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ABSTRAKTI I PUNIMIT

Hulumtimi i ndikimit né cilésiné e domates, tranguj, lakrés dhe biméve rrénjore gjaté

rujatjes sé tyre né atmoferé té kontrolluar

nga

Njomza Vrella

Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2019

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Réndésia e cilésisé sé perimeve duhet té trajtohet né ményré té vecant pasi konsumohen
té freskéta, té konzervuar, ku kané ndikim té drejtpérdrejt né shéndetin e njeriut. Siguria
ushgimore éshté njé céshtje mjaft e réndésishme dhe aktuale. Konsumatoret kané té drejté
té pretendojné sé ushgimet gé ato blejné dhe konsumojné jané ruajtur nén kushte té pa
pérshtatshme. Gjaté hulumtimit pér 30 dité né temperature 8-10 °C té ndikimit té
ndryshimeve né cilésiné né laborator kam hasur se si kéto produkte kan ndryshuar vetité e
tyre organo-shqisore si pamja,aroma, shija etj. Dhe nga té dhénat eksperimentale, éshté
vertetuar se perimet duhet té ruhen né frigoriferé, ambienti té jeté i pastér dhe né
temperatur té atmosferés sé kontrolluar, e jo né temperaturé té dhomés e né kushte
Klimatike né temperaturé té ndryshme sepse ulin vlerén ushgimore shumé shpejté dhe
jané té pa déshirueshme pér ushgim.Hulumtimi i ndikimit né cilésiné e perimeve mund té
arrihet né pérfundimi nga kosumatoret .Cilésia e preceptimit té kétyre perimeve ndikohet
nga vetit té ndryshme , vetit organo-shgisore ( shija, aroma , tekstura pamja),jetégjatésia

( koha e gendrimit né rafta e supermarketa ) ose magazinat e ruajtjes.



ABSTRACT OF THE THESIS

Research on tomato, cucumber, cabbage and root plants quality impact during their

conservation in a controlled environment

By

Njomza Vrella

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2019

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

The vegetable quality should be taken care of in a particular way, especially while they
are being consumed fresh, or canned, where their impact on human health is direct. Food
safety is a very important issue and a contemporary one too. Consumers have the right to
claim that the foods they pay money for and devour are stored under inappropriate
preservation conditions if proved so. During our thirty day research at the temperature of
8-10 ° C, the impact of changes in food quality in the lab observatory under my
continuous inspection came across major changes where those products have changed
their organ-sensory values/standards such as appearance, odor, flavor, et cetera.
According to experimental data documented, it has been confirmed that vegetables
should be stored in refrigerators, a sanitary environment procedure, and in a controlled
temperature process. Also, it is highly restricted for these products to be kept in a

room temperature or any other inconvenient climatic circumstances because they lessen
the nutritional value rapidly and are inappropriate for consumption. The Research impact
on vegetable quality can conclusively be evaluated by customers. Moreover, the insight
values of these vegetables are predisposed from different factors, their organ-sense
qualities like (flavor, aroma, appearance and structure), lifetime process, (storing time on

supermarket shelves) or sub- zero warehouses

iv



PERMBAJTJA

DEDIKIMI. ..ot e e i
FALENDERIM. ...t i
ABSTRAKTI T PUNIMIT L. e ]
ABSTRACT OF THE THESIS . ...t e e e iv
PERMB AT A e v
LISTAE TABELAVE . .. ..o e e e, vii
LISTAE FIGURAVE. ...t e e e viii
K AP I TUL L I e 1
0 o 0 O PP 1
(AN o IO TSRS USSP 2
2.ASPEKTET TE PERGJITHSHME RRETH BIMESISE DHE EVULIMIT TE TYRE.......... 2
2.1 Kuptimi mbi evulucionin @ DIMESISE ..........cooviiieiiieece e 2
o] 117 - SRR 2

2.2 .1 KIASTFIKIMI T DOMALES ....ccutviiiiieiiiieiie ittt sttt 3
2. 2.2 PErbérja KIMiKe € QOMALES .....cvvveiiiie ettt ee e 4

2.2.3 Vlerat UShy(ese t& AOMALES ........ccuuveiiiee et se e e e e e s aee e 5
2.2.4 KUIIVIMI T DOMALES .....vviiiiiiiieiiie ettt ettt 6
2.3 Evulicioni i KastraveCit —tranQuUJt...........cccuveeiieeeiiieee s 7

2.3.1 KIaSITIKIMI T trANQUIVE .....vveeiiiee ettt et e e e e st e e annee e 8
2.3.2 PErbérja KIMIKe tranQUJVE. . ......oeit ittt e e e e 8
2.3.3 Vlerat usShQyese t& trANQUJVE ......cvvveiiuieeeiiie e cee e tee ettt e e e s e e anee e 9
2.3.4 KUIEIVIMI T EFANQUJVE ...eeiiiee ettt et a et a et e et e e e snte e e s e e e sntaeeanneeeanes 9
2.4 Evulicioni biméve perimeve té familja Kryqore .........ccoceeviveiiec i, 10

2.4. 1 KIGSITIKIMI T TAKEFS ...eiiiieciee et nree s 11
2.4.2 PErbérja KIMIKE € TaKEIS.......cveie ittt e e 11
2.4.3 Vlerat USNQYESE t8 TaKEIS. .......vveeiiree ettt e e saa e e saea e 12
2. 4.4 KUIEIVIMT T LAKEIS ...ttt et e e bee s 12



2. 5. EVUIICIONT T KAITOTBS ...t 13

2.5.1 KIASTTIKIM T KAITOTES ..ottt e et eeanneee s 13
2.5.2 PErbArja KIMIKe € KAITOTES. ........coiuiiiiieiiiieiee ittt 14
2.5.3 Vlerat ushQyese t8 KArTOTBS ...........coiiuiiiiiiiie ittt 14
2.5.4 KUIEIVIMI T KAITOTES ....eeiiiiie ittt e a et e e e e snta e e anteeesntaeeenneeeas 14
2.5.5 Karakteristikat té pérgjithshme té frutave dhe perimeve ..........ccccccovivieiiie e, 15
2.5.6 EVOIUIMI PAS VJBIJES ..ot 16
2.5.7 Pérshkrimi i organizmave té& d&Shme&n NE PEriME.........ccoveiiieiieiiieiiie e 16
2.5.8 Ndikimi kushteve pas vjeljés, transporti dhe maganizimit .............cccceveveeviieeviieeiinnnn 17
2.5.9 Aspektet sanitare KalbDBZIMEL..........coouviiiiiii i 19
2.6 NQIIFJA € PEIMIMEBVE ...ttt ettt etttk et e bt e st et e anneenene s 19
2.6.1 Frigoriferet e thjeshté shtepiake ..o 20
2.6.2 Frigoriferet shtepiak t& KOMDINUAN ..........cooiiiiiiiiieie e 20
2.6.3 Frigorifer me absorbim ose termoelektrik ... 21
2.6.4 Frigoriferet KOMErCIAIE .........ccuiiiiiiiieiii e 21
2.6.5 MEnyrat € ruatjes S8 PEIIMEVE. .. ...ttt ettt et et eaeaeaes 21
2.6.6 RUajtja PErIMEVE NE AEPO .. .citiieiitieeeiiee et e e eee st e e s e e st e e et e e et e e e snbaeesnaeeesnraeenneeeas 22
2.6.7 Ruajtja né dhoma me atmosferé t&€ KONtrollUar ............cccooovveiiie e 22
2.6.8 Prania myqeve teK PEIMEL.........ciiii et e e e e enraeeaneeeas 24
2.6.9 Sistemet e cilésisé pér prodhimin e frutave dhe perimeve.........cccccccveeviveeiiieeviie e, 26
2.7 Vlerésimi i cilésisé mikrobilogjike té frutav dhe perimeve ...........ccccvvveviieeviiieen, 26
2.7.1 Hulumtimi i cilésis né industrin UShQIMOTE .........cccoeiiiiiiiiiic e 27
KAPITULLI I
3. METODOLOGUIIA. ...ttt ettt e e s e bt e nbe e beaneeeneeaneenneas 28
3.1. Metodologjia NYIESE ....cc.vveeiiee et 28
3.2 Vetité 0rgano-shgisore t€ PEriMEVE .........ccuviiiiee e 28
3.3 PErcaktimi i PH-SE SE PEIIMEVE ......cciiuiie et 31
3.4 Analizat mikrobiologjike t8 PErMEVE ........ccoiiviii i 33
KAPITULLI IV
4. DISKUTIMI T REZULTATEVE ...ttt 36
KAPITULLIV
5. PERFUNDIME DHE REKOMANDIME ........cocoiiiiiiiieeeieee et 38
CONCIUSION AND RECOMMENDATIONS. ....cotiiieiieit it 39
BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt et e st e s be et e e e e s e e ne e re e teenta e 40



LISTA E TABELAVE

Tabela 2.1: Materiet minerale NE %0 MQ........cooiiiiiiiiie e 5
Tabela 2.2:Vitaminat N %0 IMQ.........ooiiiiiieiii e 5
Tabela 2.3:Ndryshimi i gazeve té CO2% dhe O2%, né temperatura dhe lagéshti té

NATYSNIMIE ...ttt bbbtttk ettt et 23
Tabela 3.1:Analizat organo-shqisore té perimeve pér 7 dité .........cccoceiiiieiieiiieniiennn, 30

Tabela 3.2:Ndryshimet organo-shqisore qé pésojné perimet gjaté ruajtjes pas 10

011 1S TSRS 30
Tabela 3.3:Ndryshimet organo-shgisore gé pésojné gjaté ruajtjes pas 27 ditésh............. 31
Tabela 3.4: Pércaktimi i pH-sé. sé perimeve gjaté ruajtjes pas 7 ditésh...........c.cocceevnen. 32

Tabela 3.5: Ndryshimet e pércaktimit té pH-sé tek perimet gjaté ruajtjes pas 10 ditésh .32
Tabela 3.6: Ndryshimet e pércaktimit t& pH-sé, tek perimet gjaté ruajtjes pas 27 ditésh .33

Tabela 3.7: Gjaté ruajtjes né temperaturé té kontrolluar pér 27 dité .....................c.... 35

Vii



LISTA E FIGURAVE

Figura 2.1: DOMALJa € PIEKUN ..ot 6
Figura 2.2: Trangulli (CUCUMIS SALIVUS) .....cccuveiiiiiiieiiie et 8
FIQUIa 2.3: LaKIa (S.D) ...t 11
Figura 2.4: Pérbérja kimike e Karrotés (D.M) ........ccoiiiiiiiiiniie e 14
Figura 2.5: Ndryshimi i pH-sé, tek perimet e ruajtura............cccoooervieniinnennienee e 18
Figura 2.6: Ruajtja e perimeve né frigoriferé (ETC) .....ccovvviereiie i see e 20
Figura 2.7: Temperatura né frigoriferé komercial..........c..cccoovviviii i 21
Figura 2.8: Dhoma e ruajtjes né atmosferé té

modifikuar dhe té kontrolluar CA [D.S]......cccoiiiiiiiiiiiiie e 22
Figura 2.9: Ruajtja e perimeve né atmosferé té kontrolluar.............ccccoovvviiiieiiiciennnn, 23
Figura 2.10: Myqget e domatés flora fito-patogjene.........ccoverviiiiiiiieiieie e 24
Figura 2.11: Myget e trangujve flora fito-patogjene .........cccveeviveeiie e 25
Figura 2.12: Myget e lakrés flora fito-patogjene...........cccvveviieiiiee i 25
Figura 2.13: Myget e karrotés flora fito-patogjene .........cccccovveeiiieiiiie e 26
Figure 3.1: Vendosja e perimeve té freskéta né laboratoré

