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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i pérdorimit té nitrateve dhe nitriteve né sallame

Nga

Shkélgim Hyseni

Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2022

Dr. Sc. Alush Musaj, Mentor

Né industriné ushgimore veganarishté até té mishit njé rol shumé té réndésishém e
zéné edhe nitratet dhe nitritet, té cilat né kohét e fundit po pérdoren gjithnjé e mé
shumé. Qéllimi i pérdorimit té tyre éshté dhénja e ngjyrés sé déshiruar né produkte
finale si dhe rritjes sé jetégjatésisé. Prandaj, qéllimi i Kkétij studimi ka gené té
analizohen disa sallame té prodhuara dhe shitura né Kosové dhe té prodhohen sallame
me pérbérés organik duke zévendésuar késhtu nitritet né kéto produkte. Jané marré 3
lloje té sallameve té prodhuara né Kosové dhe 1 lloj e prodhuar jashté vendit (Itali).
Pas kétyre kemi arritur té prodhojmé lloje tjera té sallameve me pérmbajtje té
ndryshme té pluhurit té selinos né Universitetin e Debrecenit né Hungari.

Kemi kryer testet organoleptike, mikrobike dhe kimike dhe kemi arritur né
pérfundime: Sallamet e analizuara té prodhuara dhe té shitura né Kosové kané
pérbérje té nitriteve nén maksimumin e lejuar me rregulloret shtetérore né vend.
Nitritet dhe Nitratet mund té zévendésohen né sallame me ndonjé zévendésues
organik apo bio, né rastin toné pluhurin e selinos, duke mos shkaktuar késhtu ndonjé

pengesé né procesin e prodhimit.
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ABSTRACT OF THE THESIS

Research on usage of nitrates and nitrites in sausages

By

Shkélgim Hyseni

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2022

Dr. Sc Alush Musaj, Mentor

In the food industry, especially that of meat, a very important role is played by nitrates
and nitrites, which in recent times are being used more and more. The purpose of
using them is to give the desired color to the final products as well as to increase the
shelflife. Therefore, the purpose of this study was to analyze some sausages produced
and sold in Kosovo and to produce sausages with organic ingredients thus replacing
nitrite in these products. 3 types of sausages produced in Kosovo and 1 type produced
abroad (Italy) were taken. After these we managed to produce other types of sausages
with different content of celery powder at the University of Debrecen in Hungary.

We have performed organoleptic, microbial and chemical tests and have reached the
following conclusions: The analyzed sausages produced and sold in Kosovo have a
nitrite content below the maximum allowed by state regulations in the country.
Nitrites and Nitrates can be replaced in sausage with any organic or bio substitute, in

our case celery powder, thus not causing any obstacles in the production process.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Mishi éshté ind kafshésh gé hahet si ushqim. Mishi pérbéhet kryesisht nga uiji,
proteina dhe yndyra. Eshté e ngrénshme e papérpunuar, por zakonisht hahet pasi té
jeté gatuar dhe erézuar ose pérpunuar né ményra té ndryshme.

Sallama éshté njé lloj produkti mishi i béré zakonisht nga mishi i bluar, derri, vigi ose
shpendét, sé bashku me kripén, erézat dhe aromatizues té tjeré. Pérbérés té tjeré si
drithérat ose thérrimet e bukés mund té pérfshihen si mbushés ose zgjatues.

Nitrati éshté njé jon poli atomik me formulén kimike NO™3. Kripérat qé pérmbajné
kété jon quhen nitrate. Pothuajse té gjitha nitratet inorganike jané té tretshme né ujeé.
Nitrat natriumi éshté gjithashtu njé aditiv ushgimor gé pérdoret si ruajtés dhe fiksues i
ngjyrave né mishrat e pjekur dhe shpendét, éshté renditur nén numrin e tij INS 251
ose numrin E E251. Eshté miratuar pér pérdorim né BE, SHBA dhe Australi dhe
Zelandén e Re.

Qéllimet i kétij punimi kané gené: pércaktimi i nitrateve dhe nitriteve né disa sallame
té shitura né Republikén e Kosovés si dhe zévendésimi i nitrateve dhe nitriteve me
produkte organike (produkte bio).

Pluhuri i selinos éshté njé koncentrat i tharé dhe i bluar i pérgatitur nga selino e

freskét qé pérdoret si eréza dhe si ruajtés ushgimi né produktet organike té mishit.



KAPITULLI Il

2. PJESA TEORIKE

2. Mishi dhe teknologjia e pérpunimit té tij
Njerézit kané gjuajtur dhe vraré kafshé pér mish gé nga kohérat parahistorike. Ardhja
e qytetérimit lejoi zbutjen e kafshéve si pulat, delet, lepujt, derrat dhe bagétité. Kjo
pérfundimisht ¢oi né pérdorimin e tyre né prodhimin e mishit né njé shkallé
industriale me ndihmén e thertoreve [1].
Mishi pérbéhet kryesisht nga uji, proteina dhe yndyra. Eshté e ngrénshme e
papérpunuar, por zakonisht hahet pasi té jeté gatuar dhe erézuar ose pérpunuar né
ményra té ndryshme. Mishi i papérpunuar do té prishet ose kalbet brenda oréve ose
ditéve si rezultat i infeksionit dhe dekompozimit nga bakteret dhe kérpudhat.
Mishi éshté i réndésishém pér ekonomité dhe kulturat, por prodhimi dhe konsumimi i
mishit paraget rrezige pér shéndetin e njeriut, shéndetin e kafshéve dhe mjedisin.
Shumé fe kané rregulla né lidhje me ngrénien dhe mosngrénjen e mishit.
Vegjetarianét dhe veganét mund té mos hané mish pér shkak té shqgetésimeve rreth
etikés sé ngrénies sé mishit, efekteve mjedisore té prodhimit té mishit ose efekteve
shéndetésore té konsumit [2].
Pér pjesén mé té madhe té historisé njerézore, mishi ishte njé pjesé kryesisht e
padiskutueshme e dietés njerézore. Vetém né shekullin e 20-té filloi té béhej temé

diskutimi dhe grindjeje né shoqéri, politiké dhe kulturé mé gjeré.



2.1. Terminologjia
Fjala mish vjen nga fjala e vjetér angleze mete, e cila i referohej ushgimit né
pérgjithési. Fjala mete ekziston gjithashtu né Frizianishten té Vjetér (dhe né njé masé
mé té vogél, Frizianishten Peréndimore moderne) pér té treguar ushgim té
réndésishém, duke e dalluar até nga émbélsirat dhe té ndyra (ushqimi i kafshéve).
Shpesh, mishi i referohet muskujve skeletoré dhe yndyrés sé lidhur dhe indeve té
tjera, por ai mund té pérshkruajé edhe inde té tjera té ngrénshme si té brendshmet [1].
Mishi ndonjéheré pérdoret gjithashtu né njé kuptim mé kufizues pér té nénkuptuar
mishin e specieve té gjitaréve (derrat, bagétité, gengja, etj.) té rritura dhe té pérgatitura
pér konsum njerézor, me pérjashtim té peshqve, ushgimeve té tjera té detit, insekteve,
shpendéve ose kafshéve té tjera [3].
Né kontekstin e ushgimit, mishi mund t'i referohet gjithashtu "pjesés sé ngrénshme té
dickaje gé dallohet nga mbulesa e saj (si lévozhga ose guaska)™.
Né anglisht ka edhe terma té specializuar pér mishin e kafshéve té veganta. Kéto
terma filluan me pushtimin norman té Anglisé né vitin 1066, ndérsa kafshét ruanin
emrat e tyre anglezé, mishi i tyre si¢ u soll né tryezat e pushtuesve iu referua atyre me
fjalét franceze normane pér kafshén pérkatése. Me kalimin e kohés, kéto emértime

filluan té pérdoren nga e gjithé popullata [4].

2.2 Gjuetia dhe bujgésia

Déshmité paleontologjie sugjerojné se mishi pérbénte njé pjesé té konsiderueshme té
dietés sé njerézve mé té hershém. Gjuetarét-mbledhés té hershém vareshin nga gjuetia
e organizuar e kafshéve té médha si bizon dhe dreri.

Zbutja e kafshéve, pér té cilat kemi déshmi gé datojné nga fundi i periudhés sé fundit
té akullnajave lejoi prodhimin sistematik té€ mishit dhe mbaréshtimin e kafshéve me
synimin pér té pérmirésuar prodhimin e mishit. Kafshét gé tani jané burimet kryesore
té mishit u zbutén né lidhje me zhvillimin e gytetérimeve té hershme:

Delet, me origjiné nga Azia peréndimore, u zbutén me ndihmén e genve pérpara
Krijimit t& bujgésisé sé vendosur, me gjasé gé né mijévjecarin e 8-té. Sot ekzistojné

mé shumé se 200 raca delesh.



Mbaréshtimi i gjedhéve té vicit, bagétité e pérmirésuara pér prodhimin e mishit né
krahasim me kafshét mé té pérshtatshme pér géllime pune ose quméshtore, filloi né
mesin e shekullit té 18-té [1].

Derrat shtépiak, té cilét e kané prejardhjen nga derrat e egér, dihet se kané ekzistuar
né Hungariné e sotme dhe né Trojé. Salsicet dhe proshutat e derrit Kishin njé réndési
té madhe tregtare né kohén greko-romake. Derrat vazhdojné té zbuten me intensivit
ashtu si¢ jané, duke u pérmirésuar pér té prodhuar mish mé té pérshtatshém pér
produkte té vecanta mishi.

Kafshé té tjera jané rritur ose jané gjuajtur pér mishin e tyre. Lloji i mishit té
konsumuar ndryshon shumé midis kulturave té& ndryshme, ndryshon me kalimin e
kohés, né varési té faktoréve té tillé si tradita dhe disponueshméria e kafshéve. Sasia
dhe lloji i mishit té konsumuar ndryshon gjithashtu sipas té ardhurave, si midis
vendeve ashtu edhe brenda njé vendi té caktuar [5].

Bujgésia moderne pérdor njé séré teknikash, té tilla si testimi i pasardhésve, pér té
pérshpejtuar shumimin artificial duke mbaréshtuar kafshét pér té fituar me shpejtési
cilésité e déshiruara nga prodhuesit e mishit. Metodat e inxhinierisé gjenetike synojné
té pérmirésojné e cilésiné té prodhimit té mishit té kafshéve [1].

Edhe pse éshté njé industri shumé e vjetér, prodhimi i mishit vazhdon té formésohet
fugishém nga kérkesat né zhvillim té klientéve. Tendenca drejt shitjes sé mishit né
copa té para-paketuara ka rritur kérkesén pér raca mé té médha té gjedheve, té cilat
jané mé té pérshtatshme pér prodhimin e prerjeve té tilla. specie mé té shkathéta dhe
té lévizshme, muskujt e té ciléve priren té zhvillohen mé miré se ato té bagétive,
deleve ose derrave.

Njé tjetér prirje e réndésishme né prodhimin bashkékohor té mishit éshté bujgésia
organike e cila, megjithése nuk ofron asnjé pérfitim organoleptik pér mishin e

prodhuar né kété ményré, plotéson njé kérkesé né rritje pér mish organik [6].

2.3. Konsumi i mishit
Ndryshon né mbaré botén, né varési té preferencave kulturore ose fetare, si dhe
kushteve ekonomike. Vegjetarianét dhe veganét zgjedhin té mos hané mish pér shkak
té shgetésimeve etike, ekonomike, mjedisore, fetare ose shéndetésore gé lidhen me

prodhimin dhe konsumin e mishit.



Sipas analizés sé FAO-s, konsumi i pérgjithshém i mishit té bardhé ndérmjet viteve
1990 dhe 2009 &shté rritur né ményré dramatike. Mishi i shpendéve éshté rritur me
76,6% pér kilogram pér frymé dhe mishi i derrit me 19,7%. Mishi i gjedhit éshté ulur
nga 10.4 kg (22 Ib 15 oz) pér frymé né 1990 né 9.6 kg (21 Ib 3 0z) pér frymé né
2009[7].

Né pérgjithési, dietat gé pérfshijné mish jané mé té zakonshmet né mbaré botén, sipas
rezultateve té njé studimi té IPSOS MORI té vitit 2018, té moshés 16-64 vje¢ né 28
vende té ndryshme. IPSOS thoté: "Dieta omnivorous éshté dieta mé e zakonshme
globalisht, me dieta pa mish (té cilat mund té pérfshijné peshk) té ndjekura nga mé
shumé se njé e dhjeta e popullsisé globale.” Péraférsisht 87 % e njerézve pérfshijné
mish né dietén e tyre né disa vakte (shujta). 73% e mishngrénésve e pérfshinin até né
dietén e tyre rregullisht dhe 14% konsumonin mish vetém heré pas here ose rrallé.
Pérllogaritjet e dietave pa mish u zbérthyen gjithashtu. Rreth 3% e njerézve ndignin
dietat vegane; ku abstenohet konsumimi i mishit, vezéve dhe bulmetit. Rreth 5% e
njerézve ndignin dietat vegjetariane, ku konsumimi i mishit abstenohet, por konsumi i
vezéve dhe/ose quméshtit nuk éshté rreptésishté i kufizuar. Rreth 3 % e njerézve
ndignin dietat pescetariane; ku abstenohet konsumimi i mishit té kafshéve tokésore,
konsumohet mishi i peshkut dhe ushgimet e tjera té detit, dhe konsumi i vezéve

dhe/ose quméshtit mund ose nuk mund té kufizohet rreptésishté [8].

2.4. Rritja dhe zhvillimi i kafshéve

2.4.1. Gjenetika
Disa tipare ekonomikisht té réndésishme né kafshét e mishit jané té trashégueshme
deri né njé faré mase dhe késhtu mund té zgjidhen pér nga mbaréshtimi i kafshéve.
Tek gjedhét, disa tipare té rritjes kontrollohen nga gjenet recesive té cilat nuk jané
kontrolluar deri mé tani, duke e komplikuar mbaréshtimin. Analiza gjenetike vazhdon
té zbulojé mekanizmat gjenetiké gé kontrollojné aspekte té shumta té sistemit
endokrin dhe, népérmijet tij, mishit. rritjes dhe cilésisé [1].
Teknikat e inxhinierisé gjenetike mund té shkurtojné né ményré té konsiderueshme
programet e mbaréshtimit, sepse ato lejojné identifikimin dhe izolimin e gjeneve qé
kodojné pér tiparet e déshiruara, dhe riinkorporominin e kétyre gjeneve né gjenomin e

kafshéve pér té hartuar té gjithé gjenomin e deleve, gjedheve dhe derrave. Disa
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kérkime kané paré tashmé aplikim komercial, pér shembull, &shté zhvilluar njé bakter
rekombinant i cili pérmiréson tretjen e barit né rumen e bagétive dhe disa vecori
specifike té fibrave té muskujve jané ndryshuar gjenetikisht [1].

Klonimi eksperimental riprodhues i kafshéve té mishit me réndési komerciale, si
delja, derri ose bagétia ka gené i suksesshém. Parashikohet riprodhimi i shuméfishté
aseksual i1 kafshéve gé kané tipare té déshirueshme edhe pse kjo nuk é&shté ende
praktike né shkallé komerciale [1].

2.4.2. Mjedisi
Rregullimi i nxehtésisé né bagéti ka njé réndési té madhe ekonomike, sepse gjitarét
pérpigen té mbajné njé temperaturé konstante optimale té trupit. Temperaturat e uléta
priren té zgjasin zhvillimin e kafshéve dhe temperaturat e larta priren ta vonojné
até[1]. Né varési té madhésisé sé tyre, formés sé trupit dhe izolimit pérmes indeve dhe
gézofit, disa kafshé kané njé zoné relativisht té ngushté té tolerancés ndaj
temperaturés dhe té tjerat. Fushat magnetike statike, pér arsye ende té panjohura,

gjithashtu vonojné zhvillimin e kafshéve [1].

2.4.3. Té ushqyerit

Shkencétarét nuk pajtohen se si saktésisht rrafshi i té ushgyerit ndikon né pérbérjen e
trupave té pajeté.

Pérbérja e dietés, vecanérisht sasia e proteinave té ofruara, éshté gjithashtu njé faktor i
réndésishém qé rregullon rritjen e kafshéve [1]. Ripértypésit, té cilét mund té tresin
celulozén, pérshtaten mé miré me dietat me cilési té dobét, por mikroorganizmat e
tyre ruminale degradojné shumé proteina cilésore nése furnizohet me tepricé. Pér
shkak se prodhimi i ushgimit té kafshéve me proteina me cilési té larté éshté i
shtrenjté, pérdoren ose eksperimentohen disa teknika pér té siguruar pérdorimin
maksimal té proteinave. Kéto pérfshijné trajtimin e ushgimit me formaliné pér té
mbrojtur aminoacidet gjaté kalimit té tyre népér rumen, riciklimin e plehut organik
duke e ushqyer até pérséri te bagétia e pérzier me koncentrat ushgimor, ose
shndérrimin e pjesshém té hidrokarbureve té naftés né proteina népérmjet veprimit
mikrobik [1].



Né ushgimin e biméve, faktorét mjedisoré ndikojné né disponueshmériné e léndéve
ushgyese ose mikroelementeve thelbésore, mungesa ose teprica e té cilave mund té
shkaktojé shumé sémundje. Né& Australi, pér shembull, ku toka pérmban fosfat té
kufizuar, gjedhét ushgehen. fosfat shtesé pér té rritur efikasitetin e prodhimit té vigit.
Gjithashtu né Australi, gjedhét dhe delet né zona té caktuara shpesh u gjetén té
humbnin oreksin dhe té ngordhnin né mes té kullotave té pasura. Kjo mé gjaté u
zbulua se ishte rezultat i mungesés sé kobaltit né toké.[1] Toksinat bimore jané
gjithashtu njé rrezik pér kafshét qé kullosin, pér shembull, fluor acetati i natriumit, i
gjetur né disa bimé afrikane dhe australiane, vret duke prishur metabolizmin gelizor,

duke helmuar potencialisht konsumatorét [1].

2.4.4. Ndérhyrja njerézore

Prodhuesit e mishit mund té kérkojné té pérmirésojné pjelloriné e kafshéve femra
pérmes administrimit té hormoneve gonadotrofike ose gé nxisin ovulacionin. Né
prodhimin e derrit, numri i infertilitetit &shté njé problem i zakonshém. Aktualisht
ekzistojné metoda pér té rritur pjelloring e kafshéve meshkuj. Inseminimi artificial
tani pérdoret né ményré rutinore pér té prodhuar kafshé té cilésise mé té miré
gjenetike té mundshme dhe efikasiteti i késaj metode pérmirésohet népérmijet
administrimit té€ hormoneve gé sinkronizojné ciklet e ovulacionit brenda grupeve té
femrave [1].

Hormonet e rritjes, vecanérisht agjentét anaboliké si steroidet, pérdoren né disa vende
pér té pérshpejtuar rritjen e muskujve tek kafshét. Ai gjithashtu mund té zvogélojé
butésiné e mishit, megjithése kérkimet pér kété nuk jané pérfundimtare dhe kané
efekte té tjera né pérbérjen e mishit té muskujve. efektet anésore kundérveprohen edhe
me dhénien e hormoneve.

Kafshét mund té u administrohen getésues pér té luftuar faktorét e stresit dhe pér té
rritur shtimin né peshé. por éshté ndaluar né BE, pjesérisht sepse shkakton rezistencé

antimikrobike né mikroorganizmat patogjené [4].



2.5. Pérbérja biokimike
Aspekte té shumta té pérbérjes biokimike té mishit ndryshojné né ményra komplekse
né varési té specieve, racés, gjinisé, moshés, planit té té ushqyerit, dhe stérvitjes sé
kafshés, si dhe né vendndodhjen anatomike té muskulaturés sé pérfshiré. Edhe midis
kafshéve té sé njéjtés pjellé dhe gjinisé ka dallime té konsiderueshme né parametra té
tillé si pérgindja e yndyrés intramuskulare [1].

2.5.1. Pérbérésit kryesoré
Mishi i muskujve té gjitaréve té rritur pérbéhet nga aférsisht 75 % ujé, 19 % proteina,
2.5 % yndyré intramuskulare, 1.2 % karbohidrate dhe 2.3 % substanca té tjera té
tretshme jo proteinike. Kéto pérfshijné kompozime azotike, té tilla si aminoacidet, dhe
substanca inorganike si mineralet [1].
Proteinat muskulore jané ose té tretshme né ujé (proteinat sarkoplazmike, rreth 11.5
pér qgind té masés totale muskulore) ose né tretésirat e koncentruara té Kripés
(proteinat miofibrilare, rreth 5.5 pér gind e masés). Ka disa gindra proteina
sarkoplazmike. Shumica e tyre — enzimat glikolitike — jané té pérfshira né rrugén
glikolitike, d.m.th., né shndérrimin e energjisé sé ruajtur né fugi muskulore.
pérgjegjés pér strukturén e pérgjithshme té muskujve. Masa e mbetur e proteinave
pérbéhet nga indi lidhor (kolagjeni dhe elastina) [1].
Yndyra né mish mund té jeté ose ind dhjamor, i pérdorur nga kafsha pér té ruajtur
energjiné dhe pérbéhet nga "yndyra té vérteta" (estere té glicerinés me acide
yndyrore) ose yndyré intramuskulare, e cila pérmban sasi té konsiderueshme
fosfolipidesh dhe té pasaponifikueshme, pérbérés té tillé si kolesteroli [1].
Mishi mund té klasifikohet gjerésisht si "i kuq" ose "i bardhé" né varési té
pérgendrimit t& mioglobinés né fibrat e muskujve. Kur mioglobina ekspozohet ndaj
oksigjenit, zhvillohet oksimioglobina e kugérremté, duke e béré mishin e pasur me
mioglobiné té duket i kug. Skugja e mishit varet nga speciet, mosha e kafshéve dhe
lloji i fibrave. Mishi i kug pérmban fibra muskulore mé té ngushta gé tentojné té
funksionojné pér periudha té gjata pa pushim, ndérsa mishi i bardhé pérmban fibra mé
té gjera gé kané tendencé té funksionojné shkurt [1].
Né pérgjithési, mishi i gjitaréve té rritur si lopét, delet dhe kuajt konsiderohet i kug,

ndérsa mishi i gjoksit té pulés dhe gjelit té detit konsiderohet i bardhé [9].
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2.5 Njohuri pér vlerat ushqyese

| gjithé indi muskulor éshté shumé i larté né proteina, gé pérmban té gjitha
aminoacidet thelbésore dhe né shumicén e rasteve éshté njé burim i miré i zinkut,
vitaminés B12, selenit, fosforit, niacinés, vitaminés B6, kolinés, riboflavinés dhe
hekurit.[10]. Disa forma té mishit jané gjithashtu té larta né vitaminé K [11]. Indet
muskulore jané shumé té uléta né karbohidrate dhe nuk pérmbajné fibra dietike [12].
Ndérsa cilésia e shijes mund té ndryshojé midis mishit, proteinat, vitaminat dhe
mineralet e disponueshme nga mishi jané pérgjithésisht té qéndrueshme.

