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ABSTRAKTI | PUNIMIT
Hulumtimi i cilésisé sé akullores té pérftuar nga quméshti i dhisé
nga
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Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore
Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Prof.Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Akullorja éshté produkt ushgimor qgé fitohet nga ngrirja e quméshtit dhe
produkteve té tij duke i shtuar qumésht pluhur, 1éndé shtesé.

Quméshti i dhisé, Iéng gé pérdoret pér prodhimin e akullores duhet té
plotésojé kérkesat e standardit. Té merret nga kafshé té shéndetshme, té
jeté i freskét, pa praniné e kulloshtrés, antibiotikéve, mastitit, té keté
aciditetin né vlerat e duhura, té keté I&ndé té thaté, té jeté pa defekte etj.
Qumeéshti pluhur duhet té jeté prodhuar sipas standardit, t& keté
tretshmériné e duhur né tretjen e tij né ujé, té jeté brenda datés sé
skadencés etj. Gjithashtu léndét shtesé gé pérdoren né prodhimin e
akullores duhet té jené sipas standardit, té jené té freskéta, té jené né

sasiné e duhur, té jené pa defekte etj.



ABSTRACT OF THE THESIS
Research on the quality of ice cream obtained from goat’s milk
By
Rona Dvorani
Bachelor of Science in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicg, 2022

Prof.Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Ice cream is a food product obtained by freezing milk and its products
by adding: milk powder, additives. Goat’s milk, which is the liquid used
for production of ice cream must meet the standard requirements. Goat
milk has to be taken from healthy animals; it also has to be fresh milk,
without the presence of colostrum, antibiotics, mastitis, the acidity in the
right values, dry material, etc. Powder milk must be produce according
to the standards, the correct solubility in its dissolution in water. Powder
milk cannot be expired. In addition, the materials that used to produce
ice cream should be according to the standard, it should be fresh, the

right amount and have no defects.
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KAPITULLI I

1.HYRJE

Prodhimi i akullores &shté rritur me shpejtési vitet e fundit né shumé vende té botés.
Pérbérésit dhe hapat e pérpunimit té nevojshém pér té prodhuar akullore me cilési té
mirg, jané té njohura dhe pérdoren né mbaré botén.

Vlera ushqgyese e akullores ndryshon me pérbérjen e saj, megjithaté té gjithé pérbérésit
e qumeéshtit jané té pranishém né formé té koncentruar.

Akullorja éshté produkt ushgimor qgé fitohet nga ngrirja e quméshtit dhe produkteve té
tij duke i shtuar sipas kérkesave: sheqger, fruta, Iéng frutash dhe 1€éndé té tjera té shijshme
aromatike. Pérkufizimi i sakté i njé akulloreje ndryshon nga vendi né vend.

Pér pérgatitjen e saj ka receptura nga mé té ndryshmet, kryesisht nga quméshti por edhe
nga veté krema e qumeéshtit.

Akullorja pérmban sasi t& madhe yndyre, kripéra si dhe vitamina, gjithashtu éshté
produkt kalorik. [1]

Akullorja ka njé historik pak t&€ njohur dhe nuk dihet n€ ¢’kohé ka filluar té€ prodhohet,
por gjasat jané té keté ardhur nga Kina. Nga shkrime shumé té vjetra éshté mésuar se
kinezéve u pélgente njé produkt i béré duke pérzier l1éngje frutash me déboré, gka sot
quhet shérbet i ngriré frutash. Kjo metodé u pérhap mé pas né Greqiné e né Romén e
lashté, ku sidomos té pasurit kishin gené shumé té dhéné pas émbeélésirave té ngrira.
Pasi nuk u pané pér disa shekuj, akulloret né forma té ndryshme u rishfagen né mesjeté,
dhe ka shumé té ngjaré si rezultat i kthimit t¢ Marko Polos né Itali mé 1295 pas njé
géndrimi 16-17 vjegar né King, ku ai ishte mésuar té shijonte njé émbélésiré té ngriré
me bazé quméshti. Nga Italia akullorja u pérhap né mbaré Evropén né shekullin XVII

dhe pér njé kohé té gjaté mbeti produkt luksi pér oborret mbretérore. [2]



KAPITULLI 11

2. NJOHURI TE PERGJITHSHME PER QUMESHTIN E DHISE

2.1 Pérbérja dhe struktura e quméshtit té dhisé

Qumeéshti i dhisé pérmban té gjithé pérbérésit e nevojshém pér konsum njerézor si:
proteina, lipide, sheqgerna, kripéra, minerale, vitamina, enzima dhe ujé.
Nga kjo pérbérje specifike shihet gé quméshti i dhisé ka vlera shumé té larta ushqgyese.
Qumeéshti éshté njé nga ushgimet mé té kompletuara pér njerézit, duke pasur parasysh
karakteristikat e pérbérésve té tij, si proteinat gé pérmbajné njé numér té madh té
aminoacideve thelbésore pér ushgim. Megjithaté, pérbérja kimike e quméshtit mund té
ndryshojé sipas karakteristikave individuale si: raca, pérbérja e ushgimit, koha e
laktacionit, menaxhimi, klima dhe rajoni ku gjenden kafshét.
Pérbérésit e quméshtit jané:

e pjesa e pérbérésve kryesoré,

e pjesa e pérbérésve dytésore,

e pjesa e pérbérésve té huaj.
Né pjesén e pérbérésve kryesor hyjné: uji, proteinat, yndyrnat, laktoza, kripérat, dhe
karbohidratet.
Né pjesén dytésore hyjné: enzimat, vitaminat, fosfatet, sterolet, gazrat, dhe acidi citrik.
Né pjesét e huaja hyjné: antibiotikét, pesticidet, dhe substancat radioaktive.
Objektivi themelor i njohjes sé pérbérjés kimike té quméshtit, jepet nga réndésia e
quméshtit té dhisé jo vetém si ushqgim i pastér por edhe pér pérpunimin e prodhimeve
dytésore si: qumésht pluhur, djathéra, akullore, krem djathi, gjizé, émbélésira, gjalpé,

serumet e qumeéshtit, jogurti dhe produktet e bukurisé si sapunét dhe kremérat e fytyrés.



Menaxhimi i objekteve dhe kushtet higjienike té kafshéve, ndikojné drejtpérdrejt né

sasiné dhe cilésiné e quméshtit té prodhuar, ku karakteristikat organoleptike, fizike dhe
kimike luajné njé rol themelor. Nga piképamja teknologjike, pérbérja e quméshtit
pércakton cilésiné e tij ushqyese, vetité dhe vlerén e tij si 1éndé e paré pér té prodhuar
kéto produkte ushgimore dhe bukurie.

Analiza organoleptike e quméshtit té dhisé

Analiza organoleptike éshté vlerésimi cilésor gé i béhét quméshtit. Kjo analizé pérfshin
njé fazé vizuale, njé fazé té nuhatjes dhe njé fazé té shijes.

Né fazén vizuale té quméshtit vérehet pamja e tij (viskoziteti, pastértia, shkélgimi dhe
ngjyra). Qumeéshti i dhisé ka njé ngjyré shumé té bardhé, me pamje té pastér, pa gunga
pasi yndyra nuk pérmban beta karoten. Karotenét tek kafshét shndérrohen né vitaminé
A. Madhésia e globulave yndyrore tek quméshti i dhisé éshté mé e vogel se tek
qumeéshti i lopés dhe i deles. Né fazén e nuhatjes, ne vérejmé erén gé prodhon quméshti.
Era e quméshtit té dhisé té sapomjelur éshté mjaft neutrale edhe pse ndonjéheré
qumeéshti né fund té laktacionit ka njé eré karakteristike pér shkak té acidit kaprik gé
lidhet me kafshén. Faza e shijes parashikon ndjésiné né gojé gé prodhon shijen e
quméshtit bazuar né shijet: acid, i émbél, i kripur, i hidhur. Qumeéshti i dhisé ka njé shije
té émbél, njé ndjesi té kéndshme né shije dhe shumé karakteristik.

Yndyra né quméshtin e dhisé

Cilésia e yndyrés sé quméshtit té dhisé éshté njé faktor i réndésishém sepse pércakton
aftésiné e quméshtit pér tu pérpunuar dhe ka njé rol té réndésishém né cilésité ushqyese
dhe ndijore té produkteve té pérfituara prei tij.

Qumeéshti i freskét i dhisé pérmban nga 2.8-4.64% yndyré. Pérbérja yndyrore e
quméshtit té dhisé éshté kryesisht pérgjegjése pér vetité e tij kundér kolesterolit té larté,
pasi parandalon thithjen e tepért té acideve yndyrore té ngopura nga trupi, duke ulur
késhtu pérgendrimin e kolesterolit. Zakonisht ka mé shumé yndyré sesa quméshti i
lopés. Njé karakteristiké e quméshtit té dhisé éshté madhésia e vogél e rruzullit té

yndyrés né krahasim me até globulave né quméshtin e lopés.



Yndyra e quméshtit &shté e larté né fillim té laktacionit, pasi dhia konsumon rezervat e
saj, por mé pas zvogélohet me shpejtési duke i humbur kéto burime. Né fund té

periudhés yndyra rritet pér shkak té prodhimit mé té ulét té quméshtit.

