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ABSTRAKTI I PUNIMIT

SIGURIA DHE CILESIA E UJIT QE PERDORET NE PRODHIMIN DHE
PERPUNIMIN E USHQIMIT

Nga
Tringa Kycyku

Fakulteti 1 Teknologjis€ Ushqimore, Mitrovicé€, 2025

Bachelor 1 Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore

Prof. Dr. Mehush Aliu, Mentor

Uji €shté njé komponent kritik né prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit, duke ndikuar né
siguriné dhe cilésin€ e produktit pérfundimtar. Siguria e ujit t€ pérdorur né prodhimin e
ushqimit éshté thelbésore pér t€ parandaluar ndotjen g€ mund té ¢ojé né sémundje té
shkaktuara nga ushqimi, mbetje kimike dhe rrezige mikrobiologjike. Pérve¢ sigurisé,
cilésia e ujit, duke pérfshiré pérbérjen e tij kimike, temperaturén dhe pH, luan njé rol té
réndésishém né efikasitetin e operacioneve t€ ndryshme t€ pérpunimit t€ ushqimit si larja,
gatimi, ftohja dhe pérzierja e pérbérésve. Ky studim eksploron réndésiné e sigurisé s€ ujit
dhe standardeve té cilésis€ né prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit, duke shqyrtuar
rreziget € mundshme qé lidhen me burimet e ujit t€ kontaminuar dhe ndikimin né
shéndetin publik dhe integritetin e produktit. Ai gjithashtu diskuton kornizat rregullatore
dhe praktikat mé t€ mira pér trajtimin e ujit, duke pérfshiré teknikat e filtrimit,
dezinfektimit dhe monitorimit, pér t€ siguruar g€ cilésia e ujit t€ ruhet né t& gjithé
zinxhirin e prodhimit t€ ushqimit. Hulumtimi thekson nevojén pér risi t€ vazhdueshme né
praktikat e menaxhimit t€ ujit pér té trajtuar ndotésit né zhvillim dhe pér t&€ mbéshtetur
sistemet e géndrueshme té pérpunimit t€ ushqimit. Né fund t€ fundit, kjo puné synon té

nénvizojé rolin thelb&sor t€ ujit me cilési t€ lart€ dhe té sigurt né sigurimin e prodhimit té
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produkteve ushqimore t€ sigurta, ushqyese dhe me cilési té€ larté pér konsumatorét né

mbaré botén.



ABSTRACT OF THE THESIS

SAFETY AND QUALITY OF WATER USED IN FOOD PRODUCTION AND
PROCESSING

By

Tringa Kyg¢yku

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2025

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Prof. Dr. Mehush Aliu, Mentor

Water is a critical component in the production and processing of food, influencing both
the safety and quality of the final product. The safety of water used in food production is
essential to prevent contamination that could lead to foodborne diseases, chemical
residues, and microbiological hazards. In addition to safety, the quality of water, including
its chemical composition, temperature, and pH, plays a significant role in the efficiency
of various food processing operations such as washing, cooking, cooling, and ingredient
mixing. This study explores the importance of water safety and quality standards in food
production and processing, examining the potential risks associated €ith contaminated
éater sources and the impact on public health and product integrity. It also discusses
regulatory frameworks and best practices for water treatment, including filtration,
disinfection, and monitoring techniques, to ensure water quality is maintained throughout
the food production chain. The research highlights the need for continual innovation in
water management practices to address emerging contaminants and to support sustainable

food processing systems. Ultimately, this work aims to underscore the essential role of
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high-quality, safe water in ensuring the production of safe, nutritious, and high-quality

food products for consumers worldwide.
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KAPITULLI I

1 HYRJA

Uji éshté njé burim thelbésor né prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit, duke ndikuar
pothuajse né€ ¢do fazé t€ zinxhirit t& furnizimit me ushqim. Nga ujitja n€ bujqési tek
pastrimi, gatimi dhe pérpunimi n€ prodhimin e ushqimit, cilésia e ujit ndikon drejtpérdre;jt
né siguring, vlerén ushqyese dhe cilésiné e pérgjithshme t€ ushqimit g€ konsumojmé. Uji
1 kontaminuar mund té ¢ojé né rrezige serioze pér shéndetin, duke pérfshiré sémundjet qé
vijné nga ushqimi, ndérsa praktikat e dobéta t€ menaxhimit t€ ujit mund té rrezikojné
gjithashtu cilésiné dhe qéndrueshmériné e ushqimit. Sigurimi 1 pérdorimit t€ sigurt té ujit
dhe standardeve té€ cilé€sis€ n€ prodhimin e ushqimit nuk éshté vetém ¢éshtje e shéndetit,
por edhe e ruajtjes sé€ besimit né furnizimin me ushqim dhe pé&rmbushjes s€ pritshmérive
té konsumatoréve pér produkte té sigurta dhe me cilési té larté. Ky punim do t& eksplorojé
réndésiné kritike t€ sigurisé s€ ujit né prodhimin e ushqimit, rreziget q€ vijné nga uji i
kontaminuar dhe masat e nevojshme pér t€ ruajtur cil€sin€ e ujit n€ faza t€ ndryshme té

pérpunimit dhe prodhimit té€ ushqimit.



KAPITULLI IT

2. SIGURIA E UJIT NE PRODHIMIN DHE PERPUNIMIN E USHQIMIT

Cilésia e ujit &shté njé faktor jetik para vjeljes pér parandalimin e kontaminimit nga
ushqimi gjaté prodhimit t€ ushqimit. Pér shembull, cilésia e ujit pér uyjitje mund t€ ndikojé
né sigurin€ dhe shéndetin e ushqimit dhe éshté identifikuar si njé burim i mundshém 1
ndotésve mikrobiologjiké né prodhime té lidhura me shpérthimet e sémundjeve. COVID-
19 ka theksuar miratimin e masave parandaluese ndaj ndotésve né ujé pérmes menaxhimit
té géndrueshém t€ tokés dhe ujit pér prodhimin bujqésor si ¢elés pér zhvendosjen e fokusit
drejt parandalimit, n€ vend té reagimit ndaj kontaminimit nga ushqimi né€ burim.