Pérmbajtja e yndyrés sé mishit mund té ndryshojé shumé né varési té specieve dhe
racés sé kafshés, ményrés né té cilén kafsha éshté rritur, duke pérfshiré ushgimin me
té, pjesén anatomike té trupit dhe metodat e therjes dhe gatimit. Dekada té téra té
mbaréshtimit té kafshéve té mishit pér dhjamosje po anulohet nga kérkesa e
konsumatorit pér mish me mé pak yndyré. Depozitat yndyrore gé ekzistojné me fibrat
muskulore né mish e zbutin mishin kur gatuhet dhe pérmirésojné shijen pérmes
ndryshimeve kimike té nisura nga nxehtésia gé lejojné molekulat e proteinave dhe
yndyrés té ndér veprojné. Yndyra, kur gatuhet me mish, gjithashtu e bén mishin té
duket mé i Iéngshém. Kontributi ushqyes i yndyrés éshté kryesisht kalori né krahasim
me proteinat. Me rritjen e pérmbajtjes sé yndyrés, kontributi i mishit né ushgim bie.
Pérvec késaj, ka kolesterol té lidhur me yndyrén gé rrethon mishin. Kolesteroli éshté

njé lipid i lidhur me llojin e yndyrés sé ngopur gé gjendet né mish. [13].

2.6 Transporti

Me arritjen e njé moshe ose peshé té paracaktuar, bagétité zakonisht transportohen me
masivitet né thertore. Né varési té gjatésisé dhe rrethanave, kjo mund té ushtrojé stres
dhe Iéndime te kafshét, dhe disa mund té ngordhin gjaté rrugés [1].

Stresi i panevojshém né transport mund té ndikojé negativisht né cilésiné e mishit. Né
vecanti, muskujt e kafshéve té shtresuara jané té uléta né ujé dhe glikogjen, dhe pH e
tyre nuk arrin té arrijé vlera acidike, té gjitha kéto rezulton né cilési té dobét té mishit.
praktikat né disa vende priren té béhen mé kufizuese né lidhje me kohézgjatjen dhe

rrethanat e tjera té transportit té bagétive.



2.7. Therja e kafshéve
Kafshét zakonisht theren duke u trullosur né fillim dhe mé pas duke i I&né té derdhin
gjak (gjakderdhja). Vdekja rezulton nga njéra ose tjetra proceduré, né varési té
metodave té pérdorura. Trullosja mund té béhet duke i mbytur kafshét me dioksid
karboni, duke i gélluar me armé ose njé pistoleté me rrufe né shpejtési, ose duke i
tronditur me rrymé elektrike [1]. Né& shumicén e formave té therjes rituale, trullosja
nuk lejohet.
Nxjerrja e sa mé shumé gjaku nga trupi i pajeté éshté i nevojshém sepse gjaku bén qé
mishi té keté njé pamje jo té kéndshme dhe é&shté njé terren pér rritjen e
mikroorganizmave [1].
Akti i therjes sé kafshéve pér mish, ose i rritjes ose transportimit té kafshéve pér
therje, mund té shkaktojé stres psikologjik dhe traumé fizike [14] te njerézit e
pérfshiré. P&r mé tepér, punétorét e thertores jané té ekspozuar ndaj zhurmés midis 76
dhe 100 dB nga britmat e kafshéve gé vriten. 80 dB &shté pragu né té cilin
rekomandohet pérdorimi i mbrojtjes sé veshit [15].

2.8. Prerja dhe largimi i organeve
Pas ngordhjes, né karkasé ndodhen ende koka, kémbét, l1ékura (pérvec derrave dhe
pak vicit), dhjami i tepért dhe organet e brendshme higen, duke I€né vetém kockat dhe
muskujt e ngrénshém. pastaj ndahet né gjysmé pérgjaté boshtit té€ mesit té barkut dhe
karkasa pritet né copa me shumiceé.
Né kushte higjienike dhe pa trajtim tjetér, mishi mund té ruhet mbi pikén e ngrirjes
(1,5 °C) pér rreth gjashté javé pa prishje, gjaté sé cilés kohé i nénshtrohet njé procesi
plakjeje qé rrit butésiné dhe shijen e tij [1].
Gjaté dités sé paré pas vdekjes, glikoliza vazhdon derisa akumulimi i acidit laktik bén
gé pH té arrijé rreth 5.5. Glikogjeni i mbetur, rreth 18 g pér kg, besohet se rrit
kapacitetin mbajtés té ujit dhe butésiné e mishit kur gatuhet. Miozina té kombinohet
né aktomioziné té ngurté dhe duke ulur kapacitetin e mishit pér t€ mbajtur ujin,duke
shkaktuar humbjen e ujit. Mbivendosja dhe ndérlidhja, duke rezultuar né mish gé
éshté i véshtiré pér t'u gatuar prandaj pérséri nevoja pér té parandaluar stresin e

kafshés para therjes [1].
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Me kalimin e kohés, proteinat e muskujve denatyrohen né shkallé té ndryshme, me
pérjashtim té kolagjenit dhe elastinés sé indit lidhor dhe rigoroziteti zgjidhet. Pér
shkak té kétyre ndryshimeve, mishi éshté i buté dhe i lakueshém kur gatuhet
menjéheré pas vdekjes ose pas pérfundimit té ashpérsisé, por i forté kur gatuhet gjaté
ashpérsisé. Proteoliza e vazhdueshme gjithashtu kontribuon né zbutjen e mishit.
Hipoksantina, njé produkt i zb&rthimit té ATP, kontribuon né aromén dhe aromén e
mishit, ashtu si produktet e tjera té dekompozimit té yndyrés dhe proteinave té

muskujve [1].

2.9. Shtesat (aditivét)
Kur mishi pérpunohet né industri né pérgatitjen e konsumit, ai mund té pasurohet me
aditivé pér té mbrojtur ose modifikuar shijen ose ngjyrén e tij, pér té pérmirésuar
butésiné, 1éngshmeriné ose kohezivitetin ose pér té ndihmuar né ruajtjen e tij [16].
Kripa éshté shtesa mé e pérdorur né pérpunimin e mishit. Ai jep shije, por gjithashtu
pengon rritien e mikrobeve, zgjat jetégjatésiné e produktit dhe ndihmon né
emulsifikimin e produkteve té pérpunuara imét, si¢ jané salsicet. Produktet e mishit té
gatshme zakonisht pérmbajné rreth 1,5 deri né 2,5 pér qind kripé. Uji i kripur ose
substanca té ngjashme mund té injektohen gjithashtu né mishin e shpendéve pér té
pérmirésuar shijen dhe pér té rritur peshén, né njé proces té quajtur mbushje.
Nitriti pérdoret né kurimin e mishit pér té stabilizuar ngjyrén dhe shijen e mishit dhe
pengon rritjen e mikroorganizmave gé formojné spore si C.botulinum. Pérdorimi i
nitrateve pararendése té nitritit tani éshté i kufizuar né disa produkte té tilla si sallam i
thaté, proshuté ose proshuté parma [16].
Fosfatet e pérdorura né pérpunimin e mishit jané normalisht poli fosfate alkaline si
tripoli fosfati i natriumit. Ato pérdoren pér té rritur aftésiné lidhése dhe emulsifikuese
té proteinave té mishit, por gjithashtu kufizojné oksidimin e lipideve dhe humbjen e
shijes dhe reduktojné rritjen e mikrobeve [16].
Erithorbati ose acidi askorbik ekuivalent i tij (vitamina C) pérdoret pér té stabilizuar
ngjyrén e mishit té pérpunuar [16].
Embéltuesit si shegeri ose shurupi i misrit japin njé aromé té émbél, lidhin ujin dhe

ndihmojné skugjen e sipérfages gjaté gatimit né reaksionin Maillard.
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Erézat japin ose modifikojné aromén. Ato pérfshijné eréza ose oleorezina té nxjerra
prej tyre, barishte, perime dhe vajra esenciale. Aromatizues té tillé si glutamati i
mono-sodiumit japin ose forcojné njé aromé té vecanté [16].

Zbutésit shpérbéjné kolagjenin pér ta béré mishin mé té shijshém pér konsum. Ato
pérfshijné enzimat proteolitike, acidet, kripén dhe fosfatin.

Antimikrobikét e dedikuar pérfshijné acidin laktik, citrik dhe acetik, diacetat natriumi,
Klorur natriumi té acidifikuar ose sulfat kalciumi, klorur cetilpiridinium, laktoferiné té
aktivizuar, laktat natriumi ose kaliumi, ose bakteriocina si nizina.

Antioksidantét pérfshijné njé gamé té gjeré kimikatesh gé kufizojné oksidimin e
lipideve, i cili krijon njé "aromé té padéshiruar" né produktet e mishit té gatuar
paraprakisht [16].

Shpesh, acidi laktik ose citrik, mund té japin njé shije té mprehté ose té tharté, té
zgjasin afatin e ruajtjes, té zbutin mishin e freskét ose té ndihmojné me denatyrimin e
proteinave dhe lirimin e lagéshtisé né mishin e tharé. Ato zévendésojné procesin e
fermentimit natyror gé acidifikon disa produkte té mishit si sallami i forté ose

proshuta [16].

2.10. Shénimi i llojit té mishit jo adekuat

Me rritjen e zinxhiréve komplekse té furnizimit, duke pérfshiré zinxhirét e ftohté, né
ekonomité e zhvilluara, distanca midis fermerit ose peshkatarit dhe klientit éshté
rritur, duke rritur mundésiné e keq identifikimit té géllimshém dhe té pagéllimshém té
mishit né pika té ndryshme té zinxhirit té furnizimit.

Né vitin 2013, dolén raporte né té gjithé Evropén se produktet e etiketuara se
pérmbajné mish vigi né fakt pérmbanin mish kali. Né shkurt 2013 u publikua njé
studim qé tregon se rreth njé e treta e peshqve té papérpunuar jané identifikuar

gabimisht né té gjithé Shtetet e Bashkuara [17].

2.11. Imitimi
Forma té ndryshme té imitimit té mishit jané krijuar pér njerézit gé déshirojné té mos
hané mish, por ende duan té shijojné shijen dhe strukturén e tij. Imitatorét e mishit

jané zakonisht njé formé e sojés sé pérpunuar (tofu, tempeh), por ato mund té bazohen
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gjithashtu né glutenin e grurit, izolimin e proteinés sé bizeleve, apo edhe kérpudhat

(quorn).

2.12. Ndikim mjedisor

Efekte t& ndryshme mjedisore lidhen me prodhimin e mishit. Midis tyre jané emetimet
e gazeve serré, pérdorimi i energjisé fosile, pérdorimi i ujit, ndryshimet né cilésiné e
ujit dhe efektet né ekosistemet e kullotura.

Sektori i blegtorisé mund té jeté burimi mé i madh i ndotjes sé ujit (pér shkak té
mbetjeve shtazore, plehrave, pesticideve) dhe kontribuon né shfagjen e rezistencés
ndaj antibiotikéve. Ai pérbén mbi 8% té pérdorimit global té ujit té njeriut. Eshté njé
nxités i réndésishém i humbjes sé biodiversitetit, pasi shkakton shpyllézim, zona té
vdekura té ogeanit, degradim té tokés, ndotje dhe mbi peshkim [18].

Shfagja, natyra dhe réndésia e efekteve mjedisore ndryshon midis sistemeve té
prodhimit blegtoral. Kullotja e bagétive mund té jeté e dobishme pér disa lloje té
kafshéve té egra, por jo pér té tjerat. Kullotja e synuar e bagétive pérdoret si njé
alternativé pér prodhimin e ushqimit ndaj pérdorimit té herbicideve né disa menaxhim

té vegjetacionit [19].

2.12.1. Pérdorimi i tokés
Prodhimi i mishit éshté deri tani shkaku mé i madh i pérdorimit té tokés, pasi ai
pérbén gati 40% té sipérfages globale té tokés. Vetém né Shtetet e Bashkuara, 34% e
sipérfages sé saj té tokés (265 milion hektaré ose 654 milion hektaré) pérdoren si
kullota dhe zona vargmalore, kryesisht pér té ushqyer bagétiné, pa llogaritur 158
milion hektaré (391 milion hektaré) toké bujgésore (20%), njé pjesé e té cilave
pérdoret pér prodhimin e ushgimit pér bagéting. Péraférsisht 75% e tokés sé

shpyllézuar né mbaré globin pérdoret pér kullotat e bagétive [20].
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2.12.2. Ndryshimi i klimés

Rritja e konsumit global té produkteve té mishit me intensitet karboni ka "shpérthyer
gjurmén globale té karbonit té bujgésisé”, sipas disa shkencétaréve [21]. Prodhimi i
mishit éshté pérgjegjés pér 14,5 % dhe ndoshta deri né 51 % té emetimeve
antropogjené té gazrave serré né boté. mbi 200 % mé e larté se mesatarja e grupeve té
tyre pérkatése té ardhurave dhe e nxitur nga konsumi i mishit [22].

Sipas raportit Vlerésimi i Ndikimeve Mjedisore té Prodhimit dhe Konsumit té shkruar
nga paneli ndérkombétar i Programit t& Mjedisit té Kombeve té Bashkuara (UNEP)
pér menaxhimin e géndrueshém té burimeve, njé tranzicion mbaré botéror né drejtim
té njé diete pa mish dhe qumésht éshté i domosdoshém nése ndryshimet e
pafavorshme klimatike globale do té té parandalohen. Njé raport i vitit 2019 né The
Lancet rekomandoi gé konsumi global i mishit (dhe sheqgerit) té reduktohej me 50 pér
gind pér té zbutur ndryshimet klimatike. Konsumi i mishit né shogérité peréndimore
duhet té reduktohet deri né 90% sipas njé studimi té vitit 2018 té botuar né Nature.
Raporti i posagém i vitit 2019 nga Paneli Ndérgeveritar pér Ndryshimet Klimatike
avokoi pér reduktimin e ndjeshém té konsumit t& mishit, vecanérisht né vendet e

pasura, me géllim zbutjen dhe pérshtatjen ndaj ndryshimeve klimatike [23].

2.12.3. Humbja e biodiversitetit
Njé studim i vitit 2017 nga Fondi Botéror i Kafshéve té Egra zbuloi se 60% e humbjes
globale té biodiversitetit i atribuohet dietave me bazé mishi, vecanérisht nga shkalla e
madhe e kultivimit té kulturave ushgimore té nevojshme pér rritjen e dhjetéra miliarda
kafshéve té fermave pér konsum njerézor, sjell njé tendosje té madhe. mbi burimet
natyrore gé rezulton né njé humbje né shkallé té gjeré té tokave dhe specieve.
Aktualisht, bagétité pérbéjné 60% té biomasés sé té gjithé gjitaréve né toké, té ndjekur
nga njerézit (36%) dhe gjitarét e egér (4%) [24]. Né néntor 2017, 15.364 shkencétaré
botéroré nénshkruan njé Paralajmérim pér Njerézimin, duke béré thirrje, ndér té tjera,
pér té zvogéluar né ményré drastike konsumin toné pér frymé té mishit dhe "dérrime
dietike drejt ushgimeve kryesisht me bazé bimore". Raporti i Vlerésimit Global i
2019-és mbi Biodiversitetin dhe Shérbimet e Ekosistemit, i publikuar nga IPBES,
rekomandoi gjithashtu reduktime né konsumin e mishit pér té zbutur humbjen e

biodiversitetit. Njé raport i Chatham House i vitit 2021 pohoi se njé ndryshim i
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réndésishém drejt dietave me bazé bimore do té clironte tokén pér té lejuar
restaurimin e ekosistemeve dhe lulézimin e biodiversitetit.

Njé studim i korrikut 2018 né “Science’ thoté se konsumi i mishit éshté vendosur té
rritet ndérsa popullsia njerézore rritet sé bashku me pasuring, gjé gé do té rrisé
emetimet e gazeve serré dhe do té reduktojé mé tej biodiversitetin [25].

2.12.4. Reduktimi i ndikimit mjedisor
Ndikimi mjedisor i prodhimit té mishit mund té reduktohet nga konvertimi i mbetjeve
té pangrénshme nga njeriu té kulturave ushgimore. Plehrat nga bagétité gé prodhojné
mish pérdoret si pleh; mund té kompostohet para aplikimit né kulturat ushgimore.
Zévendésimi i plehrave té kafshéve me plehrat sintetiké né prodhimin e biméve mund

té jeté i réndésishém pér mjedisin [26].

2.12.5. Prishja dhe ruajtja
Prishja e mishit ndodh, nése nuk trajtohet, brenda disa oréve ose ditéve dhe rezulton
gé mishi té béhet jo i shijshém, helmues ose infektiv. Démtimi shkaktohet nga
infeksioni praktikisht i pashmangshém dhe dekompozimi i mévonshém i mishit nga
bakteret dhe kérpudhat, té cilat barten nga veté kafsha, nga njerézit qg¢ merren me
mishin dhe nga pajisjet e tyre. Mishi mund té mbahet i ngrénshém pér njé kohé shumé
mé té gjaté edhe pse jo pafundésisht nése respektohet higjiena e duhur gjaté prodhimit
dhe pérpunimit, dhe nése zbatohen procedurat e duhura té sigurisé ushgimore, té
ruajtjes dhe ruajtjes sé ushqimit. Pa aplikimin e konservueséve dhe stabilizuesve,
yndyrat né mish mund té fillojné té dekompozohen me shpejtési pas gatimit ose

pérpunimit, duke cuar né njé shije té pakéndshme té njohur si ngrohja mbi aromén.

2.13. Metodat e pérgatitjes
Mishi i freskét mund té gatuhet pér konsum té menjéhershém, ose té pérpunohet,
domethéné té trajtohet pér ruajtje afatgjaté dhe konsum mé voné, mundésisht pas
pérgatitjes sé métejshme. Prerjet e mishit té freskét ose prerjet e pérpunuara mund té

prodhojné ylberté, gé zakonisht mendohet se éshté pér shkak té prishjes, por gé né
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fakt shkaktohet nga ngjyrosja strukturore dhe difraksioni i drités [27]. Njé shtesé e
zakonshme pér mishrat e pérpunuar si pér ruajtje ashtu edhe pér parandalimin e
njollés &shté nitriti i natriumit. Kjo substancé éshté njé burim shgetésimesh
shéndetésore, sepse mund té formojé nitrozamina kancerogjene kur nxehet [28].

Mishi pérgatitet né shumé ményra, si bifteké&, né zierje, ose si mish i tharé si mish vigi.
Mund té bluhet mé pas té formohet né peta (si hamburger ose kroketa), buké ose
salsice, ose té pérdoret né formé té liré.

Njé pjesé e mishit shérohet nga tymosja, qé éshté procesi i aromatizimit, gatimit ose
ruajtjes sé ushqimit duke e ekspozuar até ndaj tymit nga djegia ose shkrirja e
materialeve bimore, mé shpesh druri. N& Evropé, alder é&shté druri tradicional i
tymosjes, por lisi pérdoret mé shpesh tani, dhe ahu né njé masé mé té vogél. Né
Amerikén e Veriut, pér tymosje pérdoren zakonisht drurét e hickory, meskit, lisi, arra,
alder, panje dhe pemé frutore. Mishi gjithashtu mund té kurohet duke e konservuar né
kripé ose shélliré (shih mishin e kripur dhe metoda té tjera kurimi). Llojet e tjera té
mishit jané té marinuara dhe té pjekura né skaré, ose thjesht té ziera, té pjekura ose té
skuqura.

Mishi né pérgjithési hahet i gatuar, por shumé receta kérkojné mish vici té
papérpunuar, vi¢ ose peshk (tartare). Biftek tartari &shté njé pjaté mishi e béré nga
mish vici i papérpunuar ose i griré imét ose mish kali [29]. Mishi é&shté shpesh me
eréza ose eréza, vecanérisht me produkte té mishit si salcice. Pjatat e mishit zakonisht
pérshkruhen nga burimi i tyre (kafshé dhe pjesé e trupit) dhe ményra e pérgatitjes
(p.sh., njé brinjé vici).

Mishi éshté njé bazé tipike pér té béré sandvicé. Varietetet e njohura té mishit té
sandvigit pérfshijné proshutén, mishin e derrit, sallamin dhe salsice té tjera, si dhe
vicin, si biftek, mish vici i pjekur, mish vici me misér, speca dhe pastrami. Mishi
gjithashtu mund té formohet ose shtypet (i zakonshém pér produktet qé pérfshijné té

brendshmet dhe té konservohet.