Vitaminat né quméshtin e dhisé

Té gjitha vitaminat e njohura jané té pranishme né quméshtin e dhisé, quméshti éshté
njé burim i miré pér shumicén e vitaminave, vecanérisht vitaminén A dhe shumicén e
vitaminave B. Pérmbajtja e disa vitaminave zvogélohet nga pérpunimi ose ruajtja.
Qumeéshti i dhisé éshté gjithashtu njé burim i réndésishém i vitaminés K dhe njé
shumiceé té vitaminave té tretshme né ujé si¢ jané: tiamina, niacina, acidi pantotemik,
biotina, piridoksina, acidi folik dhe kobalamina. Sasia e riboflavinés éshté shumé e larté
dhe né njé masé mé té vogél ajo e vitaminave: E, B1, dhe B12. Quméshti i dhisé
gjithashtu ka njé sasi té miré té kalciumit, hekurit dhe fosforit. Eshté lehtésisht i
tretshém, i pérshtatshém pér njerézit me intolerancé ndaj laktozés.

Ekziston gjithashtu njé sasi e vogél e vitaminés C né quméshtin e papérpunuar, por
éshté njé sasi e paréndésishme né krahasim me nevojat e njeriut dhe nuk éshté e
géndrueshme ndaj nxehtésisé. Rreth 20% e vitaminés C shkatérrohet me ané té

pasterizimit.

Enzimat né quméshtin e dhisé

Quméshti 1 dhisé pérmban enzima té ndryshme, duke pérfshiré fosfatazén alkaline,
lizozimén, laktoperoksidazén, katalazén, lipazén. Tre té fundit luajné njé funksion
frenues té rritjes bakteriale. Né pérgjithési, mund té thuhet se kéto enzima jané té pakta,
por reagimet dhe transformimet qé prodhojné jané té njé réndésie té tillé, sagé mund té
kushtézojné pérbérjen dhe vetité e quméshtit. Ato jané shumé té ndjeshme ndaj
ndryshimeve té pH-sé dhe temperaturés, késhtu gé njé rritje e temperaturés bén qé ato
té caktivizohen shumé shpejt dhe késhtu té lejojé gé cilésia dhe trajtimi i produktit té
vlerésohet. Njé pérgendrim i madh i acideve yndyrore té lira gjendet né quméshtin e
dhisé. Kéto jané rezultat i hidrolizés dhe prania e tyre mund té qojé né zhvillimin e
shijeve té déshirueshme, né varési té llojit dhe pércendrimit té tyre. [3]

Pérbérja kimike e quméshtit té dhisé éshté paragitur né tabelén 2.1.



Tabela 2.1 Pérbérja kimike e quméshtit té dhisé. [7]

Pérbérja % Vetité fizike- kimike

Materia e thaté 13 Densiteti 1.030 g/cm?®
Yndyra 4 Aciditeti 17°T

M.th pa yndyré 9 Krioskopiké 0.545
Proteinat 3.6 Refraksionit 38.5

Kazeina né proteiné 3.0 Aciditeti titrues

Shegernat 4.6 Vetité koaguluese 60 deri 65°T
Materie minerale 0.85 Para ngrirjes >28°T

2.2 Procesi teknologjik i prodhimit té akullores
Pranimi dhe mbajtja né ruajtje e 1éndéve té para - LEndét e para mbahen né ruajtje né
cisterna, silose ose thasé né varési té trajtes fizike té tyre. Organizimi i pranimit varet
nga kapaciteti i impiantit. Produktet e thata gé pérdoren né sasi pak a shumé té vogla,
si hirra pluhur, 1éndét stabilizuese dhe emulguese, kakaoja pluhur, etj, zakonisht vijné
me thasé dhe gese. Materialet véllimore té paambalazhuara, si shegeri dhe quméshti
pluhur mund té vijné me kontinieré dhe depozitohen né silose duke i transportuar me
sistem pneumatik, me ané té ajrit t€ ngjeshur, por mund té vijné edhe né thasé dhe
shkarkimi i tyre béhét me pajisje té mekanizuara.
Sasia dhe grafiku i furnizimit me l1éndé té para varet nga kapaciteti i impiantit, produktet
e thata gé pérdoren relativisht né sasi té pakét si hirra pluhur, kakao pluhur, 1éndét
stabilizuese gé zakonisht vijné me thasé dhe gese. Produktet e léngéta si quméshti,
kremi, quméshti i kondenzuar, glukoza e léngét dhe yndyrnat bimore vijné me
autocisterna. Produktet e quméshtit ftohen né rreth 5°C para se té dérgohen né depo,
kurse quméshti i kondensuar dhe i émbéltuar, glukoza dhe yndyrnat bimore mund té
géndrojné né depo né temperaturé relativisht té larté (30-50°C) pér ta mbajtur
véshtulling né nivel té ulét té mjaftueshém pér punén e pompés. Yndyra e quméshtit
vjen né formén e YAQ, ose né pako gjalpi gé shkrihen dhe dérgohen me pompé né
cisternat e depos ku duhet mbajtur njé temperaturé prej 35-40°C. Né rastin e dyté,
partité e prodhimit pérgatiten pér njé apo dy dité, né ményré qé té shmanget oksidimi i

yndyrés sé qumeéshtit, pérveqgse kur ajo éshté e depozituar nén gaz inert.



Asnjéheré nuk duhet té pasterizohet pérzierja para se té jeté béré tretja e ploté e
quméshtit pluhur. Kur pérdoret gjalpi, shtresa e sipérfages higet dhe sasia e nevojshme
e gjalpit pérzihet né sasi té njéjta me sheqer pluhur, tretet miré deri sa té formohet masa
e njéllojté dhe hidhet né masén e brumit ose si¢ quhet krem akullore.

Frutat e freskéta ose né gjendje té ngriré, pastrohen miré me ujé té pijshém dhe u higen
bérthamat, bishtat etj. Frutat e ngrira, mé paré shkrihen né temperaturén e dhomés. Pér
té pérgatitur stabilizatorét sasia e nevojshme e xhelatinés bashkohet tri herésh me ujé
té pijshém dhe né temperaturé 22°C pér 2-3 oré, béhét bymimi dhe mé voné ngrohet né
55-60°C dhe hidhet né krem akullore né momentin e pasterizimit.

Agar-agar paraprakisht shplahet me ujé té rrjedhshém té ftohté pér 2-3 org, deri sa ti
largohen erérat karakteristike dhe té béhét sa mé i kthjellét, pérdoret né

formén e tretur me ujé 5-10%, ngrohet deri né 90-95°C, i hidhet kremé akullores né
gastin e pasterizimit né temperaturé 68-70°C.

Pektina pérzihet me sasi té barabarta shegeri kristal dhe hidhet né kremé akullore duke
e trazuar pa ndérprerje para pasterizimit. Niseshte hidhet né formén e qullit uniforme i
cili éshté pérgatitur mé paré. Sasia e caktuar e niseshtés hidhet né dyfishin e saj né ujé
té vluar dhe trazohet pa ndérprerje deri sa té formohet masa e njéllojté.

Né figurén 2.1 éshté paraqitur procesi teknologjik i prodhimit té akullorés.

Né gofté se do t’a kérkojé receptura, 2 pjesé ujé pérzihen me miellin, formohet brumi,
bashkohet me 5 pjesé ujé té vluar dhe formohet si qullé i njéllojté, dhe pastaj ngrohet.
Té gjithé kéta pérbérés gé jané parapérgatitur do té pérzihen duke ruajtur kété radhé
veprimi:

Né rezervuarin e pérzierjes hidhen né fillim produktet e Iéngéta si: quméshti, kremé
guméshti etj, ngrohet deri né 80°C dhe i shtohet sheqeri, produktet e thata t€ quméshtit
dhe stabilizatorét, béhét trazimi deri sa té béhét tretja e ploté. Léndét aromatike hidhen
né fund. Né qofté se akullorja prodhohet nga dy produkte, qumésht dhe kremé
gumeéshti, sasité e tyre llogariten sipas pérmbajtjes sé njésive té yndyrés dhe rregullit té

Pirsonit.
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Figura 2.1 Procesi teknologjik i prodhimit té akullores. [4]




Formulimi- Pesha dhe véllimi i ingredientéve té vecanté duhen pércaktuar me kujdes
para se té béhét pérzierja. Pér té pérfituar njé pérzierje té barazpeshuar réndési té
madhe ka pérllogaritja e pérgindjes sé LTHPYQ qé do té pérdoret. Kjo béhét duke
zbritur nga 100 pérgindjen e yndyrnave, shegerit, 1éndéve emulguese dhe stabilizuese
gé do té pérdoren dhe duke e shumézuar mbetjen me 0.15.

Kur sasia e LTHPYQ dihet, pércaktohet edhe sasia e LTHP, dhe késhtu sasia e secilit
ingredient té veganté mund té pérllogaritet. Pérveq késaj, shtesa e fryerjes nga ajri né
akulloren tipike duhet té jeté sa rreth 2.5-2.7 fishi i pérmbajtjes sé LTHP té pérzierjes.
Pas ngrirjes, gjaté sé cilés nga rrahja hyn brenda edhe njé véllim i kontrolluar ajri,
véllimi i pérzierjes fillestare thuajse dyfishohet, gka do té thoté se pérgindjet e

ingredientéve né véllim pérgjysmohen.

Ingredientét- Né repartin e pranimit té Iéndés sé paré, i cili zakonisht éshté i ndaré né
dy sektoré, njéri pér ingredientét e thaté e tjetri pér ingredientét e 1éngét, pranohen,
peshohen dhe analizohen ingredienté té ndryshém.
Ingredientét gé pérdoren né prodhimin e akullores jané:

e Yndyré

e Lé&ndé té thata pa yndyré té quméshtit

e Sheger/émbéltues pa sheger

e Aromatizues

e Ngjyrues

Yndyra- Yndyra, e cila zé rreth 10 — 15% peshé té pérzierjes sé akullores me
gumeésht, mund té jeté yndyré quméshti ose yndyré bimore. Né rastin e paré ajo mund
té jeté qumeésht i paskremuar, krem, gjalpé, ose YAQ.