Gjaté pas vjeljes, praktikat e mira dhe masat parandaluese t€ zbatuara gjaté prodhimit
primar mund t€ anulohen nése nuk pasohen nga praktikat e mira gjaté pérpunimit té
ushqimit. Uji me cilési t&€ dobét 1 pérdorur pér larjen dhe pastrimin e ushqimit dhe
pajisjeve t€ pérpunimit t€ ushqimit mund t€ fusé ndotés mikrobiologjiké dhe kimiké dhe

té keté efekte negative né sigurin€ e ushqimit [1].

2.1 Burimet e kontaminimit
Né t€ gjithé botén, t€ njéjtat industri shérbejné si burime ndotjeje. Megjithaté, vendet
ndryshojné né sasin€ e rregulloreve g€ vendet individuale miratojné pér té€ kontrolluar
ndotjen industriale. Né botén né€ zhvillim, ku rregulloret nuk ekzistojné ose nuk jané té
zbatueshme, asgjésimi i pakontrolluar i kimikateve, mungesa e kanalizimeve dhe ndotja

e pérhapur gjerésisht po kané njé efekt shéndetésor tek qytetarét e saj. Dhe madje edhe



kétu né Shtetet e Bashkuara, ku rregulloret jané t& rrepta, ne gjejmé nivele té
papranueshme té kimikateve té rrezikshme né€ ujin toné€ t€ pijshém. Kéto jané burimet qé
kontribuojné né problemin toné t€ ndotjes s€ ujit:

o fatkeqésité natyrore

o kimikatet dhe petrokimikatet

o produktet e letrés

o lavanterité industriale

o nafta

o energjia elektrike

o metalet

o elektronika

o miniera

o ujérat e shiut [2].

Burimet e ndotjes
Burimet e zakonshme pérfshijné:
e Shkémbinjt€ dhe dheun g€ pérmbajné natyrshém kimikate si arseniku ose radoni;
e Plehrat, pesticidet ose kimikatet e tjera té aplikuara né tok€ prané ujit;
e Proceset e prodhimit;
¢ Rrjedhjet nga deponité ose rezervuarét néntokésoré t€ karburantit;
e Operacionet e ushqyerjes sé koncentruar (fermat e médha industriale t&€ kafshéve);
o Kafshét e egra ose kafshé té tjera;
e Uji i stuhisé (uji nga njé€ stuhi qé€ 1€viz mbi sipérfaqge si rrugét dhe mbledh kimikate
dhe mikrobe);
e Derdhjet e kanalizimeve;

e Sistemet septike aty prané q€ nuk funksionojné si¢ duhet.

Llojet e mikrobeve
Mikrobet g€ mund té€ kontaminojné ujin e rubinetit dhe t'ju sémurin pérfshijné:
e E. coliO157;

e Enterovirus;



e Virusi i hepatitit A;
e Rotavirus;
e Salmonella;

e Shigella.

Llojet e kimikateve
Kimikatet g€ mund t€ ndotin ujin e rubinetit dhe t'ju s€émurin pérfshijné:
o Arseni;
o Bakri;
o Plumbi;
o Nitrati;
o PFAS (kimikate té€ pérhershme);
o Radoni [3].

2.2. Ndikimi i ujit té kontaminuar né shéndetin e njeriut

Uji 1 pijshém i1 kontaminuar mund t€ prodhojé njé gamé té gjeré efektesh shéndetésore.
Shumé prej tyre mund t€ jené€ t€ rénda dhe afatgjata, varésisht nga kimikati dhe niveli i
ekspozimit. Ndotésit shqetésues pérfshijné:

Arseni — Njé kancerogjen 1 njohur tek njerézit i lidhur me kancerin e l€kurés,
mushkeérive, fshikézés, veshkave dhe mélgisé.

Plumbi — I lidhur me efektet né€ sjellje dhe zhvillim tek fémijét, si dhe me problemet
kardiovaskulare dhe t€ veshkave.

Kimikatet e frakturimit hidraulik — Té pérdorura né shpimin e naftés, disa nga kéto
kimikate jané lidhur me démtimin e sistemit imunitar dhe riprodhues.

Mikroplastikat — Mund té gélltiten dhe té€ absorbohen né€ trup ku mund té€ grumbullohen
né organe dhe né tru. Ato jané lidhur me imunitet t&€ reduktuar, pjellori dhe shgetésime té
tjera shéndetésore.

Pesticidet — Prej kohésh jané lidhur me efektet neurozhvillimore dhe sémundjen e

Parkinsonit.



Substancat pér- dhe polifluoroalkil (PFAS) — Kimikate t&€ prodhuara qé€ qéndrojné né
mjedis dhe grumbullohen né organizmat e gjall€. Ato jané lidhur me imunitet t& shtypur,
shgetésime riprodhuese, kancer t&€ veshkave dhe testikujve dhe shqetésime t€ tjera.

Farmaceutiké — Mbetjet e barnave me receté dhe pa receté gjejné rrugén e tyre n€ ujérat
néntokésore dhe t€ pijshém népérmjet sistemeve t€ ujérave té zeza dhe rrjedhjeve urbane.

Efektet e kétyre substancave ndryshojné shumé, varésisht nga kimikatet dhe pérgendrimet

e tyre [4].