2.14. Shéndeti
Ka shqetésime dhe debate né lidhje me sémundje té mundshme dhe ngrénjes sé
mishit, vecanérisht mishit t& kugq dhe té pérpunuar, me njé séré rrezigesh pér
shéndetin. Njé studim i 400,000 subjekteve i kryer nga Investigimi Evropian pér
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Kancerin dhe Ushgyerjen dhe i botuar né vitin 2013 tregoi "njé lidhje té moderuar
pozitive midis konsumit té mishit t& pérpunuar dhe vdekshmérisé, vecanérisht pér
shkak té sémundjeve kardiovaskulare, por edhe kancerit" [30].

Né vitin 2015, Agjencia Ndérkombétare pér Kérkime mbi Kancerin e Organizatés
Botérore té Shéndetésisé (OBSH) e klasifikoi mishin e pérpunuar si kancerogjen pér
njerézit (Grupi 1), bazuar né "provat e mjaftueshme te njerézit gé konsumimi i mishit
té pérpunuar shkakton kancer kolorektal” [31]. N& té njéjtin vit, Agjencia e klasifikoi
mishin e kuq si me gjasé (Grupi 2A) kancerogjen pér njerézit.

Njé metastudim i vitit 1999 kombinoi té dhéna nga pesé studime nga vendet
peréndimore. Metastudimi raportoi raportet e vdekshmérisé, ku numrat mé té ulét
treguan mé pak vdekje, pér ngrénésit e peshkut 0,82, vegjetarianét 0,84, mishngrénésit
e rastésishém 0,84. Konsumatorét e rregullt t& mishit dhe veganét kishin raportin mé
té larté té vdekshmérisé prej 1.00.

Né pérgjigje té ndryshimit té cmimeve, si dhe shgetésimeve shéndetésore né lidhje me
yndyrat e ngopura dhe kolesterolin (shih hipotezén e lipideve), konsumatorét kané
ndryshuar konsumimin e mishrave té ndryshém. Njé raport i USDA thekson se
konsumi i mishit té vicit né Shtetet e Bashkuara midis viteve 1970-1974 dhe 1990-
1994 ra me 21%, ndérsa konsumi i pulés u rrit me 90% [32]. Né té njéjtén periudhé
kohore, ¢cmimi i mishit té pulés ka réné me 14% né krahasim me até té vicit. Nga viti
1995-1996, konsumi i vicit u rrit pér shkak té furnizimeve mé té larta dhe ¢mimeve
mé té uléta.

Udhézimet dietike 2015-2020 pér amerikanét u kérkuan burrave dhe djemve
adoleshenté gé té rrisin konsumin e tyre té perimeve ose ushgimeve té tjera té pa
konsumuara (fruta, drithéra dhe bulmet) duke reduktuar marrjen e ushgimeve me
proteina (mish, shpendé dhe vezgé) gé aktualisht i konsumojné. Efektet shéndetésore té
mishit té kuq jané té pagarta gé nga viti 2019. Né vitin 2021, njé studim i té dhénave
pér gjysmé milioni qytetaré té Mbretérisé sé Bashkuar tregon lidhje midis niveleve té
larta té marrjes sé mishit me rreziget e disa prej 25 gjendjeve té zakonshme duke
pérfshiré sémundjen e zemrés dhe diabetin, si dhe njé rrezik mé té ulét té anemisé nga
mungesa e hekurit. Njé studim grupor me mbi 130,000 pjesémarrés té botuar disa dité
meé vong, zbuloi gjithashtu se njé konsum mé i larté i mishit té pérpunuar ishte i lidhur
me "njé rrezik mé té larté té vdekshmérisé dhe CVD madhore”. Megjithaté, ndérsa

disa nga rezultatet kontrollonin indeksin e masés trupore, faktoré té tjeré té ndryshém
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pér té cilét nuk kontrolloheshin mund té ngatérrojné lidhjet dhe mund té kérkohet
kérkimi i mekanizmave themeloré pér pérfundime plotésisht té géndrueshme. [33].

2.14.1. Ndotja

Kompozime té ndryshme toksike mund té kontaminojné mishin, duke pérfshiré
metalet e rénda, mykotoksinat, mbetjet e pesticideve, dioksinat, bifenilin e
poliklorinuar (PCB). Mishi i pérpunuar, i tymosur dhe i gatuar mund té pérmbajé
kancerogjené si hidrokarburet aromatike policiklike [34].

Toksinat mund té futen né mish si pjesé e ushqimit té kafshéve, si mbetje té barnave
veterinare ose gjaté pérpunimit dhe gatimit. Shpesh, kéto kompozime mund té
metabolizohen né trup pér té formuar nénprodukte té démshme. Efektet negative
varen nga gjenomi individual, dieta dhe historia e konsumatorit. Toksiciteti i ¢do
kimikati varet gjithashtu nga doza dhe koha e ekspozimit [35].

2.14.2. Kanceri
Ka shqetésime pér njé marrédhénie midis konsumit té& mishit, vecanérisht mishit té
pérpunuar dhe atij té kuq, dhe rritjes sé rrezikut té kancerit. Agjencia Ndérkombétare
pér Kérkimin e Kancerit (IARC), njé agjenci e specializuar e Organizatés Botérore té
Shéndetésisé (OBSH), klasifikoi mishin e pérpunuar (p.sh. proshuté, proshuté, hot
dog, salcice) si "kancerogjen pér njerézit (Grupi 1), bazuar né mbi prova té
mjaftueshme te njerézit se konsumimi i mishit té pérpunuar shkakton kancer
kolorektal." IARC gjithashtu e klasifikoi mishin e kuq si "ndoshta kancerogjen pér
njerézit (Grupi 2A), bazuar né prova té kufizuara se konsumi i mishit té kug shkakton
kancer tek njerézit dhe déshmi té forta mekanike gé mbéshtesin njé efekt

kancerogjen." [36].

2.14.3. Sémundjet e zemrés
Lidhja e konsumit me rritjen e rrezikut té sémundjeve té zemrés éshté e diskutueshme.
Disa studime nuk arrijné té gjejné njé lidhje midis konsumit té mishit té kuq dhe
sémundjeve té zemrés (megjithése i njéjti studim gjeti njé lidhje statistikisht
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domethénése midis konsumit té mishit té pérpunuar dhe sémundjes koronare té
zemrés) [37]. Njé studim i madh grupor i Adventistéve té Dités sé Shtaté né Kaliforni
zbuloi se rreziku i sémundjeve té zemrés éshté tre heré mé i madh pér burrat 45-64
vje¢ gé hané mish ¢do dité, kundrejt atyre gé nuk hané mish. Ky studim i krahasoi
adventistét me popullatén e pérgjithshme dhe jo adventistét e tjeré té Dités sé Shtaté
gé hanin mish dhe nuk dalluan né ményré specifike mishin e kuq dhe té pérpunuar né
vlerésimin e tij [38].

Njé studim i madh i Universitetit té Harvardit [39] né vitin 2010 gé pérfshinte mbi njé
milion njeréz gé hanin mish zbuloi se vetém mishi i pérpunuar kishte njé rrezik
negativ né lidhje me sémundjen koronare té zemrés. Studimi sugjeron se ngrénia e 50
g (mé pak se 2 ons) mish té pérpunuar né dité rrit rrezikun e sémundjeve koronare té
zemrés me 42%, dhe diabetit me 19%. Nivelet ekuivalente té yndyrés, duke pérfshiré
yndyrat e ngopura, né mishin e papérpunuar (edhe kur hahet dy heré mé shumé né
dité) nuk tregoi ndonjé efekt té démshém, duke i béré studiuesit té sugjerojné se
"ndryshimet né kripé dhe konservues, né vend té yndyrave, mund té shpjegojné
rreziku i sémundjeve té zemrés dhe diabetit shihet me mishin e pérpunuar, por jo me
mishin e kuq té papérpunuar”.

Njé meta-analizé e vitit 2017 e sprovave té kontrolluara té rastésishme zbuloi se
ngrénia e mé shumé se 0,5 porcione mishi né dité nuk rrit lipidet, presionin e gjakut,
lipoproteinat ose faktoré té tjeré rreziku pér sémundjet e zemrés [40].

Njé rishikim shkencor arriti né pérfundimin se, pérvec shpendéve, 50 g/dité mishi i
kug i papérpunuar dhe i pérpunuar duket se jané faktoré rreziku pér sémundjet

ishemike té zemrés, duke rritur rrezikun pérkatésisht me rreth 9 dhe 18% [41].

2.14.4. Obeziteti
Analiza prospektive sugjeron se konsumi i mishit éshté i lidhur pozitivisht me shtimin
né peshé tek burrat dhe graté. Shogata Kombétare e Gjedhéve té Vicit kundérshtoi
duke deklaruar se konsumi i mishit mund té mos shogérohet me shtimin e yndyrés. Né
pérgjigje, autorét e studimit origjinal kontrolluan vetém yndyrén e barkut né njé
kampion prej 91,214 personash dhe zbuluan se edhe kur kontrollohen kalorité dhe
faktorét e stilit té jetesés, konsumi i mishit lidhet me obezitetin. Studime dhe

rishikime shtesé kané konfirmuar gjetjen se konsumi mé i madh i mishit éshté i lidhur
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pozitivisht me shtim mé té madh né peshé edhe kur kontrollohen kalorité dhe faktorét

e stilit té jetesés [42].

2.14.5. Ndotja bakteriale

Kontaminimi bakterial lidhet ngusht me produktet e mishit. Njé studim i vitit 2011
nga Instituti Translational Genomics Research tregoi se gati gjysma (47%) e mishit
dhe shpendéve né dyganet ushgimore né SHBA ishin té kontaminuara me S. aureus,
me mé shumé se gjysma (52%) e atyre baktereve rezistente ndaj antibiotikéve. Njé
hetim i vitit 2018 nga Byroja e Gazetarisé Hulumtuese dhe The Guardian zbuloi se
rreth 15 % e popullsisé sé SHBA-sé vuan nga sémundjet gé vijné nga ushgimi ¢do vit.
Hetimi theksoi gjithashtu kushtet josanitare né fabrikat e mishit me bazé né SHBA, té
cilat pérfshinin produkte mishi t& mbuluara me jashtéqitje dhe abscese "té mbushura
me qelb™ [43].

2.14.6. Gatimi

Mishi mund té transmetojé disa sémundje, por gatimi i ploté dhe shmangia e
rikontaminimit e zvogélon kété mundési [44].
Disa studime té publikuara gé nga viti 1990 tregojné se gatimi i mishit t& muskujve
krijon amina heterociklike (HCA), té cilat mendohet se rrisin rrezikun e kancerit tek
njerézit. Studiuesit né Institutin Kombétar té Kancerit publikuan rezultatet e njé
studimi i cili zbuloi se subjektet njerézore gé hanin mish vici rrallé ose mesatarisht té
rrallé kishin mé pak se njé té tretén e rrezikut té kancerit té stomakut sesa ata qé hanin
mish vici mesatarisht miré ose té pérgatitur miré. Ndérsa ngrénia e mishit té muskujve
té papérpunuar mund té jeté ményra e vetme pér té shmangur plotésisht HCA-té,
Instituti Kombétar i Kancerit thoté se gatimi i mishit nén 100 °C (212 °F) krijon "sasi
té papérfillshme" té HCAs. Gjithashtu, vendosja e mishit né mikrovalé para gatimit
mund té reduktojé¢ HCA-né me 90%.
Nitrozaminat, té pranishme né ushgimet e pérpunuara dhe té gatuara, jané vérejtur si
kancerogjene, té lidhura me kancerin e zorrés sé trashé. Gjithashtu, kompozimet
toksike té quajtura PAH, ose hidrokarburet aromatike policiklike, té pranishme né
ushqgimet e pérpunuara, té tymosura dhe té gatuara, njinen si kancerogjene [45].
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2.15 Sociologjia
Mishi éshté pjesé e dietés njerézore né shumicén e kulturave, ku shpesh ka kuptim
simbolik dhe funksione té réndésishme shoqérore [46]. Disa njeréz zgjedhin té mos
hané mish (vegjetarianizém) ose ndonjé ushgim té béré nga kafshét (veganizém).
Arsyet pér té& mos ngréné té gjithé ose njé pjesé té mishit mund té pérfshijné
kundérshtime etike ndaj vrasjes sé kafshéve pér ushqgim, shgetésime shéndetésore,
shgetésime mjedisore ose ligje dietike fetare.

2.15.1. Etika

Céshtjet etike né lidhje me konsumin e mishit pérfshijné kundérshtimin ndaj aktit té
vrasjes sé kafshéve ose ndaj praktikave bujgésore té pérdorura né prodhimin e mishit.
Arsyet pér té kundérshtuar vrasjen e kafshéve pér konsum mund té pérfshijné té
drejtat e kafshéve, etikén mjedisore ose njé neveri pér shkaktimin e dhimbjes ose
démtimit té krijesave té tjera té ndjeshme. Disa njeréz, megjithése nuk jané
vegjetariané, refuzojné té& hané mishin e disa kafshéve (si lopé, derrat, macet, genté,
kuajt ose lepujt) pér shkak té traditave kulturore ose fetare.

Disa njeréz hané vetém mishin e kafshéve qé ata besojné se nuk jané keqtrajtuar, dhe
pérmbahen nga mishi i kafshéve té rritura né fermat e fabrikés ose pérndryshe
abstenojné nga produkte té vecanta, si Vici.

Disa teknika té bujgésisé intensive mund té jené mizore ndaj kafshéve: foie gras éshté
njé produkt ushgimor i béré nga mélcia e rosave ose patave gé jané ushgyer me forcé
me misér pér té majmur organin; vici kritikohet sepse vicat mund té jené shumeé té
kufizuar né lévizje, té kené dysheme té papérshtatshme, té kalojné téré jetén e tyre
brenda, té pérjetojné privim té zgjatur (shqisor, social dhe eksplorues) dhe té jené mé

té ndjeshém ndaj sasive té larta té stresit dhe sémundjeve [47].

2.15.2. Traditat fetare
Feja e xhainizmit e ka kundérshtuar gjithmoné ngrénien e mishit, dhe ka gjithashtu
shkolla té Budizmit dhe Hinduizmit gé dénojné ngrénien e mishit.
Rregullat dietike hebreje (Kashrut) lejojné disa mishéra (kosher) dhe ndalojné té tjerat

(treif). Rregullat pérfshijné ndalimin e konsumimit té kafshéve té papastra (si mish
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derri, butak duke pérfshiré molusqget dhe krustaget dhe shumicén e insekteve) dhe
pérzierjet e mishit dhe qumeéshtit.

Rregulla té ngjashme zbatohen né ligjet dietike islame: Kurani né ményré eksplicite
ndalon mishin e kafshéve gé ngordhin natyrshém, gjakun, mishin e derrit (kafshét e
derrit, derrat) dhe kafshét e dedikuara dikujt tjetér pérvec Allahut (qofté té pa kushtuar
ose té dedikuara pér idhujt) té cilat jané haram. né krahasim me hallallin.

Sikhizmi ndalon mishin e kafshéve té therura ngadalé (“kutha™) dhe pérshkruan
vrasjen e kafshéve me njé goditje té vetme ("xhatka™), por disa grupe sikhe
kundérshtojné ngrénien e ¢do mishi [48].

2.15.3. Psikologjia
Hulumtimet né psikologjiné e aplikuar kané hetuar praktikat e ngrénies sé mishit né
lidhje me moralin, emocionet, njohjen dhe karakteristikat e personalitetit. Hulumtimi
né psikologjiné e konsumatorit t& mishit &shté i réndésishém si pér marketingun e

industrisé sé mishit dhe pér pérkrahésit e konsumit té reduktuar té mishit [49].

2.15.4. Gjinia
Ndryshe nga shumica e ushqgimeve té tjera, mishi nuk perceptohet si neutral ndaj
gjinisé dhe lidhet vecanérisht me meshkujt dhe mashkulloritetin. Hulumtimet
sociologjike, duke filluar nga shoqérité fisnore afrikane te skarat bashkékohoré,
tregojné se burrat kané shumé mé tepér gjasa té marrin pjesé né pérgatitjen e mishit
sesa ushqimet ¢ tjera. Kjo i atribuohet ndikimit té roleve tradicionale té gjinisé
mashkullore, duke pasur parasysh njé "familjariteti mashkullor me vrasjen" (Goody)
ose pjekja éshté mé e dhunshme né krahasim me zierjen (Lévi-Strauss). Né
pérgjithési, té paktén né shogérité moderne, burrat gjithashtu priren té konsumojné mé
shumé mish se graté, dhe meshkujt shpesh preferojné mishin e kug, ndérsa femrat

preferojné pulén dhe peshkun [50].
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2.15.5. Filozofia

Themeluesit e filozofisé peréndimore nuk u pajtuan pér etikén e té ngrénit té mishit.
Republika e Platonit ka béré qé Sokrati ta pérshkruajé shtetin ideal si vegjetarian.
Pitagora besonte se njerézit dhe kafshét ishin té barabarté dhe pér kété arsye nuk e
miratonin konsumin e mishit, si¢ béri Plutarku, ndérsa Zeno dhe Epikuri ishin
vegjetariané, por e lejonin ngrénien e mishit né filozofiné e tyre. Anasjelltas, Politika
e Aristotelit pohon se kafshét, si genie inferiore, ekzistojné pér t'u shérbyer njerézve,
duke pérfshiré edhe si ushgim. Augustini u térhoq nga Aristoteli pér té argumentuar se
universi lejon hirin e natyrshém té universit. pér té ngréné kafshét dhe kafshét pér té
ngréné bimé. Filozofét iluministé ishin gjithashtu té ndaré. Dekarti shkroi se kafshét
jané thjesht makina té animuara, dhe Kanti i konsideronte ato genie inferiore pér
mungesé aftésie dalluese; do té thoté mé tepér se sa pér géllime. Por Volteri dhe Rusoi
nuk u pajtuan. Ky i fundit argumentoi se ngrénia e mishit &shté njé akt shogéror dhe
jo natyror, sepse fémijét nuk jané té interesuar pér mishin [50].

Filozofét e mévonshém shgyrtuan praktikat né ndryshim té té ngrénit té mishit né
epokén moderne si pjesé e njé procesi té shképutjes nga kafshét si genie té gjalla.
Norbert Elias, pér shembull, vuri né dukje se né kohét mesjetare kafshét e gatuara
silleshin té téra né tryezé, por gé nga Rilindja shérbeheshin vetém pjesét e ngrénshme,
té cilat nuk jané mé pjesé e njé kafshe né ményré té dallueshme. Ngrénésit moderng,
sipas Noélie Vialles, kérkoni njé “elipsé€” mes mishit dhe kafshéve té€ ngordhura; pér
shembull, syté e vicave nuk konsiderohen mé njé delikatesé si né Mesjeté, por
provokojné neveri. Edhe né gjuhén angleze, u shfagén dallime midis kafshéve dhe
mishit té tyre, si midis bagétisé dhe vicit, derrave dhe mish derri. Fernand Braudel
shkroi se megenése dieta evropiane e shekullit té 15-té dhe e 16-té ishte vecanérisht e
réndé né mish, kolonializmi evropian ndihmoi té eksportohej mish ngrénia né té gjithé
globin, pasi popujt e kolonizuar morén zakonet e kuzhinés té kolonizuesve té tyre. té

cilat i lidhnin me pasuri dhe pushtet [50].

2.16. Sallama
Sallama éshté njé lloj produkti mishi i béré zakonisht nga mishi i bluar, shpesh derri,
vigi ose shpendét, sé bashku me kripén, erézat dne aromatizues té tjeré. Pérbérés té

tjeré si drithérat ose thérrimet e bukés mund té pérfshihen si mbushés ose zgjatues.
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Fjala suxhuk mund t'i referohet mishit té sallamit té lirshém, i cili mund té formohet
né peta ose té mbushet né Iékuré. Kur referohet si "njé sallam”, produkti éshté
zakonisht cilindrike dhe i mbéshtjellé né njé 18kuré.

Né ményré tipike, njé sallam formohet né njé shtresé té béré tradicionalisht nga zorrét,
por ndonjéheré nga materiale sintetike. Salsicet qé shiten té papérpunuara gatuhen né
shumé ményra, duke pérfshiré skugjen né tigan, zierjen dhe pjekjen né skaré. Disa
salsice gatuhen gjaté pérpunimit dhe mé pas kélléfi mund té higet.

Bérja e sallamit éshté njé tekniké tradicionale e ruajtjes sé ushgimit. Salsicet mund té
ruhen duke u tharé, tharé (shpesh né lidhje me fermentimin ose kultivimin, té cilat
mund té kontribuojné né ruajtje), tymosje ose ngrirje. Disa salsice té pjekura ose té
tymosura mund té ruhen pa frigorifer. Shumica e salsiceve té freskéta duhet té ruhen
né frigorifer ose té ngrihen derisa té gatuhen.

Salsicet prodhohen né njé gamé té gjeré varietetesh kombétare dhe rajonale, té cilat
ndryshojné nga llojet e mishit gé pérdoren, pérbérésit aromatizues ose erézues

(hudhra, speca, vera, etj.), dhe ményra e pérgatitjes.

2.16.1 Etimologjia
Fjala sallam u pérdor pér heré té paré né anglisht né mesin e shekullit té 15-té, e
shkruar sawsyge. Kjo fjalé erdhi nga fréngjishtja e vjetér veriore saussiche (saucisse
moderne franceze). Fjala franceze erdhi nga latinishtja vulgare salsica ("'sallam™), nga

salsicus (i kalitur me kripé") [51].

