjekurisé kéto zbérthehen né ményré té vazhdueshme
té cilat japin produkte té tilla si¢c jan€ acidet pektike apo edhe pektinat qé jané t€ tretshme dhe
kalojné né Iéngun gelizor té tulit, té gjitha kéto reaksione mund té shéndrrohen nga njé kompleks
enzimatik, gé njihet si protopektinazé. Né grupin e protopektinazave hyn: esterazat, hidrolazat,
pektinazat, celulazat dhe hemicelulazat [2].

Léndét pektike jané substanca heterozide [2], andaj pektina éshté substancé e cila shkakton
turbullira duke i mbajtur grimcat e pulpés sé frutave né pezullim. Pér té larguar turbullirén shpesh

pérdoren preparate komerciale té enzimave pektolike [8].
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Figura 2.7: Procesi i prodhimit té verés sé kuge
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2.3 Procesi i prodhimit té verés sé kuge

Né figurén 2.7 jané paraqitur né ményré skematike té gjitha hapat e prodhimit té verés sé kuge,

andaj mé poshté shpjegohen mé detajisht pér secilin hap.

2.3.1 Shtrydhja dhe hegja e frenjave te verat e kuge
Hapi parésor dhe mjaft i réndésishém né procesin e prodhimit té verés, éshté hegja dhe ndara e

kokrrave té rrushit. Procesi i heqjés dhe ndarjés sé kokrrave béhet mekanikisht, si problem éshté
edhe largimi jo i ploté i té gjitha kokrrave té rrushit apo edhe démtimi i tyre, gjé e tillé gé mund té
rezultojé né karaktere dhe shije té padéshirueshme né veré. Te vera e kuge duhet kujdes se mbetjet
nuk largohen para pérfundimit té fermentimit [30]. Pas procesit t& dérrmimit, mushti (Iéngu i
nxjerr), iu nénshtrohen trajtimeve gé pengojné fermentimin dhe sigurojné ruajtjen e tyre.

Zhvillohen kushte gé bé&jné té pamundur zhvillimin dhe aktivitetin fiziologjik t¢ mikroorganizmave

[2].

2.3.2 Mushti
Léngu i cili fitohet pas procesit té dérrmimit. Q€ nga momenti i vjeljes, disa pérbérés té kokrrave

té rrushit mund t'i nénshtrohen degradimit nga proceset kimike, fizike ose biologjike, té cilat mund
té ndikojné potencialisht né pérbérjen dhe cilésiné e verés gé rezulton. Vjelja me doré konsiderohet
metoda mé pak invazive, pasi kokrra e rrushit mund t€ mbetet e paprekur gjaté vjeljes dhe
transportit. Nga ana tjetér, korrja mekanike mund té démtojé strukturén e kokrrave té kuge dhe pér
pasojé té aktivizojé njé séré procesesh degraduese, si oksidimi dhe metabolizmi mikrobik. Kéto
procese mund té vazhdojné derisa té ndérmerren disa veprime parandaluese ose né vresht, gjaté
transportit ose né vendin ruajtés [17]. Prodhimi i mushteve té variateti i verave té bardha apo té
kuge éshté pothuajse e njejté. Né rastin e mushteve té bardha, 1éngu largohet menjéheré nga bérsia
dhe sulfitohet, pastaj lihet pér getési pér té krijuar fundérrina. Para fermentimit, filtrohet. Mushtet
natyrore kané véshtérsi pér té fermentuar, pér shkak qé éshté larguar pjesa mé e madhe e
substancave té azotuara [2]. Koha dhe temperatura e kontaktit ndérmjet mikroflorés dhe mushtit,
numri dhe llojet e mikroorganizmave, do té ndikojé né shpejtésiné e largimit té Iéndéve ushqyese
[17].

Rritja e pérgendrimit té mushteve é&shté rritja e pérmbajtjes sé shegerit duke larguar sasi té ujit gé
pérmbajné. Pérgendrimi kryhet me ané té avullimit té ujit me paisje té pérshtatshme. Mushtet e
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pérgendruara pérdoren pér korrigjimin e mushteve té varféra me sheger. Pér rritjen e pérmbajtjes
sé shegerit né musht éshté ajo e shtimit té saharozés, mirépo kjo metodé nuk lejohet né disa vende
gjithashtu edhe né vendin toné, pér disa vera tipike lejtohet shtimi i shegerit mirépo vetém me njé
sasi té kufizuar [2]. Bashkangjitur gjeni figurén 2.8 e cila paraget ndryshimet e pérbérseve.
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Figura 2.8: Ndryshimi i pérbérésve gjaté procesit té fermentimit
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2.3.3 Fermentimi alkoolik
Procesi i shndérrimit té mushtit té rrushit né veré me maja né mungesé té ajrit (oksigjenit) njihet
si fermentim. Shegernat né pérgendrime té larta (glukozé dhe fruktozé) shéndrrohen nga njé séré
hapash metaboliké (glikolizé-fermentim alkoolik), né CO> (dioksid karboni) dhe njé pérgendrim
té larté té etanolit, dhe nénprodukte tjera mé pérgendrime té uléta [17].

CeH1206 — 2 CH3CH20H + 2 CO2

Heksoza Etanoli Dioksid Karboni
Né té njéjtén kohé me vazhdimin e kétij reaksioni té pérgjithshém, ndodhin shumé procese té tjera
biokimike, kimike dhe fiziko-kimike, duke béré t¢ mundur kthimin e rrushit [31].
Procesi i fermentimit éshté njé proces i metabolizmit ku konverton karbohidratet si niseshten ose
shegerin, né alkool ose né acid.
Pérdoret pér prodhimin e e pijeve alkoolike dhe produkteve té tjera jo alkoolike, e gé ndryshe
njihet si proces natyror [32]. Njé nga bioproceset mé te vjetra né ekzistencé éshté fermentimi i
verés, i cili éshté rritur sé bashku me té kuptuarit toné pér botén natyrore [33].
Procesi i fermentimit e kthen Iéngun (mushtin) e rrushit né veré. Ky éshté njé reaksion kimik
kompleks ku majaja ndérvepron me shegernat (glukozé dhe fruktozé) né musht pér té krijuar etanol
dhe dioksid karboni [32]. Nése mushtit té& rrushit i mungon ndonjé pérbérés dhe nuk éshté i
mjaftueshém pér té kryer fermentimin, ato duhet té shumohen pérpara se té arrihet njé shkallé e
pérshtatshme fermentimi [17]. Nése flasim pér fermentimin spontan i 1éngut té rrushit, nxirret nga
njé llojllojshméri e mikroorganizmave, ndérsa edhe pér kété arsye éshté avansuar procesi i
fermentimit me shtame té zgjedhura e mé té pérdorshme éshté Saccharomyces cerevisiae gé e ka
dérguar né thjeshtimin e komunitetit mikrobike né procesin e fermentimit [34]. Disa lloje té majave
jané té pranishme né Iéngun e rrushit, mirépo kontakti i rrushit dhe mushtit gjaté vjeljes, transportit
dhe procesit té prodhimit, ndikojné né shpérndarjen e majave né fillim té fermentimit alkoolik
[31]. Proceset e fermentimit kryhen me shtamen Saccharomyces cerevisiae, maja mé e zakonshme
dhe mé e disponueshme né treg, dhe disa baktere té acidit laktik. Ata jané té njohur pér sjelljen e
tyre fermentuese dhe karakteristikat teknologjike, té cilat lejojné marrjen e produkteve me cilési
uniforme dhe standard [32].
Kjo synon té pérmirésojé tiparet specifike, ose né pérgjithési té pérmirésojé kompleksitetin dhe
karakteristikat e vecanta té verérave qé rezultojné. Né kété kontekst, ndérveprimet e majave kané

njé rol themelor pér té€ marré karakteristikat e déshiruara té produktit. Kéto ndérveprime mund té
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ndikojné né prodhimin e metabolitit dhe/ose rritjen e mikrobeve. Pér té kontrolluar dhe optimizuar
fermentimin e pérzier kompleks, nevojiten njohuri t€ métejshme pér té dyja kéto aspekte [34]. Né
pérbéren kimie té verés, ekologjiné mikrobike té& prodhimit kontribojné: majat, bakteriet dhe
kérpudhat filamentoze, megjithése majat kané ndikimin dominues pér shkak té rolit té tyre né
kryerjen e fermentimit alkoolik [35].

Parandalimi i zhvillimit té majave té padéshirueshme, shtojmé dioksid squfuri né Iéngun e rrushit
dhe inokulojmé shtame té zgjedhura. Komponimet e tjera gé prodhohen gjaté fermentimit alkoolik
jané: alkoolet mé té larta, esteret, glicerina, acidi dukcinik, diacetil, acetoin dhe 2,3-butanediol.
Metabolizmi i majave transformon disa pérbérés té Iéngut té rrushit, né mungesé té kétyre
substancave, vera do té kishte pak interes organoleptik [31].

Rritja e njé pasnjéshme e shtameve té ndryshme té majave, karakterizon fermentimin alkoolik.
Progresin e fermentimit malolaktik, mund ta pércaktojé ndérveprimi maja-bakterie, si rezultat i
rritjes sé mundshme té bakterieve té prishjes né produktin pérfundimtaré. Mekanizmat me té cilét
njé specie/shtam ndikon né njé tjetér né ekosistemet e verés sé rrushit pérfshijné: prodhimin e
enzimave litike, etanolit, dioksidit té squfurit dhe toksinés vrasése/bakteriocine si peptide;
varférimi i l1éndéve ushqyese duke pérfshiré hegjen e oksigjenit dhe prodhimin e dioksidit té
karbonit; dhe clirimin e komponentéve autolitiké té gelizave [35].

Me interes éshté edhe kontrolli i parametrave teknologjiké, si shterimi i shegerit, kohézgjatja e
fermentimit dhe sasia e energjisé sé nevojshme pér té rregulluar temperaturén e fermentimit [36].
Fermentimi alkoolik konsiderohet té jeté ekzotermik, andaj edhe lirohet njé sasi e nxehtésisé. Kjo
sasi e liruar éshté né pérpjestim té drejté me sasiné e sheqgerit qé shéndrrohet né alkool etilik dhe
anhidrid karbonik. Lirmi i nxehtésisé dallon vartésisht né cilat faza éshté edhe procesi i fermentimit
alkoolik, gjaté fazés sé vlimit lirohet nxehtésia mé e larté. Temperatura né té cilat fermentimi
alkoolik ndalet pa vdekur majaté qé riaktivizohen me uljen e temperaturés, quhet temperaturé
kritike, kjo &shté 34°C deri 36°C. Temperatura e ndaljes sé fermentimit alkoolik varet edhe nga
disa faktoré tjeré kufizues: mungesa e ajrimit, pérgindja fillestare e sheqgerit dhe grada alkoolike
[2].