2.3. Cilésia e ujit né prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit

Cilésia e ujit t€ pérdorur né¢ prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit vendos cilésiné e
ushqimit dhe siguriné e tij. Eshté thelbésore qé pér té pasur ushqim té shéndetshém dhe
higjienik, uji i pérdorur duhet t& jeté i cilésisé shumé té larté. Eshté shumé e réndésishme
qé analiza e ujit me kritere t€ rrepta t€ kontrollit té cilésisé t€ ndiget né ¢do piké t&
pérpunimit, paketimit dhe ruajtjes s€ ushqimit. Né Evropé, éshté e detyrueshme qé
industria ushqgimore t& keté€ njé furnizim adekuat me ujé té€ pijshém pér pérdorim né
prodhimin e ushqimit pér t€ siguruar qé ushqimet t€ mos jené t€ kontaminuara. Uji i
pijshém do té thoté se &shté 1 pérshtatshém pér konsum njerézor, jo vetém pér pije, por
edhe 1 pérshtatshém pér gatim, si dhe pér pérgatitjen e ushqimit. N& parim, kjo duhet té
jeté pa mikroorganizma dhe ndotés té tjeré qé mund t€ rrezikojné€ shéndetin publik
(OBSH, 2017a). Siguria e ujit nuk mund t€ merret kurré lehté. Uji 1 pasigurt, i cili rezulton
pér shkak té€ kontaminimit t€ drejtpérdrejté ose proceseve t€ papérshtatshme ose
joadekuate t€ trajtimit t€ ujit, né pérgjithési rezulton n€ njé produkt ushgimor t&

kontaminuar [5].

2.4. Ndikimi i cilésisé sé ujit né prodhimin e ushqimit
Cilésia e ujit e pércaktuar nga udhézimet éshté e tillé qé €shté 1 pérshtatshém pér shumé
procese né industriné ushqimore. Megjithaté disa procese kané kérkesa specifike sa i
pérket cilésisé€ s€ ujit, kjo pér arsye q€ ju nevojitet pér t€ arritur karakteristikat e kérkuara
té produktit ushqimor qé dé€shirojmé ta pérpunojmé dhe kéto udhézime nuk na garntojné

q€ mund ti arrijmé ato karakteristika. Uji 1 pijshém me cilési t€ dobét mund t€ keté ndikim

5



té rénd n€ prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit dhe rrezik potencial pér shéndetin publik.
Uji 1 njé€ cilésie mé t& dobét mund té€ jeté 1 pérshtatshém pér disa g€llime por mos té keté
asnj€ ndikim né produktin pérfundimtar qé shkon te konsumatori.

Pér kété arsye, €shté thelbésore qé cilésia e ujit t& kontrollohet dhe té pérshtatet né
pérputhje me kérkesat specifike t€ ¢do procesi té prodhimit ushqimor. Né industring
ushqgimore, uji pérdoret n€ ményra t€ ndryshme — si pérbérés i1 drejtpérdrejté, pér pastrim
té pajisjeve dhe ambientit, pér ftohje apo pér ngrohje — dhe né€ secilén nga kéto pérdorime,
kérkesat pér cilésin€ e tij mund t€ ndryshojné. Pér shembull, uji qé pérdoret si pérbérés
né produkt duhet t€¢ pérmbushé standardet mé té larta té sigurisé mikrobiologjike dhe
kimike, ndérsa pér sistemet e ftohjes mund t€ tolerohen nivele mé té€ larta t€ disa ndotésve,
pér sa kohé qé ato nuk ndikojn€ né ményré indirekte n€ siguriné ose cilésiné e produktit.
Kontrolli rigoroz 1 parametrave fiziké, kimiké dhe mikrobiologjiké t&€ ujit E€shté ky¢ pér té
garantuar jo vetém cilésin€ e produktit pérfundimtar, por edhe pér t€ parandaluar ndotjen
e kryqézuar, korrozionin e pajisjeve apo tritjen e mikrobeve qé mund t€ kompromentojné
té gjith€ zinxhirin e prodhimit. N& kété kontekst, pérzgjedhja e burimit t€ ujit dhe trajtimi
1tij pérpara pérdorimit béhen procese t&€ domosdoshme pér t€ siguruar pérputhshméri me

standardet teknologjike dhe ligjore t& industrisé ushgimore [6].

Ndikimi i pérbérjes kimike dhe karakteristikave fizike té ujit tek cilésia dhe siguria
e ujit

Pérbérja kimike dhe karakteristikat fizike t& ujit luajné nj€ rol vendimtar né€ pércaktimin
e cilésisé sé tij t& pérgjithshme. Disa prej faktoréve kryesoré jané:

-Niveli 1 pH-sé g€ tregon se sa &shté acidik, neutral apo alkali uji ka efekte t€ ndryshmé
varésisht nivelit t€ pH-s€. Uji qé éshté shumé acid (pH nén 7) mund té€ shkaktojé
gérryerjené e tubave, t€ kulloj€ metale si plumbi dhe hekuri n€ zinxhirin e furnizimit me
ujé. Uji qé €shté mé alkali (pH mbi 7) mund té€ ndikoj€ né tretshmériné e mineraleve duke
1 béré ato ose té precipitojné ose t€ treten né tepricé duke cuar né shkallézim t€ tyre né
tuba e kaldaja. Pér ujé€ t€ pijshém dhe t€ cil€sisé sé miré duhet t€ jet€ njé pH e balancuar.
Niveli 1 pH-s€ ndikon né efikasitetin e proceseve t& dezinfektimit si klorinimi dhe trajtimi

me 0zon.



-Oksigjeni 1 tretur i referohet sasis€ s¢ oksigjenit t& disponueshém né uj€. P&r njé ujé me
cilési t€ mir€ preferohet q€ oksigjeni i tretur t€ jeté n€ nivele mé té larta sepse €shté sinjal
pér nj€ ujé t€ shéndetshém.

-Totali i léndéve t€ ngurta té tretura (TDS) nénkupton totalin e pérmbajtjes s€ substancave
organike dhe inorganike t€ tretura n€ ujé duke pérfshiré metalet, kripérat dhe mineralet.
Nivelet e larta t€ 1éndéve t€ ngurta t€ tretura mund té ndikojné€ né shijen e ujit dhe mund
té tregojné ndotje nga rrjedhet industrial dhe bujgésore. Shpesh TDS mund t€ ndikojné né
proceset e trajtimit t€ ujit ose t€ ndérhyjné né makinerité industriale dhe tubat.