Njé pjesé ose krejt yndyra e quméshtit né akullore mund té zévéndésohet me yndyré
bimore né formé té ngurtésuar té vajit té lulediellit, vajit té kokosit, vajit té sojés, ose
vajit té kolzés. Pérdorimi i yndyrnave bimore bén gé té keté njé dallim té lehté né ngjyré
e né shije né krahasim me yndyrén e quméshtit. Ky dallim mezi vihet re kur pérdoren
Iéndé shtesé ngjyrues dhe aromatizues. Né disa vende pérdorimi i yndyrnave bimore né

prodhimin e akullores éshté i ndaluar.



Léndét e thata pa yndyré té quméshtit- Léndét e thata pa yndyré té qumaéshtit
pérbéhén nga proteina, laktoza dhe kripéra minerale. Ato hidhen né trajtén e quméshtit
pluhur dhe quméshtit t&¢ kondenzuar té skremuar. Pér rezultat sa mé té miré sasia e
LTHPYQ gjithmoné duhet té jeté né pérpjesétim té caktuar me sasiné e yndyrés. Sasia
e LTHPYQ duhet té jeté 11-11.5 % peshé pér prodhimin e pérzierjes sé akullores me
pérmbajtje té yndyrés prej 10-12%.

LTHPYQ kané jo vetém vleré té larté ushgyese, por edhe aftésiné e réndésishme pér té
ndikuar pér té miré né strukturén e akullores duke lidhur dhe zévéndésuar ujin.

Edhe komponenti proteinik i LTHPYQ ndikon mjaft né shpérndarjen e miré té ajrit né

akullore gjaté procesit té ngrirjes.

Shegeri- Shegeri hidhet né akullore pér t’i rregulluar pérmbajtjen e 1éndéve té thata
dhe pér t’1 dhéné émbélsin€ e pélqyer nga konsumatori. Pérzierja e akullores, si
rregull, pérmban ndérmjet 10 dhe 18% sheqer. Shumé faktoré ndikojné pér émbélsiné
dhe cilésiné e produktit, dhe mund té pérdoren shumé lloje sheqeri, si ata nga kallami
e nga panxhari i shegerit, glukoza, laktoza dhe sheqeri i anasjellté né pérzierje
glukoze dhe fruktoze.

Nganjéheré pérdoret quméshti i kondensuar i1 émbéltuar, gé ndihmon si pér émbélsiné
ashtu edhe pér pérmbajtjen e 1éndés sé thaté pa yndyra.

Shegeri i zakonshém nganjéheré tretet né ujé; né temperaturé mjedisi mund té arrihet
njé pérgéndrim 50-55%, kurse né rreth 80°C deri né 70%. Me sherbet shegeri (shegeri
i Iéngét) puna ecén me kollaj se me sheqgerin e thaté.

Pér té kénaqur ata gé mbajné dieté, ndér té cilét kategori e réndésishme jané diabetikét,
duhen pérdorur émbéltues. Embéltuesit nuk kané vlera ushqyese, por kané shije té
émbél edhe né doza shumé té vogla. Embéltuesit nuk mund t& pérdoren si konservues
pér quméshtin e kondensuar té émbéltuar.

Embéltuesit, duke gené né tretésiré, shtypin pikén e ngrirjes sé pérzierjes. Kjo rezulton
né karakteristikat e déshirueshme té buta dhe té pértypshme né produktin e ngriré.
Gjithashtu rezulton né temperatura té uléta té nevojshme pér forcimin e duhur. Pérveg
efektit té tyre né cilésiné e akullores, émbéltuesit, pérvec llojeve jo ushgyese ose me
kalori té ulét, jané zakonisht burimi me kosto mé té ulét né pérzierje. Saharoza si
laktoza, éshté mé e pranishme né akullore né gjendje t€ mbingopur, késhtu gé nuk ka

kristale saharozé.



Emulsifikuesit- Akullorja pérmban edhe molekula té tjera aktive sipérfagésore,
pérkatésisht emulsifikues, monogliceridet dhe digliceridet.

Emulsifikuesit jané substanca gé ndihmojné emulsifikimin duke ulur tensionin
sipérfagésor té produkteve té Iéngéta. Ato ndihmojné edhe pér té stabilizuar emulsionin.
Pavarésisht nga emri i tyre emulsifikues, né té vérteté pérdorén né akullore pér té
deemolsionuar njé pjesé té yndyrés. Emulsifikuesit pérdoren gjithashtu pér té
pérmirésuar cilésiné e rrahjes dhe pérzierjes, prodhojné njé produkt me veti té mira
géndrueshmérie dhe rezistencé ndaj shkrirjes.

E kugja e vezés njihet miré si emulsifikues, por ajo éshté e shtrenjté dhe me mé pak
rendiment se shumica e llojeve gé pérdoren té cilét jané kryesisht derivate jo jonike
yndyrnash natyrore, qé€ jané esterifikuar pér t’u dhéné atyre njé¢ a mé shumé radikalé té
tretshém né ujé té lidhur me njé apo mé shumé radikalé té tretshém né yndyré.
Emulgatorét gé pérdoren né fabrikat e akullores mund té ndahen né katér grupe: esteré
glicerine, esteré sorbitoli, esteré shegeri dhe esteré me prejardhje té tjera. Sasia qé
hidhet zakonisht éshté 0.3 — 0.4% peshé e pérzierjes sé akullores.

Léndét e ngurta té té verdhés sé vezés mund té pérdoren né ményré té dobishme né disa
pérzierje. Ato japin njé aromé karakteristike delikate, e cila ndihmon né marrjen e njé
pérzierje té déshirueshme té shijeve té tjera. Ato gjithashtu kané njé efekt té theksuar
né pérmirésimin e trupit dhe strukturés. Ato pérmirésojné aftésiné e rrahjes sé pérzierjes
dhe formimin e strukturés sé yndyrés, pér shkak té lecitinés gé ekziston né njé kompleks
lecitiné-proteing, i cili mund té veprojé né ményré té ngjashme né emulsifikuesit e
shtuar. Pjesa e bardhé e vezés mund té kontribuojé gjithashtu né vetité funksionale, por
éshté kryesisht kompleksi lecitiné-proteiné nga e verdha e vezés, qé vepron si ndérfagja

e globules sé yndyrés né pérzierje, gé u jep atyre vetité e déshirueshme funksionale.

2.2.1 Uji dhe ajri né akullore
Uji dhe ajri jané pérbérés té réndésishém té akullorés, por efektet e tyre shpérfillen
lehtésisht. Uji éshté tretés pér fazén e vazhdueshme. Né akulloren e ngriré, ajo éshté e
pranishme edhe si e Iéngshme edhe si e ngurté, pasi nuk do té ngrijé plotésisht pér shkak
té efektit té substancave té shtuara gjaté pikés sé ngrirjes.
Akullorja éshté njé sistem fiziko-kimik gé ka ajér té shpérndaré né ujé té léngshém, né

té ngurté ose né njé pérzierje té léngshme dhe té ngurté.
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Késhtu, njé emulsion pjesérisht i ngriré me kristale akulli dhe globula yndyrore té
ngurtésuara té ngulitura né fazén e ujit té pangriré pérbén njé fazé té vazhdueshme.
Raporti i ngurté-léng i diktuar nga pérgendrimi dhe temperatura e l1&ndés sé tretur,
ndikon shumé né géndrueshmériné e akullores.

Uji né pérzierjen e akullores vjen nga produktet e Iéngshme té quméshtit, shurupet ose
nga uji i shtuar. Ajri shpérndahet pérmes yndyrés né emulsionin e serumit. Ndérfagja
midis ujit dhe ajrit stabilizohet nga njé shtresé e hollé e materialit té pangriré, e pérbéré
nga proteina dhe emulsifikues dhe nga globulat e yndyrés pjesérisht té copétuara.

Né prodhimin e akullorés, tejkalimi i rritjes sé véllimit té akullorés mbi véllimin e
pérzierjes sé pérdorur, prodhohet nga inkorporimi i ajrit.

Sasia e ajrit né akullore ndikon si né cilési ashtu edhe né fitime dhe éshté i pérfshiré né
pérmbushjen e standardeve ligjore, prandaj mbajtja e sasisé uniforme té synuar té ajrit
té inkorporuar éshté thelbésore. Ajri i tepért mund té ulé cilésiné, sepse ajri ndikon né
butésing, strukturén dhe peshén e akullorés sé prodhuar. Prandaj pér té ruajtur cilésiné,
éshté e réndésishme qe akullorja té keté njé sasi uniforme té ajrit. Filtrat e ajrit pérdoren

né ngrirésit e vazhdueshém pér té hequr grimcat nga ajri gé hyn né ngrirés.

Léndét stabilizuese- Léndét stabilizuese jané substanca gé kur pérhapen né njé fazé té
Iéngét, lidhin njé numér t&¢ madh molekulash té ujit. Ky proces quhet hidratim dhe do
té thoté se Iénda stabilizuese formon njé rrjeté gé nuk i 1€ molekulat e ujit té lévizin
lirisht. Jané dy llojesh: 1&ndé stabilizuese proteinash dhe [é&ndé stabilizuese
karbohidratesh. Né grupin proteinik hyjné xhelatina, kazeina, albumina dhe globulina.
Né grupin karbohidrat hyjné koloidet detare, hemiceluloza dhe komponimet e
modifikuara té celulozés. Doza e I&ndés stabilizuese zakonisht éshté 0.2 deri né 0.4%
peshé e pérzierjes sé akullores.
Qéllimet kryesore té pérdorimit té stabilizuesve né akullore jané:

e pér té rritur viskozitetin e pérbérjes,

e pér té stabilizuar pérzierjen,

e pér té ndihmuar né pezullimin e grimcave aromatizuese.
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Léndét pér shijen dhe aromén- Léndét gé hidhen pér shijen dhe aromén kané réndési
té madhe pér té kénaqur shijet dhe parapélgimet e konsumatoréve. Léndét qé pérdoren
mé shumé jané vanilja, nuga, kakaoja, luleshtrydhet dhe bérthama frutash si arra etj.