Fermentimet e shpejta mund té jené té démshme pér cilésiné e verés, vecanérisht pér verérat e
bardha. Pérkundrazi, njé fermentim shumé i gjaté vonon proceset e mévonshme dhe rrit rrezikun
e démtimit té verés. Temperatura pér zhvillimin e fermentimit éshté 30°C pér verat e kuge.

Temperaturat e uléta rrisin prodhimin e komponimeve té pagéndrueshme (estere, acetate, acide
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yndyrore me zinxhir té mesém) nga maja gjaté fermentimit alkoolik. Temperaturat e uléta mund
té rezultojné gjithashtu né fermentime té ngadalta ose té bllokuara, dhe zgjedhja e tendosjes sé
majave dhe njé rritje e temperaturés né fund té fermentimit jané thelbésore [36]. Fermentimi thuhet
se ka pérfunduar kur pérmbajtja e sheqerit e pércaktuar me tretésiré Fehlingu éshté mé e vogeél se
2 g/L. Nése sasia e shegerit éshté mé e larté, mund té béhet edhe shkak i shndérrimeve té pa
déshirueshme. Kur nuk kemi dalje té gazit karbonik, si temperatura té uléta dhe vera kthjellohet si
rezultat i precipitimit té léndéve té ngurta mund té jené hapa pér pérfundimin e fermentimit.
Mbetjet ose llumrat pérmbajné maja dhe bakterie té padéshirueshme, andaj pérmes térhegjes béhet
ndarja nga limrat andaj béhet né kohé té ftohté, té qeté dhe kur presioni barometrik éshté i larté.
Sipas nevojés térhegja mund té béhet né disa heré, térheqgja e paré béhet pas 8-10 ditésh, né
momentin kur ndalon fermentimi, largohen pérzierja e gazrave dhe vera sulfitohet 3-7 g/hl.
Térheqgja e dyté né fillim t& dimrit, kétu vera sulfitohet me 3 g/hl SO». Térheqja e treté né muajin
mars, kétu vera sulfitohet me 2-3 g/hl SO, si dhe térhegja e katért né gershor-korrik, né ményré
mikroorganizmat né veré té mos shkaktojné shndérrime té padééshirueshme [2].

Rritja e pérgendrimit té etanolit gjaté fermentimit alkoolik mund té shpjegojé gjithashtu rritjen e
vazhdueshme té shtameve brenda njé specie. Majaté mund té prishin verérat né disa faza gjaté
prodhimit. Mund té prodhohen shije té papranueshme nése speciet ose shtamet e papérshtatshme
té majave rriten gjaté fermentimit alkoolik. Kéto defekte pérfshijné verérat me pérgendrime té
tepérta té sulfurit té hidrogjenit dhe substancave té tjera té avullueshme té squfurit, acidit acetik,
estereve té ndryshém dhe fenoleve té pagéndrueshme [35].

2.3.4 Fermentimi malolaktik
Fermentimi malolaktik ndodhet né fund té fermentimit alkoolik nga majat, dhe konsiderohet

fermentim dytésoré. Beéhet konvertimi i acidit malik dikarboldilik né acidin L-malik
monokarboksilik (laktat) dhe dioksid karboni [37], realizohet nga bakteriet e acidit laktik [38], ku
né praktik njihet edhe si process biologjik i deacidifikimit [37]. Fermentimi konsiderohet si njé
shqetésim thelbésor pér dhénien e stabilitetit bakterologjik mbi veré [39]. Bakteriet: Lactobacillus,
Pediococcus, Leuconostoc, Oenococcus jané lloje té vecanta té rritjes gjaté fermentimit malolaktik
[40].

Bakteriet laktike duhet t& ndérhyjné vetém kur i gjithé sheqeri té jeté i fermentuar nga majaté, dhe
e réndésishme té ceket éshté gé duhet shmangur ndérhyrjet midis dy fermentimeve pér shkak se
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cenojné pérfundimin e fermentimit alkoolik, shkaktojné rritje té aciditetit fluror nga zbérthimi i
shegernave nén veprimin e bakterive [2].

Bakteriet e acidit laktik nuk pérdorin ciklin e Krebsit dhe njé sistem terminal té transportit té
elektroneve pér metabolizmin dhe gjenerimin e energjisé, por né vend té késaj e marrin energjiné
e tyre nga fermentimi i karbohidrateve té shogéruar me fosforilimin e nivelit té substratit. Gjaté
fermentimit malolaktik ndryshoné pérbérja kimike e verés duke rezultuar né njé kompleksitet té
shtuar té aromés dhe shijes sé verés [38]. Fermentimi malolaktik éshté njé faktor i réndésishém
cilésor, pér rregullimin e cilésisé nga njé vité né tjetrin, e kjo ndodh me ulje té aciditetit. Ulja e
aciditetit luhatet sasiné e acidit malik, ku vlera mundé té jeté nga 6.75 g/L né 4.5 g/L [2]. Bakteret
malolaktike nuk tolerojné mjedisin armigésor t€ verés sic mund té jeté me pH té ulét, pérgendrim
té larté té etanolit dhe koncentrat té ulét té 1éndéve ushqyese, temperaturé té ftohté dhe prani té
dioksidit té squfurit.

Tendenca aktuale né pérdorimin e shtesave gjithnjé e mé té uléta té dioksidit té squfurit, dhe
ndonjéheré edhe aspak né kohén e shtypjes sé rrushit, ka lejuar mundési mé té lehta pér
fermentimin malolaktik [39]. Né ményré gé té inkurajojné fermentimin malolaktik, verérat mbeten
né mbrojtje minimale nga ruajtési SO, kjo rrit rezikun pér oksidimin e verés ose kontaminimin
me organizmat prishés [42].

Disa prodhues té verés po pérdorin operacione selektive prodhimi, té cilat tentojné té nxisin
fermentimin malolaktik, si p.sh., né verén e bardhé, rritja e kohés sé kontaktit me lékurén né fillim
té fermentimit alkoolik dhe rritja e kohés bruto té kontaktit t¢ majave né fund. Té dyja kéto
operacione do té priren té rrisin disponueshmériné e mikronutrientéve, domethéné té priren té
inkurajojné rritjen e baktereve [39].

Fermentimet tradicionale pérdoren né mbaré botén pér té prodhuar veréra me cilési té larté,
megjithése vonesa ose déshtimi nuk éshté njé rezultat i pazakonté. Gjaté viteve té fundit jané
propozuar disa teknologji pér té nxitur deacidifikimin biologjik té verérave duke pérdorur baktere
mallaktike, kryesisht Oenococcus oeni dhe Lactobacillus sp. Kéto teknologji alternative zakonisht
pérfshijné pérdorimin e densitetit té larté té gelizave ose enzimave, té lira ose té imobilizuara né
matrica té ndryshme [40].

Kur fermentimi alkoolik pérfundon herét, lejon fermentimin sekondar njé aplikim té hershém té
operacionve, qofté pér procesin e ruajtjes dhe plakjen, ashtu éshté mése e nevojshme edhe mbrojtja

kundér sulmeve mikrobike [39]. Fermentimi malolaktik ndikon né siguring, cilésing, stabilitetin

19



mikrobial dhe efikasitetin operacional, gjé gé konsiderohet njé process jetik né prodhimin e shumé
verérave mirépo konsiderohet njé nga proceset mé prblematike gé mund té menaxhohet [38]. Ndér
produktet e reaksioneve té ndryshme gé ndodhin gjaté fermentimit malolaktik, jané pérbérjet me
eré laktike ose té ngjashme me gjalpin si diacetil ose komponime té tjera dikarbonil [41]. Pérbérjet
dytésore ndikojné dukshém né aroma dhe shije, ku pérfitohet nga fermentimi malolaktik niveli i
tyre duhet té jeté mé i vogél se 4 mg/L, nése vlera éshté mé e larté kemi eré karakteristike té
diacetilit. Reaksion tjetér jo i déshirueshém i cili i detyrohet bakterieve laktike, é&shté
dekarboksilimi i histidinés duke formuar histaming, gé éshté njé substancé toksike. Reaksioni i
tillé nuk ndodh shpesh mirépo duhet té keni kujdes gé vlerat té mos kalojné mbi 10mg/L [2].
Degradimi i acidit malik (dikarboksilik) gjaté fermentimit malolaktik né acid laktik ndodh né njé
rritje té vogél té pH-sé [40]. Vendosja e starterit bakterial éshté njé rezultat pozitiv edhe né pjesén
komerciale té bakterieve malolaktike, pér shkak té disponueshmérisé né forma té ndryshme si té
thara, té ngrira ose té 1éngshme [39].

Pérbérsi i cili mund ta mund té démtojé integritetin e membranés gelizore dhe té ndikojé né
géndrueshmériné e gelizave, éshté etanoli i cili konsiderohet té jeté stresori kryesor né veré. Po
ashtu, edhe tolernaca e etanolit &shté shumé specifike. Shumica e verérave kané njé pH gé varion
nga 3.8 né 3.2, ku verérat me vlera mé té larta jané mé té prirura ndaj prishjes mikrobike si dhe
formimit biogjenik té aminave. Totali i larté i SO2, mungesa e Iéndéve ushqyese, por mund té keté

faktoré té tjeré ende té panjohur si metabolitét specifiké frenues té majave [42].

2.3.5 Ruajtja
Nésé vera e kuge nuk filtrohet gjithmoné para mbushjes, ka njé popullési té vogél bakteriale dhe

né kushte té favorshme mund té shumohet. Verérat e kuge té ambalazhuara, t¢ mbyllura me
mbyllje natyrale prej tape dhe té ruajtura né njé pozicion vertikal, mund té zhvillojné prishje nga
bakteriet e acidit acetik. Kjo prishje éshté evidente si njé depozitim i dallueshém i biofilmit
bakterial né gafén e shishes né ndérfagen e verés dhe hapésirés sé sipérme té ajrit.