2.16.2 Historia e Sallames
Bérja e sallamit éshté njé rezultat i therjes efikase. Tradicionalisht, prodhuesit e
salsiceve kripésonin inde dhe organe té ndryshme si mbetjet, mishin e organeve,
gjakun dhe yndyrén pér té ndihmuar né ruajtjen e tyre. Mé pas i futén né mbéshtjellje
tubulare té béra nga zorrét e pastruara té kafshés, duke prodhuar formén karakteristike
cilindrike. Prandaj, salsicet, dhe sallamet jané ndér ushgimet mé té vjetra té
pérgatitura, qofshin té gatuara dhe té ngréna menjéheré ose té thara né shkallé té

ndryshme.
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Njé pllaké kuneiforme akadiane regjistron njé pjaté me zorré té mbushur me njé lloj
mishi té forté [52].

Eshté pérshkruar njé lloj salsicesh kineze, lup cheong (pinyin: lachang) nga dinastité
veriore dhe jugore (589 pes—420 pes), e béré nga mishi i dhisé dhe i gengjit me kripé
dhe aromatizues me qgepé té gjelbér, salcé fasule, xhenxhefil, dhe piper. Lloji modern i
lup cheong ka njé jetégjatési relativisht té gjaté, kryesisht pér shkak té pérmbajtjes sé
larté té laktobacileve; aq i larté sagé nga shumékush konsiderohet i tharté.

Poeti grek Homeri pérmendi njé lloj salsicesh gjaku né Odise, Epicharmus shkroi njé
komedi té titulluar Salsice dhe drama e Aristofanit "Kalorésit" ka té b&jé me njé shités
sallamesh gé zgjidhet udhéhegés. Déshmité sugjerojné se salsicet ishin tashmé té
njohura si midis grekéve dhe romakéve té lashté dhe ka shumé té ngjaré te fiset e
ndryshme gé pushtonin pjesén mé té madhe té Evropés.

Salsicet mé té famshéme né Italiné e lashté ishin nga Lucania (Bazilikata moderne)
dhe quhej lucanica, njé emér gé jeton né njé shuméllojshméri salsicesh moderne né
Mesdhe. Gjaté mbretérimit té perandorit romak Neron, salsicet u shogéruan me
festivalin Lupercalia. Né fillim té shekullit té 10-té gjaté Perandorisé Bizantine, Leo
VI i Urti e nxori jashté ligjit prodhimin e salsiceve té gjakut pas rasteve té helmimit

nga ushqgimi [53].

2.16.3 Zorrét
Tradicionalisht, zorrét e sallamit béheshin nga zorrét e pastruara [54]. Megjithaté, sot,
zorrét natyrale shpesh zévendésohen nga kolagjeni, celuloza, apo edhe mbéshtjelljet
plastike, vecanérisht né rastin e salsiceve té prodhuara né ményré industriale. Disa
forma té sallamit, si sallami i preré né feta, pérgatiten pa kélléf. Pér mé tepér, mishi i

sallamit éshté tani né dispozicion pa gézhojé né kanace dhe kavanoza.

2.16.4 Pérbérésit
Njé sallam pérbéhet nga mishi i preré né copa ose i bluar, i pérzier me pérbérés té
tjeré dhe i mbushur né njé shtresé. Pérbérésit mund té pérfshijné njé mbushés té liré
niseshteje, té tilla si thérrimet e bukés ose drithérat, eréza dhe aromatizues si erézat,

dhe nganjéheré té tjeré si mollé dhe presh. Mishi mund té jeté nga ¢do kafshé, por
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shpesh éshté derri, vigi ose vici, ose shpezé. Raporti i mishit té ligét ndaj yndyrés
varet nga lloji dhe prodhuesi. Pérmbajtja e mishit si¢ etiketohet mund té kalojé 100%,
gjé gé ndodh kur pesha e mishit tejkalon peshén totale té sallamit pasi éshté bérg,
ndonjéheré duke pérfshiré njé proces tharjeje qé redukton pérmbajtjen e ujit.

Né disa juridiksione ushgimet e pérshkruara si salcice duhet té plotésojné rregulloret
gé rregullojné pérmbajtjen e tyre. Pér shembull, né Shtetet e Bashkuara Departamenti
I Bujgésisé specifikon se pérmbajtja e yndyrés né lloje té ndryshme té pércaktuara té
sallamit nuk mund té kalojé 30%, 35% ose 50% ndaj peshés; disa salsice mund té
pérmbajné lidhés ose zgjatues [55].

Shumé lloje tradicionale té sallamit nga Azia dhe Evropa kontinentale nuk pérdorin
mbushés me bazé buke dhe pérfshijné vetém mish (mish pa dhjamé dhe yndyré) dhe
aromatizues. Né Mbretériné e Bashkuar dhe vende té tjera me tradita té kuzhinés
angleze, shumé salsice pérmbajné njé pjesé té konsiderueshme té mbushésve me bazé
buke dhe niseshteje, té cilat mund té pérbéjné 30% té pérbérésve. Mbushési né shumé
salsice i ndihmon ata té mbajné formén e tyre ndérsa gatuhen. Ndérsa mishi tkurret né
nxehtési, mbushési zgjerohet dhe thith lagéshtiné dhe yndyrén nga mishi.

Kur industria e pérpunimit té ushgimit prodhon salsice pér njé ¢cmim té ulét, pothuajse
cdo pjesé e kafshés mund té pérfundojé né salsice, té ndryshme nga mostrat e lira,
yndyrore té mbushura me mish té shpérthyer nga kufomat (mish i rikuperuar
mekanikisht, MRM). Nga ana tjetér, cilésia mé e miré pérmban vetém pjesé té
zgjedhura té mishit dhe eréza. Né Britani, "mishi" i deklaruar né etiketa mund té
pérfshijé né té kaluarén yndyré, ind lidhés dhe MRM. Kéta pérbérés mund té pérdoren
ende, por duhet té etiketohen si té tillé, dhe deri né 10% ujé mund té pérfshihet pa u
etiketuar.

Salsicet jané produkte té tipit emulsion. Ato pérbéhen nga globula yndyrore té ngurta,
té shpérndara né tretésiré proteinike. Proteinat funksionojné duke mbuluar yndyrén

dhe duke i stabilizuar ato né ujé [56].
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2.16.5 Klasifikimi
Ndarja e sallameve éshté subjekt i dallimeve rajonale té opinioneve. Pérdoren metrika
té ndryshme si llojet e pérbérésve, konsistenca dhe pérgatitja. Né botén anglishtfolése,
dallimi i méposhtém midis salsiceve té freskéta, té gatuara dhe té thata duket se éshté
pak a shumé i pranuar:
Salcicet e gatuara béhen me mish té freskét dhe mé pas zihen plotésisht. Ato ose
konsumohen menjéheré pas gatimit ose duhet té ruhen né frigorifer. Shembujt
pérfshijné Hot Dog-ét, Braunschweiger dhe sallamet e mélgisé. Salsicet e gatuara jané
gjithashtu salsice me mish dhe drithéra si goeta, skrapple dhe kishka [57].
Salsicet e gatuara té tymosura gatuhen dhe mé pas tymosen ose gatuhen né tym. Ato
konsumohen té ngrohta ose té ftohta, por duhet té ruhen né frigorifer. Shembujt
pérfshijné kielbasa dhe mortadella. Disa gatuhen ngadalé gjaté tymosjes, né té cilin
rast procesi zgjat disa dité ose mé shumé, si¢ éshté rasti pér Gyulai kolbasz.
Salsice té freskéta béhen nga mishrat gé nuk jané kuruar mé paré. Ato duhet té
vendosen né frigorifer dhe té gatuhen plotésisht pérpara se té konsumohen. Shembujt
pérfshijné Boerewors, sallam derri italian, siskonmakkara dhe sallam méngjesi.
Salsicet e freskéta té tymosura jané salsice té freskéta qé tymosen dhe kurohen.
Zakonisht nuk kérkojné ftohje dhe nuk kérkojné gatim té métejshém pérpara se té
konsumohen. Shembujt pérfshijné Mettwurst dhe Teewurst té cilat jané preparate
mishi té paketuara né shtresé sallami, por té shtrydhura prej saj (ashtu si ¢do pérhapje
tjetér nga njé tub).
Salsicet e thata jané salsice té kuruara gé fermentohen dhe thahen. Disa tymosen
gjithashtu né fillim té procesit té tharjes. Zakonisht konsumohen té ftohté dhe ruhen
pér njé kohé té gjaté.
Suxhuk me shumicé, ose ndonjéheré mish sallam ose sallam pa lékuré, i referohet
mishit té papérpunuar, té bluar, me eréza, qé zakonisht shitet pa asnjé shtresé.
Salsicet vegjetariane béhen pa mish, pér shembull, bazuar né proteinat e sojés ose
tofu, me barishte dhe eréza. Disa salsice vegjetariane nuk jané domosdoshmérish
vegane dhe mund té pérmbajné pérbérés té tillé si vezét.
Shija e vecanté e disa salsiceve éshté pér shkak té fermentimit nga Lactobacillus,
Pediococcus ose Micrococcus (té shtuara si kultura fillestare) ose flora natyrore gjaté

kurimit.
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Vende té tjera pérdorin sisteme té ndryshme klasifikimi. Gjermania, pér shembull, e
cila prodhon mé shumé se 1200 lloje sallamesh, dallon salsicet e papérpunuara, té
gatuara dhe té gatuara paraprakisht.

Salcicet e papérpunuara béhen me mish té gjallé dhe nuk gatuhen. Ato ruhen nga
fermentimi i acidit laktik dhe mund té thahen, té kripura ose té tymosen. Shumica e
salciceve té papérpunuara do té ruhen pér njé kohé té gjaté. Shembujt pérfshijné
Mettéurst dhe sallam.

Salcicet e gatuara (Brihwurst) mund té pérfshijné ujé dhe emulsifikues dhe gatuhen
gjithmoné. Ata nuk do té géndrojné gjaté. Shembujt pérfshijné cervelat, Jagdéurst dhe
WeiBwurst.

Salcicet e gatuara paraprakisht (Kochwurst) béhen me mish té gatuar paraprakisht, por

mund té pérfshijné edhe mish organesh té papérpunuara.

2.16.6 Varietetet kombétare
Shumé kombe dhe rajone kané salcicet e tyre karakteristike, duke pérdorur mish dhe
pérbérés té tjeré vendas né rajon dhe té pérdorura né gatimet tradicionale duke u béré

keshtu shpeshheré produkte vendore tradicionale.

2.16.7 Variacione te Sallameve

Sallamet mund té shérbehen si ushgime té shijshme, né njé sanduig, né njé rrotull
buke si njé hot-dog, t& mbéshtjellé né njé tortilla ose si pérbérés né gjellé té tilla si
zierje dhe tavé. Ajo mund té shérbehet né njé shkop (si geni i misrit) ose né njé kocké
gjithashtu [40]. Suxhuk pa zorré quhet mish sallam dhe mund té skuget ose pérdoret si
mbushje pér shpendét, ose pér mbéshtjelljen e ushgimeve si vezét skoceze. Né ményré
té ngjashme, mishi i salsices i mbéshtjellé né brumé squfuri quhet rrotull suxhuk.

Sallamet jané pothuajse gjithmoné té skuqura né vaj, shérbehen pér ¢do vakt,
vecanérisht pér méngjes ose dreké dhe shpesh jané Kkrijuar "salsice té émbla"” té cilat
béhen me ndonjé nga sa mé sipér: fruta té thata, arra, karamele dhe cokollaté, té
lidhura me gjalpé dhe sheqer. Kéto salsice té émbla ruhen né frigorifer dhe jo té
skuqura dhe zakonisht, megjithaté, shérbehen pér émbélsiré dhe jo si pjesé e njé kursi

té shijshém. Salsicet gjithashtu mund té modifikohen pér té pérdorur pérbérés
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indigjené. Llojet meksikane shtojné rigon dhe specin e kuqg guajillo né chorizo
spanjolle pér t'i dhéné asaj njé prekje edhe mé pikante. Disa salsice pérmbajné edhe
pérbérés té tillé si djathi dhe mollét, ose lloje perimesh.

2.16.8 Variacioni Vegjetarian
Sallame vegjetariane dhe vegane jané gjithashtu té disponueshme né disa vende, ose
mund té béhen nga e para né shtépi. Kéto mund té béhen nga tofu, seitan, arra,
bishtajore, mikoproteina, proteina soje, perime ose ndonjé kombinim i pérbérésve té
ngjashém gé do té géndrojné sé bashku gjaté gatimit. Kéto salsice, si shumica e
produkteve pér zévendésimin e mishit, pérgjithésisht ndahen né dy kategori: disa jané
té formésuar, té ngjyrosura, té aromatizuara dhe té erézave pér té pérséritur sa mé
sakté shijen dhe strukturén e mishit; té tjera té tilla si salsice Glamorgan mbéshteten
né eréza dhe perime pér t'i dhéné shijen e tyre natyrale produktit dhe nuk béhet asnjé
pérpjekje pér té imituar mishin. Ndérsa nuk ishte vegjetarian, sallami i sojés u shpik
né vitin 1916 né Gjermani. | njohur fillimisht si Kélner Wurst ("Salucé e Kwinit™) nga

kancelari i mévonshém gjerman Konrad Adenauer (1876—-1967) [58].

2.17 Struktura e Nitrateve
Nitrati &shté njé jon poliatomik me formulén kimike NO 3. Kripérat gé pérmbajné
kété jon quhen nitrate. Nitratet jané pérbérés té zakonshém té plehrave dhe
eksplozivéve [59]. Pothuajse té gjitha nitratet inorganike jané té tretshme né ujé. Njé
shembull i njé nitrati té patretshém éshté oksinitrat bismuti. Né figuren 2.1 shihet

forma né 3D e jonit té nitrateve
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Figura 2.1: Forma 3D e jonit té nitrateve [60]

Joni éshté baza e konjuguar e acidit nitrik, e pérbéré nga njé atom gendror i azotit i
rrethuar nga tre atome oksigjeni té lidhur né ményré identike né njé rregullim planar
trigonal. Joni i nitratit mbart njé ngarkesé formale prej -1. Kjo ngarkesé rezulton nga
njé ngarkesé formale e kombinuar né té cilén secili prej tre oksigjeneve mbart njé
ngarkesé —2/3, ndé€rsa azoti mbart njé ngarkesé¢ +1, t€ gjitha kéto duke u shtuar né
ngarkesén formale té jonit nitrat poli atomik. Ky rregullim pérdoret zakonisht si
shembull i rezonancés. Ashtu si joni karbonat izoelektronik, joni i nitratit mund té

pérfagésohet nga strukturat e rezonancés: Né figurén 2.2 shihet joni i rezonancés se

nitrateve.
O O™ O™
R N
_o/ \O_ _O/ \O O/ \O_

Figura 2.2: Joni i rezonancés sé nitrateve [61]
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2.17.1 Nitratet Dietike
Njé burim i pasur i nitratit inorganik né dietat njerézore vjen nga ushgimet me gjethe
jeshile, té tilla si spinaqi dhe rukola. JO3™ (nitrat inorganik) éshté pérbérési aktiv
brenda Iéngut té panxharit dhe perimeve té tjera. Uji i pijshém éshté gjithashtu njé
burim dietik.
Plotésimi i nitrateve dietike jep rezultate pozitive kur testohet performanca e
ushtrimeve té géndrueshmérisé.
Gélltitja e dozave té médha té nitrateve qofté né formén e nitratit té pastér té natriumit
ose léngut té panxharit tek individét e rinj té shéndetshém rrit me shpejtési
pérgendrimin e nitratit plazmatik me njé faktor prej 2 deri né 3, dhe ky pérgendrim i
ngritur i nitrateve mund té mbahet pér té paktén 2 javé. Rritja e nitrateve té plazmeés
stimulon prodhimin e oksidit nitrik. Oksidi nitrik éshté njé molekulé e réndésishme
sinjalizuese fiziologjike gé pérdoret, ndér té tjera, né rregullimin e rrjedhés sé gjakut
té muskujve dhe frymémarrjen mitokondriale [62].

2.17.2 Mishi i kuruar
Konsumi i nitriteve pércaktohet kryesisht nga sasia e mishit té pérpunuar té ngréné
dhe pérgendrimi i nitrateve né kéto mishra. Megjithése nitritet jané pérbérési i azotit
gé pérdoret kryesisht né kurimin e mishit, pérdoren gjithashtu nitratet. Nitratet cojné
né formimin e nitrozaminave. Prodhimi i nitrozaminave kancerogjene mund té
pengohet nga pérdorimi i antioksidantéve té vitaminés C dhe formés alfa-tokoferol té
vitaminés E gjaté kurimit. Dietat antihipertensive, si dieta DASH, zakonisht
pérmbajné nivele té larta nitratesh, té cilat fillimisht reduktohen né nitrit né péshtymé,

si¢ zbulohet né testimin e péshtymés, pérpara se té formohet oksidi nitrik [63].

2.17.3 Vendndodhja dhe prodhimi
Kripérat e nitrateve gjenden natyrshém né toké si depozita té€ médha, vecanérisht té
nitratinés, njé burim kryesor i nitratit té natriumit.
Nitratet prodhohen nga njé numér i llojeve té baktereve nitrifikuese né mjedisin

natyror duke pérdorur amoniak ose ure si burim azoti. Pérbérjet e nitrateve pér barutin
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jané prodhuar historikisht, né mungesé té burimeve té nitrateve minerale, me ané té
proceseve té ndryshme fermentimi duke pérdorur uriné dhe bajga.

Rrufeja né atmosferén e pasur me azot-oksigjen té tokés prodhon njé pérzierje té
oksideve té azotit, té cilat formojné jone azotike dhe jone nitrate, té cilat lahen nga
atmosfera nga shiu ose né depozitim okult. Nitratet prodhohen nw industri nga acidi
nitrik [63].

2.17.4 Nitratina

Nga piképamja kimike éshté analog i natriumit té kripés. Nitratina kristalizohet né
sistemin trigonal, por rrallé ndodh si kristale té formuara miré. Eshté mjaft i buté dhe i
lehté [64]. Forma tipike éshté si veshje me masa té bardha, gri né kafe té verdhé.
Kristalet e rralla kur gjenden zakonisht kané formén e shkallézuar té strukturés sé
kalcitit.

Nitratina dikur ishte njé burim i réndésishém i nitrateve pér plehra dhe pérdorime té
tjera kimike, duke pérfshiré fishekzjarré. Ajo ka gené e njohur gé nga viti 1845 nga
dukurité né Kodrat e Besimit, Lugina e Vdekjes Jugore, Kaliforni dhe shkretétirén
Atacama, Kili. Pérdoret ende né bujgésiné organike (ku amoniaku Haber-Bosch éshté

i ndaluar) né SHBA, por i ndaluar né bujgésiné organike ndérkombétare [65].

2.17.5 Acidi nitrik

Acidi nitrik (HNO3), i njohur gjithashtu si aqua fortis (latinisht pér "ujé i forté™) éshté
njé acid mineral shumé gérryes.

Pérbérja e pastér éshté e pangjyré, por mostrat e vjetra kané tendencé té marrin njé
derdhje té verdhé pér shkak té dekompozimit né oksidet e azotit dhe ujit. Shumica e
acidit nitrik té disponueshém né treg ka njé pérgendrim prej 68% né ujé. Kur tretésira
pérmban mé shumé se 86% HNO3, quhet acid nitrik tymi. Né varési té sasisé sé
pranishme té dioksidit té azotit, acidi nitrik i tymosur karakterizohet mé tej si acid
nitrik me tym té kuq né pérgendrime mbi 86%, ose acid nitrik me tym té bardhé né
pérgendrime mbi 95%.

Acidi nitrik éshté reagjenti kryesor gé pérdoret pér nitrimin - shtimi i njé grupi nitro,
zakonisht né njé molekulé organike. Ndérsa disa pérbérés nitro gé rezultojné jané
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eksplozivé té ndjeshém ndaj goditjes dhe termikisht, disa jané mjaftueshém té
géndrueshém pér t'u pérdorur né municione dhe prishje, ndérsa té tjerét jané akoma
mé té géndrueshém dhe pérdoren si pigmente né bojéra dhe ngjyra. Acidi nitrik
pérdoret gjithashtu si njé agjent i forté oksidues.

Pérdorimi kryesor industrial i acidit nitrik éshté pér prodhimin e plehrave. Acidi nitrik
neutralizohet me amoniak pér té dhéné nitratin e amonit. Ky aplikacion konsumon
75-80% té 26 milioné tonéve té prodhuar né vit (1987). Aplikimet e tjera kryesore
jané pér prodhimin e eksplozivéve, pre kursoréve té najlonit dhe pérbérjeve organike

té specializuara [66].

2.18 Pérdorimi i nitrateve

Nitratet prodhohen kryesisht pér pérdorim si plehra né bujgési pér shkak té
tretshmérisé sé tyre té larté dhe biodegradueshmérisé. Plehrat kryesore té nitratit jané
Kripérat e amonit, natriumit, kaliumit, kalciumit dhe magnezit. Pér kété géllim
prodhohen disa milioné kilogramé né vit [59].

Aplikimi i dyté kryesor i nitrateve éshté si agjenté oksidues, vecanérisht né
eksplozivét ku oksidimi i shpejté i pérbérjeve té karbonit cliron véllime té médha
gazesh, natriumi pérdoret pér té hequr flluskat e ajrit nga gelgi i shkriré dhe disa
geramika. Pérzierjet e kripés sé shkriré pérdoren pér ngurtésimin e disa metaleve [59].
Nitrati u pérdor gjithashtu si njé stok filmi pérmes nitrocelulozés. Pér shkak té

djegshmérisé sé tij té larté, studiot ndryshuan me film sigurie acetate né vitin 1950.