NE JAVEIN € PAIE.....eeiieieiieeiie ittt ettt ettt et e st e st et e e b e ntee s 28
Figura 3.2: Ndryshimet e perimeve pas 10 ditésh

né laboratoré né temperaturé dhomMe ..........ccoeiiiiiiienie e 30
Figure 3.3: Ndryshimet e perimeve pas 27 ditésh

né laboratoré né temperaturé dNOME .........ccceeeviiieiiie e 31
Figura 3.4: Aparati Stomacher 400 ..........ccciveiiireiiie e 32
Figura 3.5: Myqget tek perimet flora fito-patogjene ........c.ccovvveeviiee e 33
Figura 3.6: Vendosja e terreneve ushqyese Né pjata Petri.........ccccovvveeiiieeiiieciiiec e, 34
Figura 3.7: Vendosja e terreneve ushqyese né inkubatoreé................ccccoeoveeiiie e, 35

viii



KAPITULLI |

1.HYRJE
Perimtaria - éshté shkenca gé studion pérhapjen .klasifikimin, vlerat ushqyese e
kurative, mardhéniet me mjedisin dhe teknologjit e prodhimit té specieve té perimeve
té kulturave , gé jané pjesé e dietés ushgimore té njeriut né trojeté té freskéta , té
gatuar , ose té papérpunuar. [3] Perimtari éshté njé nga degét mé té vjetra té
bujgésisé.Pjesa mé e madhe e llojeve té perimeve gé kultivohen sot , njihen nga
njerzimi gé né kohét e lagshta Né grupin e llojeve mé té vjetra té perimeve béjné pjesé
gepa, hudhura , lakra , kastraveci, etj. [3] Njé ndér metodat mé té réndesishme té
kohés ishte ajo Appert-it.Ku suedezi P.Kalm gjaté njé udhétimi né Ameriké né New —
York pa se si vendasit i zienin midhjet dhe i vendosin né kavanoz dhe hedhin acid
acetik dhe kripé ,e kjo pér ti ruajtur nga ajri. [2].Perimet pér fruta pérfshiné njé grup té
réndésishém té biméve té kultivuara gé pérdor njeriu si pjesé e dietés sé tij.Disa
perime mund té konsumohen té papérpunuar dhe disa mund (ose duhet) té jeté i gatuar
né disa ményra. [3] Perimet jané pjesé e biméve gé kosumohen nga njerézit ose
kafshét e tjera si ushgim.Domethénia origjinale pérdoret akoma mé shpesh dhe
pérdoret pér bimét né ményra kolektive pér t'i referuar té gjitha 1éndéve bimore
ushgimore duke pérfshiré lulet, fruta rrejdh, gjethe, rrénjét dhe farat. Pérkufizimi
alternative i termit perime zbatohen disa ményra abitrare shpesh nga tradita e
kuzhinés dhe kulturés .[4] Tregu ndérkombétar i perimeve éshté shumé i gjeré me njé
rritje gjithnjé e mé té madhe té llojeve té ndryshme té kulturave té perimeve.Sé dyti
teknikat e pérpunimit po pérmisohen vazhdimisht , duke pérfituar produktet me cilési
ushqyese té shishme dhe me jeté gjatési mé té madhe gjaté ruajtjes.[1] Sot né gjithé
vendet e industrializuar né boté , sasia mé e madhe e produkteve té perimeve
konsumohet pas njé trajtimi té pérshtatshém té paketimit , ambalazhimit pér ruajtjen e

tyre té freskéta dhe konservimit.



KAPITULLI Il

2.ASPEKTET TE PERGJITHSHME RRETH BIMESISE DHE EVULIMIT TE
TYRE
2.1 Kuptimi mbi evulucionin e bimésisé
Bimét pérfshin rreth 290,000 specie gé jetojné té ndara né bimé té gjelbra (
Vididiplantae) dhe bimé té kuge ( Rlooloplantae).Bimét jané organizma autotrofe
,domethéné jané né gjendje pér té prodhuar veté ushgimin e tyre direkt nga substancat
intere ( ajri, uji toka) .Kéto perime zotojn procesin metabolik mé té réndésishém né
globin toné té fotosintezés qé konsiston né kapjen té energjies diellore dhe kthimit té
saj né Iéndé organike .Perimet pér fruta pérfshijné njé grup té réndésishém té biméve
té kultivuar gé pérdor njeri si pjesé e dietés sé tij.Por kéto jané gjithashtu edhe mjaft
interesante nga kéndévéshtrimi gjentik dhe evulimit té tyre , nga bimét té egra né té
kultivura.Né kété pjesé , trajtohen aspektet té evulimit té biméve té familjes
Solanaceae-Domatja ,familja Umbellifers- Karrota , familja Cucurbitaceae —
Kastraveca (Tranguj) ,evulucioni i biméve me familje kryqgoret ( kruciferet ) ku

pérfshin gjina Brasscia- Lakra.

2.2 Domatja
Domatja-(Solanum Lycopersicum) familja Solanaceae éshé njé bimé njévjecare gé e
ka prejardhjen nga Andet e Ameriké sé Jugut.Kur europianét arritén né Ameriké bima
e domates ishte pérhapur deri né Amerikén Qéndrore dhe né Meksiké. Pérdorimi i saj
si ushgim filloi né Meksiké dhe u pérhap né gjithé botén pas kolonizimit spanjoll té
Amerikés .Varietetet té shuméta té saj tani kultivohen gjerésisht tashmé nganjéher né
serra né klimat e ftohta. Domatja konsumohet né ményra té ndryshme e freskét ose si
njé pérbérés né shumé gjella, sallata dhe pije .Edhe pse nga ana botanike ajo éshté njé

frut ajo konsiderohet si perime pér géllime gatimi gjé gé shkakton pagartési dhe



ngatérres. Fruti éshté i pasur né lycopne gé mund té keté efekte té dobishme pér
shéndetin..Bimét zakonisht rriten 1-3 metra né lartési dhe kané njé kércell té dobét qé
shpesh mbéshtetet mbi toké ose mbi bimé tjera.Njé kokérr domate mesatare zakonisht
peshon rreth 100 gram.Domatja rritet tashmé né mbaré botén pér fruta saj
ushgimore.Domatet e kultivuar ndryshojné né madhési nga kokarrat mé té vogla rreth
5 mm né diametér deri tek domatet mé té médha 10 cm ose mé shumé né
diametér.Shumica e varieteteve prodhojné fruta té kug por njé numér i variteteve kané
fruta té verdhé portokalli ,rozé vjollcé e té gjelbér .Ka gjithashtu edhe varietete me
kokrra té zeza ose té bardha.Frutat me ngjyra dhe shirita mund té jené mjaft interesant
.Domatet e prodhuara pér konzervim dhe sallata shpesh jané me formé té zgjatur 7-9
cm gjata dhe 4-5 cm né diametér.Ato njihen si domate italiane dhe kané njé
pérmbajtje té ulé té ujit .[3] Frymémarrjen mund té pércaktohet si njé proces metabolik
gé siguron energjien pér proces biokimike té biméve Ajo pérfshin ndarjen oksiduese
té rezervave organike t& molekulat mé té thjeshta pérfshiré O2 dhe ujin, me leshimin e

energjisé .[4]

2.2 .1 Klasifikimi i Domates
Varietetet dhe hibridet gé ofron domatja jané me gindra. Ata nga shumé tipare
dallojné miré nga njéri- tjetri, por pér interesa bujgésore mund té grupohen si mé
poshté:
Sipas gjatésisé sé kércellit :
* Domate té gjata (indeterminante), té cilat rriten pandérprerje, n€¢ serra mbi 36-40
kate.
*Domate té shkurtra (determinante), té cilat pas 3-4 katesh né kulmin e rritjes nxjerrin
lule dhe ndérpresin rritjen.
*Domate (gjysmé determinante), té cilat né 6-7 kate e vetépresin rritjen.
Domatet e grupit té paré dhe té treté kultivohen kryesisht né serré dhe né fushé té
hapur me mbéshtetje pér prodhimin e frutave pér pérdorim té freskét; ndérsa ato té
grupit té dyté pér domate industriale dhe pjesérisht pér treg [1].
Sipas formés dhe madhésisé sé frutit ato ndahen né domate me frut:
Té rrumbullakét, pllogake, né formé dardhe, llambe, zemérkau dhe gershi, ndérsa
format e ndérmjetme jané té panumérta. Pesha e tyre léviz nga (3-700) g.

Sipas ciklit vegjetativ dhe madhésisé sé frutit:

3



*Domate shumé té hershme pér serra e fushé, té cilat karakterizohen nga fruta me
peshé (750-140) g, me 2-3 dhoméza dhe ngjyré té kuge uniforme té theksuar.
*Domate shumé té hershme pér serra e pér fushé me fruta me peshé (140-180) g dhe
me 3-4 dhoméza.

*Domate t& hershme té€ mesme pér serra e fushé me fruta me peshé mbi (160-200) g
dhe me shumé dhoméza.

*Domate t& mesme dhe té vona pér serra e fushé me fruta me peshé (180-300) g.
*Domate gershi pér serra e fushé, me peshé fruti 3-15 gr me shumé dhoméza qé
tregohen me vile dhe parapélgehen pér erén e tyre shumé karakteristike.

*Domate t& shkurtra (determinante) me destinacion pér industri ose pér treg, qé kané
formé dhe madhési fruti t& ndryshém, nga té rrumbullakta e deri té stérgjatura, me
peshé nga (50-250) g dhe me cikél vegjetativ gé nga té hershmet e deri te t€ mesme e
té vonshme. [2]

Sipas periudhés sé kultivimit:

*Domate t& pérshtatshme pér stinén dimér-pranveré

*Domate t€ pérshtatshme pér stinén pranveré-vere.

*Domate té pérshtatshme pér stinén veré-vjeshteé.

Sipas géndresés né transport dhe né treg:

* Q¢ zbuten shpejt.

*Mesatarisht t€ géndruéshme.

*Shumé té géndruéshme. [3]

2. 2.2 Pérbérja kimike e domates
Fruti i domates ka peshén mesatare rreth 50-60g, ka shije té& kéndshme dhe cilési té
larté ushqyese, pérmban vitamine B, C, PP etj, provitamina A (karotina), sheqger,
materie minerale dhe acide organike. Materiet e thata té domates jané 5.5-8.5-%
varésisht nga lloji dhe kushtet agro-teknike, sheqer 3.5-6.18%, acide organike 0.30-
0.55%, ujé 93.42%.Né grupin e polisakarideve interes t&é madh pérfshijné materiet e
pektinés té thata ku mesatarisht jané 0.14-0.23%



Tabela 2.1: Materiet minerale né % mg

Kaliumi 25-122mg %

Kalciumi 3.4-16.1mg %
Magnez 1.0-22.2mg %
Hekur 0.51-0.80mg %
Fosfor 14.2-31.2mg %

Vitaminat: Domatja éshté e pasur me vitaminén C rreth 60 mg % kryesore jané karotinoide
ku merr ngjyrén e kuge.

Tabela 2.2: Vitaminat né % mg

Karotina 0, 29-5.58mg %
Vitamina B1 0,120-0.220mg %
Vitamina B2 0,010-0,022mg %
Vitamina B9 0,43-0.75mg %
Vitamina PP 0.16-0.96mg %
Vitamina C 28-52mg %
Vitamina E 0.64-2.04mg %
Vitamina P 21.0-12mg %

Vitamina C éshté kryesorja né pérbérjen e domatés. Né fazén e pjekurisé sé ploté
shtohet maksimumi i biosintezé sé vitaminés C, kurse te pjesa e kalueshme pérmbajtja
e sajé zvogélohet.Ku mesatarisht né 100g, pjesé té ngritshme té domatés gjenden
93gr/ujé, 1gr protein, 2-3gr lipide, 4gr/sheger. Pér konsumimin 100gr. tédomateve
organizmi i njeriut fiton 20gr kalori.



