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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Ndikimi i kulturés startere né cilésiné e jogurtit

nga
Shqiprim Ademi

Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Jogurti éshté njé produkt shumé i popullarizuar né gjithé botén pér shkak té shijes sé miré
dhe dobive shéndétésore qé ka. Vetité teksturale dhe reologjike té jogurtit jané atribute té
réndésishmé pér pranueshméri nga konsumatori. Cilésia e jogurtit ndikohet nga faktoré té
ndryshém, ndér ta kultura startere e pérdorur. Prandaj né kété punim kemi testuar
ndikimin e katér kulturave startere né jogurt. Testimet jané kryer me ané té dy
aparaturave: Texture Analyzer dhe Rheometer. Kemi analizuar gjithsej 96 mostra né
ditén 1, 7, 14 dhe 21 té géndrimit né frigorifer. Nga rezultatet kuptojmé se mund té
fitojmé jogurt t& miré me secilén nga kulturat qé kemi pérdorur. Kultura YLP ka ndikuar
mé sé shumti né nivelet e larta té fortésisé, elasticitetit, copétimit, kurse te kohesiviteti ka
ndikuar J451 dhe tek ngjitshméria J321. Vlerén mé té larté té viskozitetit ia ka dhéné
YLP, ndérsa até mé té ulét J451.



ABSTRACT OF THE THESIS

The impact of starter culture on yogurt quality

By
Shgiprim Ademi

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovica, 2022

Yogurt is a very popular product all over the world because of its good taste and health
benefits. Textural and rheological properties of yogurt are important attributes for
consumer acceptability. The quality of yogurt is affected by various factors, among them
the starter culture used. Therefore, in this paper we tested the influence of four starter
cultures on yogurt. The tests were performed using two devices: Texture Analyzer and
Rheometer. We analyzed a total of 96 samples on days 1, 7, 14 and 21 of staying in the
refrigerator. From the results we understand that we can get good yogurt with each of the
cultures we used. The YLP culture has mostly influenced the high levels of hardness,
elasticity, fragmentation, while J451 has influenced cohesiveness and J321 stickiness. YLP

gave the highest viscosity value, while J451 gave the lowest value.

Vi
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Produktet acido-laktike fitohen nga quméshti me pérmbajtje té ndryshme yndyre gé ka
kaluar progesin e fermentimit acido-laktik ose fermentimin acido-laktik dhe alkoolik sé
bashku. Pér veté pérbérjen dhe vetité e tyre si dhe mikroflorén e dobishme qé pérmbajné,
kéto produkte jané ushgim i lehté gé pérvetésohet pa véshtirési nga organizmi i njeriut.[1]
Jogurti éshté njé produkt i njohur i quméshtit né té gjithé botén, jo vetém pér strukturén
dhe aromén e tij unike, por edhe pér pérfitimet e tij shéndetésore. Prodhimi i kosit
pérfshin gelacionin acid té quméshtit, i cili shkaktohet nga fermentimi i laktozés né acid
laktik nga bakteret e acidit laktik.[2]

Kosi éshté njé produkt i quméshtit té fermentuar me veti teksturale dhe reologjike gé jané
atribute té réndésishme pér pranueshmériné e konsumatorit. Cilésia e kosit ndikohet nga
faktoré té ndryshém, si cilésia dhe pérbérja e quméshtit dhe yndyra e tij dhe pérmbajtja
totale e ngurté, kombinimi i baktereve té acidit laktik té pérdorur, shkalla e acidifikimit té
quméshtit dhe kohés sé ruajtjes.|[3]

Prandaj né kété punim kemi testuar katér kultura té ndryshme startere: Tredimix J451 -
2.5U, Tredimix J321 - 5U, Tredimix YLP - 5U, Tredimix IGR 322 - 5U. Qéllimi i késaj
ka gené ta dijmé se si ato ndikojné né cilésiné e jogurtit, teksturén, reologjiné e tij, gjaté
njé periudhe té ruajtjes sé jogurtit né frigorifer prej 21 ditésh, késhtu duke zhvilluar
testime né ditén 1, 7, 14 dhe 21, me Texture Analyzer dhe Rheometer dhe kemi arrité

rezultate pér té cilat kemi folur né kapitullin 3 dhe 4.



KAPITULLI I

2. Produktet Acido-Laktike, Jogurti

2.1. Vlera — pérgatitja e tyre
Produktet acido-laktike fitohen nga quméshti me pérmbajtje té ndryshme yndyre gé ka

kaluar progesin e fermentimit acido-laktik ose fermentimin acido-laktik dhe alkoolik sé
bashku. Pér veté pérbérjen dhe vetité e tyre si dhe mikroflorén e dobishme gé pérmbajné,
kéto produkte jané ushgim i lehté gé pérvetésohet pa véshtirési nga organizmi i njeriut.
Kéta produkte kané vlera dietike, kjo konsiston né krijimin e ambientit pak acid né aparatin
tretés té njeriut duke krijuar kushte té papérshtatshme pér zhvillimin e baktereve
kalbézuese.

Produktet acido-laktike kané edhe veti baktericide dhe antibiotike sidomos kosi qé
shkatérron disa mikrobe patogjene.

Kéta produkte gjithashtu pérmirésojné funksionin e aparatit tretés, si rrjedhim béhet mé
miré tretja e ushgimeve dhe asimilohen mé miré.

Nga pérdorimi pér njé kohé té gjaté i antibiotikéve pér kurim pérvec shkatérrimit té
mikroflorés patogjene shkatérrohet edhe ajo gé quhet mikrofloré "mike” e si rrjedhim
organizmi 1 njeriut varférohet, n€ kéto raste éshté tepér me vend té konsumohet ~ 200 ml
nga produktet acidolaktike. Kjo i bén njé shérbim té ¢muar organizmit duke futur né

aparatin tretés kété mikrofloré.



Eshté vértetuar se produktet acido-laktike ndikojné edhe né getésimin e sistemit nervor.
Né produktet acido-laktike mé té réndésishém jané: kosi, Kiselo-mleko, kefiri, kumisi,
quméshti acidofil. Pérzierje t¢ ndryshme mikroflore té& dobishme krijojné produkte
quméshti qé kané emértime té ndryshme si aktivia etj.
Nuk mund té kuptohet pérgatitja e produkteve acido-laktike si dhe prodhimeve té tjera té
guméshtit pa ato qé quhen kultura té pastérta bakteriale.
Kulturat bakteriale gé njihen né prodhim me emrin maja pérdoren né prodhimin e kosit,
kefirit, produkteve té tjera té kultivuara té quméshtit, pér pérgatitjen e gjalpit, djathrave etj.
Majaja né formén e kulturave té pastra bakteriale hidhen né qumésht ose nénprodukt dhe
zhvillohen né kushte té kontrolluara. Gjaté progeseve fermentuese qé zhvillojné kéto
baktere prodhojné substanca gé i japin produktit cilésité karakteristike si aciditetin e lehté,
shijen, aromén dhe konsistencén.

Sipas buletinit "Buletin of IDF 263/1991" jepet njé listé me emrat e vjetér dhe emértimin
e ri té kulturave té ndryshme bakteriale gé specialistét e industrisé sé quméshtit duhet ti
njohin, lista éshté paraqitur né tabelén 2.1.
Eshté karakteristike se lactobacilet zhvillohen né produkte quméshti gé pérmbajné mé pak
se 2% kripé, kurse streptococet arrijné té zhvillohen deri né 4% kripé.

Fabrikat e quméshtit, si rregull blejné kultura te pastra té pérziera té prodhuara né
laboratoré special. Kéto laboratore béjné studime té vazhdueshme pér té krijuar kultura
bakteriale té vecanta pér njé produkt té caktuar, psh, pér gjalpin, pér djathin si dhe pér njé
numér té madh produktesh quméshti.

Prodhuesit e bulmetrave mund té blejné kultura bakteriale né gjendje té ndryshme:

e NEé gjendje Iéngu, pér riprodhimin e majasé méme.

e N¢ gjendje “ngrirje e thell¢” kultura t€ pérqéndruara pér riprodhimin e majasé

teknike.

e Né gjendje ngrirje té thaté” kultura té pérgéndruara né formé pluhuri pér

riprodhimin e majasé teknike.

e Ng¢ gjendje “ngrirje t€ thell€” kultura t€ mbipérqéndruara direkt n€ produkt.



Tabela 2.1: Emrat e vjetér dhe emértimi i ri i kulturave té ndryshme bakteriale dhe pérdorimi i tyre

(1)
Mezofile | Emri i vjetér Emértimiiri Produkti ku
pérdoret
0 streptococcus cremoris lactococcus lactis ssp cremoris | djathe cheddar
streptococcus lactis lactococcus lactis ssp lactis djathe fete
L* streptococcus cremoris lactococcus lactis ssp. Cremoris | gjizé - kuarg
streptococcus lactis lactococcus lactis ssp. Lactis djathe kontinental
(me sy)
Leuconostoc citovorum leuconostoc mesenteroides ssp. | gjalpe laktik
Cremoris
Leuconostoc lactis leuconostoc lactis djathe fete
D** streptococcus cremoris lactococcus lactis ssp. Cremoris | gjalpe laktik
streptococcus lactis lactococcus lactis ssp. Lactis
streptococcus diacetylactis | cit*la. Ctococci***
Ld streptococcus cremoris lactococcus lactis ssp. Cremoris | djathe kontinental

streptococcus lactis

lactococcus lactis ssp. Lactis

djathe me myk

streptococcus diacetylactis

lit* loetococci ***

dhalle e fermentuar

Leuconostoc citovorum

leuconostoc mesenteroides ssp.

Cremoris

Leuconostoc lactis | leuconostoc lactis gjalpe laktik

Thermophile

Streptococcus thermophilus | streptococcus salivarius ssp. | kosi
Thermophilus

Lactobacillus bulgaricus lactobacillus delbrueckii ssp. | djathe Mozarela
Bulgaricus

Streptococcus thermophilus | streptococcus salivarius ssp. | emental
Thermophilus

Lactobacillus helveticus lactobacillus helveticus djathe Erana

Lactobacillus lactis lactobacillus delbrueckii ssp.

Lactis




2.1.1 Fazat e riprodhimit
Vitet e fundit né pérgjithési po pérdoren kultura bakteriale té pérgendruara pér
prodhimin e majasé teknike (ajo gé hidhet direkt né qumésht) por kultura e pérgéndruar
mund té pérdoret direkt né qumésht, kjo formé ka té ardhme né industriné e quméshtit.
Mirépo shumica e prodhuesve e riprodhojné majané e vet (teknikén) nga majaja mémé
paragitet si né figurén 2.1.
Kultura bakteriale:

e Kaultura pér treg - kultura parésore (kultura fillestare), origjinale gé fabrika e blen
nga laboratori.

e Kultura mémeé - kultura e pérgatitur nga kultura parésore né fabriké. Kultura mémé
pérgatitet cdo dité dhe sic e thoté edhe veté emri &shté zanafilla e té gjithé kulturave
qé pérgatiten né fabrikén e quméshtit.

e Kaultura e ndérmjetéme - hap i ndérmjetém né pérgatitjen e sasive té médha té
majasé teknike gé pérdoret né prodhim.

e Majaja teknike - kultura bakteriale gé hidhet direkt né qumésht.

Figura 2.1: Fazat e prodhimit té kulturave bakteriale:
1
2- Kultura néné;
3
4

Kultura gé blihet né treg;

Kultura e ndérmjetme;
Majaja teknike.(1)



2.1.2 Teknologjia e procesit
Prodhimi i majasé éshté njé nga proceset mé té réndésishém si dhe njé nga mé té véshtirét
né fabrikén e quméshtit. Pérgatitja e majasé kérkon shkallén mé té larté té kualifikimit, té
pérvetésojé plotésisht njohurité qé jepen né kété tekst dhe té keté praktiké disavjecare.
Majaja teknike mund té pérgatitet edhe késhtu si¢ veprohet me shekuj: kos i freskét por
nuk arrihet té fusim né produkt até mikrofloré qé kérkon ¢do prodhim (nénprodukt)
quméshti. Kemi dekada qé flasim pér kété problem dhe pérséri ne jemi té fundit dhe té
vetmit né Europé gé akoma nuk po i vémé né pérdorim, prandaj kushdo gé ka ndérmend
té ngrejé njé fabriké pérpunimi quméshti duhet té pérfshijé laboratorin mikrobiologjik,
kuadrin teknik pérkatés dhe patjetér pérdorimin e kulturave té pastra bakteriale.

