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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i ndikimit té llojit t& paketimit né cilésiné e birrés “Birra Peja”.

Nga

Andi Haskaj

Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Prof. Asoc. Dr. Mehush Aliu, Mentor

Qéllimi i kétij studimi éshté pércaktimi i ndikimit té llojit té materialit paketués né cilésiné
fiziko-kimike dhe organoleptike té birrés pér kohe té ruajtjes 60 dité (2 muaj), né kushte té
njejéta té ruajtes. Q& studimi té jeté sa mé profesional dhe mé i sakté té gjitha mostrat jané
marré nga tanku i njejté i fermentimit (fermentator) me karakteristika fiziko-kimike
identike dhe jan mbushur né tre lloje té paketimit pér hulumtim dhe analizé té métutjeshme.
Pér kété studim jané zgjedhur tre lloje té paketimit: Shishet e gelqgit 0.33L, kanage alumini
0.50L, dhe shishe plastike PET 2L. Parametrat e cilésisé gé u analizuan ishin: Ekstrakti i
dukshém, shkalla e fermentimit, pH, Dioksidi karbonit CO,, Idhétima EBC, Shkuma, dhe
Ngjyra EBC. Analizat eksperimentale jané kryer me: Anton Paar Alcolyzer Plus dma 4500,
Spektrofotometer Agilent 8453, Pentair haffmans icc, si dhe disa metoda organoleptike té
analizés. Né total jané realizuar gjithésej nga 5 analiza eksperimentale pér ¢cdo parametér,
né intervalin ¢do 15 dité, pér kohé té ruajtjes 60 dité. Si rezultat final i studimit doli se
kanaget e aluminit dhe shishet e gelqit jan mé té pérshtatéshmet pér paketimin e birrés duke
ruajtur mé sé miri cilésin e vetive fizike-kimike dhe organo-leptike té birrés, ndérsa shishet
e plastikes PET rezultuan mé sé paku té favorshme pér pérdorim né paketimin e birrés e

cila do té ruhet pér periudhé relativishté té gjaté.



ABSTRACT OF THESIS

Research of the impact of packaging type on quality of beer ”Beer Peja”

By

Andi Haskaj

Master of Science in Engineering and Food Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2022

Prof. Asoc. Dr. Mehush Aliu, Mentor

The purpose of this study is to determine the impact of packaging material type on the
physico-chemical and organoleptic quality of beer for a storage time of 60 days (2 months),
under the same storage conditions. In order for the study to be as professional and accurate
as possible, all samples were taken from the same fermentation tank (fermentator) with
identical physico-chemical characteristics and were packed in three types of packaging for
further research and analysis. Three types of packaging were selected for this study: 0.33L
glass bottles, 0.50L aluminum cans, and 2L PET plastic bottles. The quality parameters
that were analyzed were: Visible extract, fermentation rate, pH, Carbon Dioxide CO2, Beer
Bitterness, Foam, and Color EBC. Experimental analyzes were performed with: Anton
Paar Alcolyzer Plus dma 4500, Spectrophotometer Agilent 8453, Pentair haffmans icc, as
well as some organoleptic measurement methods. In total there were 5 experimental
analyzes done for each parameter, within interval of 15 days, for a storage time 60 days.
As a final result of the study it turned out that aluminum cans and glass bottles are more
suitable for beer packaging while maintaining the best quality of physico-chemical and
organoleptic properties of beer, while PET plastic bottles turned out to be the least

favorable for use in beer packaging which will be stored for a relatively long period.

Vi
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Birra éshté njé nga pijet alkoolike mé té vjetra dhe mé té konsumuara né boté, pérkatésishté
birra éshté pija e 3-té mé e popullarizuar né pérgjithsi pas ujit dhe cajit, ajo éshté njé
produkt ushqgimoré i cili futet né grupin e pijeve freskuese alkoolike dhe ka atribute té
kéndshme senzorike si dhe té shéndetshme pér organizmin e njériut, njéherit sasia e ulét e
alkoolit dhe shijet e llojllojshme e béjné até njérén ndér pijet mé té preferuara pér konsum
[1, 2]. Birra prodhohet nga drithérat ku mé sé shumti pérdoret elbi, gjithashtu mund té
pérfitohet edhe nga gruri, misri etj. Tretésira e &mbél nga bashkimi i ujit me drithérin
pérkatés duhet té fermentohet me maja pér té fituar produktin final té& quajtur Birré dhe gé
ka pérmbajtje té alkoolit si rezultat i procesit té fermentimit. Léndét e para pér prodhimin
e birrés jané maltoja (Elbi i pérpunuar), Uji, Humulus-lupulus dhe majaja. Si léndé
plotésuese té maltos, pérdoret edhe veté elbi, gruri, misri, orizi, shegeri dhe shurupe té
ndryshme. Pérvecé maltos si Iéndé e paré kryesore pér prodhimin e birrés, 1éndé tjetér e
domosdoshme né prodhimin e birrés éshté bima gé i jep asaj shijen e hidhur dhe gé quhet
humulus-lupulus (HL). Pérbérsi me i madh né sasi tek procesi i prodhimit té birrés éshté
uji. Pérbérja kimike e ujit ndikon shumé si né shijén e birrés ashtu edhe né zhvillimin e
proceseve gjaté té ciléve prodhohet birra. Njé rol tjetér themelor té doemosdoshém e luan
edhe majaja né procesin e prodhimit té birrés. Majaja e shndérron mushtin apo tretésirén e
shegerosur né birré. Pérkatesisht kétu ndodh procesi i fermentimit té mushtit nga majat, té
cilat e shndérrojné shegerin e maltos né alkool si dhe lirojné dioksidin e karbonit. Pérvec
Iéndéve té para bazé té cilat u pérmendén, né procesin e prodhimit té birrés mund té
pérdoren edhe disa pérbérés tjeré shtesé té cilét ndikojné drejtpérdrejt né pérmirésimin e

cilésive fiziko-kimike dhe organoleptike té birrés, si¢ jané ngjyra, shija, aroma, dhe shkuma



[3,4,8,10]. Egzistojné edhe disa deficite cilésore té birrés té cilat mund té jené turbullira, ulja
e géndrueshméris sé shijes, humbja e géndrueshméris sé shkumés, idhétima, humbja e
dioksidid té karbonit, pH, etj. Té gjitha kéto cilési dhe atribute té& birrés do té ishin té
pavlefshme né qofté se birrés nuk i trajtohet edhe njé proces i paketimi i miréfillté i cili i
pérmbushé disa funskione paketuese. Paketimi i birrés luan njé rol kryesor né ruajten e
produktit pérfundimtar dhe shérben si barrieré fizike e ndotésve fiziké, kimiké dhe
mikrobiologjik. Njé paketim ideal i birrés luan rol shum té madhé edhe né rritjen e
jetégjatésisé se birrés (shelf-life) [6, 7, 11]. Duke listuar Birrén si njé produkt ushqimoré me
konsum shumé té madhé né mbaré botén, atéheré lindi ideja pér kété hulumtim shkencoré
né kuadér té temés sé diplomés, gé té analizojmé se cili lloj i paketimit arrin gé mé sé miri
ti ruaj té gjitha veqorité fiziko-kimike dhe organoleptike té birrés, pér njé birré sa mé
cilésore dhe té sigurt pér konsum. Ndérsa né anén tjetér té analizojmé llojin e paketimit té
birrés i cili éshté mé sé paku i pérshtatéshém pér ruajtjen e kritereve té cilésisé sé birrés. |
gjithé ky hulumtim shkencoré u krye né fabrikén prestigjioze té prodhimit té birrés né
Kosové, “Birra Peja, 19717 (Figura 1.1), duke shfrytzuar té gjitha hapsirat e tyre té
brendéshme té prodhimit, laboratoreve, aparaturave instrumentale pér analizé,

informacioneve etj.
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Figura 1.1: Fabrika e prodhimit té birrés "Birra Peja".



KAPITULLI Il

2. BIRRA

Fjala Birré€ rrjedhé nga fjala latine ”Bibere”, qé ka kuptimin e fjal€s ’té pish (to drink)”, ky
definicion ka gené ndér emértimet e para té Birrés, mirépo nése déshirojm té japim njé
definicion tjetér modern mé té pérmbushur dhe mé kuptim ploté pér birrén atéheré ai do té
ishte: ”Birra éshté njé pije freskuese-alkoolike e fituar si rezultat i drithérave té maltuara

(mbiré), té aromatizuara me hops, dhe té prodhuara si rezultat i procesit té fermentimit”.
[3,10,12]

2.1 Léndét e para pér prodhimin e birrés

Si léndé té para té prodhimit té birrés jané: Maltoja (Elbi i pérpunuar), Humulus-Lupulus,
Majaja, dhe Uji.

Lénda e paré kryesore pér prodhimin e birrés éshté maltoja, ajo éshté elb paraprakisht i
pérpunuar né disa procese té vecanta. Lénda tjetér e domosdoshme né prodhimin e birrés
éshté bima qé i jep asaj shijen e hidhur dhe qé quhet humulus-lupulus (HL). Pérbérési mé
i madh né sasi éshté uji dhe pérbérja kimike e tij ndikon shumé si né shijen e birrés ashtu
edhe né zhvillimin e proceseve gjaté té cilave pérgaditet birra. Majaja éshté gjithashtu
pérbérési kryesor i fundit i domosdoshém pér prodhimin e birrés e cila pérdoret pér té
fermentuar mushtin e shegerosur (tretésirén e émbél) dhe pér ta kthyer até né birré. [1-12]
Veqorité e secilit prej kétyre l1éndéve té para dhe rolet e tyre do té spjegohen né detaje né

vazhdimési té punimit té diplomés.



2.1.1 Maltoja
Pér prodhimin e birrés éshté e doemosdoshéme prania e burimit té& amidonit (niseshtes), ku
pér kété arsye si burim kryesor té amidonit jané kokrat e drithérave. Drithérat té cilat duhen
té pérdoren né procesin e prodhimit té birrés paraprakisht duhet ti nénshtrohen disa
proceseve té pérpunimit pér té dhéné malton, né njé proces té quajtur maltim. Me fjalé tjera
Maltoja éshté njé drithé (kryesishté elb) i pérpunuar né disa stade té caktuara njoméje,
temperimi, mbirje dhe né fund tharjés. Elbi i tharé gjysém i mbiré ¢’embrionizohet né paisje
té vecanté dhe pastrohet. Ky produkt quhet Malto, kurse procesi népér té cilin kalon elbi
dhe kthehet né malto quhet Maltim. Drithéri mé i zakonshém gé pérdorét pér prodhimin e
birrés pérkatésishté maltos pér arsye té pérmbajtjes fiziko-kimike, éshté elbi. Pérveq elbit,
né procesin e maltimit mund té pérdoren edhe drithérat si: Gruri, Térshéra, Thekra, Orizi
dhe Misri. Né pérgjithési prodhuesit e birrés e admirojné elbin pér arsye té pérmbajtjes
ideale dhe té favorshme té enzimave dhe proteinave pér procesin e prodhimit té birrés.
Gjithashtu elbi preferohet edhe pér arsye té pérpunimit mé té lehté né procesin e maltimit,
pérkatésisht elbi éshté mé i pérshtatshém pér proceset e mbirjes sesa drithérat tjera. Né
anén tjetér gruri, térshéra, misri, orizi, thekra, mund té maltohen por jané mé té ndérlikuara
pér procesin e maltimit dhe kérkojné trajtime dhe procese speciale, dhe pér kété arsye jané
mé pak té pérdorshme pér procesin e prodhimit té birrés.
Né pérgjithési mé 1 preferuari €shté variateti 1 elbit “Hordeum Vulgare” pér arsye té
pérmbajtjes sé enzimave dhe substancave tjera té cilat ndikojné drejtpérdrejt né procesin e
prodhimit té birrés me karakteristika sa mé cilésore (Figura 2.1). Ky elb quhet edhe si elbi
dy-rendésh dhe pérdoret shumé né prodhimin e birrés edhe pér arsye té pérmbajtjes sé
ekstraktit té tij me mé shumé proteina dhe forcé enzimatike mé té madhe.
Pérveq elbit si i mé preferuari pér pérdorim gjaté maltimit, mund edhe té pérdoren
kombinime apo receptura té ndryshme duke pérdorur si bazé reth 50% elb dhe pjesén tjetér
duke shtuar Iéndé plotésuese nga drithéra tjeré si¢ jané Gruri, Orizi, Misri, Térshéra,
Thekra, apo edhe pérdorim té shérupéve (Eng. Syrup) etj.
Pas zgjedhjes sé drithérit pérkatés (elb, gruré, oriz, miser, térshér, etj) atéher kalojmé né
procesin e maltimit, ku ky proces i maltimit shogérohet me njé seri reaksionesh gé kané té
béjné kryesisht me shumézimin e enzimeve né kokrrén e elbit té maltuar té cilat enzima me

voneé do té kené rolé né aktivizimin e fermentimit sé bashku me majat. [2, 3, 4]



Figura 2.1: Elbi "Hordeum Vulgare" (Morphart, Trousset encyclopedia 1886-1891).

2.1.1.1 Procesi i maltimit. Procesi i maltimit fillon duke pastruar dhe seleksionuar
farat e gjalla té elbit mbi njé seri sitash dhe senzorésh, ku mé pas nga ky proces kokrra
kalon né procesin tjetér té ruajtjes pér kohé té shkurté e mé pastaj kalon né procesin tjetér
ku fara zhytet né njé hapsiré me ujé né njé temperaturé té kontrolluar, kjo fazé ndryshe
quhet edhe faza e njomjés dhe zakonisht vazhdon deri né dy-tre faza t& njomjés dhe
kullimit. Pas pérfundimit té késaj faze, atéher kokra e elbit éshté e gatshme gé té vazhdon
pér fazén tjetér gé quhet faza e mbierjés. Né kété fazé fara duhet té jeté gjithmoné né
kontakt me ajrin pér té mundésuar procesin e frymémarjes dhe njéherit pér té larguar
nxehtésiné e tepért gé lirohet si rezultat i proceseve qé ndodhin gjaté maltimit.
Farat duhet regullishté té rrotullohen dhe té pérzihen me géllim gé ti ekspozohen oksigjenit
dhe té mbajné njé temperature uniforme né ¢do pjesé, duke shmangur pikat e ftofta apo ato
té nxehta. Ky rrotullim apo pérzierje e vazhdueshme njéherit ndikon edhe né parandalimin
e krijimit té ngatérrimit té rrénjéve té cilat mund té ndodhin gjaté procesit té mbirjes.
Procesi i mbirjes prodhon disa ndryshime té dukshme né farén e elbit, dhe mund té quhen
me njé emér si modifikim. Gjaté mbirjes po ashtu béhet riaktivizimi i enzimeve té elbit si
dhe formimi apo krijimi i enzimeve té reja té cilat do té ndikojné né procesin e modifikimit.
Gjithashtu kéto enzime luajn rol kyc né shéndrimin e amidonit né sheqger pér maja.
Disa polimere, duke pérfshiré proteinat dhe beta-glukanin, hidrolizohen né molekula mé té

vogla nga ndikimi i enzimave. [1, 2, 3, 4, 10]



Né figurén 2.2 éshté paragitur skema teknologjike e prodhimit té maltos nga elbi dhe

shndérrimi i saj né malt té gatshém pér pérdorim si 1éndé e paré né prodhimin e birrés.
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Figura 2.2: Skema e procesit t& maltimit (Mastering Brewing Science, Roger Barth, Mathew
Farber). [3]



Pas modifikimit dhe mbirjes fara e humb fortésiné e mbéshtjellésit té saj dhe béhet lehté e
thyeshme (e grimcuar), deri né kété fazé té maltimit kemi té béjmé edhe me njé fenomen
té humbjés té njé sasie té amidonit, fenomen Ky i cili ndodhé si rezultat i veté-konsumit té
amidonit pér pérfitimin e energjisé pér kryerjen e proceseve nga embrioni.
Pasi ka pérfunduar procesi i mbirjes dhe modifikimit, atéheré farat transferohen né furré
pér procesin e tharrjes, ku béhet trajtimi i tyre me ajér té nxehté. Procesi i tharjes éshté
shumé me réndési pér arsye se nga ai mund té pérfitohen klasa té ndryshme té maltit,
varésisht temperatures dhe kohézgjatjes té trajtimit termik té tharjes.
Kohé mé té shkurtéra té tharjes né temperatura mé té uléta prodhojné malt me mé shumé
enzima hidrolizuese té amidonit dhe me mé pak aromé, ndérsa né anén tjetér temperatura
mé e gjaté e trajtimit té tharjes jep malt mé té errét, me shumé aromé, por me njé pérmbajtje
mé té ulté té enzimave.
Si pérfundim procesi i maltimit luan rolé kyc si proces esencial para proceseve pasuese
gjaté prodhimit té birrés pér arsye se maltimi mundéson formésimin e njé grupi shumé
specifik té pérbérsve thelbésoré té cilat ndikojné drejtpérdrejt né veqorité fiziko-kimike,
organoleptike, dhe fermentimin e birrés ku njéherit béhet zbérthimi i elbit nga enzimat ku
Ky zbérthim shérben si bazé kryesore e ushqimit pér majat pér té kryer fermentimin.
Gjaté maltimit sigurohen disa pérbérés kryesor sic jané: [3]

e Amidoni (niseshtja)

e Enzima, qé zbérthejné amidonin né karbohidrate mé té thjeshta.

e Proteina, qé ndikojné drejtpérdrejt né shkumén dhe kthjelltésin e birrés.

e Proteaza, pér té gjeneruar azoto-aminet e lira, duke nxitur ekstraktin e birrés.

e Yndyrérat.

e Polifenolet

e Taninet.

e Vitaminat.

* Ngjyra

e Shija.

e Filtrimi i mushtit.