2.2.3 Vlerat ushyqgese té domates
Shumé pak jemi té informuar pér vlerat ushqyese té domates, e cila gjen pérdorim
kudo. Duhet té dimé se éshté mé e shéndetshme té konsumojné domate té pjekura
miré, pasi pérmbajné substancat bioaktive. Domatja e pjekur pérmban 94% ujé, 2%
fibra, 1% proteina, 3% shegerna, 300mg% kalium, 25mg% vitamina C, | mg%
vitaminé E, acid malik e citrik dhe likopen (2mg né 100 gram), njé karotenoid me veti
antikanceroze. Kur ne pérdorim domatet né gjell&, ajo humbet njé pjesé té miré té
vitaminé C. Té gjithé ata qé jané né dieté, duhet té diné se 100 gram
domate pérmbajné vetém 20 kalori pra njé sallaté me 300 gram domate, borzilok e

ndonjé karoté pérmban maksimumi 100 kalori.

Figura 2.1: Domatja e pjekur

2.2.4 Kultivimi i Domates
Domatja mund té kultivohet né ményra té ndryshme.Format dominuese té kultivimit
té domates jané kultivimi né fushé té hapur dhe né mjedise té mbrojtura.Kutivim i
domates kryesisht béhet pérmes fidanit.Mé rrrallé mund té haset edhe kultivimi me
mbjellje té drejtpérdrejt té fares né fushé té hapur ( kryesisht pér nevojat e industries
pérpunuese).Farat e cila pérdoret pér mbjellje tek domatja duhet té keté cilési té& mirg,
té jeté e dezifekturar , pérkasisht té jeté e shéndoshé. Fidanét e domates mund té
prodhohen né forma té ndryshme.Gjaté késja kohe preferohet qé temperatura e
dherishtes té jeté rreth 22 dhe 25 °C. [3] Lagéshtia né dherishte duhet té kontrollohet
vazhdimisht, ndérsa ujitjet duhet té€ kryhen sipas nevojés .Pas mbirjes duhet t ‘i

kushtohet kujdes i posacém ajrosjes sé leheve té nxehta apo objeteve té tjera né té



cilat kultivohen fidan.Gjithashtu gjaté prodhimit té fidanit né shtretér duhet pasur
kujdes gé matriali me té cilin mbulohen shtretérit té jeté i pastér né ményré gé té mos
e pengojé léshuarjén. Mbjellja e farés béhet né shtretér té nxehté me shpérndarje,
rreshta ose drejtpérdrejt né kubiké. Pér fermerét gé nuk disponojné ngrohje
késhillohet gé mbjellja té& béhet né arka druri ose plastike dhe pér (7-9) dité, derisa té
kemi shenjat e dukshme té mbirjes, ato t& mbahen né mjedise té ngrohta familjare
Domates i nevojiten 150 m?, ujé pér té formuar njé ton prodhim. Kérkesat mé té
médha i ka né périudhén e frutifikimit masiv, ku hargjon njé sasi shumé té madhe té
ujit.[4] Ujitjet me pika jané mé té mira se me brazda ose me zorré, ndérsa ato né formé
shiu nuk rekomandohen, sidomos kur bimét kané mbyllur rreshtat, pasi nxisin
pérhapjen e sémundjev.Domatet e mesme dhe té vonshme jané mé tradicionalet né
vendin toné si dhe né shumé vende tjera pér rreth. Ato me prodhimin e tyre, mbulojné
periudhén gé nga muaji korrik e deri né rénien e ngricave té para dhe plotésojné 100%
nevojat e tregut té brendshém dhe pér eksport.[6]

2.3 Evulicioni i kastravecit —trangujt
Tranguj-(Cucumis Sativus) éshté bimé monoike e familjes Cucurbitaceae (kongullar)

njévjecare .Kjo lloj perime kultivohet nga njeriu dhe pérdoret pér ushgim. Ka lloje té
ndryshme trangulli gé rriten né shumé vise té botés .Origjina e tij nuk dihet saktésisht
por mendohet se vjen nga India veriore ku kultivohej qé para 400 vjetésh .Né veri té
Shqipérisé quhet Kastravec. .Ekzistojné tri lloje kryesore té kastravecit: presje né feta
pickling dhe pa fara .Brenda kétyre varieteteve jané krijuar disa Kkultivaré.
[8]Kastraveci éshté me origjiné nga Azia jugore por tani rriten né shumicén e
kontinenteve .Shumé lloje té ndryshme té kastravecit tregohen né tregun global.Pak
ushgime jané aq té freskéta sa kastravecat,té vegjél té ulét dhe kalori pérmbajné
shumé pérfitime ushgyese duke pérfshiré vetité hidrure dhe ushqyese té viefshém
Kastravecat e prerjes jané té kultivuar pér tu ngréné té freskéta ndérsa trangujve
pickling jané té destinuar pér kavanozin .Kastravecat e prerjes jané zakonisht mé té
médha dhe mé té trashé se ato té vogla.[9] Disa té dhéna teknologjike té karakterit té
pérgjithshém:

-Temperatura optimal pér mbrije (20-30)

-Mbirje ne kushte normale zgjat (6-9) dité

-Numri i farave pér 1 g (30-35)



-Norma e farés pér 1 hané né sera (0.7.1.2) kg ose né fushé 2-3 kg
-Numri i ditéve nga mbjellja deri né vjelje (30-60) dité.

2.3.1 Klasifikimi i trangujve

Jané té shumté varitetet dhe hibridet e kastravecit gé kultivohen sot. Ato dallojné miré
nga njéri tjetéri pér shumé tipare, por pér interesa bujgésore mund té grupohen si mé
poshté:

Kultivaré pér sallaté ose pér pérdorim té freskét: Né& kété grup hyjné té gjithé
kastravecat gé kané frut té pérshtatshém pér sallaté, me gjatési (16-40)cm, me dhe pa
gjemba, me Iékur té Iémuar ose me pugrra, me formé cilindrike ose té brinjézuar, me
ngjyreé jeshile té lehté ose té theksuar, gé hidhérohen ose jo etj.

Kultivarét pér industriné e konzervimit: Varietetet dhe hibridet me lule (95-100)%
femrore té ketij grupi, karakterizohen nga njé frut i vogél, me gjemba, me gjatési (6-
12) cm dhe gé kultivohen kryesisht pér industriné e konzervave, pasi ruajné shumé
miré formén, zbuten, nuk japin “llum” gjaté€ konzervimit dhe mbeten kércités gjaté

ngrénies e me erén karakteristike té kastravecit. [13]

2.3.2 Pérbérja kimike trangujve
Pérbérja kimike e trangujve varet nga lloji dhe agro —teknik , pérmban sasi té larté té

ujit deri 94.3 -93.2% , materie té thaté 1.8 -5.7% , sasia e pérgjithshme e shegernave
éshté 1.07 -2.54% dhe mé tepér pérmban glukoz 0.5 % fruktozé 0.4 % .Trangujt kané
sasi té larté té materieve minerale ,kalcium , magnez , fosfor ejt Pérbérja vitaminave
éshté e ulet pérmban B1 , B2 ,C dhe PP .Ka sasi té larté té acideve té tretshme 0.01-
0.06% .Ka shije specifike dhe ka pérmbajtje té larté té vajrave eterike .[12]




Figura 2.2: Trangulli (Cucumis Sativus)
2.3.3 Vlerat ushqyese té trangujve

Kastraveci pérmban rreth 95 % ujé kjo i béné trangujt pér té géndruar té hidratuar
vecanérisht gjaté verés. Kastraveci éshté njé nga perimet mé té vlefshme pér
shéndetin, gé mund té shogérohet me ¢do ushigm tjetér dhe i mbushur plot me
vitamina.Kastraveci ka njé numér té pafund vitaminash dhe mineralesh pér té cilat
trupi ka nevojé. Kastraveci pérmban : vitamin A, C, E , B6, B12 , K, dhe materie
minerale zink, hekur , kalcium , mangnez , fosfor acide yndyrore omega 3 dhe 6 dhe
vetém 17 gram karbohidrate.

2.3.4 Kultivimi i trangujve
Pleherimi i trangullit varet nga kérkesat e bimés dhe pjelloria e tokés.Trangulli né
kundérshtim me domaten dhe bostanoret e tjera ka zhvillim shumé té shpejté né 30
ditét e para ndérsa sisitemi rrénjor né 15 dité e para pas mbjelljes arrin 50-60 cm
gjatési[4] .Vjelja fillon 30-45 dité pas trapjantimit ndérkohé gé né domate fillon 70-90
dité pas trapajtimi.Plehrimi né toké do té zbatohet dhe varet nga nevojat e bimés dhe
rezultatet e analizave té tokés .Kur azoti né toké éshté nén 50mg/lkg dhe Iénda
oranike 2-3 % duhet té hidhen gjaté kultivim 40-60 kg /dynim.Kur fosfori né toké
éshté 20-25 mg/1kg toké duhet té jepen me peleherim 120 kg fosfor... Kastraveci
mbillet drejt me faré né kubiké. Kur jemi té vonuar, farét mund té parambihen, duke i
futuré pér (2-3) oré me njé gese bezeje né ujé té vakét (30-35°C). Mé pas nxirren dhe
vendosen né njé mjedis té ngrohté, ku lagen here pas here, sipas nevojes dhe kur té
kené plasur, mbillen né kubiké né thellési (2-3) cm.[6] Fidani éshté i gatshém pér tu
mbjellé né serré kur gjethin e treté e ka né madhési (3-5) cm dhe sistemi rrénjor ende
nuk ka dalé jashté kubikut. Kastraveci éshté bimé gé konsumon sasira té médha uji.
Ai do (2-3) ujitje né javé, me ujé me pH neutral (t& émbél). Cilésia e ujit varet nga
pérgendrimi i kripérave, ndaj té cilave kjo bimé éshté shumé e ndjeshme. Kur kemi
ujé me pH mbi 7.5 dhe nuk ekziston mundésia e pastrimit té tij nga kripa, késhillohet
gé né serra té mos mbillet kastravec, pasi ai nuk i justifikon shpenzimet. Ujitjet ne
formé shiu jané mé té parapélqyrat. Lagéshtia ajrore kastraveci do lagéshti ajrore té
larté mbi (80-90) %. Pér sigurimin e saj pérdoret ujitje té shpeshta né formé shiu ose
me rréshqitje dhe avullim té detyruar népérmjet mbylljes sé pérkohshme té serrés.