Gjaté pérgatitjes sé majasé teknike é&shté rreziku i infektimit té ajrit nga kérpurdhat,
myku dhe bakterofagét, por mundésité jané pér ti ménjanuar. Kulturat mémé duhet té
pérgatiten né njé dhomé té vecanté té pajisur me ajér té filtruar, me njé presion pak mé té
larté  se presioni atmosferik (normal). Edhe sistemi i pastrimit pér pajisjet duhet té jeté
projektuar me kujdes pér té mos lejuar gé mbetjet e Iéndéve larése dhe sterilizuese té bien
né kontakt me kulturat bakteriale sepse i shkatérrojné.

Pérgatitja e kulturave té ndérmjetme dhe i majasé teknike mund té béhet né po até
dhomé ku éshté pérgatitur kultura mémé. Kérkesé e domosdoshme éshté gé cdo mbjellje
(kultivim) té béhet né kushte ASEPTIKE.

Procedura e pérgatitjes sé kulturés sé ndérmjetme dhe majasé teknike pérbéhet nga kéto
faza:

e Trajtimi termik i Iéndés (quméshtit)

e Ftohja deri né temperaturén e mbjelljes

e Mbijellja

e Inkubacioni

e Ftohja e kulturés pérfundimtare

e Depozitimi i kulturés

Qumeéshti i skremuar éshté ambienti qé pérdoret pér pérgatitjen e kulturave té pastérta,
mund té pérdoret edhe quméshti i skremuar pluhur.

Arsyeja kryesore pérse pérdoret qumésht i skremuar dhe i freskét &shté se anomalité e

gumeéshtit, ndikojné né shijen dhe erén e kulturés bakteriale. Né disa fabrika pérdoret
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qumésht i freskét nga blegtoré té zgjedhur. Quméshti me pérbérje konstante si¢ éshté
qumeéshti i skremuar i ribéré (nga qumésht pluhur) PA ANTIBIOTIKE éshté mé i sigurté
se quméshti i skremuar i zakonshém. Mjedisi edhe mund té modifikohet duke i hedhur
faktoré rrités e zhvillues si Mn?*(Mangan).

Shembull: 0,2 mg. MnSO4 pér litér kulturé e cila mendohet se ndihmon né zhvillimin
e leuc citrovorum. Mjediset anti-bakterofage (mab) ofrojné njé rrugé tjetér pér prodhimin
e kulturave té pastérta. Kéto pérmbajné, fosfate, citrate ose agjenté té tjeré gé e béjné Ca?*
(kalciumin) té patretshém, kjo shpjegohet me faktin se shumé bakterofage kérkojné Ca?*
pér tu zhvilluar, prandaj largimi i Ca?* nga mjedisi i mbron bakteret acido laktike nga
infektimi me bakterofagé dhe késhtu ménjanon déshtimin e veprimtarisé sé kulturés sé
pastér.

Qumeéshti pluhur i skremuar me mjedisin antibakterofag MAB gjendet né shitje né

tregun e specializuar.

2.1.2.1 Trajtimi termik i quméshtit. Hapi i paré né prodhimin e kulturave té pastérta
éshté trajtimi i termik i mjedisit, quméshti ngrohet né 90-95°C dhe mbahet né kété
temperaturé 35 deri né 40 minuta. Ky trajtim pérmiréson vetité e mjedisit népérmijet:
e Shkatérrimit té bakterofageve
e Meénjanimit té substancave penguese
e Njéfaré shpérbérje té proteinave
e Nxjerrja jashté e oksigjenit té tretur

e Shkatérrimit té mikrogjallesave

2.1.2.2 Ftohja deri né temperaturén e mbjelljes. Mbas trajtimit termik, quméshti ftohet
deri né temperaturén e nmbjelljes e cila ndryshon sipas tipit té kulturés bakteriale gé
pérdoret. Ka réndési té respektohen temperaturat e rekomanduara nga prodhuesi-laborator.
Né pérgatitjen e kulturave bakteriale me pérzierje disa-shtamesh edhe shmangiet mé té
vogla nga temperatura e duhur e inkubacionit mund ta favorizojné njérin shtam né kurriz
té tjetrit dhe t€ mos arrihen rezultate té déshiruara né produktin pérfundimtar. Temperatura
tipike e mbjelljes 1éviz nga 20 deri né 30°C pér bakteret mezofile dhe 42-45°C pér ato

termofile.



2.1.2.3 Inokulimi (mbjellja). Pér té béré mbjelljen merret njé sasi e caktuar nga kultura
bakteriale dhe hidhet né qumésht me temperaturén e rregulluar, ka shumé réndési qé dozimi
I kulturés bakteriale, temperatura e zhvillimit dhe koha t¢ mbahen KONSTANTE né té
gjitha fazat.

2.1.2.4 Inkubacioni. Sapo té béhet inokulimi, pérzihet miré, dhe bakteret fillojné té
shumézohen, koha e inkubacionit pércaktohet sipas tipit té baktereve né kulturé, nga doza
e inokulimit etj., dhe mund té luhatet nga 3 deri 20 oré. Ka shumé réndési gé temperatura
té ndiget me kujdes si dhe té mos lejohet ndotja. Né inkubacion shtohet numri i baktereve
gé e fermentojné laktozén deri né formimin e acidit laktik. Kulturat gé pérmbajné baktere
aromé-prodhuese japin edhe substanca aromatike si: diacetil, acid acetik, propionik lloje té
ndryshém aldehide, alkoole, eter dhe acide yndyrore si dhe dioksid karboni.
Ag e réndésishme éshté temperatura e inkubacionit pér zhvillimin e mikroflorés gé
déshirojmé sa qé, vetém né 43°C béhet i mundur zhvillimi i bacileve dhe kokeve né
prodhimin e kosit né raportin 1:1, ndryshe prishet ky raport dhe bie vlera e majasé.
Gjaté inkubacionit éshté e domosdoshme, gé personi i ngarkuar pér kété puné, duhet té
verifikojé rregullisht ecuriné e aciditetit dhe né rast nevoje té ndjeké ato parametra gé jané
provuar se japin rezultate mé té mira.

Trajtimi me kujdes i kulturave té pastérta éshté aspekt shumé i réndésishém i

teknologjisé sé produkteve té kultivuara té quméshtit, prandaj kjo detyré i duhet besuar

specialistéve té kualifikuar.

2.1.2.5 Ftohja e kulturés. Ftohja fillon me pércaktimin e aciditetit, me géllim qgé té
ndérpritet zhvillimi i baktereve e késhtu ruhet veprimtaria e kulturés né njé shkallé sa mé
té larté. Ftohja 10 deri 12°C béhet shpesh kur kultura do té mbahet né ruajtje pér kohé mé
té gjaté se 6 oré. Por éshté e késhillueshme té ftohet né rreth 5°C. Miré éshté gé kulturat e
pastérta té pérgatiten né ¢do 4 oré me géllim gé té keté gjithnjé kultura aktive né gatishméri,
Né figurén 2.2 éshté paraqitur bartja aseptike e kulturés sé ndérmjetme pér te cisterna e

majasé teknike.



Figura 2.2: Bartja aseptike e kulturés sé ndérmjetme pér te cisterna e majasé teknike
Inkubatori

Konteineri i kulturés sé ndérmjetme

Cisterna e majasé teknike

Filtri i rendimentit té larté

Valvula e ajrit

Filtri i avullit

Blloku i matjes sé pH

NogkrwdE

2.1.2.6 Ruajtja e kulturave. Pér té gjetur ményrén mé té miré té trajtimit té kulturave té

pastérta, me géllim gé gjaté géndrimit, té ruhet aftésia e tyre pér té vepruar, éshté béré puné
e madhe kérkimore.

Njé metodé éshté NGRIRJA. Temperatura sado e ulét gé té jeté nuk i vret

mikrogjallesat por vetém i inaktivizon (gjéndje latente) dhe sapo u jepet rasti ato



gjallérohen. Sa mé e ulét té jeté temperatura, ag mé miré mbahen kulturat. Ngrirja me azot
té 1éngét deri né -160°C dhe mbajtja né depo né kété temperaturé i ruan kulturat shurné
miré. Format e sotme té kulturave té pastérta té pérgéndruara (t& koncentruara), té ngrira
thellé ose té ngrira me tharje (té lifolizuara) mund té géndrojné né depo pér mjaft kohé me
kusht gé té respektohen rekomandimet e prodhuesve té tyre.

Né tabelén gé do té shikoni disa paragrafe mé poshté jepen rekomandimet e léshuara
nga Chr Hansen Als Kopenhagen, Danimarké, vendlindja e laboratorit té paré dhe gendrés
studimore pér kulturat e pastérta né boté.

Duhet véné né dukje se kulturat bakteriale me ngrirje té thellé, kérkojné temperaturé
ruajtje né depo, mé té ulét se kulturat e liofilizuara.

2.1.3 Pérgatitja e kulturés sé 1éngét dhe té prodhimit (majaja teknike)
Para se té pérdoren, kulturat e pastérta bakteriale aktivizohen (kur vjen nga ruajtja), pastaj
pérgatitet kultura mémé dhe ajo e prodhimit, rruga qé ndiget pérfshin kéto operacione:
Kulturat bakteriale fillestare — kultura e aktivizuar laboratorike — kultura mémé
— kultura e prodhimit — mpiksja e quméshtit pér pérgatitjen e prodhimeve.

Kulturat laboratorike dhe kultura mémé pérgatiten me qumésht té sterilizuar né kushte
aseptike dhe né laboratorin special mikrobiologjik té fabrikés, nga specialisté té
kualifikuar. Né kushte optimale pune, me llampé bactericide, ajér té sterilizuar, me filtra
ajri special kétu ka njé ambient té vecanté pér pérgatitjen e kulturés bakteriale té prodhimit.
Mé hollésisht do té spjegohet né kapitullin pérkatés.

2.1.3.1 Qumeéshti pér pérgatitjen e kulturés bakteriale. Pér té verifikuar nése quméshti
éshté i pérshtatshém pér zhvillimin e kulturés bakteriale, kontrollohet pér pérmbajtjen e
Iéndéve frenuese (inhibitore) népérmjet provés sé fermentimit.

Né epruveté hidhen 10 ml qumésht gé po analizohet, gjithashtu né njé epruveté tjetér
(kontrolli) hidhen 10 ml qumésht cili &shté kontrolluar mé paré dhe éshté i pérshtatshém
pér rritjen normale té Ib.bulgaricum dhe str.thermophilus. Té dy epruvetat ngrohen deri né
90°C pér 10 min dhe ftohen né 44-45°C. Né ¢do epruveté mbillet 1% kulturé e pastér
bakteriale e kosit, e freskét e pérgatitur 2 oré mé paré, pérzihen miré dhe vendosen né njé

banjo-uji me 44-45°C. Qumeéshti normal koagulon pér 1,5-2,5 oré. Né qoftése quméshti gé
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analizohet, koagulon mé shumé se 20 minuta mbas provés sé kontrollit, kjo déshmon se
pérmban Iénde inhibitore (antibiotiké, medikamente, preparate dezinfektuese, koncentrim
té madh té termorezistentéve). Njé vrojtim me mikroskop, pér quméshtin gé po
kontrollohet, jep njé tablo mé té qarté pér cilésiné e tij.

Kulturat bakteriale fillestare mund té jené té l1éngéta, té liofilizuara, né gjendje té thaté

dhe té ngrira.

2.1.4 Kultura bakteriale pér (Kiselo Mleko) = Kosi )
Pér t'a kuptuar mé sakté, shpesh thuhet se kiselo mleko éshté si kosi yné. Eshté i tillé né

qofté se veprohet me rigorozitet si me pérgatitjen e kiselo mleko, ndryshe duke vepruar si
deri mé sot, ai mbetet ai gé éshté, kosi.
Uné po trajtoj kiselo mlekon sepse po pérdoret kudo né boté dhe ka njé recepturé pér

pérbérjen e kulturave bakteriale té standartizuar.