2.1.1.2 Enzimet e maltos. Enzimat jané bio-katalizatoré biologjiké té formuara nga
proteinat, zakonisht duke pérfshiré jone dhe molekula té tjera né vete. Enzimat veprojné
mbi njé ose mé shumé substrate té synuara pér té krijuar njé produkt. Enzimat jané unike
midis katalizatoréve né selektivitetin dhe specifikén e tyre. Selektiviteti éshté aftésia e njé
katalizatori pér té pérshpejtuar njé reaksion duke prodhuar njé produkt té caktuar midis
disa reaksioneve té& mundshme gé mund té ndodhin midis reaktantéve. Specifikimi
pérshkruan aftésiné e njé katalizatori pér té dalluar dhe ndérvepruar me njé objektiv té
caktuar midis njé grupi molesh gé mund t'i nénshtrohen njé reagimi té ngjashém. [1, 3, 4, 12]
Né malton e gatéshme ndodhén shumé enzime té cilat jané aktivizuar nga etapat e procesit
té maltimit. Cilésia e maltos pércaktohet kryesisht nga pérmbajtja e enzimeve si dhe nga
shndérrimet gé kané ndodhur gjaté mbirjes né brendési té kokrés. Rezultatin e kétyre
shndérrimeve e quajmé tretéshmeéri.
Enzimet mé té réndésishme gé ndodhen né elb, né elbin e mbiré dhe né malto jané:

e Amilazat

e Citazat

e Proteazat dhe

e Fosfatazat.
Pjesa mé e madhe e kétyre enzimeve ndodhén edhe né elb, vetém se njé sasi e vogél e tyre
ndodhén né gjendje aktive (pjesa mé e madhe né elb ndodhen né gjendje inaktive). Gjaté
zhvillimit dhe pjekjes, edhe né elb rritet aktiviteti i enzimeve, vetém se pas njé vlere
maksimale ai ulet dhe sé fundi né kokrren e pjekur vlera e enzimeve aktive éshté minimale.
Kéto enzime inaktive gjaté procesit té maltimit riaktivizohen dhe i shtohen enzimeve té
reja gé formohen gjaté mbirjes.
Disa nga enzimet e maltos jané shumé té ndjeshéme ndaj temperaturave té larta, ku mund
té dallojmé psh: a-amilaza (alfa-amilaza) éshté mé pak e ndjeshéme ndaj temperaturave té
larta sesa B-amilaza (beta-amilaza). Si rrjedhim né proceset gé zhvillohen né temperaturé

té larta a-amilaza démtohet mé pak, kurse 3-amilaza preferon mé miré temperaturat e larta.
[1,3,4,09,10]



Tabela 2.1: Pérbérja kimike e elbit dhe maltos e shfaqur né %

Pérbérésit né 100g elb ose malto Pérgindja %
Karbohidrate 80
Albumina (Proteina) 11
Yndyrna 2.5
Léndé minerale 2.6
Léndé té tjera 3.9

2.1.1.3 Pérbérja kimike e elbit dhe maltos. Né tabelén 2.1 éshté paraqitur
pérbérja kimike né % e elbit dhe maltos sé elbit. [1]

Karbohidratet- Pérbéjné pjesén kryesore si né elb ashtu edhe né malto. Kéto pérfagésohen
nga niseshtja (amidoni), shegeri, celuloza, hemiceluloza dhe Iéndé tjera réshinore, dhe
pentozanet.

-Niseshtja (amidoni) éshté pérmbajtja mé e réndésishme e drithérave, pérkatésishté

elbit né prodhimin e birrés. Amidoni prodhohet gjaté procesit té fotosintezés dhe ruhet né
grimca amidoni né endospermé. Rreth 63% e peshés sé thaté té kokrrés sé drithérave éshté
amidon ku né fillim amidoni &shté burim i ushgimit pér veté embrionin. [3]
Amidoni pérbén pjesén kryesore té karbohidrateve me rreth 65% dhe ndodhet e pranishme
né grimca té vogla me rrethé (20-30) mu. Amidoni pérbéhet nga dy pjesé kryesore dhe ato
jané: Amiloza (20-25) % dhe Amilopektina (75-80) %, té cilat jané té lidhura me lidhje
glukozidike té molekulés sé glukozés né pozicione a-(1,4). Amilopektina éshté molekulé
mé komplekse sesa amiloza, dhe ka mundési té absorboj ujin né strukturén e saj makro-
molekulare pér géllim mé té lehté té degradimit enzimatik. [1, 3, 4]

-Shegeri, pérmbajtja e shegerit né elb dhe né amidon éshté shumé e ulét me vetém
rreth (1.8-2.0) %. Né kété pérgindje ka kryesishté saharozé dhe pak glukozé e fruktozeé.

-Celuloza éshté fibér i papérpunuar gé pérfagéson rreth 6% té peshés sé thaté té
drithérit, pérkatésishté elbit. Ajo shérben kryesishté pér formimin struktural té kokrrés sé
elbit dhe maltos dhe ndodhet né cipén e tyre. Celuloza pérbéhet nga molekulat e glukozés

me lidhje B-(1,4) glukozidike, pér dallim nga amidoni ku lidhjet glukozidike té glukozés



ishin né lidhje a-glukozidike. Lidhjet B-glukozidike té celulozés jané té pa tretshme dhe si
té tilla enzimat nuk munden ti zbérthejné ato, pér kété arsye qé celuloza si e patretshme né
ujé nuk ndikon né cilésiné e birrés.

-Hemiceluloza dhe 1éndét e tjera reshinore, pérfagésojné pérbérésiné kryesor té

mureve té gelizave (membranave), dhe té endospermés ku luajné rolin e substancés
ndértuese. Hemicelulozat jané polisaharide dhe pérmbajné glukozé, acid heksurone, dhe
pentozane. Ato ndértohen nga B-glykoni dhe pentozani, duke formuar sé bashku skeletiné
e ngurté té qelizés. Struktura e B-glykanit ndryshon nga ajo e pentozanit, prandaj edhe
veprimet e tyre si gjaté prodhimit té birrés ashtu edhe né cilésiné e saj jané té ndryshme.
Grupet e B-glykanit, njésoj si ato té B-glykozés pérbéhen nga zinxhiré pa degézime gé
lidhen né pozicionin 1,4 dhe né 1,3. [1, 3, 4,9, 10]
Tretésirat e B-glykanit jané té tretéshme dhe krijojné tretésira koloidale, po ashtu kané
viskozitet té larté dhe pér kété arsye quhen edhe si substanca réshinore. Gjaté maltimit
substancat apo kéto 1&ndé réshinore zbérthehen, dhe prania e kétyre Iéndéve réshinore
pérmiréson géndrueshmériné e birrés, mirpo né anén tjetér véshtiréson filtrimin.

-Pentozanet, pérbéhen nga molekula pentoze, xiloze dhe arabinose. Ato
pérfagésohen nga zinxhira té gjaté qé formohen nga grupe 1,4-xiloze. Né kéto zinxhira
shpesh lidhen edhe grupe arabinoze. Pentozanet si gjaté maltimit, ashtu edhe gjaté zierjes
sé birrés zbérthehen plotésisht mirpo ndikimi i tyre né cilésiné e birrés éshté i

papérfillshém. [1]

Albuminat (Proteinat)- Sasia e albuminave né elb dhe malto léviz nga (8-13)% dhe
kryesishté gjinden né embrion dhe endospermé, kurse né birré arriné vetém 1/3 e sasisé sé
tyre. Pavarsishté se sasia e albuminave né birré éshté e vogél ato ndikojné shumé né cilésiné
e birrés. Krijimi i turbullirave shkaktohet nga prania e tyre, prandaj pér maltim zgjidhet elb
me pérmbajtje té ulét albuminash. Gjithashtu éshté véné re se sasia e ekstraktit né malto
ulét né ményré proporcionale me rritjen e pérmbajtjes sé albuminave.
Né pérgjithési albuminat ndahen né dy grupe kryesore:

a) Proteina, dhe né

b) Produkte té tyre té zbérthimit.
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-Proteinat, Pérfagésohen nga albumina mé té thjeshta ose nga makromolekula dhe
molekula mesatare albuminash, té cilat jané té pa tretéshme né ujé kurse gjaté zierjes
precipitojné. Né bazé té tretshméris sé tyre albuminat ndahen né disa grupe: Glutelina,
prolamina, globulina, dhe albumina.

-Glutelinat pérbéjn rreth 30% té albuminave, kéto tretén vetém né tretésira bazike té
holluara. Glutelina gjaté proceseve té prodhimit nuk ndryshon dhe grumbullohet né bérsi.

-Prolaminat e elbit i quajmé edhe kordeina. Kjo albuminé pérbén rreth 37% té sasisé sé
pérgjithshme, 80% e saj &shté e tretshme né alkool, gjithashtu edhe prolaminat fundérrojné
né bérsi.

-Globulinat pérbéjné rreth 15% té albuminave. Kéto i quajmé edhe edestina. Globulinat
tretén miré edhe né tretésira té holluara, kjo do té thoté se ato tretén mire edhe né musht.
Zakonisht globulinat gjinden né formén e B-Globulinés dhe gjindet né birré ku shkakton
turbullirén e birrés.

Né pérgjithési gjaté zirerjes the maltimit sasia e proteinave zvogélohet, qofté si rezultat i
zbérthimeve termike gofté edhe pér shkak té pranisé dhe aktivitetit té enzimave. [1, 3, 4]
-Produktet e zbérthimit té albuminave, gé té gjitha jané té tretéshme né ujé dhe nuk
precipitojné gjaté zierjes, dmth kéto produkte jané gé té gjitha té pranishme edhe né birré.
Produktet e zbérthimit t& albuminave né elb pérbéjné vetém 8% té vlerés sé pérgjithshme,
ku njéherit kjo pérgindje gjaté maltimit dhe zierjes rritet.
Dallojmé produktet e zbérthimit me molekula t&¢ médha dhe produktet e zbérthimit me
molekula té vogla. Produktet e zbérthimit me molekula té médha jané produkte zbérthimi
komplekse dhe i quajm si proteaza dhe peptone. Kéto molekula luajné rol pozitiv né
géndrueshmériné e shkumés, por ndikojné edhe negativizhté né shfagjen e turbullimeve.
Produktet e zbérthimit me molekula té vogla pérfagésohen nga aminoacidet dhe nga
peptide, pérkatésishté Oligopeptidet. Kéto produkte té zbérthimit me molekula té vogla
shérbejné si burim i léndéve ushqyese té doemosdoshme pér funksionimin e majasé, kurse

ulja e sasié sé tyre ndikon negativishté né géndrueshmériné e shkumés. [1, 3, 4, 5]

Yndyrnat- pérbéjné rreth 3% té peshés sé thaté té drithérave, gjithashtu edhe né

elb dhe malto gjinden né sasi 2.5%-3%. Yndyrnat kryesishté ndikojné né pérmirésimin e
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shijes sé birrés, si dhe né stabilitetin e shkumés. Né vecanti sterolet nganjéheré shérbejné
si stimulues té fillimit té procesit té fermentimit. [1]

Léndét minerale- Kéto ndodhen né malto né sasiné reth 2-3%. Léndét minerale
ndodhen té lidhura kryesisht né komponime organike. Léndet minerale mé té réndésishme
té pranishme né elb dhe malto jané:

- Fosfate (P20s)....~35%

- Silikate (SiO2)....~25%

- Kiripéra Kaliumi (K20)....~20%
Prania e fosfateve éshté e doemosdoshme né fermentimin alkoolik té birrés, dhe burimi
tyre vie nga zbérthimi i molekulave organike. Silikatet ndikojné drejtpérdrejté né
turbulliren e birrés, ndérkaq kripérat e kaliumit ndikojné né pH-né e mushtit. [1, 3, 4, 5]

Lé&ndé té tjera gqé pérmbahen né elb dhe malto- Né elb dhe malto ndodhen edhe
shumé substanca té tjera, ndonése né sasira té vogla, por luajné njé rol mjafté té
réndésishém né proceset e prodhimit té birrés dhe né cilésité e saj. Kéto pérfagésohen nga
Iéndé réshinore (polifenole), vitamina dhe enzime.

Léndét réshinore ose polifenolet ndodhen né cipén mbéshtjellése té elbit dhe maltos si dhe
né shtresén aleurone té tyre. Sasia e theksuar e tyre i jep shije té hidhur birrés.

Vitaminat gé pérmbahen né elb dhe malto jané: Vitamina C, vitamina B: (Aneurina),
vitamina B> (Laktoflavina), dhe vitamina E (Tokoferoli).

Enzimet né elb ndodhen né gjendje inaktive, kjo sasi e tyre shndérrohet né shumé aktive
pas procesit té maltimit dhe kthimit té elbit né malto. Kéto i quajné edhe bio-katalizatoré
biologjiké dhe luajné rol té pazévéndésueshém né organizmat e gjalla dhe né proceset e
zbérthimit. Enzimet emrin e tyre e marrin né bazé té substancave qé i zbérthejné, psh.
enzimet qé zbérthejné saharozén quhen saharoza, e késhtu me radhé. Né procesin e

prodhimit té birrés enzimet me rolin mé té réndésishém jané a-amilaza dhe B-amilaza. [1]

12



2.1.1.4 Léndét plotésuese té maltos. Pér té plotésuar humbjet gé lindin gjaté
proceseve té maltimit, shpesh né zierjen e birrés pérdorin edhe Iéndé té tjera me pérmbajtje
amidoni si: orizi, misri, elbi i pa maltuar dhe gruri. Pérveq kétyre pérdoren shpesh edhe

lloje té ndryshme shegernash dhe shurupeve.

Zakonisht kéto Iéndé plotésuese pérdoren né sasi nga (15-50) % té kombinuara me elb, dhe
pérdorimi i tyre né miksimet e maltos sé birrés éshté i regulluar me ligj né shumé vende té
botés pér prodhimin e birrés.
Kéto léndé plotésuese apo ndihmése pérdoren kryesishté pér pérmirésimin e cilésive apo
veqorive selektuese organoleptike dhe fiziko-kimike té birrés, si¢ jané: shija, aroma,
ngjyra, por ato edhe mund té keqpérdoren pér arsye té pérfitimeve ekonomike, gjithashtu
né ditét e sotme po tejkalohen kufijté e pérdorimit té Iéndéve plotésuese ku kjo mund té
ndikojé shumé né prishjen e cilésisé dhe shijés sé birrés. Sirezultat i késaj dukurie ka filluar
té ulét prodhimi i maltos, gjithnjé e mé shumé duke e zévéndésuar até me léndé plotésuese.
Léndét plotésuese kalojné né tretje me ndihmén e enzimeve té maltos. [1, 3, 4]
Disa nga Iéndé plotésuese gé i shtohen maltos sé birrés para hyrjes né proces té prodhimit
té birrés jané:

e Elbi (né sasi 20-50%)

e Orizi (si miell i bluar miré, pér birrérat e geléta)

e Misri (né sasi 30-50%, pér plotésimin e shijés dhe birra mé té émbla)

e Enzime nga jashté (amilaza, peptidaza, B-glykonaza)

e Shurupe té ndryshme

e Saharoza, Saharina, Shegeri i invertuar, Shegeri i karamelizuar, dhe Glukoza et;.

2.1.2 Humulus-Lupulus (HL)
Humulus lupulusi éshté lénda e paré e domosdoshme pér prodhimin e birrés, njéherit éshté
edhe lénda e paré mé e shtrenjéta ekonomikisht (kosto) e prodhimit té birrés. Roli i lupolos
éshté kyc dhe i pa zévéndésueshém tek procesi i prodhimit té birrés, duke pérmirésuar dhe
ndikuar drejtpérdrejté né shumé veqori dhe atribute karakteristike té birrés. Humulus

Lupulus éshté bimé zvarritése shumévjegare dhe bén pjesé né familjen e linit.
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Figura 2.3: Humulus-Lupulus: 1) Kalliri 2) Boshti 3) Lulja 4) Fletét 5) Lupulina

Né industriné e birrés zakonishté pérdoren boget e lupolos né gjendje té tharé mirépo kjo
tharje duhet té béhet me shumé kujdes sepse pérmbajtja kimike e HL é&shté shumé e
ndjeshme nga temperaturat. Né ditét e sotme né industriné e birrés pérveq bogeve té thara
té HL, pérdoren edhe produktet dhe derivatet e lupolos si: ekstraktet e HL, pluhur HL etj.
Né figurén 2.3 éshté paragitur Boqi i Humulus-Lupulus dhe morfologjia e tij. [1, 3, 4]

2.1.2.1 Pérdorimi dhe efekti i humulus-lupulus né birré. Humulus lupulus ka
njé mal me veqori dhe atribute shumé té réndésishme pér té cilat kontribon né procesin e
prodhimit té birrés, dhe pér kété arsye pérdorimi i tij éshté i pa zévendésueshém. Zakonisht
pérbérésit e lupolos ndahen né disa grupe efektive, njéri grup i jep birrés shijén e hidhur
dhe bén balancimin e émbélsisé sé maltit, ndérsa grupi tjetér ndihmon né dhénien e

aromave specifike dhe karakteristike ¢do lloji té birrés.

Né pérgjithési duke kombinuar té gjithé pérbérésit e HL, disa nga atributet dhe efektet
Kryesore mé té réndésishme té tyre né birré jané:

e Shija e hidhur karakteristike e birrés

e Aromén Kkarakteristike té birrés

e Pérmirson vetité e shkumés

e Stabilizon shkumén né produktin final té birrés

e Parandalon shkumén e tepért gjaté zierjes.

e Rrit veprimin freskues té birrés
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e Shkakton precipitiminé e albuminave
o Kthjelltésiné e birrés
e Shérben si I&ndé natyrale konservante

e Ka veprim anti-bakterial pér ritjen e géndrueshméris dhe afatin e konsumit.

2.1.2.2 Cilésia dhe pérbérja kimike e HL. Té gjitha atributet e HL pér ndikimin né
pérmirésimin e cilésive organoleptike dhe fiziko-kimike té birrés vijné si rezultat i
pérmbajtjes parésore sé dy acideve kristaline: a-acidi (Humuloni) dhe B-acidi (Lupuloni).
Pontenciali i hidhur ndérrmjet kétyre dy acideve ndryshon dukshém, ku o-acidet
(Humuloni) gjaté zierjes shndérrohen né izomere iso-a-acide dhe né derivate té tyre si Co-
Humuloni. Iso-a-acidet dhe derivatet e tijé kryesishté kané potencial té konsiderueshém
hidhés, né anén tjetér B-acidet (lupoloni) kané njé tretshméri mé té ulté né musht dhe né

birré, pér kété arsye ata kontribojné shumé pak né hidhérimin dhe shijen e birrés. [1, 5]

Pérveq a-acideve, rol té réndésishém kané edhe réshirat e lupulit, ku ato ndahen né réshira
té buta (3-4) % dhe réshira té ngurta (1.5-2) %. Ato pérmirésojné tretshmériné fiziologjike,
géndrueshmériné e shkumés, dhe luajné rol bakteriostatik.