Kastraveci do lagéshti ajrore té larté mbi (80-90) %. Pér sigurimin e saj pérdoret ujitje
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té shpeshta né formé shiu ose me rréshqgitje dhe avullim té detyruar népérmjet
mbylljes sé pérkohshme té serrés .[9]

2.4 Evulicioni biméve perimeve té familja kryqore
Kryqoret (krucifere), pérbéjné njé grup té réndésishém té biméve perimeve. Duke
gené pérgjithésisht me pllenim té kryegezuar ato karakterizohen nga njé evulicion i
gjéré gjenetik si dhe njé rrugé interesante e evulimit té tyre. Né kété grup pérfshihen
‘lakra Brassical oleracea.Lakrat kané 2n = 18 kromozome , jané bimé njé vjecare pér
konsum dhe dy vjecare pér fare.Njé vjeshtés e té dimrit gé mbillet né kopshte e rritet
si kokérr e madhe me gjethe té gjera té mbledhuara e té ngjeshura njéra mbi
tjetrén.Lakér e bardhé ( kuge) .Lakér turshi.Njé koké lakér kocani ( kércelli ) i lakrés
morri lakrés né barishtet té ndryshme té egra té buta ( si lépjeté laboti nenét hithra
spinaq etj) gé pérdoret si ushqim pér njerézit e pér kafshét .Lakra té egra ( té buta)
lakra dimri , lakra mali byrek (lakror) me lakra., gjellé me lakra. [12] Lakra mund té
hahet ashtu si¢ éshté e freskét mund té gatuhet duke i zieré me kujdes. Nuk éshté i
késhillueshém pérdorimi i tépért i lakrés koka lakrés pérgjithésisht variojné 0.5 deri
né 4 kg éshté késhillueshém pérdorimi i tépért i lakrés ( 1deri 9 1b) dhe mund té jené
jeshile , vjollcé ose té bardhé.Lakrat jeshile me gjethe té buta dhe me koké té forte
jané mé té zakonshmet.Lakrat e purpurta me gjethe té buta dhe lakrat e gjelbérta té
njollosura té gérshisé té dy ngjyrave jané mé té ralla.dhe éshté njé perim me shumé
shtresa .Né kushtet té ditéve té gjata me diell si¢ jané ato gé gjendet né gjerési té larté
veriore gjaté verés , lakrat mund té rriten mjaft t¢ médha . Lakra éshté e priur ndaj
disa mangésive ushgyese si dhe ndaj shumé démtuesve dhe sémundjeve bakteriale
dhe kérpudhore [16]. Lakrat pégatiten shumé ményra té ndryshme pér té ngréné: ato
mund té fermentohen (pér enét si¢ éshté lakra turshi) , té gatuara né avull té zier té
preré ose té ngréné té papérpunuara .Lakra éshté njé burim i mire i vitamins K
,vitaminé dhe fibrave dietike .Organizata e Ushqimit dhe Bujgésisé e Kombeve té
Bashkuara ( FAQO) raportoi se prodhimi botéror i lakrés pér vitin 2014 ishte 71.8

milion ton metriké né Kiné gé zinte 47% té totalit botéror .[18]
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2.4.1 Klasifikimi i lakérs
Lakra éshté edukuar né ményré selektive pér peshén e kokés dhe karakteristikat
morfologjike, ngurtésiné e ngricés, rritjen e shpejté dhe aftésiné e ruajtjes. Shfagja e
kokés sé lakrés i éshté dhéné réndési né shumimit selektiv, me zgjedhjen e varieteteve
pér formén, ngjyrén, géndrueshmériné dhe karakteristikat e tjera fizike. [17]
Objektivat e shumimit jané pérgendruar tani né rritjen e rezistencés ndaj insekteve dhe
sémundjeve té ndryshme dhe pérmirésimin e pérmbajtjes ushqyese té lakrés. [18]
Shumé forma, dhe ngjyra té theksuar gjetheve gjenden né larmi té ndryshme té
kultivuara té lakré llojet e gjetheve ndahen né pérgjithési midis gjetheve té gjetheve té
thérrmuara, me koké té lirshme dhe lakrave té forta me gjethe té buta, ndérsa spektri i
ngjyrave pérfshin té bardhé dhe njé gamé té zarzavateve dhe purpureve. Jané gjetur

forma té hijshme, té rrumbullakéta dhe té theksuara .[19]

2.4.2 Pérbérja kimike e lakérs
Lakéra pérmban sasi té larté t& monosakarideve dhe té disakarideve. Sasia e shegerit
sillet reth 2.6-5.3%, glukoza 2.3-2.4%, fruktoza 0.7-2.5% dhe sakarozé 0.0-
0.6.Pérbérja e larté e acideve ku jané si biokatalizatoé té zbérthimit té materieve
minerale né organizém.Pérbérja e aminoacideve é&shté e larté si: argenini, lizin,
histedin , metionin , triozin etj.Lakra ka sasi té larté té vitaminés C 128-700 mg/kg ,
karrotiné 0.0-0.06 , thiamine B1 0.65- 2.4, B2 0.32-1.22 , dhe PP 2.1-11%. Lakéra me
ngjyré pérmbajné 476-154 kg vitmanié C.Lakra ka sasi té larté té materieve minerale

mé sé shumti ka kalcium, kalium dhe fsfor. [1]
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2.4.3 Vlerat ushqyese té lakérs
Lakra éshté e pasur me vitaminé C, e cila éshté perfekte pér funksionimin e
imunitetit.Ka shumé fibra dhe kjo é&shté jetike pér njé tretje té shéndetshme .Falé
nivelit t& larté té hekurit ,lakrat japin shumé energji dhe géndrushméri ,nxisin
garkullimine gjakut dhe pérmisojné metabolizmin.Si njé formé e fermentuar lakra
siguron trupit disa pérfitime té mrekullueshme pérshkak vlerave ushqyese dhe éshé
pasur me antioksidanté fitonutrienté dhe materie minerale Ca, P, Ni, Mn, Cu..

2.4.4 Kultivimi i Lakérs
Lakra mbillet si bimé kryesore .Ka periudhé té gjaté, vegjatative, mbjellja e fares
béhet né pranveré (Mars, Maj) ndérsa ndrrimi i fidanit béhet mé sé largu deri nga mesi
i geshorit.Ndérrimi i fidanéve b&het mé sé shpeshti né distancé 60-70 * 50 -60 cm
(2000035000 bimé/ha). Gjaté kultivimit pérmes, fidanit nevojiten rreth 300 ¢
fare/ha.Sasité e tépérta té azotit ndikojné né fromimin e kokave mé shkrifta dhe me
cilési té dobét [13]. Masat tjera té pérkujdesit gjaté kultivimit jané té njejta, sikurse te
lakra Né disa raste aplikohet dhe ménjanimi i masés sé biméve me géllim qé té
stimulohet rritja e kokave. Kjo masé aplikohet kur kokat arrijné madhésiné rreth 1.5
cm. Pér kultivimin e lakrés duhet zgjedhur toka mesatarisht té rénda deri mesatarisht
té lehta, me reaksion neutral deri té dobét acidik (pH 6-7).Vlera e pH ka ndikim né
rritjen e biméve. Para sé gjithash kjo ndikon né mundésiné e shfrytézimit mé té miré
té materieve ushygese .Lakra koké sikurse edhe lakrat tjera, ka kérkesa mijaft té
theksuar ndaj drités. [12]Né kuadér té kultivimit té sukseseshém té lakrés, toka (tipi,
cilésisé e pérgatitjes sé tokés) dhe menagjimi i miré i plehrave jané faktorét kryesor gé
ndikojné né rritjen biméve dhe rendimentin e tyre. Lakra koké béné pjesé né grupin e
biméve té cilat kané kérkesa t¢ médha pér lagéshti.Kérkesat e médha pér lagéshti
mund té spjegohen me vetité morfologjike té saj sistemit rrénjor té shpérndaré
Kryesisht né shtresat e epérme té tokés si dhe formimit mjaft t&¢ madh té masés
vegjetative. Kérkesat pér lagéshti dallojné varésisht nga faza e zhvillimit té biméve,
periudha kohore e kultivimit , té reshurat , plehérimi.Sidomos kérkesat jané té
theksuara né fazén e fidanit , ndaj biméve ( sidomos né kété faze) duhet siguruar
ndricim i mjaftueshém .Lakrat jané bimé té dités sé gjaté me zgjatjen e dités ,

shpejtohet zhvillimi i biméve. [14]
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2.5.Evulicioni i karrotés
Karrota (Daucus carota) béné pjesé né familjen Umbellifers éshté njé perime rrénjore
zakonisht me ngjyré portokalli.[3] Ekstraktet e karrotés , té cilat shérbjené si burim i
antioksidantéve , kané funksion té réndésishme né parandalimin e shumé smundjeve.
Biosinteza metabolizmi dhe vetité medicinal té karotenoideve né karroté jané studiuar
gjerésisht. Hulumtimet pér rregullmet e horomoneve né rritje dhe zhvillimin e
karrotave gjithashtu jané pérdorur shumé mjete efikase ne studimin e karrotés. Njé
sasi e madhe e té dhénave jané prodhuar dhe aplikuar pér té pérmisuar mbaréshtimin e
karrotave.Né kété pérmbeledhje, ne do té pérmbledhin shkurtimisht origjinén
mbaréshtimin dhe pérbérjen ushqyese té karrotave. Pjesa mé e zakonshme e ngrénes
sé bimés éshté tapa dhe pse rrejdh dhe gjethe hahen gjithashtu. Karrota shtépiake
éshté edukuar né ményra selektive pér tapen e saj té zgjerura, me mé shumé shije mé
pak té pélgyeshme, me mé pak dru. Né fillim, rriten njé rozé gjethesh ndérsa ndérton
tape e zmadhuar.Kultivarét me rritje t& shpejté pigen brenda tre mujave (90 dité) nga
mbjellja e fares, ndérsa kultivarét me pjekje mé té ngadalta kané nevojé pér njé muaj
mé gjaté (120 dité). Rrénjét pérmbajné sasi té larta té alfa — dhe beta — karotenit dhe
jané njé burim i mire i vitaminé K dhe vitamnés B6. Karrotat pérdoren gjerésisht né
shumé kuzhina vecanérisht né pérgatitjen e sallatave dhe sallatat e karrotave jané njé

tradité né shumé kuzhina rajonale. [6]

2.5.1 Klasifikim i karrotés
Pérvec gé jané ngjyra té ndryshme, Kkarrotat gjithashtu kané shumé lloje né formé.
Ka karrota mé té zakonshme gé shohim sot jané té gjata dhe té dobéta, por varietetet e
tjera jané mé té rrumbullakéta dhe bulboze ose té trasha dhe cilindrike. Karrotat jané
té pasura me karotenoide té cilat pérdoren pér té béré vitaminé A gjaté tretjes, dhe
vitaminat B, C, D dhe E. Ato jané gjithashtu té pasura me acid folik, fibra dhe
minerale si K dhe Na. Karrotat pérbéhen kryesisht nga uji dhe karboni. Karrotat
shumé té reja thjesht duhet té pastrohen, té pastér dhe té pérshkuara. Karotat e
moshuar kané nevojé té zhvishen (por pérpiquni t€ mos higni shumé, pasi shumica e

ushgyesve ruhen vetém nén lékuré), si dhe né majé dhe bisht.
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2.5.2 Pérbérja kimike e karrotés
Karrota né gjendje té freskét pérmbajné mesatarisht 88% ujé dhe 2.3-4.2 % lénde e
thata né pérbérjen e cila gjendet nga 1.07-2.23. % sheger , 0.01-0 .6% acide
organike dhe materie minerale hekur , natrium , mangan , magnez , zink ,jod krom

fosfor kalium ,dhe pérmbajtje té larté té vitaminave B1, B2 ,B6 ,E, PP, K
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Figura 2.4: Pérbérja kimike e karrotés (D.M)

2.5.3 Vlerat ushqyese té karrotés
Vlerat ushgyese té karrotés jané té shuméta dhe luan njé rolé té réndésishém né
sistemin toné imunitar.Njé copé karroté pérmban shumé vitamina dhe kalori ajo ka 52
kalori dhe nuk ka kolesterol. Pérve¢ késaj duhet té konsumohet ¢do dité. Falé vlerave
té saj mirébérése mund té cilésohet si njé" bimé mjeksore”. Karrota éshté pasur me
substanca shumé té nevojshme pér organizmin toné.Pérmban vitaminén A (karoten),
B, C dhe E, gjithashtu éshté e pasur me hekur, fosfor ,kalcium , natrium, kalium

magnez , brom.