2.18.1 Detektimi
Pothuajse té gjitha metodat pér zbulimin e nitratit mbéshteten né shndérrimin e tij né
nitrit té€ ndjekur nga teste specifike pér nitritin. Reduktimi i nitratit né nitrit kryhet nga
materiali bakér-kadmium. Mostra futet me njé analizues té injektimit té rrjedhés dhe
rrjedhja gé pérmban nitrite gé rezulton kombinohet mé pas me njé reagent pér
zbulimin kolorimetrik ose elektrokimik. Mé e popullarizuara nga kéto analiza éshté
testi Griess, ku nitrit konvertohet né njé ngjyré azo me ngjyré té thellé, e pérshtatshme
pér analiza spektroskopike UV-vis. Metoda shfrytézon reaktivitetin e acidit azotik qé

rrjedh nga acidifikimi i nitriteve. Acidi azotik reagon né ményré selektive me aminat
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aromatike pér té dhéné kripéra diazonium, té cilat nga ana e tyre bashkohen me njé
reagent t&€ dyté pér t€ dhéné ngjyrén azo. Kufiri i zbulimit éshté 0,02 deri né¢ 2 uM.
Metodat jané pérshtatur shumé me mostrat biologjike [67].

2.18.2 Ngjyrat azo

Jan€ komponime organike g€ mbajné grupin funksional R—N=N-R’, n¢€ té cilin R dhe
R’ jané zakonisht aril. Ato jané njé familje e réndésishme komerciale e komponimeve
azo, d.m.th. komponimet gé pérmbajné lidhjen C-N=N-C [1]. Ngjyrat Azo pérdoren
gjerésisht pér té trajtuar tekstilet, artikujt prej lékure dhe disa ushgime. Té lidhura
kimikisht me ngjyrat azo jané pigmentet azo, té cilat jané té patretshme né ujé dhe
tretés té tjeré.

Shumé lloje té ngjyrave azo jané té njohura dhe ekzistojné disa sisteme klasifikimi.
Disa klasa pérfshijné ngjyra disperse, ngjyra komplekse metalike, ngjyra reaktive dhe
ngjyra thelbésore. Té quajtura gjithashtu ngjyra direkte, ngjyrat thelbésore pérdoren
pér tekstilet me bazé celulozé, gé pérfshin pambukun. Ngjyrat lidhen me tekstilin nga
forca jo elektrostatike. Né njé klasifikim tjetér, ngjyrat azo mund té klasifikohen sipas

numrit té grupeve azo [68].

2.18.3 Rreziku nga Nitratet
Toksiciteti akut i nitratit &shté i ulét. "Mosmarréveshje thelbésore™ ekziston né lidhje
me rreziget afatgjata té ekspozimit ndaj nitrateve. Dy fushat e mundshme shgetésuese
jané se (i) nitrati mund té jeté njé pararendés i nitriteve né zorrén e poshtme, dhe
nitriti éshté njé pararendés i nitrozaminave, té cilat jané té implikuara né
kancerogjenezé, dhe (ii) nitrati éshté i pérfshiré né methemoglobineming, njé

crregullim i Hemoglobina e gelizave té kuge té gjakut [69].

34



2.18.4 Methemoglobinemia
Eshté njé gjendje e methemoglobinés sé ngritur né gjak. Simptomat mund té
pérfshijné dhimbje koke, marramendje, gulcim, nauze, koordinim té dobét té
muskujve dhe Iékuré me ngjyré blu (cianozé). Komplikimet mund té pérfshijné
konvulsione dhe aritmi té zemrés.
Methemoglobinemia mund té jeté pér shkak té disa medikamenteve, kimikateve ose
ushgimit ose mund té trashégohet nga prindérit e njé personi. Substancat e pérfshira
mund té pérfshijné benzokainén, nitratet ose dapsonin. Mekanizmi themelor pérfshin
njé pjesé té hekurit né hemoglobing gé konvertohet nga forma hekuri [Fe?*] né formén
e hekurit [Fe*"]. Diagnoza shpesh dyshohet bazuar né simptomat dhe njé nivel té ulét
té oksigjenit né gjak gé nuk pérmirésohet me terapiné me oksigjen. Diagnoza
konfirmohet nga njé gaz gjaku.
Trajtimi né pérgjithési béhet me terapi oksigjeni dhe blu metilen. Trajtime té tjera
mund té pérfshijné vitaminén C, transfuzionin e shkémbimit dhe terapiné hiperbarike
té oksigjenit [70]. Rezultatet jané pérgjithésisht té mira me trajtim.
Methemoglobinemia éshté relativisht e pazakonté, ku shumica e rasteve jané té fituara
dhe jo gjenetike.
Shenjat dhe simptomat e methemoglobinemisé (niveli i methemoglobinés mbi 10%)
pérfshijné gulcim, cianozé, ndryshime té statusit mendor (~50%), dhimbje koke,
lodhje, intolerancé ndaj ushtrimeve, marramendje dhe humbje té vetédijes.
Njerézit me methemoglobinemi té réndé (niveli i methemoglobinés mbi 50%) mund
té shfagin konvulsione, koma dhe vdekje (niveli mbi 70%). Njerézit e shéndetshém
mund té mos kené shumé simptoma me nivele t& methemoglobinés nén 15%.
Megjithaté, pacientét me sémundje shogéruese si anemia, sémundjet kardiovaskulare,
sémundjet e mushkérive, sepsa ose prania e llojeve té tjera jonormale té hemoglobinés
(p.sh. karboksihemoglobina, sulfhemoglobina ose hemoglobina drapér) mund té
pérjetojné simptoma té moderuara deri né té rénda né nivele shumé mé té uléta (deri
né 5 — 8%) [71].
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2.18.5 Standardet e ujit té pijshém
Népérmjet Aktit té Sigurt té Ujit té Pijshém, Agjencia e Shteteve té Bashkuara pér
Mbrojtjen e Mjedisit ka vendosur njé nivel maksimal t& ndotésve prej 10 mg/L ose 10
ppm nitrat né ujin e pijshém.
Njé konsum ditor i pranueshém (ADI) pér jonet e nitrateve u vendos né rangun prej O-
3,7 mg (kg peshé trupore)? dité! nga Komiteti i Pérbashkét i Ekspertéve té
FAO/OBSH pér aditivét e ushgimit (JEFCA) [72].
Né sistemet e ujérave té émbla ose grykéderdhjet afér tokés, nitrat mund té arrijé
pérgendrime gé jané vdekjeprurése pér peshqit. Ndérsa nitrati éshté shumé mé pak
toksik se amoniaku, nivelet mbi 30 ppm nitrat mund té pengojné rritjen, té démtojné
sistemin imunitar dhe té shkaktojné stres né disa specie ujore. Toksiciteti i nitrateve
mbetet objekt debati.
Né shumicén e rasteve té pérgendrimeve té tepérta té nitrateve né sistemet ujore,
burimet parésore jané shkarkimet e ujérave té zeza, si dhe rrjedhjet sipérfagésore nga
zonat bujgésore ose té peizazhit qé kané marré pleh té tepért nitrat. Eutrofikimi qé
rezulton dhe lulézimi i algave rezultojné né anoksi dhe zona té vdekura. Si pasojé,
duke gené se nitrati pérbén njé pérbérés té léndéve té ngurta té tretura totale, ato
pérdoren gjerésisht si njé tregues i cilésisé sé ujit.
Simptomat e helmimit me nitrate te kafshét shtépiake pérfshijné rritjen e rrahjeve té
zemrés dhe frymémarrjes; né raste té avancuara gjaku dhe indet mund té marrin njé
ngjyré blu ose kafe. Ushgimi mund té testohet pér nitrate; trajtimi konsiston né
plotésimin ose zévendésimin e furnizimeve ekzistuese me materiale me nitrat mé té

ulét [73].

2.18.6 Nitrati i Natriumit
Nitrat natriumi éshté pérbérési kimik me formulén NaNOs. Kjo kripé e nitrateve té
metalit alkalin njihet edhe si kripura e Kilit (depozita té médha té sé cilés jané nxjerré
historikisht né Kili) pér ta dalluar até nga kripori i zakonshém, nitrati i kaliumit.
Forma minerale njihet edhe si nitrating, nitratit ose niter sode.
Nitrat natriumi éshté njé léndé e ngurté e bardhé shumé e tretshme né ujé. Eshté njé
burim lehtésisht i disponueshém i anionit té nitratit (NO*"), i cili éshté i dobishém né

disa reaksione té kryera né shkallé industriale pér prodhimin e plehrave, léndéve
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piroteknike dhe bombave tymi, smaltove té gelgit dhe geramikés, konservueséve té
ushgimit (pér shembull, mishit). dhe shtytés té forté raketash. Eshté minuar gjerésisht
pér kéto géllime [74].

Akumulimet mé té médha té nitrateve té natriumit qé gjenden né natyré gjenden né
Kili dhe Peru, ku kripérat e nitrateve jané té lidhura brenda depozitave minerale té
quajtura mineral kalige. Nitratet grumbullohen né toké népérmijet reshjeve té
mjegullés detare dhe oksidimit/thérimit me spérkatje né det té& ndjekur nga vendosja
gravitacionale e NaNOsz, KNOs, NaCl, Na;SO4 dhe | né ajér, né atmosferén e
shkretétirés sé nxehté dhe té thaté. Thatésira ekstreme/ciklet e shiut té rrémbyeshém
favorizojné akumulimin e nitrateve si pérmes thatésisé ashtu edhe zgjidhjes/ri
mobilizimit/transportimit té ujit né shpatet dhe né pellgje, 1évizja e solucionit kapilar
formon shtresa nitratesh, nitrati i pastér formon vena té rralla. Pé&r mé shumé se njé
shekull, furnizimi botéror i pérbérjes u minua pothuajse ekskluzivisht nga shkretétira
Atacama né Kilin verior derisa, né fund té shekullit té& 20-té, kimistét gjermané Fritz
Haber dhe Carl Bosch zhvilluan njé proces pér prodhimin e amoniakut nga atmosfera
né njé shkallé industriale. Me fillimin e Luftés sé Paré Botérore, Gjermania filloi
konvertimin e amoniakut nga Ky proces né njé kripé sintetike kiliane, e cila ishte po
aq praktike sa pérbérési natyror né prodhimin e barutit dhe municioneve té tjera. Nga
vitet 1940, ky proces konvertimi rezultoi né njé rénie dramatike té kérkesés pér nitrat

natriumi té bleré nga burimet natyrore [75].

2.18.7 Pérdorimi i nitratit te natriumit

Shumica e nitratit té natriumit pérdoret né plehra, ku furnizon njé formé té tretshme né
ujé té azotit. Pérdorimi i tij, i cili éshté kryesisht jashté botés peréndimore, éshté
térheqés pasi nuk e ndryshon pH-né e tokés. Njé tjetér pérdorim i madh éshté si njé
plotésues i nitratit t& amonit né eksplozivét. Nitrat natriumi i shkriré dhe tretésirat e tij
me nitrat kaliumi kané géndrueshméri té miré termike (deri né 600 °C) dhe kapacitete
té larta nxehtésie. Kéto veti jané té pérshtatshme pér pjekjen termike té metaleve dhe
pér ruajtjen e energjisé termike né aplikimet diellore [76].

Nitrat natriumi éshté gjithashtu njé aditiv ushgimor gé pérdoret si ruajtés dhe fiksues i
ngjyrave né mishrat e pjekur dhe shpendét; éshté renditur nén numrin e tij INS 251

ose numrin E E251. Eshté miratuar pér pérdorim né BE, SHBA dhe Australi dhe
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Zelandén e Re. Nitrat natriumi nuk duhet té ngatérrohet me nitritin e natriumit, i cili
éshté gjithashtu njé shtesé e zakonshme ushgimore dhe ruajtés qé pérdoret, pér
shembull, né mishrat e ushgimit.

Nitrat natriumi éshté hetuar gjithashtu si njé material i ndryshimit té fazés pér
rikuperimin e energjisé termike, pér shkak té entalpisé sé tij relativisht té larté té
shkrirjes prej 178 J/g. Shembuj té aplikimeve té nitratit té natriumit té pérdorur pér
ruajtjen e energjisé termike pérfshijné teknologjité e energjisé termike diellore dhe

gropat parabolike té gjenerimit té avullit té drejtpérdrejté [77].

2.18.8 Shqgetésimet shéndetésore

Studimet kané treguar njé lidhje midis niveleve té rritura té nitrateve dhe rritjes sé
vdekjeve nga sémundje té caktuara, duke pérfshiré sémundjen e Alzheimerit, diabetin
mellitus, kancerin e stomakut dhe sémundjen e Parkinsonit, ndoshta népérmjet efektit
démtues té nitrozaminave né ADN, megjithaté, pak éshté béré pér té kontrolluar
shkaget e tjera t& mundshme né rezultatet epidemiologjike. Nitrozaminat, té formuara
né mishrat e pérpunuar gé pérmbajné nitrat natriumi dhe nitrit, jané lidhur me
kancerin e stomakut dhe kancerin e ezofagut. Nitrat natriumi dhe nitrit jané té lidhur
me njé rrezik mé té larté té kancerit kolorektal.

Déshmi té konsiderueshme né dekadat e fundit, té ndihmuara nga njé kuptim i shtuar i
proceseve patologjike dhe shkencés, ekzistojné né mbéshtetje té teorisé se mishi i
pérpunuar rrit rrezikun e kancerit té zorrés sé trashé dhe se kjo éshté pér shkak té
pérmbajtjes sé nitrateve. Njé sasi e vogél e nitratit qé i shtohet mishit si konservues
shpérbéhet né nitrit, pérve¢ ¢do nitrit gé mund té shtohet gjithashtu. Nitriti mé pas
reagon me ushqgimet e pasura me proteina (si¢ éshté mishi) pér té prodhuar NOC
kancerogjene (komponime nitrozo). NOC mund té formohen ose kur mishi éshté
kuruar ose né trup ndérsa mishi tretet.

Megjithaté, disa gjéra e komplikojné kuptimin e drejtpérdrejté té "nitrateve né ushgim
rrisin rrezikun e kancerit". Bimét e konsumuara zakonisht njihen si burime té pasura
té nitrateve. Né fakt, ekspozimi i nitrateve nga bimét mund té jeté edhe mé i larté se
mishi pér shumicén e njerézve. Mishrat e pérpunuar nuk kané fibra, vitamina ose
antioksidanté fitokimiké, jané té pasur me natrium, mund té pérmbajné yndyreé té larté

dhe shpesh skugen ose gatuhen né njé temperaturé té mjaftueshme pér té degraduar
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proteinat né nitrozamina dhe zakonisht nuk konsumohen si pjesé e njé diete ushqyese
dhe té ekuilibruar me fibra té larté, vitamina, minerale dhe té ngjashme. Nitratet jané
ndérmjetés dhe efektoré kryesoré né sinjalizimin parésor té enéve té gjakut, i cili éshté

i nevojshém pér té mbijetuar té gjithé gjitarét [78].

2.19 Nitritet

Nitriti (kryesisht nitriti i natriumit) pérdoret gjerésisht né industrité kimike dhe
farmaceutike [79]. Anioni i nitritit éshté njé ndérmjetés i pérhapur né ciklin e azotit né
natyré. Emri nitrit mund t'i referohet gjithashtu komponimeve organike me grupin —
ONO, té cilat jané estere té acidit azotik. Né figurén 2.3 shihet sruktura e nitritit.
Nitriti i natriumit prodhohet né ményré industriale duke kaluar "tymra nitroze" né
hidroksid natriumi ujor ose solucion karbonat natriumi [79].

Produkti pastrohet nga ri kristalizimi. Nitritet e metaleve alkaline jané termikisht té
géndrueshme deri dhe pértej pikés sé tyre té shkrirjes (441 °C pér KNO2). Nitriti i
amonit mund té béhet nga tri oksidi i nitrogjenit, N203, i cili éshté formalisht

anhidridi i acidit azotik:

N.
[o" ~0

Figura 2.3: Struktura e nitritit [80]
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Figura 2.4: Struktura konoidale e nitratit [81]

2.19.1 Struktura e nitriteve

Joni i nitritit ka njé strukturé simetrike (simetria C2v), ku té dy lidhjet N-O kané
gjatési té barabarté dhe njé kénd lidhjeje prej rreth 115°. Né teoriné e lidhjes sé
valencés, ai pérshkruhet si njé hibrid rezonance me kontribute té barabarta nga dy
forma kanonike gé jané imazhe pasqyruese té njéra-tjetrés. Né teoriné e orbités
molekulare, ekziston njé lidhje sigma midis secilit atom oksigjeni dhe atomit té azotit,
dhe njé lidhje pi e de lokalizuar e béré nga orbitalet p né atomet e azotit dhe oksigjenit
e cila éshté pingul me rrafshin e molekulés. Ngarkesa negative e jonit shpérndahet né
ményré té barabarté né dy atomet e oksigjenit. Té dy atomet e azotit dhe té oksigjenit
mbajné njé palé té vetme elektronesh. Prandaj, joni i nitritit &shté njé bazé Lewis.

Né figurén 2.4 mund te shihet struktura konoidale e nitratit

2.19.2 Oksidimi dhe reduktimi
Gjendja formale e oksidimit té atomit té azotit né nitrit éshté +3. Kjo do té thoté se
mund té oksidohet né gjendje oksidimi +4 dhe +5, ose té reduktohet né gjendje
oksidimi deri né -3.
Té dhénat mund té zgjerohen pér té pérfshiré produkte né gjendje mé té ulét oksidimi.
Reaksionet e oksidimit zakonisht rezultojné né formimin e jonit nitrat, me azot né
gjendje oksidimi +5. Pér shembull, oksidimi me jon permanganat mund té pérdoret
pér analizén sasiore té nitriteve (me titrim)
Reaksionet e produktit té reduktimit me jonin e nitritit jané té larmishém, né varési té
agjentit reduktues té pérdorur dhe fugisé sé tij. Me dioksid squfuri, produktet jané NO
dhe N2O; me Kallaj (11) (Sn?*) produkti éshté acid hiponitrik (H2N20); reduktimi deri
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né amoniak (NH3) ndodh me sulfid hidrogjeni. Me kationin e hidraziniumit (N2Hs")
produkti i reduktimit té nitriteve éshté acidi hidrazoik (HNz), njé pérbérés i
pagéndrueshém dhe shpérthyes:

Ky reagim éshté i pazakonté né até gé pérfshin komponime me azot né katér gjendje
té ndryshme oksidimi [82].

2.19.3 Analiza e nitriteve
Nitriti zbulohet dhe analizohet nga Reaksioni Griess, gé pérfshin formimin e njé
ngjyre azo me ngjyré té kuge té thellé pas trajtimit té nj¢ NO- gqé pérmban mostér acid
sulfanilik dhe naftil-1-aminé né prani té acidit [83].

2.20 Metodat kimike

2.20.1 Pérdorimi i sulfatit té hekurit (I1)
Njé test i thjeshté nitriti mund té kryhet duke shtuar 4 M acid sulfurik né mostér derisa
té béhet acid, dhe mé pas duke shtuar 0,1 M sulfat hekuri (1) né tretésiré. Njé test
pozitiv pér nitritin tregohet nga njé solucion kafe e errét, qé del nga joni kompleks i
oksidit hekur-nitrik. Ky test lidhet me testin e unazés kafe pér jonin e nitratit, i cili
formon té njéjtin kompleks né njé unazé. Né té kundért, nitritet e kthejné té gjithé

tretésirén kafe dhe pér kété arsye ndérhyjné né até prové [84].

2.20.2 Testi i Griess

Njé metodé e zakonshme e zbulimit sasior té nitriteve éshté testi Griess, i cili
mbéshtetet né reagimin e nitritit me dy pérbérésit e njé reagenti Griess pér té formuar
njé ngjyré té kuge azo. Kjo lejon gé pérgendrimi i nitritit t& pércaktohet nga
spektroskopia UV-vis [85].

Testi Griess éshté njé test kimik analitik i cili zbulon praniné e joneve té nitriteve né
tretésiré. Njé nga pérdorimet mé té réndésishme té tij éshté pércaktimi i nitriteve né
ujin e pijshém. Reagimi i diazotizimit té Griess, né té cilin mbéshtetet reagenti Griess,
u pérshkrua pér heré té paré né 1858 nga Peter Griess. [84] [85] Testi éshté pérdorur

gjerésisht edhe pér zbulimin e nitrateve (gjendja e oksidimit N = 5+), té cilat jané njé
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komponent i zakonshém i eksplozivéve, pasi ato mund té reduktohen né nitrite
(gjendja N-oksidimi = 3+) dhe té zbulohen me Test Griess.

Nitriti zbulohet dhe analizohet nga formimi i njé ngjyre rozé té kuge pas trajtimit té
njé kampioni qé pérmban nitrit me reagentin Griess, i cili pérbéhet nga dy pérbérés né
njé tretésiré acidike: njé derivat aniline dhe njé agjent bashkues. Marréveshjet mé té
zakonshme pérdorin sulfanilamide dhe N-(1-naftil) etilendiamine: njé reagjent tipik
tregtar Griess pérmban 0,2% N-(1-naftil) etilendiamine dihidroklorur dhe 2%
sulfanilamide né 5% acid fosforik. Kjo diaminé pérdoret né vend té 1-naftilaminés mé
té thjeshté dhe mé té liré, sepse kjo e fundit éshté njé kancerogjen i fugishém dhe pér
mé tepér diamina formon njé ngjyré mé polare dhe si rrjedhim njé ngjyré shumé me té
tretshme né mjedisin ujor acid. Derivatet e tjeré té anilinés gé jané pérdorur pérfshijné
acidin sulfanilik, nitroanilinén dhe p-aminoacetofenonin [86]. Reaksioni i zhvilluar né

testin Griess éshté paraqitur né figurén 2.5.