Réshirat ndryshe quhen edhe si polifenole, dhe kryesisht gjenden né lupuliné dhe né
yndyrnat e HL. Gjaté zierjes Iéndét réshinore formojné lidhje adsorbitive me albuminat dhe
koagulojné. Gjithashtu polifenoli i gjetur né birré me emrin Xanthohumol éshté
identifikuar si agent antikancerogjen. [1]

Po ashtu HL pérmban edhe sasi té vogla té vajrave esenciale (0.3-1.5) %, por me réndési
té madhe né cilésiné e birrés. Ato i japin birrés aromén karakteristike té saj. Vajrat e HL
kryesishté pérfagésohen nga terpenet, dhe aromén e HL sé freskét né vajin e saj e
pércakakton myreeni (mono-terpen). Njé pjesé e vajrave gjaté vlimit té HL avullon dhe
largohet me avujt, kurse pjesa tjetér e mbetur i jep birrés aromén e kéndshme.

HL pérbéhet edhe nga disa produkte apo derivate sekondare té lupuloneve me réndési té
madhe, ato jané huluponet dhe luputrionet, ato posedojné njé shije jashtzakonishté té
kéndéshme dhe hidhési té buté.
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Figura 2.4: HL i freskét. (Beer School, Clara Jaide)

Cilésit e humulus-lupulusit si hidhesia, aroma, ngjyra etj, kryesisht varen nga lloji i HL,
nga vendi i prodhimit, nga kushtet klimatike, vjetérimi etj. Lloje té ndryshme té HL kané
aroma té ndryshme. Njé lupolo e freskét ka aromé té kéndshme, dhe eren e kénagshme té
barit té freskét, njé shembull té Lupolos sé freskét e shohim né Figurén 2.4.

Rruajtja dhe magazinimi i lupolos éshté miré té béhet né vende té ftohta, té thata dhe pa
drité. Temperatura e rruajtjes éshté miré té jeté disa gradé mbi O grad celcius. Me zgjatjen
e kohés sé magazinimit té lupolos vjen deri tek oksidimi dhe vjetérrimi i Iéndéve té hidhura
dhe aromatike. Me vjetérrim HL merr erén e djathit té prishur, pér shkak té lirimit té acidit

izovalerianik. [5]

2.1.3 Majaja
Ambienti rrethues i jetés toné éshté pérplot me mikroorganizma, pér kété arsye né natyré
hasim shumé lloje majash. Kéto ndodhen té pranishme né toké, né ajér, né ujrat e émbéla
dhe té kripura, né lule, né fruta e zarzavate etj. Majaja né vetévete éshté njé kérpurdhé-
micelore njé gélizore. Né té mungon klorofila, por si né ¢do organizém té gjallé, edhe né
maja ndodhin shkémbime Iéndésh, ajo rritet dhe éshté e afté té shumézohet.
Né industriné e birrés pérdoren dy lloje majash té cilat dallojné nga njéra tjetra né

morfologji, veprim, metabolizim dhe pérdorim. Dallimi apo klasifikimi kryesor gé ju béhet
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majave éshté nga precipitimi apo grumbullimi i majasé pas procesit té fermentimit, njéra
pas shumézimit dhe mbarimit té fermentimit grumbullohet né sipérfagé té birrés, kurse
tjetra dekanton né fund té tankut. Qé kétej rrjedh edhe emértimi i tyre si: maja me fermentim
sipérfagésor ose te sipérm, dhe ajo me fermentim fundor ose té poshtém.

Emértimi i majasé me fermentim sipérfagésoré ose té sipérm éshté: Saccharomyces
cerevisiae, kurse i asaj me fermentim fundor: Saccharomyces carlsbergensis ose e quajtur
ndryshe Saccharomyces uvarum.

Saccharomyeces cerevisae zakonisht pérdoret pér fermentime me temperaturé mbi 10°C dhe
nuk jané té afta pér ta fermentuar té gjithé sasiné e rafinozés, pér arsye sepse kané mungesé
té enzimes melibiazé, ndérkaq Saccharomyces carlsbergensis i fermenton né ményré té
kompletuar té gjitha karbohidratet, duke pérfshiré kétu edhe rafinozén.

Né& industriné e prodhimit té birrés mé i pérhapur éshté fermentimi fundor. Edhe brenda
majas me fermentim fundor dallojmé maja gé precipiton né agregate (floke apo flokulim)
dhe até né formé pluhuri.

Majaté dallohen nga njéra tjetra jo vetém nga aftésia fermentative por edhe nga prodhimi i
Iéndéve aromatike dhe shijes karakteristike gé i japin birrés.

Maja bén shndérrimin e shegernave té maltos né alkool (etanol) dhe dioksid karboni. Gjaté
kétij shndérrimi (fermentimi) formohen edhe shum nénprodukte tjera té dobishme gé i japin
birrés shijen dhe aromén e kéndéshme karakteristike. [1, 2, 3,5, 8, 9, 10, 12]

Né figurén 2.5 jané paragitur pamje né mikroskop té majasé Saccharomyces Cerevisae.

Figura 2.5: Saccharomyces cerevisae né mikroskop (Mogana Das Murtey and Patchamuthu
Ramasamy) [12]

17



2.1.3.1 Enzimet e majasé. Majaja éshté shumé e pasur me enzima. Né té
numérohen mbi 30 enzime té ndryshme. Kéto pérmbahen né membranén e qelizés, né
citoplazmé, né vakuolum dhe né bérthamé. K&to luajné njé rol té réndésishém né marrjen
e Iéndéve ushqyese, né shndérrimet, edhe né rritjen dhe shumézimin e gelizés.

Enzimet e majasé i ndajmé né 6 grupe kryesore, gé jané: Hidrolaza, transferazat, oksido-
reduktazat, liazat, izomerazat dhe ligazat ose sinteazat. [1, 2, 4]

Hidrolazat- realizojné zbé&rthimin hidrolitik té substancave, duke prodhuar me
anén e hidrolizés glykozide, estere dhe lidhje peptidike. Kéto kryesishté pérbéhen nga
albumina. Qeliza e majasé nga kéto pérmban: karbohidraza, si maltose, invertazé, saharazé,
dhe melibiazé (a-galaktozidazé), po ashtu kéto pérmbajné esteraza ku né to pérfshihen njé
pjesé e madhe e fosfatazave dhe disa lipaza. Sasia e peptidazave né gelizé éshté e vogél,
krahas endopeptidazés né té ndodhen edhe shumé oksopeptidaza dhe amidaza.

Transferazat- jané molekula gé marrin pjesé né dhénien (donore) dhe marrjen
(akceptore) e grupeve atomike (grupet fosforike-, amino-, glikozil, etj). Transfosforilazat
marin pjesé né transferimin e rrénjéve fosfatike duke luajtur késhtu njé rol té réndésishém
né shkémbimet intermediere té léndés. Majaté po ashtu pérmbajné edhe hexokimaza,
fosforglicerate dhe piruvatkinaza, ku té gjitha kéto jané shumé té réndésishme né
mekanizmin e procesit té fermentimit alkoolik nga majaté. Gjithashtu ka edhe enzime té
cilat me anén e rénjéve fosfatike katalizojné formimin e ribozés, adenozinés, kolinés etj.
Ndérsa transglykozidazet marin pjesé né sintezén e glykogjenit, kurse transaminazat jané

donor té grupeve aminike.

Oksido-reduktazat- marrin pjesé né mekanizmin e kalimit té hidrogjenit ose
elektroneve nga njéra substancé né tjetér. Dehidrogjenaza si enzime aerobike zévéndésojné
oksigjenin né substancat qé u éshté shképutur hidrogjeni, ose si enzime anaerobike
hidrogjenin e zévéndésojné jo me oksigjen por me molekula té tjera. Oksidazat, hidrogjenin

atomik ja japin oksigjenit molekular. Kétu hyjné edhe feroxidazat dhe katalazat.
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Liazat- jané té afta té zbérthejné lidhjet kimike té tipit (-C-C), pa procesin e
adicionimit té ujit kéto i ndajné né: dekarboksilaza (ketoacideve dhe aminoacideve), dhe
dehidrataza (enolazat dhe fumarazat)

Isomerazat- katalizojné riregullimin e atomeve dhe grupeve atomike brenda
molekulés. Késhtu ato realizojné oksido-reduktimet intermolekulare sikuse éshté rasti i
shndérrimit té glykozés né fruktozeé.

Ligazat- i quajné edhe sintaza, kéto realizojné lidhjet midis dy molekulave.
Kétu hyjné té gjitha ato enzime gé jané té afta té realizojné sintezén né lidhjen C-N=, C-S,
dhe lidhjet C-C.

2.1.3.2 Pérbérja kimike e majasé. Pjesa mé e madhe e pérbérjes sé gelizés sé

majasé pérbéhet nga uji me rreth 75%, ndérsa pjesa tjeter 25% éshté Iéndé e thaté. [1]
Pérbérja kimike e majasé sé thaté (25%) pérbéhet nga:

e Azot té pérgjithshém 8,2-9,3%

e Albumina me reth 51-58%

e Yndyrna 2,0-3,0%

e Karbohidrate 9,0-11,0%

e Ekstrakt pa azot 25,0-30,0%

e Lé&ndé minerale 6,0-12,0%

e Vitamina dhe enzime.
Albuminat pérbéjné pjesén kryesore té majasé. Ato pérmbahen né sasiné rreth 90% né
formimin struktural té gelizés.
Yndyrnat né maja ndryshojné shumé né vartési nga ushgimi. Midis Iéndéve yndyrore
ndodhén né sasi té vogla lecitiné dhe ergosteriné. Ergosterina nén ndikimin e rrezeve
ultraviolet té diellit kthehet né Vitaminé D. [1]
Karbohidratet né majané e birrés pérmbahen né dy trajta: né glykogjen dhe né réshira
majaje. Glykogjeni éshté njé pluhur i bardhé gé tretet né ujé té nxehté dhe me tretésiré jodi

jep ngjyrosje té kuge né kafe. Glykogjeni ndodhet né shumicé né mélginé e njeriut dhe té

19



kafshéve, prandaj glykogjenin e quajné shpesh edhe si niseshtja e kafshéve. Pérmbajtaja e
glikogjenit né majané e tharé arrin deri né 30%. Ndérkaq réshirat e majasé pérbéhen nga
makromolekula e manozés.

Léndét minerale né maja pérbéhen kryesishté nga kripéra té acidit fosforik (rreth 50%), dhe
nga kaliumi (30%). Fosfatet luajné njé rol té réndésishém né procesin e fermentimit.
Shumica e enzimeve pérmbajné sasi té konsiderueshme fosfatesh. Léndét e tjera minerale
ndodhen né sasi shumé té vogla (gjurmé) dhe nuk kané ndonjé rol té réndésishém, duke

pérjashtuar kétu hekurin i cili ka njé faré roli né pérmbajtjen e enzimave. [1, 2, 4, 5]

2.1.4 Uji

Uji éshté Iénda e paré shumé e réndésishme né prodhimin e birrés. Prandaj éshté miré qé
fabrikat e birrés té ndértohen né ato vende, ku uji i nevojshém té sigurohet pa véshtirési né
sasi dhe cilési t& miré.
Cilésia e ujit té pérdorur né procesin e prodhimit té birrés né shumé vende éshté e regulluar
me legjislacion, uji duhet té jeté i rrjedhshém dhe né sasi té konsiderueshme, i pastért, dhe
pa prani té patogjeneve apo alergjentéve.
Uji gé duhet té pérdoret né prodhimin e birrés paraprakisht duhet ti kaloj disa teste
laboratorike para pérdorimit, duke ju nénshtruar testeve laboratoike té analizés kimike té
ujit dhe analizés mikrobiologjike.
Njé réndési té veqgant pér industriné e birrés ka nga ku sigurohet uji dhe si pérgaditet ai,
pasi gé cilésia e birrés varet shumé nga cilésia e ujit. Po kaq réndési ka edhe trajtimi i ujrave
té ndotura. Ujérat gé sigurohen né industriné e prodhimit té birrés mund té sigurohen né:

a) Burimet natyrore

b) Nga ujérat néntoksore me thithje, dhe

c) Noa ujérat sipérfagésore.
Uji i burimeve natyrore pérdoret né ato raste kur kéto ujra kané prurje konstante té
mjaftueshme gjaté gjithé vitit. Kéto ujra zakonisht shpérthejn dhe kané burim nga zonat
malore. Kéto ujra cilésohen me sasi té larté té kriprave minerale dhe pa ndotje

bakteriologjike.
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Uji néntoksoré grumbullohet nén toké nga infiltrimet mbi shtresa té padepértueshme. Ky
ujé nuk del veté mbi sipérfage, dhe pér kété arsye ai duhet té nxjerret me ané té pompave.
Uji sipérfagésoré, pérdoret né ato raste kur uji i burimeve, ose ai néntokésor nuk éshté i
mjaftuéshém. Kétu hyjné ujrat e ligeneve dhe té lumenjéve.

Kérkesat cilésore té ujit qé duhet té pérdoret pér prodhimin e birrés jané mé té larta sesa
ato té ujit té pijshém, pér kété arsye nuk preferohet gé te pérdoret uji i sistemit komunal té
pijes né procesin e prodhimit té birrés. [12]

Selektiviteti i ujit varret po ashtu edhe nga fortésia e ujit. Fortésia e ujit paraget praniné e
kripérave minerale, karbonateve dhe bikarbonateve té kalciumit dhe magneziumit.

Grada e fortésisé ndryshon né shkallé té ndryshme né shumé vende té prodhimit té birrés
varésisht teknikés sé prodhimit té birrés, pér kété arsye nuk ka ndonjé vleré té fortésisé
ideale té ujit. Fortésia e ujit do té spjegohet mé poshté né ményré meé té detajuar. [1, 2, 3, 5,
8, 10]

2.1.4.1 Fortésia e ujit. Fortésiné e ujrave natyroré e shkakton sasia e kripérave té
tretura té kalciumit dhe magnezit né té. Né vartési nga cilésia dhe sasia e kripérave té tretura
né ujé dallojmé fortési té& ndryshme. Né shtete té& ndryshme fortésiné e ujit e shprehim me
njési té ndryshme, zakonishté pér prodhimin e birrés i referohemi njésisé gjermane pér

fortésiné e ujit.

Njé njési e fortésisé gjermane (NF°) éshté e barabarté me 10mg CaOl/l.

Fortési té pérgjithshme e quajmé shumén e gjithé kripérave té kalciumit dhe magneziumit
té shprehura né CaO (oksid kalciumi). Kjo zakonishté ka vleré 1-30 NF°. Ujérat me fortési
8-12 NF°, i quajmeé ujéra me fortési mesatare, ato me fortési nén 8 NF° ujéra té buta, dhe
ato me fortési mbi 12 NF° ujéra té forta. [1]

Grada e fortésisé sé ujit, nuk tregon akoma se njé ujé nga ana cilésore éshté i pérshtatshém
ose jo. Pér ti klasifikuar mé miré ujérat pérdorim konceptet: fortési karbonate, e cila
llogaritet nga sasia e kripérave bikarbonate té kalciumit dhe magneziumit. Si dhe fortési

jokarbonate, qé pérbéhet nga sasia e kripérave té sulfateve, klorureve dhe nitrateve té
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kalciumit dhe magneziumit. Né varési nga sasia e kripérave karbonate ose sulfate té tretura
dallojmé ujra karbonate ose ujra sulfate. [3]
Fabrika té ndryshme né Europé pérdoriné ujra me fortési té ndryshme, si pér shembull né
Mynih pérdoret ujé shumé i forté dhe me pak sulfate (15-16 NF°). Pér birrén Pilsen pérdoret
ujé shumé i buté (1-2 NF°). [1]
Uji gé pérdoret né prodhimin e birrés i nénshtrohet analizave shumé rigoroze dhe sipas
rastit i nénshtrohet proceseve té zbutjes dhe pastrimit. Pér pastrimin dhe zbutjen pérdoren
metoda té ndryshme si¢ jané: [1]

1. Largimi i karbonateve (Dekarbonatizimi)

2. Gipsimi (Me shtuarjen e CaSOa)

3. C’kripézimi (Me shkémbyes jonik, me adsorbenté me procese elekroosmozé

reverse)

2.1.4.2 Karakteristikat fiziko-kimike, dhe biologjike té ujit té birrés
Uji gé pérdoret pér prodhimin e birrés, ashtu si edhe ¢do I&ndé tjetér e paré, duhet té jeté i
pérshtatshém dhe té plotésojé té gjitha kérkesat cilésore, fizike, kimike dhe
mikrobiologjike.
Ndér karakteristikat fizike té ujit mund té grupojmé: temperaturén, erén, shijen,
kthjelltésing, turbullirén dhe ngjyrén. [1, 3,5, 10]
Ndér karakteristikat kimike té ujit llogariten té gjitha Iéndét e tretura né ujé, kryesishté kéto
Iéndé pérbéhen nga kripérat e tretura né ujé té cilat kané ardhur né ujé si rezultat i kalimit
té ujit né ciklin e tij natyral. Uji me pérmbajtjen e kripérave qé ka, qofté edhe né sasi shumé
té vogla, mund té konsiderohet si njé tretésiré shumé e holluar. Kripérat gé ndodhen né ujé
zakonisht gjenden né gjendje té disociuar né katione dhe anione. Né ujérat natyrale
zakonisht ndodhen kéto jone: H*, Na*, K*, NH4*, Ca**, Mg?*, Mn?*, Fe?*, Fe**, AF*, OH,
Cl, HCOs', NO3, NO2, SO4%, POs*, SO3%",
Ndér karakteristikat mikrobiologjike té ujit té birrés jané pérmendur edhe mé herét né
punimin, ku uji ka kérkesa mikrobiologjike té njejéta me até ujé té pijes. Mirépo né

shumicén e rasteve uji i cili destinohet té pérdoret pér prodhimin e birrés duhet té kalojé
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edhe népér disa analiza dhe teste mé rigoroze sesa edhe veté uji i pijés, pér arsye se ndikimi
i ujit &shté thelbésoré mé voné né cilésiné e birrés. [1, 3, 5, 10, 12]

2.2 Procesi i prodhimit té birrés
Njé skemé e vijes teknologjike té procesit sé prodhimit té birrés éshté shfaqur né Figurén
2.6 ku secili proces teknologjik do té spjegohet né vazhdimési né ményr mé té detajuar.