Gjaté maturimit dhe ruajtjes sé verés né rezervuar, fugi ose shishe, oksigjeni ose pérjashtohet
géllimisht ose kontrollohet me kujdes gjaté ruajtjes sé verés né fugi ose shishe, dhe vetém kur ky
kontroll déshton mund té pérhapen bakteriet e acidit acetik, megjithaté, ato mund té mbeten té

géndrueshme pér periudha té gjata né mungesé té oksigjenit [43]. Duhet té iu kushtohet réndési
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edhe faktoréve té tjeré sic jané: temperatura e ruajtjes, drita, procesi i oksido-reduktimit dhe

elemente té tjera qé ndikojné né prishjen e verés [2].

2.4 Dallimet né mes té verés sé kuge dhe té bardhé

Vera e kuge mund té prodhohet vetém duke e shtypur frutat dhe té fillojmé me fermentim, ndérsa
te vera e bardhé éshté njé varg procesesh té cilat duhet pérfunduar pér té arritur te procesi i
fermentimit [58]. Do me théné se verérat e kuge fermentohen me lékurat dhe farat e rrushit dhe
verérat e bardha jo [59]. Vecoria kryesore dalluese pér prodhimin e verés sé bardhé me até té kuge
éshté procesi i presimit té bérsive, kryhet para fermentimit [2]. Lékurat, padyshim, nuk pérmbajné
antocianina né rrushin e bardhé, por jané paragitur déshmi se pérndryshe ato jané té ngjashme me
I6kurat e rrushit t& kug. Té shtuara né fenol dhe té trashé né shije, ato megjithaté nuk ishin aq
astringente dhe nuk i ngjanin verérave té kuge né shije [29]. Dallimet ndérmjet verés sé bardhé
dhe té kuq shkojné edhe pértej zgjedhjes sé rrushit dhe ngjyrés [59]. Zhvillimi i fermentimit tek
mushti i bardhé éshté mé i ngadalté sesa te ai i kug, pér shkak se popullata e majave éshté mé e
vogeél [2]. Léngu i verés sé bardhé konsiderohet té jeté mé delikaté andaj éshté i prirur pér
oksidimin, sesa léngu i verés sé kuge. Kur kemi delikates té larté né produkte, do té thoté mé pak
lejohen tolerime pér gabime teknike. Kjo nuk duhet té jeté friksuese pér ne, vetém se duhet té jemi

té pérgjegjshém né detaje dhe té kemi té garta té gjitha proceset e prodhimit [58].
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2.5 Procesi i prodhimit té verés sé bardhé

Né figurén 2.9 éshté paragitur né ményré skematike procesi i prodhimit té verés sé bardhé, andaj
mé poshté shpjegohen mé detajisht pér secilin hap.

2.5.1 Hapat pér prodhimin e verés sé bardhé

Pérgatitja e verés sé bardhé fillon nga vjelja e rrushit [58], réndési té madhe ka koha e vjeljes. Nga
njé vjelje e parakohshme mund té pérfitohen vera mé té holla, dhe mé té pastra se nga njé vjelje e
voné ndérsa vjelja e parakohshme shmang prodhimin e verave tepér alkoolike[2]. Rushi i vjelur
duhet té pérpunohet dhe té nxjerret vetém léngu dhe kjo realizohet duke i larguar pjesét e ngurta,
andaj pér té béré ndarjen l1éng-pjesé e ngurté i pérdorim disa procese né ményré té nxjerrim Iéngun
e déshiruar [58]. Dérmimi éshté njé nga proceset fillestare, qéllimi i kétij procesi éshté carja e cipés
dhe nxjerrja e tulit. Dérmimi nuk duhet té jeté i forté, né ményré té mos i démtojé cipat. Pas késaj,
vjen procedura e kullimit gé mund té jeté i géndrueshém (lihet né pushim) dhe kullim mekanik (gé
éshté mé i shpejté). Né rast se drejtohet keq, cilésia e verés sé bardhé démtohet [2].

Para procesit duhet té kontrollohen parametrat e tillé si pH, TA (aciditeti i titrushém) dhe °Brix
(shkalla gé pérdoret mé shpesh pér té matur shegernat né prodhimin e verés), nése jané jashté
kufijéve duhet ti rregullojmé né ményré gé té mos kemi probleme né proceset e fermentimit.
Kujdes té vecanté duhet té kemi gjaté procesit té shtypjes sé frutave, prania e kércellit mund té
krijojé njé nxjerrje té tepért té tanineve té ashpérta dhe pérbérjeve té tjera potencialisht té pa
déshirueshme [58]. Oksidimi éshté i mundur té kontrollohet me shtimin e antioksidantéve, si¢ éshté
SO> apo acidi askorbik. 50 ppm SOz, konsiderohet nivel universal né prodhimin e verés moderne,
ndérsa nése rrushi nuk éshté né gjendje té miré mund té shtohet sasia deri mé 100 ppm, vetém se
duhet té kemi parasysh gé nivelet e larta té SO», pengojné procesin e fermentimit malolaktik [60].
Pér té mbrojtur sa mé miré léngun delikat té verés sé bardhé nga oksidimi, éshté mé miré té shtoni

sulfitin sapo rrushi té jeté i thyer [58].

2.5.2 Presimi
Qéllimi i presimit éshté rikuperimi i 1éngut té lidhur me tulin dhe pjesén e l1ékurés sé rrushit gé nuk

¢’lirohet lehtésisht nga rrjedhja natyrale. Léngu qé€ del nga presa duke mos pérdorur presion ose

thjesht presion minimal quhet rrjedhje e liré, ndérsa léngu i shtypur quhet presé [61].
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Léngu i shtypur ka gjithmoné njé nivel mé té larté té proteinave, kaliumit, taninave dhe Iéndéve té
ngurta sesa léngu i rrjedhshém [58]. Pér pérpunimin e rrushit té¢ démtuar dhe té kulluar, presat
mund té jené té llojeve té ndryshme: presat vertikale, horizontale, pneumatike dhe té vazhduara.
Presat vertikale, presioni ushtrohet nga larté-poshté ose nga poshté larté, e meté e tyre éshté sepse
zgjatet procesi i presimit, rritet procesi i oksidimit dhe kané rendiment té ulét. Presat horizontale
pérdoren te verérat me cilési té larté, presimi éshté i ulét andaj japin mé shumé llumra se presat
vertikale. Presat pneumatike, presimi realizohet me ndihmén e njé kompresori ajri, edhe kéto presa
pérdoren pér vera me cilési té larté. Kané rendiment té vogél, kosto té larté dhe paragesin
véshtérsité né nxjerrjen e Iéngut.

Presa mé e miré éshté ajo e cila nxjerr [éngun nga mushti né kohé mé té shkurté [2].

2.5.3 Mbrojtja nga oksidimi
Oksigjeni luan njé rol té réndésishém si te mushti ashtu edhe te vera [62]. Procesi i oksigjenimit

éshté démtues pér verat e bardha, shkatérron shijen e rrushit té errét dhe erréson ngjyrén [2]. Eshté
e garté se molekulat fenolike jané pérbérés té réndésishém sasior dhe cilésor té verés, vecanérisht
te verat e kuge [62]. Prania e oksidazave ndikon né rritjen mé té larté té oksigjenimit té rrushit té
dérmuar [2]. Largimi i pjeséve té ngurta, dhe nxjerrja e komponimeve fenolike nvaret shumé se
cfaré metode éshté pérdorur gjaté dérrmimit. Pjesét e ngurta i Iémé né kontakté me Iéngun, pér té
nxjerré pérbérés té shijes, si terpenet dhe metoksipirazinat. Procesi i kontaktit zgjat disa oré, kryhet
né temperatura té uléta pér té parandaluar shfagjen e oksidimit spontan dhe gjithashtu pér ta ulur
oksidimin enzimatik. Oksidimi enzimatik ndodhet nga prania e enzimave té oksidimit si tirozinaza,
kresolaza, dhe oksidaza katekol e cila ndodhen né Iéngun e rrushit té shéndetshém dhe laktaza
ndodh né léngun e rrushit té infektuar p.sh me Botrytis. Substrat kryesor pér procesin e oksidimit
jané derivatet e acidit kinamik, komponimi i mé vonshém oksidohet né kinon [63].
Metodat pér mbrojtjen nga oksidimi:

e procesi i sulfitimit,

e kthjellim i mushtit dhe trajtimi me bentonit,

e pérpunimi i rrushit né atmosferé gazo karbonik,

e ftohja e mushtit,

e ngrohja e mushtit dhe

e largimi i Iéndéve fenolike té azotura.
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Procesi i sulfitimit - vendosja e acidit sulfuror si mbrojtés i mushtit gjaté vinifikimit dhe vepron
né saje té vetive té tij kimike reduktuese dhe antioksiduese.

Kthjellimi - grimcat né pezulli largohen nga mushti, i japin verés shije té padéshirueshme. Gjaté
procesit té kthjellimit largohet njé pjesé e oksidazave. Oksidazat largohen pjesérisht nga bentoniti.
Pérpunimi i rrushit né atmosferé gazi karbonik - ky proces merret nga njé bombul ose nga enét e
fermentimit.

Ftohja e mushtit - oksidimi i mushtit ndodhet né temperaturé 35-45°C, shpejtésia ¢ oksidimit mé e
shpejté €shté né 30°C se né 12°C.

Ngrohja e mushtit — veprimtaria e oksidazés ulét shumé kur kemi temperaturé 35-40°C, ndérsa né
temperaturé 65°C shkatérrohet plotésisht.

Largimi i Iéndéve fenolike té azotuara — ruajtjen nga oksidimi mund ta béjmé edhe pérmes largimit
téé substancave té oksiduara, me ané té pluhurave té nailonit (poliamide) dhe sigurojné

géndrueshméri mé té madhe té ngjyrés [2].

2.5.4 Inokulimi i majés
Béhet pérgatitja e kulturés sipas udhézimeve specifike, né ményré té fitojmé fermentimin e

déshiruar dhe t€ mos dominojé fermentimi problematiké. Saccharomyces cerevisiae konsiderohet
té jeté dominante né pjesén mé té madhe té fermentimeve. Né rezultatet ndikoné edhe ményra e
menaxhimit té fermentimit dhe popullata e majave indigjene tashmé té pérshtatura me até Iéng ose
musht [64]. Saccharomyces cerevisiae éshté kryesisht zgjedhja e paré e prodhuesve té verés, pér
shkak té kapacitetit t& miré fermentues dhe rezistencés ndaj pérgendrimeve té larta té etanolit dhe
dioksidit té squfurit dhe pH té ulét [65].