Figura 2.5: Reaksioni i zhvilluar gjaté testit Griess [87]
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Testi Griess pérfshin dy reagime té mévonshme. Kur shtohet sulfanilamide, joni i
nitritit reagon me té né reaksionin e diazotizimit té Griess pér té formuar njé kripé
diazonium, e cila mé pas reagon me N-(1-naftil) etilendiamine né njé reaksion azo-
bashkues, duke formuar njé ngjyré azo rozé-té kuge.

Duke pérdorur njé spektrofotometér, &shté e mundur té pércaktohet né ményré sasiore
pérgendrimi i nitriteve. Kufiri i zbulimit té testit Griess zakonisht varion midis 0,02
dhe 2 uM, né varési té€ detajeve t& sakta t&€ komponentéve specifiké t&€ pérdorur né

reagjentin Griess [86].

2.20.3 Testi i nitriteve urinare

Njé test nitrit éshté njé komponent standard i njé shiriti testues urinar. Njé test pozitiv
pér nitritet né uriné quhet nitrituria. Ky test pérdoret zakonisht né diagnostikimin e
infeksioneve té traktit urinar (UTI). Njé test pozitiv i nitriteve tregon se shkaku i UTI
éshté njé organizém gram negativ, mé sé shpeshti Escherichia coli. Arsyeja e
ekzistencés sé nitriteve né prani té njé UTI éshté pér shkak té njé shndérrimi bakterial
té nitrateve endogjene né nitrite. Kjo mund té jeté njé shenjé e infeksionit. Megjithaté,
parametra té tjeré, si esteraza e leukociteve, numri i gelizave té bardha té gjakut né
uriné dhe simptoma té tilla si dizuria, urgjenca urinare, ethet dhe té dridhurat duhet té
lidhen pér té diagnostikuar njé infeksion [86].

Testet false negative té nitritit né infeksionet e traktit urinar ndodhin né rastet me
numér té ulét té njésive formuese té kolonive, ose né uriné té zbrazur ose té holluar sé

fundmi.

2.20.4 Komplekset e koordinimit
Nitriti éshté njé ligand ambident dhe mund té formojé njé shuméllojshméri té gjeré
kompleksesh koordinimi duke u lidhur me jonet metalike né disa ményra. Dy shembuj
jangé kompleksi nitrito i kug [Co(NH3)s (ONO)]** éshté metastabél, izomerizohet ng
nitro kompleksin e verdhé [Co(NHs)s (NO2)] ?*. Nitriti pérpunohet nga disa enzima, té

cilat pérdorin komplekse koordinimi [85].

43



2.20.5 Biokimia e Nitriteve

Né nitrifikim, amoniumi shndérrohet né nitrit. Llojet e réndésishme pérfshijné
Nitrosomonas. Specie té tjera bakteriale si Nitrobakter, jané pérgjegjés pér oksidimin
e nitritit né nitrat.

Nitriti mund té reduktohet né oksid nitrik ose amoniak nga shumé lloje bakteresh. Né
kushte hipoksi, nitrit mund té l&shojé oksid nitrik, i cili shkakton vazodilatim té
fugishém. Jané pérshkruar disa mekanizma pér shndérrimin e nitriteve né NO, duke
pérfshiré reduktimin enzimatik nga ksantina oksidoreduktaza, nitrit reduktaza dhe NO
sintaza (NOS), si dhe reaksionet joenzimatike té disproporcionit acidik.

2.20.6 Toksiciteti
Ekzistenca e joneve nitrit né mostrat e ujit dhe burimet e produkteve ushgimore pér
njerézit mund té shkaktojé sémundje té ndryshme tek njerézit. Pér shembull, nitritet
mund té prodhojné N-nitrosamina né prani té amineve dytésore té cilat dyshohet se
shkaktojné kancer né stomak. Kéto materiale gjithashtu mund té reagojné me
methemoglobiné gé prodhon hemoglobing, e cila ul kapacitetin e oksigjenit né gjak né
pérgendrimin prej 50 mg kg! té ushgimeve pér fémijé tek foshnjat dhe fémijét e
vegjél. Prania e nitratit mund té shkaktojé té njéjtin efekt pér shkak té transformimit té
tij né nitrit né sistemin tretés dhe/ose nga njé reduktim mikrobik né produktet

ushgimore [88].

2.21 Pérdorimet e nitriteve

2.21.1 Pararendés kimik
Ngjyrat azo dhe ngjyruesit e tjeré pérgatiten nga procesi i quajtur diazotizim, i cili
kérkon nitrite [79]. Ngjyrat Azo pérdoren gjerésisht pér té trajtuar tekstilet, artikujt

prej lékure dhe disa ushgime.
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2.21.2. Nitriti né ruajtjen e ushqimit dhe biokimi

Nitrit natriumi pérdoret pér té pérshpejtuar shérimin e mishit dhe gjithashtu pér té
dhéné njé ngjyré térhegése [89]. Njé studim i vitit 2018 nga Shoqata Britanike e
Prodhuesve té Mishit pércaktoi se nivelet e lejuara ligjérisht té nitriteve nuk kané
asnjé efekt né rritjen e bakterit Clostridium botulinum gé shkakton botulizém, né
pérputhje me opinionin e Komitetit Késhillimor té Mbretérisé sé Bashkuar pér
Siguriné Mikrobiologjike té Ushgimit gé nitritet nuk kérkohen. pér té parandaluar
rritjen e Clostridium botulinum dhe pér té zgjatur jetégjatésiné. Né SHBA, mishi nuk
mund té etiketohet si "i kuruar" pa shtimin e nitriteve. Né disa vende, produktet e
mishit té kuruar prodhohen pa nitrate ose nitrite, dhe pa nitrite nga burimi i perimeve.
Proshuta e Parmés, e prodhuar pa nitrite gé nga viti 1993, u raportua né vitin 2018 se
nuk Kishte shkaktuar asnjé rast té botulizmit [89].

Tek minjté, ushgimi i pasur me nitrite sé bashku me yndyrat e pangopura mund té
parandalojé hipertensionin, qé éshté njé shpjegim pér efektin e dukshém shéndetésor
té dietés mesdhetare. Megjithaté, shtimi i nitriteve né mish éshté treguar se gjeneron
kancerogjené té njohur; Organizata Botérore e Shéndetésisé késhillon se ngrénia e 50
g (1.8 0z) mish té pérpunuar me nitrite né dité do té rriste rrezikun e prekjes nga
kanceri i zorréve me 18% gjaté gjithé jetés [89]. Kufijté maksimalé té rekomanduar
nga Organizata Botérore e Shéndetésisé né ujin e pijshém jané 3 mg/L dhe 50 mg/L

pér jonet e nitriteve dhe nitrateve, respektivisht [88].

2.21.3 Kurimi i mishit
Né njé reagim me mioglobinén e mishit, nitrit i jep produktit nj¢ ngjyré té
déshirueshme rozé-té kuqe "té freskét™, si p.sh. me mish vici té griré. Né SHBA, nitriti
éshté pérdorur zyrtarisht gqé nga viti 1925. Sipas shkencétaréve gé punojné pér grupin
e industrisé American Meat Institute, ky pérdorim i nitritit filloi né Mesjeté.
Historianét dhe epidemiologét argumentojné se pérdorimi i pérhapur i nitriteve né
shérimin e mishit éshté i lidhur ngushté me zhvillimin e pérpunimit industrial té
mishit. Gazetar investigimi francezi Guillaume Coudray pohon se industria e mishit
zgjedh té kurojé mishin e saj me nitrite edhe pse éshté vértetuar se kjo kimikate

shkakton nitroso - komponime qgé shkaktojné kancer [90].
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2.21.4 Siguria

Nitratet dhe nitritet zgjasin jetégjatésiné, ndihmojné né vrasjen e baktereve, prodhojné
njé aromé karakteristike dhe i japin mishit njé ngjyré rozé ose té kuge. Nitriti né
pérgjithési furnizohet nga nitrat natriumi ose (indirekt) nga nitrat kaliumi. Kripérat e
nitritit pérdoren mé shpesh pér té pérshpejtuar shérimin dhe pér té dhéné njé ngjyré
rozé. Nitriti zbérthehet mé tej né mish né oksid nitrik (NO), i cili mé pas lidhet me
atomin e hekurit né gendér té grupit heme té mioglobinés, duke reduktuar oksidimin
dhe duke shkaktuar njé ngjyré té kuqgérremté né kafe (nitrozomioglobing) kur éshté i
papérpunuar dhe rozé karakteristike e proshutés sé gatuar. ngjyra (nitrosohemochrome
ose nitrosyl-heme) kur gatuhet. Shtimi i askorbatit né mishin e kuruar zvogélon
formimin e nitrosaminave por rrit

Pér shkak té toksicitetit relativisht té larté té nitriteve (doza vdekjeprurése te njerézit
éshté rreth 22 mg/kg peshé trupore), maksimumi pérgendrimi i lejuar i nitriteve né
produktet e mishit t¢ SHBA é&shté 200 ppm. Nitriti i plazmés reduktohet te personat
me mosfunksionim endotelial [91].

Mishi i pérpunuar gé pérmban nitrite &shté i lidhur me rritjen e rrezikut té zhvillimit té
kancerit kolorektal. Shtimi i nitriteve né mish éshté treguar se gjeneron kancerogjené
té njohur si nitrozaminat, N-Nitrosamidet dhe nitrosil-heme, qé rezultojné nga
reaksionet e nitrosilimit; Organizata Botérore e Shéndetésisé (OBSH) késhillon qé
¢cdo 50 g (1.8 0z) "mish i pérpunuar” i ngréné né dité do té rrisé rrezikun e prekjes nga
kanceri i zorréve me 18% gjaté gjithé jetés; "mishi i pérpunuar” i referohet mishit gé
éshté transformuar pérmes kripés, kurimit, fermentimit, pirjes sé duhanit ose
proceseve té tjera pér té pérmirésuar shijen ose pér té pérmirésuar ruajtjen. Rishikimi i
Organizatés Botérore té Shéndetésisé pér mé shumé se 400 studime arriti né
pérfundimin, né 2015, se kishte prova té mjaftueshme gé "mishi i pérpunuar" shkaktoi
kancer, vecanérisht kancerin e zorrés sé trashé; Agjencia Ndérkombétare e OBSH-sé
pér Kérkimin mbi Kancerin e klasifikoi "mishin e pérpunuar” si kancerogjen pér
njerézit (Grupi 1) [92].

Pérdorimi i nitriteve né ruajtjen e ushgimit éshté shumé i diskutueshém pér shkak té
potencialit pér formimin e komponimeve nitrozo-sic jané nitrozaminat, N-
Nitrosamidet dhe nitrosil-hema. Kur mishi gatuhet né temperatura té larta, nitriti. -
prodhimet e mishit té kuruar mund té ¢ojné gjithashtu né formimin e nitrosaminave.

Efekti shihet pér mishin e pérpunuar té kug, por jo pér mishin e bardhé ose peshkun.
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Nitratet dhe nitritet mund té shkaktojné kancer dhe prodhimi i nitrozaminave
kancerogjene mund té frenohet fugimisht nga pérdorimi i antioksidantéve té vitaminés
C dhe formés alfa-tokoferol té vitaminés E gjaté kurimit. Nén kushtet e simuluara té
stomakut, nitrosothiolet dhe jo nitrosaminat jané speciet kryesore nitroso gé po
formohen. Prandaj, pérdorimi i secilit pérbérés éshté i rregulluar; pér shembull, né
Shtetet e Bashkuara, pérgendrimi i nitrateve dhe nitriteve éshté pérgjithésisht i
kufizuar né 200 ppm ose mé pak [93].

Ndérsa industria e mishit i konsideron nitritet té pazévendésueshém sepse
pérshpejtojné shérimin dhe pérmirésojné ngjyrén, ato nuk kané asnjé efekt né rritjen e
baktereve gé shkakton botulizmin: njé sémundje jashtézakonisht e rrallé (mé pak se
1000 raste té raportuara né té gjithé botén né vit) , dhe pothuajse gjithmoné
shogérohet me pérgatitjet shtépiake té ruajtjes sé ushgimit.

Pér mé tepér, ndérsa FDA ka vendosur njé kufi prej 200 ppm nitrate pér mishin e
kuruar, ato nuk lejohen dhe nuk njihen si té sigurta né shumicén e ushgimeve té tjera,

madje edhe ushgimet gé nuk gatuhen né temperatura té larta, si¢ éshté djathi [94].

2.21.5 Nitritet nga selino
Mishrat e pérpunuar pa "nitrite té shtuara™ mund té jené mashtruese pasi né vend té
tyre mund té pérdorin nitrite natyrale nga selino [95].
Njé raport i vitit 2019 nga Consumer Reports [96] zbuloi se pérdorimi i selinos (ose
burimeve té tjera natyrore) si njé agjent shérues i futur nitratet dhe nitritet gé ndodhin
natyrshém. USDA lejon termin "té pa kuruar" ose "pa nitrate ose nitrite té shtuara" né
produktet gé pérdorin kéto burime natyrore té nitriteve, gjé qé i jep konsumatorit njé

ndjenjé té rreme pér té béré njé zgjedhje mé té shéndetshme.

2.21.6 Nitritet Organike
Né kiminé organike, nitritet jané estere té acidit azotik dhe pérmbajné grupin
funksional nitroksi. Komponimet nitro pérmbajné grupin C-NO>. Nitritet kané
formulén e pérgjithshme RONO, ku R éshté njé grup aril ose alkil. Amyl nitrite dhe
nitritet e tjera alkil pérdoren né mjekési pér trajtimin e sémundjeve té zemrés, dhe
heré pas here pérdoren né ményré rekreative pér "nxitjen" e tyre dhe zgjatjen e
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orgazmés, veganérisht te meshkujt. Njé reagim klasik i quajtur pér sintezén e nitriteve
alkil éshté sinteza e Meyer né té cilén halidet alkil reagojné me nitritet metaliké né njé
pérzierje té nitroalkaneve dhe nitriteve [97].

2.22 Nitrozaminat
Nitrozaminat (ose mé formalisht N-Nitrosaminat) jané komponime organike té
strukturés kimike Ro2N—N=0, ku R éshté zakonisht njé grup alkil. Ato pérmbajné njé
grup nitrozo (NO™) té lidhur me njé aminé té deprotonuar. Shumica e nitrozaminave
jané kancerogjene te kafshét. Njé rishikim sistematik i kohéve té fundit mbéshtet njé
"lidhje pozitive midis marrjes sé nitriteve dhe nitrosaminés dhe kancerit té stomakut,
midis marrjes sé mishit dhe mishit t& pérpunuar dhe kancerit té stomakut dhe kancerit
té ezofagut, dhe midis marrjes sé peshkut té konservuar, perimeve dhe ushqgimit té

tymosur dhe kancerit té stomakut, por nuk éshté pérfundimtare” [98].

2.22.1 Kimia e Nitrosaminave

Kimia organike e nitrozaminave éshté e zhvilluar miré né lidhje me sintezén e tyre,
strukturén e tyre dhe reagimet e tyre. Zakonisht prodhohen nga reaksioni i acidit
azotik (HNOz) dhe amineve sekondare. Acidi azotik zakonisht lind nga protonizimi i
njé nitrit. Kjo metodé sinteze éshté e réndésishme pér gjenerimin e nitrozaminave né
disa kushte biologjike. Pér sa i pérket strukturés, bérthama C;N20 e nitrozaminave
éshté e rrafshét, si¢ pércaktohet nga kristalografia me rreze X. Distancat N-N dhe N-O
jané 132 dhe 126 pm, respektivisht né dimetilnitrosaming, njé nga anétarét mé té
thjeshté té njé klase té madhe N-nitrosamine.

Nitrozaminat nuk jané drejtpérdrejt kancerogjene. Kérkohet aktivizimi metabolik pér
t'i kthyer ato né agjenté alkilues gé modifikojné bazat né ADN, duke nxitur
mutacione. Agjentét specifiké alkilues ndryshojné me nitrozaminén, por té gjithé jané

propozuar té kené gendra alkildiazonium [99].
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2.22.2 Dukurité e N-nitrozaminave
Né vitin 1956, dy shkencétaré britaniké, John Barnes dhe Peter Magee, raportuan se
njé anétar i thjeshté i klasés sé madhe té N-nitrosamines, dimetilnitrosamina, prodhoi
tumore té mélgisé te minjté. Studimet e mévonshme treguan se aférsisht 90% e 300
nitrozaminave té testuara ishin kancerogjene né njé shuméllojshméri té gjeré kafshésh

[100].

2.22.3. Ekspozimi ndaj duhanit
Njé ményré e zakonshme gé konsumatorét e zakonshém jané té ekspozuar ndaj
nitrozaminave éshté népérmjet pérdorimit té duhanit dhe tymit té cigares.
Nitrozaminat specifike pér duhanin mund té gjenden gjithashtu né snuff amerikan,
duhan pér pértypje dhe né njé shkallé shumé mé té vogél, snus (127.9 ppm pér snuff
amerikan dip krahasuar me 2.8 ppm né snuff suedez ose snus) [101].

2.22.4. Ekspozimi dietik
Nitrozaminat prodhohen nga reaksioni i nitriteve dhe amineve sekondare. Nitritet
pérdoren si konservues ushgimesh, p.sh. mish té kuruar. Aminet dytésore lindin nga
degradimi i proteinave (ushqimit) [102].
Marrja e nitriteve dhe nitrosaminés shogérohet me rrezikun e kancerit té stomakut dhe

kancerit té ezofagut [103].

2.22.5 Reagimi i kundért me dimetilaminé
Gjaté viteve 1970, njé frekuencé e larté e kancerit té mélcisé u gjet né kafshét e
fermés norvegjeze pasi kafshét e fermés ishin ushgyer me miell harenge gé ruhej duke
pérdorur nitrit natriumi. Nitriti i natriumit kishte reaguar me dimetilaminé né peshk
dhe prodhoi dimetilnitrosamingé, e cila u pércaktua té ishte kancerogjene gjaté

studimeve té viteve 1950 [104].
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2.22.6 Reagimet e kundérta me acidin askorbik

Formimi endogjen i nitrozaminés mund té ndikohet nga acidi askorbik, ose duke
frenuar formimin e tij ose duke rritur formimin e tij, né varési té faktit nése acidi
askorbik konsumohet sé bashku me té, né krahasim me efektin gé ndryshohet nga
faktorét gé lidhen me yndyrén dietike té konsumuar né té njéjtén kohé.

Né rastin e formimit té nitrozaminave kancerogjene né stomak nga nitritet dietike (té
pérdorura si ruajtés i mishit té pérpunuar), acidi askorbik ul ndjeshém formimin e
nitrosaminés né mungesé té yndyrés né vakt, népérmjet frenimit. Megjithaté, kur 10%
e vaktit &shté yndyré, efekti éshté i kundért, késhtu gé acidi askorbik mé pas rrit
ndjeshém formimin e nitrozaminés. Njé studim i majave ka treguar se N-nitrosaminat

mund té shgetésojné metabolizmin e aminoacideve dhe funksionin mitokondrial [105].

2.22.7 N-Nitrosodimetilamine (NDMA)
E njohur gjithashtu si dimetilnitrosamine (DMN), éshté njé pérbérje organike me
formulén (CH3).NNO. Eshté njé nga anétarét mé té thjeshté té njé klase té madhe N-
nitrosamine. Eshté njé vaj i verdhé i avullueshém. NDMA ka térhequr vémendjen e

gjeré si shumé hepatotoksike dhe kancerogjen i njohur né kafshét laboratorike [106].

2.23 Ndodhja

2.23.1 Ujé i pijshém
Njé shqgetésim mé i pérgjithshém, NDMA mund té prodhohet nga trajtimi i ujit me
Klorinim ose kloramingé. Pyetja éshté niveli né té cilin prodhohet. Né shtetin amerikan
té Kalifornisé, niveli i lejuar éshté 10 nanogram/litér. Provinca kanadeze e Ontarios
vendosi standardin né 9 ng/L. Problemi i mundshém éshté mé i madh pér ujin e
ricikluar gé mund té pérmbajé dimetilaminé. Mé tej, NDMA mund té formohet ose té
kullohet gjaté trajtimit té ujit nga rréshirat e shkémbimit té anionit [107].
Ndotja e ujit t& pijshém me NDMA éshté njé shqetésim i vecanté pér shkak té
pérgendrimeve té vogla né té cilat &shté i démshém, véshtirésisé né zbulimin e tij né
kéto pérgendrime dhe véshtirésisé né largimin e tij nga uji i pijshém. Nuk
biodegradohet, absorbohet ose avullohet lehté. Si i tillé, ai nuk mund té higet nga

karboni i aktivizuar dhe udhéton lehtésisht népér toke.
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Nivelet relativisht té larta té rrezatimit UV né intervalin 200 deri né 260 nm thyen
lidhjen N-N. Késhtu, mund té pérdoret pér té degraduar NDMA.. Pér mé tepér, osmoza
e kundért heq aférsisht 50% té NDMA [108].

2.23.2 Mish i kuruar
NDMA gjendet né nivele té uléta né artikuj té shumté té konsumit njerézor, duke
pérfshiré mishin e pjekur, peshkun, birrén, si dhe gjaté pérdorimit té produkteve té
duhanit dhe thithjes sé tymit té& duhanit [108].