-Fortésia e ujit pércaktohet nga pérqendrimi i joneve té kalciumit dhe magnezit. Ujii forté
con né grumbullimin e shtresave né tuba, paisje dhe kaldaja duke ulur efikasitetin dhe
jetégjatésing e tij.

-Kripésia né€ nivele t& larta q€ ndonjéheré shkaktohet nga nxerrja e tepért e ujérave
néntokésore mund té€ qoj n€ kontaminim té rrjetit t€ furnizimit me ujé t€ pijshém dhe ujé
jo té cilésisé s€ miré.

-Uji 1 cilésisé sé€ miré nuk duhet asnjéheré té jeté burim ushqimi i baktereve t&€ démshme,
prandaj nj€ rol vendimtar né kété piké e ka edhe niveli i l1éndéve organike sepse 1€nda
organike e tretur né€ sasi t&€ médha né ujé con né varférimin e oksigjenit duke e béré ujin
burim ushqimi pér ato baktere t€ démshme.

-Ndotésité kimik (pesticidet, herbicidet, kimikate industrial) mund t€ béjné ujin t€ pasigurt
dhe jo té cilésis€ s€ mir€ sepse jané té€ géndrueshme né mjedis dhe grumbullohen né
zinxhirin e furnizimit me ujé.

-Dezinfektimi me klor duhet t€ menaxhohet rregullisht pasi g€ nése haset né€ sasi t€ médha
mund t€ 1€ eré dhe shije t€ pakéndshme né uj€. Ekspozimi i gjaté ndaj nénprodukteve té
klorit (trihalometanet) mund té pérbé€jé rrezik pér shéndetin.

-Temperaturat e larta t€ ujit mund t€ cojné€ né€ ndotje té lart€ mikrobike qé e b&jné ujin
jocilésor dhe té pasigurt pér pije.

-Turbullira e ujit mund té komplikojé trajtimin e ujit dhe mund t€ strehojé
mikroorganizma dhe ndotés t€ ndryshém gj€ qé e béné ujin t€ pap€rdorshém pér konsum
apo qéllime rekreative. Grimcat e pezulluara mund té bartin me vete baktere, viruse,

parazité qé ndikojné né cilésiné e ujit.



-Ngjyra e ujit ndikohet nga faktoré t€ jasht€ém natyror si material organic, ndotés nga
rrjedhjet industrial, pesticidet e mbetjet. Ngjyra né ujé mund t€ tregojé edhe prani t&
toksinave dhe kimikateve t€ démshme qé ndikojné né sigurin€ dhe cilésiné e ujit.
-Prania e erérave té pakéndéshme &shté tregues I ndotjes mikrobike ose pranisé€ sé
kimikateve né€ ujé.

-Pérqueshmeéria e larté elektrike tregon pranin€ e ndotésve té tretur, si plehrat, kimikatet

industrial ose ujérat e zeza.

Ndikimi i ndotjes mikrobike tek cilésia dhe siguria e ujit dhe parandalimi i saj
Ndotja mikrobike €shté njé faktoré i réndésishém né pércaktimin e cilésisé s€ ujti. Kur
mikroorganizmat e démsh&m si baktere, virusét, parazitét dhe kérpurdhat jané t€ pranishme
né€ ujé ato shkaktojné njé gamé t€ gjeré problemesh shéndetésore. Ndotja mikrobike né ujé
ndikon né forma té ndryshme:

-Ndotja mikrobike pérbén njé komponent€ t€ réndésishme qé rrezikon shéndetin e njeriut.
Uji I kontaminuar me mbetje njerézore ose shtazore mun té barté patogjené qé shkaktojné
s€émundje si kolera, dizenteria bakteriale, hepatitis apo infeksionet gastrointestinale.
Shumé mikrobe té€ ndryshme si E.coli ose Salmonella nése jané té€ pranishme né ujé mund
té shkaktojné diarre t€ réndé.

-Ndotja mikrobike tek uji mund t€ shkaktojé edhe shqeté€sime estetike. Rritja e mikrobeve
né€ uj€ mund t€ shkaktoj€ aroma dhe shije t€ pakéndéshme né uj€ duke e béré até t€ dyshimt
pér pije dhe prodhim e p&rpunim t€ ushqimit. Shqetésim estetik éshté edhe turbullira e ujit
pasi qé €shté njé shenjézues pér prani t€ mundéshme té disa mikroorganizmve.

-Ndotja mikrobike na shkakton edhe njé kufizim pérdorimi pasi qé€ ujii kontaminuar éshté
1 pasigurté pér tu pérdorur. Prandaj uji I kontaminuar duhet trajtuar mirépo kéto procese
jané té kushtueshme.

-Monitorimi 1 ndotjes mikrobike &shté 1 véshtiré pasi q€ €shté shumé i rénd€ pér tu
pércaktuar vizualisht, prandaj kérkohet monitorim rutinor g€ t€ kemi nj€ uj€ té cilésisé sé
miré dhe té€ sigurt pér pérdorim.

Parandalimi 1 ndotjes mikrobiale t& ujit pérfshiné tri pika thelb&sore:

-Trajtimi 1 ujit me proceset si filtrimi, klorinimi apo dezinfektimi me UV.



-Higjiena e burimit té ujit q€ pérfshine hudhjen e duhur t€ mbetjeve, trajtimin e ujérave té
zeza dhe praktikat sanitare g€ t€ reduktojmé ndotjen n€ burimin e furnizimit mé ujé.
-Monitorimi dhe mbikqyrja: testimi i rregullt i cilésis€ s€ ujit ndihmon né zbulimin e

hershém t€ ndotjes mikrobiale dhe siguron ujé€ té cilésisé s€ miré.