2.5.4 Kultivimi i Karrotés
Pér ushqim pérdoren fryti rrénjor e karrotés té cilén mund té kené ngjyré formé dhe
madhési té ndryshme varésisésisht nga kultivari dhe kushtet e kultivimit .Pér ndryshe
karrota bén pjesé né llojet mé té réndésishme té perimeve .Ka veti ushgyese dhe

shéruese.Karrota njihet si bimé me kérkesa mesatare ndaj temperaturés .Ajo fillon té
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°C mbjellet né temperature 3 deri né 5°C, ndérsa tempratura optimal e mbrijes éshté
rreth 20°C . [6] Pasi mbrijes mund té pérballojé temperaturat deri né -5°C
.Temperatura optimal pér rritjen dhe zhvillimit té organeve vegjetative éshté 18 deri
né 22°C,ndérkaq pér fazen lulézimit temperature optimal éshté rreth 25°C. Ujitja me
kohé dhe me sasi té mjaftueshme éshté kushté shumé i réndésishém né prodhiminn e
karrotés. Karrota ka kérkesa té theksuara pér drité.Kété element duhet patur parasysh
né kohén e caktimit té distancave té mbjelljes.Karrota éshté bimé e dités sé gjaté .Né
mungesé té drités sé mjaftuesheme bima ngecin né rritje , formojné fryt rrénjor me
cilési té dobét .Duke patur parasysh faktin se pjesa konsumuese e karrotés rriten né
toké, éshté me shumé réndési qé karrota té kultivohet né toké té shkrifta, dhe té
pérshtateshme sidomos sa i pérket vetive fizike.Varésisht nga koha e mbjelljes, fillon
dhe pérgatitja e toké pér mbjellje.[9]Tek mbjellja pranverore , pérgatitja tokés fillon
me livrimin e thellé vjeshtor i cili béhet né théllési 25 deri 30 cm.Me kété lévrim
preferohet té jepet njé sasi e plehrave té fosforit dhe kaliumit. Pér mbjelljen e
vonshme dhe para dimérore , pérgatitjen e tokés fillon menjéheré pas largimit té
parakulturés .Me kété rast béhet ,varésisht nga gjendja e tokés béhet edhe njé lévrim i
cekét ( rreth 15-20 cm) dhe punimet tjera plotésusese.Pa marré parasysh kohé e
mbjelljes ( dhe punimit té tokés ), pérgatitja e tokés duhet té jeté shumé cilésore , kjo

edhe pér faktin e karrotés Eshté e imét dhe mbingé me véshtérsi. [8]

2.5.5 Karakteristikat té pérgjithshme té frutave dhe perimeve
Pércaktimi né frutat dhe perime nuk gendron tek karakteristikat botanike, por
kryesisht né zakonet e té ushqyerit .Koncepti pér fruta éshté lidhur me shpesh , me
iden e shegerit dhe émbélsirave .Frutat kané pH mé té ulét se 4.5 dhe pasi maturohen
,aterohen kryesisht nga nga kpurdhat , ndérkoh ge perimet , pH e té cilave éshté
mbi 4.5 kané disversitet té madhé strukure dhe ndértim , prandaj mund té aterohet , si
nga bakteriet , ashtu dhe nga képurdhat. Né produktet tjera ushgimore, organet
vegjitale té frytave dhe perimeve pésojén evoulime té ndryshme pas vjeljes , g¢ mund
té jené té favorshme pér frutat dhe perimet (maturimin)ose t¢ damshme (alerime nga
mikroorganizmat dhe aktiviteti i tyre enzematik) Né kété rast , anglo-saksionet
pérdorin mé shumé terminin "post harvest disiases™" ose sémundje té konzervimit (pas
vjeljes ) kéto smundje mund té vihen nga shkagejet fizologjike (evulicioni i

brendéshém, qé pakéson cilésijné e produktit :hidhérimi i patateve , rrethi jeshil i

15



domates) nga parazitét té pranishém né fushé ( bakterje ose képurdha fitopatogjene )
0se me nga myqget gé infektojné produktet pas vjlejes sé tyre . Kéto sémundje té
konzervimit jané té lidhura ngusht me ndryshimet gé pasoné pérbérja pas vjeljes.

2.5.6 Evoluimi pas vjeljes
Gjaté rritjes , bimét grumbullojne 1€ndé rezerv (amidon substanca organike) gé té
lejojn té vazhdojn metabolizmin dhe gjaté konzervimit té tyre .Frymarrja provokon
transformimin e kétyre léndéve rezerv né CO. dhe H20 , gé shogérohen me ¢lirimin e
oksigjenit dhe té nxetésijés .Frymarrja shorohet me humbjen té ujit , pra té peshés.Nga
njé metabolizém i tillé gé infoloencohent nga disa faktor té jashtém ( temparatura ,
lagéshtia, rrymé e ajrit , drita etj) bima pason ndryshime né ngjyré, Ilékuré
etj.Elementet , té eméruar nga frytet dhe perimet , gé japin aromé e tyre karakteristike
, grumbullohen shpejt apo ngadal siaps procesit té matorimit (etileni) ose béhen
toksike.Frutat né pérbérje e tyre kan 80-95 % e ujé , ge pas vjeljes ka tendens té
eleminohet nga transportimi.Frymarrja dhe metabolizimi frymarrés , duke konsumuar
rezerva energjetike .Prodhon CO> dhe nxetési gé rrisin temperaturén dhe favorizojné
zhvillimin e mikroorganizmave .Karrota p,sh japin mé shumé nxehtési se sa fryte apo
leguminozet.Késhtu pasurimi me gaz karbonik ulé metabolizimin dhe pér pasojé dhe

prodhimin e etilenit.

2.5.7 Pérshkrimi i organizmave té déshmén né perime
Képurdhat — Shpesh képurdhat pérbéjné parazite , sa strikte , aq edhe latent (Botrytis
Alternaria) kjo varet nga rezistenca e bimés , virulence e parazitit , presionit selektiv i
mikroflorés dhe kushtet klimatike té amabienit .Kurse sipas lokalizimit fillestar té
infeksionit , dallohen tipe té ndryshme kalbezimi . Ka képurdha qé japin tipe té
ndryshme kalbezimi, por ka edhe gé provokojné vetém njé tip té caktuar kalbézimi.
Patogjené té ndryshém, gé shkaktojné déme té ndryshme né fushén , mund té
vazhdojné té mbeten té pranishme dhe té pranishme dhe té zhvillohen né kushtet e
ruajtjes sé kétyre produkteve .Késhtu Alternaria bassicicoa mund té shkaktoj déme tek
lulelakra gjaté kultivimit té saj . Por ky fitopatogjen mund té vazhdojé procesin

parazite.
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Bakteriet- Pér shkak té pH-sé shumé té ulét té frutave , bakteriet alterojné kryesisht
tek, perimet.Ato jané té pafta té penétrojné né indet bimore ,por mund té penétrojné
nga hapésira e natyrshme si stomat , lenticelat ejt.P.sh invazimi i kungullit nga
Pseudomonas lachrymans béhet nga stomat e frutave .Evolimi i kétyre kalbézimeve
mund té jené shumé i shpejté ( 48 oré né rastin e Erwinia ) Edhe nekrozat pérbéjné
alterime me origjiné bakteriale ,por gé kané njé dém mé té pakét ekonomike: ato
mund té shkaktohen nga bakteriet endofite gé mund té shumézohen pér shkak té
streseve té shkaktuar nga frigorifirimi p.sh , ose nga baktere fitopatogjene .Gjaté
alterimit : Psedomones viridiflave tek fasulet , lakér , Clastridiumi punecium ,domate.

[8]
Flora saprofite- Flora saprofite normale éshté e lidhur ngushté me mjedisit rrethues (

ajri, toka, uji) , né té cilin éshté rritur produkti.Késhtu flora zakonisht pérbéhet nga
bakteriet gram negativ dhe pozitiv ( Corynobacterie, Actinomycetes,Micrcoccus
,Bacillus, Enterobakterie ,Pseudomonas, Lactobacillus , Leuconostoc , Streptococcus)
, majat té ndryshme dhe myge , me shpesh né formé sporesh ( Asperigullus , Mucor
etj.) Infeksionet té tjera vine nga plehu organik , ujitja , teknika kultura , predatore dhe
parazite ( insektet , nematode ) .Ké&to burime ndotje mund té béhen shkak pér sjelljén
e llojeve patogjene tek njeriu , llojet qé nuk takohen né ményré té natyrshme tek kéto
produkte (Salamnella).Térésia e kétyre mikroorganizmave nuk provukon alterime tek
produktet e shéndoshé , qé vilen dhe magazinohen né kushte optimale , pa démtime
Por kéto kushte ideale rallé ndodhin Prania e njé paraziti , carje apo ¢rregullim

fiziologjik , i jep shkas zhvillimit té saprofiteve.[S.D]

2.5.8 Ndikimi kushteve pas vjeljés, transporti dhe maganizimit
Temepratura- Temperatura e ulta té proceset metabolike, duke kufizuar né kété
ményré humbjet e ujit, rritjen dhe aktivitetin e paraziteve gjaté konzervimit. Por jo té
gjitha reaksionet ngadalsohen me té njéjten shpejtési, prandaj mund té shfagen edhe
crregullime fiziologjike. Prandaj temperatura e magazinimit duhet té adaptohet sipas
biméve, pér té mos pasur ¢rregullime fiziologjike té tilla Por teknika e zakonshme té
ruajtjes frigoriferike , thajné dhe démtojné cilésiné e produktit , gjé qé nuk ndodhe

gjaté procedures sé ruajtur "ftohje e lagésht".
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Lagéshtija relative — Cipa e biméve luan njé rol rregullues .si pér kombinimin me
atmosferen , ashtu dhe né mbrojten ndaj agresionit t& mikroorganizmave gé jané
ekuliber né sipérfagen e saj.Frymémarrja e indeve mund té ngadalsohet duke ulur % e
oksigjenit t& amabientit , konsumi substratit , gjé gé zgjat mbijetésen e produktit , pra
duke pakésuar altrimet mikrobiloogjike Por ulja e pérmbajtjes sé oksigjenit duhet té
jeté e kufizuar dhe té mos zbret nén 2 % , pér té shmangur rreziget e fermentimit .Nga
ana tjeter ,edhe pérgindja e CO; nuk duhet té kalojé 6-10 % pér té evitur

crregullimet fiziologjike.

pH

Ndryshimi né vlerén e pH né perime e depozituara éshté paragitur né figurén 5. Sic
shihet né figurén 5, vlera e pH éshté zvogéluar né té dyjagjaté ditéve té para té
ruajtjes.Pas javés sé paré té ruajtjes, vlera e pH u gjet rritur né perime té ruajtura né té
dyja kushte. Diferenca (p <0.05) né vlerén e pH néperime ruajtura né té dyja kushtet
nuk u vérejt gjaté 35 ditéve té studimit t& magazinimit. Megjithaté, pH rritur né njé
shkallé mé té larté né perimeve e ruajtura nén atmosferé té kontrolluar gjaté javés sé
fundit té studimit té magazinimit. Ky rezultat ishte né pérputhje me gjetjet e Castro et

al. té cilét raportuan se pH u rrit me rritjen e shkallés sé maturimit.