2.2.1 Pérgaditja e mushtit (Tretésira e sheqerosur)

Procesi kryesor né prodhimin e birrés éshté fermentimi i shegerit gé pérmban mushti, né
alkool dhe dioksid karboni. Maltoja dhe pjesa mé e madhe e l1éndéve plotésuese jané té pa
tretshme, pra pér krijimin e kushteve té pérshtatshme pér fermentimin alkoolik duhet qé
kéto 1éndé ti kthejmé né té tretshme dhe para sé gjithash né sheger té fermentueshém.
Qéllimi i pérgatitjes sé mushtit éshté tretja e atyre pjeséve qé e bé&jné mushtin té
fermentueshém.

Procesi i pérgaditjes sé mushtit fillon me bluarjen e maltos, pastaj vazhdon né repartin e

zierjes sé mushtit dhe né fund pérfundon me procesin e ftohjes sé mushtit. [4]

PRODHIMI | BIRRES

FILTRIMI

I MUSHTIT

BLUARJA PRODHIMI
1 QULLIT

FTOHJA

PAKETIMI DISTRIBUZIONI

Figura 2.6: Skema teknologjike e procesit té prodhimit té birrés
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2.2.1.1 Bluarja e maltos. Maltoja dhe 1éndét plotésuese duhet té bluhen me géllim
gé materialet e bluara té kené mundési té pérzihen miré sé bashku me enzimet gé ato
pérmbajné. Bluarja né vetvete pérfagéson njé copétim mekanik, ku cipa éshté miré té ruhet
sa mé e ploté sepse ato gjaté filtrimit luajn rolin e sités. Bluarja e maltos béhet né dy
ményra: né té njomé dhe né té thaté. Sa mé imét té bluhet maltoja, ag mé e madhe &shté
sipérfagja e bluarjes dhe ag mé e madhe éshté shkalla e veprimit té enzimave, njéherit edhe
pérbérésit tjeré té maltit mund té zbérthehén mé miré. Zakonishté né industriné e prodhimit
té birrés pérdoret bluarja né té njomé pér arsye se cipa e kokrrés sé maltit &shté lehté e
thyeshme né pjesé té vogla nga tharja dhe pér kété arsye ajo e humb aftésiné filtruese té
mushtit. Masés qé déshirojmé ta bluajmé sé pari duhet t’i kontrollohet cilésia si dhe t’i
pércaktohet shkalla e bluarjes. [4]

2.2.1.2 Formimi dhe nxehja e tretésirés ujore té maltos. Maltoja paraprakishté
e bluar kalon né njé tank ku njéherit pérzihet me ujin duke formuar késhtu mushtin apo
tretésirén e émbél té birrés, ku kétu éshté baza e té gjithé pérbérésve té cilét né vazhdim
do té zbérthehen né shumé procese tjera pasuese dhe me njé seri reaksionesh bio-kimike
dhe fermentuese. [1, 4]
Pjesa mé e madhe e pérbérésve té brendshém té maltos dhe té elbit nuk treten né ujé. Né
birré mund té kalojné vetém pjesét e tretéshme, prandaj éshté e nevojshme gé pjesét e
patretshme té bluarjes té kalojné né té tretshme. Kété detyré e realizon nxehja e tretésirés
ujore té maltos.
Gjithé sasiné e 1éndés qé kalon né tretje e quajmeé “Ekstrakt”. Léndét qé tretén jané: sheqgeri,
dekstrina, Iéndét minerale dhe njé pjesé e proteinave.
Ndérkaq léndét e patretshme jané: amidoni, celuloza dhe shumé komponenté té tjeré qé
mbeten né bérsi, dhe nxehja e mushtit éshté e domosdoshéme qé kéto substanca t’i
shndérrojé sa mé shumé gé té jeté e mundur né substanca té tretshme pér ta rritur vlerén e
ekstraktit.
Pra nxehja kryhet me géllim gé té formohet sa mé shumé ekstrakt dhe me cilési sa mé té
miré. Pjesa mé e madhe e ekstraktit formohet nga aktiviteti i enzimeve té cilave u duhet

siguruar temperatura e caktuar.
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Né vazhdim detyra kryesore dhe puna mé e madhe i takon enzimave pér té kryer punén e
tyre té zbérthimit té Iéndéve pérbérse té mushtit dhe pér ta pérgaditur mushtin pér procesin
e fermentimit.

Proceset enzimatike — mé té réndésishme gé ndodhin né kété fazé té nxehjes sé mushtit
jané pothuajse té njejta me ato té procesit té maltimit. Kryesishté ndodhé amiloliza
(zbérthimi i amidonit), proteoliza (zbérthimi i proteinave), citoliza (zbérthimi i
hemicelulozave, Iéndéve réshinore dhe polifenoleve).

Zierja e maltos- Gjaté zierjes sé maltos reth (75-80) % e pérbérjés sé saj tretet
(ekstradohet). Kurse pjesa e patretshme (bérsia), veqohet. Pjesa mé e madhe e ekstraktit
ujoré té maltos pérbéhet nga shegernat (maltozé, maltotriozé, glykozé etj). Pjesa e mbetur
e ekstraktit, pérbéhet nga dektsring, albuminé, polifenole, réshira dhe Iéndé minerale.
Zakonishté raporti i pérzierjes sé maltos me ujé para zierjes éshté 100kg masé té bluar
(malto dhe Iéndé plotésuese), dhe 300 litra ujé, ku nga kjo pérzierje fitojmé njé mushté me
pérgendrim rreth 20%.

Zierja e maltos dhe e Iéndés plotésuese béhet njékohésisht né té njéjtin kazan dhe pérzierja
duhet té jeté e miré dhe té béhet rrotullimi intenzivisht né ményré gé té mos lejojé krijimin
e lémsheve né ujé, por té shpérndahet né ményré uniforme.

Thelbi i stadeve né procesin e zierjes, lidhet me nxehje graduale me géllim gé pér ¢cdo grup
enzimesh té realizojmé temperaturén optimale dhe kohézgjatjen optimale té aktivitetit.

Né tabelén 2.2 éshté paraqitur temperatura optimale pér veprimin enzimatik gjaté zierjes

sé mushtit si dhe aktiviteti enzimatik né kéto temperatura té mbajtjes sé temperaturés. [1, 4]

Tabela 2.2: Aktiviteti enzimatik gjaté zierjés sé mushtit

Temperatura optimale enzimatike, °C Aktiviteti enzimatik
40-49 Zbérthimi i albuminave
50 Zbérthimi i 1éndéve réshinore dhe polifenoleve
62-65 Formimi i maltozés
72-75 Shegerosja
78 Pérfundimi i zierjes

25




2.2.1.3 Filtrimi i mushtit. Tretésira ujore sé bashku me Iéndét e ekstraktuara duhet
té ndahet nga léndét e pa tretura dhe bérsia e cila pérbéhet nga cipat e elbit dhe 1éndé té
tjera té pa tretshme. Né prodhimin e birrés ajo qé pérdoret éshté vetém mushti i birrés,
prandaj Ky duhet té ndahet né ményré té ploté nga bérsia dhe 1éndét e tjera té patretéshme.
Kjo ndarje quhet filtrim i mushtit. Gjaté filtrimit ekstraktin ujor duhet ta ndajmé plotésishté
nga bérsia. Né filtrimin e bérsisé éshté karakteristike, qé veté bérsia shérben si I&ndé
filtruese. [1]
Filtrimi i mushtit béhet né dy ményra: né filtrimin e mushtit té paré dhe né shpérlarjen e
bérsiseé.
Né fillimi Iéngu i mushtit lihet té kulloj dhe pastaj béhet shpérlarja disa heré me ujé té
nxehté. Temperatura éshté po ashtu shumé e réndésishme gjaté kétij procesi, temperatura
mé e larté ndihmon né uljen e viskozitetit té mushtit ku pér kété arsye procesi i filtrimit
lehtésohet dhe pérshpejtohet, mirpo né anén tjetér temperaturat mbi 80°C mund té jeté edhe
me ndikim negativ né efektin e enzimés sé a-amilazés e cila né kété temperaturé ajo
shkatérrohet ku si pasoj amidoni i pa tretur nuk arriné té saharifikohet (zbérthehet) nga
enzimat dhe pastaj mushti nuk do té jeté né gjendje té regullté dhe do té krijohen mjegulla
né birré. Pas filtrimit bérsia qé mbetet ka vlera shumé té mira ushqyese dhe kryesisht

pérdoret si ushgim pér kafshé pér té minimizuar humbjet né industriné e prodhimit té birrés.

2.2.2 Zierja e Mushtit té birrés dhe shtimi i Humulus-Lupulus
Mushtin zakonisht e vlojmé minimum pér 60-90 minuta mirépo zierja mund té vazhdojé
edhe deri né 2 oré. Gjaté késaj kohe i shtojmé edhe humulus-lulupus dhe zierja béhet sé
bashku pér ekstraktim mé té miré té pérbérésve té HL. Pérveq HL mushtit né kété fazé i
shtohen edhe léndét tjera plotésuese té birrés si¢ jané shurupét e ndryshém, dekstrozé,
sheger invert, shurupé i misrit etj. Gjaté zierjes mushti i birrés merr nga HL shijen e hidhur
dhe I&ndét e tjera aromatike, njékohésishté gjaté késaj zierjeje ndodhé edhe koagulimi i
albuminave. Zierja e mushtit me HL, béhet né kazanin e zierjes me burim té nxehtésis
direkté né flaké apo me avuj té nxehté, mé pastaj pas ziererjes birra kalon né kazanin e
Whirpoolit pér kthjelltésim, e mé tutje pér fermentim. Né figurén 2.7 éshté paragitur tanku

i zierjes sé birrés i pajisur me valvula dhe senzoré té ndryshém. [1, 12]
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Figura 2.7: Tanku pér zierjen e birrés (Neil Playfoot, Brewing and boiling tips) [12]

2.2.2.1 Proceset gé zhvillohen gjaté zierjes dhe shtimit té HL. Gjaté zierjes sé

mushtit dhe shtimit té HL né kazanin e zierjes, ndodhin disa procese shumé té réndésishme
Si¢ jané:

e Shndérrimi dhe tretja e léndéve gé pérmbahen né HL

e Izomerizimi i alfa acideve té HL

e Precipitimi i albuminave

e Awvullimi i ujit

e Sterilizimi i mushtit

e Inaktivizimi i enzimave

e Rritja e aciditetit t& mushtit

e Heqja e shijeve (pérbérésve) té pa géndrueshém (avullueshme)

e Zhvillimi i ngjyrés dhe shijés

e Formimi i Iéndéve reduktuese
Shumé té réndésishme jané edhe reaksionet Maillard gé ndodhin gjaté késaj kohe té zierjes.
Reaksionet Maillard jané ndryshimet kimike gé ndodhin né shegerna kur ato i nénshtrohen

proceseve té nxehtésisé. Kéto ndryshime ndodhin si rezultat i pranisé sé shegernave té

27



thjesht dhe amino-acideve né mushtin e birrés té cilat kur kombinohen né mes vete nén
ndikimin e nxehtésisé krijojné Melanoidet. Melanoidet i japin birrés ngjyrén dhe shijen, ku
gjaté reaksioneve Maillard errésohet ngjyra e mushtit me njé shije karamele dhe biskote.
[3]

2.2.2.2 Dekantimi dhe filtrimi i mushtit pas zierjes. Pas zierjes sé mushtit me
humulus lupulus dhe 1€ndé tjera plotésuese, kéto tretésira kalojné né tankun pér dekantim
ku né té cilin dekantojn (fundérrojné) bérsité e pa tretshme né mushtin e birrés, té cilat
duhet té largohen nga procesi i prodhimit té birrés sepse nuk kané vleré né procesin
teknologjik. Dekantimi kryhet duke shfrytézuar fuginé gravitacionale, ku grimcat e bérsisé
fundérrojné né fundin e tankut pér shkak té peshés sé tyre specifike mé té réndé sesa mushti
i birrés dhe pastaj largohen nga tanku dhe shfrytézohen pér pérdorime té caktuara (si pér
shembull ushgim pér kafshé).
Po ashtu pér largimin e HL dhe léndéve tjera té pa tretshme mund té pérdoren edhe filtra
té ndryshém me pore té veganta pér parandalimin e bérsisé dhe lejimin e kalimit té mushtit

té pastér. [1, 3]

2.2.3 Whirpooli

Whirpooli éshté metoda mé e zakonshme e klarifikimit té mushtit pas pérfundimit té zierjes
me HL. Whripooli éshté njé ené cilindrike ndarése, me njé fund té sheshté ose lehtésishté
té pjerét pér té ndihmuar procesin e ndarjes dhe daljes sé produktit.

Ményra e funksionimit té whirpoolit béhet duke futur mushtin e birrés me forcén e pompés
né ményré tangjenciale né murin cilindrik té whirpoolit, atéheré pér shkak té forcés
centrifugale, grimcat gé rrotullohen tentojné té shtyhen drejt murit ku edhe grumbullohen,
aty edhe pér shkak té forcés sé réndesés (gravitetit), bien né fundin e enés duke formuar
unaza apo piramida bérsie gé grumbullohen pastaj né mesin e tij.

Koha e géndrimit té& mushtit né whirpool éshté rreth 30 deri né 60 minuta né efektin e forcés
centrifugale varésishté turbullirés sé mushtit, ku mé pas mushti éshté i gatshém gé té

dérgohet pér procesin e ftohjes dhe mé pas fermentimit. [1, 3, 10]
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Figura 2.8: Whirlpooli (Beer Fact Friday, Amiel Jaramillo)

Né figurén 2.8 né ményré té animuar éshté paraqitur parimi i punés sé whirlpoolit, ku si¢
shihet si pasojé e forcés centrigufale mushti i pastér kalon né murret e enés, ndérkaq
pérbérésit e fundérruaré precipitojné né mesin e enés ku mé pastaj higen nga kazani si bérsi

dhe mund té pérdoret si ushgim pér kafshé. [12]

2.2.4 Ftohja

Pas zierjes sé mushtit temperatura éshté shumé e larté pér vazhdimin e proceseve té
métutjeshme, kjo temperaturé e mushtit do té ishte vdekjeprurése pér gelizén e majasé e
cila do té pérdoret pér fermentimin e mushtit dhe kthimin e tij né birré. Me géllim gé té
arrihet temperatura optimale pér majat atéheré mushti duhet té ftohet deri né temperaturé
rreth 12-16 °C, temperaturé kjo tipike pér procesin e fermentimit.

Kjo ftohje kryhet duke kaluar mushti népér shkémbyes té nxehtésisé me pllaka ku ftohja e
kétyre pllakave kryhet kryesisht me léngje ftohése si ujé, antifrizé dhe glykol, té cilét béjné
ftohje rapide té mushtit. Kéta shkémbyes nxehtésie me emér tjetér né industriné e birrés
quhen chillera. [3]

Né figurén 2.9 éshté paragitur chilleri apo shkémbyesi i nxehtésisé me pllaka. [3]
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Figura 2.9: Chilleri (Shkémbyesi i nxehtésisé me pllaka) [3]

Mé herét ftohja e birrés éshté kryer né ené té médha dhe mushti éshté 1€né té qéndrojé pér
kohé té gjaté derisa éshté ftohur dhe ka liruar nxehtésiné né ajér, mirépo kjo metodé ka
pasur dy disavantazhe kryesore si¢ jané mundésia e kontaminimit nga mikroorganizmat e
ajrit dhe humbje shumé e madhe e kohés si dhe hapésiré shumé e madhe e kérkuar pér
géndrimin e gjithé sasisé sé mushtit té zier, ndérkaq né industriné e birrés moderne kjo

ftohje kryhet me chillerat e lartécekura.

Ftohja moderne né chillera ka shumé avantazhe té pérdorimit té saj:
e Jané té mbyllur (kané barrieré fizike nga kontaminimi me mikroorganizma).
e ZEjné pak vendé né hapsirat e prodhimit.
e Jané té lehté pér tu dezinfektuar dhe pastruar.
e Kohé shumé té shpejté té ftohjes.
e Sasi té madhe té mushtit pér kohé té shkurté.

e Rigjenerojné ujé té nxehté si rezultat i kalimit té mushtit té nxehté.
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2.2.5 Fermentimi
Mushti pasi gé éshté ftohur atéheré ai éshté i gatshém té dérgohet né fermentator pér
procesin e fermentimit nga majaté. Nga kjo piké fillon procesi i prodhimit té birrés né anén
e temperaturave té ftohta. Gjithashtu konsiderohet shpesh se prodhuesit e birrés pérgaditin
apo béjné mushtin, ndérkaq majaté e b&jné birrén. Pér kété aryse detyra e prodhuesit éshté
gé ti mundésojé majasé njé mjedis sa mé té favorshém té veprimit té saj pér ta béré birrén
sa mé té miré. [1, 3, 4, 10]

2.2.5.1 Procesi i fermentimit. Fermentimi &shté njéherit procesi mé i réndésishém
teknologjik i prodhimit té birrés, pér arsye se né kété stad béhet shndérrimi i shegernave té
mushtit né alkool (etanol) si dhe né dioksid karboni (CO). Etanoli dhe dikosidi i karbonit
jané pérbérésit kryesoré té shijes pothuajse né c¢do llojé té birrés, mirépo nga fermentimi
fitohen edhe shumé nénprodukte tjera té dobishme gé i japin birrés shijen dhe aromén e
kéndshme karakteristike.
Fermentimi alkoolik kryhet nga majat té cilat metabolizojné shegernat e mushtit dhe e
shndérrojné mushtin né birré té re, njéherit duke pasuruar birrén me shumé nén produkte
tjera té cilat ndikojné drejtpérdrejt né shijen, aromén, dhe ngjyrén e birrés.
Majat kryesore gé pérdoren né fermentimin e birrés jané: Saccharomyces cerevisiae si dhe
Saccharomyces uvarum (carlsbergensis), kéto dallojn né mes vete né llojin e fermentimit
té birrés né: fermentimin e sipérm dhe fermentimin e fundém. [1, 3, 8]
Saccharomyces cerevisiae cilésohet si majaja pér fermentimin e sipérm pér arsye se ajo
largohet né maje (sipérfage) me ané té molekulave té& CO; pas procesit té fermentimit.
Ndérkaq Saccharomyces uvarum (carlsbergensis) éshté majaja me fermentim té fundém,
pér arsye sepse kjo maja pas pérfundimit té€ procesit té fermentimit precipiton apo
fundérron né fundin e fermentatorit.
Fillimi i procesit té fermentimit nga majaté né vetévete éshté njé proces shumé kompleks i
veprimit té metabolizmit té majasé dhe enzimave. Né fillimi té fermentimit béhet zbérthimi
i shegernave té cilat jané mé komplekse ku kéto shndérrohen apo zbérthehen nga enzimat

e majave né shegerna mé té thjeshta.
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Késhtu né bazé té radhés sé fermentimit me zbérthimin e sheqgernave dallojmé:
Parafermentimi (Hekzosat), Fermentimi kryesor (Maltozat) dhe Fermentimi pérfundimtaré
(Malto-triozat).