2.5. Kérkesat e cilésisé pér produkte té ndryshme ushqimore

Industrité ushgimore kané kérkesa té rrepta pér cilé€siné e ujit g€ pérdoret né prodhimin dhe
pérpunimin e ushqimit, kéto kérkesa pérshtaten varésisht nga normat qé jané€ t€ vendosura
né bazé té rregulloreve. Kérkesat primare qé uji t€ jet€ i cilésisé s€ miré né ményré qé t&
pérdoret né€ industrité ushqimore jané: t€ mos pérmbajé ngarkesé mikrobike e cila
kontaminon ushqimin dhe gjithashtu kontaminimi mund té kalojé tek njerézit qé
konsumojné até ushqim dhe most € pérmbajé substance helmuese g€ mund té shkaktojné

efekt vdekjeprurés tek njerézit.

2.5.1. Industria e quméshtit

Uji q€ pérdoret n€ industriné e quméshtit duhet té jeté 1 pijshém dhe ti pérmbushé kritret
pér pérdorim si ujé 1 pijshém. Kriteret mikrobiologjike pérfshijné: mungesa e E.coli né
100 ml, baktere koliforme <ICFU/100ml, most € keté patogjené t&€ pranishém si
Salmonella, Listeria. Kriteret kimike pérfshijné: nitrate <50mg/L, nitrite<0.1mg/L,
hekur<0.3mg/L, ndérsa merkuri, arseniku dhe kadiumi t€ kené nivele sa mé té uléta
(nivele t& gjurméve).

Kiriteret fizike pérfshijné: té jeté pa ngjyré, pa eré dhe pa shije. Niveli 1 turbullirés té jeté
<INTU dhe most & keté 1€ndé té pezulluara.

Ujérat néntokésore jané burim 1 furnizimit me uj€ n€ impiantet e pérpunimit t€ quméshtit.
Uji 1 pijshém né industriné e quméshtit pérdoret né€ shpérlarjen dhe pastrimin e sistemit té

mjeljes, ftohjen e quméshtit, pér Sistemin e Pastrimit né Vend.
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Figura 2.1: Pérdorimi i ujit né€ industriné e quméshtit

2.5.2. Industria e pijeve

Uji éshté pérbérés kryesor né industrin€ e pijeve késhtu g€ standardet n€ industriné e
pijeve jané jashtézakonisht t€ rrepta. Né industrin€ e pijeve uji pérpos q€ duhet té
p€rmbush kérkesat e ujit t€ pijshém, duhet t€ pérmbush edhe kritere shtesé né bazé té
produktit dhe procesit. Standardet mikrobiologjike pérfshijné: t€ mos jené té pranishme
E.coli dhe koliformet né 100ml mostér, mos t€ jené t€ pranishme patogjenet si Listeria,
Salmonella. Numri total i mikrobeve <100CFU/ml. Standardet kimike pérfshijné: nitrate
<50mg/L, nitrite<0.1mg/L, arsenik<0.01mg/L. Standardet fizike pérfshijné: t& jeté pa eré,
pa ngyré, pa shije. Turbullira té jet€¢ <INTU. Materiet e ngusrta té€ tretura (TDS)
<500mg/L.

NE¢ tabelén 2.1 &shté paraqitur pérdorimi i ujit pér lloje t€ ndryshme té pijeve.
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Tabela 2.1: Pérdorimi i ujit pér lloje t€ ndryshme t€ pijeve

Lloji i pijes Pérdorimi i ujit (L ujé pér L pije)
Ujé né shishe 1.39
Pije t& gazuara 2.02
Birra 4.00
Verérat 4.74

2.5.3 Industria e mishit

Uji 1 pérdorur n€ industrin€ e mishit duhet t€ pérmbushé standarde té rrepta té€ higjienés
dhe cilésisé pér té siguruar siguriné ushqimore, pér t€ parandaluar kontaminimin dhe pér
t'u perputhur me kornizat rregullatore. Uji q€ pérdoret né industriné e mishit duhet t€ jeté
ujé 1 pijshém. Prej kritereve mikrobiologjike jané: t&€ mos pérmbajé E.coli dhe koliforme
fekale né ml mostér, numér 1 ulét i koliformeve fekale (<CFU\ml), most € jené té
pranishém patogjené si Listeria, Salmonella. Prej kritereve kimike jané: klor brenda
kufijve té sigurté t&€ mbetjeve (0.2-0.5mg/L pér pérdorim t€ pijshém), nitrate (<50mg/L),
mos t€ jené t€ pranishme né nivele t€ démshme metalet e rénda. Kriteret fizike jané: i
pastér, pa eré, pa shije, pa ngjyré dhe turbulliré e ulét (KINTU).

Uji 1 pijshém né€ industriné e mishit pérdoret né therjen dhe larjen e karkasave, pastrimin

e sipérfageve t€ punés, larjen e duareve t€ stafit dhe ftohjen e mishit.
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Figura 2.2: Shfytézimi i ujit n€ industrin€ e mishit

2.6. Trajtimi i ujit né industriné ushqimore

Réndésia e trajtimit té ujit n€ industriné ushqimore vjen nga nevoja pér t€ hequr ¢do prani
té mikroorganizmave. Pér t€ shmangur ¢do lloj degradimi, uji qé pérdoret pér gatim ose
qé aplikohet posagérisht né ushqim duhet té jeté i pijshém dhe me cilési t&€ miré. Kjo
pérfshin mungesén e mineraleve té tretura g€ e bé&jné ujin shumé t&€ fort€ ose ndryshojné
shijen e tij. Pér pastérti té larté, shpesh kérkohet trajtim 1 ujit mé tej se ai i nevojshém pér
té pérmbushur kérkesat pér uj€ t€ pijshém [7].

Trajtimi 1 ujit pérfshiné disa procese si koagulimi, flokulimi, sedimentimi, filtrimi e
dezinfektimi q€ n€ fund si produkt pérfundimtar ne té€ kemi nj€ ujé sigurté dhe té cilésisé
s€ miré.