2.1.4.1 Kultura bakteriale mémé. Kultura bakteriale e 1éngét - aktive, e cila pérbéhet
né st.thermophilus dhe Ib.bulgaricum né raport 3:1 - 10:1, mbasi kontrollohet pér aciditetin,
pastértiné dhe preparatin mikroskopik, inokulohet 2% né quméshtin e skremuar, té
sterilizuar (2 It) me temperaturé 44-45°C pér 2-2,5 oré, géndron me temperaturé dhome
deri sa té arrijé aciditetin 70-75°T (ph= 4,9-4,8) dhe pastaj ruhet né 8°C. Aciditeti i kulturés
bakteriale para pérdorimit duhet té jeté 80-85°T (ph= 4,7-4,6) dhe koncentrimi i gelizave

mbi 1010 cfu ml.

2.1.4.2 Kultura e prodhimit (teknike) pér Kiselo Mleko. Qumésht lope i paskremuar, i
marré nga lopé té shéndetshme, té mbajtura miré gé nuk pérmbané antibiotiké ose I&ndé té
tjera inhibitore (frenuese). Mund té shfrytézohet edhe qumésht lope i skremuar gé i
pérgjigjet kérkesave. Mbasi pasterizohet né 92-95°C pér 60 min, ftohet deri né 45-46°C
inokulohet me 2% nga kultura bakteriale mémé, trazohet miré dhe lihet né getési per té
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koaguluar pér 2-2.5 oré. Aciditeti pércakton se kur do té fillojé ftohja e kulturés teknike
dhe kjo varet nga véllimi i enés (inkubatori ku béhet pérgatitja) si dhe lloji i produktit gé
po prodhohet. Késhillohet té béhet ftohje me ujé té akullt. Né njé pérgatités pér kulturat e
pastérta me véllim té vogél 100It ftohja fillon kur aciditeti ka arritur 80-85°t (ph= 4.7-4.6)
ndérsa né pérgatités me véllim té madh (500It, 10001t) me aciditet 70-75°t (ph=4,9-4,8)
trazuesja dhe uji i akullt vihen né puné mbas koagulimit, ftohja béhet deri né temperaturén
mé té ulét se 10°C.

Kultura bakteriale teknike (né praktiké quhet maja) kontrollohet pér cilésing, duke
pércaktuar karakteristikat organo-shgisore dhe mikrobiologjike. Me anén e preparatit
mikroskopik pércaktohet morfologjia e té dy mikrogjallesave si dhe raporti i tyre.
Népérmjet mbjelljeve né terrene ushqyese, pércaktohet pastértia mikrobike e majasé
teknike. Té gjithé kéto tregues pércaktojné cilésiné dhe vlerén e saj pér t'a pérdorur.

2.1.5 Kulturat bakteriale gqé ofrohen né treg
Kulturat bakteriale ofrohen né treg si:
Té Iéngéta: Kéto ofrohen mé rrallé, kané njé té meté kryesore, sepse bie shpejt aktiviteti
tyre, shérbejné pér pérgatitjen e kulturés mémé né fabriké.
Té liofilizuara: Sot kéto jané mé té pérhapura, né ¢do vend té Europés (vec tek ne akoma)
dhe shiten né tregun e vecanté né disa forma:

1. DRI - VAC. Me kété mbishkrim né treg kuptohet kultura bakteriale té
liofilizuara, nuk pérmbajné shumé qeliza aktive prandaj para se té pérdoren
duhen béré 3-4 mbjellje dhe fabrika duhet té keté laboratorin pérkatés
mikrobiologjik.

2. REDI — SET. Kéto kultura jané té njohura si té gatshme pér pérdorim, né
pérbérjen e tyre jané bakteret acido-laktike mjaft aktive, madje né praktiké
quhen kultura té prodhimit kané pérparési se nuk kané nevojé té béhen mbjellje
para pérdorimit, késhtu evitohet mundésia e ndotjes.

3. DVS - KULTURA. Té ashtuquajtura kultura té koncentruara,pér pérdorim
direkt, kéto po zévendesojné té gjitha kulturat e tjera, kéto jané shumé mé té
koncentruara se kulturat REDI-SET dhe numri i baktereve té gjalla né 1gr éshté
1010 geliza.

4. Té ngrira (té koncentruara). Kéto kultura jané si DVS-KULTURA por me
aktivitet mé té madh dhe numér gelizash té gjalla, ato afrohen dy llojesh:
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e BULK-SETS. Me 70ml éshté i destinuar pér pérgatitjen e kulturés bakteriale
té prodhimit.

e DIRECT-SETS. Me véllim 500 ml jané pér pérdorim direkt, me té mund té
fermentohen deri né 500 It qumésht, kéto lloje kulturash kané njé pérparési
sepse ruajné aktivitetin e tyre 12 deri 24 rnuaj (kjo varet nga firma prodhuese)
por temperatura e ruajtjes éshté - 18°C deri - 60°C.

Shpesh heré né praktiké béhet pérzierja e kulturave bakteriale té firmave té

ndryshme prodhuese. Kjo éshté GABIM sepse ¢con né uljen e cilésisé sé

prodhimeve té quméshtit.

Tabela 2.2: Pérbérja mikrobike e kulturave bakteriale pér fermentimin e quméshtit(1)

Lloji i quméshtit té

Pérbérja mikrobike e kulturés bakteriale

Firma Prodhuese

fermentuar
Kiselo- Mleko Lactobacillus delbrueckii sub. sp bulgaricus, | L.B Bulgaricum
Bullgari streptococcus thermophilus. Genesis

Pije acido-laktike
kremé e fermentuar,

Gjalpé

Lactococcus lactis sp lactis Lactococcus
lactis sp cremoris; lactococcus lactis sp

lactis bioyar diacety lactis.

L.B Bulgaricum
Genesis

Biojogurt

Lactobacillus delbrueckii .sp bulgaricus,

streptococcus thermophilus.

L.B Bulgaricum

Genesis

Lactobacillus delbrueckii. sp bulgaricus

L.B Bulgaricum

streptococcus thermophilus Genesis
Bifido bacterium langum 1/2 ose 3/4
Bjallo-Sallamureno, | Lactobacillus delbrueckii sub. sp bulgaricus, | Genesis L.B
(Teleme) streptococcus thermophilus. Bulgaricum
Bjallo-Sallamureno, | Lactobacillus lactis ssp lactis Lactobacillus | Genesis

Kos i léngshém

sub.sp.bulgaricus

(Teleme) lactis sp.cremoris

Feta Lactobacillus delbrueckii. ssp bulgaricus.

Kos, Streptococus thermophilus YO-MIX-TM.401
Slacé kosi Laktobacilus delbruski dhe LYO50 DCU; Danisco

Cultures GIERMANI
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Kackavall Lactobacillus delbrueckii sub.ssp L.B Bulgaricum
bulgaricus; Lactobacillus helveticus; Genesis

Kasher Streptococucus thermophilus; Lactobacillus | Genesis

casei ssp casei

Vize Lactobacillus lactis ssp.lactis; Lactobacillus
helveticus
Gouda-Edam Lactobacillus lactis, ssp.cremoris; Chr Hansen Denmark

Lactobacillus lactis ssp lactis.

Mozzarella Streptococucus thermophilus; Lactobacillus | Chr. Hansen
delbrueckii sub.ssp bulgaricus. Danimarkeé

Roquefort Lactobacillus lactis ssp.cremoris; Chr. Hansen
Penicillium Roquefort; Danimarké

2.1.6 Teknologjia e pérgatitjes sé Kiselo — Mleko (Kosi)
Ajo ¢'ka ka vérejté Aleksandri i Madh i Magedonisé né disa popuj té perandorisé sé vet,

éshté vértetuar mé voné nga studimet e béra né disa popuj gé banojné rreth Danubit
sidomos bullgarét né shekujt e mévonshém si dhe popuj gé banojné né Sardenjé. Po e
njéjta gjé vértetohet edhe me popujt aziatiké. Né popullsiné e kétyre vendeve ka mjaft
njeréz mbi 100-vjecaré.

Kurioziteti shkencor e ¢coi mikrobiologun e madh rus Mecgnikov nga Instituti
"PASTEUR" PARIS Francé né Bullgari, ku konstatoi se ky popull konsumonte njé
produkt gé bén pjesé né prodhimet acido-laktike dhe pérgatitet nga quméshti né té cilin
zhvillohet fermentimi acido-laktik dhe sipas vendit ku prodhohet merr edhe emrin psh. né
Bullgari quhet Kiselo Mleko, po késhtu edhe né disa vende té tjera sllave. Né Europé i
ngjashém me té emértohet jogurti ose né vendin toné kosi. Mec¢nikovi e vuri né
mikroskop kété produkt dhe dalloi dy baktere: Njéra né formé thupre e gjaté e panjohur
deri atéheré, té cilén e emértoi me emrin e vendit ku e zbuloi, LAKTOBACERIUM
BULGARICUS dhe njé tjetér bakter me formé té rrumbullakét gé zhvillohet né
temperaturé pak mé té larté se e para dhe quhet STREPTOCOCCUS
THERMOPHILUS. Té dyja kéto baktere gjaté inkubacionit e transformojné quméshtin

né kos.
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"KONSUMO KOS SE TE ZGJATET JETA". Disa popuj e thoné kétg, po pse? Sé
pari né gqofté se béhet fjalé pér KISELO MLEKO i ka té gjitha ato veti dhe cilési gé jané
theksuar pér produktet acido-laktike, si dhe té tjera vlera ushqyese si:

Pérmbané né ményré té harmonizuar po ato pérbérés gé ka quméshti, prandaj ka vleré
ushqyese pér cdo moshé. Studimet e kohéve té fundit kané treguar se né kosin e freskét
gjenden substanca té ngjashme me hormonet, té afta "Té Riparojné™ démet e shkaktuara
né mukozén gastrike. Pra kur vuan nga gastriti, duhet té konsumosh kos té freskét.

Nga pérdorimi pér njé kohé té gjaté i antibiotikéve, si¢ dihet shkatérrohet jo vetém
mikroflora patogjene por edhe bakteret e dobishme té sistemit tretés dhe asimilues, dhe
shumé persona pésojné diare ose myk. Kéto baktere ""MIKE"" acido-laktike plotésohen
mé sé miri duke marré kos té€ freskét ~200ml ¢do dité.

Kush pérdoré qumésht dhe kos e ka l1ékurén mé té shéndetéshme dhe mé té pastér se ata
gé pérdorin kremra pa numrim.

Né disa njeréz, né sistemin tretés mungon enzimi laktazé dhe si pasojé nuk zbérthehet
LAKTOZA deri né shegerna mé té thjeshté. Kéta njeréz mund té konsumojné vetém sasi
té vogla quméshti, por ata mund té konsumojné produkte acido-laktike KISELO
MLEKO ku laktoza éshté zbérthyer pjesérisht nga enzimet e baktereve.

KISELO MLEKO i prodhuar me str. termofile dhe Lb. bulgaricus ka kéto veti
kuruese:

e Sipas provave té béra né konsumatoré vullnetaré té cilét konsumonin c¢do dité kété
produkt kané ulur nivelin e kolesterolit né masén 30-37%.

e Lufton arterosklerozén.

e Studjuesi bullgar Comakov, vérteton vetité antimikrobike té Lb. bulgaricus sidomos
kundér E.Coli dhe aerobaktereve.

e Né ményré eksperimentale né klinika, éshté provuar efekti kundér sémundjeve
AVITAMINOZE B1 (Beri-Beri) pacientét jané shéruar klinikisht né ditén e treté.

e Ka njé efekt té theksuar baktericid mbi stafilokokun aureus madje edhe né doza té
médha infeksioni, numri i gelizave té kétij mikrobi ulet ndjeshém nga rritja e aciditetit.
Mé poshté né tabelén 2.3., &shté dhéné jetégjatésia e baktereve Salmonela E Coli dhe
stafilokokut aureus gjaté infektimit t¢ KISELO MLEKO.
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Né kété material do té pérshkruhet me hollési prodhimi i Kiselo Mleko, me njé teknologji

té unifikuar. Kiselo Mleko prodhohet né shumé vende té botés, me synim gqé me pak

pérmirésim té procesit teknologjik té produkteve té afért me té, té realizohen ato cilési gé

u thané. Neé tabelén 2.4., kemi paragitur teknologjiné klasike pér prodhimin e Kiselo-

Mleko.