—o— Atmosferé Frigoriferike —=m— Atmosferé e Kontrolluar

4.6
4.4
4.2

pH

3.8
3.6
3.4

3.2

Odité  7dite  14dité 21dité 28dité 35dité 42 dité
Periudha e ruajtja

Figura 2.5: Ndryshimi i pH-sé, tek perimet e ruajtura
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2.5.9 Aspektet sanitare kalbézimet
Frutat dhe perimet , né fakt , nuk paragesin rrezige té pérseritura pér shéndetin e
konsumatoreve, pérve rasteve kur me ané té plehut organik tek bimét sillen patogjenet
, si p.sh Salmonela , gé nuk béné pjesé normalisht né floren e zakonshme té biméve
.Kurse né toké gjenden njé numér i madh Yersinia enterocolita , pérgjégjése por
toksik-infeksion ushgimore.Pseudomonas aeruginosa ,patogjene pér njeriun kryesisht
né mjedise spitalore, sillet nga bimét , por nuk transmetohet né rrugen ushgimore .Sé
fundi , nuk duhet neglizhuar mykotoksiant gé ekstratohen nga shumé képurdha
pérgjegjése pér sémundjet e konzervimit. Humbjet e shkaktuar nga sémundjet e
konzervimit té farave dhe perimeve ekonomikisht jané mé té médha se ato té shkatuar
nga patogjene gjaté zhvillimit bimor , prandaj ,duhen té parandaluar kéto humbje ,
pér patur njé produkt sa mé té shéndetshém pér kosumataorin.Cilésia e produkteve

ushgimore pra ,varet shumé nga mikroflora e saj .[S.D]

2.6 Ngrirja e perimeve
Ngrirja si njé metodé ruajtjes sé cilésiné e produkteve bujgésore gjaté periudhave té
gjata té magazinimit. Si njé metodé pér ruajtjen afatgjaté té frutave dhe perimeve,
ngrirja konsiderohet pérgjithésisht superiore ndaj konservimit dhe dehidrimit, né
lidhje me mbajtjen né atributet shgisore dhe vetité ushgyese Cilésia e sigurisé dhe e
ushqyerjes sé produkteve té ngrira theksohet kur pérdoren Iéndé té para me cilési té
larté, praktikat e mira té prodhimit pérdoren né procesin e ruajtjes dhe produktet
mbahen né pérputhje me temperaturat e specifikuar. Ngrirja éshté pérdorur me sukses
pér ruajtjen afatgjaté té shumé ushgimeve, duke siguruar njé jeté té zgjatur. Procesi
pérfshin uljen e temperaturés sé¢ produktit pérgjithésisht né -18 °C ose mé poshté
(Fennema et al., 1973). Gjendja fizike e materialit ushgimor ndryshohet kur energjia
largohet duke u ftohur poshté temperaturés sé ngrirjes. Ftohja ekstreme thjesht
ngadaléson rritjen e mikroorganizmave dhe ngadaléson ndryshimet kimike qé

ndikojné né cilésiné ose shkaktojné qé ushqimi té prishet (George, 1993). [8]
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Figura 2.6: Ruajtja e perimeve né frigoriferé (ETC)

2.6.1 Frigoriferet e thjeshté shtepiake
Frigoriferet thjesht jané me vetém njé kompresor me dy ndarje ( + 4 C-18°C ) ,kané
njé véllim total prej 250 deri 350 litra , por ndarja pér ruatjen e ushqgimit té ngriré
éshté mjaft e vogél dhe nuk tejkalohet 20% véllimit té pérgjithshem .Egzistojné
frigoriferet shtepiaké me diapazan deri 0 °C. Shkrirja e avulluesit béhet né ményré
manual ose automatike. Tek frigoriferet me diapazan té gjéré té temperaturés, shkrirja
e akullit béhet automaktikisht me ajér ose me rezistenc elektrike. Ujrat nga avullusi
mblidhen né kanalin e dizajnuar posacerisht i cili e dérgon ujin jashté frigoriferit né

ené té posagme. [7]

2.6.2 Frigoriferet shtepiak té kombinuar
Sot projektimi i frigorifereve shtepiaké éshté fokusuar né llojet té reja qé jané
frigoriferet e kombinuar (ngrires dhe ftohes) té pajisur me njé valvol elektromagnatike
e cila lejon dy avulluesit té veprojné paralelisht. Qarku ftohes pérbéhet nga avulluesit
brenda té ciléve garkullon njé fluid ftohés né gjendje té léngét gé ka temperaturé
shumé té ulét t& avullimit (30 deri -40 °C). Ky léngé kérkon té avullohet dhe pér té
kryer kété ka nevojé té merre nxehtési (té€ ashtuqujturen nxehésia lantent e avullimit).
Kjo nxehétési merret nga ambienti pér rreth avulluesit duke zvogéluar temperaturen e
ajrit dhomén qé ftohet. Pérdorimi i gjéré i produkteve té ngrira né vitin e fundit éshté
rezultat i ndryshimeve né kérkesat ndaj té ushgyerit por edhe ményrés té pérdorimit té
ftohjes.Tendeca kérkesa gjithénjé e mé shumé po shkon drejt frigorifereve gé kané
volum te destinuar pér ngrirje pothuajse té barbart me volumin e destinuar pér

produktet e freskéta. [9]
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2.6.3 Frigorifer me absorbim ose termoelektrik
Punojné sipas ciklit té ftohjes me absorbim té shpjeguar .Kéto lloje frigoriferesh
pérdoren kryesisht né ambientin ku duhet sa mé pak zhurmé.Kéto frigoriferesh
punojné pa zhurmé duke gené se nuk kané mekanizma .Pérdorimi té gjeré kané né
frigorifer e vegjel(minibare) pér tu pérdorur kryesisht népér hotele , zyra
etj.Frigoriferet me absorbim jané té dizenjuara pér té punuar edhe me burimet té tjera
nxehtésie .K&to njési jané opsion i vetém pér banesat gé nuk kané energji elektrike sic

jané fermat apo kabinat rurale. [6]

2.6.4 Frigoriferet komerciale
Frigoriferet komercial jané pjesé e zingjirit té ftohte qé pérdoren nga njésité tregtare
pér pérgatitjen mbajten dhe ekspozimin e ushgimeve dhe pijeve té ngrira dhe té
freskéta pér konsumatorin.Né grupin e frigorifereve gé ralizojné temperaturén qé
sherbejné né dy grupe: pér ruajtjen e ushqgimit té freskét, ushgimi ftohur ruhet né
tempeartur nga 1 °C deri 14 °C.Grupi frigorifereve me temperature té ulét pérdoret pér
produktet e ngrira. Produktet ngrira mbahen né temperature té ndryshme (nga -
12°Cderi né — 18°C). Frigoriferet komericiale, kané gené né pérdorim por pothuajse
40 vjet pérpara modeleve té zakonshme té frigorifereve shtépiak .Ato i pérdormi né
fluide ftohés amoniakun ose dioksidin e squfurit té cilat jané fluide toksike, gjé qé i

béné ata té pasigurt pér pérdorim shtépiak.
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Figura 2.7: Temperatura né frigoriferé komercial

2.6.5 Ményrat e ruatjes sé perimeve
Ruajtja pér kohé té shkurté éshté pér té mbrojtur frytet té njétén dité, ftohja e shpejt

pas vjeljes éshté shumé réndésishme, sepse né kété ményré ngadaléson procesin
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fizilogjik té pjekurisé.Sipas kushteve té ruajtjes té krijuar brenda depoeve ato mund té
ndahen dy grupe:
* Depo té pajiura me sisteme teknologjike me atmosferé té kontrolluar

* Depo té pajisura frigoriferike me kapacitet té larté ruajtjes.

2.6.6 Ruajtja perimeve né depo

Kérkesat e pérgjithshme pér ruajtjen e perimeve éshté né gjithé botén interesimi i
madhé pér zvogélimin e humbjeve té pérgjithshme , nga shkaktaret e infeksioneve té
mikroorganizmave, e sidomos myqyeve gé shkaktojné kalbjen si dhe ndryshimin e
temperaturés ,té lagéshtirés dhe pérbérjes sé atmosferés ne depo .Viteve té fundit jané
pérpunuar shumé metoda reja té parandalimit té prishjes sé perimeve si fillim pas
vjeljes , pérvec faktoréve té pérmenduara mé larté , njé rolé té réndésishém luan edhe
mjedisi natyror si :depot , tunelet ,pérdheset néntokésore , e siloset.Sipas llojit té
produkteve té depozituar , depot i ndajmé né dy grupe kryesore:

-Depo té specializuar pé ruajtjen e njé produkti

-Depo té pérgjithshme né té cilat mund té ruhen shumé produkte sé bashku si domatja,

tranguj, lakra, karrota etj. [8]

Figura 2.8: Dhoma e ruajtjes né atmosferé té modifikuar dhe té kontrolluar CA [D.S]

2.6.7 Ruajtja né dhoma me atmosferé té kontrolluar
Pér té rregulluar jetén e produktit, duhet té jené: frytet e frekéta, lloji tyre pér
vendosjen né dhoma té ruajtjes, llojet paisjeve, koha e nevojshme pér ruajtje, numri i

kutive té paketimit pranimi i produktit sipas standrateve te paketimit.
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Pér ¢do njési duhet té keté njé atmosferé né pérbérje té 02, CO2, dhe pérmbajtjen e
etilenit. Ruajtja e disa llojeve té peméve e perimeve né atmosferén e kontrolluar me

N2, COo, etileni, shtimin e ajrit e CO>.. [13]

Tabela 2.3: Ndryshimi i gazeve té CO»% dhe O,%, né temperatura dhe lagéshti té
ndryshme

Temp. né Lagéshtia 02 % CO2%

Qellimi i °C relative aw
ruajtes né %
Ruajtja 2 92 5 3
standarte

Ruajtja deri 0.5 91 7 2.5
né 8 muaj
Ruajtjae 3 91 3 3.5
ngjyrés dhe
shijes
Ruajtja né 0.5 90-95 0-10 16.2
temperaturé té
ndryshme

Pér té parandaluar vyshkjen e prodhimeve gé jané né ruajtje apo humbjet né peshé
frigoriferét duhet té jené té pajisur me aparatura qé prodhojné avuj uji né ményré té
pérhershme.Né mungesé té tyre, duhet té béhet lagia e vazhdueshme e dyshemesé sé
frigoriferit me ujé. Né cdo rast duhet té garantojmé gé lagéshtia relative e ajrit né
frigorifer té jeté (90-95) %.

Figura 2.9: Ruajtja e perimeve né atmosferé té kontrolluar
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2.6.8 Prania myqgeve tek perimet

Myqet pérb&jné njé grup mikroorganizmash me interes praktik dhe shkencor pér
mikrobilogét Myget jané organizma heterotrof gé i marrin substancat ushgyese nga
Iénda organike jo e gjallé, kur jané saprofite ose kur jané parazité nga organizmat e
gjallé [14].

Domatja- Njé smundje e domateve qé paragitet si né serrat e prodhuara ashtu dhe ato
té rritura né kopsht quhen myk i gri domatesh.Myku gri i domateve gjithashtu
shkakton kalbézim pas korrjes gjaté korrjes dhe depoztimin dhe mund té shkaktojé njé

séré smundjesh té tjera, duke pérfshiré dhe largimin dhe ndezjen.

Figura 2.10: Myqet e domatés flora fito-patogjene

Trangujt

Myget jané organizma ekuaritot nuk pérmbajné klorofil. Myqet preferojné
temperatura mé té ngrohta, por té gjithé ne kemi paré gé ato gjithashtu mund té rriten
né frigorifer ka shumé té ngjaré gé shihen né bllokime né frigorifer dhe te kastravecat
turshité buta. Myqget jané té afté té shpérbéjné shpesh susbstanca natyrore né sajé té

shpérndarjes efikase, rritjes sé shpejté dhe té njé arsenali enzimatik té pasur. [16]
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Lakra- Myget mund té lulézojné né ushgime me aciditet té si¢c pérdoret lakra pér
turshi. Myqget jané képurdha mikroskopike gé jetojné né bimé ose né kafshé .Myqget
sé bashku me majaté béjné pjesé né képurdha .Shumica e mygeve rriten me njé pH 4-

8 disa té tjera rriten né mjedis me acid ose me bazik. [12]

Figura 2.12: Myqet e lakrés flora fito-patogjene

Karrota Myqet jané béré nga shumé geliza dhe nganjéheré mund té shihen me sy té
lire. Sporet japin, mykut ngjyra gé ju mund shihin. Kéto spore mund té transportohen
me ajér ujé apo insekt.Kushtet e vjeljes sé prodhimeve bujgésore dhe mbi té gjitha

ruajtja e tyre ose e produkteve té pérpunuar té tyre kané ndikim té madhé né

zhvillimin e mygeve. [18]
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Figura 2.13: Myqt e karrotés flora fito-patogjene

2.6.9 Sistemet e cilésisé pér prodhimin e frutave dhe perimeve
Aspektet tipike té cilésisé pér fruta dhe perime lidhen me cilésiné e fares dhe
rezistencén e sémundjes si dhe me cilésité e produktit si: ngjyra shija, aroma, vlerat
ushgimore dhe jeta né raft.Gjithashtu, né kété sektor nevoja e sistemeve té cilésisé

tashmé éshté njohur. [6]