Kéto mund té hidhen né fazén e pérzierjes. Nése shtesat béhén me gjéra gé kané
pérpasta jopluhurore si nuga, arrat, frutat ose recelnat, ato hidhen kur pérzierja té keté
ngriré. Pér t’i dhén€ akullores pamje térhegése, dhe pér té pérmirésuar ngjyrén e
shtesave me fruta pér shijen, pérzierjes i hidhen agjenté ngjyrues. Agjentét ngjyrues
zakonisht hidhen né trajté koncentrati. Mund té pérdoren vetém agjenté ngjyrimi dhe
sterilanté té miratuar. Materialet aromatizuese zgjidhen bazuar né preferencat e
konsumatorit, kostot, pajisjet e nevojshme pér futjen e aromatizimit né produkt,

implikimet e etiketimit si dhe té tjera.

Ngjyrimi- Ngjyra e akullores ka njé ndikim té réndésishém né pérceptimin e
konsumatorit pér shijen dhe cilésiné e saj. Ngjyrat i shtohen akullores pér disa arsye:
pér t’i dhéné ngjyré produkteve qé pérndryshe do té ishin praktikisht pa ngjyré, dhe
pér té pérmirésuar ngjyrén e shtesave me fruta pér shijen.

Ngjyrat natyrale kané njé imazh té shéndetshém dhe tretshméri té miré, por mund té
jené té shtrenjta dhe mund té cilésohen té dobéta ndaj géndrueshmérisé, nxehtésisé
dhe drités. Ngjyrat natyrale té pérdorura zakonisht pérfshijné antocianiné (E163) té
cilat jané té kuge-vjollcé dhe vijné nga rrushi i zi, manaferrat, lakrat e kuge, hibiskusi,
dhe Klorofilet té cilat jané né ngjyré jeshile- verdhé dhe vijné nga bimé me gjethe
jeshile, si hithra, spinaqi, shafrani i indisé (E100) dhe karboni i zi vegjetal (E153) i
cili vjen nga materiali bimor i karbonizuar. Si ngjyrat natyrale dhe ato artificiale kané

numrat dhe shkronjén E. Pluhuri i kakaos pérdoret gjithashtu si ngjyrues né akullore.

Peshimi, matja dhe pérzierja- Né pérgjithési, té gjithé ingredientét e thaté peshohen,
kurse ingredientét e léngét ose peshohen, ose maten né véllim.

Né impiantet me kapacitet té vogél dhe me sasi té vogla prodhimi, ingredientét e thaté
zakonisht peshohen dhe hidhen né cisternat e pérzierjes me doré. Kéto cisterna jané
parashikuar pér ngrohje té térthorté dhe jané té pajisura me trazues té miré.

Fabrikat me shkallé té gjeré prodhimi pérdorin sisteme automatike me parti prodhimi,

té cilat shpesh ndértohen sipas kérkesés sé pérdoruesit.
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Léndét e para né cisterné ngrohen dhe trazohen pér té dhéné njé pérzierje homogjene,
e cila pastaj pasterizohet dhe homogjenizohet. Né impiantet e médha éshté e zakonshme
té keté dy cisterna pérzierése me njé véllim qé t’1 pérgjigjet kapacitetit pér oré té
pasterizatorit, me géllim gé té mbahet njé rrjedhé e pandérpreré. Ingredientét e thaté,
sidomos qumeéshti pluhur, pérgjithésisht hidhen né njé njési pérzierése népér té cilén
garkullon uji, duke krijuar njé efekt pompe gé thith pluhurin dhe e vendos né rrjedhé.
Para se té kthehet né cisterné, pérzierja si rregull ngrohet né 50 - 60°C pér té lehtésuar
shkrirjen. Ingredientét e Iéngét si quméshti, kremi, shérbeti i shegerit, etj, dozohen dhe

hidhen né cisternén e pérzierjes.

Homogjenizimi dhe pasterizimi- Qéllimi kryesor i homogjenizimit éshté té krijojé njé
pezullim té géndrueshém dhe té njétrajtshém té yndyrés duke zvogéluar madhésingé e
globulave té yndyrés né mé pak se 2 mm. Kur njé pérzierje homogjenizohet si¢ duhet,
yndyra nuk do té rritet dhe nuk do té formojé njé shtresé kremi dhe as produkti i ngriré
nuk do té keté njé pamje té yndyrshme ose té buté. Homogjenizimi kérkohet pér ¢do
pérzierje gé pérmban njé yndyré ose vaj gé nuk éshté né njé emulsion relativisht té
géndrueshém. Né prodhimin né shkallé té gjeré, pérzierja e akullores kalon népérmjet
njé filtri né njé cisterné té baraspeshés dhe prej andej dérgohet me pompé né njé
shkémbyes té nxehtésisé me pllaka, ku paraprakisht ngrohet né 73 — 75°C. YAQ ose
yndyrnat bimore mund té dozohen dhe té pérzihen brenda né rrjedhé né njé pérzierés
brenda linjés gjaté rrugés pér te homogjenizatori. Né sistemin me parti prodhimi
pérzierja, né fillim pasterizohet né njé cisterné té pérbashkét pérzierje dhe pérpunimi,
si rregull né 70°C me njé mbajtje prej 30 minutash. Kjo pérzierje kalon népér
homogjenizator, ftohet né 5°C né njé shkémbyes té nxehtésisé me pllaka. Né impiantet
me prodhim né shkallé té gjeré, pérzierja e homogjenizuar kthehet né shkémbyesin e
nxehtésisé me pllaka dhe pasterizohet né 83 — 85°C pér 15 sekonda.

Vjetérimi (Maturimi)- Pérzierja duhet t€ maturohet pér té paktén 4 oré né njé
temperaturé midis 2 dhe 5°C me njé trazim té buté dhe té pandérpreré. Maturimi
shérbén pér t’i dhéné kohé 1éndés stabilizuese qé té japé ndikimin e vet dhe yndyrés pér
tu kristalizuar. Ndryshimi gé padyshim ndodh gjaté maturimit éshté se yndyra
ngurtésohet, nése xhelatina éshté pérdorur si stabilizues ajo bymehet dhe kombinohet

me ujé.

13



Proteinat e pérzierjes mund té ndryshojné pak, viskoziteti rritet kryesisht pér shkak té
maturimit. Njé kohé maturimi prej 4 orésh ose mé shumé rekomandohet pas pérpunimit
té pérzierjes pérpara ngrirjes. Kjo lejon hidratimin e proteinave dhe stabilizuesve té
qumeéshtit, kristalizimin e globulave t& yndyrés dhe rirregullim t¢ membranés, pér té
prodhuar njé strukturé mé té buté dhe produkt me cilési mé té miré.

Maturimi kryhet né rezervuaré ose frigorifer, temperatura e pérzierjes duhet t&¢ mbahét

sa mé e ulét qé té jeté e mundur pa ngrirje.

Ngrirja- Njé nga operacionet teknologjike té réndésishém né prodhimin e akullores
éshté ngrirja. Ajo béhét kryesisht pér dy géllime:

Té ngrijé pjesérisht uji qé pérmban akullorja, té futet ajri dhe té shpérndahet né ményré
té njéllojté me géllim gé té pérmirésohet struktura e akullores. Temperatura e ngrirjes
varet nga pérbérja e akullores. Shpesh heré pika e ngrirjes éshté -2 deri -8°C dhe ngrirja
zgjat deri sa masa e akullores ka arritur temperaturén -12 ose -14°C. Né vartési me
kushtet né té cilat béhét ngrirja e akullores, procesi zgjat 5 deri 10 minuta kurse né
aparatet gé punojné pa ndérprerje, ngrirja zgjat pak kohé, disa sekonda, sepse
temperatura éshté mé e ulét.

Né kushte me nivel té ulét, ngrirja realizohet duke zhytur enét me akullore né shéllirén
e ftohté me temperaturé té ulét -18°C ndérsa me shkallé mekanizimi mé té larté kryhet
me pajisje gé quhet ngrirés qé mund té jené me veprim periodik, t& ndérpreré dhe té
pandérpreré, ndérsa sipas agjentit ftohés gé krijon temperaturén e ulét jané me amonijak
dhe freon. Struktura e akullores pércaktohet kryesisht nga dimensionet e kristaleve té
akullit qé nuk duhet té kalojné 60- 80.

Ngrirja zhvillohet né dy etapa: ngrirja e pjeséshme e ujit dhe njékohésisht béhét rrahja
e akullores né ngrirés dhe ngrirja pérfundimtare e ujit té liré gé ka mbetur do té béhét
mé voné gjaté kalitjes sé akullores. Struktura e akullores varet gjithashtu nga shpejtésia
e ngrirjes dhe shkalla e rrahjes. Né ngrirjen e shpejté formohen kristale akulli me
dimensione té vogla té cilat rriten né ményré té papérfillshme gjaté kalitjes.

Né ngrirjen e ngadalté krijohen pak gendra té kristalizimit, gjaté kalitjes formohen
kristale té médha dhe akullorja e humb strukturén.