Maja pérdoret né sasi prej 5-10% dhe vendoset para fillimit t& fermentimit, kur mjedis éshté i
varfér me alkool dhe i pasur me faktor té rritjes. Mushtet té cilat jané té pasura me sheger japin
alkool mé shumé [2]. Kur kemi prani té larté t€ majave dhe bakterieve indogjene, ag mé té
pasigurta jané kushtet higjenike dhe duhet té pérdoret njé shkallé relativisht e larté e majave
endogjene. E réndésishém éshté té béhet inokulimi i mushtit kur temperatura éshté >12 °C dhe jo
mé e larté se 35°C, pér shkak né temperatura té uléta ose mé té larta mund té jené stresuese pér

shumicén e majave dhe té rezultojné né fermentime té ngadalta ose té ngecura [64].

25



2.5.5 Fermentimi alkoolik
Fermentimi éshté njé tekniké né zhvillim e produkteve té reja me cilési t¢ modifikuara fizike-

kimike, shqisore, aromé dhe pérbérés ushqyesor. Produkti pérfundimtar i ferementimit alkoolik
éshté alkooli. Konkretish pijet alkoolike pérmbajné etanol [66]. Fermentimi alkoolik varet nga
ndérveprimi i majave, disponueshméria e Iéndéve ushqyese, si azoti, vitaminat, lipidet dhe
shegernat né mushtin e rrushit gjithashtu edhe né rregullimin e parametrave kyc té fermentimit, té
tilla si temperatura dhe oksigjeni [65]. Fermentimi alkoolik pérvec produktit pérfundimtar etanoli,
gjithashtu ka edhe nén produkte té tjera si: komponime karbonile, alkoole, estere, acide dhe acetati,
té gjitha kéto kané ndikim né produktin pérfundimtar. Vera mund té béhet nga fruta té€ ndryshme,
vetém se frutat duhet té pérmbajné mjaftueshém sheqer pér tu shéndrruar né alkool gjaté procesit
té fermentimit. Gjaté fermentimit, majaja ndérvepron me shegernat né 1&ng pér té krijuar etanol, i
njohur zakonisht si alkool etilik dhe dioksid karboni si nénprodukt [66]. Fermentimi i mushtit té
bardhé zhvillohet mé ngadalé se fermentimi i mushtit té kug, pér arsye se popullimi i mjave éshté
mé i vogél dhe si rrjedhojé, ndonjé njé ruajtje mé e miré e Iéndéve aromatik [2].

Kur fermentimi éshté i ngadalté, zvogélohet edhe shpejtésia e fermentimit pasi do té konsumohet
pjesa mé e madhe e glukozés dhe nése kemi mbetje té konsiderueshme té fruktozés, fermentimi
mund té ngecé. Pérgendrimet e larta té alkoolit jané toksike pér gelizén e majave, andaj pérdorimi
i fruktozés rrezikohet dhe rezulton fermentime té bllokuara, gjithashtu kemi probleme me
prodhimin e H>S dhe aromave té tjera té reduktuara té squfurit, si dhe aciditetin e tepruar té
avullueshém [64]. Shumica e verérave jané té thata né kuptimin teknik gé nuk pérmbajné sheger
té mbetur, sepse i gjithé sheqeri gé ishte né rrush (ose i shtuar né musht) fermentohet. Fermentimi
éshté bioteknologji né té cilén mikroorganizmat e déshirueshém pérdoren né prodhimin e
produkteve me vleré té shtuar me réndési komerciale. Fermentimi ndodh né natyré frutat qé
pérmbajné sheger. Nése lihen té ekspozuara né njé atmosferé té ngrohté, majat e ajrit veprojné mbi
sheqgerin pér ta kthyer até né alkool dhe dioksid karboni. Prodhimi i verérave dhe birrave pérdor
kété bioteknologji né kushte té kontrolluara [66]. Proceset e fermentimit industrial kryhen me
mikroorganizma té pérzgjedhur né kushte té caktuara me pérgendrime té rregulluara me kujdes té
Iéndéve ushqyese [64]. Béhet 2 deri né 3 matje né dité, pér té ndjekur fermentimin alkoolik.
Kontrollet zakonisht béhen duke béré matje né disa parametra: densitet, temperaturé dhe aciditet

té pérgjithshém. Térhegja e verés nga fermentimi i paré né té dytin béhet kur denisteti ka arritur
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né vlerat 1.008-1.005. Kalon né enén e fermentimit té dyté, e cila duhet té jeté pastér dhe

dezinfektuar. Térhegja béhet me ajrim pér té ndihmuar pérfundimin e fermentimit [2].

2.5.6 Fermentimi malolaktik
Fermentimi malolaktik pérfshiné biokonvertimin e acidit malik né acid laktik dhe CO,. Kétu

ndodhin edhe shumé reaksione té tjera biokimike té cilat edhe shumé parametra p&sojné ndryshime
[69]. Pér shkak se CO2 prodhohet gjaté procesit, shndérrimi i acidit malik né laktik zakonisht quhet
"fermentim”. Megjithaté, nuk éshté njé fermentim i vérteté sepse nuk prodhohet alkool nga
metabolizmi i sheqgernave [58]. Ky fermentim é&shté pjesé integrale e prodhimit té veré dhe
rezultoné nga aktiviteti metabolik i bakterieve té acidit laktik [67]. Shpesh ndodh natyrshém pas
pérfundimit té fermentimit primar ose mund té shkaktohet edhe nga inokulimi me njé lloj bakteri
té zgjedhur [68]. Oenococcus oeni éshté lloji tipik i baktereve i izoluar nga fermentimi malolaktik
spontan dhe pérdoret si njé kulturé fillestare e pérhapur pér kété proces [67]. Pas fermentimit
alkoolik, glukoza dhe fruktoza kalojné prej 10 g/L né 0.5 g/L, mirépo kjo varet nga vera e prodhuar.
Pérgendrimi mé té larté kemi te fruktoza sesa te glukoza [70]. Fermentimi malolaktik largon acidin
malik né veré gé mund té jeté njé burim karboni pér rritjen e majave dhe baktereve, duke cuar né
prishje, spérkatje dhe shije té padéshiruara té verés. Pérbérsit e verés té cilét pércaktojné
fermentimin malolaktik jané alkooli (13%), pH (3.3-3.5), temperatura (18-22°C) dhe pérqendrimi
i dioksidit té squfurit (<30), rekomandohet té kontrollohen dhe nése nuk jané né nivele té duhura
dhe té rregullohen nése éshté e mundur [68]. Roli i fermentimit malolaktik éshté i trefishté:
redukton aciditetin e verés, stabilizon verén dhe prodhon ndryshime té aromés dhe shijes. Njé
aspekt tjetér i mbrojtjes sé verave, vecanérisht né ato me gaz me njé fermentim té dyté alkoolik né
shishe, éshté parandalimi i mjegullimit né shishe kur prodhohet njé fermentim malolaktik i vonuar
dhe i padéshiruar, duke shmangur njé humbje té madhe ekonomike sa heré gé ndodh [69]. Ndérsa
nése kemi vonesa te fermentimi sekondar, éshté mundésia e infektimit me bakterifag. Fermentimi
malolaktik mund té ndodh né ¢do kohé, gjaté dhe disa muaj pas pérfundimit té fermentimit
alkoolik, andaj edhe mund té drejtohet né disa ményra [70]. Fermentimi sekondar kryhet né veréra
té bardha, té cilat mund té pérdoren pér té marré vera té reja dhe té ndryshme me njé personalitet
té ndryshém dhe karakteristika unike, té kéndshme dhe dalluese ndijore [67]. Pas pérfundimit té
fermentimit malolaktik, éshté miré té testohet me kit test kromatografik, pér té kontrolluar nése
kemi mbetje té acidit malik. Fermentimi pérfundon atéheré kur nuk kemi mé shenja té aktivitetit
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nga bakteriet, pas testimit. Pas fermentimit kalon procesi i mbushjes dhe ruajtjes/vjetérsimit té
verés [58].

2.5.7 Térheqja
Transformimi i veré nga njé ené né njé tjetér, duke u munduar té largohet sa mé miré llumi nga

Iéngu i kfjellét quhet térhegje e verés. Térheqja pérfagéson njé dekantim andaj nuk konsiderohet
si njé transferim i thjeshté. Shpesh verat jané té démtuara e kjo pér shkak gé térhegja nuk éshté
béré ose éshté béré né ményré té gabuar. Si fillim, kryhet njé proces mekanik pér ndarjen e lumit
nga léngu i verés, gé ka réndési t& madhe. Tek Ilumi pérmban sasi té larta té bakterieve,
substancave té huaja, prandaj largimi i llumit éshté i domosdoshém pér shkak se shmangen
gjithashtu mikroorganizmat dhe pengohet rifillimi i veprimtarisé sé tyre kur vjen casti i
pérshtatshém pér tu zhvilluar. Térhegja kryhet né praniné e ajrit dhe ndodh tretja e oksigjenit.
Procesi i ajrimit gjaté térhegjes, mund té shkaktojé disa turbulli, gjithashtu ajrimi lejon té
pérfundojé biologjikisht fermentimi néqoftése ka mbetje sheqgeri gé duhet té fermentohet.
Komponimet e padéshirueshme si¢ jané: komponime flurore té padéshirueshme, anhidridi
karbonik, aromat e fermentimit, largohen pér shkak ré procesit té ajrimit. Te vera e reja duhet té
béhet térhegja me ajrim, ndérsa te verat e vjetéra duhet té térhigen pa ajrim ose me ajrim té
reduktuar. Térheqja béhet kur éshté e nevojshme dhe nuk ka kohé té caktuar. Térhegja éshté
pérdorur t€ mbrojé verén nga rifillimi i aktiviteteve mikrobiale, dezinfektimi pér periudha té
ndryshme stinore. Vlen té theksohet se edhe gjaté procesit té térhegjes béhen neglizhime duhet té
keté edhe né pérdorimin e paisjeve, nése jané adekuate gé té kemi rezultatet t&¢ mira. Koha e
rrjedhjes sé verés nuk duhet té jeté mé e ulét se 55-6 minuta pér njé fuci 225 litra.

Vera éshté gati pér mbushje né shishe pas pérfundimit té procesit té térhegjes [2].