2.7 Vlerésimi i cilésisé mikrobilogjike té frutav dhe perimeve
Frutat dhe perimet jané ndér produktet mé té pasur me vitamina , minerale dhe
fibra.Njé gjé e tillé luan njé rolé mjaft té réndésishém né shéndet,duke ndihmuar né
parandalimin e smundjeve té ndryshme, si diabeti , smundjet kardiake, kanceri
etj.Kérkesat gjithnjé e né rritje pé disponibiliteti dhe konsumin e kétyre produkteve té
freskéta ,sé bashku me aspektin shéndetésor , kané cuar né njé rritje té tregétisé
globale té frutave dhe perimeve dhe prania e larté e tyre né tregje. Shumé vende té
botés kané ndérrmarrin ineciativa té ndryshme né ményré qé té inkuarjojné
konsumatorét pér t'i ngréné gjithnjé e¢ mé shepsh kéto produkte: &shté mjaft e
réndésishme gé konsumimi i kétyre produkteve té freskéta ushgimore té jeté gjithnjé e
mé shumé né rritje , e jo vetém pér arsye shéndétsore , por edhe pér ato ekonomike.
Kontaminimi i frutave dhe perimeve té freskéta paraget njé shqetésim té vecant, pasi
shumé prej kétyre produkteve konsumohen té gjalla, pa ndonjé pérpunim paraprak i
cili do té eleminonte apo reduktonte rreziget biologjike, mikrobiologjike, fizike.
Frutat dhe perimet mund té kontaminohet né ¢do faze té rritjes , procesimit, tregtimit,
manipulimit apo ruajtjes sé tyre . Praktikat jo té rregullta té& fermeréve njihen si
burime té kontaminimit mikrobiologjike té perimeve.Kontaminimi mikrobiologjik ku

mund té béhet direkt ose indirekt, me ané té ujit, dheut, kimikatave apo edhe
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insekteve .Njé gjé e tillé do té conte domosdoshmérisht né njé problem té mundshém
té sigurisé ushgimor .[7]

2.7.1 Hulumtimi i cilésis né industrin ushgimore
Sot industria ushgimore pérballon sfida ku takon diapazonin e gjeré té kérkesave té
tregut dhe mjedisit , si kompanit e tjera.kérkesat ligjore.Kérkesat nuk jané vendosur
veté mbi cilésiné e produktit koston dhe pérshtatatshmérin , por gjithashtu mbi
fleksibilitetin, shérbimin dhe varsiné e biznesit.Né fakt industria ushgimore
karakterizohet nga fokusi teknologjik , dhe shumica e punonjésve kané njé edukaté
pune teknike dhe teknologjike pér vlerésimin e cilésis né fruta e perimeve.Nga
piképamjet tekniko-teknologjike , sfidat do té afrohen duke pérdoret pikat fillestare ,
gé vjijné :[14] — diskutimi teknologjik duhet fokusuar mbi kompotencen bazé
teknologjike té ruajtjes sé frutave.Kompotenca bazé teknologjike duhet té mbéshtetet
nga sistemi té siguris té cilésisé té pérshtatéshme , vecanarisht GMP dhe HACCP dhe
né njé shtrirje mé té vogél 1SO2200 .Si pérfundim , zinxhiri i prodhimit té vjeljes
transportit , dhe amabalazhimit , e rujatjes sé frutave té perimeve duhet té fokusohet
mbi kompentencen teknologjike bazé , me gellim té pérputhet me kérkesat dhe

knagésit e konsumatorit. [14]
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KAPITULLI Il

3. METODOLOGJIA
3.1. Metodologjia hyrése
Mostra pér analiza merren me kujdes me gellim qé té jeté sa mé pérfagésuese.Frutat
pastrohen nga papastértit, higen pjesét e pangopéshme, levoret ose farat ose bérthamat
etj, grihet dhe homogjenizohet né makin ose shtypjet né havan porcelani. Pjesa
eksperimentale pér marrjen e mostrave, vlerésimin e cilésisé sé perimeve éshté
ralizuar né laborator té Fakultetit t¢ Teknologjisé Ushqgimore —Mitrovicé.Né Kkatér
produktet e perimeve éshté béré pércaktimi i vetitve —organo-shgisore , dhe
pércaktimi i vetitve fiziko-kimik né njé periudh deri né tridhjeté dité , té ruajtjes né
atmosferé té kontrolluar né frigorifer shtépiak né temperatur 8- 10 °C. Pér ¢do frut té
perimeve jané marr sé paku tri mostra gjaté ruajtjes né periudha té ndryshme .Marrja
mostrave té domates, trangujve, lakérs , karrotés té marrur né tregun e freskét né
Ferizaj té rujtur né temperatur frigoferike  njé mujé dité dhe jané sjellur né

laboratorin e Fakultetit té Teknologjisé Ushgimore -Mitrovicé gjaté mujit Tetor.

Figure 3.1: Vendosja e perimeve té freskéta né laboratoré né javén e paré

3.2 Vetité organo-shqisore té perimeve
Léndét gé pérmbajné perimet ndryshojné né njé masé t€ madhe nga njéra tjetra, jo
vetém nga pérbérja kimik por edhe nga vetit fizike kimike gé ndikojné direkt né vetit

e tyre.
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*Pamja — Domatet jané perime mé té réndésishme dhe mé té pérhapura né vendin
toné me vlera té larta ushgyese. Ato kané njé ngjyré karakteristike té& kuge me
strukture té forté dhe prerje té buté ose kokérrzore.

*Aroma-. Pérgendrimet e té gjitha aromave té réndésishme u pércaktuan né dy
kultivaré té ndryshém domatesh dhe njésit e aromés raporti i pérgendrimit té njé
pérbérési aromé dhe pragu armés sé saj) u llogaritén.

* Shija- Domatja ka edhe shije mjaft t& miré dhe shumé té kéndshme freskuese
prandaj kjo e béné gé né vendin toné té jené shumé té perhapur.

*Pamja- Trangujt jané perime shumé té pérhapura dhe pas pjekurisé sé plot ato
zakonisht kané ngjyré té verdhé.

*Aroma — Trangujt aroma e kastravecit té freskét jané pér shkak té pérmbajtjes sé
larté té vajrave thelbésoré dhe acideve organike té lira

* Shija- Trangujt zakonisht kané edhe shije té miré si shije freskuese gjithashtu ka
tranguj qé kané edhe shije te hidhur

*Pamja — Lakra njé nga perimet kryesore té vjeshtés me ngjyré té bardhé dhe
pérhapur né vendin toné

*Aroma — Lakra ka aromé té kéndéshme

* Shija — Lakra ka shije t& miré dhe freskuese

*Pamja —. Karrotat jané perime me ngjyré portokalli

*Aroma- Karrota ka aromé té miré dhe freskuese

* Shija-Karrota ka shije té mire dhe té kéndéshme

Gjaté ruajtjes produkti fillon té varférohet plotésisht nga materiet ushqyese dhe vetit
organo-leptike, fillojné t& humbin formén, trangujte té rrudhosen né karrot dhe né
domatet fillojné té paragiten myget, géndrushmeria e tyre ka zgjatur né 27 dité né
temperaturén frigoriferike Né tabelén 3 .1 jané paragitur analizat organo-shqisore té

perimeve.
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Tabela 3.1: Analizat organo-shqisore té perimeve pér 7 dité

Produktet Pamja Aroma Shija Konsistenca
1 | Domate E kuge E Miré Kéndshme E Forté
2 | Tranguj Jeshil E Miré Freskuese E Forté
3 | Lakra Bardhé E Miré Kéndshme E Forté
4 | Karrota Portokallt E Miré Freskuese E Forté

Nga té dhénat eksperimentale éshté vértetuar se perimet duhet té ruhen né frigorifer,

né atmosferé té kontrolluar, e jo né temperaturén 8 °C né kushte klimatike né

temperaturé té ndryshme sepse ulin vlerén ushgimeve shumé shpejté, dhe éshté e pa

déshirushme pér ushqime. Prandaj duhet t’i kushtohet v€mendje ambientit ku

géndrojné perimet, té béhet pastértia e miré, té keté sistemin e ngrohjes dhe ventilimit

dhe gjithashtu té aplikohen té gjitha procedurat e dezifektimit sipas ligjit dhe

rregulloreve mikrobiologjike, gé produkti té jeté i sigurté.

Pas géndrimit té perimeve pér 10 dité né laboratoré kemi vrejtur ndryshimin e

perimeve si figurén e dhéné.

Figura 3.2: Ndryshimet e perimeve pas 10 ditésh né laboratoré né temperaturé dhome

Tabela 3.2: Ndryshimet organo-shgisore gé pésojné perimet gjaté ruajtjes pas 10 ditésh

Produktet Pamja Aroma Shija Konsistenca

1 | Domatja E kuge e| Ekege Ashpér Gjysém e
mbyllté Buté

2 | Tranguj Jeshile e | EMiré Freskuese Gjysém e
zbardhur Buté

3 | Lakra Bardhé E Miré Kéndshme Gjysém e
Buté

4 | Karrota Portokallt e | E Miré Freskuese Gjysém e
zbardhur Buté
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Nga té dhénat eksperimentale éshté vertetuar se perimet brenda 27 ditéve fillojn té
démtohen té rrudhosen té krijohen myqge. Né tabelén 3.3 jané paraqitur ndryshimet
organo-shgisore gé pésojné perimet gjaté ruajtjes pas 27 ditésh.

Pas géndrimit té perimeve pér 27 dité né laboratoré kemi vrejtur ndryshimin e

perimeve si né figurén e dhéné 3.3

Figura 3.3: Ndryshimet e perimeve pas 27 ditésh né laboratoré né temperaturé dhome

Tabela 3.3: Ndryshimet organo-shgisore gé pésojné gjaté ruajtjes pas 27 ditésh [10]

Produktet Pamja Aroma Shija Konsistenca
1 | Domatja E kuge e | Ashpér E kege E Buté
mbyllté
2 | Tranguj Jeshile e | Ashpér E kege E Buté
zbardhur
3 | Lakra Bardhé Ashpér E kege E Buté
Karrota Portokallt e | Ashpér E kege E Buté
zbardhur

3.3 Pércaktimi i pH-sé se perimeve
Pas géndrimit pér 10 dité té kétyre perimeve né frigorifer kemi béré disa analiza
laboratorike dhe ményra eksperimentale e punés béhet duke griré perimet dhe i
vendosém ne aparatin Stomacher 400 Circulator pér shtypje pastaj duke béré
pércaktimin e perimeve pH-metér Pér pérgaditjen e mostrés jané té nevojshme kéto
mjete dhe substance kimike: pjatat plastike,thika,aparati Stomacher 400 Circulator
dhe aparati i pH-sé metér .Né fillim marrim perimet i grim né pjesé té vogéla sic

shihet né figurén 3.4
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Figura 3.4: Aparati Stomacher 400 Circulator

Tabela 3.4: Pércaktimi i pH-sé, sé perimeve gjaté ruajtjes pas 7 ditésh

Produkti Temeperatura®°C | Lagéshtia pH
relative %

1 | Domatja 23.3 85-90 4.52

2 | Tranguj 20.9 85-90 5.96

3 | Lakra 22.8 95-98 5.94

4 | Karrota 21.3 98-100 5.99

Tabela 3.5: Ndryshimet e pércaktimit té pH-sé tek perimet gjaté ruajtjes pas 10 ditésh

Produkti Temeperatura®°C | Lagéshtia pH
relative %
1 | Domatja 21.8 85-90 4.77
2 | Tranguj 20.6 85-90 4.99
3 | Lakra 22.6 95-98 6.1
4 | Karrota 22.6 98-100 6.09
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Tabela 3.6: Ndryshiemt e pércaktimit té pH-sé, tek perimet gjaté ruajtjes pas 27 ditésh

Produkti Temeperatura®C | Lagéshtia pH
relative %
1 | Domatja 21.3 85-90 4.9
2 | Tranguj 19.7 85-90 5.081
3 | Lakra 19.8 95-98 5.99
4 | Karrota 19.4 98-100 6.1

3.4 Analizat mikrobiologjike té perimeve
Né kété hulumtim jané pérdorur dy terrene ushgyese PCA dhe Chaper.
PCA- behet identifikimi i numrit té pérgjithshém te baktereve mezofile sipas
standardeve 1SO 4833:2003. Chaper agar- behet pér identifikimin e numrit té kolonive
te majave dhe mygeve. Zakonisht terrenet ushqyese duhet té pérgatiten sipas
recepturés té prodhuesit ku pér dyzet pjata duhet té pérgatiten 400mL PCA dhe
400mL Chaper.