Pika e ngrirjes sé akullores varet nga pérbérésit e tretshém dhe ndryshon me ndryshim

né pérbérje.
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Temperatura e ngrirjes mund té llogaritet me saktési té konsiderueshme kur nxehtésia
latente largohet nga uji dhe formohen kristale té akullit si dhe krijohet njé piké e re
ngrirjeje pér tretésiren e mbetur, pasi ajo béhét mé e pérgendruar né lidhje me pérbérésit
e tretshém.
Né ngrirésin me veprim té pandérpreré, procesi i ngrirjes zhvillohet késhtu;
Amonjaku shpérndahet né pika té vogla fine né kémishén e avujve té amonijakut. Kur
amonjaku avullon krijohet temperaturé e ulét deri né -33°C, éshté cilési e agjentéve
ftohés, me krijimin e trmperaturés sé ulét ftohen muret e cilindrit dhe né té njéjtén kohé
béhét thithja e ajrit.
Ngrirési i pandérpreré kryen dy puné kryesore:

e té rrahé njé sasi ajri e ta vendosé né pérzierje,

e té ngrijé pérmbajtjen e ujit né pérzierje duke e kthyer né njé numér té madh

Kristalesh té vegjél akulli.

Né figurén 2.2 jepet pamja e jashtme e ngrirésit té pandérpreré.
Pérzierja dérgohet me pompé né njé cilindér té ftohur nga njé kémishé me amoniak.
Procesi i ngrirjes éshté shumé i shpejté, kjo ka réndési t¢ madhe pér formimin e
kristaleve té vegjél té akullit. Shtresa e pérzierjes sé ngriré né muret e cilindrit gérryhet
dhe higet nga njé thiké rrotulluese brenda cilindrit.
Nga cisternat e vjetérimit pérzierja kalon te ngrirési i pandérpreré, ku ajri fshikullohet
dhe hyn ndérkohé qé pérzierja ngrin midis -3°C dhe -6°C sipas produktit té akullorés.
Rritja e véllimit nga ajri gé hyn né pérzierjen e akullores quhet “shtesé nga fryerja‘* dhe
si rregull éshté 80 — 100%, domethéné 0.8 deri né 1 litér ajér pér 1 litér pérzierje.
Akullorja gé del nga ngrirési i pandérpreré ka njé strukturé té ngjashme me akullin e
buté, dhe ka té ngriré rreth 40% té pérmbajtjes ujore. Prandaj ajo mund té dérgohet me
pompé né fazén tjetér té procesit, gé éshté ambalazhimi, presimi i rrjedhshém ose
formésimi. Shtresat prei fruti dhe ingredientét e thaté si copa frutash, fruta-bérthamé,
ose ¢okollata mund t’i hidhen akullorés menjeheré pas ngrirésit té pandérpreré.
Kjo béhét duke lidhur njé pompé me ushqgim fruti ose njé nyje ushqimi té ingredientéve
me linjén teknologjike t& akullorés. [4]
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Figura 2.2: Ngrirés i pandérpreré pér akullore, me drejtim automatik. [5]

Ngrirja e pérzierjeve té vjetéruara né ményré jo té duhur con né karakteristika té
akullores té ngjashme me ato qé gjenden me pérzierjet e paemulsifikuara. Gjegjésisht,
ka mé pak mbajtje té formés dhe shkrirje relativisht té shpejté pér shkak té destabilizimit
té yndyrés gjaté ngrirjes. Ftohja e pérziersve né 0-2°C rrit shkallén e kristalizimit té
yndyrés, rrit kapacitetet e ngrirésve dhe pothuajse plotésisht eliminon mundésiné gé
mikroorganizmat té rriten né pérzierje. Temperaturat e tilla té ftohta i shtojné
jetégjatésiné pérzierjeve. Léndét e tretura (shegernat dhe kripérat e quméshtit) né njé
pérzierje akulloreje e ulin pikén e ngrirjes sé saj. Ndérsa uji ngrin né ményré progresive
nga njé pérzierje akulloresh né formén e kristaleve té pastér té akullit, pérgendrimi i
substancave té tretura né ujin e pangriré vazhdon té rritet dhe pika e ngrirjes vazhdon
té ulét. Kjo ka njé réndési shumé té madhe né akullore pasi uji i pa ngriré lidhet
drejtpérdrejt me géndrueshmériné. Prandaj sheqgernat dhe kripérat e quméshtit jané
pérgjegjése pér butésiné dhe shkrirjen e akullores. Eshté shumé e réndésishme té dihet

se sa e forté ose e buté do té jeté akullorja né cdo temperaturé té caktuar.

Formimi dhe Ambalazhimi- Menjéheré mbas ngrirésit akullorja formohet dhe
paketohet sipas kérkesave té tregut, né pako té médha, ené speciale metalike ose pér
treg né pako té vogla, gota kartoni ose plastike, gota vaferi. Makinat gé béjné kété
paketim né 50- 100 gram jané té konstruktuara gé té€ punojné sipas parimit né volum,
béhét formimi dhe mbéshtjellja me letér ambalazhuese, pastaj vendosen né arka kartoni.
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Akullorja duhet té keté ajrin e duhur dhe zakonisht kéto makina kombinohen me pajisjet
qé shérbejné pér kalitjen e akullores.

Edhe kasatat béhén né makina té posagme, ndryshe quhen ngrirés kasatash, si¢ vjen
akullorja nga ngrirési i pandérpreré me temperaturé -3°C. Kallépet e mbushur dérgohen
me radhé nepér njé tretésiré shéllire gé ka temperaturé shumé té ulét -40°C e cila e ngrin
akulloren. Mbajtéset, bishtat vihen para se té ngrijé plotésisht akullorja, pastaj ashtu e
ngriré higet nga kallépet duke i kaluar népér njé tretésiré shéllire té ngrohté e cila e
shképut kasatén nga kallépi dhe nxirren népérmjet njé nyje nxjerrése. Mbasi nxirret nga
kallépi, kasata mund té zhytet né lIéng cokollate e pastaj dérgohet né makinén e
mbéshtjelljes.

Ambalazhimi i akullores né kupa, kaushé dhe kontenieré 1 deri né 6 litra béhét né njé
makiné mbushése rrotullore ose brenda linjés teknologjike. Kéto mund té mbushen me
lezetues té ndryshém pér shije dhe aromé dhe mund té zbukurohen fruta-bérthamé, me
thela frutash dhe ¢okollaté. Ambalazhohet e mbushura me kapak para se té dalin nga
makina, e mé pas ato kalojné népér njé tunel ngurtésues, ku béhét ngrirja pérfundimtare
deri né -20°C. Para ose pas pérforcimit produktet mund té paketohen né ményré
automatike ose me doré né kuti kartoni ose té lidhura né tufé. Mé I&ndé lezetuese pér
njé apo disa shije dhe aroma mund té& mbushen me doré né tuba plastike ose kuti kartoni.

Fortésimi- Gjaté ngrirjes, ngrin vetém deri 50% e ujit gé pérmban akullorja, prandaj
ajo éshté akoma e buté dhe shkrihet shpejt. Duhet té jeté e garté se akullorja nuk mund
té quhet e ploté nése nuk fortésohet térésisht, kjo realizohet né -20°C. Prandaj mbas
formimit dhe ambalazhimit menjeheré duhet t€ dérgohet pér t’u forcuar.

Sa mé shpejt té béhét fortésimi ag mé e miré do té jeté struktura. Synimi i fortésimit
apo kalitjes éshté té ngrijé edhe pjesa tjeter e ujit deri né masén 95%.

Fortésimi realizohet sipas kushteve, me rritjen e shkallés sé mekanizimit e sidomos me
uljen e temperaturés, pérmirésohet cilésia e kalitjes. N& njé punishte artizanale,
akullorja kalitet duke u hedhur né ené cilindrike apo metalike dhe zhyten né akull me
kripé, né 5 deri 6 pjesé akull hidhet njé pjesé kripé gé té mos shkrijé. Fortésimi zgjat 10
deri né 16 oré.

Né fabrikat e quméshtit ku ka repart té vecanté pér prodhimin e akullores, fortésimi

kryhet shumé mire né vaskat ku garkullon shélliré e ftoht& me temperaturé -28°C.
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Né ato vaska zhyten bashké me format metalike, géndrojné 15 min, nxirren jashté
zhyten né ujé me temperaturé 20°C pér t’u shképutur nga format dhe mé voné
paketohen. Ményré tjetér pér fortésimin e akullores éshté vendosja né dhomat
frigoriferike t& ngrirjes, ku me anén e baterive brenda té ciléve garkullon Iéngu i
amonjakut né momentin kur avullon né dhomé realizohet temperatura -20°C. Pér té
shpejtuar fortésimin béhét lIévizja e fugishme e ajrit me shpejtési 1m/sek me anén e
ventilatoréve dhe ajér ftohésave. Pér té béré plotésisht kalitjen, akullorja géndron 12
deri né 20 oré né dhomat e Kkalitjes, pastaj né qofté se ulet temperatura né dhomé pér
qdo 2°C, koha e kalitjes shkurtohet né masén 30%. Gjithashtu kur ajri né dhomé
garkullon me shpejtési 4m/sek, koha e kalitjes shkurtohet 2 deri 3 heré.

Pér produktet gé prodhohen né linja ekstrudimi apo né makina ngrirése kasatash me
bisht mbajtés, kjo puné bén pjesé né procesin teknologjik. Megjithaté, produktet e
ambalazhuara menjeheré pas ngrirjes duhet té€ dérgohen né njé tunel fortésimi, figura
2.3, sa mé shpejt té béhét fortésimi, aq mé e miré do té jeté tekstura e akullores. Pas
fortésimit produktet dérgohen né depon frigoriferike, ku géndrojné né rafte ose né
paleta né temperaturén -25°C. Afati i géndrimit né té ftohté varet nga lloji i produktit,
nga ambalazhimi dhe nga mbajtja e njé temperature té ulét konstante. Ky afat pérfshin
njé periudhé prej O deri 9 muaj.