Zbérthimi i shegernave gjaté procesit té fermentimit vazhdon deri né shegernat mé té
thjeshta si¢ jané glukoza dhe fruktoza ku mé pas majat i pérdorin kéto sheqgerna pér
metabolizim dhe fermentimin alkoolik. [1, 3, 8]

Rruga primare e veprimit té metabolizmit t€ majave (fermentimit) pér zbé&rthimin e
shegernave dhe kryerjen e procesit sé fermentimit pér té fituar alkoolin dhe dioksidin e
karbonit éshté glikoliza, apo e quajtur ndryshe rruga Embden-Meyerhof e fermentimit. [10]
Né figurén 2.10 éshté paraqitur skema né ményré té detajuar e rrugés Embden-Meyerhoff
e zbérthimit shegernave dhe fermentmit nga majaté. [12]

Zakonisht pér fermentim shtohen rreth 15.000.000-20.000.000 milion geliza majash/ml
dhe deri né 30.000.000 geliza/ml pér birrat e forta dhe té erréta. [10]

Koha dhe temperatura e fermentimit dallon varésishté llojit té birrés gé déshirojmé té
prodhojmé si dhe majasé sé pérdorur.

Pér birrat e erréta (ale) pérdoret saccharomyces carlsbergensis me kohézgjatje té
fermentimit 10-12 dité, né temperaturé (16-22) °C.

Pér birrat e geléta (lager) pérdoret saccharomyces cerevisiae me kohézgjatje 8-10 dité dhe
temperaturé (8-15) °C.

Koha mé e shkurtér e fermentimit dhe temperaturat e larta rezultojné me formimin e shumé
produkteve sekondare té cilat edhe mund té jené me efekt negativ né cilésiné organoleptike

té birrés. [1]
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Folysaccharide
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Figura 2.10: Zbérthimi dhe fermentimi alkoolik me rrugén Embden Meyerhoff. [12]

33



Figura 2.11: Fermentator i birrés nga inoksi

Fermentimi kryhet né tanke metalike nga inoksi té quajtura Fermentator, (figura 2.11), [12]
ku kryesisht jané té mbyllura nga ekspozimi i oksigjenit (anaerobe) pér arsye té
parandalimit té kontaminimit nga jashté dhe né té ndodhén té instaluara senzoré dhe
regullues té ndryshém. Gjithashtu ndodhen edhe hapésira pér shtim té vazhdueshém té

majave né rast humbjes sé tyre gjaté fermentimit.

2.2.5.2 Formimi dhe zbérthimi i produkteve sekondare gjaté fermentimit.

Produktet sekondare gé krijohen gjaté fermentimit, kané njé réndési té veganté. Ato e béjné
birrén mé té ploté, me shije dhe aromé karakteristike. Mirépo kéto produkte sekondare nése
jané né sasi té médha apo me fermentim té ¢’regullté atéheré ato shpesh edhe mund ti
prishin birrés shijen dhe aromén e saj.
Zbatimi i proceseve té shpejtuara té fermentimit shton sasiné e produkteve sekondare.
Formimi dhe zbérthimi i tyre paraget njé réndési té veganté. [1, 2, 3, 5, 10]
Disa nga produktet mé té réndésishme sekondare jané:

e Diacetili

e Alkoolet e larta

e [Esteret
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e Aldehidet
e Komponimet me pérmbajtje sulfuri.

e Uljae vlerés sé pH-sé.

Diacetili- éshté ndér produktet sekondare mé té réndésishme té fermentimi. Ky i
jep birrés njé shije té kege té tipit pasterizues, ose aromé karameleje té djegur. Edhe sasira
shumé té vogla té tij i japin birrés njé shije té papélqyeshme. Kufiri i sipérm i sasisé sé tij
né birré nuk duhet té kaloj sasité mbi 0.2mg/I. [5]

Diacetili formohet gjaté shkémbimit té Iéndés né maja por edhe mé voné mund té
zbérthehet nga veté majaté. Diacetili formohet kryesishté né fermentime me temperatura
mé té larta dhe me shpejtési té madhe. Po ashtu edhe futja e oksigjenit né procesin e
fermentimit ndikon né rritjen e formimit té diacetilit nga majaté. Ndérkaq rritja e sasisé sé

majasé gjaté fermentimit mund té ndihmojé né zbérthim mé té madh té sasisé sé diacetilit.

Alkoolet e larta- formohen nga shndérrimet gé ndodhin midis Iéndéve proteinike
dhe majasé. Gjaté shumézimit pér ndértimin e tyre gelizat e majasé pérdorin aminoacidet
gé ndodhen né musht. Kur sasia e aminoacideve né musht éshté e vogél, kéto i sintetizon
veté majaja, ku ky proces quhet si dezaminim.

Sasia e alkooleve té larta né birré mund té arrijé deri né 16-120 mg/L, ku sasiné mé té
madhe té tyre e pérbén alkooli izoamilik (50-70) mg/l. Prania e alkooleve té larta i japin
birrés njé shije té kege, té egér, dhe té hidhur. Alkoolet e larta po ashtu i japin birrés shije
tréndafili dhe shije mjalti, ku si pérfundim prania e alkooleve té larta vetém e prishin dhe
ulin cilésiné e birrés, pérkegésojné shijen dhe ulin géndrueshmériné e shkumés sé saj.

Né temperatura mé té larta té fermentimit, prania e alkooleve té larta éshté mé e madhe si
rezultat i asimilimit mé intensiv té proteinave. Pér dallim nga diacetili, alkoolet e larta nuk

jané té zbérthyera nga majaté dhe gjithashtu sasia e tyre rritet né prani té oksigjenit. [5]

Esteret- Sasia mé e madhe e estereve si produkte sekondare formohet né ditét e
para té fermentimit alkoolik, mirpo formimi i tyre mund té ndodhé edhe gjaté gjithé kohés
sé procesit té fermentimit.

Dy esteret mé té réndésishme qé formohen gjaté procesit té fermentimit jané:
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e Acetati i etilit me shije shumé té keqge, dhe

e Acetati izomalik me shijen e frutit té dardhés.
T& dy esteret e formuara nuk zbérthehen me kalimin e kohés si dhe formimi i tyre kryesishté
varet nga vetité gjenetike té majasé. Po ashtu birrat me pérmbajtje mé té larté alkoolesh,
zakonisht kané edhe pérmbajtje mé té larté esteresh.

Aldehidet- Né tre ditét e para té fermentimi formimi i aldehideve éshté shumé
intenziv, gjé kjo gé i jep birrés sé re té ashtuquajturén shije jeshile. Duke filluar nga dita e
katért e fermentimit fillon edhe zbérthimi i aldehideve.

Si formimi ashtu edhe zbérthimi i aldehideve vazhdon edhe né stadet e mévonéshme.

Komponimet me pérmbajtje sulfuri- Né dallim nga produktet tjera sekondare té
fermentimit, komponimet e sulfurit edhe né sasi shumeé té vogél i japin birrés njé shije dhe
aromé shumé té keqe. Késhtu pér shembull prania edhe 5 mg/l e gazit sulthidrik (H2S) i jep
birrés njé eré té theksuar shumé té keqge duke prishur edhe shijen e gjithé produkteve té
tjera sekondare. [5]

Formimi i komponimeve sulfurore éshté i lidhur me shndérrimet qé péson majaja gjaté
procesit té fermentimit. Majaja pérvetéson njé pjesé té substancave sulfur mbajtése té
mushtit duke i shndérruar ato né komponime té avullueshme. Kéto lloj aromash vihen re
né birrén e re té sapo fermentuar. Me kalimin e kohés né stazhionimin e birrés sasia e tyre

ulet dhe njé pjesé e tyre largohet sé bashku me gazrat e fermentimit.

Ulja e pH-sé — Pérveq produkteve sekondare té pérmendura, gjaté procesit té
fermentimit ndodhé edhe ulja e pH-sé né birré. Ulja e vlerés sé pH-sé shpjegohet me tretjen
e gazit karbonik né birré, gé formohet gjaté fermentimit si dhe me dezaminizimin gé
ndodhé gjaté fermentmit té substancave organike me karakter acid.

Né mushtin fillestar vlera e pH-sé éshté 5,5-5,6 kurse né birrén e re ajo ulet né 4,4-4,6.
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2.2.6 Stazhionimi

Birra e re e sapo fermentuar nga fermentimi kryesor nuk éshté e fermentuar plotésishté dhe
nuk éshté e plotésuar me té gjitha karakteristikat dhe veqorité e saj si birré pérfundimtare,
né té pérmbahen akoma shegerna té fermentueshém, ajo nuk éshté e kthjellét (éshté e
turbullt) dhe nuk i pérgjigjet akoma shijés normale, e théné ndryshe birra nuk éshté e
maturuar plotésishté, pér kété arsye birra pas fermentimit kryesor drejtohet pér procesin
tjetér i quajtuar si stazhionimi i birrés apo maturimi i birrés, por disa edhe mund ta quajné
si fermentimi i dyté i birrés.
Stazhionimi si proces zhvillohet né tanke metalike inoksi me ndértim thuajse té njejté me
fermentatorét, ku birrén e re e 18jmé né kontakt me maja, ku majaté kryejné zbérthimin e
té gjithé pérbérsve té mbetur té pa fermentuar nga fermentimi i paré si dhe gjaté
stazhionimit ne fund té procesit majaté sedimentojné dhe njéherit béhet kthjellimi i birrés.
Gjaté stazhionimit po ashtu béhet zbérthimi pothuajse i ploté i diacetilit, ku njéherit
zbérthimi i tij shénon edhe fundin e procesit té stazhionimit. [1, 3, 10]
Temperatura ideale e stazhionimit éshté rreth (0-2) °C dhe periudha apo kohézgjatja e
stazhionimit té birrés éshté relativishté shumé e gjéré, ajo mund té zgjasé nga disa dité deri
né (1-4) muaj, varésishté llojit té birrés gé déshirojmé té prodhojmé.
Aroma e kéndshme, sasia e nevojshme e gazit karbonik, maturimi, etj, té gjitha kéto
sigurohen gjaté trajtimeve té stazhionimit.
Me fjalé tjera géllimi kryesor i stazhionimit mund té pérkufizohet né:

e Té& rrisé sa mé shumé shkallén e fermentimit té fundit.

e TE& pérmirsojné shijen e birrés

e TE& rrisé kthjellimin e birrés

e TE& sigurojé ngopjen e birrés me dioksid karboni.

Pas stazhionimit birra kalon né procesin e ftohjes, filtrimit pérfundimtaré, dhe né fund

paketimit dhe magazinimit. [1, 3, 4, 10]
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2.2.6.1 Rritja e shkallés sé fermentimit. Kur sasia e ekstraktit té fermentueshém
té mbetur né birré pas fermentimit kryesor éshté e madhe, stazhionimi zgjaté mé shumé,
sigurisht edhe sasia e dioksidit té karbonit gé zhvillohet &shté mé e madhe.
Kur né birrén e re gé dérgohet pér stazhionim pérmbahet shumé maja, atéher procesi i
fermentimit éshté mé intenziv dhe e kundérta. Procesi i fermentimit pérfundimtar intenziv,
nuk éshté i déshirueshém, sepse ekstrakti i fermentueshém konsumohet shpejté, si rjedhim
edhe dioksidi i karbonit i liruar nuk arrin ta ngopé birrén me nivele té déshiruara té CO..

2.2.6.2 Pérmirésimi i shijes sé birrés. Birra e re e sapo fermentuar ka njé shije jo
té kéndéshme dhe té paformuar, gjaté stazhionimit si fermentim i dyté i ngadalté shija dhe
aroma b&hen mé té mira dhe mé té plota dhe harmonike.
Substancat gé ndikojné né shijén e birrés sé pa stazhionuar, formohen kryesishté gjaté
bashkéveprimit t& majasé me pérbérésit e mushtit, sidomos mé pérbérésit e maltos dhe té
humulus lupulusit.
Sheqgeri i fermentueshém i jep birrés sé re njé shije té émbél, e cila zhduket ngadalé gjaté
kohés sé stazhionimit. Njé pjesé e substancave té hidhura t€ HL si a-iso-acideve, dhe
substancat e komplekseve réshinore proteinike, gjaté ftohjes sé stazhionimit béhen té pa
tretshme dhe veqohen né shkumé ose né precipitat. Si pasojé birra béhet mé e buté dhe
clirohet nga hidhésia e ashpér gé ka para stazhionimit. Ku kjo shije e hidhét derivon nga
bashkéveprimi i réshirave té majasé me HL. [2]
Gjaté stazhionimit po ashtu edhe alkoolet e larta né mjedis té dobét acidik, bashkohen me
acidet e dobéta organike duke formuar estere gé i japin birrés shije té kéndshme.
Kur né birré pérmbahet shumé maja dhe kur temperatura nuk éshté e ulét né majané e
dekantuar clirohen produkte gé prishin shijen e birrés. Né birrén gé stazhionohet duke

respektuar temperaturat e uléta optimale té stazhionimit, kéto fenomene nuk zhvillohen.
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2.2.6.3 Kthjellimi i birrés. Birra e re e pa stazhionuar zakonishté éshté e turbullté,
pér shkak té pranisé sé gelizave té majasé, té alouminave té patretshme si dhe té réshirave
gé vijné nga HL. Kur birra ftohet nga rreth 5°C né (0-2) °C (temperaturé stazhionimi)
ndodhé turbullimi i shkaktuar nga albumino-taninet, té cilat i shogéron edhe adsorbimi i
koloideve té tjera si¢ jané substancat e hidhura té HL.
Shpejtésia e kullimit gjaté stazhionimit varet nga sasia dhe cilésia e substancave gé
shkaktojné veté turbullirén. Sa mé i madh té jeté véllimi dhe pesha specifike e kétyre
grimcave agq mé shpejt ato dektantojné. Kur fermentimi éshté intenziv, kullimi i birrés béhet
mé i shpejté, ku né kété ményré gelizat e majasé dhe fluskat e vogla té gazit karbonik duke
lévizur e trazojné mé miré masén e léngut duke realizuar pérplasjen, adsorbimin dhe
bashkékoagulimin e grimcave té shpérndara.
Qelizat e majasé gjaté stazhionimit, ashtu edhe gjaté fermentimit Kkryesor,
bashkékoagulojné dhe dekantojné, gjaté kétij fenomeni né sipérfagen e koagulateve,
térhigen dhe adsorbohen edhe shumé substanca té tjera gé shkaktojné turbullirén.
Po ashtu gjaté stazhionimit né temperatura té ulta dekantojné edhe komplekset e albumino-
tanineve qé shkaktojné turbullirén. [2, 3]
Né figurén 2.12 éshté paragitur njé dallim i birrés sé re dhe asaj pas procesit té stazhionimit
ku né té vérehet kthjellimi i dukshém i birrés. [12]

Figura 2.12: Dallimi nga birra e re e sapo fermentuar dhe birra pas stazhionimit. [12]
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2.2.6.4 Ngopja me CO., Birra e re kur kalon pér stazhionim pérmban reth (0,2-
0,25) % dioksid karbon, gjithashtu edhe sasité e birrave deri né 0,32% CO- i quajmé si
birré pa jeté. Pér kété arsye qé birra té jeté sa mé e pasur dhe cilésore ajo duhet té mbajé
minimum rreth 0,4% CO», dhe kjo pérmbajtje e dioksidit té karbonit éshté shumé e
réndésishme né vecorité organoleptike té birrés. Njé birré me pérmbajtje té duhur té CO;
té freskon, té krijon njé shije té kénagshme né stomak, mbulon té metat e tjera né shije,
pengon até gé shija e hidhur e HL té mbizotérojé, pérveq késaj CO. luan edhe njé rol
antibakterial duke penguar rritjen e mikroorganizmave, po ashtu edhe duke rritur
rezistencén ndaj infeksioneve. [1]
Sa mé shumé CO, té pérmbajé birra, ag mé e miré éshté shija e birrés, gjithashtu dioksidi i
karbonit ndikon drejtpérdrejt edhe né géndrueshmériné e shkumés sé birrés e cila éshté
njéra nga kriteret kryesore té cilésisé sé birrés.
Edhe pse nga CO2 birrap merré shumé atribute pozitive dhe té mira, njéherit gjaté procesit
té ngopjes sé birrés me COz duhet ti kushtohet vémendje e veganté nivelit té CO né birré
dhe té mos mbi-dozohet né nivele mbi 0,4%. Birra gé pérmban sasi shumé té médha té
dioksidit té karbonit mund té jeté shumé e papérshtatshme mé voné né proceset e mbushjes
dhe paketimit si dhe edhe gjaté transportit, pér arsye sepse kjo birré do té shkumézojé
shumé duke rezultuar né humbje birre dhe kohe. [1, 2, 3, 10]
Nése kjo sasi e CO2 gjaté stazhionimit kalon vlerat 0,4% atéheré nga tanku duhet té largohet

sasia e tepért e CO2 me ané té sistemit té valvulave gé jané té vendosura né tanke.