2.5.8 Mbushja dhe ruajtja/vjetérsimi i verés
Pas fermentimit shtohet njé sasi e SO, e cila mundéson té krijojé njé mbrojtje kundér ngjyrosjes

oksdative dhe organizmave té mundshém té prishjes. Pas vendosjes sé SO, grimcat e turbullojné
veré andaj duhet ta IEmé né getési pér njé kohé derisa té dekantohen grimcat. Pas largimit té
grimcave té dekantuara me ané té filtrimit béhet mbushja [58]. Ruajtja e verés sé kuge éshté e
réndésishme pér pérmisimin e cilésisé, mirépo te vera e bardhé kjo mund té kontribojé e kundérta

né defekte si¢ jané ndryshime té ngjyrés dhe cilésia mund té ulét. Reaksionet té cilat konsiderohen
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mé té favorshme té ndodhin jané: reaksione jo-enzimatike dhe ngjyrosja oksidative. Reaksionet e
ngjyrosjes dhe oksidimit né verérat e bardha gjaté ruajtjes kané njé réndési teknologjike dhe
ushqgyese pér shkak té ndikimit té tyre né karakteret organoleptike té verés dhe statusin
antioksidues [71]. Né ményré ideale, verérat duhet té ruhen né bodrume té freskéta ose né ambiente
me ajér té kondicionuar (15-20°C), verérat mund té géndrojné né kushte mjedisore jo té favorshme
gjaté transportit ose mjeteve té tjera té ruajtjes, ku ato jané té ekspozuara ndaj dhe temperatura
luhatése, éshté mjaft e garté gé jemi pérballé njé rreziku pér prishjen e verés, ose aktivizimin e

bakterieve jo té déshirueshme [72].
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KAPITULLI IH

3. METEDOLOGJIA

Pjesa eksperimentale e punimit é&shté realizuar né Universitetin “Isa Boletini” Mitrovicé, né
laboratoret e Fakultetit té€ Teknologjisé Ushgimore. Eksperimentet u bazuan né géllimin e punimit
qé ishte pércaktimi i parametrave tregues té cilésisé né verat industriale dhe artizanale.
Si mostér kryesore patém verén e bardhé nga nénté prodhues, teté prodhues ishin vendor dhe njé
prodhues jo vendor. Mostrat jané bleré tek prodhuesi dhe jané ruajtur né temperaturé frigoriferike
deri te koha e analizimit té tyre. Nga nénté mostra kemi vetém njé prej tyre jo vendore, e
réndésishme éshté se disa prej tyre jané edhe té llojit té njejté mirépo prodhuesi i ndryshém.
Pér arsye té ruajtjes sé konfidencialitetit t¢ kompanive nuk do té keté emértime né bazé emrit té
kompanive apo bodrumeve familjare mirépo né bazé té kodeve. Kodi i mostrés éshté i vecanté pér
secilin prodhues. Do me théné kemi nénté prodhues dhe nénté kode. Né tabelén 3.1 jané paraqitur
kodet, procesi dhe lloji i verés sé pérdorur pér mostér.
Parametrat e pércaktuara jané:

e Matja e pH-sé

e Matja e aciditetit té verés

e Matja e turbiditetit

e Matja e SO té lidhur (total)

e Matjae SO, té liré

e Pércaktimi i proteinave né veré

e Analizat mikrobiologjike

e Pércaktimi i glicerolit dhe etanolit né veré
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Tabela 3.1: Kodet e mostrave me proces dhe llojin e verés

Mostra Procesi Lloji i verés
M1A Artizanale (A) Chardonnay

M 21 Industriale (1) Chardonnay

M 31 Industriale (I) Chardonnay

M 4 A Artizanale (A) Riesling Italian
M5 A Artizanale (A) Chardonnay

M 6 IM Importuar (IM) Chardonnay
M7A Artizanale (A) -

M 8 | Industriale (1) Rizling Italian
M9 1 Industriale (I) -

3.1 Matja e pH-sé

Pércaktimi i pH-sé né verén e bardhé béhet pérmes pajisjes sé pH-metrit (HANNA H15522-01).
Pajisja e pH metrit kalibrohet né fillim té cdo eksperimenti né ményré gé té kemi rezultate té
sigurta, kalibrimi béhet né bazé té manualit té prodhuesit. Pas kalibrimit béhet pérgatitja e mostrés
pér analizim.

Mostra duhet té jeté né temperaturé dhome, marrim 50 ml veré té bardhé nga mostra dhe i
vendosim né erlenmajer ose goté laboratorike dhe 50 ml ujé té distiluar né té njéjtén goté, pastaj e
vendosim né pérzierés magnetiké pa temperaturé, e bazuar né manualin. Fillojmé té b&jmé matjen
me pH metér pérmes vendosjes sé sondés né pérzierje. Procedura e njéjté pérséritet dy heré pér té
njéjtén mostér. Vetém duhet té€ kemi kujdes gé té pastrohet sonda e pH metrit [46].

Né figurén 3.1 éshté paragitur procesi i matjes sé pH-sé né verén e bardhé me pajisjen e pH metrit.
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Figura 3.1: Procesi i matjes sé pH-sé né verén e bardhé

Rezultatet e arritura té pH-sé jané té paragitura né ményré grafike né figurén 3.2.

pH
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3.35
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3.2

3.
3.1

3.1

M1A M2I M3l M4A M5A MG6IM M7A MS8I MOl

(€]

N

[S2]

Figura 3.2 - Rezultatet e pH sé verés té paragitura grafikisht.

3.2 Pérgatitja e mostrés dhe pércaktimi i aciditetit

Pérgatitja e mostrés pér pércaktimin e aciditetit fillon duke marr 10 ml veré dhe duke i pérzier me
90 ml ujé té distiluar. Pérzierja vendoset né njé goté laboratorike, e cila vendoset né pérzierésin
magentik. Gjaté gjithé kohés béhet matja e pH-sé me pH-metér. Pércaktimi i aciditetit fillon me
procesin e titrimit me 0.1N NaOH (hidrokisd natriumi), deri sa té arrihet pH-ja e verés né vlerén 7
dhe pastaj llogaritet sasia e shpenzuar e NaOH-sé. Pérgatitja e tretésirés standarde 0.1N t& NaOH
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béhet duke pérzier 40g NaOH né 1000ml ujé té distiluar. Té gjitha hapat e njéjté duhet té kalohet
edhe pér mostrat tjera. Mé poshté éshté paragitur figura 3.3 e cila tregon procesin e titrimit né verg.
Ndérsa rezultatet jané té paragitura grafikisht né figurén 3.4.

Llogaritja e aciditetit éshté béré né bazé té formulés (1):

. q- . ml NaOH té shpenzuara x pérqéndrimii NaOH x 75
Aciditeti = E L ) (1)

peshae 10 mlveréneg

Ku vlera 75 éshté pesha ekuivalente e acidit tartarik [45].

Figura 3.3: Procesi i titrimit gjaté pércaktimit té aciditetit

Aciditeti i veré g/L

M1A M2I1 M3 M4A M5AMG6IM M7A MS8I MJOI

=
o

O P N W & U1 O N 0 OO

Figura 3.4: Rezultatet e aciditetit té verés té paragitura grafikisht.
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3.3 Matja e turbiditetit

Turbidimetri éshté pajisje e cila éshté pérdorur gjaté punés eksperimentale pér pércaktimin e

turbiditetit. Pajisje té cilin e kemi paraqitur né figurén 3.5.

Figura 3.5: Turbidimetri

Sé pari éshté béré kalibrimi i paisjes né bazé té udhézuesit té paisjes. Pas kalibrmit, fillojmé
pérgatitjen e mostrés e cila duhet té jeté né temperaturé dhome. Mbushja e tubit té turbidimetrit
me mostér deri tek shenja (10ml), vendosja né turbidimeter dhe leximi i mostrés. Pas ¢do leximi
tubi i turbidimietrit duhet té pastrohet me alkool ose ujé té distiluar dhe té thahet mirg.

Pérséritja e mostrave nénkupton largimin e mostrés mbas matjes, pastrimin dhe tharjen e tubit dhe
vendosjen e mostrés sé njejté pér leximin e dyté. Kjo metodé éshté realizuar sipas manualit.
Vlerat e shprehura né turbidimetér shfagen né njésin NTU, andaj rezultatet e arritura jané té

paragitura grafikisht né figurén 3.6.
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Turbiditeti i verés (NTU)

2.5
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=

0.

(6]

Figura 3.6: Rezultatet e turbiditetit té verés té paragitura grafikisht

3.4 Matja e SO té lidhur

Pér pércaktimin e SO té lidhur fillojmé me vendosjen e 20 ml mostér né njé erlenmajer me véllim
250 ml. Mé pas, jané shtuar 10 ml NaOH (0.1 N hidrokisd natriumi), mbyllim me tapé
erlenmajerin, pérziejmé miré dhe e 1émé té reagojé. Pas géndrimit pér 10 minuta né pH té larté,
fillojmé me vendosjen e indikatoréve, 5 ml amidon 1% (pérgatitja e amidoni 1% - 1 g amidon duke
i tregur né 100 ml ujé té distiluar) dhe 10 ml acid sulfurik 25% (pérgendrimi i acidit sulfurik né
laboratorin toné ishte 96%- andaj pér 250 ml té cilat na nevojiteshin 65 ml acid sulfurik 96% dhe
sasia tjetér ujé). Pas pérgatitjes sé mostrés kemi titruar me jod 0.01N deri te ndryshim i ngjyrés sé
mostrés tek ngjyra vjollce dhe kjo tregon fundin e titrimit dhe né fund matén sasité e hargjuara té
jodit. E njejta proceduré pérséritet dy heré pér té njejtén mostér [46]. Né figurén 3.7 a) dhe b) jané
paragitur mostrat para dhe pas titrimit, respektivisht. Rezultatet e arritura pér SO, total jané té

paragitura né ményré grafike né figurén 3.8.
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Figura 3.7: a) dhe b) Mostra para dhe pas titirimit

Pér llograritjen e SO, té liré ose totale kemi bazuar tek formula (2).

50, (B2) = VI « NI + 1600 )

Ku, VI éshté véllimi i hargjuar i titrantit té jodit té pérdorur né pikén pérfundimtare té titrimi (mL),
NI é&shté normaliteti i titrimit té jodit, dhe 1600 (32g SO/ekuivalent x 1000mg/g)/20ml veré.

SO2 total (mg/L)
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Figura 3.8: Rezultatet e SO, total té verés té paragitura grafikisht
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Pér pércaktimin e SO té liré, marrim epruvetén me véllim 250ml vendosim 20 ml mostér, pastaj
5 ml amidon 1% dhe 5 ml acid sulfurik 25%. Pas késaj e titrojmé me jod 0.01N, dhe lexojmé sasiné

e hargjuar té jodit. Té bashkangjitur gjeni figurén 3.9 a) dhe b) ku tregon fillimin e ndryshimit té

ngjyrés gjaté procesit té titirimit [46].