Ngrirja e shpejté né njé tunel forcues kufizon rritjen e kristraleve té akullit dhe fluskave
té ajrit pér t’ju dhéné strukturén e déshiruar t€ akullores. Kjo pajisje éshté e dizajnuar
pér ftohje té shpejté dhe efikase. Falé vendosjes sé ventilatoréve né tunelin e
ngurtésimit, procesi i ftohjes pérshpejtohet direkt né produkte.
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Figura:2.3 Tunel fortésimi.[6]

2.3 Akullore me shije komplekse
Ndérsa teknologjité jané zhvilluar éshté béré e mundur té prodhohen shumé émbélésira
té ngrira me shije té shuméfishta qé pérmbajné mé shumé se njé lloj pérfshirjeje té
produkteve. Produkte té tilla zakonisht b&hén duke shtuar aromatizuesin né pérzierje,
mé pas duke shtuar arrat, frutat etj,. Njé shembull mund té jeté njé akullore me ¢okollaté
me copa bajamesh. Né disa raste, aromat e shuméta té akullorés mund té pérfshihen
gjithashtu né té njejtin produkt duke ndezur dy ose mé shumé ngrirés té vazhdueshém
dhe duke e pérzier produktin me ané té njé makine mbushése. Neopolitan, njé pérzierje
akulloresh me shije cokollate, vanilje dhe luleshtrydhe, ose njé akullore me tre shije té
cokollatave, me cokollaté té zezé, cokollaté quméshti dhe gokollaté nga kakaoja. Kéto
mund té rrotullohen ose té depozitohen sit tre shtresa té vecanta brenda paketimit, sipas
konfigurimit té kohés sé mbushjes. Prodhuesit pérballen me tendencén e pérfshirjeve té
rénda té produktit para se té ngurtésohet. Tendenca gé pérbérésit té fundosen rritet me
rritjen e temperaturés sé tejkalimit ose térhegjes dhe zvogélohet né totalin e Iéndéve té
ngurta. Shpesh kéta pérbérés mund té ngrihen para shtimit, si pér té parandaluar ngjitjen
ashtu edhe pér té kufizuar transferimin e nxehtésisé né produktin e ngriré. Pesha e
frutave té shtuara, arrave, pérfshirjeve té tjera dhe varieteteve duhet té merret parasysh
né pércaktimin e peshés sé produktit pérfundimtar pér ené. Tejkalimi do té duhet té

rregullohet krejtésisht ndryshe né krahasim me até té njé akulloreje té thjeshté.
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2.4 Formimi i akulloreve kasata me mbajtése
Kasatat akullore ose me akull uji béhén me makina té posacme, gé pérndryshe quhen
edhe ngrirés pér prodhime té reja me mbajtése, me xhepa ku derdhet dhe formohet
akullorja ose akulli i ujit. Akullorja vjen drejtpérdrejt nga ngrirési i pandérpreré né
temperaturé afro -3°C. Format e mbushura dérgohen me radhé népér njé tretésiré
shéllire gé ka temperaturén -40°C, e cila e ngrin akulloren ose tretésiren e ujit té akullit.
Mbajtéset vihen aty para se format kallép té ngrijné plotésisht.
Produktet e ngrira higen nga kallépét duke i kaluar népér njé tretésiré shéllire té ngrohté,
e cila ua shkrin sipérfagen e produkteve dhe krijon mundésiné gé ato té dalin
automatikisht me ané té njé nyjeje nxjerrése.
Pasi nxirret nga kallépi, kasata mund té zhytet né 1éng me ¢okollaté e pastaj dérgohet
né makinén e mbéshtjelljes. Meqé jané plotésisht té ngrira, kéto produkte mund té
dérgohen drejtpérdrejt né depon frigoriferike pas mbéshtjelljes dhe ambalazhimit. Nga
kéto makina ngrirése kasatash me mbajtése mund té dalin produkte me lloj-lloj formash,
si dhe produkte me njé, dy ose tri aroma dhe shije, si dhe produkte me bérthamé e veshje
rreth bérthamés, ku bérthama éshté prej akulloreje, kurse veshja e sipérme prej akulli
uji. Pamja e prerjes térthore té njé kasate me akullore né figurén 2.4 paraget teksturén
e akullores.

Figura 2.4 Struktura e njé akulloreje kasaté. [4]
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2.4.1 Presimi i rrjedhshém i kasatave me bisht
Produktet e nxjerra nga makina me presim té rrjedhshém si rregull dalin né njé makiné
ekstruduese tunel me tabaka. Akullorja mund té presohet rrjedhshém dhe té nxirret
drejtpérdrejt mbi tabaka formash e madhésish té ndryshme, ose mbi kupa apo kaushé,
ose né émbélsira sandui¢. Zbukurimet mund té vihen pasi produktet té kené kaluar mbi
tabaka népér njé tunel ngurtésues, ku ato ngrijné deri né -20°C. Pas ngurtésimit
produktet higen nga tabakaté dhe jané t€ gatshme pér t’u mbéshtjellé dhe ambalazhuar
né kuti kartoni, né ményré automatike ose me doré. Ky sistem éshté me proces té
pandérpreré, né varési té kapacitetit t¢ makinés ekstruduese dhe llojit té produktit, mund

té prodhohen 5 - 25.000 njési akullore né oré.

2.4.2 Aparatet me ngrirje té shpejté

Aparatet me ngrirje té shpejté shfrytézohen pér kalitjen e akullores té formuar né forma
speciale metalike 50-100 gr. Kéto aparate pérfagésojné vaska metalike né formé
katérkéndéshe té veshura me shtresa termoizoluese dhe mbulesa druri.

Solucioni ujé-kripé ftohet né avulluesin e makinés ftohése ose direkt né baterité qé jané
vendosur né fund té vaskés. Né qdo gjenerator té ftohjés ndodhet njé ené e izoluar gé
ka brenda ujé té ngrohté (40-45°C), aty zhyten format metalike 1-2 sekonda dhe
akullorja shképutet me lehtési dhe ambalazhohet. Kjo linjé ka kapacitet mesatar 500kg
akullore né oré, né kété rast produktet e paketuara dhe té ambalazhuara fortésohen né
dhomé frigoriferike me temperaturé -35°C deri -40°C. Pér té shkurtuar sa mé shumé
periudhén e fortésimit, kutité e kartonit duhet té lihen té hapura né paleta. Né
kompleksin 1 béhét pérgaditja e krem-akullores, né rezervuarin 2 béhét ngrohja e ujit,
né rezervuarin 3 béhét pérzierja e Iéndéve sipas recepturés, 5 mbas ngrohjes paraprake
né shkémbyesin e nxehtésisé me pllaka, krem akullorja kalon né homogjenizator 4,
homogjenizohet pastaj pasterizohet né 83-85°C pér disa sekonda dhe c¢do gjé
komandohet nga paneli 6. Pas ftohjes sé kremé akullores, me anén e pompes 9, kalon
né rezervuarin e maturimit 8 ku béhét stazhionimi fizik. Prej kétej krem-akullorja kalon
né ngrirésin pa ndérprerje 10, pastaj dérgohet né makinén rot-mbushése, makiné
mbushése e 1évizshme 12, béhét formimi dhe paketimi i akullores. Por ky operacion

mund té béhét edhe me doré 13.
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2.5 Impiant pér prodhimin e akullores me kapacitet t¢ madh
Né figurén 2.5 éshté dhéné njé impjant i tillé i cili pérbéhét nga:
Kompleksi A: né té cilin béhét depozitimi i I&ndés sé paré.
Kompleksi B: béhét shpérndarja e 1éndéve pérbérése dhe pérzierja e tyre.
Kompleksi C: béhét pasterizimi, homogjenizimi dhe standardizimi i yndyrés né
pérzierje. Kompleksi D: Impjanti i prodhimit té akullorés.
Né rezervuaret e kompleksit A jané depozituar léndét e nevojshme gé pérbéjné
akulloren, népérmjet nyjés sé pérzierjes kalon sasia e caktuar pér ¢cdo pérbérés, béhét
ngrohja me shkémbyesin e nxehtésisé me pllaka. Mbas homogjenizatorit, pérzierja
kalon pérseri né shkémbyesin e nxehtésisé me pllaka, pasterizohet né 83-85°C pér 15
sek, krem akullorja pastaj ftohet deri né 5°C dhe prej andej kalon né rezervuaret e
maturimit, ku béhét maturimi fizik né temperaturén 2 deri 5°C, ku géndron 4 oré. Ky
impjant ka né skemé tri linja paralele:
E para: Masa e pérzierjes kalon né ngrirésin e kasatave 9 dhe trajtohet né temperaturé
tepér té ulét. Shéllira ka temperaturé -40°C. Akullorja, kasatat, kalojné né nyjen e
mbéshtjelljes 10 dhe né paketim e vendosje né kuti kartoni.
E dyta: Nga ngrirési pa ndérprerje akullorja kalon tek mbushési i kupave dhe me anén
e transportuesit dérgohen né tunelin e fortésimit, pastaj né pajisjen pér vendosjen e
pakove né kuti kartoni dhe népérmjet transportuesit béhét kthimi i kutive boshe.
E treta: Nga ngrirésit pa ndérprerje, akullorja kalon né nxjerrésin tunel ku merren
tabakét bosh, béhét lyerja, veshja me gokollaté, pastaj hyn né tunelin e ftohjes pastaj né
nyjen e mbéshtjelljes dhe pastaj né nyjen e fundit ku pakot me akullore vendosen né
arka kartoni. Sé fundi té tre linjat, akulloren e dérgojné né dhomén e frigoriferit me

temperaturén -25°C dhe sipas llojit akullorja géndron deri disa muaj. [7]
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Figura 2.5 Impjanti pér prodhimin e llojeve té ndryshme té akullores me kapacitet t¢ madh
mbi 5000 It/oré. [4]

A: Depozitimi i |éndés sé paré;

B: Shpérndarja e ingredientéve dhe pérzierja;

1: Nyja pérzierése, 2: Shkémbimi i nxehtésisé me pllaka, 3: Cisternat pérzierése;

C: Pasterizimi, homogjenizimi dhe standardizimi i yndyrés sé pérzierjes;

4: Shkémbyesi i nxehtésisé me pllaka, 5: Homogjenizatori, 6: Cisterné pér YAQ ose yndyré
bimore.