Tabela 2.3: Jetégjatésia e dy baktereve gjaté infektimit t¢ KISELO MLEKO.(1)

KISELO MLEKO NE INFEKTIMIN E PARE
Numri i mikroorganizmave né 1 gr. produkt
Testi i Né momentin | Mbas Mbas ruajtjes
mikroorg | kur hidhen né | liofilizimit Mbas 15 | Mbas 30 | Mbas 60 | Mbas 90
anizmave | qumésht ditésh ditésh ditésh ditésh
Salmonel | 700 200 40 0 0 0
a
E. Coli 9600 40 0* 0* 0* 0
Staf. 82200 3600 100 0* 0 0
aureus
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Tabela 2.4: Progesi teknologjik pér prodhimin e Kiselo-Mleko, teknologjia klasike(1)

Operacionet Teknologjike

Regjimi i Pérpunimit

Temperatura | Qéndrimi Shénime
(°C) (Oré)
Pranimi i quméshtit 10 - -
Kontrolli i cilésisé - - Sipas standardit
Ftohja (kur nuk pérpunohet né 4-6 - -
cast)
Pastrimi 40-45 - -
Standardizimi i yndyrés % - - Me qumeésht t€ skremuar
kremé
Homogjenizimi 55-65 - Presioni 150-170-10°
Pasterizimi 93-95 20-30 min -
Ftohja 45-46 - -
Fermentimi me kultura bakteriale | 45-46 - -
0,5-1,5% Laktobakterium
Bulgaricus dhe Streptococcus
Thermophilus ne raport 1:2-1:6
Ambalazhimi - - Gota plastike (ose
kavanoza)
Koagulimi 42-43 2.30-3 Deri né aciditet
70-80°T
Ftohja I deri 20 1-2 Deri né aciditet
I deri 10 115-125°T
Ruajtja 10 - Deri né shpérndarje
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2.1.7 Kiselo - Mleko
Produkti origjinal ndryshon nga jogurti ose produkte acido-laktiké té ngjashém me té si

nga struktura ashtu edhe nga pérbérja e kulturave té pastérta bakteriale. Tashmé kjo
patenté teknologjike pér pérgatitjen e KISELO-MLEKO éshté eksportuar né shumé
vende te zhvilluara si: né Francé, Zyicér, Gjermani, Japoni, Finlandé, Australi, Libi,
Senegal, Qipro etj.

Teoria pér jetégjatésiné e njeriut e ka burimin nga praktika mijévjecare e popujve por
mikrobiologu i madh rus I Megnikov né Institutin “Pasteur” né Paris u bazua: Né aparatin
tretés e sidomos né zorrén e trashé té njeriut, zhvillohen mikroorganizma kalbézuese, té
cilat zbérthejné Iéndét proteinike duke formuar helme té forté si indol, skatol, merkaptani
etj. Kéto Iéndé kalojné né gjak dhe né limfé dhe shpérndahen né té gjithé organizmin
duke shtypur dhe shkatérruar sistemin e nervave dhe funksionimin e organeve té tjera té
trupit. Shkaktojné arteriosklerozén dhe PLAKJEN E PARAKOHESHME. Mirépo kjo
mikrofloré kaq e dobishme e veganérisht Lb Bulgaricus zhvillohet né zorrén e trashé té
njeriut dhe me aktivitetin e saj jetésor prodhon acidin laktik dhe 1éndé té tjera té cilat
shtypin veprimtariné jetésore té gjallesave KALBEZUESE e si rrjedhim evitohen ato
helme organike. KISELO-MLEKO né vecanti, por edhe té gjitha produktet acido-laktike,
jané ushgime gé pérmbajné mikrofloré, késhtu duke u ruajtur né temperatura té ulta sado
pak ajo zhvillohet dhe shfaq aktivitet biokimik né produkt. Prej kétej ka lindur ideja qé té
mos ndodhé ky aktivitet biokimik dhe té mos ndryshojé pérbérja dhe cilésité fillestare té
produktit, té aplikohet TERMIZIMI qé do té thoté pérpunim termik gé ka si géllim té
asgjésojé plotésisht ose pjesérisht mikroflorén né KISELO-MLEKO ose produktet acido
laktike.

Termizimi, aplikohet sidomos né produktet acido laktike gé pérgatiten me metodén
me rezervuar gé do té spjegohet mé poshté. Studiuesit térhegin vémendjen se KISELO-
MLEKO me pH=4.2-4.3 duke u trajtuar né temperaturén deri 65°C sigurohet ruajtje e
produktit 6 deri 12 javé né 12°C.

Termizimi i produkteve acido-laktike né praktiké zbatohet me kusht né qofté se
ligjshméria teknologjike e atij vendi e ka lejuar. Ekzistojné dy teza:

Njéra éshté: gé mikroorganizmat gé shkaktojné fermentimin acido-laktik té jené té
gjalla né produkt deri né aparatin tretés té konsumatorit. Tjetra éshté se vlera ushqyese
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dhe biologjike e produkteve acido-laktike pérfshi kétu edhe KISELO-MLEKO, bazohet
né aktivitetin e mikroflorés vetém gjaté kohés sé procesit té prodhimit, kjo tezé disi nuk
vleréson rolin e mikroflorés sé gjallé pér organizmin e njeriut.

Né kété situaté shtrohen dy teza, dhe tjera shoh me vend té shfag mendimin tim. Sipas
tezés sé paré KISELO-MLEKO dhe produktet tjera acido-laktike, kané vleré pér ato
léndé gé jané krijuar né to, por SIDOMOS PER MIKROFLOREN E DOBISHME TE
GJALLE qgé pérmbajné, pér aktivitetin tretés dhe dobiné pér organizmin né térési. Né
goftése do té kérkohej njé mendim nga uné pér Termizimin pérgjigja eshté JO. Norma
ditore pér person éshté deri 0.51t. Pérdorimi i KISELO-MLEKO si ushgim i
vazhdueshém, rregullon marrédhénie té ndérlikuara midis mikrobeve né aparatin tretés té
njeriut. Uné dhe miqté e mi konsumojmé =~ 300 ml kos dhe produkte acido-laktike ¢do
dité.

Qumeéshti si 1éndé e paré mund té jeté lope, dele, dhie ose buallice. Para se té
destinohet pér pérgatitjen e KISELO-MLEKO éshté e késhillueshme té sigurohemi pér
aftésiné e tij pér t’u mpiksur. Pér kété veprohet si mé poshté;

Merret 100 cm?® qumésht, ngrohet né 85°C per 30 min, ftohet deri né 42-44°C i
hidhet 1% kulturé bakteriale. Né qoftése mpikset pér 3 oré éshté i pérshtatshém. Kuptohet
se né kété rast punohet me qumésht té rezervuar. Yndyra né qumésht rregullohet sipas
standardit KISELO-MLEKO me 1%, 2%, 3% etj., né pérshtatje me kérkesat e tregut.
Homogjenizimi i quméshtit béhet né temperaturé 55-65°C, P=150-170 -10°Pa.
Pasterizimi né 92-95°C pér 20-30 min. Nga pérvoja e atyre vendeve ku prodhohet
KISELO-MLEKO gé té keté cilési sa me té miré duhet té pérdoren kulturat e pastérta
bakteriale SA ME TE FRESKETA qé pérbéhen nga str.thermophilus dhe Ib bulgaricus.
Ata kané lidhje simbioze né raport 2:1 né dimér dhe 5:1 né veré né favor té
streptococeve. Quméshti duhet té keté temperaturé 45-46°C. Ambalazhohet né gota
plastike 0.5kg (deri voné jané pérdorur kavanoza qelqi). Mpiksja zgjat rreth 2.5 oré deri
sa aciditeti té arrijé 75-80°T pér ambalazhim me véllim 0,5It dhe 85-90°, pér ambalazhim
mé té vogél 0.250-0.150m1.

Mbas mpiksjes béhet ftohja me ujé té ftohté dhe pastaj me ajér té ftohté, késhillohet té
mos lévizet, prandaj dhomat ku realizohet mpiksja (termostatimi) jané té pajisura me
dushe gé japin ujé té ftohté me sprucim. Né dy orét e para temperatura ulet deri né 20°C
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ndérsa 2-3 orét e métejshme deri né 8-10°C. FTOHJE ME E SHPEJTE NUK
KESHILLOHET. Edhe gjaté ftohjes aciditeti vazhdon té rritet aq sa né produktin e
gatshém duhet té jeté 120-130°T.

Ka raste kur konsumatorét nuk e vlerésojné kété HARMONI TE LUMTUR midis
pjeséve pérbérése gé ndodhen né KISELO-MLEKO por e kérkojné me Iéndé té thata né
sasi mé té madhe. A ka mundési té pérmbyset gota plastike dhe té mos derdhet produkti?
Até psené gé e kérkojné té tillé, uné nuk e shpjegoj. Uné kam véné re, se né qofté se
dikush viziton njé punishte pér pérpunimin e quméshtit né njé zoné malore ka déshirén té
gostitet me kos nga qumésht dele mirépo tekniku me mend té gostit, por veté nuk e
konsumon. Si¢ duket ai di dicka mé tepér se ne. A e dini pse? Ai qumésht mund té arrijé
deri né mbi 12% yndyré dhe pér vegse njé kurioziteti pérdorimi i tij shpesh dhe né sasi té
médha kuptohet se sa dém i shkaktohet organizmit sidomos pér té moshuarit. Aférsisht e
njéjta gjé ndodh edhe kur koncentrohet quméshti qé caktohet pér prodhimin e KISELO-
MLEKO, bashké me pérbérésit e tjeré rritet edhe pérmbajtja e yndyrés.

Megjithaté né gofté se imponohet koncentrimi paraprak i qumeéshtit, (pér té cilin
veprim uné kam géndrim té kundért). Ka disa ményra pér t'a realizuar:

1. Népérmjet koncentrimit paraprak té quméshtit né aparatin e vakumit, kjo ményré
bén gé lIénda e thaté té rritet deri né masén e kérkuar.

2. Népérmjet shtesés sé quméshtit pluhur ose koncentrat proteina quméshti, edhe kjo
rrit riét e thata né ményré té kufizuar.

3. Népérmjet ultra filtrimit t& quméshtit té lopés qé pérdoret si 1éndé e paré pér
prodhimin e KISELO-MLEKO.

4. Duke e kaluar quméshtin né seperatorin pér gjizén.

Mendoj se ményra e dyté nuk éshté e pérshtatshme sepse pér té rritur 1éndét e thata né
KISELO-MLEKO nuk ka kuptim té shpenzohet kaq shumé pér t'a tharé quméshtin gé do
té shtohet, nga ana tjetér i hapet rrugé pérdorimit té€ quméshtit pluhur me cilési té
dobét.(1)
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2.2. Kosi, Jogurti vetité teksturale dhe reologjike
Kosi éshté njé produkt quméshti i kultivuar i prodhuar nga fermentimi acido-laktik nga
Streptococcus thermophilus dhe Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus i quméshtit té
nxehté (Kose dhe Ocak, 2011), té cilat konvertojné laktozén né laktike acid gé rezulton
né njé ulje té pH. Vlera ushqyese e jogurti éshté mé shumé se quméshti pér shkak té
pérmbajtjes sé larté té quméshtit, pérmbajtjes sé proteinave, kalciumit, fosforit dhe njé
Séré vitaminat pérvec léndés ushqyese té zhvilluar gjaté fermentimi (Patel, 2011; Fadela
et al.., 2009). Nivelet e disa vitaminave, si vitamina B1 dhe pantothenic acidet
zvogélohen pasi shfrytézohen nga bakteret kulturés.