2.2.7 Filtrimi i birrés

Birra pas fermentimit kryesor dhe pas stazhionimit duhet patjetér té filtrohet. Edhe pse né
njé faré ményre ajo éshté kthjelluar paraprakishté né procesin e stazhionimit nga dekantimi
i pérbérsve té pa fermentueshém, ajo akoma nuk éshté e gatshme gé té vazhdojé né mbushje
pa kaluar edhe né procesin e filtrimit.

Qéllimi i procesit té filtrimit &shté qé té rrisé géndrueshmériné biologjike dhe kolodiale té
birrés si dhe pastértiné dhe gartésiné e saj, duke pérmirésuar késhtu paragitjen e jashtme
dhe pélgyeshmériné e birrés.

Konsumatorét e pélgejné birrén té jeté e pastért, e kthjellét dhe e shéndritshme. Kjo do té

thoté gé pas stazhionimit nga birra duhet té largohen té gjithé pérbérésité dhe grimcat qé
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nuk kané arritur té zbérthehén si¢ jané gelizat e majasé, albumino-taninet, proteinat, pjesé
nga HL, etj.

Procesi i filtrimit kryhet duke kaluar birrén e maturuar (stazhionuar) né filtra special, ku
kéta filtra né bazé té hapsirave poroze milimetrike b&jné ndalimin e grimcave me madhési
té ndryshme gé ndodhén né birré, dhe duke mundésuar kalimin vetém té Iéngut té pastér té
birrés. Zakonisht né pérmbajtjen e filtrave té birrés gjinden filtrat nga dheu diatomik (dheu
zbardhues), por mund té pérdoren edhe filtra me kartona, ku né pérbérjen e tyre ka fije
pambuku té presuar né formé pllakash dhe té thara.

Shumé e réndésishme éshté edhe temperatura e birrés para procesit té filtrimit, birra duhet
té ftohét né rreth -1,0 deri -1,5°C, me géllim té ruajtjes sé géndrueshmérisé koloidale dhe
pérmbajtjtes sé gazit karbonik. Pas procesit té filtrimit, birra e fermentuar dhe e maturuar
(stazhionuar) éshté gati té dérgohet né procesin e mbushjes dhe paketimit. [1, 2, 3, 10]

Né figurén 2.13 shohim pamjén ideale té birrés né té cilén éshté kryer me sukses procesi i

filtrimit.

Figura 2.13: Birra Peja pas filtrimit dhe mbushjes.
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2.2.8 Mbushja, paketimi, etiketimi dhe magazinimi i birrés
Birra e filtruar mund té mbushet né shishe gelqi, kanace alumini, shishe plastike PET dhe
fuqgi metalike inoksi. Té gjitha kéto lloje ambalazhimi apo paketimi té birrés kané efektet e
tyre pozitive dhe negative né pérdorimin e tyre, mirépo géllimi i tyre i pérbashkét i
ambalazhimit apo paketimit éshté gé té ruajmé cilésing, kualitetin dhe jetégjatésiné e birrés
dhe ti japin asaj njé pamje sa mé atraktive pér konsumatorin.

Shishet e gelqit: pérdoren né masé té madhe nga prodhuesit e birrés sepse ato plotésojné
avantazhe shumé té mira ruajtése té cilésisé sé birrés, gjithashtu ato luajné edhe njé rol
psikologjik né pérshtypjet e konsumatorit dhe jané simbol i reprezentimit té birrés.

Pas mbushjes shishet e gelgit mbyllen me tapé metalike né formé kurore té mbyllura né
makina me pneumatiké me presion, pér té arritur njé mbyllje sa mé té miré té birrés dhe
parandalimin e depértimit té oksigjenit brenda shishes. [6, 7]

Pjesa mé e madhe e shisheve té qgelqit pérbéhet kryesishté nga silici, i cili mirret nga réra
dhe kuarci, mirépo né pérmbajtjen e tyre mund té keté edhe Iéndé té para shtesé gé shtohen
pér pérmirésimin e vetive té gelqit, si¢ jané: karbonatet e natriumit dhe kaliumit, plumbi,
dhe alumini. Ato mund té vijné edhe né ngjyra té ndryshme varésishté llojit té birrés gé
déshirojmé ta ambalazhojmé. Né figurén 2.14 mund té shohim shembullin e shisheve té

gelqgit me ngjyra té ndryshme, nga e geléta deri tek ajo mé e mbyllét. [6, 7]

Figura 2.14: Shishet e gelqit té pérdorura né industriné e birrés.
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Njé disavantazh kryesor i shisheve té gelgit éshté se ato lehtésishté mund té vijné deri tek
thyerja dhe démtimi i tyre si gjaté paketimit ashtu edhe gjaté transportit dhe magazinimit,
gjithashtu shishet e gelqgit jané relativishté mé té shtrenjéta ekonomikishté sesa llojet e tjera

té ambalazhimit. [3, 6, 7, 9, 11]

Kanacet e aluminit: né vitet e fundit jané béré formati mé i popullarizuar i paketimit té
birrés, ku kéto kanace jané té pélqyera nga té dy anét pér avantazhet e tyre, si nga prodhuesit
ashtu edhe nga konsumatorét.

Nga ana e konsumatoréve ata i pélgejné kanacet e aluminit pér arsye se ato ftohen shpejté,
géndrojné té ftohéta pér périudha mé té gjata sesa paketimet tjera, jané meé té lehta pér
transportin e tyre pér evente té ndryshme pér shkak té fortésisé dhe rezistencés sé tyre né
thyreje dhe démtime fizike. [6, 7]

Prodhuesit i parapélgejné kanacet e aluminit pér arsye se ato jané mé té pérshtatshme pér
procesin e mbushjes pér arsye té hapsirés mé té madhe té mbushjes, dhe pér kété arsye
kanaget e aluminit e pérshpejtojné procesin e mbushjes né prodhim. Gjithashtu jané mé té
forté dhe rezistenté ndajé goditjeve, si dhe kérkojné mé pak paketim sekondar pér mbrojtjen

e tyre. Né figurén 2.15 jané paraqitur kanaget e aluminit me volume té ndryshme. [6, 7, 11]

Figura 2.15: Kanaget e aluminit té pérdorura né industriné e birrés.
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Kanaget e aluminit jané plotésishté rezistenté ndajé gazrave duke treguar njé barrieré té
shkélgyer ndajé oksigjenit dhe jané té destinuara kryesishté pér ambalazhimin e produkteve
me pérmbajtje té larté té gazit karbonik, pérkatésishté birrés dhe Iéngjéve té gazuara, duke
ofruar rezistencé té brendshme ndaj gazrave nga 4 deri né 10 bar. Kjo pérparési kryesore e
kanaceve té aluminit ofron ruajtjen e shkélqyer té pérmbajtjes sé CO2, duke parandaluar
humbjen e gazit karbonik mé miré sesa llojet tjera paketuese.

Kanaget e aluminit gjithashtu jané pércjellés shumé té miré té nxehtésisé gé favorizohen
gjaté procesit té pasterizimit té birrés si dhe nuk oksidohen apo krijojné oksidim pér dallim
nga llojet e kanacgeve tjera metalike, gjithashtu kanacet e aluminit jan pércjellés shumé té
miré té elektricitetit. Né pérgjithési shishet e aluminit e zgjasiné jetégjatésiné e birrés dhe
pothuajse maksimizojné siguriné ushgimore té saj.

Disavantazhi kryesor i kanageve metalike, pérkatésishté aluminit géndron né faktin se ato
né kontakt me ushgimin, mund té bashkveprojné duke transferuar jone té metaleve brenda
ushgimit, duke i dhéné produktit aromé dhe karakteristika té papélgyera si¢ éshté era
metalike, po ashtu né listén e disavantazhéve mund té fusim edhe koston relativishté té

larté té kanaceve té aluminit. [3, 6, 7, 9, 11]

Shishet e plastikés PET: pérdorimi i ambalazhave té plastikés né industriné e birrés ka
filluar té aplikohet relativishté voné, dhe gjen pérdorim vetém tek disa prodhues té birrés.

Pérdorimi i shisheve té plastikés PET ka filluar si rezultat i kostos mé té vogel té tyre sesa
ambalazhet tjera, njéherit zéné volum mé té madh té birrés deri né 2 litra né njé paketim té
vetém. Shishet e plastikés PET (polietilen-teraftalat) né pérmbajtjen e tyre jané polimere té
etilen glikolit me acidin teraftalik.

Si avantazhe kryesore té shisheve té plastikés PET mund t’I cilésojmé: kryesishté kané
peshé té lehté, zéné volume mé té médha té produktit, ofrojn mbrojtje té kénagshme
mekanike dhe rezistencé ndaj thyrjeve pérkundér shisheve té gelqit, kosto té vogél dhe jané
té reciklueshme.

Ndérkaq disavantazhet mund t’i cilésojmé né: jané materiale poroze dhe lejojné depértimin
e gazrave dhe lagéshtisé né produkt si dhe mundésojné humbjen e gazit karbonik brenda
produktit, si dhe jané mé té dobéta né kontakt me dritén direkte dhe nxehtésiné. [6, 7, 9, 11]

Neé figurén 2.16 éshté paraqitur shishja e plastikés PET gé pérdoret né industriné e birrés.
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Figura 2.16: Shishet e plastikés PET, té pérdorura né industriné e birrés.

Njé tjetér shgetésim kryesor pér shishet e plastikés PET, vjen si rezultat i pérmbajtjes sé
tyre té aldehidit acetik. Aldehidi acetik éshté kompinimi gé shgetéson mé sé shumti
konsumatorét duke bashkévepruar me ushgimin dhe duke i dhéné produktit arromén e pa
kéndéshme té plastikés, njéherit shishet e plastikés PET mund té pérmbajné nivele té

substancave toksike si¢ éshté Bisfenoli A i cili mund té vijé si rezultat i ricikilimit té PET.

Procesi i mbushjes: éshté njé proces shumé delikat né té cilén duhét pasur kujdes shumé
té veqganté prodhuesi i birrés, njéherit mbushja e produktit népér shishet pérkatése éshté
procesi mé i shtrenjét ekonomikisht nga té gjitha proceset tjera té fazave té prodhimit té
birrés. Fakti kryesor gé mbushja éshté proces shumé delikat éshté arsyeja se duhet patur
parasysh faktin se birra né stazhionim ndodhet né mbi shtypje té gazit karbonik dhe si
rezultat i késaj shfaget véshtirésia mé e madhe gé birra né ambalazhet pérkatése duhet té
mbushet pa humbje té dioksidit té karbonit. Humbja e gazit karbonik éshté e pa déshiruar
sepse jo vetém gé ulé géndrueshmériné e shkumés, por ndikon negativizht edhe né
géndrueshméring e birrés dhe jetégjatésiné e saj. Pér jetégjatésiné e birrés gjithashtu duhet
té kemi kujdes té veganté gjaté mbushjes pér t& minimizuar mundésiné e kontaminimit

mikrobiologjik dhe minimizimin e kontaktit me ajrin (oksigjenin), ku njé gjé e tillé do té
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sjell deri tek prishja e birrés, oksidimi i birrés dhe kontaminimi me mikro-organizmat e
jashtém.

Kryesishté pér té gjitha llojet e ambalazhimit mbushja duhet té& kryhet me metodén e
“mbushjés nén presion” dhe “mbushjes pa kontaktin e ajrit”. [1]

Humbja e gazit karbonik gjaté mbushjes dhe prania e koncentrimeve té oksigjenit mund té
ndikojné dukshém né uljen e cilésive té birrés dhe stabilitetit koloidal té saj.

Né stabilitetin koloidal té birrés mund té ndikon edhe temperatura, pérmbajtja e oksigjenit,
lévizja e birrés, drita e drejtpérdrejté dhe prania e joneve té metaleve né birré. Ka edhe disa
metoda té veganta té cilat ndihmojné né rritjen e stabilitetit koloidal té birrés duke béré
hegjen e proteinave dhe Iéndéve tanine, si¢ jané polifenolet. [1, 3, 10]

Taposja dhe etiketimi: Né fund t& mbushjes béhet taposja dhe etiketimi i shisheve apo
ambalazheve, taposja béhet né ményré automatike duke siguruar mbyllje té ploté té
shisheve varésishté llojeve té ambalazhimit. Etiketimi po ashtu éshté njé proces shumé me
réndési, ai duhet té jété sa mé atraktiv dhe i zbukuruar sepse ai njéherit pérfagéson joshjen
e paré té konsumatorit. Etiketat né disa shtete jané té regulluara edhe me legjislacion, ku
kryesisht ato duhet té pérmbajné mjafté informacione pér konsumatorin si¢ jané: emrin e
birrés (llojin), emrin e prodhuesit, origjina e prodhimit, koha e mbushjes, data e skadimit,

tabela me vlerat ushgyese (nutritive), kushtet e ruajtjes sé produktit, etj. [1, 3, 12]

Magazinimi dhe transporti: Pas mbushjes sé shisheve té birrés, paletat paketuese
dérgohen pér magazinim té cilat do té ndahen né depot pér shitje dhe transport té
métutjeshém. Magazinimi duhet té béhet né vende té erréta, temperaturé dhe kushte
optimale té ruajtjes se birrés, gjithmoné duke ménjanuar dritén direkte nga dielli sepse né

té kundért do te vije deri tek ulja e cilésisé sé birrés, por edhe deri tek prishja e saj. [12]

2.2.9 Pasterizimi i birrés
Zbulimi i procesit té pasterizimit nga Louis Pasteur, ndryshojé dhe pérmirésojé ndjeshém
shéndetin e popullsisé sé botés. Procesi i pasterizimit éshté njé proces i trajtimit termik me

nxehtési té kontrolluar té ushqimit pér kohé relativishté té shkurtér me qéllim té

46



shkatérrimit termik té mikroorganizmave dhe sporeve té tyre. Pasterizimi ka rezultuar
shumé efektiv dhe praktik pér shkatérrimin e mikroorganizmave té prishjes sé birrés,
gelizave aktive té majasé dhe parandalimin e rritjes s€ mikrooganizmave tjera pasardhése.
[1,3, 10, 11]

Pasterizimi né shkallé t& madhe rrité jetégjatésiné e konsumimit té birrés, duke shtyer até
deri né 12 muaj pér disa lloje té birrave pér dallim nga birra e pa pasterizuar ku afati i
pérdorimit té saj éshté jo mé e madhe se 2 muaj. [4]

Procesi i pasterizimit bazohet duke kaluar shishet e mbushura té birrés né njé tunel
pasterizimi, ku aty trajtohen me nxehtési termike apo avull té nxehté pér rreth 25 minuta
né 65°C, dhe pastaj menjéheré ftohet pérséri. Kjo lévizje e temperaturave éshté
vdekjeprurése pér shumicén e mikroorganizmave, dhe i jepé birrés stabilitet t& miré
mikrobiologjik.

Ndonése pasterizimi shkatérron shumicén e MO, ai nuk arrin qé té sterilizojé térésishté
produktin final pér arsye se sterilizimi kryhet né temperatura relativishté mé té larta sesa
pasterizimi , ku temperaturat shkojné deri né 100°C, ku kéto temperatura do té ndikonin
pastaj negativishté né vetité e cilésisé sé birrés. Pér arsye se sterilizimi nuk kryhet tek birra
(kryhet vetém pasterizimi) atéheré gjithmoné egziston mundésia e prezencés sé sporeve té
mikroorganizmave shkatérrues, nga té cilat mund té vije edhe deri tek kontaminimi dhe
prishja e birrés gjaté ruajtjes, né qofté se ruajtja béhet né vende jo adekuate.

Né figurén 2.17 shohim shembullin e njé pasterizuesi me tunel né industriné e birrés.

Figura 2.17: Pasterizues me tunel. (Smartmachine.com)
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KAPITULLI 11

3. METODOLOGJIA

E gjithé puna eksperimentale e kétij punimi duke pérfshiré kétu marrjen e mostrave,
ruajtjen e mostrave, analizat fiziko-kimike, analizat instrumentale, dhe analizat
spektrofotometrike jané kryer né hapsirat e brendshme dhe laboratorin fiziko-kimik té
fabrikés sé prodhimit t& birrés “Birra Peja”.

Qéllimi kryesor i kétij punimi éshté hulumtimi shkencor i ndikimit té llojit té paketimit
drejtpérdrejté né karakteristikat cilésore té Birrés Peja, duke i nénshtruar té gjitha llojet e
paketimit té pérdorura né eksperiment me kushte té njejéta té ruajtjes pér 60 dité rresht.
Né bazé té pérdorimit té disa matjeve dhe analizave fiziko-kimike, organoleptike, analizave
instrumentale me birré analizator, dhe analizave spektrofotometrike UV-VIS, u arrit té
vlerésohet se si lloje té& ndryshme té paketimit ndikojné né ndryshimin e vetive fiziko-

kimike, organoleptike, dhe cilésore té birrés.

3.1 Mostrat

Qé ky hulumtim shkencoré apo punim té marr rezultatet sa mé té sakta, pér géllim té
hulumtimit shkencor sé bashku né bashkveprim me prodhuesin Birra Peja kemi réné dakord
gé té béjmé njé mbushje speciale (unike) pér dallim nga mbushja e réndomt e prodhimit.
Pér kété mbushje speciale éshté gjeturé koha e vegant pér marjen e mostrave.

Té gjitha mostrat jané marré né repartin e prodhimit té birrés, dhe vegantia e kétyre
mostrave éshté se té gjitha mostrat jan marré nga i njejti fermentator (tanké), me té njejtén
daté prodhimi, me té njejtén numér prodhimi, dhe jané mbushur né tri amballazhe té

ndryshme. Mostrat jané ruajtur né dhomé té errét pa ndrigim dhe né temperaturé dhome.
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Figura 3.1: Mostrat e marrura té birrés né tri lloje té ndryshme té paketimit.