23



D: Impianti i prodhimit té akullorés;

7: Cisternat e vjetérimit, 8: Ngrirésit e pandérpreré, 9: Ngrirési i kasatés, 10: Nyja e
mbéshtjelljes dhe e stivimit, 11: Nyja e paketimit né kuti kartoni, 12: Mbushési i
kupave/kaushéve, 13: Tuneli i fortésimit, 14: Linja e kutive té kartonit, 15: Konvejeri i kthimit
té tabakave té zbrazéta, 16: Nxjerrési tunel i tabakave, 17: Nyja e veshjes me ¢okollaté, 18:

Tuneli ftohés, 19: Nyja e mbéshtjelljes, 20: Nyja e kutive té kartonit, 21: Depoja frigoriferike.
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KAPITULLI 111

3. METODOLOGJIA

Gjaté pjesés praktike té kétij punimi jemi fokusuar né mundésiné e prodhimit té
akullores nga quméshti i dhisé, pér té vlerésuar vetité shqgisore té kétij produkti dhe pér
ta krahasuar até me akulloren e prodhuar nga tregu.
Qumeéshti i freskét i dhisé éshté marré nga fermerét e rrethit té Skenderajit.
Fillimisht quméshti i dhisé éshté vlerésuar nga ana organoshqisore dhe ka rezultuar se
quméshti ka njé ngjyré shumé té bardhé, me pamje té pastér, me shije pak té émbél dhe
ka njé eré karakteristike, megjithése jo té theksuar.
Metodat e zbatuara gjaté hulumtimit shkencor jané Analizat fiziko-kimike té quméshtit
té freskét té dhisé té cilat jané kryer né Laboratorin e Teknologjisé Ushgimore né
Mitrovicé.
Mjetet e punés:

1. Aparatura Eko Milk,

2. ené plastike,

3. pipeté (5ml),

4. gota gelqi,

5. ujé i destiluar.
Cilésité kryesore té analizuesit Eko Milk jané:

e Analizé e shpejté gé mundéson kryerjen e njé numri té¢ madh té matjeve.

e Konsumi i vogél i energjisé.

e | thjeshté né pérdorim dhe mirémbajtje.

e Kérkohet sasi shumé e vogél quméshti, nuk pérdoren acide ose kimikate té tjera.
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Tabela 3.1 Rezultatet e pérbérjes sé quméshtit té freskét té dhisé me ané té pajisjes Eko Milk.

Nr. i Pérbérja Parametrat Rezultatet
mostrave
1 Yndyra % 4.64

Materie e thaté % 8.63
pa yndyré
Densiteti °C 27.8
Proteina % 3.27
Pika e ngrirjes °C 56.4
Temperatura °C 23.1
Laktoza % 4.72
Konduktiviteti us 5.43
Ph °T 13.6
Uji % 0.00

3.1 Pasterizimi i quméshtit té dhisé

Mjetet e punés:

1. Banjo ujore

2. Termometér

3. Ené metalike

4. Qumeéshti i freskét i dhisé
Ecuria e punés: 1 Litér qumésht i dhisé vendoset né njé ené té madhe metalike, pastaj
ena me qumésht vendoset né banjo ujore pér tu pasterizuar né temperaturé 68-70°C
duke u pérzier vazhdimisht pér 30 minuta. Pas pasterizimit quméshtit i shtohen 400 gr
sheger, vendoset né nxehje dhe pérzihet vazhdimisht pér gjysmé ore.
Qumeéshti éshté njé medium i shkélqyer pér rritjen mikrobike, dhe kur ruhet né
temperaturat e dhomés bakteret dhe patogjené té tjera shtohen né ményré shumé té
shpejté.
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Prandaj pasterizimi éshté procesi i duhur pér té eliminuar mikrobet kryesisht bakteret
né qumésht. Pasterizimi eliminon bakteret e démshme si¢ jané: Salmonella, Listeria,
Staphylococcus aureus, Escherichia Coli, etj. Pér mé tepér shumica e enzimave
hidrolitike, madje edhe ato natyrale té quméshtit té papérpunuar, gé mund té démtojné

shijen dhe strukturén shkatérrohen nga pasterizimi. [8]

Figura 3.1 Quméshti i dhisé gjaté pasterizimit né temperaturé 70°C.

Figura 3.2 Pérzierja e quméshtit té pasterizuar né nxehése.
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3.2 Pérgatitja e akullores
Mjetet e punés:
1. Lénda e paré e akullores nga dredhéza (Strawberry Soft- Ice Cream),
Iénda e paré e akullores nga vanilleja (Vanilla Soft- Ice Cream),

. qumeéshti i dhisg,

2
3
4. cokollaté,
5. ujé,
6. e verdhé e vesg,
7. ené plastike,

8. pérziers (Gorenje MMC 700 LBW).
Eksperimenti: Fillimisht quméshti i pasterizuar i dhisé vendoset né nxehése pér 30
minuta dhe pérzihet vazhdimisht deri sa té trashet.
Né 250ml ujé shtojmé 500gr I&ndé té paré nga dredhéza dhe vendoset né pérziers pér 5
minuta. Pas 5 minutave pérbérjes i shtohet quméshti i pasterizuar i dhisé dhe pérzihet
pér 10 minuta né pérziers.
Pas pérzierjes pérbérja vendoset né ené plastike me kapaké dhe njerés mostér i shtohet
50gr ¢cokollaté.
Ecuria éshté e njejté né té dy eksperimentet, pérkatésisht né katér mostrat, vetém se
ndryshon shtimi i disa ingredientéve si¢ éshté e verdha e vesg, cokollata, si dhe 1énda e

paré e akullores nga dredhéza dhe nga vanilleja.

Figura 3.3 Mostrat e akullores té pérgatitura né Laborator.
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3.3 Pércaktimi i aciditetit né akullore

Mjetet e punés:

1. Mostrat e akullores,

2. pH-metri,

3. menzura,

4. ujé i destiluar.
Ecuria e punés: Fillimisht éshté pércaktuar aciditeti né té gjashté mostrat e akullores
me ané té pH metrit, né mostrén 1 qumésht i dhisé-dredhéz, né mostrén 2 qumésht i
dhisé-dredhéz-cokollaté, né mostrén 3 qumésht i dhisé-vanille, né mostrén 4 qumésht i
dhisé-vanille-e verdhé e vesé, si dhe né dy mostrat e akullores sé bleré né tregun e
Mitrovicés mostra 5 nga ¢okollata dhe mostra 6 nga vanilleja.
Monitorimi i pH-sé éshté njé parametér i réndésishém dhe gjithashtu éshté pérgjegjés
pér ruajtjen e cilésisé dhe konsistencés né émbélsirat e ngrira si¢ éshté akullorja. Niveli
I pH-sé né akullore varion nga 5.82 né 6.62. Ky nivel varet shumé nga shija qé ka dhe

nga pérbérésit e tjeré qé pérmban akullorja.

3.4 Pércaktimi i sheqerit né akullore

1. Mostrat e akullores,

2. refraktometri (Digital Abbe Refractometer),

3. pipeté (5ml),

4. ujé i destiluar.
Sheqeri né mostrat e akullores éshté pércaktuar me ané té pajisjes Refraktometér. .
Fillimisht e vendosim 1ml nga mostra e akullores né xhamin e refraktometrit, matja e
tretésirés sé sheqgerit béhét brenda 1 minuti dhe késhtu procedura éshté e njejté né té
gjitha mostrat.
Ashtu sikurse yndyra, sheqgeri éshté njé pérbérés thelbésor i akullores. Ne mund ta
zvogélojmé sasiné e shegerit, por éshté e véshtiré ta heqim até fare, pér arsye se
sheqgeri kontribuon né ményra té réndésishme né akullore: i jep émbélsi, formé dhe e

mbané té buté pérbérjen akullores.
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Tabela 3.2 Rezultatet e testimit té akullores né mostrén dredhéz-qumésht i dhisé.

Nr. rendor | Data e pérgatitjes sé Mostra/Parametrat Rezultatet
akullores %

1. 07.09.2022 pH 5.01

2. 07.09.2022 Sheqeri 58.2

Tabela 3.3 Rezultatet e testimit t& akullores né mostrén dredhéz-qumésht i dhisé-cokollaté.

Nr. rendor | Data e pérgatitjes sé Mostra/Parametrat Rezultatet
akullores %

1. 07.09.2022 pH 5.04

2. 07.09.2022 Shegeri 59.3

Tabela 3.4 Rezultatet e testimit té akullores né mostrén vanillé-qumésht i dhisé.

Nr. rendor Data e pérgatitjes sé Mostra/Parametrat Rezultatet
akullores %

1 15.09.2022 pH 6.70

2 15.09.2022 Sheqgeri 47.3
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Tabela 3.5 Rezultatet e testimit té akullores né mostrén vanillé-qumésht i dhisé-e verdhé e vesé.