2.23.3 Helmimi
Disa incidente né té cilat NDMA u pérdor géllimisht pér té helmuar njé person tjetér
kané térhequr vémendjen e mediave. Né vitin 1978, njé mésues né Ulm, Gjermani, u
dénua me burgim té pérjetshém pér pérpjekjen pér té vraré gruan e tij duke helmuar
recelin me NDMA dhe duke e ushgyer me té. Té dy gruaja dhe mésuesi vdigén mé
voné nga déshtimi i mélgise.
Né vitin 1978, Steven Roy Harper piu limonadé me NDMA né shtépiné e familjes
Johnson né Omaha, Nebraska. Incidenti rezultoi né vdekjen e 30-vjecares Duane
Johnson dhe 11-muajshit Chad Shelton. Pér krimin e tij, Harper u dénua me vdekje,
por kreu vetévrasje né burg pérpara se té mund té kryhej ekzekutimi i tij [109].
Né rastin e helmimit nga Fudan né vitin 2013, Huang Yang, njé studente
pasuniversitare e mjekésisé né Universitetin Fudan, ishte viktimé e njé helmimi né
Shangai, Kiné. Huang u helmua nga shoku i tij i dhomés Lin Senhao, i cili kishte
vendosur NDMA né ftohésin e ujit né konviktin e tyre. Lin pretendoi se ai e béri kété
vetém si njé shaka 1 prilli. Ai mori njé dénim me vdekje dhe u ekzekutua né vitin
2015 [110].

2.24 Pluhuri i selinos
Pluhuri i selinos éshté njé koncentrat i tharé dhe i bluar i pérgatitur nga selino e
freskét qé pérdoret si eréza dhe si ruajtés ushqimi né produktet organike té mishit.
Ekzistojné disa preparate komerciale dhe mund té béhen gjithashtu duke pérdorur njé
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dehidratues ushgimi. Disa pluhura selino pérgatiten nga léngu i selinos. Pluhuri i
selinos 1 pérgatitur nga léngu i selinos éshté treguar té keté njé pérmbajtje nitratesh
prej aférsisht 2,75 % [111].

2.24.1 Kurues i mishit

Pluhuri i selinos pérmban njé sasi té konsiderueshme té nitrateve natyrale dhe shpesh
trajtohet me kultura bakteriale pér té prodhuar nitrite. Né Shtetet e Bashkuara, pluhuri
i selinos sé trajtuar ndonjéheré pérdoret si njé agjent shérues té mishit né produktet
organike té mishit, gjé gé lejohet sipas rregulloreve té USDA, sepse nitrat/nitriti &shté
i natyrshém. Rregulloret e USDA nuk lejojné gé nitratet ose nitritet e shtuara
artificialisht té pérdoren drejtpérdrejt né produktet ushgimore organike. Mishrat e
kuruar me pluhur selino pérfshijné hotdog dhe proshuté [112].
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KAPITULLI Il

3. METODOLOGJIA

Pjesa praktike e pércaktimit té nitrateve dhe nitriteve éshté realizuar né Laboratorét e
Fakultetit té Teknologjisé ushgimore né Universitetin e Mitrovicés, kurse pjesa e
prodhimit té sallameve me léndé té paré bio éshté punuar né Laboratorét e
Universitetit té Debrecenit né Hungari.

Marrja e mostrave éshté béré né njé market vendor dhe jané marré 4 lloje sallamesh,
prej nga 3 lloj kané gené prodhime vendore (Meka, Koral dhe KuvilLab) dhe 1
prodhues jashté vendit (Wudy — prodhim italian). Mostrat jané dérguar né laborator
pér analiza té métejshme.

Pastaj kemi filluar me pérgatitjen e reagjentéve, té cilét reagojné me mostér dhe japin
njé ngjyré nga e cila pércaktohet sasia e nitrateve dhe nitriteve né ato lloje té
sallameve.

Sallama konsiderohet se éshté njé ndér produktet e mishit mé té pérdorura sot né
tregun e Republikés sé Kosoveés, dhe e gjitha kjo falé shijes sé miré dhe kostos sé liré
té prodhimit dhe shitjes sé produktit. Gjaté procesit té prodhimit té produktit njé fazé
e réndésishme éshté edhe shtimi i aditivéve, pérkatésisht nitrateve dhe nitriteve té cilat
shtohen me géllim konservimi dhe pér ti dhéné aromé dhe shije produktit. Shtimi i
tepért i nitrateve dhe nitriteve né sallame mund té rrisé rrezikun e sémundjeve
kancerogjene prandaj géllimi i kétij studimi ka qgené hulumtimi i nitrateve dhe
nitriteve né sallame. Rezultatet jané krahasuar duke u bazuar né Rregulloren e
Qeverisé sé Republikés sé Kosovés (QRK) Nr 28/2013 E 249 pér aditivét ushgimoré.
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3.1 Pérgatitja e reagjentéve
Tretja sulfanilamide, 175ml ujé té distiluar vendosen né ené normale té 250ml. Né
enén normale shtohen mureve té enés me kujdes 50ml acid té koncentruar fosforik
(H3POs), dhe 20g sulfanilamide (CsHsO2S). Pastaj i vendosim né pérziersé magnetik
derisa té tretet miré dhe i nivelizojmé me ujé té destiluar deri ne 250ml.
Tretja Neda, pérgatitet me tretien e 0.5g N-(1-Nalpthyl)-ethylenediamine
dihydrochloride né 100ml ujé té distiluar, tretja linet né pérzierés magnetik né
temperaturé 40 °C deri né tretje té ploté.
Reagjenti Neda-sulfa, pér pérgatitjen e kétij reagjenti nevojiten 10 njési tretje
sulfanilamidé dhe njé njési Neda. Reagjenti duhet té pérgatitet 20 minuta para punés.
Té gjitha tretjet jané té ndjeshme ndaj drités andaj shishet laboratorike jané
mbéshtjellur me alumin foli dhe jané ruajtur né frigorifer.
Tretja bazike e standardit- 80mg/L NaNO, treten né 1L ujé té destiluar, pastaj béjmé
hollimet, marrim pesé koncentrime 40mg/L, 20mg/, 10mg/L, 5mg/L dhe 2.5mg/L.
Kemi marré 10 falcon tuba, pra pér secilin koncentrim nga dy. Né falcon tubin e paré
gé kemi 40mg/L kemi hedhur 20ml ujé té distiluar dhe 20ml té tretésirés sé NaNO, (
Tretja bazike). Pastaj né falcon tubin e dyté 20mg/L kemi hedhur 20 ml ujé té
distiluar dhe 20ml nga hollimi i paré. Né falcon tubin e treté 10mg/L hedhim 20 ml
ujé té distiluar dhe 20ml nga hollimi i dyté. Ne falcon tubin e katért ku kemi 5mg/L
hedhim 20ml ujé té distiluar dhe 20ml nga hollimi i falcon tubit té treté. Né falcon
tubin e pesté hedhim 20ml ujé té distiluar dhe 20ml nga hollimi i katért.
Leximi i standardeve dhe mostrave, merren 0.5 ml nga standardi dhe 1 ml reagjenté
Neda-sulfa dhe vendosén né Eppendorf me pipeta.
Blank-u i standardit pérgatitet si né vijim, 0.5ml ujé i distiluar dhe 1 ml reagjenté
Neda-sulfa. Blank-u béhet pér arsye qé jonet e nitriteve té cilat gjenden né ujé té
destiluar t&¢ mos lexohen por vetém nitritet gé jané té tretura né standard.
Inkubohen né temperaturé dhome pér 10 minuta, pastaj vendosen né Kiveta pér lexim
né spektrofotometér. Rezultatet nga leximi né spektrofotometér jané paraqitur né
tabelen 3.1.
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Tabela 3.1: Rezultatet nga leximi né spektrofotometér

Blank mg/L Absorbanca Abs-Blank

0.0641 1.25 0.2867 0.2226
2.5 0.5052 0.4411
5 0.8709 0.8068
10 1.8772 1.8131
25 3.1132 3.0491

30 w= 81268 - 1.5429
R*=0.9614

Figura 3.1: Ekuacioni linear pér standarde

Né figurén 3.1 mé poshté éshté paragitur ekuacioni linear i ndértuar pér standardet e
pérgatitura, ekuacioni né fjalé éshté y = 8.1268x — 1.5429 me koeficient pércaktimi
0.9614.

3.2 Pérgatitja e mostrave
I matim 25 gr. nga secili lloj i sallameve dhe me 225 ml ujé té distiluar, secilin i
vendosim né gota laboratorike té 500 ml. Pastaj i homogjenizojmé me homogjenizues
(Velp scientific-OVS homogenizer) i mbéshtjellim pjesén larté me foli alumini dhe
shénojmé emeértimin (llojin) e secilés mostér. | vendosim né banjé ujore né

temperaturé vlimi pér 20 minuta, pas 20 minutave i largojmé dhe i IEmé té ftohén.
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Figura 3.2: Peshimi dhe homogjenizimi i mostrave

Filtrimi béhet me letér filtruese dhe hinké né falcon tub. Pastaj mostrat pérgatiten né
ependorf tuba trefishé dhe nga njé blank pér secilin lloj té mostrés. Né ependorf tube
vendosim 1ml pérzierje Neda-Sulfa dhe 0. 5ml mostér, i 1émé té géndrojné 10
minuta, gjersa pér blank né vend te reagjentit Neda-sulfa vendosim ujé té distiluar. Mé
pas i vendosim né Kiveta nga 1 ml nga secila ependorf dhe i lexojmé né
spektrofotometér.

Absorbancat e mostrave jané aplikuar né ekuacionin linear dhe jané kalkuluar né
mg/kg té nitriteve. Hollimi i aplikuar i mostrave prej 10 éshté pérdorur pér té
kalkuluar rezultatin pérfundimtaré.
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3.3 Rezultatet né Spektrofotometér
Pas fitimit té ekuacionit, mostrat jané lexuar né Spektrofotometér, sé pari éshté
caktuar vlera blank e secilés mostér pastaj jané caktuar vlerat pér secilén mostér nga 4
sosh.
Rezultatet jané paraqitur né tabelat mé poshté pér secilen mostér (Tab: 3.2 Wudy, 3.3
Meka, 3.4 Koral dhe 3.5 KuvilLab)

Tabela 3.2: Rezultatet me Spektrofotometér pér mostrén Wudy

Mostra Wuddy

Blank | 0.1064 | m-blank y y*hollimi
1. 1.7246 | 1.6182 | 11.6079 | 46.4316
2 1.9679 | 1.8615 |13.5851 | 54.3406
3. 1.9978 | 1.8914 | 13.8281 | 55.3125
4 1.846 | 1.7396 | 12.5945| 50.3779

Tabela 3.3: Rezultatet me Spektrofotometér pér mostrén Meka

Mostra Meka

Blank | 0.6091 | m-blank y y*hollimi
1. 3.2116 | 2.6025 | 19.6071 | 78.4284
2. 3.6884 | 3.0793 | 23.482 | 93.9278
3. 3.4254 | 2.8163 |21.3446 | 85.3784
4. 3.6159 | 3.0068 |22.8928 | 91.571

Tabela 3.4: Rezultatet me Spektrofotometér pér mostrén Koral

Mostra Koral

Blank | 0.6051 | m-blank y y*hollimi
1. 3.3772 | 2.7721 |20.9854 | 83.9416
2. 3.0271 | 2.422 |18.1402 | 72.5608
3. 2.6514 | 2.0463 | 15.087 | 60.3479
4. 3.0631 | 2.458 |18.4328 | 73.7311
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Tabela 3.5: Rezultatet me Spektrofotometér pér mostrén KuvilLab

Mostra KuviLab

Blank | 0.2958 | m-blank y y*hollimi
1. 3.1373 | 2.8415 |21.5494 | 86.1976
2. 3.2756 | 2.9798 | 22.6733 | 90.6934
3. 3.2181 | 2.9223 | 22.206 | 88.8242
4. 3.3439 | 3.0481 |23.2284 | 92.9136

3.4 Llojet e sallamés sé prodhuar

Pjesa eksperimentale e prodhimit té sallamés éshté kryer né laboratorét e Universitetit

té Debrecenit né Hungari. Jané prodhuar gjithsej 4 lloje té sallameve me pérmbajte té

ndryshme té sasisé apo pérgindjes sé pérmbajtjes sé pluhurit selinos. Té gjitha llojet e

sallameve kané pasur pérmbajtjen bazé té njéjté, kéto sallame kané pasur té gjitha
6.25 kg secila pérmbajtje bazé. Pérmbajtja bazé e sallameve ka gené: Mish lope 3.5

kg, mish derri 1.5 kg dhe akull 1.25 kg. Pérbérjes bazé iu jané shtuar edhe pérbérésit

tjeré si¢c jané: kripa, pérzierje e erézave dhe pluhur selino. Pra, éshté shkuar duke u

zvogéluar sasia e pérdorimit té nitrateve dhe duke u rritur sasia e pérdorimit té

pluhurit té selinos. Né tabelén 3.6 tregohet sasia e pérdorur pér secilin pérbérés né 4

llojet e sallameve né gram dhe né pérqgindje.

Tabela 3.6: Pérbérja e pérbérésve né sallame

Mostra | NPS-Kripa Nitro-Fosfat Kripé normale | Pluhur selino | Eréza
112 gr. Ogr. Ogr.

1. J J J 76 gr.
1.8 % 0% 0%
76 qgr. 38 gr. 38 gr.

2. J J J 76 gr.
1.2 % 0.6 % 0.6 %
38 gr. 75 qr. 75 qr.

3. J J J 76 gr.
0.6 % 1.2 % 1.2%
18 gr. 93 gr. 93 gr.

4, J J J 76 gr.
0.3% 1.5% 1.5%
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3.5 Procesi i prodhimit té sallameve
Sé pari éshté copétuar dhe éshté bluar mishi i lopés dhe atij té derrit, pastaj jané futur
né pajisjen pér bluarje dhe i éshté shtuar akull, (shih figurén 3.3), kurse né anén tjetér

éshté béré pérgatitja e pérbérésve tjeré pér tu hedhur (shih figurén 3.4).

Figura 3.3: Copétimi dhe bluarja e mishit

Figura 3.4: Pérgatitja e pérbérésve
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Né figurén 3.5 shihet hedhja e pérbérésve kurse né figurén 3.6 shihet masa e
pérgatitur pér sallame.

Figura 3.6: Masa e pérgatitur pér sallame
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Pasi kemi fituar masén pér sallame, e kemi mbushur né zorré natyrale (shih figurén
3.7) dhe pastaj i kemi dhéné formén finale (figura 3.8) dhe jané futur né furré
elektrike.

Figura 3.8: Dhénia e formés pérfundimtare
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Tabela 3.7: Rezultatet mesatare pér secilin lloj té sallameve

Mostra Pamja Era Shija Tekstura
1. 4 4.45 4.2 4.15
2. 4.2 4.3 3.8 4.05
3. 4.05 4.3 4.1 4.2
4., 4 4.05 3.95 3.95

Sallamet jané trajtuar me tymosje né 58 °C pér 3 oré e gjysmé dhe pastaj jané Iéné né
temperaturé dhome.

Té nesérmen, pasi jané marré sallamet dhe jané mbajtur ne ftohje, jané dérguar pér
analiza organoleptike, kjo éshté béré pérmes njé ankete ku kané marr pjesé rreth 20
persona té moshés, gjinisé dhe nacionalitetit t&é ndryshém. Té anketuarit jané pyetur
pér vlerésimin e secilit lloj té sallameve me noté nga 1 deri né 5 pér ngjyré, eré, shijé
dhe konsistence, por pa e ditur dhe ¢faré pérbéjné ato lloje té sallameve. Pas marrjes
sé pérgjigjeve dhe vlerésimeve té tyre kemi marré kéto rezultate mesatare (shih
tabelén 3.7),

3.6 Analizat mikrobiologjike

3.6.1 Escherichia. Coli
Pér kété, 10 gr. té mostrés u peshuan dhe mé pas u homogjenizuan né 90 ml ujé me
pepton té ngurtésuar (VWR) né njé gese duke pérdorur njé homogjenizues Masticator
IUL Instruments Stomacher. Mé pas kemi béré njé seri hollime dhjetore nga tretésira
e pérgatitur, metoda zyrtare e AOAC 991.14. Numérimet né metodén e filmit té thaté
té rihidratueshém té ushgimeve (Petrifilm). 1 ml e hollimeve té duhura u vendos me
pipeté né njé pjaté 3 MTM PetrifilmTM E.coli / Coliform (Noack). Inkubacioni ishte
né 24 °C pér 24 oré. Gjaté vlerésimit kemi marré né konsideraté njé pjaté me
maksimum 150 koloni. Rezultati u llogarit duke pérdorur formulén mesatare dhe u
shpreh né TKE (njési formuese e kolonisg) / gr. Kjo metodé éshté analizuar pér ¢do 1

javé gjithsej 5 heré.
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3.6.2 Salmonella

GLISA u krye sipas metodés sé Salmonellés Singlepath (MERCK 2004). Njé mostér
prej 25 g u homogjenizua né 225 ml ujé me pepton té puferuar (VWR) né njé gese pér
homogjenizim duke pérdorur njé homogjenizues. Hapi i paré u krye pér 24 oré né
37 °C. Mé pas hogém 1 ml nga kultura dhe vendosém 9 ml Rappaport né Vassiliadis
Broth (Scharlau). Pasurimi i dyté, selektiv u zhvillua né 41.5 °C pér 24 oré. Mé pas, 1
ml kulturé u vendos né 100 °C pér 15 min, mé pas u ftoh né temperaturén e dhomés
dhe 160 pl u vendosén né GLISA SINGLEPATH SALMONELLA (Merck) dhe
rezultati u lexua pas 20 minutash né temperaturén e dhomés. Nése mostra éshté
negative, shfaget vetém linja e kontrollit, nése éshté pozitive, shfagen dy rreshta. Nése
kampioni éshté pozitiv, inokuloni 0,1 ml té kulturés Rappaport Vassiliadis Broth né
XLD (Agar Xylose Lisine Deoksicholate) né 37 °C pas 24 +/- 3 orésh inkubimi nése
ka né gendér té zezg, pak té tejdukshme, té kugérremta, mostra éshté pozitive.

3.6.3 Listeria monocytogenes
Eshté kryer sipas metodés Compass Listeria (Biokar 2014). Né té njéjtén ményré, si
tek salmonella éshté béré pérgatitja dhe hollimi i mostrés, mé pas 1 ml nga hollimet e
duhura éshté futur né njé ené Petri dhe mé pas éshté béré hedhja e pllakave me agar
Compass Listeria (Biokar). Inkubacioni zgjati 48 oré né 37 °C +/- 1 °C. Kolonité e
Listeria monocytogenes né kété mjedis jané blu dhe té rrethuara nga njé rrjeté
opaléshente. Kérkohet testimi konfirmues i kolonive pozitive pér té cilat kemi
pérdorur Confirm L.mono Broth (Biokar). Inkubacioni zgjat 6 oré né 37 °C +/- 1 °C.
Nése testi éshté pozitiv, mediumi vjollcé kthehet né té verdhé, dhe nése testi éshté
negativ, nuk ka ndryshim té ngjyrés. 1 numéruam kolonité pozitive né enét Petri.

Rezultatet jané llogaritur dhe raportuar si né rastin e E.coli / Coliform.

3.6.4 Staphylococcus aureus
Eshté béré sipas standardit MSZ EN 1SO 6888-1: 2008. Pérgatitja e mostrés dhe
hollimi u krye né té njéjtén ményré, dhe mé pas 0.1 ml hollime té pérshtatshme u
hodhén me pipeté né Baird-Parker, né njé pjaté me agar gé pérmban medium, e cila u

shtri me njé shkop steril pérhapés. Pas 15 minutash tharje, e vendosém né njé
63



inkubator né 37 °C pér 48 +/- 4 oré. Kolonité tipike jané té zeza ose gri, té ndritshme
dhe konvekse dhe jané té rrethuara nga njé zoné e garté gé mund té jeté pjesérisht e
errét. Pér numérim, merren parasysh vetém pllakat gé pérmbajné maksimum 300
koloni me 150 koloni pérfagésuese dhe/ose jo pérfagésuese né dy hollime té
njépasnjéshme. Disget duhet té pérmbajné té paktén 15 bateri. Pér konfirmim,
zgjedhim 5 koloni karakteristike dhe 5 jo karakteristike (nése ka), heqim inokulimin
nga sipérfagja me njé inokulim steril dhe e transferojmé né njé tub steril Falcon gé
pérmban Iéngun e ekstraktit té zemrés sé trurit. Inokulojmé né 37 °C pér 24 +/- 2 oré.
Mé pas 0,1 ml e kulturés iu shtua 0,3 ml plazma lepuri né njé provéz gelgi dhe u
inkubua né 37 °C pér 4-6 oré. Nése testi ishte negativ vazhdojmé té inkubojmé pér 24
oré. Njé test i koagulazés konsiderohet pozitiv nése véllimi i mpiksjes tejkalon
gjysmén e véllimit té léngut origjinal. Numri i stafilokokut koagulazé pozitiv té
identifikuar llogaritet duke pérdorur formulén e méposhtme:

_bc
Ac

a XCCc+ % X Cen

ku:

a: numri i stafilokokut koagulazé pozitiv té identifikuar

Ac: numri i kolonive pérfagésuese té pranuara pér testin e koagulazés

Anc: numri i kolonive jo-pérfagésuese té pranuara pér testimin e koagulazés
bc: numri i kolonive karakteristike té zbuluara si koagulazé pozitive

bnc: numri i kolonive atipike té zbuluara si koagulazé pozitive

cc: numri i pérgjithshém i baterive tipike né disk

ccn: numri total i baterive jo tipike né disk

3.6.5 Bakteret mezofile
Eshté béré sipas standardit MSZ 1SO 15213: 2006. Pérgatitja dhe hollimi i mostrés u
Krye né té njéjtén ményré, mé pas 1 ml hollime té pérshtatshme u vendos me pipeté né
njé tub Falcon steril 10 ml, u hodh né 9 ml agar sulfit hekuri 44 - 47 °C dhe pas
ngurtésimit njé shtesé prej 3 ml hidhet sipér agarit. Inkubacioni zgjati 24-48 oré né 37

+/- 1 °C. Pas periudhés sé inkubacionit, numérojmé kolonité karakteristike.