Koagulimi €shté process 1 cili ndihmon né€ largimin e grimcave té pezulluara, 1éndéve
organike dhe papastértive nga uji qé€ siguron njé€ ujé té cilésisé s€ miré q€ mund té pérdoret
ne prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit. Koagulimi si proces fillon me shtimin e
koagulantéve q€ mund té€ jen€ sulfat alumini dhe klorur hekuri dhe vazhdon me pérzierjen
e tyre q€ koagulanti t€ shpérndahet n€ ményré t€ barabarté né tér€ ujin.

Flokulimi apo formimin i flokulave paraqget process kur grimcat lidhen me koagulantin
dhe formojné grimca mé t€ médha dhe mé té€ rénda g€ jané mé lehté t€ largohen nga uji.
Sedimentimi paraqget procesin kur flokulat e formuara biejné né fund t€ rezervarit pér

shkak té forcés sé€ gravitetit.
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Filtrimi b&het qé té€ largohen kéto grimca dhe pér kété zakonisht pérdoren filtra rére ose
materiale tjera qé bllokojné grimcat e mbetura pezull.

Pse éshté 1 réndésishém trajtimi 1 ujit duke kaluar népér kéto procese?

-Trajtimi 1 ujit duke kaluar népér kéto procese €shté 1 réndésishém pasi qé€ kéto procese
thelbésore sigurojné ujin, pérmbushin standardet e siguris€ duke hequr mikroorganizmat
e démshém dhe ndotésité. Uji qé kalon kéto procese €shté i lir€ nga grimcat g€ mund té

ndikojné né cilésiné e ushqimit ose t€ ndérhyjne né proceset e prodhimit.
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Figura 2.3: Trajtimi i ujit
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2.7. Metodat e Dezinfektimit
Dezinfektimi i ujit paraqget inaktivizimin e t€ gjithé mikroorganizmave patogjené té
pranishém né ujé. Vetém procesi i dezinfektimit mund t€ na sigurojé njé ujé té sigurt pér
pije dhe pérdorim né industrité¢ ushqimore. Varésisht nga aplikimi edhe uji mund té

dezinfektohet me metoda té ndryshme.

2.7.1. Dezinfektimi i ujit me klor
Dezinfektimi 1 klorit pérfshin shtimin e klorit ose pérbérjeve me bazé klori né ujé pér té
vraré ose caktivizuar mikroorganizmat patogjené si bakteret, viruset dhe protozoarét.
Klori dezinfekton duke oksiduar pérbérésit gelizor t€ mikroorganizmave. Ai depérton né
murin qelizor dhe reagon me enzimat, proteinat dhe acidet nukleike, duke prishur
metabolizmin gelizor dhe integritetin strukturor. Rezultati &shté ose vdekja e gelizave ose
humbja e aftésisé riprodhuese. Uji i klorur pérdoret né faza t€ ndryshme né zinxhirin e

prodhimit dhe p&rpunimit t€ ushqimit:

1. Pérbérési uji - Klori pérdoret pér t€ dezinfektuar ujin q& béhet pjesé e
drejtpérdrejté e produktit ushqimor, si né€ pije, supa, salca dhe ushqime té
konservuara.

2. Larje - Frutat dhe perimet lahen me uj€ t€ klorur pér té reduktuar ngarkesén
mikrobike sipérfagésore dhe pér té zgjatur jetégjatésiné. Pérqgendrimet zakonisht
variojné€ nga 50 né 200 ppm, né varési té aplikimit.

3. Sistem CIP (Pastrim né Vend) - Uji i kloruar €shté shpesh pjes€ e cikleve té
pastrimit né€ sisteme t€ mbyllura si tubacionet, rezervuarét dhe linjat e quméshtit.
Siguron kontroll mikrobik pa pajisje ¢montuese.

4. Higjiena e sipérfageve dhe pajisjeve - Dyshemeté, transportuesit, dérrasat prerése
dhe sipérfaget e tjera té€ kontaktit me ushqimin pastrohen me solucione té

kloruruara pér t€ parandaluar ndotjen e kryqézuar mikrobike.
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2.7.2. Dezinfektimi me rrezatim UV

Nj€ nga metodat mé efikase dhe migé€sore me mjedisin pér dezinfektimin e ujit éshté
rrezatimi ultravjollcé (UV). Ndérsa kérkesa e konsumatoréve rritet pér pérdorim minimal
kimik dhe praktika t€ géndrueshme, dezinfektimi UV ka fituar popullaritet né operacionet
moderne t€ pérpunimit t€ ushqimit. Rrezatimi ultravjollcé &shté njé metod€ fizike
dezinfektimi q€ pérdor dritén UV-C me gjatési vale t€ shkurtér (zakonisht rreth 254
nanometra) pér t€ caktivizuar mikroorganizmat. Drita ultraviolet funksionon duke
depértuar n€ gelizat mikrobike dhe duke démtuar ADN-né ose ARN-né e tyre, duke i béré
ato t€ paafté t€ riprodhohen ose funksionojné. Ky caktivizim eliminon né¢ ményré efektive
patogjenét nga uji pa pasur nevojé pér kimikate. UV &shté veganérisht efektive kundér njé
game t€ gjeré mikroorganizmash, duke pérfshiré:

e Bakteret (p.sh., Escherichia coli, Listeria monocytogenes);

e Viruset (p.sh., Norovirus, Hepatiti A) ;

e Protozoa (p.sh., Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum) ;
Rrezatimi UV ofron disa pérparési ndaj metodave tradicionale té dezinfektimit kimik:

e Pa aditivé kimiké: Nuk 1€ mbetje ose nénprodukte né ujé.

e Efekti i menjéhershém: Mikroorganizmat ¢aktivizohen pas ekspozimit.

e Nuk ndryshon shije apo eré: Ruan cilésiné natyrale t€ ujit.

e Mirémbajtje e ulét: Pasi té€ instalohen, sistemet UV kérkojné njé ndérhyrje

relativisht t€ vogél pértej pastrimit rutiné dhe zévendésimit té llambés.
e Efektive kundér organizmave rezistent ndaj klorit: Vecanérisht e réndésishme né

pérpunimin e Iéngjeve, produkteve dhe quméshtit.