Figura 3.9: a) dhe b) Fillimi dhe mbarimi i procesit té titrimit

Rezultatet e arritura pér SO té liré jané té paraqitura grafikisht né figurén 3.10.
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Figura 3.10: Rezultatet e SO, té liré té verés té paragitura grafikisht
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3.6 Pércaktimi i proteinave né verén e bardhé

Proteinat mund té pércaktohen duke pérgaditur tretésiren TCA (Trichloroacetic acid) me
koncentrim 55%. Pastaj mbushim 4 epruvetat pér njé mostér. 2 epruveta do té mbushen me 10 ml
veré dhe i shtojmé nga 1 ml TCA, ndérsa 2 epruveta tjera do t¢ mushen me 10 ml veré dhe 1 ml
ujé té distiluar, té gjitha epruvetat do vendosen né pérzierés. Pas pérzierjes i vendosim né banjo
ujore né temperaturé 80°C pér 2 minuta. Pas largimit nga banjo ujore, IEmé té gendrojné deri sa
mostrat té jené né temperaturé dhome dhe b&jmé leximin e turbidimetrit. Procedura éshté e njéjté
edhe pér mostrat tjera [48]. Te figura 3.11 &shté paragitur mostra pas trajtimit né banjo ujore.

Rezultatet e arritura pér proteina jané té paragitura grafikisht né figurén 3.12.

Figura 3.11: Mostra pas trajtimit né banjo ujore
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Figura 3.12: Rezultatet e proteinave té verés té paragitura grafikisht
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3.7 Analizat mikrobiologjike

Analizat mikrobiologjike jané realizuar pér té analizuar zhvillimin e mikroorganizmave né vere.
Jané pérdorur 4 teren té ndryshme ushqyese:

e MRS (de Man. Rogosa ans Sharpe) agar

e Plate Count Agar

« Glucose Yeast Extract CaCO3

e Yeast Glucose Chloramphenicol Agar

3.7.1 Pérgatitja e tereneve ushqgyese
Pérgatitja e terenit ushqyes MRS agar, éshté i pérshtatshém pér zhvillimin e Lactobacillus, ku

ndjekim hapat mé tutje. Né bazé té kalkulimeve marrim 50.47 g MRS agar dhe i vendosim né njé
goté laboratorike, pas késaj shtojmé Tween 80 né sasi prej 750 uL, gjithashtu 750 ml ujé té

distiluar. Pérzierja e masés duhet té béhet deri sa té treten substancat e pranishme né tretésiré.

67.3 g—> 1000 ml
x=50.47 g MRS agar

Xg— > 750ml

Plate Count Agar (PCA), pérdoret pér té pércaktuar numrin e pérgjithshém té bakterieve. Duke u
bazuar né ményrén e kalkulimit marrim 17.625 g pér 1000 ml, kjo vlen né bazé té udhézuesit.

Pérziejmé masén deri sa té tretet.

7.3 g——>1000 ml PCA

Né figurén 3.13 jané paraqitur terenet né gjendje té ngurté- MRS agar dhe PCA agar.
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Figura 3.13: Terenet né gjendje té ngurté (MRS agar dhe PCA agar)

Glucose Yeast Extract CaCOs si teren ushqyes e pérdorim pér té paré zhvillimin e Acetobakterieve.
Ményra e pérgaditjes sé kétij tereni fillomé me kalkulimet dhe matjet e tereneve ushqyese né
gjendjen e ngurté. Né bazé té rezultateve kemi: 7.5 g ekstrakt maje, 15 g glukozé, 15 g CaCOs3,
11.25 g agar. Té gjitha kéto substanca i vendosim né njé goté laboratorike dhe shtojmé 750 ml ujé

té destiluar. Pérziejmé deri sa té treten substancat.

10g —— 1000 ml
x=7.5 g Ekstrakt i majave

Xg——> 750ml

20g —— 1000 ml
x=15 g Glokuzé

Xg— > 750ml

20g — 1000 ml
L x=15 g CaCOs
Xg—> 750ml

159 —>1000ml )
L x=11.25 g Agar

Xg——> 750 ml

Pér kultivimin e majave dhe mygeve pérdorim terenin ushqyes Yeast Glucose Chloramphenicol
Agar, andaj pér pérgaditjen e kétij tereni nevojiten: 3.75 g ekstrakt i majave, 15 g glukozé, 13.5
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agar. Ndérsa Kloroformin e vendosim pas sterilizimit 750 uL. Té bashkangjitur keni figurén 3.14,

substancat né gjendje té ngurté pér pérgaditjen e terreneve ushqyese.

Figura 3.15: Terenet ushgyese né autokllavé Figura 3.16: Terenet ushgyese né pllaka Petri

Né ményré pér té homogjenizuar substancat pér pérgaditjen e tereneve ushqyes, i vendosim né
banjo ujore pér ngrohje deri né vlim, pastaj i vendosim né autokllavé pér sterilizim né temperature
veprimi prej 121°C pér 15 minuta. Pas pérfundimit t€ autokllavés, i vendosim né UV kabinén né
ményré gé t&€ mos kontaminohen dhe té fillojmé me procedurat e tjera. Né figurén 3.15 shihen
terenet ushqyese té vendosura né autokllave.

Terenet ushqyese i vendosim né pllakat e Petrit, ku pér mostrén 1 dhe mostrén 2 kishém nga secila
terren dy pllaka té Petrit. Gjithsej 16 pllaka Petri, ndérsa pér mostrat e tjera do té béjmé té njejtén
procedure né ditét né vazhdim. Pllakat e Petrit i IEmé deri té ngurtésohen, pastaj bé&jmé mbjelljen.

Ndérsa né figurén 3.16 shihen terrent ushqyese té ngurtésuara né pllakat e Petrit.

41



3.7.2 Mbjellja e pllakave té Petrit
Pas ngurtésimi té terenve ushqyese né pllakat e Petrit, pérgatitim hollimet e mostrés pér mbjellje.

Hollimi béhet né epruveta dhe vendosim 9 ml ujé té kroit né epruvetén e paré dhe 1 ml mostér 1,
pérziejmé né tonifikues dhe pastaj né epruvetén 2 vendosim 9 ml ujé té kroit dhe 1 ml nga epruveta
e paré. Késhtu vazhdojmé edhe me epruveta té tjera. Andaj fitojmé hollimet 101, 102, 103... Ne
e kemi paré té arsyeshme té kemi hollime deri né 103, Mbjellja e pllakave filloné né momentin e
vendosjes 100uL nga hollimi i 10 né pllakén e Petrit, dhe me shkop té Dregallsit (i cili duhet té
vendoset né alkool, flakédhénés dhe té Iémé té ftohet) béjmé shpérndarjen né ményré sa mé té miré
té mundshme. Pas pérfundimit t€ mbjelljes i péshtjellim me parafilm né ményré gé té mos
kontaminohen dhe i vendosim né inkubim né temperaturat e pérshtatshme pér secilin teren. PCA
(30°C - 72 oré), MRS agar (37°C - 72 oré), Glucose Yeast Extract CaCO3 (30°C - 48 oré), Yeast
Glucose Chloramphenicol (25°C - 72 oré) [47].

Rezultatet e analizave mikrobiologjike jané té paragitura né tabelén 3.2, po gjithashtu té

bashkangjitura jané figurat pas procesit té inkubimit né kohét e tyre té pérshtatshme.

PCA (30°C - 72 oré)

Figura 3.17: a), b) dhe c¢) Terenet ushqyes PCA(M_1 A, M_2 I,M_3 1)
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Figura 3.19: g), h) dhe k) Terenet ushqyes PCA(M_7_A,M_ 8 I, M 9 )

Glucose Yeast Extract CaCOz (30°C - 48 oré)

Figura 3.20: a) dhe b) Terenet ushqyese CaCOs;(M_3_I)
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Yeast Glucose Chloramphenicol (25°C - 72 org)

Figura 3.21: Terrenet ushqyese kloroform

MRS agar (37°C - 72 org)

Figura 3.22: Terrenet ushgyese me MRS
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Tabela 3.2: Rezultatet e analizave mikrobiologjike

Mostrat E:I?': ;':iier‘),iirgjithshém i Lactobacillus Maja Acetobakteria
M 1 A 1*103 / / /
M_1_A perseritje / / / /
M_2_| / / / /
M_2_| perséritie | / / / /

M 3| 2*103 1*10°3 / 1*103
M_3_| pérséritie | / / / /
M_4_A 1*10°3 / / /
M_4_A pérséritie | / / / /
M_5_A / / / /
M_5_A perseritie | / / / /
M_6_IM / / / /
M_6_IM pérséritie | / / / /

M 7 A 2*10°3 / / /
M_7_A persériie | / / / /

M8 | 14 * 1073 / / /

M 8 | perseritie | 10 * 103 / / /

M 9 | / / / /
M_9 | perséritje / / / /
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3.8. Pércaktimi i shegernave dhe etanolit né veré

Pércaktimi i shegernave dhe etanolit éshté béré me pajisjen HPLC Shimadzu, me detektorin
Refractive Index (IR). Pasi shikojmé udhézuesin e paisjes, fillojmé ta aktivizojmé paisjen duke
pérgatitur standardet pér shegernat dhe etanolin, dhe pastaj kontrollojm nése jané pércaktuar
parametrat te HPLC. Parasysh duhet ti kemi disa procese paraprake gé ndikojné né pércaktimin e
rezultateve, sé pari fillojmé punén me HPLC, solucioni i cili nevojitet pér pastrimin e sistemit té
HPLC éshté 50% acetonitril dhe 50% ujé té distiluar, ndérsa nése déshirojmé té pastrojmé kolonen
pérdorim 5% acetonitril dhe 95% ujé. Pas pastrimit té aparaturés, pér té filluar punén me HPLC e
vendosim né fazén mobile duke e 1éné sistemin té stabilizohet pér 1 oré. Koha e nevojshme pér
leximin e njé analize per mostér éshté 30 min, ndérsa temperatura e kolonés 80°C. Rrjedhja e fazés
mobile ka gené 0.6 ml/min, né presion 30MPa dhe sasia e mostrés ishte 20uL.