Mé saktésishté té gjitha mostrat jané marré nga Tanku i Fermentimit NR 8, me daté
prodhimi 13.12.2021.
Llojet e paketimit gé u pérdorén pér vlerésimin e cilésisé sé birrés gjaté ruajtjes jané:

1. Shishet e erréta té gelgit, me volum 0.33L

2. Kanage alumini, me volum 0.50L

3. Shishe Plastike PET, me volum 2L
Amballazhet apo paketimet e mbushura té mostrave jané siguruar nga prodhuesi dhe jané
standarde edhe pér shitjen e birrés finale, njéherité té gjitha llojet e paketimit jané té
standarizuara dhe té certifikuara pér kontakt té drejtépérdrejté me ushqgimin.

Né figurén 3.1 jané paraqitur 3 llojet e paketimit té birrés né mostrat e marrura pér punim.
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3.1.1 Numri i mostrave, koha e ruajtjes dhe periudha e matjeve

Koha e ruatjes sé mostrave pér vlerésimin e hulumtimit shkencoré éshté caktuar té jeté
gjithésej 60 dité nga dita e marrjes sé mostrave fillestare. Pér kété periudhé 60 ditore té
ruajtjes jané kryer gjithésej 5 matje apo analiza eksperimentale, me frekuencé ¢do 15 dité.
Hulumtimi shkencor éshté kryer duke marrur rezultatet apo vlerat nga analizat fiziko-
kimike, instrumentale dhe spektrofotometrike té mostrave fillestare (dités 0), dhe pastaj
kéto matje jané pérséritur me frekuencé ¢do 15 dité té kohés sé ruajtjes deri né ditén e 60,
ku né fund éshté béré vlerésimi dhe krahasimi i rezultateve dhe vlerave té fituara gjaté
analizave, si dhe éshté pércaktuar ndryshimi gradual i cilésisé sé birrés gjaté kohés sé
ruajtjes.
Frekuenca e matjeve &shté si vijon:

e Mostrat fillestare-dita O

e Dita 15 e ruajtjes

e Dita 30 e ruajtjes

e Dita 45 e ruajtjes

e Dita 60 e ruajtjes

Né fillim né ditén 0 jané marrur té gjitha mostrat ku né total jané gjithésej 30 mostra, nga
10 mostra pér secilén lloj té paketimit, duke i ndaré nga 2 mostra pér secilin lloj té paketimit

pér gjithésej 5 matjet gé jané béré pér 60 dité.

3.2 Llojet e analizave eksperimentale
Né total jané kryer 7 lloje té analizave eksperimentale apo parametrave té cilésisé sé birrés
gé jané marré né konsiderat pér vlerésim té cilat e definojné mé sé miri cilésiné e birrés,
ato jané: shkalla e dukshme e fermentimit, ekstrakti i dukshém, pérgéndrimi i joneve
hidrogjen pH, ngjyra e birrés, idhétima e birrés, dioksidi i karbonit CO2, dhe shkuma e
birrés.
Keéto lloje té analizave eksperimentale pér pércaktimin e vlerave té parametrave té cilésisé

sé birrés i kemi ndaré né disa grupe té analizave.
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Kéto parametra mund ti grupojmé né katér lloje té analizave eksperimentale:
1) Analizat fiziko-kimike
e Pércaktimi i joneve hidrogjen-pH
e Pércaktimi i gazit karbonik-CO>
2) Analizat instrumentale
e Shkalla e dukshme e fermentimit
e Ekstrakti i dukshém
3) Analizat spektrofotometrike
e Ngjyrae birrés
e |dhétima e birrés
4) Analizat organoleptike

e Shkuma e birrés

3.3 Aparaturat pér kryerjen e analizave eksperimentale
Aparaturat dhe paisjet instrumentale té cilat jané pérdorur né kété punim jané:
e Analizatoré i Birrés: ANTON PAAR Alcolyzer plus DMA 4500
e Spektrofotometér UV-VIS: Agilent 8453
e PENTAIR haffmans icc
e HACH pH-metér, HQ430d flexi
e Metoda organoleptike té matjes
e Paisje laboratorike si: rrotullues pér homogjenizim, ngrohés elektrik, goté

laboratorike, erlenmajer, menzuré, pipeté, peshore analitike, banjo ujore etj.

Né figurat 3.2 deri né figurén 3.5 jané paraqitur pamjet e 4 aparaturave kryesore té

pérdorura pér realizimin e analizave eksperimentale.
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Figura 3.2: Birré-analizatoré Anton Paar Alcolyzer plus DMA 4500.

Figura 3.3: pH metér HACH HQ430d Flexi.
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Figura 3.4: Spektrofotometér UV-VIS Agilent 8453.

Figura 3.5: PENTAIR haffmans icc.
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3.4 Analizat fiziko-kimike
Me ané té analizave fiziko-kimike kemi pércaktuar: pérgéndrimin e joneve hidrogjen, pH-
sé dhe pércaktimin e vlerave té gazit karbonik CO> né birré.

3.4.1 Pércaktimi i joneve hidrogjen, pH-sé
Pércaktimi i joneve té hidrogjenit éshté béré me pH metér té llojit HACH HQ430d flex.

Ecuria e punés:

Pér realizimin e analizés né fillim duhet t& marrim 200ml mostér né temperaturé rreth 18-
20°C dhe i vendosim né erlenmajer, b&jmé nxemjen me ujé té vluar né banjo ujore dhe i
pérziejmé vazhdimisht deri né 15 minuta duke ja mbyllur dhe hapur tapén gé té béjmé
degazimin, pérkatésishté largimin e CO2. Kur mostra té jeté gati atéheré i ndajmé 50ml
mostér pér matjen e pH-sé né aparaturé.

Para matjes sé pH-sé né aparaturé, paraprakisht duhet té béhet kalibrimi apo caktimi i
pozités fillestare té aparatures. Ky kalibrim arrinet me ndihmén e puferit standard i té cilit
i shté caktuar né 0.01 njési pH.

Mirret pak tretésiré puferike gé e ka pH 4.01, pH 7.01 dhe pH 10.01 dhe vendoset né enén
prej 50ml. Zhytet elektroda né té duke pasur kujdes gé elektroda nuk i prek muret e enés.
Pritet gé kalibrimi té kryhet né kéto 3 vlera té pH-sé dhe pastaj higet elektroda nga puferét
dhe shpérlahet me ujé té destiluar, ku né kété piké pH metri éshté i gatshém pér matje.
Pastaj vendosen 50ml e mostrés sé birrés dhe vendoset sonda brenda mostrés, dhe lexohen

vlerat né ekranin e aparaturés.

Rezultatet e fituara:
Né tabelén 3.1 jané paraqitur rezultatet e vlerave té pH-sé pér tri lloje té paketimit me
intervale té ruajtjes pér 0 dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.
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Tabela 3.1: Vlerat e pH-sé pér tri lloje té paketimit me interval té ruajtjes pér 0 dité, 15 dité, 30
dité, 45 dité dhe 60 dité.

Pérgéndrimi i joneve hidrogjen, pH

Mostra . . . )
fillestare, Dita 0 Dita 15 Dita 30 Dita 45 Dita 60

Qelqg 0.33L 4.30 4,32 4.33 4.41 4.42
Kanaqge

alumini 0.50L 4.36 4.38 4.39 4.45 4.47
Shishe

plastike PET 4.29 4.32 4.33 4.39 4.42

2.0L

3.4.2 Pércaktimi i dioksidit té karbonit CO-
Pércaktimi i pérmbajtjes sé dioksidit té karbonit CO. éshté béré me ané té aparaturés
PENTAIR haffmans icc, pér té tri llojet e paketimit.

Ecuria e punés:
Sé pari marrim mostrat né ambalazhet pérkatése (Qelq, Kanace dhe PET) dhe i vendosim
né hapsirén pérkatése brenda aparaturés e cila &shté e dizajnuar special me regullim pér té
tri llojet e ambalazheve té birrés. Mostra futet e mbyllur si produkt final dhe pa asnjé
proceduré tjetér té trajtimit té mostrés para analizés. Pas vendosjes sé mostrés pérkatése e
ulim pjesén e sipérme té aparaturés deri né shpuarjen e kapakut té ambalazhit nga sonda
speciale e aparaturés. Pas shpuarjes sé ambalazhit nga gjilpéra e aparaturés (sonda), pjesa
pér rrethé saj nga goma nuk lejon humbjen e CO2 nga shishja dhe né kété ményré aparatura
e kalkulon vlerén shumé té sakté té dioksidit té& karbonit té birrés brenda ambalazhit si dhe

vlerat pastaj lexohen né ekranin e apraturés, ku vlerat shfagen né sasiné CO, gram/Ilitér.

Rezultatet e fituara:
Né tabelén 3.2 jané paragitur rezultatet e vlerave té niveleve té CO2 pér tri lloje té paketimit
me intervale té ruajtjes pér 0 dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Né figurén 3.6 shohim pamjet e operimit té mostrave né aparaturé Pentair Haffmans icc.
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Tabela 3.2: Vlerat e dioksidit té karbonit CO> pér tri lloje té paketimit me interval té ruajtjes pér O
dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Dioksidi i karbonit, CO,

Mostra . . . .
fillestare, Dita 0 Dita 15 Dita 30 Dita 45 Dita 60
Qelq 0.33L 519/ 51q/ 519/ 509/ 49 g/l
Kanage
alumini 53¢/ 53¢/ 5.2 9/l 514/l 5.09/l
0.50L
Shishe
plastike PET 55¢/1 5.4 g/l 5.4 g/l 5.25 g/l 5.08 g/l
2.0L

Figura 3.6: Operimi me aparaturén Pentair Haffmans icc, dhe pozita e mostrave pér té tri llojet e
ambalazhimit té birrés.
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3.5 Analizat instrumentale
Me ané té analizave instrumentale éshté pércaktuar: shkalla e dukshme e fermentimit dhe
ekstrakti i dukshém. Kéto dy analiza kryhen me aparaturén moderne birré analizator Anton
Paar alcolyzer plus dma 4500. Ecuria e punés pér té dyja analizat éshté e njejté, dhe rezultati
paragitet né ményré automatike pér té dy analizat.

Ecuria e punés:

Ecuria e punés me birré analizator Anton Paar alcolyzer plus dma 4500 éshté e njejté edhe
pér pércaktimin e shkallés sé dukshme té fermentimit, po ashtu edhe pér pércaktimin e
ekstraktit té dukshém.

Sé pari duhet té marrim rreth 200ml mostér birre nga ambalazhi pérkatés (PET, Qelq,
Kanace), né temperaturé 20°C dhe e tundim pér rreth 10 deri né 15 minuta me géllim té
degazimit apo largimit t& CO,, pas degazimit atéher birra duhet té kalojé pér filtrim me
letér filtruese. Sasiné e birrés sé filtruar e marim dhe e vendosim né Kivetat speciale té
aparaturés dhe kivetat i vendosim né vendin pérkatés té aparaturés ku mé pas pjesa tjetér e
analizés éshté e automatizuar nga aparatura dhe né fund pas 4 minutave analizé automatike
rezultatet apo vlerat na shfagén dhe lexohen né ekranin e aparaturés.

Gjithashtu para matjes me aparaturén Anton Paar alcolyzer gjithmoné duhét té béhet
kalibrimi i aparaturés dhe pastrimi i sondave.

Kalibrimi béhet duke pastruar instrumentin me ujé té destiluar dhe me alkool 10%, pastaj
shtypet butoni SOP/CONT né ekranin e instrumentit dhe shtypet butoni START. Kjo
nénkupton fillimin e procesit té kalibrimit automatik nga aparatura. Pasi té pérfundoj

kalibrimi né ekran paragitet Beer Valid, ku kjo nénkupton se aparati éshté i kalibruar.

3.5.1 Pércaktimi i shkallés sé dukshme té fermentimit
Pércaktimi i shkallés sé dukshme té fermentimit nga aparatura Anton Paar alcolyzer kryhet

duke pérdorur standardin apo metodén EBC 9.5.

Rezultatet e fituara:
Né tabelén 3.3 jané paraqitur rezultatet e shkallés sé dukshme té fermentimit pér tri lloje té
paketimit me interval té ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.
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Tabela 3.3: Vlerat e shkallés sé dukéshme té fermentimit pér tri lloje té paketimit me interval té
ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Shkalla e dukshme e Fermentimit
Mostra
fillestare, Dita Dita 15 Dita 30 Dita 45 Dita 60
0
Qelqg 0.33L 79.12 79.08 79.15 79.26 79.31
Kanace
alumini 79.11 79.12 79.18 79.21 79.26
0.50L
Shishe
plastike PET 79.11 79.13 79.23 79.31 79.64
2.0L

Né figurén 3.7 éshté paraqitur procedura e pérgaditjes sé mostrés (paraprakishté e
degazuar) pér aparaturén birré analizator.
Né figurén 3.8 éshté paragitur operimi i analizés me birré analizatoré.

Figura 3.7: Filtrimi i mostrés sé degazuar, dhe pérgaditja pér birré analizator.
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Figura 3.8: Operimi i analizés me birré analizator Anton Paar.

3.5.2 Pércaktimi i ekstraktit té dukshém
Pércaktimi i shkallés sé ekstraktit té dukshém nga aparatura Anton Paar alcolyzer kryhet
duke pérdorur standardin apo metodén EBC 9.1.2.

Ecuria e punés éshté e njejta si¢ éshté spjeguar me larté.

Rezultatet e fituara:
Né tabelén 3.4 jané paraqitur rezultatet e shkallés sé ekstraktit té€ dukshém pér tri lloje té
paketimit me interval té ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Tabela 3.4: Vlerat e shkallés sé ekstraktit té dukshém pér tri lloje té paketimit me interval té
ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Ekstrakti i Dukshém

Mostra . . . .
fillestare, Dita 0 Dita 15 Dita 30 Dita 45 Dita 60
Qelq 0.33L 2.08 2.08 2.08 2.09 2.11
Kanacge
alumini 2.08 2.08 2.08 2.09 2.1
0.50L
Shishe
plastike PET 2.08 2.08 2.1 2.11 2.14
2.0L
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3.6 Analizat spektrofotometrike
Me ané té analizave spektrofotometrike kemi pércaktuar: ngjyrén e birrés dhe idhétimén e
birrés. Té dyja kéto parametra jané pércaktuar me aparaturen Spektrofotometér UV-VIS
Agilent 8453.

3.6.1 Pércaktimi i ngjyrés sé birrés
Pér pércaktimin e ngjyrés sé birrés, matjet e mostrave jané béré né dy regjione né até 430nm
dhe 700nm dhe me standardin EBC 9.6.

Ecuria e punés:

Paraprakishté éshté béré kalibrimi i spektrofotometrit duke pastruar kivetat me ujé té
destiluar dhe duke vendosur ato pér analizé né spektrofotometér. Réndési té veqganté duhet
té kemi gé kivetat té jané té pastruara miré dhe pastaj té fillojmé kalibrimin né absorbancen
430 nm. Pas kalibrimit spektrofotometri &shté i gatshém pér matje.

Marja e mostrave: Fillimisht mirret rreth 200ml mostér né temperaturé (18-20) °C, mostra
pastaj duhet té tundet rreth 15 minuta pér té béré degazimin e saj (largimin e CO.), pas
degazimit mostrén e filtrojmé né letér filtruese, birrén e filtruar e marim me pipet 10ml dhe
e vendosim né Kivetat e destiluara té spektrofotometrit dhe kivetat i vendosim brenda

hapsirés matése té spektrofotometrit pér analizé duke kryer matjet né absorbancé 430nm.

Rezultatet e fituara:

Né figurat 3.9 deri né figurén 3.13 jané paraqitur spektrat e fituara gjaté matjeve me
spektrofotometér, pér pércaktimin e ngjyrés sé birrés pér interval té ruajtjes O dité, 15 dité,
30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Né tabelén 3.5 jané paragitur rezultatet apo vlerat e ngjyrés sé birrés pér tri lloje té paketimit
me interval té ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Né figurén 3.14 jané paraqitur pamje gjaté operimit me spektrofotometér UV-VIS Agilent

8453 gjaté analizave eksperimentale.
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Figura 3.9: Spektrat dhe vlerat e ngjyrés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén 0
(Mostra fillestare).

Figura 3.10: Spektrat dhe vlerat e ngjyrés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
15.
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Figura 3.11: Spektrat dhe vlerat e ngjyrés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
30.

Figura 3.12: Spektrat dhe vlerat e ngjyrés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
45,



Figura 3.13: Spektrat dhe vlerat e ngjyrés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
60.

Tabela 3.5: Vlerat e ngjyrés sé birrés né spektrofotometér pér tri lloje té paketimit me interval té
ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Mostra Dita 15 Dita 30 Dita 45 Dita 60
fillestare, Dita 0
Qelq 0.33L 6.642 6.668 6.674 6.721 6.854
Kanacge
alumini 6.636 6.664 6.671 6.727 6.905
0.50L
Shishe
plastike PET 6.654 6.854 6.898 7.060 7.179
2.0L




Figura 3.14: Pamje gjaté operimit té analizés me spektrofotometér UV-VIS Aglient 8453.

3.6.2 Pércaktimi i idhé&timés sé birrés
Pér pércaktimin e idhétimés sé birrés matjet né spektrofotometér jané béré né regjionin
275nm dhe me standardin EBC 9.8.

Ecuria e punés:

Fillimisht béhet pastrimi paraprak i spektrofotometrit si dhe larja e kivetave me ujé té
destiluar si¢ éshté spjeguar mé larté.

Mostra paraprakisht e degazuar dhe e filtruar, mirret rreth 20ml mostér dhe vendosét né njé
menzuré 100ml ku pastaj aty i shtojmé pér thartimin e mostrés 0.5ml acid klorhidrik 6M
dhe pastaj 20ml izooktan. Né tundje té pandérpreré 10 minuta béhet ekstraktimi dhe pas 10
minuta mostra lihet té géndroj qé té béhet shtresimi deri né 20 minuta, né shtresén e sipérme
ndahen izoalfa acidet bartése té idhétimés e cila shtresé na nevojitet pér matje.

Kalibrimi béhet me izooktan né absorbance 275nm. Pas késaj procedure mostra éshté e

gatshme té vendoset né kiveté pér matje dhe analizé.