Njohurité pér vetité reologjike kané réndési parésore né pérpunim, trajtim, projektim té
procesit dhe kontrollit té cilésisé né zhvillimin e produktit. Pranimi nga konsumatori i
jogurtit bazohen né atribute fizike si mungesa e sinerezés dhe viskozitetit té perceptuar
(Lee dhe Lucey, 2010), perceptimet e aciditetit dhe aromés dhe vetité teksturale (Penna et
al.., 2006; Beal et al.,. 1999). Kosi ka veti rrjedhése jo njutoniane me té forta varésia
kohore si nga tiksotropi ashtu edhe nga llojet viskoelastiku. Reologjia éshté njé shkencé
gé lidhet me rrjedhén e lIéngjeve dhe deformimi i materies (Steffe, 1992). vetité
reologjike e kosit cenohen gjaté pérgatitjes nga burime té ndryshme quméshti (Jumah et
al.., 2001) dhe po ashtu jané edhe vetité teksturore.(4)

Kosi éshté njé produkt i quméshtit té fermentuar me veti teksturale dhe reologjike gé jané
atribute té réndésishme pér pranueshmériné e konsumatorit. Cilésia e kosit ndikohet nga
faktoré té ndryshém, p.sh., cilésia dhe pérbérja e quméshtit dhe yndyra e tij dhe
pérmbajtja totale e ngurté, trajtimi i nxehtésisé sé quméshtit, kombinimi i baktereve té
acidit laktik té pérdorur, shkalla e acidifikimit té quméshtit dhe kohés sé ruajtjes.(3)

Karakteristikat mé té réndésishme té teksturés sé kosit jané géndrueshméria dhe aftésia
pér té mbajtur ujin. Kéto dy veti jané té lidhura ngushté me mikrostrukturén e xhelit.
Lloji i kulturés éshté faktor i réndésishém gé ndikon né mikrostrukturén dhe, pér
rrjedhojé, né vetité teksturale té kosit.(5)

Jogurti éshté njé produkt i njohur i quméshtit né té gjithé botén, jo vetém pér strukturén
dhe aromén e tij unike, por edhe pér pérfitimet e tij shéndetésore (Macori dhe Cotter,
2018). Prodhimi i kosit pérfshin gelacionin acid té quméshtit, i cili shkaktohet nga
fermentimi i laktozés né acid laktik nga bakteret e acidit laktik. Lloje té ndryshme té kosit
prodhohen duke ndryshuar kushtet e pérpunimit dhe pérbérjen e bazés sé quméshtit.(2)

2.2.1 Analiza e profilit té teksturés (TPA)
Testi i analizés sé profilit té teksturés éshté njé metodé e zhvilluar pér teksturén e
teksturés sé ushgimit. Ményra unike e veprimit me dy presione simulon modelin e
pickimit té zgavrés sé gojés sé njeriut. Pas analizés sé mjetit té analizés sé modelit, ai
mund té sigurojé nénté parametra té réndésishém teksture pér testuesit né té njéjtén kohé.
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Pas njé periudhe té gjaté zhvillimi (1960 ~), tashmé ka shumé aplikime. Fushat e
ndérlidhura pérfshijné: produktet e pjekura, produktet e quméshtit, xhel, produktet e
mishit té pérpunuara dhe té ngjashme.

Pérshkrimi i lévizjes éshté paraqitur né figurén 2.3

1. Pasi sonda prek kampionin poshté, instrumenti mat automatikisht lartésiné e kampionit
dhe llogarit objektivin e deformimit bazuar né kété lartési, dhe né té njéjtén kohé
shpejtésia e sondés konvertohet né shpejtésiné e provés.

2. Pasi sonda té arrijé objektivin e pércaktuar té deformimit, sonda do té ngrihet dhe do té
kthehet né pozicionin ku sapo preku mostrén.

3. Sonda do té ndalet né kété pozicion dhe koha e ndalimit éshté intervali i caktuar nga
pérdoruesi.

4. Pas pérfundimit té pritjes, sonda éshté pérséri poshté. Pas arritjes sé objektivit origjinal
té deformimit, sonda do té ngrihet pérséri deri né pozicionin fillestar fillestar.

Figura 2.3: Ményra se si punon paisja (Kafshimi 1 <koha> Kafshimi 2).(6)
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Matjet qé béhen me TPA:

1. Fortésia: Vlera maksimale e forcés né pjesén e paré té shtypjes.

2. Frakturueshméria: Maja mé té vogla gé shfagen pérpara ngurtésise.

. Ngjitshméria: Zona A3

. Elasticiteti : T2/T1

. Pértypshmeéria: Pértypshméri x Elasticiteti = A2/A1 x fortési x Elasticiteti
. Copétimi : A2/A1 x fortési

. Koheziviteti: A2/Al

Lo N oo o A W

. Rezistenca: A5/A4

Pérkufizimi eméror i analizés sé profilit té teksturés (TPA)

Fortésia. Njé tregues i pérgjigjes mé té drejtpérdrejté ndaj shijes, gé ndikon drejtpérdrejt
né pértypjen, ngjitjen dhe kohezivitetin né analizén e profilit té teksturés.

Thyershméria. Eshté unike pér mostrat me njé shtresé té jashtme té mprehté (lékuré e
jashtme). Shumica e mostrave nuk mund ta matin kété parametér. Né pérgjithési, nése ky
parametér nuk mund té matet, softueri do té fshihet automatikisht.

Ngjitshméria. Pasi kampioni i nénshtrohet deformimit té presionit, nése sipérfagja e
kampionit éshté ngjitése, do té krijohet njé forcé negative. Né fushén e ushgimit, mund té
interpretohet si njé ndjesi ngjitése né gojé.

Elasticiteti. Lartésia né té cilén ushgimi mund té rikuperohet midis fundit té kafshimit té
paré dhe fillimit té gojés sé dyté.

Pértypshméria. Pértypshméria pérkufizohet si Gumminess x Springiness. Mund té
interpretohet si energjia e nevojshme pér té pértypur ushgim té ngurté. Eshté e véshtiré té
matet me saktési sepse pértypja pérfshin ngjeshje, prerje, shpim, copétim, grisje, prerje,
etj., dhe gjithashtu lidhet me kushtet orale (sekretimi i péshtymés, temperatura e trupit).
Ky parametér pérdoret kryesisht né pérshkrimin e ndjenjés sé ngurté, gjysmé té ngurté né
gojé.

Copétimi. Ngjitja pércaktohet si fortési x kohezive. Njé nga karakteristikat e ushgimeve
gjysmé té ngurta éshté fortésia e ulét dhe kohezioni i larté. Prandaj ky tregues duhet té
pérdoret pér té pérshkruar shijen e ushgimeve gjysmé té ngurta.

Koheziviteti. Kohezioni pércaktohet si raporti i ngjeshjes sé paré me zonén e forcés
pozitive té kompresimit té dyté. Forca térhegése éshté njé manifestim i kohezionit. Nése
njé mostér mé e miré kondensohet, sonda e ekranit éshté gjithashtu mé e lehté pér t'u
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mbajtur e pastér. Kohezioni zakonisht testohet si njé parametér mé i vogél se brishtésia,
pértypja dhe ngjitja.

Rezistenca. Rezistenca éshté njé tregues se si njé mostér rikuperohet nga deformimi,
duke pérfshiré shpejtésiné dhe forcén. Pércaktohet si raporti i zonés pérpara objektivit té
deformimit me zonén pas objektivit té deformimit kur aplikohet depresioni i paré.
VVémendje duhet t'i kushtohet rikuperimit té kampionit gjaté matjes. Né pérgjithési, njé
shpejtési mé e ngadalté e testimit pérdoret pér té arritur kohé té mjaftueshme gé kampioni
té rikuperohet. Ai gjithashtu siguron saktésiné e késaj vecorie.(6)

2.2.2 Vetité reologjike té kosit
Reologjia e ushgimit éshté studimi i deformimit dhe rrjedhés sé materialeve ushgimore.
Xhelet e quméshtit jané viskoelastike, prandaj vetité reologjike té kosit mund té
karakterizohen duke pérdorur si pérbérésit viskozé ashtu edhe elastiké. Kosi shfaq njé
séré efektesh jo-njutoniane, té tilla si hollimi me prerje, stresi i rrjedhjes, viskoelasticiteti
dhe varésia nga koha (Benezech andMaingonnat, 1994, Steffe, 1996). Kosi nuk éshté njé
material i vérteté tiksotropik pasi prishja strukturore pér shkak té prerjes nuk éshté
plotésisht e kthyeshme pasi prerja ndalon. Viskoelastiku tregon se materiali ka disa nga
vetité teelastike té njé solidi ideal dhe disa nga vetité rrjedhése té njé Iéngu ideal (viskoz)
(Steffe, 1996 Rao, 1999; Lee dhe Lucey, 2010). Vetité reologjike té kosit jané komplekse
dhe ndikohen nga pérmbajtja e ngurté, gjendja fizike e yndyrave dhe proteinave né
gumésht, temperatura dhe pérbérja e quméshtit, trajtimi mekanik i koagulit, pérdorimi i
stabilizuesve, lloji dhe sasia e kulturés fillestare té inkorporuar pér kohén e vaksinimit té
para-trajtimit me nxehtési té quméshtit, (Paskov et. al.., 2010), homogjenizimi, aciditeti,
shkalla e proteolizés dhe paratrajtimi me nxehtési i quméshtit (Hirano et al., 1998),
temperatura e fermentimit dhe kushtet e ruajtjes sé produktit pérfundimtar (Sendra et al..,
2010). Efekti i kétyre faktoréve éshté studiuar nga shkencétaré té ndryshém. Viskoziteti
dhe géndrueshméria e kosit rriten me rritjen e pérmbajtjes totale té ngurté té quméshtit
(Becker dhe Puhan, 1989). Viskoziteti éshté rezistenca e njé l1éngu ndaj rrjedhjes.
Viskoziteti i kosit ndikohet nga I1éndét e ngurta totale, aciditeti, pérbérja e quméshtit,
homogjenizimi, lloji i kulturés, stabilizuesi, shkalla e proteolizés dhe pérpunimi i
quméshtit parangrohés. Gjithashtu, aftésia fermentuese, aromatike, lipolitike dhe
proteolitike e baktereve fillestare t& ndryshme gé né fund té fundit ndikojné né
viskozitetin e produktit (Tamime dhe Robinson, 1999).(4)
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KAPITULLI IH

3. METODOLOGJIA

Puna eksperimentale éshté kryer né laboratorin e Fakultetit té Teknologjisé Ushgimore né
Universitetin e Mitrovicés “’Isa Boletini”. Q&llimi i kétij punimi t€ diplomés ka gené té
shihet ndikimi i kulturave startere t€ ndryshme né cilésiné e jogurtit. Puna eksperimentale
éshté kryer pérmes analizimit té parametrave té quméshtit me Ekomilk Total, analizimin
e cilésisé sé jogurtit me Texture Analyzer dhe Rheometer duke i kryer kéto analiza pér tri
javé dmth dita 1, dita 7, dita 14, dita 21. Pérmes kétyre testeve kemi arritur té gjejmé té

dhéna té shumta detajuese rreth ndikimit té kulturave startere né jogurt.

3.1. Aparaturat e punés
Aparaturat té cilat jané pérdorur gjaté punés eksperimentale jané:

e Analizuesi ultrasonik i quméshtit Ekomilk TOTAL, pér analizimin e shpejté té
shumé parametrave té quméshtit;

e CT3 Texture Analyzer, pér analizat e profilit té teksturés;

e DVNext Cone/Plate Rheometer with Magnetic Coupling Functionality, pér testet
pér pércaktimin e viskozitetit dhe té dhénave tjera reologjike

e Inkubatori
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3.2. Kulturat startere té pérdorura
Gjithésejté kemi pérdoré katér kultura startere, si¢ jané paraqitur né figurén 3.1:

1. Tredimix J451 - 2.5U
2. Tredimix J321 - 5U

3. Tredimix YLP - 5U

4. Tredimix IGR 322 - 5U

Figura 3.1: Kulturat startere té pérdorura
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3.3. Procesi i prodhimit té jogurtit
Pér kété eksperiment kemi marré njé ené dhe e kemi mbushé me 4 litra qumésht té

freskét, té bleré né market para orés 09:00 né méngjes. Enén e vendosim né banjo ujore
dhe presim qé quméshti té arrijé temperaturén 85°C. Kur quméshti arriné temperaturén e
déshiruar atéheré e mbajmé konstant né até temperaturé pér 30 minuta, rreth 5 minuta né
fillim e pérziejmé vazhdimisht, pastaj kohé pas kohe dhe rreth 10 minuta né fund e
pérziejmé vazhdimisht, gjithashtu duke ia maté edhe temperaturén kohé pas kohe, prej
fillimit deri né fund.

Pasi pérfundon koha prej 30 minutash e largojmé nga banjo ujore e cila ka njé
temperaturé rreth 90°C dhe e vendosim né njé banjo ujore me temperaturé té ulét gé ta
ulim temperaturén e quméshtit né rreth 45°C.

Pasi t’1 ulet temeratura e mbushim njé goté qumésht nga ena dhe ia masim pH dhe ia
béjmé analizat me ekomilk.