Nr. rendor Data e pérgatitjes sé Mostra/Parametrat Rezultatet
akullores %

1. 15.09.2022 pH 6.76

2. 15.09.2022 Sheqgeri 50.2

Tabela 3.6 Rezultatet e testimit té akullores sé bleré né treg, mostra nga ¢okollata.

Nr. rendor | Data e blerjes sé Mostra/Parametrat Rezultatet
akullores nga ¢okollata %

1. 22.09.2022 pH 6.33

2. 22.09.2022 Shegeri 29.6

Tabela 3.7 Rezultatet e testimit té akullores sé bleré né treg, mostra nga vanilleja.

Nr. rendor | Data e blerjes sé Mostra/Parametrat Rezultatet
akullores nga vanilleja %

1. 22.09.2022 pH 5.83

2. 22.09.2022 Shegeri 25.2
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3.5 Reologjia e akullores

Mjetet e punés:

1. Reometri (DVNext Wells Brookfield),

2. mostrat e akullores (té pérgatitura né Laborator),

3. Ujé i destiluar,

4. peshore analitike,

5. gota plastike.
Ecuria e punés: Reologjia e akulloreve éshté pércaktuar me ané té pajisjes sé quajtur
Reometér. 2ml nga mostra e akullores vendosen né shufrén metalike, pastaj ekrani
tregon kohén e xhelit dhe vlerén ekuivalente té viskozitetit. Shufra shképutet shpejté
dhe lehté nga instrumenti, pastrohet me ujé té destiluar dhe késhtu me radhé vendosen
mostrat tjera té akullores. Reologjia éshté studimi i vetive reologjike té ushgimit,
konsistencés dhe rrjedhés sé ushqimit né kushte té pércaktuara. Konsistenca, shkalla e
rrjedhshmérisé dhe vetité tjera mekanike jané té réndésishme pér té kuptuar se sa kohé
mund té ruhet ushgimi dhe né pércaktimin e strukturés sé ushgimit.
Reometri éshté njé instrument i cili siguron té dhéna té shpejta, precize té nevojshme
pér té pércaktuar viskozitetin dhe pér té zhvilluar té dhéna reologjike. Ky reometér
pérdor bashkim magnetik unik gé lidh shufrén me instrumentin, pérbéhet nga: boshti

magnetik, sonda e temperaturés, kémbét mbrojtése té boshtit, koni rrotullues.

Figura 3.4 Reometri, pajisja pér matjen e vetive reologjike né akullore.
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Figura 3.5 Disa veti reologjike né mostrén e akullores nga dredhéza-quméshti i dhisé.
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Figura 3.6 Disa veti reologjike né mostrén e akullores nga dredhéza quméshti i dhisé-
cokollata.
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Figura 3.7 Disa veti reologjike né mostrén e akullores nga vanilleja-quméshti i dhisé dhe e

verdha e veseé.
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Figura 3.8 Disa veti reologjike té mostrés sé akullores nga vanilleja-quméshti i dhisé.
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Gjaté késaj periudhe té pjesés praktike té zhvilluar né Laboratorét e Teknologjisé
Ushgimore, kemi realizuar prodhimin e akullores nga quméshti i dhisé dhe kemi
vlerésuar vetité organoleptike si dhe analizat fiziko-kimike té kétij quméshti.

Né bazé té vetive organoleptike, quméshti i dhisé kishte ngjyré shumé té bardhé, shije
pak té émbél dhe njé eré karakteristike, megjithése jo té theksuar. Gjaté analizave
fiziko-kimike té quméshtit, vérehet se kéto analiza jané brenda kufijve té pércaktuar pér

cilési, gjithashtu quméshti plotéson karaktersitikat fiziko-kimike.

Pérmbajtja e pH-sé dhe sheqgerit né akullore
Aciditeti fillestar i quméshtit éshté ai né castin e mjeljes dhe varet nga vetité acide té
pjeséve pérbérése.
Aciditeti aktiv (jonik) matet me pH meter.

e Tek quméshti i dhisé vlera e pH=6.65-6.75, mesatare éshté pH=6.62
Aciditeti sipas Tjorner éshté 15-18°T, mesatare e aciditetit tek quméshti i dhisé éshté
16°T.
Gjaté pércaktimit té aciditetit té pH-sé dhe pérgindjes sé shegerit, nga tabela 3.2
vérejmé se akullorja nga dredhéza dhe quméshti i dhisé ka pH-né 5.01% dhe 58.2%
sheqer.
Nga tabela 3.3 vérejmé se akullorja me dredhéz dhe ¢okollaté ka pH-né 5.04 dhe 59.3%
sheger. Nga tabela 3.4 akullorja nga vanilleja dhe quméshti i dhisé ka pH-né 6.70% dhe
47.3% sheqer. Nga tabela 3.5 akullorja nga vanilleja-qumeéshti i dhisé-e verdha e vesé
ka pH-né 6.76 si dhe 50.2% sheger.
Ndérsa né akulloret e blera né tregun e Mitrovicés, nga tabela 3.6 vérejmé se akullorja
nga ¢okollata ka pH-né 6.33 dhe 29.6% sheger. Nga tabela 3.7 akullorja nga vanilleja
ka pH-né 5.83 dhe pérmban 25.2% sheqer.
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Reologjia né akullore
Formulimi i akullores dhe procesi i ngrirjes sé akullores luan njé rol té réndésishém né
strukturén e saj. Pérberésit e ndryshém té cilét shtohen gjaté procesit té pérfitimit
ndikojné né teksturén dhe parametrat reologjik té produktit pérfundimtar.
Qéllimi i kétij studimi ishte matja e parametrave reologjiké né té gjitha akulloret e
pérgatitura né Laborator. Né figurat 3.5, 3.6, 3.7, 3.8 jané paraqitur rezultatet e
analizave reologjike.
Nga figura 3.5 dhe 3.6 vérejmé se akullorja e pérfituar nga quméshti i dhisé dhe
dredhéza si dhe akullorja nga quméshti i dhisé-dredhéza dhe gokollata kishin viskozitet
té ngjashém. Shtimi i cokollates si pérbérés shtesé nuk ndikon né viskozitetin e
akullores. Cokollata pérmban nivele té larta té antioksidantéve. Disa studime kané
treguar se cokollata mund té ulé nivelet e kolesterolit dhe té parandalojé rénien e
kujtesés. Cokollata gjithashtu pérmban njé numér té madh té kalorive.
Faza e akullit ka ndikuar shumé né vetité e akullores, komponentét e tjeré strukturoré
gjithashtu ndikojné né sjelljen e saj reologjike, vecanérisht pas shkrirjes.
Nga figura 3.7 dhe 3.8 vérejmé se akullorja e pérfituar nga vanilleja-quméshti i dhisé
dhe e verdha e vesé kishin viskozitet mé té larté krahasuar me akulloren e pérfituar nga
vanilleja dhe quméshti i dhisé. Shtimi i t& verdhés sé vesé ka ndikuar né njé strukturé
té fluidit jo-Newtonian dhe mé viskoze krahasuar me akulloren né té cilén nuk ishte

shtuar.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Duke iu referuar rezultateve té fituara nga mostrat e akulloreve, né pérbérje té ndryshme
té prodhuar nga qumeéshti i dhisé dhe quméshti pluhur nga dredhéza dhe vanilleja mund
té arrijmé né pérfundim se:

Pérmbajtja e pH-sé éshté brenda kufijve té pércaktuar me rregulloren pér cilésiné e
gumeéshtit té dhisé.

» Akullorja nga dredhéza dhe quméshti i dhisé pérmban pH-né mé té larté ndérsa
pérgindjen e shegerit mé té ulét se akullorja nga quméshti i dhisé-dredhéza-
cokollata.

» Akullorja nga vanilleja dhe qumeéshti i dhisé pérmban pH-né dhe pérgindjen e
sheqgerit mé té ulét se akullorja nga vanilleja-quméshti i dhisé-e verdha e vesé.

Gjithashtu duke iu referuar rezultateve té analizuara pér mostrat e akulloreve té blera
né treg arrijmé né pérfundim se:

» Akullorja nga vanilleja pérmban ph-né dhe pérgindjen e shegerit mé té ulét sesa
akullorja nga cokollata.

Nga kéto rezultate konstatojmé se shtimi i ingredientéve né akullore ka ndryshuar vlerat
e pH-sé dhe pérgindjen e shegerit.

Duke u bazuar né rezultatet e fituara nga analizat fizike dhe kimike dhe né bazé té
vlerésimit shqisor, ne kemi prodhuar njé akullore me té gjithé parametrat normale me

aromén dhe shijen e déshiruar.
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CONCLUSIONS

Referring to the results obtained from ice cream samples, in different compositions
produced from goat’s milk and milk powder from strawberry and vanilla, we conclude
that:

The Ph content is within the limits set by the goat milk regulation.

» Goat milk ice cream contains higher Ph, while the percentage of sugar is lower

than ice cream from goat’s milk-strawberry-chocolate.

» Goat milk vanilla ice cream has a lower Ph and sugar percentage than vanilla-

goat’s milk and egg yolk.
Also referring to the analyzed results for the ice cream samples bought in grocery store,
we conclude that:

» Vanillaice cream has a lower Ph and sugar percentage than chocolate ice cream.
From these results, we find out that adding ingredients in ice cream has changed the Ph
values and the percentage of ice cream.

Based on the results obtained from the physical and chemical analysis and based on the
sensory evaluation, we have produced an ice cream with all the normal parameters with

the desired odor and taste.
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