Pérgatitja e standardeve té shegernave éshté njé pérzierje e pérbashkét e disa shegernave dhe
pérmbané: glukozé, fruktozé, sukrozé dhe glycerol ku secila prej tyre kishte koncentrimin 0.8 g/L
né tretjen mémé. Ndérsa hollimet jané béré né koncentrime té pérgjysmuara deri né koncentrimin
0.05¢/L.

Gjithashtu, né rastin e standardit té etanolit éshté pérgatitur standardi mémé me pérgendrim 1.8%
dhe éshté holluar deri né 0.1125%. Pastaj kemi filluar me procesin e filtrimit té standardit duke
pérdoré shiring filtér 0.45um té llojit PTFE pér filtrimin e standardit, filtrati &shté bart né 1.5ml
flakone té HPLC-sé. Pas késaj kalojm né fazén e péérgatitjes sé mostrés.

Pérgatitja e mostrés éshté béré duke marré 2 ml veré té bardhé pastaj vendosim 18 ml ddH-0,
pérziejmé miré dhe né bazé té shiringés marrim masén pér filtrim, dhe e filtrojmé. Edhe kétu te
procesi i filtrimit kemi pérdor filtra té njejté sikurse qé kemi pérdorur pér filtrimin e standardit,
shiring filtér 0.45um té llojit PTFE. Procesi i filtrimit &shté paraqitur né figurén 3.27. Pas filtrimit
mostra vendoset né flakonet e vegjél té cilét shihen né fotografiné, dhe vendosen pér lexim né
HPLC.
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Y

Figura 3.23: Filtrimi i mostrés me shiring filtér

Pas leximit té mostrave pér shegerna nga HPLC, rezultatet jané té paragitura né tabelén 3.3.

Tabela 3.3: Rezultatet e shegernave

Mostrat Sukrozé g/L Glukozé g/L Fruktozé g/L
M1 A 1.13 / 1.67

Y 1.16 / 7.17

M 3| / / 5.12

M 4 A 1.53 3.08 3.06

M 5 A 0.64 / /

M_6_IM / / /

M7 A 0.59 / 0.75

M. 8| / 0.50 /

M 9 | / 1.33 3.76
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Pas leximit té mostrave pér etanol nga HPLC, rezultatet jané té paraqgitura né tabelén 3.4.

Tabela 3.4: Rezultatet e etanolit

Mostrat Etanol %
M1 A 8.94
M 2 | 7.06
M 3| 6.95
M 4 A 6.52
M5 A 7.43
M_6_IM 5.86
M7 A 6.39
M 8 | 7.45
M 9 | 6.97
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIME

Bazuar né Martino Forino, éshté hulumtuar pH e verérave té bardha, né kuadér té punimit kané
pérfunduar gé pH e verave ka variuar nga 3.0 — 4.0. Autorét e punimit, verérat e bardha kryesisht
i kané definuar si veréra me mesé acidik prej 3.2 deri mé 3.3 [50]. Bazuar né matjet e béra té gjitha
verérat nga prodhuesit e médhenjé (industrial) dhe atyre familjaré (artizanal) kané rezultuar me njé
pH té mesit acidik me vlera nga 3.269-3.388. Né rezultatet e arritura gjaté matjeve té béra pér
mostrat tona sa i pérket pH-sé nuk ka pas ndonjé dallim né mes té verérave té prodhuara né ményré
industriale me ato artizanale si¢ shihet né figurén 3.2. Sipas Andrea Botezatu, metoda mé e miré
pér rritien e kualitetit té verés éshté me rritjen e aciditetit dhe uljen e pH-sé népérmjet
transformimeve enzimatike [49]. Késhtu qé pH-ja ndikon né stabilitetin mikrobiologjik dhe fiziko-
kimik té verés, vetité shqgisore dhe né kualitetin e verés. Nése e krahasojm mesataren e pH-sé te
verérat e bardha dhe verérat e kuge, shohim qé pH-ja mesatare te vera e kuge éshté 3.4 — 3.6, pér
shkak gé vera e kuge éshté mé pak acidike se vera e bardhé kjo mund té vérehet edhe gjaté
konsumimit [50], pér faktin se zbérthimi biologjik i acidit malik né acid laktik gjaté fermentimit
malolaktik — kontribon né cilésiné e verés, duke e béré até mé pak aciddike dhe mé té buté.
Gjithashtu me dekompozimin e acidit malik, vera béhet mé e géndrueshme né lidhje me bakteret
e acidit laktik — shkaget e prishjes [76]. Vlerat mesatare té acidit té titrueshém jané shprehur né
acidin tartarik si acid mé i shprehur né veréra. Kemi njé ndryshim né mes té vlerave té aciditetit
né musht dhe veré, pér musht jané 5.0-8.0 g/dm?, ndérsa pér veré 4.0-8.0 g/dm®. Acidet bazé né
veré jané tartarik dhe malik me kripérat e tyre, dhe jané pércaktues né shkallé té madhe té kualitetit

té verés, gjithashtu gjenden edhe njé numér i konsiderueshém i acideve [51]. Verérat e analizuara
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nga ana joné rezultuan me vlera pothuajse té ngjashme, qé ishin té aférta me vlerén 7 g/L dhe verat
artizanale kané njé aciditet pak mé té larté se verat industriale, mirépo nuk vérehet ndonjé dallim
I theksuar. Nése bazohemi né vlerat kufitare mé larté, aciditeti né verat tona ishte mbrenda kufijéve
té lejueshém. Sipas (*) me autor Jim Harbertson, kuptojmé gé aciditeti te verérat e kuge i afrohet
vlerés 6 g/L, vetém jané té rralla veréra gé kané aciditetin né nivelin 7 g/L [52]. Turbiditeti éshté
vlerésues i grimcave pezull né veré dhe ka ndikim te pjesa e stabilitetit té verés, vlera e
kalueshméris€ pér mbushje <1 NTU [53].

Né rastin e mostrave té analizuara né punim té gjitha mostrat pérve¢ mostrés sé 6-té e plotésojné
kété limit. Ndérsa mostra 5 dhe mostra 6 jané né prag té limiteve me vleré 1.08 NTU. Proceset e
pasurimit, filtrimit jané shumé té réndésishme por edhe té kushtueshme pér industriné. Mostrat né
fjalé jané mostéra té prodhuar nga bodrum i vogél familjar dhe importuara ku proceset e pasurimit
jané mé té véshtira pér tu realizuar.

Stabiliteti i mostrave 5 dhe 6 jané mé té ulét se mostrat tjera (figura e turbiditetit). Kjo mund té
jeté edhe si pasojé e defekteve gé jané gjaté procesit té prodhimit.

Sipas Creina Stockley, vlerat e lejueshmérisé né veré pér SOz e liré jané 10 mg/L -20mg/L [54].
Krahasimi i kétyre vlerave me rezultatet tona, arrijmé né pérfundim qgé dy prej mostrave kishin
vlera mé té uléta (mostra 7 artizanale me vleré 7.2 mg/L dhe mostra 8 industriale me vleré 9.6
mg/L) dhe dy prej tyre kishin vlera mé té larta se kufijté e lejueshém (mostra 1 artizanale me
vleré 20 mg/L dhe mostra 6 e importuar me vleré 24.8 mg/L). Ndérsa mostrat tjera ishin mbrenda
vlerave normale té pérmbajtjes sé SO2 té liré né veré (12mg/L — 18.6 mg/L). Mostrat artizanale né
pérgjithési kishin vlera mé té larta té€ SO té liré sesa ato industriale.Vlerat e uléta mund té jené pér
shkak gé SO i liré mund té lidhet me komponime té ndryshme té tilla si pigmente, proteina dhe
sheqgeri, kjo lidhje zvogélon pérgéndrimin e SO té liré né veré. SO, éshté njé pérbérés i
pagéndrueshém, qé do té thoté se mund té avullojé gradualisht nga vera, kur kemi temperatura té
larta gjaté ruajtjes [77]. Pérgendrimi i SO- té liré varet shumé nga pH dhe temperatura e verés. Me
vjetérsimin e verés, pH e saj mund té ndryshojé, gjé qé mund té ndikojé né disponueshmériné e
SO, té liré. Ndérsa pér mostra me SO té liré né nivele mé té larta, prodhuesit e verés mund té
shtojné SO> gjaté fazave té ndryshme té procesit té prodhimit té verés, si dhe pas fermentimit ose
gjaté plakjes, pér t¢ mbrojtur verén nga oksidimi dhe prishja mikrobike. Nése shtohen sasi té
tepérta, mund té ¢ojé né pérgendrime mé té larta té SO2 té liré. Mund té jeté shkak gjithashtu nése

vera nuk ka ndérvepruar gjerésisht me pérbérés gé mund té lidhen me SO [78].
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Duke u bazuar tek Emmanuel Kontaxakis, vlera e SO total sipas EU-sé éshté vlera nga 20mg/L —
200mg/L pér verérat e bardha [55]. Té gjitha mostrat e analizuara treguan vlera mbrenda kufijéve,
duke filluar nga 31.2 mg/L deri te 93.6 mg/L. Vlerén mé té larté té SO total e kishte mostra e
importuar, ndérsa ndérmjet mostrave artizanale dhe industriale kishte dallime té vogla nése i
krahasojmé pérmes mesatarés sé mostrave. Pérfundojmé gé mesatarja e mostrat artizanale éshté
59.8 mg/L, ndérsa pér mostrat industriale éshté 58.4 mg/L.

Sipas (*) me autor John H.T. Luong, pér pércaktimin e proteinave né veré éshté pérdorur
Trichloroacetic acid (TCA), pér shkak se TCA ulé pH-né dhe solucioni arrin pikén izoelektrike té
proteinave qé shkaktojné koagulimin e tyre nése jané té pranishme [56]. Gjaté analizmit té
mostrave té verés kemi vlera mé té larta t¢ NTU-sé né mostrat me TCA sesa né mostrat me ujé,

kjo tregon stabilitetin e ulét proteinik né veré. Kéto ndryshime mund ti shihni tek figura 3.12.

Nése fokusohemi te artikulli nga Robertson, pérfundojmé gé PCA agar (Plate count agar) éshté
njé medium ushqyes i favorshém pér zhvillimin e bakterieve aerobe [57].