Pas késaj e ndajmé quméshtin né dy ené nga 2 litra dhe né secilén ené ia shtojmé kulturén
startere té ndryshme.

Kulturén startere nuk ia shtojmé direkt né enén me 2 litra, por e mbushim njé goté
gumeésht nga ena dhe kulturén startere me pérgéndrim 0.125% (2.5g pér 2 litra) e
vendosim né gotén me qumésht, e pérziejmé miré pastaj ia shtojmé enés me qumésht dhe
prapé quméshtin né ené e pérziejmé miré.

Pasi ta pérziejmé, enén e mbulojmé me kapak dhe e vendosim né inkubator pér 3 oré né
temperaturé rreth 43°C. Gjaté kohés sa éshté né inkubator ia masim temperaturén kohé
pas kohe pasigé temperatura e inkubatorit nuk pérshtatet me temperaturén e qumeéshtit
dhe mundohemi gé duke rregulluar temperaturén e inkubatorit ta mbajmé temperaturén e
guméshtit konstant né rreth 43°C. Gjithashtu nganjéheré ia masim edhe pH gé ta dijmé
gjendjen e jogurtit se a éshté fermentuar apo jo.

Pasi arriné kohén dhe pH e pranuar, enén e nxjerrim nga inkubatori dhe kosin e fituar e
vendosim né pérziers pér rreth 5 minuta. Pasi ta arriné njé pérzierje t& miré dhe strukturé
jogurti, i marrim gotat plastike sterile, té cilat mbyllen me kapakun e tyre gé té mos
depértojné mikroorganizmat dhe i mbushim me nga rreth 100ml secilén. Pastaj i
vendosim né frigorifer gé pastaj té fillojmé me teste nga dita e nesérme.

Késhtu veprojmé me secilén kulturé startere.
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3.3.1 Analizimi i shpejté i shumé parametrave té quméshtit
Pér analizimin e shpejté té shumé parametrave té quméshtit kemi pérdoré analizuesin
ultrasonik (tejzanor) té quméshtit Ekomilk TOTAL.

Ekomilk TOTAL Milk Analyzer éshté analizues i fugishém, i besueshém dhe i
automatizuar i quméshtit me shumé parametra qé ofron rezultate té shpejta té testit pér:
Yndyrna, Proteina, Léndé té Ngurta Jo Yndyré, Laktozé, Dendési, Pika e ngrirjes, Ujé i
Shtuar, pH, Temperatura dhe Pércueshméri, né quméshtin e freskét (té lopés, deles,
buallicés, dhisé). Bazuar né teknologjiné tejzanore (ultrasonike), instrumenti nuk kérkon
ndonjé kimikat té kushtueshém, kaustike (gérryese) ose reagenté pér testim. Paisja e
pérdorur éshté paraqitur né figurén 3.2.(7)

EXOMILK

ULTRASON MK ANALYZERS.

ooog

Figura 3.2: Ekomilk TOTAL i pérdorur pér analizat e quméshtit (7)
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3.3.2 Pércaktimi i pH-sé
pH-né e mostrave e kemi pércaktuar pérmes pH metrit, e cila éshté paisje e pérbéré nga
njé elektrodé, e cila zhytet ne mostrén gé duam té pércaktojmé vlerén e pH-sé. Fillimisht
elektroda pastrohet me ujé té destiluar, pastaj zhytet né mostér, e pérziejmé mostrén me
elektrodé, e Iémé té géndrojé pak (derisa né pH-metér té mos ndryshojé vlera e pH-sg)
dhe e lexojmé vlerén e pH-sé. Rezultatet e vlerave té pH-sé pér mostrat e analizuara jané
paragitur né tabelat 3.1 deri 3.6.

3.3.3 Analizat e profilit té teksturés (TPA)
Pér analizat e profilit té teksturés kemi pérdoré paisjen: CT3 Texture Analyzer, té cilin e
kemi paraqitur né figurén 3.3.

Analizuesi i teksturés AMETEK Brookfield CT3 éshté njé makineri e fugishme testuese
universale gé ofron testimin e kompresimit dhe té térhegjes.

CT3 mund té llogarisé, népérmjet té dhénave té ngjeshjes dhe térhegjes, vetité fizike qé
kané provuar té jené shumé té lidhura me vlerésimin ndijor té njeriut sa i pérket ushqgimit
dhe produkteve té tjera té konsumit. Me gjashté ményra testimi té integruara dhe dhjeté
vende memorie pér teste té mbrojtura nga operatori me té drejta administratori, njé
pérzgjedhje té gjeré aksesorésh dhe njé paketé softuerike opsionale, CT3 éshté i pérsosur
pér shumicén e kérkesave té testimit fizik. CT3 funksionon si njé analizues i strukturés sé
nivelit té larté.(8)

Pasi éshté béré njé dité nga vendosja e jogurtit né frigorifer, i marrim nga 2 gota me
jogurt prej secilés kulturé startere dhe prej secilés goté nga njé mostér dhe ia béjmé testet
me CT3 Texture Analyzer. Pastaj njéjté veprojmé edhe né ditén 7, 14 dhe 21. Rezultatet i
kemi shfaqur mé poshté né tabelén 3.7 pér secilén kulturé startere té pérdorur né secilén
nga ditét (1, 7, 14, 21), ndérsa né figurat 3.5 deri 3.7 i kemi shfaqur disa shembuj.
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CE3 TEXTURE ANALYZER

Figura 3.3: Texture Analyzer i pérdorur pér analizat e profilit té teksturés
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3.3.4 Testet me Reometér pér pércaktimin e viskozitetit dhe té dhénave tjera
reologjike
Pér testet pér pércaktimin e viskozitetit dhe té dhénave tjera reologjike kemi pérdoré
paisjen: DVNext Cone/Plate Rheometer with Magnetic Coupling Functionality, i
paragitur né figurén 3.4.

Reometri mé i fundit i AMETEK Brookfield pér matjen e madhésive té vogla té
mostrave, tani me kon/pllaké magnetike. Reometri koni/pllaka DVNext Wells-Brookfield
u jep studiuesve njé instrument té sofistikuar pér pércaktimin rutiné té viskozitetit absolut
té I1éngjeve né véllime té vogla té mostrave. Gjeometria e tij e konit dhe e pllakave
siguron saktésiné e nevojshme pér zhvillimin e té dhénave té plota reologjike.

Reometri me kon/pllaké DV Next Wells-Brookfield éshté njé matés i sakté i ¢ift rrotullues
i cili drejtohet me shpejtési rrotulluese diskrete. Sistemi i matjes sé cift rrotullues, i cili
pérbéhet nga njé susté e kalibruar berilium-bakér gé lidh mekanizmin e lévizjes me njé

kon rrotullues, ndjen rezistencén ndaj rrotullimit té shkaktuar nga prania e l1éngut té
mostrés midis konit dhe njé pllake té sheshté té palévizshme.

Rezistenca ndaj rrotullimit té konit prodhon njé ¢ift rrotullues gé éshté proporcional me
stresin prerés né Iéng. Ky lexim konvertohet lehtésisht né njési centipoise absolute
(mPa-s) nga grafikét e diapazonit té parallogaritur. Pérndryshe, viskoziteti mund té
llogaritet nga konstantet e njohura gjeometrike té konit, shpejtésia e rrotullimit dhe cift
rrotullimi i lidhur me stresin.

Pozicioni i sakté relativ i konit dhe pllakés arrihet duke ndjekur njé proceduré té thjeshté
mekanike pa pasur nevojé pér matés té jashtém ose instrumente shtesé.

Pllaka e palévizshme formon fundin e njé filxhani kampion, i cili mund té higet, té
mbushet me 0,5 ml deri né 2,0 ml Iéngu mostér (né varési té konit né pérdorim) dhe té
rimontohet pa e shgetésuar kalibrimin. Kupa e mostrés éshté e veshur me xhaketé dhe ka
pajisje tubash pér t'u lidhur me njé banjé garkulluese me temperaturé konstante.

Sistemi éshté i sakté brenda £1.0% té gamés sé shkallés sé ploté. Riprodhueshméria éshté
brenda £0,2%. Gama e temperaturés sé punés éshté nga 0°C deri né 100°C.

Boshtet e ndryshme té konit jané té disponueshme pér pérdorim me reometrin me
kon/pllaké DVNext Wells-Brookfield. Boshtet e konit mund té blihen dhe do té
kalibrohen pér pérdorim me té njéjtén filxhan mostér.(9)

Pasi éshté béré njé dité nga vendosja e jogurtit né frigorifer, edhe pér kéto teste i marrim
gjithashtu nga dy gota me jogurt prej secilés kulturé startere dhe nga secila goté i marrim
nga dy mostra dhe ia béjmé testet me DVVNext Cone/Plate Rheometer. Pastaj njéjté
veprojmé edhe né ditén 7, 14 dhe 21. Rezultatet i kemi shfaqur mé poshté né tabelén 3.8
pér secilén kulturé startere té pérdorur né secilén nga ditét (1, 7, 14, 21), gjithashtu njé
shembull né tabelén 3.9 dhe né figurén 3.8.
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Figura 3.4: Rheometri i pérdorur pér testet pér pércaktimin e viskozitetit dhe té dhénave tjera
reologjike (9)
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3.4 Rezultatet e fituara prej matjeve, té paraqgitura né tabela dhe figura

3.4.1 Rezultatet e fituara prej matjeve té pH-sé sé mostrave gjaté periudhave

té ndryshme si: qumésht, kos, jogurt

Tabela 3.1: Rezultatet nga matja e pH-sé sé mostrave té qguméshtit pasi ia kemi shtuar kulturat

startere para vendosjes sé enéve né inkubator

Lloji i kulturés startere pH-ja e mostrés
Tredimix YLP - 5U 6.2

Tredimix J321 - 5U 6.58

Tredimix J451 - 2.5U 6.63

Tredimix IGR 322 - 5U 6.55

Tabela 3.2: Rezultatet nga matja e pH-sé sé mostrave té kosit menjéheré pas nxjerrjes nga

inkubatori
Lloji i kulturés startere pH-ja e mostrés
Tredimix YLP - 5U 4.5
Tredimix J321 - 5U 4.6
Tredimix J451 - 2.5U 4.6
Tredimix IGR 322 - 5U 4.42

Tabela 3.3: Rezultatet nga matja e pH-sé sé mostrave té jogurtit né ditén 1 té géndrimit né

frigorifer
.. i} pH-ja e mostrave
Lloji i kulturés startere Mostra 1 Mostra 2
Tredimix YLP - 5U 4.5 4.49
Tredimix J321 - 5U 4.4 4.37
Tredimix J451 - 2.5U 4.5 451
Tredimix IGR 322 - 5U 4.45 4.42

33




Tabela 3.4: Rezultatet nga matja e pH-sé sé mostrave té jogurtit né ditén 7 té géndrimit né

frigorifer

pH-ja e mostrave

Lloji i kulturés startere Mostra 1 Mostra 2
Tredimix YLP - 5U 4.4 4.39
Tredimix J321 - 5U 4.25 4.24
Tredimix J451 - 2.5U 4.34 4.34
Tredimix IGR 322 - 5U 4.3 4.3

Tabela 3.5: Rezultatet nga matja e pH-sé sé mostrave té jogurtit né ditén 14 té géndrimit né

frigorifer

pH-ja e mostrave

Lloji i kulturés startere Mostra 1 Mostra 2
Tredimix YLP - 5U 4.34 4.35
Tredimix J321 - 5U 4.24 4.12
Tredimix J451 - 2.5U 4.19 4.2
Tredimix IGR 322 - 5U 4.15 4.21

Tabela 3.6: Rezultatet nga matja e pH-sé sé mostrave té jogurtit né ditén 21 té géndrimit né

frigorifer
.. i} pH-ja e mostrave
Lloji i kulturés startere Mostra 1 Mostra 2
Tredimix YLP - 5U 4.32 4.23
Tredimix J321 - 5U 4.1 4.04
Tredimix J451 - 2.5U 4.2 4.17
Tredimix IGR 322 - 5U 4.19 4.2

34




3.4.2 Rezultatet e fituara prej matjeve me CT3 Texture Analyzer

Rezultatet nga testet i kemi shfaqur né formé tabelare dhe njé shembull né formé figure.