64



Rezultatet jané llogaritur dhe raportuar si¢ jané pércaktuar duke pércaktuar numrin
E.coli / Coliform.

Né tabelat mé poshté paragiten rezultatet pér analiza mikrobike pér secilén baktere pér
cdo javé té analizuar. Né tabelén 3.8 shihen parametrat e testuar dhe metodat e
ekzaminimit, kurse né tabelén 3.9 shihen rezultatet e Staphylococcus Aureus pérgjaté

javéve té analizuara,

Tabela 3.8: Parametrat e testuar dhe metodat e testimit

Parametri i testuar Metoda e ekzaminimit
Numri i Staphylococcus Aureus MSZ EN ISO 68881-1:2008
AOAC Official Method 991.14
E.coli/ Numri i kolonive koliforme Counts in Foods
Dry Rehydratable Film (Petrifilm)
Listeria Monocytogenes Compass Listeria (Biokar 2014)

Numri i kolonive té baktereve mezofile

reduktuese te sulfiteve MSZ 150 15213:2006

Mungesa e Salmonelles, testi i pérgjigjes GLISA Singlepath Salmonella
imune (MERCK 2004)

Tabela 3.9: Rezultatet. e testimeve pér Staphylococcus Aureus

Parametri i Fillimi i Fundi i
testuar ekzaminimit | ekzaminimit

08/12/2021 | 13/12/2021
Num | 05/01/2022 | 07/01/2022
Staphylococcus | 12/01/2022 | 14/01/2022
Aureus 19/01/2022 | 21/01/2022
26/01/2022 | 28/01/2022

Java | M.1 | M.2 | M.3 | M. 4

<100 | <100 | <100 | <100
<100 | <100 | <100 | <100
<100 | <100 | <100 | <100
<100 | <100 | <100 | <100
<100 | <100 | <100 | <100

Al W N | O
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Né tabelén 3.10 shihen rezultatet e analizave pér E.coli, kurse né tabelén 3.11
rezultatet e testimeve pér Listeria Monocytogenes, né tabelén 3.12 jané paraqitur
rezultatet e analizave pér numrin e kolonive té baktereve mezofile reduktuese té
sulfiteve pér gjaté javéve té analizuara. Dhe, né tabelén 3.13 jané paragitur rezultatet

pér Salmonell-én.

Tabela 3.10: Rezultatet e testimeve pér E. Coli

Parametri i Fllllml_l _ FunQ|_| _ Java IM1IM2IM3IMa
testuar ekzaminimit | ekzaminimit
08/12/2021 13/12/2021 0 <10 | <10 | <10 | <10
E.coli/ 05/01/2022 07/01/2022 1 <10 | <10 | <10 | <10
Nurri | 12/01/2022 | 14/01/2022 2 | <10 | <10 | <10 | <10
kolonive
koliforme 19/01/2022 21/01/2022 3 <10 | <10 | <10 | <10
26/01/2022 28/01/2022 4 <10 | <10 | <10 | <10
Tabela 3.11: Rezultatet e testimeve pér Listeria Monocytogenes
Parametri Fillimi i Fundi i
] o . |Java [ M1 | M.2 | M3| M4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit
08/12/2021 | 13/12/2021 0 <10 | <10 | <10 | <10
Listeri 05/01/2022 | 07/01/2022 1 <10 | <10 | <10 | <10
isteria
12/01/2022 | 14/01/2022 2 <10 | <10 | <10 | <10
Monocytogenes
19/01/2022 | 21/01/2022 3 <10 | <10 | <10 | <10
26/01/2022 | 28/01/2022 4 <10 | <10 | <10 | <10
Tabela 3.12: Rezultatet e testimeve pér bakteret mezofile
Parametri Fillimi i Fundi i
) o . |Java |M.1 | M.2 | M3| M4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit
Numri i 08/12/2021 13/12/2021 0 <10 | <10 | <10 | <10
kolonive té 05/01/2022 07/01/2022 1 <10 | <10 | <10 | <10
baktereve | ™15/61/2022 | 14/01/2022 | 2 | <10 | <10 | <10 | <10
mezofile
reduktuese 19/01/2022 21/01/2022 3 <10 | <10 | <10 | <10
te sulfiteve 26/01/2022 28/01/2022 4 <10 | <10 | <10 | <10

66




Tabela 3.13: Rezultatet e testimeve pér Salmonell-én

J
Parametri ilimi i i
kF|II|r_m_| _ Fun_dl_l _ a M. 1 M. 2 M. 3 M. 4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit | v
a
08/12/2021 | 13/12/2021 | O| Negative | Negative | Negative | Negative
Mungesa e : _ _ _
Salmonelles/ 05/01/2022 | 07/01/2022 | 1| Negative | Negative | Negative | Negative
25g, testi i 12/01/2022 | 14/01/2022 | 2| Negative | Negative | Negative | Negative
pg:ﬂjlgjees 19/01/2022 | 21/01/2022 | 3| Negative | Negative | Negative | Negative
Imu
26/01/2022 | 28/01/2022 | 4| Negative | Negative | Negative | Negative

3.7 Analizat kimike
Mostrat u jané nénshtruar po ashtu edhe analizave kimike, secila mostér éshté
analizuar gé nga dita e prodhimit, pér cdo javé, pra gjithsej 5 heré. Analizat kimike
pérfshijné: Lagéshting, proteinat, yndyrat totale, kripérat, fosfatet dhe kryesorja
pérmbajtja e nitriteve.
Né tabelén 3.14 shihen parametrat e testimit kimik, metodat e testimeve dhe devijimi i
lejuar né mostér, né tabelén 3.15 shihen rezultatet e pérbérjes sé 1éndés sé thaté, kurse

né tabelén 3.16 shihen rezultatet e pérbérjes sé lagéshtisé pérgjaté javéve té testuara.

Tabela 3.14; Parametrat kimik té testuar

Devijimi i lejuar né

Parametrat e testuar Metoda e Testimit .
mostér
r=0.593%-+0.0017w
Pérbérja e Lagéshtisé MSZ 1SO 1442:2000 w- Mesatarja e dy
rezultateve
Proteina (m/m) % ) 0
Metoda Kjeldahl MSZ ISO 937:2002 + 0.6 m/m %
0
Yndyrat totale (m/m) % MSZ 1SO 1443:2002 + 0.5 m/m %

Hidroliza, ekstraktimi
Kripérat (pérbérja e
Klorurit) (m/m) % MSZ 1SO 1841-1:2000 +0.2m/m%
(Metoda Volhard)

Pérbérja totale e fosfatit

(m/m) % MSZ 1SO 13730:2000 +10 %R
Spektrofotometria
Pérbérja e Nitriteve MSZ EN 12014-3:2005 + 10 %R
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Tabela 3.15: Rezultatet e testimeve pér Iéndén e thaté

Parametri i Fillimi i Fundi i
testuar | ekzaminimit | ekzaminimit tva | M1 M2 M3 M4
08/12/2021 | 15/12/2021 0 46.4 | 46.3 | 46.5 | 46.3
Lénda e 05/01/2022 | 19/01/2022 1 | 46.14 | 46.09 | 45.25 | 46.68
thaté (m/m) | 12/01/2022 | 20/01/2022 2 473 | 47.4 | 46.8 | 47.6
% 19/01/2022 | 24/01/2022 3 A7.7 | 47.7 | 469 | 47.7
26/01/2022 | 01/02/2022 4 479 | 48.1 | 474 | 481
Tabela 3.16: Rezultatet e testimeve pér pérbérjen e lagéshtisé
Parametri Fillimi i Fundi i
i testuar | ekzaminimit | ekzaminimit fva | M1 M2 1 M3 M. 4
08/12/2021 | 15/12/2021 0 53.6 | 53.7 | 535 | 537
Pérbérjae | 05/01/2022 | 19/01/2022 1 |53.86 5391|5475 | 53.32
Lagéshtisé | 12/01/2022 | 20/01/2022 2 528 | 526 | 532 | 524
(m/m) % | 19/01/2022 | 24/01/2022 3 524 | 523 | 531 | 523
26/01/2022 | 01/02/2022 4 521 | 519 | 526 | 519
Tabela 3.17: Rezultatet e testimeve pér Proteina
Parametri Fillimi i Fundi i
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit tva | M4 M2 M3 M. 4
08/12/2021 | 15/12/2021 0 146 | 128 | 143 | 146
(Prrr:/):r?)"lz 05/01/2022 | 19/01/2022 1 13.28 | 1332 | 12.49 | 13.98
Metoda 12/01/2022 | 20/01/2022 2 147 | 149 | 146 | 153
Kjeldahl 19/01/2022 | 24/01/2022 3 147 | 129 | 147 | 154
26/01/2022 | 01/02/2022 4 149 | 150 | 148 | 155
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Né tabelén 3.17 shihen rezultatet e testimeve pér proteina, né tabelén 3.18 paragiten

rezultatet pér yndyra kurse né tabelén 3.19 jané treguar rezultatet pér kripéra.

Tabela 3.18: Rezultatet e testimeve pér yndyra

Parametri Fillimi i Fundi i
_ o - |Java| M.1 | M.2 | M.3 | M. 4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit
08/12/2021 | 15/12/2021 0 24.9 24.9 247 24.9
Yndyrat
totale (m/m) 05/01/2022 | 19/01/2022 1 24.87 | 2491 | 25.03 | 24.88
) % ) 12/01/2022 | 20/01/2022 2 254 | 254 | 251 | 254
Hidroliza, 19/01/2022 | 24/01/2022 3 25.6 . . .
4/01 5.
ekstraktimi 255 | 25.2 | 25.6
26/01/2022 | 01/02/2022 4 25.7 25 7 25.4 25.9
Tabela 3.19: Rezultatet e testimeve pér kripéra
Parametri Fillimi i Fundi i
_ o ~ |Java|M.1|M.2|M.3| M4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit
Kripérat 08/12/2021 | 15/12/2021 0 003 | 207 | 209 | 2.02
(pérbérjae [ 05/01/2022 | 19/01/2022 | 1 | 195 | 1.99 | 1.88 | 1.97
Klorurit) (m/m) : : : :
% 12/01/2022 | 20/01/2022 2 213 1209 | 202 | 2.12
(Metoda 19/01/2022 | 24/01/2022 | 3 | 214 | 211 | 2.03 | 2.14
Volhard)  756/01/2022 | 01/02/2022 | 4 | 216 | 214 | 2.05 | 2.16
Tabela 3.20: Rezultatet e testimeve pér pérbérje totale té fosfatit
Parametri Fillimi i Fundi i
) o . |Java | M1 | M.2 | M.3 | M. 4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit
08/12/2021 | 15/12/2021 0
P&rbérja 0.177 | 0.176 | 0.174 | 0.175
totalee | 05/01/2022 | 19/01/2022 | 1 | 0146 | 0.148 | 0.142 | 0.150
fosfatit
12/01/2022 | 20/01/2022 2
(m/m) % 0.184 | 0.181 | 0.172 | 0.178
P,O; e 19/01/2022 | 24/01/2022 3 0186 | 0.179 | 0.175 | 0.179
shprehur né
(m/m) % 26/01/2022 | 01/02/2022 4 1018810183 | 0177 | 0.182

69




Né tabelén 3.20 shihen rezultatet e pérbérjes totale té fosfatit kurse né tabelén 3.21
shihen rezultatet e nitriteve té marra gjate javéve nga testimet e kryera.

Tabela 3.21: Rezultatet e testimeve pér nitrite

Parametri Fillimi i Fundi i
. . |Jdava | M.1 | M.2 | M.3| M. 4
i testuar ekzaminimit | ekzaminimit

08/12/2021 | 15/12/2021 259 | 252 | 248 | 25.0
Pérbérja e
Nitriteve 05/01/2022 | 19/01/2022 204 | 225 | 21.0 | 202

NaNO: e 12/01/2022 | 20/01/2022
shprehur né
19/01/2022 | 24/01/2022
(mg/kg)
26/01/2022 | 01/02/2022

264 | 25.9 | 246 | 259
265 | 259 | 249 | 26.0
26.6 | 26.1 | 25.1 | 26.3

Al W N | O
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Eshté béré marrja e mostrave né njé market vendor dhe jané marré 4 llojé sallamesh,
prej nga 3 lloj kané gené prodhime vendore (Meka, Koral dhe KuviLab) dhe 1
prodhues jashté vendit (Wudy — prodhim italian). Mostrat jané dérguar né laborator
dhe jané analizuar me metodén e spektrofotometrisé pér pérmbajtjen e sasisé sé
nitrateve dhe nitriteve. Sé pari, éshté fituar ekuacioni linear pér standarde, pastaj jané
analizuar te gjitha mostrat dhe jané zévendésuar né ekuacionin e fituar. Pas
zévendésimit té dhénat e fituara jané shumézuar me numrin e hollimit, gé né rastin
toné ka qené katér, pér té treguar sasiné reale té pérmbajtjes sé nitrateve dhe nitriteve
né sallame. Nga rezultatet e fituara shihet se té gjitha mostrat e analizuara kané dalé té
jené nén vlerén maksimale té lejuar me rregulloret shtetérore dhe ato té BE-sé, ku
maksimumi i lejuar pér pérdorim té nitriteve né sallame éshté 150 ppm. Nga rezultatet
shihet po ashtu se mostra e prodhuar jashté vendit, né Itali (mostra Wudy), ka
pérmbajtje mé té ulét té nitriteve. Kurse, mostra gé ka pérmbajtje mé té larté ka gené
mostra KuviLab-it.

Kété punim e kemi vazhduar né pjesén e dyté té tij, ku géllimi ka gené té prodhohen
sallame me pérmbajtje sa mé té ulté té nitrateve dhe nitriteve dhe kemi arritur té
prodhojmé sallame me sasi té ndryshme té pluhurit té selinos. Kjo éshté béré duke
ulur sasiné e pérdorur té nitriteve duke rritur sasiné e pérdorimit té pluhurit té selinos.
Jané prodhuar katér lloje té sallameve dhe jané eméruar me numra rendor: 1, 2, 3 dhe
4. Mostra njé éshté sallamé e prodhuar né ményré standarde pa pluhur té selinos dhe
me sasi standarde té nitriteve. Mostrat dy, tre dhe katér jané prodhuar duke zvogéluar
sasiné e nitriteve dhe duke rritur sasiné e pluhurit té selinos. Pra, mostra numér katér
ka sasiné mé té vogél té nitriteve respektivisht sasiné mé té larté té pluhurit té selinos.

Pasi jané testuar nga rreth njézet persona té moshés, gjinisé dhe nacionalitetit té
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ndryshém kemi renditur preferencat e tyre né bazé té pamjes, erés, shijes dhe
konsistencés. Té anketuarit nuk kané ditur pér pérmbajtjen e sallameve.

Né bazé té pamjes, mostra numér dy ka dalé si mé e preferuara e té anketuarve, pér té
vazhduar pastaj me mostrat tre, katér dhe mé pak e preferuar ka gené mostra numeér
njé. Né bazé té erés mostra njé ka rezultuar té jeté mé e preferuara, pér té vazhduar me
mostrat dy, tre dhe mostra katér ka dal té jeté mé pak e preferuar. Né bazé té shijes,
mostra numér njé ka dal té jeté mé sé shumti e preferuar, pér té vazhduar pastaj me
mostrat tre, katér dhe mostra dy ka dal té jeté mé pak e preferuar. Né baze té teksturés
apo konsistencés mostra mé e preferuar ka gené mostra numér tre, pér té vazhduar
pastaj me mostrat njé, dy dhe si mé pak e preferuara e té anketuarve ka gené mostra
numér katér. Komentet shtesé (jashté pyetésorit) té anketuarve kané gené gjithnjé
pozitive dhe kané vlerésuar shumé punén e béré dhe po ashtu jané deklaruar se nése
njé produkt i tillé (mostra katér) do té ishte né treg ata do ta blinin pa asnjé dyshim.
Nga rezultatet mikrobiologjike shihet garté se té gjitha mostrat kané gené brenda
nivelit té lejuar me rregullore té Republikés sé Kosovés pér secilén mikroorganizém té
analizuar. (Rregullore nr. 27/2012 pér kriteret mikrobiologjike né produktet
ushgimore). Pérvec késaj, mostrat nuk kané pas asnjé dallim mes veti né raport me
ményrén e prodhimit té tyre.

Nga rezultatet e analizave kimike té mostrave shihet se nuk ka pasur asnjé ndryshim
né raport me ményrén e prodhimit, pra, té gjitha mostrat kané gené té ngjashme né
pérmbajtje né bazé té javés sé analizuar. Nga rezultatet shihet se éshté rritur niveli i
nitriteve pér gjaté javéve té analizuara. Né ditén e prodhimit, niveli i nitriteve ka gené
mé i larté dhe menjéheré pas njé jave ky nivel éshté zbritur dhe ka shkuar né rritje
vazhdimisht deri né njé nivel né javén e fundit té analizimit. Rezultatet e fundit kané
dalé té kené pérmbajtje shumé mé té ulét sesa maksimumi i lejuar me rregullore pér

Republikén e Kosovés.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIMET

Detektimi i nitriteve né disa sallame té prodhuara dhe shitura né Kosove té analizuara
né Laboratorét e Universitetit t& Mitrovicés dhe procesi i prodhimit té sallames me
sasi té ndryshme té pérdorimit té pluhurit té selinos, duke ulur késhtu sasiné e
pérdorimit té nitriteve dhe nitrateve gjaté punés gé éshté zhvilluar né laboratorét e
Universitetit t& Debrecenit, ka rezultuar mjafté i suksesshém. Né bazé té punés dhe

rezultateve té arritura mund té arrijmé né pérfundim se:

1. Sallamet e analizuara té prodhuara dhe té shitura né Kosové kané pérbérje té

nitriteve nén maksimumin e lejuar me rregulloret shtetérore né vend.

2. Nitritet dhe Nitratet mund té zévendésohen né sallame me ndonjé zévendésues
organik apo bio, né rastin toné pluhurin e selinos, duke mos shkaktuar késhtu

ndonjé pengesé né procesin e prodhimit.

3. Vlerésimi organoleptik gé i éshté béré sallameve na jep té arrijmé né
pérfundim se shtimi i pluhurit té selinos nuk i démton sallamet né pamje, erg,
shije dhe konsistencé dhe se té anketuarit e kané vlerésuar larté si produkt

final.

4. Sallamet e prodhuara me pluhur selinos kané rezultate shume té mira né
analiza mikrobiologjike duke rezultuar té gjitha nén vlerén e lejuar dhe se
sallama me pérmbajtje mé té larté té selinos gjegjésisht mé té ulét té nitriteve
rezulton té jeté shumé e miré qé tregon se pluhuri i shtuar i selinos ndikon

njésoj né ruajtjen e produktit final si produktet gé pérmbajné nitrite
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Shtimi i pluhurit té selinos nuk ka ndikuar né rezultatet e analizave kimike. Té
gjitha rezultatet kané gené brenda normave té caktuara dhe pérmbajtja e nitritit
né produktin final éshté shumé mé poshté nivelit té lejuar me rregulloren e

Republikés sé Kosoves.

Nga kéto pérfundime, ne rekomandojmé gé puna me zévendésimet e nitriteve
dhe nitrateve me produkte organike té vazhdojé edhe mé tutje. Po ashtu, té
pérdorim lloje té ndryshme té& mikroorganizmave té njohur pérgjithésisht si té

sigurt, si zévendésues té nitriteve dhe nitrateve.

Rekomandojmé té vazhdohen analiza tjera mikrobike me mikroorganizma té

tjeré patogjen si¢ éshté Clostridium botulinum.

. Té provohet té prodhohen sallame gé nuk pérmbajné fare nitrate dhe nitrite.
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CONCLUSIONS

Detection of nitrites in some sausages produced and sold in Kosovo analyzed in the
Laboratories of the University of Mitrovica and the process of sausage production
with different amounts of use of celery powder, thus reducing the amount of use of
nitrites and nitrates during work that developed in the laboratories of the University of
Debrecen, has been quite successful. Based on the work and the results achieved we

can conclude that:

1. Analyzed sausages produced and sold in Kosovo have a nitrite content below

the maximum allowed by state regulations in the country.

2. Nitrites and Nitrates can be replaced in sausage with any organic or bio
substitute, in our case celery powder, thus not causing any obstacles in the

production process.

3. The organoleptic evaluation of sausages gives us to conclude that the addition
of celery powder does not harm the sausages in appearance, smell, taste and

consistency and that respondents have highly rated it as a final product.

4. Sausages produced with celery powder have very good results in microbial
analysis, all resulting below the allowable value, and sausages with a higher
content of celery, ie lower nitrites, turn out to be very good, which shows that
the powder the addition of celery affects the preservation of the final product

in the same way as products containing nitrite

5. Addition of celery powder did not affect the results of chemical analysis. All
results have been within certain norms and the nitrite content in the final
product is much below the level allowed by the regulation of the Republic of

Kosovo.
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From these conclusions, we recommend that work on the replacement of
nitrites and nitrates with organic products continue. Also, use different types

of microorganisms generally known as safe, as nitrite and nitrate substitutes.

We recommend continuing other microbial analyzes with other pathogenic

microorganisms such as Clostridium botulinum.

Try to produce sausages that do not contain nitrates and nitrites at all.
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