Figura 3.5: Myqget tek perimet flora fito-patogjene

Pérgatitja e kulturave té pasuruara
Materialet:

Provézat

Balloua konike 50 ml

Xhama objektiv mbajtés, xhami mbulues
Anseé bakteriologjike

Piata Petrit me trene ushqyes Chaper
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Pasi é té pérgatiten terrenet ushqyese vendosen né autoklavé pér pesémbédhjeté
minuta né temperaturé 121C.

Sé bashku me terrenin ushqyes vendosen edhe njézet epruveta té mbushura me ujé té
sterizuar ku secila epruveté pérmban 9mL ujé sterizuar.

Realizimi i hollimit ku nga mostra e paré merren me pipeté 1mL dhe vendoset né
epruvetén e paré né té cilén paraprakisht kemi vendosur ujé sterizuar, né kété rast
formohet raporti 1:10. Pastaj nga epruveta e paré merret 1mL dhe vendoset né
epruvetén e dyté, e cila po ashtu éshté e mbushur me ujé sterizuar dhe formohet
raporti 1:100. Nga kjo epruveté merren 1 mL mostér dhe vendoset né epruvetén e
treté t& mbushur me ujé sterizuar dhe fitohet raporti 1:1000. Pastaj marrim 1mL nga
kjo epruveté dhe vendosim né epruvetén e katért t¢é mbushur me ujé sterizuar dhe
fitojmé raport 1:10000.Inokulimi i mostrave terrenet ushqyese vendosén népér pllakat

sterile Petri, sikurse éshté paragitur né figurén 3.6.

Figura 3.6: Vendosja e terreneve ushqyese né pjata Petri

Né njézet pllaka Petri éshté vendosur terreni ushqyes PCA, ndérsa né njézet pllaka
tjera éshté vendosur terreni ushqyes Chaper, dhe pér secilén mostér jané pérdorur nga
katér

pllaka Petri pér té dy terrenet ushqyese.Nga epruveta e paré né té cilén kemi vendosur
mostrén e paré dhe ujin e kroit né raporte 1:10 merren nga 0,1mL dhe vendosen né
pllakat e Petrit té cilat pérmbajné terrenet ushqyese PCA dhe Chaper, kjo procedure
vazhdon pér té gjitha mostrat tjera, Sic shihet ne figurén 3.7 pjatat me teren ushqyes.
PCA inkubohen né temperaturé 37° C pér dy dité, ndérsa pjata me terren ushgyes

Chaper inkubohen né temperaturé 26 C pér tri deri né pesé dité.
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Leximi i rezultateve pér numrin e pérgjithshém té baktereve mezofile éshté béré pas
48h, ndérsa leximi i rezultateve pér numérimin e kolonive t€ mygeve dhe majave
éshté béré pas 3-5 ditéve. Leximi pllakave Petri pér té gjitha mostrat jané té paragitura
né tabelén vijuese.

Tabela 3.7: Gjaté ruajtjes né temperaturé té kontrolluar pér 27 dité

Figura 3.7: Vendosja e terreneve ushqyese né inkubatoré

Frutat Bakterie Majet Myget
T %1N3 X104 7

1 | Domatja 20400° gy [ 40710 o [3.64107
T %1N3 X104 3

2 Tl’angUJ 3.0%10 cfu/ml 3.0%10 cfu/ml 1.9%10 cfu/ml
3 4 4

3 [ Lakra 3.0°00° o | 3:0°10% o | 44710%
3 4 4

Karrota 3.010 cfu/ml 1.010 cfu/ml 5.8%10 cfu/ml
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE
Pérbérja e perimeve éshté e ndryshme , ndryshimet e tyre nga periudha e kultivimit ,
kushtet klimatike shkalla pjekuries , para vjlejes , pas vjeljes ndikohet nga kushtet e
ruajtjes.Shumica e perimeve kané pérmbajtje té larté té ujit , kur rreth 85-90% por me
réndési jané karbohidratet e tretéshme dhe té pa tretéshme ,burim i réndésishém i
mineraleve dhe disa vitaminave vecanarisht té vitmanines A dhe C.Ne do té
diskutojmé analizat organo-shqisore , analizat fiziko kimike dhe inkubatori
mikrobilogjik té cilat i kemi béré né laborator.
Domatja-Né javén paré domatja ka pamjen té kuge ,aromé té miré ,shije e kéndshme
dhe kosistencé té forte dhe me temperaturé 23.3 °C lagéshti relative % 85-90 dhe
vlerén pH sé 4.52 .Né javén e dyté domatja ka pamjen té kuge e mbyllét, aromé té
kege shiije ashpér dhe konsistencé gjysém té buté dhe me temperaturé 21.8 °C dhe
lagéshti relative 85- 90 dhe me vlerén pH-sé 4.77 .Né javén treté domatje ka pamje té
kuge e mbyllét shije e kege dhe konsistencé té buté me temperaturé 21,3°C , lagéshti
relative % 85-90 dhe vlerén pH- sé 4.9 prania bakterieve te domatja éshté 2.0%10°
majave 4.0** dhe myqgeve 3.6X10"
Trangujt-Né javé paré trangujt ka pamje jeshile , aromé té miré shije freskuese dhe
konsistencé forté dhe me temperaturé 20.9 °C lagéshi relative % 85-90 dhe me
vlerén pH-sé 5.96 Né javén e dyté trangujt kané pamje jeshile e zbardhur, aromé té
miré ,shije t& kéndshme dhe konsitencé gjysém té buté dhe me temperaturé 20.6°C
dhe lagéshti relative% 85- 90 dhe me vleré pH-sé 4.99 .Né javén treté trangujt kané
pamje jeshile e zbardhur,aromé té ashpér dhe konsistencé té buté . dhe me
temperaturé 19.7°C dhe lagéshtiarelative % 85-90 dhe me vleré pH-sé¢ 5.8 prania
bakterieve té trangujve 3.0%10°
majave 3.0%10* dhe mygeve 1.9 10 *
Lakra- Né javén e paré lakra ka pamjen bardhé , aromé té miré shije té kéndshme

,aromé té miré dhe konsistencé té forté me temperaturé 22.8°C, lagéshti relative %
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95-98 dhe me vleré pH 5.94 .Né javén e dyté lakra ka shije té miré dhe aromé té
kéndshme dhe konistencé gjysém té buté me temperaturé 22.6°C , lagéshti relative %
95-98dhe me vleré pH- sé 6.1 .Né javén treté lakra ka pamje té bardhé ,aromé té
ashpér dhe shije té kege dhe konsistencé té buté me temepraturé 19.5°C , lagéshti
relative % 95-98 dhe me vleré pH-sé 5.99 dhe prania bakterive té lakra 3.0 *10° -
majave 3.0%10 * dhe myqeve 4.4 *10*-

Karrota- Né javén e paré karrota ka pamje portokallt dhe aromé té miré , shije
freskuese dhe me konsistencé larté me temeperaturé 21.3 °C, lagéshti relative % 98-
100 dhe me vleré pH- sé 5.99 Né javén e dyté karrota ka pamje portokallt e zbardhur ,
aromé té miré shije freskuese dhe konsistencé gjysém e buté me temperaturé 22.6°C
Jlagéshti relative % 98 - 100 dhe me vleré pH-sé 6.09 .Né javén e tret karrota ka
pamje portokallt dhe aromé té ashpér , shije té kege dhe konsistencé té buté me
temperaturé19.4 °C , lagéshti relative % 98- 100 dhe me vleré pH-sé 6.1 dhe prania
bakterieve té karrota 3.0%10° majave 1.0 *10 # dhe myqeve 5.8 *10*
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME
Pér té realizuar né ményré sa mé té denjé punimin, produktet ushgimore jané marré
nga tregjet mé pakicé né komunén e Ferizajit. Dhe kéto produkte ushgimore i kemi
vendosur né laborator pér té béré disa analiza té ndryshme prej njé afati kohor prej njé
muaji. Gjaté kétij punimi kam ardhur né pérfundim sé kéto produkte ushgimore si
domatja, , trangujt lakéra, karrota dhe shumé perime té tjera té cilat ruhen né
temperaturé frigoriferike pér njé kohé me te gjaté pésojné ndryshime si me vetité
organo-shgisore ashtu edhe ne ato fizike-kimike, prandaj duhet gé kéto produkte qé i
pérmendum té ruhen né frigorifer gé té pérdoren si produkte té sigurta.
Rekomandim:
Duke u bazuar né analizat e mé sipérme mund té rekomandojmé se, ambient ku ruhen
pemét dhe perimet duhet té jené té pastérta, té runen né temperaturé té caktuar dhe
lagéshti té caktuar, ambient ku ruhet duhet té keté sistem té ventilimit.
Domatet preferohen té jené né temperatur (8-10)°C, lagéshtia e ajrit (85-90)%,
temperatura e ftohjes deri né 0.5°C, dhe mund té ruhen deri né 1-3 javé.
Trangujt preferohen té jené né temperaturé (10-12)°C, lagéshtia e ajrit (85-90)%,
temperaturat e ftohjes deri né 5°C, dhe mund té ruhen 10-14 dité.
Lakra preferohet té ruhet (0)°C , lagshéti relative e ajrit (95-98)%, ftohjes deri né - 0.8
°C, dhe mund té ruhet deri né 3- 4 javé
Karrota preferohet té jené né temperaturé (-0) °C, lagéshtia e ajrit (98-100) % dhe
temperature ftohjes deri-1.4°C dhe mund té ruhet deri 3 -6 muaj
Gjithashtu duhet té aplikohen procedura té dezifektimit né periudhen sipas ligjit dhe

rregulloreve mikrobiologjike.
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CONCLUSIONS

In attempts to accomplish our hypothesis more successfully, food products from the
retail markets of the municipality of Ferizaj/Urosevac were obtained to be tested of.
These food products were positioned in the lab to conduct different types of analysis
in a month&#39;s time deadline. While conducting this thesis experiment, | came up
with the following conclusion: food products such as tomato, cucumbers, cabbage
,carrots and many other vegetables that are stored in a normal room temperature for a
long time experience continuous changes not only in organ- sensory but physical-
chemical values too. Therefore, these above-mentioned products must constantly be

stored in the refrigerator if used as safe consumption products.

Recommendation:

According to acquired value analysis conducted on the research above-mentioned, we
canrecommend that fruits and vegetables should and must be stored in a highly
sanitary environment, to be stored at a certain temperature and humidity housing,
especially under airing system observation.

It is preferential to keep stored tomatoes at temperatures (8-10) ° C, room humidity
(85-90)%,the cooling temperature of -0.5 ° C, and may have a lasting storage of 1-3
weeks.

Cucumbers are preferential to be kept stored at temperatures (10-12) ° C, area
humidity (85-90)%, cooling temperature up to -5 ° C, and the storage process may last
up to 1-4 days.

Cabbage, if possible to be stored at (0) ° C, constant air humidity (95-98)%, cooling
preservation- 0.8, and may be stocked up for up to a time length of 3 -4 weeks.
Carrots are if at all possible stored at (0) ° C, space humidity (98-100%), and airing
conditions up to -1.4° C, and can be stored up to a period of 3 -6 months. Likewise,
according to the law and microbiological regulations disinfection procedures must

beapplied at certain times.
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