Tabela 3.7: Rezultatet nga analizat e profilit té teksturés né jogurtin me 4 kulturat e ndryshme
startere né ditén 1, 7, 14 dhe 21 té géndrimit né frigorifer

Dita

Kultura
startere e
pérdorur

Hardness
-Fortésia

Adhesiveness
-Ngjitshméria

Cohesiveness
-Kohesiviteti

Springiness
-Elasticiteti

Gumminess
-Copétimi

Tredimix
YLP - 5U

31.00 g

1.20 mJ

0.62

30.51 mm

19.00 g

Tredimix
J321-5U

31.00 g

1.60 mJ

0.49

27.10 mm

15.00 g

Tredimix
J451 -
2.5U

28.00 g

0.70 mJ

0.71

28.30 mm

20.00 g

Tredimix
IGR 322 -
5U

29.00 g

1.40 mJ

0.52

26.71 mm

15.00 ¢

Tredimix
YLP - 5U

35.00 g

0.60 mJ

0.71

30.41 mm

25.00 g

Tredimix
J321-5U

35.00 g

1.20 mJ

0.58

30.35 mm

20.00g

Tredimix
J451 -
2.5U

25.00¢g

1.90 mJ

0.38

24.29 mm

10.00 g

Tredimix
IGR 322 -
5U

29.00 g

1.40 mJ

0.54

26.11 mm

16.00 g

14

Tredimix
YLP - 5U

50.00 g

1.40 mJ

0.43

26.93 mm

21.009g

Tredimix
J321-5U

38.00 g

1.00 mJ

0.63

30.93 mm

24.00 g

Tredimix
J451 -
2.5U

31.00 g

0.70 mJ

0.70

28.50 mm

22.00 g

Tredimix
IGR 322 -
5U

32.00 g

1.20 mJ

0.59

26.79 mm

19.00 g

21

Tredimix
YLP -5U

36.00 g

1.00 mJ

0.66

31.84 mm

24.00 g

Tredimix
J321-5U

39.00 g

1.30 mJ

0.61

31.14 mm

24009

Tredimix
J4a51 -
2.5U

31.00 g

0.60 mJ

0.74

29.77 mm

23.00 g

Tredimix
IGR 322 -
5U

35.00 g

0.80 mJ

0.67

28.83 mm

24009
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3.4.3 Rezultatet e fituara prej matjeve me DVNext Cone/Plate Rheometer

Figura 3.5: Shembull i rezultateve nga analizat e profilit té teksturés té cilat shfagen né grafika
with Magnetic Coupling Functionality

Rezultatet nga testet i kemi shfaqur né formé tabelare dhe njé shembull né formé figure.
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Tabela 3.8: Rezultatet nga analizat reologjike né jogurtin me 4 kulturat e ndryshme startere né
ditén 1, 7, 14 dhe 21 té géndrimit né frigorifer

Viskoziteti
Dita Kultura startere e Pér shpejtési 1 RPM | Pér shpejtési 20 RPM
pérdorur
Tredimix YLP - 5U 1946 cP 97.92 cP
1 Tredimix J321 - 5U 2144 cP 152.3 cP
Tredimix J451 - 2.5U 793.6 cP 154.9 cP
Tredimix IGR 322 - 5U 1210 cP 146.9 cP
Tredimix YLP - 5U 2419 cP 157.1cP
7 Tredimix J321 - 5U 2240 cP 168 cP
Tredimix J451 - 2.5U 1094 cP 145.9 cP
Tredimix IGR 322 - 5U 928 cP 130.6 cP
Tredimix YLP - 5U 2381 cP 164.5 cP
14 Tredimix J321 - 5U 2125 cP 169.6 cP
Tredimix J451 - 2.5U 902.4 cP 141.4 cP
Tredimix IGR 322 - 5U 1190 cP 135.7 cP
Tredimix YLP - 5U 2368 cP 157.8 cP
21 Tredimix J321 - 5U 1920 cP 148.2 cP
Tredimix J451 - 2.5U 908.8 cP 129.6 cP
Tredimix IGR 322 - 5U 1037 cP 130.2 cP
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0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110
Time (s)

Figura 3.6: Shembull i rezultateve nga analizat me Reometér té cilat shfagen né grafika
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Tabela 3.9: Shembull i rezultateve nga aparatura e pérdorur pér reologji

Té dhénat:

Pik | Koha Viskozitet | Shpejtési | Cift Stresi i Shpejtési | Tem
a (hh:mm:ss | i a rrotullue | prerjes ae p
@ ) (cP) (RPM) S (dyn/cm2 | prerjes (°C)

(%) ) (1/s)

1 00:00:05.1 | 1946 1.00 304 74.71 3.840 ~25
2 00:00:10.1 | 1149 2.00 35.9 88.23 7.680 ~25
3 00:00:15.1 | 706.1 3.00 33.1 81.35 11.52 ~25
4 00:00:20.1 | 488.0 4.00 30.5 74.96 15.36 ~25
5 00:00:25.1 | 367.4 5.00 28.7 70.53 19.20 ~25
6 00:00:30.1 | 301.9 6.00 28.3 69.55 23.04 ~25
7 00:00:35.1 | 250.5 7.00 27.4 67.34 26.88 =25
8 00:00:40.1 | 208.0 8.00 26.0 63.90 30.72 ~25
9 00:00:45.1 | 187.7 9.00 26.4 64.88 34.56 ~25
10 | 00:00:50.1 | 168.3 10.00 26.3 64.63 38.40 ~25
11 ] 00:00:55.1 | 154.8 11.00 26.6 65.37 42.24 =25
12 |00:01:00.1 | 145.1 12.00 27.2 66.85 46.08 ~25
13 ]00:01:05.1 | 1354 13.00 27.5 67.58 49.92 ~25
14 100:01:10.1 | 127.5 14.00 27.9 68.57 53.76 ~25
15 ]00:01:15.1 | 122.0 15.00 28.6 70.29 57.60 ~25
16 |00:01:20.1 | 115.2 16.00 28.8 70.78 61.44 =25
17 ]00:01:25.1 | 110.3 17.00 29.3 72.01 65.28 ~25
18 ]00:01:30.1 | 106.7 18.00 30.0 73.73 69.12 ~25
19 ]00:01:35.1 | 102.1 19.00 30.3 74.47 72.96 =25
20 ]00:01:40.1 | 97.92 20.00 30.6 75.20 76.80 ~25
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

4.1 Parametrat e analizuar me Texture Analyzer
Parametrat té cilét i kemi analizuar me Texture Analyzer dhe té cilét jané té paraqitur

edhe né tabela dhe né grafik shembull. Rezultatet i kemi shfaqur né kapitullin paraprak né
tabelén 3.7 pér secilén kulturé startere t& pérdorur né secilén nga ditét (1, 7, 14, 21),
ndérsa né figurat 3.5 deri 3.7 i kemi shfaqur disa shembuj.

1. Hardness - Fortésia
Adhesiveness - Ngjitshméria
Cohesiveness - Kohesiviteti
Springiness — Elasticiteti
Gumminess — Copétimi

Ok own

4.1.1 Hardness - Fortésia

Né bazé té ditéve gé jogurti éshté ruajtur né frigorifer kemi:

Dita 1: Jogurti me YLP dhe J321 e kané vlerén e njéjté dhe mé té lartén =31.00 g, pastaj
IGR 322 =29.00 g, dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =28.00 ¢

Dita 7: Jogurti me YLP dhe J321 e kané vlerén e njéjté dhe mé té lartén =35.00 g, pastaj
IGR 322 =29.00 g dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =25.00 g.

Dita 14: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =50.00 g, pastaj J321 =38.00 g, pastaj
IGR 322 = 32.00 g dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =31.00 g.

Dita 21: Jogurti me J321 e ka vlerén mé té larté =39.00 g, pastaj YLP =36.00 g, pastaj
IGR 322 =35.00 g dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =31.00 g.
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Né bazé té kulturés startere té pérdorur kemi:

Jogurti me YLP né ditén 1 kishte nivelin e fortésisé mé té ulét (31.00 g), né ditén 7 u
ngrit niveli (35.00 g), né ditén 14 Kishte nivelin mé té larté (50.00 g), né ditén 21 niveli
bie prapé (36.00 g), mirépo éshté mé i larté se né ditén 1 dhe 7.

Jogurti me J321 né ditén 1 kishte nivelin e fortésisé mé té ulét (31.00 g), né ditén 7 u
ngrit niveli (35.00 g), né ditén 14 u ngrit prapé niveli (38.00 g), né ditén 21 niveli u ngrit
prapé dhe ishte niveli mé i larté (39.00 g).

Jogurti me J451 né ditén 1 kishte nivelin e fortésisé mé té larté se né ditén 7 (28.00 g), né
ditén 7 niveli bie dhe éshté mé i ulti (25.00g), ditét 14 dhe 21 e kané fortésiné e njéjté dhe
mé té lartén (31.00 g).

Jogurti me IGR322 né ditét 1 dhe 7 e kishte nivelin e fortésisé té njéjté dhe mé té ultin
nga ditét tjera (29.00 g), né ditén 14 niveli u ngrit (32.00 g), né ditén 21 niveli u ngrit
prapé dhe ishte mé i larti (35.00 g).

4.1.2 Adhesiveness - Ngjitshméria

Né bazé té ditéve gé joqurti éshté ruajtur né frigorifer kemi:

Dita 1: Jogurti me J321 e ka vlerén mé té larté =1.60 mJ, pastaj IGR 322 =1.40, pastaj
YLP 1.20 dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =0.70.

Dita 7: Jogurti me J451 e ka vlerén mé té larté =1.90 mJ, pastaj IGR 322 =1.40mJ, pastaj
J321 =1.20mJ dhe vlerén mé té ulét e ka YLP =0.60mJ.

Dita 14: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =1.40mJ, pastaj IGR 322 =1.20mJ, pastaj
J321 =1.00mJ dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =0.70mJ.

Dita 21: Jogurti me J321 e ka vlerén mé té larté =1.30 mJ, pastaj YLP =1.00 mJ, pastaj
IGR 322 =0.80 mJ dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =0.60 mJ.

Né bazé té kulturés startere té pérdorur kemi:

Jogurti me YLP né ditén 1 kishte nivelin e ngjitshmérisé (1.20mJ), né ditén 7 niveli bie
(0.60mJ), né ditén 14 kishte nivelin mé té larté (1.40mJ), né ditén 21 niveli bie prapé
(2.00mJ), mirépo éshté mé i larté se né ditén 1 dhe 7.

Jogurti me J321 né ditén 1 kishte nivelin e ngjitshmérisé mé té larté (1.60 mJ), né ditén 7
niveli bie (1.20 mJ), né ditén 14 niveli bie prapé (1.00 mJ), né ditén 21 niveli u ngrit dhe
ishte mé i larté se né ditén 7 dhe 14 (1.30 mJ).

40



Jogurti me J451 né ditén 1 kishte nivelin e ngjitshmérisé (0.70 mJ), né ditén 7 niveli u
ngrit (1.90 mJ) dhe éshté mé i larti, né ditén 14 niveli bie sa ishte né ditén 1 (0.70 mJ), né
ditén 21 niveli bie (0.60 mJ) dhe ishte niveli mé i ulét.

Jogurti me IGR322 né ditét 1 dhe 7 e kishte nivelin e ngjitshmérisé té njéjté dhe mé té
lartin nga ditét tjera (1.40 mJ), né ditén 14 niveli bie (1.20 mJ), né ditén 21 niveli u bie
prapé dhe ishte mé i ulti (0.80 mJ).

4.1.3 Cohesiveness - Kohesiviteti

Né bazé té ditéve gé joqurti éshté ruajtur né frigorifer kemi:

Dita 1: Jogurti me J451 ka vlerén mé té larté =0.71, pastaj YLP =0.62, pastaj IGR 322
=0.52 dhe vlerén mé té ulét e ka J321 = 0.49.

Dita 7: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =0.71, pastaj J321 =0.58, pastaj IGR 322
=0.54 dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =0.38.

Dita 14: Jogurti me J451 e ka vlerén mé té larté =0.70, pastaj J321 =0.63, pastaj IGR 322
=0.59 dhe vlerén mé té ulét e ka YLP =0.43.

Dita 21: Jogurti me J451 e ka vlerén mé té larté =0.74, pastaj IGR 322 =0.67, pastaj YLP
=0.66 dhe vlerén mé té ulét e ka J321 =0.61.