2.7.3. Dezinfektimi i ujit me ozon

Né ményré qé€ uji t€ jeté mikrobiologjikisht 1 sigurt éshté thelbésore pér té parandaluar
kontaminimin, prishjen dhe rreziget e shéndetit publik. Ndér teknologjité e avancuara té
disponueshme, ozonimi shquhet si njé nga metodat mé t€ fuqishme dhe miqésore me
mjedisin e dezinfektimit. Ozonimi €sht€ procesi i trajtimit t€ ujit me gaz ozon pér té
eliminuar patogjenét, ndotésit organiké dhe aromat. Ozoni €shté njé formé triatomike e

oksigjenit (O3), natyrisht e pagéndrueshme dhe shumé reaktive. Zakonisht gjenerohet né
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vend duke ekspozuar oksigjenin (O2) ndaj elektricitetit t€ tensionit t& larté (shkarkimi
korona) ose drité€s UV, dhe mé pas shpérndahet n€ ujé. Vetité e forta oksiduese té ozonit

mundésojné qé ai t& shkatérrojé mikroorganizmat duke:

1. Démtimi i mureve gelizore: Ozoni reagon me shtresén e dyfishté lipidike dhe
proteinat né membranat qelizore mikrobike, duke shkaktuar shpérbérje
strukturore.

2. Ndérprerja e aktivitetit enzimatik: Ozoni ndryshon enzimat dhe rrugét metabolike
té& mikrobeve, duke ¢uar n€ mosfunksionim gelizor.

3. Degradimi i acideve nukleike: Ozoni mund té shpérbéjé ADN-né¢ dhe ARN-né,

duke parandaluar riprodhimin dhe riparimin.

2.7.4. Dezinfektimi me osmozé reverze
Ndér teknologjité e ndryshme té disponueshme pér trajtimin e ujit, osmoza e kundért (RO)
&shté njé nga proceset mé t€ avancuara dhe mé t&€ pérdorura. Megjithése kryesisht njé
metodé filtrimi, RO luan njé€ rol t€ réndésishém né dezinfektimin mikrobik duke hequr
fizikisht ndotésit, duke pérfshiré bakteret, viruset dhe protozoarét. Osmoza e kundért
€shté njé metodé e pastrimit t€ ujit q€ pérdor nj€ membrané gjysmé t€ depértueshme pér
té ndaré dhe hequr 1€ndét e ngurta té tretura, mikroorganizmat, substancat organike dhe
papastértité e tjera nga uji. Eshté né thelb njé proces i drejtuar nga presioni qé detyron
ujin pérmes njé membrane, duke 1éné pas ndotésit.
Né osmozé té kundeért:
e Uji shtyhet pérmes njé membrane me madhési pore deri n€ 0.0001 mikron.
e Shumica e mikroorganizmave, duke pérfshiré bakteret, viruset dhe protozoarét,
jan€ shumé té€ médhenj pér t'u kaluar.
e Uji 1 pastruar (pé€rhapja) vazhdon t€ pérdoret, ndérsa ndotésit e koncentruar
(refuzuar ose shéllir€) shpérlahen.
e Megjithése RO teknikisht nuk éshté njé metodé dezinfektimi kimik, kapaciteti 1 tij

filtrues ultra i holl€ e bén até nj€ pengesé efektive ndaj ndotésve mikrobiké.
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2.8. Zbutja e ujit dhe rregullimi i pH-sé

Zbutja e ujit paraget largimin e ploté té kripérave té tretura né€ uj€. Zbutja mund té béhet
me metoda termike q€ paraget metodén me ané t€ nxehtésisé dhe €shté e pérshtatshme
pér ujérat me firtési t€ pérkohshme. Zbutja e ujit me metoda kimike mund té béhet me
pérdorim té fosfateve, bazave dhe gélgeres.

pH e ujit varet nga papastértité qé hyjné gjat€ furnizimit me uj€. Pér ujin e pijés vlera e

ph-sé varion nga 6.5 deri né 8.5.

2.9. Monitorimi dhe kontrolli i cilésisé
Pér té béré monitorimin dhe kontrollin e cilésis€ s€ ujit g€ do t€ pérdoret ne prodhimin
dhe pérpunimin e ushqimve s€ pari duhet t€ identifikojmé pikat se ku pérdoret uji né
industriné ushqimore qé mund té jené: uji si pérbérés, pastrim, ftohje dhe ngrohje,
prodhim 1 avullit apo ujitje bujqésore. Hapi 1 dyté duhet té jeté vendosja e rregulloreve té
lejueshme né bazé t&€ OBSH-sé€ apo né bazé té rrregullacioneve lokale. Vendosja e limiteve
pér kontaminim mikrobiologjik, kimik dhe fizik. Hapi tjetér éshté testimi 1 cili pérséritet
né bazé té€ nivelit té rrezikut, burimit prej nga rrjedhé uji dhe pérdorimi i tij.
Monitorimi 1 cilésisé s€ ujit pérkufizohet si marrje e mostrave dhe analiza e pérbérésve
dhe kushteve té ujit. Kétu mund t€ pérfshihen:

e Ndotés si pesticidet, vajrat dhe metalet

o Pérbérés qé gjenden natyrshém né ujé por edhe q¢ mund té€ ndikohen nga burime

njerézore sic jané bakteret, okisgjeni 1 tretur dhe 1éndét ushqyese. [8]

2.10. Menaxhimi i rrezikut dhe masat parandaluese
Menaxhimi i rrezikut n€ lidhje me uin qé€ pérdoret né prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit
paraqet nj€ piké shumé t€ réndésishme pasi q€ uji Eshté i pranishém drejtpérdrejté né shumé
produkte ushqimore por gjithashtu pérdoret edhe pér géllime tjera. Procesi 1 menaxhimit té
rrezikut pérfshiné:

1. Identifikimi 1 rrezikut- q€ duhet t€ identifikohet se ku pérdoret uji dhe cilat jané

rreziget. Fushta kryesore jané:
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-uji si pérbérés

-uji pér pastrim

-uji g€ pérdoret pér sistemet ftohje dhe ngrohje
-uji 1 shkarkuar dhe i ndotur

-prodhimi 1 akullit

2. Vlerésimi i rrezikut — g€ mund té jeté:

-mikrobiologjik;

-kimik;

-fizik;

-rreziqet e zinxhirit t€ furnizimit.