Rezultatet e fituara: Né figurén 3.15 deri né 3.17 jané paraqitur spektrat e fituara gjaté
matjeve me spektrofotometér, pér pércaktimin e idhétimés sé birrés pér intervale té ruajtjes
0 dité, 30 dité dhe 60 dité.

Né tabelén 3.6 jané paraqitur rezultatet apo vlerat e idhétimés sé birrés pér tri lloje té

paketimit né intervale té ruajtjes pér O dité, 30 dité dhe 60 dité.
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Figura 3.15: Spektrat dhe vlerat e idhétimés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
0 (Mostra fillestare).

Figura 3.16: Spektrat dhe vlerat e idhétimés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
30.
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Figura 3.17: Spektrat dhe vlerat e idhétimés sé birrés gjaté analizés me spektrofotometér né ditén
60.

Tabela 3.6: Vlerat e idhétimés sé birrés né spektrofotometér pér tri lloje té paketimit me interval
té ruajtjes pér O dité, 30 dité, dhe 60 dité.

Mostra . .

fillestare, Dita 0 Dita 30 Dita 60

Qelg 0.33L 18.346 19.395 19.829
Kanacge

alumini 0 50L 18.367 19.097 19.442
Shishe

plastike PET 18.346 19.456 20.191

2.0L




3.7 Analizat organoleptike
Me ané té analizave organoleptike b&jmé pércaktimin e shkumés sé birrés, ku njéherit

shkuma éshté njéri ndér kriterét mé té réndésishém té cilésisé sé birrés.

3.7.1 Pércaktimi i shkumés sé birrés
Ecuria e punés:
Pér pércaktimin e shkumés sé birrés veprohet duke marrur 200ml birré dhe duke tundur
mostrén pér rreth 10-15 minuta deri né degazim, pastajm birrén e degazuar e filtrojmé dhe
mostrén e filtruar e marim e vendosim né ményré mé té rrepté né njé erlenmajer ku aty
krijohen fluskat e shkumés sé mostrés. Pér matje duhet té llogarisim sekondat e géndrimit
té shkumés né erlenmajer ku si piké referuese e cilésisé sé miré té shkumés mirret

kohézgjatja prej 350 sekonda e géndrueshmérisé sé shkumés deri né zhdukjen totale té saj.

Rezultatet e fituara:

Né figurén 3.18 éshté paragitur pamje e géndrueshmérisé sé shkumés pér 350 sekonda gjaté
analizave eksperimentale.

Né tabelén 3.7 jané paraqitur vlerat e géndrueshmérisé sé shkumés pér tri lloje té paketimit
me interval té ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Tabela 3.7: Vlerat e géndrueshmérisé sé shkumés sé birrés pér tri lloje té paketimit me interval té
ruajtjes pér O dité, 15 dité, 30 dité, 45 dité dhe 60 dité.

Shkuma
Mostra
fillestare, Dita Dita 15 Dita 30 Dita 45 Dita 60
0

Qelg 0.33L 370 sekonda 365 sekonda | 360 sekonda | 355 sekonda | 350 sekonda

Kanage
alumini 360 sekonda 360 sekonda | 360 sekonda | 355 sekonda | 350 sekonda
0.50L
Shishe
plastike PET 365 sekonda 365 sekonda | 360 sekonda | 350 sekonda | 340 sekonda
2.0L
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Figura 3.18: Pamje té géndrueshmérisé sé shkumés sé birrés gjaté kryerjes sé analizave
eksperimentale.
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Té gjitha llojet e analizave, aparaturat, metodat e analizés dhe rezultatet jané grupuar dhe
jané paraqitur né tabela, grafike dhe figura né kapitullin e Metodologjisé (Kapitulli I11).
Mé poshté do té diskutojmé dhe krahasojmé rezultatet e fituara pér secilin llojé té analizés.

Analizat fiziko-kimike:

Pércaktimi i joneve hidrogjen, pH— duke ju referuar tabelés 3.1 e paraqitur né kapitullin
I11, mund té vérejmé se gjaté analizave me intervale ¢do 15 dité ka njé ulje té lehté té
vlerave té pH-sé por gé kjo ulje e pH-sé zakonishté é&shté e papérfillshme nga ana e
konsumatorit dhe véshtiré mund té vérehet ndryshimi né shijén e birrés.

Né shishet e gelqit nga analiza fillestare e deri né analizén e fundit né ditén 60, ka njé ulje
totale té pH-sé né vlerén +0.12 (drejt neutrales), rezultate té péraférta kané rezultuar edhe
me shishet e plastikes PET dhe me kanacet e aluminit, pérkatésishté +0.13 pér PET dhe
+0.11 pér kanaget e aluminit.

Si pérfundim shishet e plastikés PET dolén me vleré minimale mé té madhe té ndryshimit

té pH-sé gjaté ruajtjes, mirpo vleré kjo gé nuk ka pérfillje té madhe té ndryshimit té cilésisé.

Pércaktimi i gazit karbonik CO2 — Pérmbajtja e gazit karbonik né birré éshté faktoré shumé
i réndésishém i cilésisé sé birrés, ajo i jep birrés freskiné e saj dhe éshté veti psikologjike
shumé e réndésishme e péshtypjeve té para té konsumatorit pér cilésiné e birrés.

Duke ju referuar tabelés 3.2 né kapitullin paraprak, mund té vérejmé se gjaté analizave pér
pércaktimin e niveleve té gazit karbonik né birré pér kohé té ruajtjes 60 dité, kemi fituar

disa l8vizje té vlerave té dioksidit té karbonit né birré mjaft té konsiderueshme.
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Tek mostrat fillestare pér dallim nga shishet e gelgit vérehet se nivelet e gazit karbonik jané
mé té larta tek kanacet e aluminit dhe shishet e plastikés PET, pérkatésishté 5.3g/l dhe
5.5¢/l. Kjo ndodhé pér arsye té volumit mé té& madhé té ambalazhés sé birrés pér kanaget e
aluminit dhe shishet e plastikés sesa shishet e gelqit, ku njéherit pérmbahet sasi mé e madhe
e dioksidit té karbonit né to.

Gjaté analizave eksperimentale t& mostrave né ¢do 15 dité me intervale té ruajtjes pér 60
dité vérehet njé humbje e konsiderueshme e gazit karbonik pér té tri llojet e paketimit, gjé
qé tregon se birra ka filluar t& humbé né nivele té vogla freskiné e saj.

Né shishet e gelqit té errét nga mostra fillestare deri né analizén e mostrés né ditén e 60,
vérehet njé humbje e gazit karbonik me nivel -0.2 g/l, né kanaget e aluminit kemi humbje
lehtésishté mé té madhe me -0.3 g/l, ndérkaq humbja mé e madhe e pérmbajtjes sé gazit
karbonik né birré éshté regjistruar né shishet e plastikés PET ku humbja ka rezultuar me
vlera -0.42 g/l.

Si pérfundim kéto rezultate té analizave tregojné qé shishet e plastikés PET dolén si mé té
disfavorshmet pér ruajtjen e pérmbajtjés sé gazit karbonik né birré, kjo gjé arsyetohet edhe
me afatin e géndrueshmérisé mé té ulét té birrés né shishet e plastikés PET, pérkatésishté

4 muaj afat té pérdorimit.

Analizat instrumentale me birré analizatoré:

Pércaktimi i shkallés sé dukshme té fermentimit — Duke ju referuar Tabelés 3.3 e paraqgitur
né kapitullin I11, vérejmé se gjaté analizave eksperimentale pér pércaktimin e shkallés sé
dukshme té fermentimit me aparaturén birré analizator Anton Paar, té realizuara ¢do 15
dité pér kohé té ruajtjes totale 60 dité, nuk kemi regjistruar njé Iévizje té konsiderueshme
té vlerave té shkallés sé dukshme té fermentimit.

Kéto ndryshime té vlerave nga mostra fillestare deri né ditén e 60 té ruajtjes jané: pér
shishet e gelqit té errét kemi njé ngritje +0.19, kanacet e aluminit me +0.15, dhe shishet e

plastikés PET me njé ndryshim pak mé té larté me +0.43.

Pércaktimi i ekstraktit t& dukshém — Duke ju referuar Tabelés 3.4 e paraqitur né kapitullin

I11, vérejm se gjaté analizave eksperimentale pér pércaktimin e ekstraktit t€ dukshém té
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birrés me aparaturén birré analizator Anton Paar, té realizuara ¢do 15 dité pér kohé té
ruajtjes totale 60 dité, ka njé luhatje té vogél té vlerave té ekstraktit t& dukshém.

Kjo lévizje e vlerave pothuajse nuk ka ndikim fare né shijen, aromén, erén apo cilésiné e
birrés, mirépo vlené té pérmendimin se edhe kétu lévizja e vlerave ka gené lehtésishté mé
e madhe tek shishet e plastikés PET.

Shishet e erréta té gelqit kan pasur njé ngritje totale me +0.3 té vlerave té ekstkratit té
dukshém nga mostrat fillestare deri né ditén 60, kanacet e aluminit poashtu me rezultat té
njejté me +0.3, dhe shishet e plastikés PET me +0.6.

Analizat spektrofotometrike:

Pércaktimi i ngjyrés sé birrés — Duke ju referuar spektrave té fituara dhe rezultateve gjaté
analizave eksperimentale pér pércaktimin e ngjyrés sé birrés, té paragitura né kapitullin 111,
né Figurén 3.10, 3.11, 3.12, 3.13, 3.14, dhe Tabelén 3.5, vérejmé se ka njé errésim té lehté
té ngjyrés sé mostrave té birrés pérgjaté kohés sé hulumtimit pér 60 dité.

Duke ju referuar standardeve dhe metodave “EBC 9.6 pér pércaktimin e ngjyrés s€ birrés,
ngjyra paragitet me vlera né shkallén EBC duke filluar nga vlera 4 pér birrat shumé té
geléta, sa mé e larté vlera apo shkalla EBC e ngjyrés tregoné se birra shkoné drejté errésimit
té saj.

Gjaté analizave tona me spektrofotometér vérejmé se né mostrat fillestare ngjyra e birrés
éshté 6.6 shkallé EBC, ndérkaq gjaté analizave eksperimentale ¢do 15 dité pér 60 dité kohé
té ruajtjes shohim se ka njé lévizje té vlerave té shkallés sé ngjyrés dhe vérehet njé errésim
i lehté i birrés nga mostrat fillestare.

Shishet e gelgit kané pasur njé ngritje totale té shkallés sé ngjyrés EBC me +0.21 shkallg,
kanacet e aluminit me +0.27, dhe shishet e plastikés PET kané treguar rezultatin mé té

dobét duke pasur njé luhatje té ngjyrés sé birrés me +0.52 shkallé EBC.

Pércaktimi i idhétimés sé birrés — Duke ju referuar spektrave té fituara dhe rezultateve gjaté
analizave eksperimentale pér pércaktimin e idhétimés sé birrés té paragitura né kapitullin
I11, né Figurén 3.16, 3.17 dhe 3.18 dhe Tabelén 3.6, vérejmé se ka njé ngritje té

konsiderueshme té niveleve apo vlerave té idhétimés sé birrés.
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Pér pércaktimin e idhétimés sé birrés éshté pérdorur metoda spektrofometrike me
standardin apo metodén EBC 9.8, ku edhe vlerat jané shfaqur né shkallé EBC pér
pércaktimin e idhétimés sé birrés.

Kjo ngritje e vlerave té idhétimés sé birrés vjen si rezultat i pranisé dhe zbérthimit té ploté
té izo-alfa acideve qé vijné né birré kryesishté nga shtimi i Humulus-lupulusit né birré, ku
Kjo njéherit &shté lénda e paré kryesore dhe pérgjegjése pér idhétimén dhe shijén e hidhur
té birrés karakteristike.

Gjaté analizave tona me spektrofotometér vérejmé se né mostrat fillestare, idhétima e birrés
éshté 18.3 shkallé EBC, ndérkaq gjaté analizave eksperimentale ¢do 30 dité pér 60 dité
kohé té ruajtjes shohim se ka njé Iévizje té vlerave té shkallés sé idhétimés dhe vérehet njé
ngritje e idhé&timés sé birrés né krahasim me mostrat fillestare.

Shishet e gelqgit kané pasur njé ngritje totale té shkallés sé idhétimés EBC me +1.47 shkallg,
kanacet e aluminit me +1.07, dhe shishet e plastikés PET kané treguar rezultatin mé té
dobét duke pasur njé luhatje té idhétimés sé birrés me +1.84 shkallé EBC.

Analizat organoleptike:

Pércaktimi i shkumés sé birrés — Duke ju referuar Tabelés 3.7, dhe Figurés 3.19 né
kapitullin 111, gjaté analizave eksperimentale pér pércaktimin e géndrueshmérisé sé
shkumés sé birrés si njéri ndér faktorét mé kryesoré té njé birre té cilésisé sé larté, vérejmé
se gjaté kohés sé ruajtjes sé birrés pér 60 dité ka njé humbje té vetisé sé shkumés sé birrés
né té tri llojet e paketimit té mostrave té analizuara.

Mostrat né shishet e gelgit gjaté analizave eksperimentale té realizuara ¢do 15 dité pér 60
dité kohé totale té ruajtjes, nga mostrat fillestare deri né ditén e fundit analizat
eksperimentale rezultuan me njé humbje me rreth -20 sekonda té gendrueshmérisé sé
shkumés sé birrés, kanacet e aluminit me rezultat mé té miré me rreth -10 sekonda, dhe
shishet e plastikés PET me njé rezultat lehtésishté mé té dobét sesa shishet e gelgit me rreth

-25 sekonda té géndrueshmérisé sé shkumés sé birrés.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Né bazé té hulumtimit toné dhe rezultateve té analizave eksperimentale, si dhe né bazé té

literaturés dhe informacioneve té shqyrtuara, mund té arrijmé né disa konkludime:

Cilésia e birrés si produkt final ushqgimoré, varet drejtpérdrejté nga cilésia e
Iéndéve té para pér prodhimin e birrés, si¢ jané: uji, malti, majaja dhe lupoja.
Cilésia e birrés si produkt final ushgimoré, varet edhe nga drejtimi i sakté i té
gjitha operacioneve teknologjike té aplikuara gjaté fazave té prodhimit té birrés.
Né ményré gjenerale mund té konkludojmé se lloji i paketimit apo i ambalazhimit
ndikon drejtpérdrejté né ndryshimin e vetive cilésore fiziko-kimike dhe
organoleptike té birrés si produkt final ushgimoreé.

Né bazé té analizave fiziko-kimike, instrumentale, spektrofotometrike dhe
organoleptike, ndryshimet mé té theksuara kané rezultuar tek: pérmbajtja e CO2 né
birré, géndrueshméria e shkumés sé birrés, shkalla e ngjyrés sé birrés dhe tek
shkalla e idhétimés sé birrés.

Ndryshimet mé pak té theksuara rezultuan né analizat pér pércaktimin e pH-sé,
shkallés sé dukshme té fermentimit dhe ekstraktit t& dukshém.

Llojet e paketimit apo ambalazhimit té birrés mé té pérshtatéshme pér ruajtjen e
cilésisé sé birrés pér kohé relativishté mé té gjaté dolén té jené: shishet e erréta té
gelqit dhe kanacet metalike té aluminit.

Né té kundértén shishet e plastikés PET rezultuan té jené mé sé paku té

pérshtatshme pér ruajtjen e cilésisé sé birrés pér kohé relativishté mé té gjaté.
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e Temperatura, drita e drejtpérdrejté dhe kushtét tjera té ruajtjes gjithashtu ndikojné

drejtpérdrejté né ruajtjen e cilésisé sé birrés, anasjelltas né prishjen dhe

pérkeqgésimin e cilésive té saj.

e Afati i géndrueshmérisé dhe konsumit té birrés ndryshon varésishté prej llojit té

paketimit té saj.

Rekomandojmé:

Ruajtja e birrés té béhet né temperaturé frigoriferike dhe té ménjanohet drita
direkte, dhe té respektohen udhézimet né etiketat pérkatése té produktit.
Konsumi i birrés si produkt ushgimoré té béhet brenda kétyre afateve: kanacet
e aluminit maksimumi i afatit té konsumit 1 vjet, shishet e gelgit 6 muaj dhe
shishet e plastikés PET 4 muaj.

Hulumtimet e ardhshme té kryhen pér periudhé relativishté mé té gjaté té
ruajtjes deri né 12 muaj, dhe me intervale té kryerjes sé analizave

eksperimentale ¢do 7 dité apo 10 dité.
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CONCLUSIONS

Based on our research and our results of experimental analysis, as well as on basis of

used literature and informations, we can reach some conclusions:

Beer quality as a final food product, directly depends from the quality of used
raw materials for production of beer: Water, Malt, Yeast and Humulus-
Lupulus.

The quality of beer as a final food product also depends on the correct
direction of all technological operations applied during the stages of beer
production.

In general, we can conclude that the type of packaging has a direct impact on
changes in the quality of physico-chemical properties and organoleptic
properties of beer as a final food product.

Based on physico-chemical, instrumental, spectrophotometric and
organoleptic analyses, the most significant changes have resulted in: CO2
content of beer, stability of beer foam, degree of beer color and degree of beer
bitterness.

Less significant changes resulted in the analyzes for the determination of pH,
visible degree of fermentation and visible degree of extract.

The most suitable types of beer packaging for preserving the quality of beer
for a relatively longer time turned out to be: Dark glass bottles and Aluminum
metal cans.

In opposite, PET plastic bottles proved to be the least suitable for preserving
the quality of beer for relatively longer periods of time.

Temperature, direct light and other storage conditions also directly affect the
preservation of the quality of beer, conversely on the spoilage and

deterioration of its qualities.
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e Consumption and shelf-life of Beer varies depending on its packaging types.

We recommend:

Beer should be stored at refrigerated temperature and avoid direct light, and
we also must follow other instructions on the relevant product labels.

The consumption of beer as a food product must be done within these
periods: aluminum cans have a maximum shelf life of 1 year, glass bottles
6 months and PET plastic bottles 4 months.

In the future researches to be carried out for a relatively longer storage
period of up to 12 months, and with intervals of performing experimental

analyzes every 7 days or 10 days.
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