Jogurti me IGR322 renditet e treta né ditét 1, 7, 14 ndérsa né ditén 21 renditet e dyta.

Né bazé té kulturés startere té pérdorur kemi:

Jogurti me YLP né ditén 1 kishte nivelin e kohesivitetit (0.62), né ditén 7 kishte nivelin
mé té larté (0.71), né ditén 14 kishte nivelin mé té ulét (0.43), né ditén 21 ngritet (0.66)
dhe éshté mé i larté se né ditén 1 dhe 14.

Jogurti me J321 né ditén 1 kishte nivelin e kohesivitetit mé té ulét (0.49), né ditén 7 niveli
ngritet (0.58), né ditén 14 kishte nivelin mé té larté (0.63), né ditén 21 niveli bie (0.61),
por ishte mé i larté se né ditén 1 dhe 7.

Jogurti me J451 né ditén 1 kishte nivelin e kohesivitetit (0.71), né ditén 7 kishte nivelin
mé té ulét (0.38), né ditén 14 niveli ngritet (0.70), né ditén 21 e kishte nivelin mé té larté
(0.74).

Jogurti me IGR322 né ditén 1 e kishte nivelin e kohesivitetit mé té ulét (0.52), né ditén 7
niveli ngritet (0.54), né ditén 14 niveli ngritet prapé (0.59), né ditén 21 e kishte nivelin
mé té larté (0.67).
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4.1.4 Springiness — Elasticiteti

Né bazé té ditéve gé joqurti éshté ruajtur né frigorifer kemi:

Dita 1: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =30.51mm, pastaj J451 =28.30mm, pastaj
J321 =27.10mm dhe vlerén mé té ulét e ka IGR 322 = 26.71mm.

Dita 7: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =30.41 mm, pastaj J321 =30.35 mm,
pastaj IGR 322 =26.11 mm dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =24.29 mm.

Dita 14: Jogurti me J321 e ka vlerén mé té larté =30.93 mm, pastaj J451 =28.50 mm,
pastaj YLP =26.93 mm dhe vilerén mé té ulét e ka IGR 322 =26.79 mm.

Dita 21: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =31.84 mm, pastaj J321 =31.14 mm,
pastaj J451 =29.77 mm dhe vilerén mé té ulét e ka IGR 322 =28.83 mm.

Né bazé té kulturés startere té pérdorur kemi:

Jogurti me YLP né ditén 1 kishte nivelin e elasticitetit (30.51 mm), né ditén 7 niveli bie
(30.41 mm), né ditén 14 kishte nivelin mé té ulét (26.93 mm), né ditén 21 e kishte nivelin
mé té larté (31.84 mm).

Jogurti me J321 né ditén 1 kishte nivelin e elasticitetit mé té ulét (27.10 mm), né ditén 7
niveli ngritet (30.35 mm), né ditén 14 niveli ngritet prapé (30.93 mm), né ditén 21 kishte
nivelin mé té larté (31.14 mm).

Jogurti me J451 né ditén 1 kishte nivelin e elasticitetit (28.30 mm), né ditén 7 kishte
nivelin mé té ulét (24.29 mm), né ditén 14 niveli ngritet (28.50 mm), né ditén 21 e kishte
nivelin mé té larté (29.77 mm).

Jogurti me IGR322 né ditén 1 e kishte nivelin e elasticitetit (26.71 mm), né ditén 7 e
kishte nivelin mé té ulét (26.11 mm), né ditén 14 niveli ngritet (26.79 mm), né ditén 21 e
kishte nivelin mé té larté (28.83 mm).

4.1.5 Gumminess - Copétimi

Né bazé té ditéve gé jogurti &shté ruajtur né frigorifer kemi:

Dita 1: Jogurti me J451 e ka vlerén mé té larté =20.00g, pastaj YLP 19.00 g, ndérsa J321
dhe IGR 322 e kané vlerén e njéjté dhe mé té ulét =15.00 g.

Dita 7: Jogurti me YLP e ka vlerén mé té larté =25.00 g, pastaj J321 =20.00 g, pastaj
IGR 322 =16.00 g dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =10.00 g.
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Dita 14: Jogurti me J321 e ka vlerén mé té larté =24.00 g, pastaj J451 =22.00 g, pastaj
YLP =21.00 g dhe vlerén mé té ulét e ka IGR 322 =19.00 g.

Dita 21: Jogurti me YLP, J321 dhe IGR 322 e kané vlerén e njéjté dhe mé té lartén
=24.00 g dhe vlerén mé té ulét e ka J451 =23.00 g.

Né bazé té kulturés startere té pérdorur kemi:

Jogurti me YLP né ditén 1 kishte nivelin e copétimit mé té ulét (19.00 g), né ditén 7 e
kishte nivelin mé té larté (25.00 g), né ditén 14 niveli bie (21.00 g), né ditén 21 niveli
ngritet (24.00 g).

Jogurti me J321 né ditén 1 kishte nivelin e copétimit mé té ulét (15.00 g), né ditén 7
niveli ngritet (20.00 g), né ditén 14 dhe 21 kishte nivelin e njéjté dhe mé té lartin (24.00

9).

Jogurti me J451 né ditén 1 kishte nivelin e copétimit (20.00 g), né ditén 7 kishte nivelin
mé té ulét (10.00 g), né ditén 14 niveli ngritet (22.00 g), né ditén 21 e kishte nivelin mé té
larté (23.00 g).

Jogurti me IGR322 né ditén 1 e kishte nivelin e copétimit mé té ulét (15.00 g), né ditén 7
niveli ngritet (16.00 g), né ditén 14 niveli ngritet prapé (19.00 g), né ditén 21 e kishte
nivelin mé té larté (24.00 g).

4.2 Analizat me Rheometer né bazé té kulturés startere té pérdorur
Rezultatet i kemi shfaqur né kapitullin paraprak né tabelén 3.8 njé shembull, ndérsa né
figurat 3.8 deri 3.23 i kemi shfaqur pér secilén kulturé startere té pérdorur né secilén nga
ditét (1, 7, 14, 21).

4.2.1 Jogurti me YLP

e Né&ditén 1 né shpejtési 1 RPM (rrotullim pér minuté) kishte vizkozitetin 1946 cP
(centipoise), ndérsa né 20 RPM e kishte viskozitetin 97.92 cP.

e NEé ditén 7 pér 1 RPM Kishte viskozitetin 2419 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
157.1 cP.

e N&ditén 14 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 2381 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
164.5 cP.

e Néditén 21 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 2368 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
157.8 cP.

Kétu e vérejmé se né ditén 1 kishte viskozitetin mé té ulét, pastaj né ditén 7 ishte
vizkoziteti mé i larté, pastaj né ditén 14 dhe 21 viskoziteti bie.
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4.2.2 Jogurti me J321

e Neéditén 1 né shpejtési 1 RPM (rrotullim pér minuté) kishte vizkozitetin 2144 cP
(centipoise), ndérsa né 20 RPM e kishte viskozitetin 152.3 cP.

e NEéditén 7 pér 1 RPM Kkishte viskozitetin 2240 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
168 cP.

e NEé ditén 14 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 2125 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
169.6 cP.

e Neéditén 21 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 1920 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
148.2 cP.

Kétu e vérejmé se né ditén 1 kishte viskozitetin mé té ulét sesa né ditén 7, pastaj né ditén
7 ishte vizkoziteti mé i larté, pastaj né ditén 14 dhe 21 viskoziteti bie dhe né ditén 21
kishte viskozitetin mé té ulét.

4.2.3 Jogurti me J451

e NEé ditén 1 né shpejtési 1 RPM (rrotullim pér minuté) Kishte vizkozitetin 793.6 cP
(centipoise), ndérsa né 20 RPM e kishte viskozitetin 154.9 cP.

o Ne&ditén 7 pér 1 RPM kishte viskozitetin 1094 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
145.9 cP.

e NEé ditén 14 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 902.4 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
141.4 cP.

e NEé ditén 21 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 908.8 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
129.6 cP.

Kétu e vérejmé se né ditén 1 kishte viskozitetin mé té ulét, pastaj né ditén 7 ishte
vizkoziteti mé i larté, pastaj né ditén 14 bie dhe né ditén 21 viskoziteti fillon té ngritet.

4.2.4 Jogurti me IGR322

e NEé ditén 1 né shpejtési 1 RPM (rrotullim pér minuté) kishte vizkozitetin 1210 cP
(centipoise), ndérsa né 20 RPM e kishte viskozitetin 146.9 cP.

e Neé ditén 7 pér 1 RPM Kishte viskozitetin 928 cP, ndérsa pér 20 RPM e Kishte
130.6 cP.

e Néditén 14 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 1190 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
135.7 cP.

e NEé ditén 21 pér 1 RPM e kishte viskozitetin 1037 cP, ndérsa pér 20 RPM e kishte
130.2 cP.

Ké&tu e vérejmé se né ditén 1 kishte viskozitetin mé té larté, pastaj né ditén 7 ishte
vizkoziteti mé i ulét, pastaj né ditén 14 ngritet dhe né ditén 21 viskoziteti bie prapé.
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KAPITULLIV

5. PERFUNDIME

Né bazé té rezultateve té analizave mund té arrijmé né pérfundim se:

1)

2)

3)

Nga parametrat e analizuar me Texture Analyzer shihet se:

e Neéditén 1, 7 dhe 14 fortési mé té madhe jogurtit i ka dhéné kultura startere
YLP, pastaj né ditén 21 kultura J321.

e Ngjitshméri mé té madhe né ditén 1 dhe 21 i ka dhéné kultura J321, né ditén 7
kultura J451, ndérsa né ditén 14 kultura YLP.

e Kohesivitet mé té larté né ditén 1, 14 dhe 21 i ka dhéné kultura J451, ndérsa
né ditén 7 kultura YLP.

e Elasticitet mé té madh né ditén 1, 7 dhe 21 i ka dhéné kultura YLP, ndérsa né
ditén 14 kultura J321.

o Vleré mé té larté Copétimi né ditén 1 i ka dhéné kultura J451, né ditén 7 dhe
21 kultura YLP, ndérsa né ditén 14 kultura J321.

Nga kjo kuptojmé qgé kultura startere YLP mé sé shumti ka ndikuar né nivelet e
larta té parametrave té pérmendur.

Nga analizat me reometér shohim se:

e Neéditén 1, 7, 14 dhe 21 vlerén mé té larté té viskozitetit e kishte jogurti me
YLP.

e Ndérsa vlerén mé té ulét né ditén 1, 14 dhe 21 e kishte jogurti me J451, né
ditén 7 vlerén mé té ulét e kishte IGR 322.

Kuptojmé gjithashtu se me kéto kultura startere gqé kemi pérdoré mund té

prodhojmé njé jogurt té miré si nga pérbérja teksturale dhe ajo reologjike, por

edhe nga ana e vlerésimit té géndrimit pér njé kohé té gjaté duke mos u prishur

dhe nga ana organoleptike shohim se ka njé pamje dhe shije té miré.
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CONCLUSIONS

Based on the results of the analysis, we can conclude that:
1.) From the parameters analyzed with Texture Analyzer it can be seen that:
e Ondays 1, 7 and 14, the YLP starter culture gave the yogurt the greatest
firmness, then on day 21, the J321 culture.
e Greater adhesion on day 1 and 21 was given by culture J321, on day 7 culture
J451, while on day 14 culture YLP.
e Higher cohesiveness on days 1, 14 and 21 was given by the J451 culture,
while on day 7 the YLP culture.
e Greater elasticity on days 1, 7 and 21 was given by the YLP culture, while on
day 14 the J321 culture.
e The highest value of fragmentation on day 1 was given by culture J451, on
day 7 and 21 by culture YLP, while on day 14 culture J321.
From this we understand that the YLP starter culture mostly influenced the high
levels of the mentioned parameters.
2.) From the rheometer analysis we see that:
e Ondays 1,7, 14 and 21, yogurt with YLP had the highest viscosity value.
e While the lowest value on days 1, 14 and 21 was yogurt with J451, on day 7
the lowest value was IGR 322.
3.) We also understand that with these starter cultures that we have used we can
produce a good yogurt both in terms of textural and rheological composition, but
also in terms of the assessment of staying for a long time without spoiling and

from the organoleptic point of view we see that it has a good look and taste.
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