Nga mostrat e analizuara kemi té pranishme koloni té zhvilluara, si tek mostrat artizanale ashtu
edhe te ato industriale, mirépo zhvillim mé té larté té kolonive ishin paraqitur te mostra industriale
(14*107%). Bakteriet aerobike lidhen me prishjen, mund té prodhojné shije té pakéndshme né veré.
Kéto mund té pérfshijné acid acetik (aroma e ngjashme me uthull), diacetil (aroma me gjalpé) dhe
acetat etil (aroma e ngjashme me hegésin e manikyrit). Gjithashtu metabolizmi bakterial mund té
¢ojé né ndryshime né pérbérjen kimike té verés. Kjo mund té pérfshijé ndryshime né pH,
pérmbajtjen e alkoolit dhe nivelet e acideve té ndryshme organike [79].

Ndérsa te MRS agar, éshté vérejtur vetém njé koloni tek mostra e 3-té, sipas autorit Nora Laref,
arrijmé té kuptojmé qé ky agar karakterizohet pér zhvillimin e Lactobacillit [73]. Nése shtamet e
pranishme té Lactobacillus jané vecanérisht té forta, ato mund té konsumojné disa nga shegernat
ose pérbérés té tjeré né veré, duke cuar potencialisht né njé shije té tharté. Kjo éshté e ngjashme
me até gé ndodh né prodhimin e birrés sé tharté. Verérat zakonisht jané té dizajnuara pér té pasur
njé nivel té caktuar stabiliteti, duke i lejuar ato té plaken me hijeshi pa u prishur. Nése futen
mikrobe té papritura si Lactobacillus, ato mund té konkurrojné me mikroflorén e déshiruar dhe

potencialisht t& ¢cojné né prishje ose shije té pakéndshme me kalimin e kohés [80].
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Sipas Dong-Hyeon Kim, acetobakteria éshté gram negative té cilat prodhojné acid acetik nga
alkoolet dhe shegernat [74]. Duke u bazuar né rezultate, vetém mostrat e 3-té industriale Kishte té
pranishém acetobakterien. Acetobakteria mund té shkaktojé humbje té konsiderueshme
ekonomike. Aspekti i fundit rezulton nga aktiviteti prishés né shumé produkte gé ofrojné kushte
té mjaftueshme pér rritje. Acetobakteria zhvillohet kur kemi né disponim oksigjenin, ndérsa né
mungesé té oksigjenit nuk mund té zhvillohet. Verérat e bardha gé kané té pranishém
Acetobacterien formojné dekstran, andaj edhe vera shpesh béhen viskoze dhe rréshqitése.
Zakonisht, né té gjitha pijet alkoolike qé pérmbajné mé pak se 15% etanol, formimi i acidit acetik
éshté i mundur [81].

Fruktoza, glukoza dhe sukroza jané shegerna prezente né té disa prej mostrave, dhe nuk éshté
Vérejtur prezenca e ndonjé shegeri tjetér. Sipas Chung, arrijmeé té kuptojmé gé nése vera pérmbané
sheger mé pak se 2%, éshté veré e thaté [74]. Nése e krahasojmé mostrat tona, mostra e paré
artizanale ka vlerén 1.67 g/L gé konsiderohet té hyn né grupin e verave té thata, andaj ashtu edhe
éshté deklaruar. Rezultati pér mostrén e dyté industriale éshté 7.17 g/L, po ashtu te etiketa nuk
éshté e deklaruar gé éshté veré e thaté. Te mostra e treté industriale nuk éshté paragitur ndonjé
deklarim nése béné pjesé né grupin e verave té thata, vlera e detektuar 5.12 g/L. Mostra e katért
artizanale ka treguar rezultat me vleré 3.06 g/L, gjithashtu edhe te kjo veré nuk kemi ndonjé
deklarim nése hyn né grupin e verave té thata. Mostra e pesté artizanle éshté e deklaruar si veré e
thaté, gé praniné shegernave e kan pas nén limitine detektueshm. Té njejté situaté kemi edhe me
mostrén e gjashté té importuar dhe mostra e teté industriale. Mostra e shtaté artizanale nuk ka
deklarim nése éshté veré e thaté, mirépo sipas analizave kemi vleré 0.75 g/L. Vlera pér mostrén e
nénté industriale éshté 3.76 g/L, veré Kjo e cila nuk ka ndonjé deklarim.

Ndérsa sipas autores Kongoli, gé pohoi se njé veré e miré e thaté duhet té pérmbajé 11-13% alkool,
poshté késaj vlere kemi njé veré me cilési té dobét andaj edhe konsumatorét mund té dehen mé
shpejté [2]. Nése ne e krahasojmé kété vleré me rezultate e alkoolit né verat tona té analizuara,
p.sh te mostra e paré artizanale éshté e deklaruara pérgindja e alkoolit 13%, ndérsa né bazé té
vlerave tona kemi 8.9%. Faktorét mund té jené: deklarimi jo né ményré té drejté, ndryshime i
parametrave gjaté procesit té ruajtjes qé ndikojné te pérmbajtja e alkoolit. Duhet t& marrim veprime

konkrete pér pérmisimin e cilésisé sé verés.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIMET

Rezultatet e mostrave né pérgjithési nuk kishin ndonjé dallim té theksuar. Kjo pér arsye se nuk
kishin ndonjé dallim té larté né pérbérjet e tyre dhe kushtet e ruajtjes sé mostrave ishin té njejta
pér té gjitha mostrat.

Nga rezultatet e arritura gjaté analizimit kemi gé pH e verave éshté mbrenda kufijéve dhe
gjithmoné tentohet té ulét pér shkak té stabilitetit, ndérsa niveli i aciditetit té jeté mé i larté.
Aciditetin gjithnjé e shprehim pérmes acidit tartarik, e gé karakterizohen te verat e bardha
aférsishté 7 g/dm?®. Turbiditeti ka efekt antioksidues, ndikon né ndryshimin e aromés dhe rritjen e
bakterieve té padéshirueshme, né stabilitetin e verés, ndikon edhe né pamje fizike pér shkak té
turbullirave qé mund té jené prezent. Pérpjekja pér largimin e turbullirés, pérmes pérdorimit té
substancave té ndryshme, tregon efikasitet mirépo duhet rritur kontrollimi gé substancat e
pérdorura té mos kené efekte negative.

Vlerat e SO t€ liré né analizat tona, ishin né nivele maksimale gé nuk rekomandohen té tejkalohen
kéto vlera pér shkak té toksicitetit g&¢ mund té paraqgitet tek konsumatorét.

Pérdorimi i TCA-sé ishte pér té krahasuar mostrat ndérmjet: pérzierjes sé mostrés me TCA dhe
mostrés me ujé, pér té paré veprimin e TCA-sé nése minimizon degradimin e proteinés. Rezultatet
treguan saktésishté gé TCA ka minimizuar degradimin, kjo éshté vérejtur me sasi mé té larta sesa
te mostrat me ujé.

Analizat mikroobiologjike, jané ato analiza té ndjeshme qé gjithnjé déshirojmé nése jané verat
mjaftueshém té sigurta. Analizimi i mostrave éshté béré né agare té ndryshe, pér shkak se nése do
té kishte prezent mikroorganizma, té kemi té qarté pér llojin e pranishém té tyre né mostra. Kétu

kemi analizuar numrin e pérgjithshém té bakterieve pérmes agarit PCA, lactobacillet pérmes agarit
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MRS, acetobacteriet pérmes Glucose Yeast Extract CaCO3z dhe majat pérmes agarit Yeast Glucose
Chloramphenicol. Si rezultat né disa mostra kemi bakterie, maja nuk kemi té pranishme ndérsa
vetém nga njé koloni jané té pranishme acetobacteria dhe lactobacillus.

Sheqgernat kané rolin kryesor tek verat nga fillim i procesit e deri né fund, pércaktimi i shegernave
éshté béré me HPLC, te mostrat tona ishin prezente fruktoza, glukoza dhe sukroza ndérsa shegerna
té tjera jo. Pérsa i pérket etanolit, kishém pérgindje té ulét té alkoolit qé konsiderohen vera me

cilési té dobét.

Rekomandime:
e kontrollimi i vazhdueshém i parametrave te proceset e prodhimit (pH, aciditeti,
temperatura)
e gabime mé té pakta gjaté procesit, né ményré té mos pérdorimit té tepért té substancave
pérmisusese té verés pér shkak se mund té shkaktojné toksicitete si¢ jané sulfitet.
e Kkushtet té jené sipas standardeve, né ményré qé té mos keté zhvillim té€ mikroorganizmave

té padéshirueshém ose probleme gjaté fermentimit ose pas.
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5. CONCLUSION

The results of the samples generally did not show any significant differences. This is because there
was no significant variation in their composition, and the sample storage conditions were the same
for all samples. The results obtained during the analysis indicate that the pH of the wines is within
the limits and is always attempted to be low due to stability, while the acidity level should be more
higher. The acidity is always expressed through tartaric acid, which characterizes white wines at
approximately 7 g/dm3. Turbidity has an antioxidant effect, influences aroma changes, and
increases undesirable bacteria. It also affects the stability of the wine and has a physical appearance
due to possible turbidity.

An attempt to remove turbidity, through the use of various substances, shows efficiency but the
control should be increased so that the substances used do not have negative effects. The values of
free SO in our analyses were at maximum levels that are not recommended to be exceeded due to
potential toxicity for consumers.

The use of TCA (Trichloroacetic acid) was intended to compare the samples between: the sample
mixture with TCA and the sample with water, to observe the action of TCA in minimizing protein
degradation. The results precisely showed that TCA has minimized degradation. This was
observed in higher quantities compared to the water samples. Microbiological analyses are
sensitive analyses that we always desire to ensure that the wines are safe enough. The analysis of
samples was performed on different agar plates, because if there were present microorganisms, we
wanted to be clear about their type in the samples. Here, we analyzed the total number of bacteria
through PCA agar, lactobacilli through MRS agar, acetobacteria through Glucose Yeast Extract
CaCOg3 agar, and yeasts through Yeast Glucose Chloramphenicol agar. As a result, in some
samples, we have bacteria, we do not have yeast, and only from one colony, acetobacteria and

lactobacillus are present.
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Sugars play a key role in wines from the beginning of the process to the end. The determination of
sugars was done with HPLC, and in our samples, fructose, glucose, and sucrose were present,
while other sugars were not. As for ethanol, we had low percentages of alcohol, considered wines

of lower quality.

Recommendations:

+ Continuous monitoring of process parameters (pH, acidity, temperature)

* Minimize errors during the process, in order to avoid excessive use of substances in wine-making,
as they can cause toxicities, such as sulfites.

* Conditions should be in accordance with standards, in order to avoid the development of

undesirable microorganisms or problems during fermentation or afterwards.
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