3. Masat parandaluese pér cilésing e ujit pérfshijné:
-menaxhimin e burimeve t€ ujit: pérdorimi i ujit t€ pijshém, testimi i vazhdueshém dhe
shmangia e pérdorimit t€ ujit té patrajtuar;

-trajtimi 1 ujit me sisteme filtrimi, klorinifikimi I uit, osmoza kthyese;
-monitorimi dhe testimi i parametrave;

-pastrimi dhe sanitarizimi;
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KAPITULLI II1

3. METODOLOGJIA

Pér realizimin e kétij punimi mostrat jan€ marré nga dy fabrika né Mitrovicé. Jané béré
krahasimi i dy parametrave

e Organoleptik

e Fiziko-kimiké

e Mikrobiologjiké

3.1. Parametrat organoleptik
Parametrat organoleptik té testuar jané:

1) Era;
2) Shija;
3) Ngjyra.

3.2. Parametrat fiziko-kimikeé

Parametrat fiziko-kimiké té testuar jané:

* pH;

e Temperatura;
e Turbullira;

o Klori i lirg;

e Indeksi 1 hargjimit t&€ KMnOy;
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e Hargjimii Oy;
e Kloruret;

e Amoniaku;

e Nitritet;
e Nitratet;
e Hekuri;

e Mangani;

e Pércueshmeéria elektrike.

3.3. Parametrat mikrobiologjiké

e Numri total i baktereve koliforme né 100 ml;

e Bakterie koliforme me prejardhje fekale né 100 ml;

e Numri total i bakterieve té gjalla né 1 ml né 37C;

e Numri i anaerobeve sporogjene sulfidoreduktuese né 100ml;

e Streptokoket me prejardhje fekale né 100ml.

N¢ tabelén 3.1 jané paraqitur rezultatet g€ jan€ marré nga nj€ piké (industri ushgimore) qé

pérdorin si burim ujin qé€ vjen nga ujésjellési.
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Tabela 3.1: Parametrat fiziko-kimiké dhe organoleptik t€ mostrés sé paré.

Parametrat e Njésia matése | Ranguimatjes | Vlerat referente | Rezultatet e

testuar testimit

Temperatura K/°C - 281.16-285.16 | 14.5
/(8-12)

Era - - Pa ndryshime | po
abnormale

Shija - - Pa ndryshime | po
abnormale

Ngjyra - - Pa ndryshime | po
abnormale

Turbullira NTU 01-50 1.2-2.4 0.00

pH pH 1.0-14 6.8-8.5 7.94

Klori i lirg mg/1 0.018-1.5 0.2-0.5 0.3

Indeksi i mg/l 8-12 1.896

hargjimit té

KMnOg4

Hargjimi i O mg/l 0.5-10 5.0 0.48

Kloruret mg/1 5-250 250 18.4

Joni i amonit — | mg/l 0.013-3.86 0.5 <0.013

NH4

Nitritet-NO; mg/1 0.007-3.28 0.5 0.006

Nitratet—-NO3 mg/1 0.9-88.5 50 1.772

Hekuri mg/1 0.005-5.0 0.2 0.04

Mangani mg/1 0.5-10 0.05 0.01

Pércueshméria | ps/cm 0.01-1999 2500 320

elektrike
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N¢ tabelén 3.2 jané paraqitur parametrat mikrobiologjiké.

Tabela 3.2: Parametrat mikrobiologjiké t€ mostrés s€ paré.

Ekzaminimi Lloji 1 burimit Norma Rezultati
mikrobiologjik
Numri total i I pastruar 0 0

bakterieve koliforme | Burim i mbyllur 10 dhe 5
né€ 100ml Burim i hapur 100 ose 10

Bakterie koliforme TE gjitha ujérat e | 0 0
me prejardhje fekale | pijshém
né 100ml

Numri total 1 I pastruar 10 0

bakterieve t€ gjalla | Burim i mbyllur 100

né€ 1 ml né 37C Burim i hapur 300

Numri i anaerobeve | I pastruar 0 0
sporogjene Burim i mbyllur 1

sulfidoreduktuese né | Burim i hapur 10

100ml

Streptokoket me T€ gjitha ujérat e | 0 0

prejardhje fekale né | pijshém
100ml
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NE¢ tabelén 3.3 jané€ paraqitur rezultatet e parametrave fiziko-kimiké dhe organoleptiké té

mostrés s€ dyté.

Tabela 3.3: Parametrat fiziko-kimiké dhe organoleptiké t& mostrés sé dyte.

Parametrat e Njesia matese | Ranguimatjes | Vlerat referente | Rezultatet e

testuar testimit

Temperatura K/°C - 281.16-285.16 | 18.5
/(8-12)

Era - - Pa ndryshime | po
abnormale

Shija - - Pa ndryshime | po
abnormale

Ngjyra - - Pa ndryshime | po
abnormale

Turbullira NTU 01-50 1.2-2.4 0.00

pH pH 1.0-14 6.8-8.5 7.74

Klori 1 liré mg/1 0.018-1.5 0.2-0.5 0

Indeksi 1 mg/1 - 8-12 2.17

hargjimit té

KMnO4

Hargjimi 1 O mg/1 0.5-10 5.0 0.56

Kloruret mg/1 5-250 250 29.778

Joni 1 amonit — | mg/l 0.013-3.86 0.5 0.0133

NH4

Nitritet — NO» mg/1 0.007-3.28 0.05 0.00532

Nitratet - NO3 | mg/l 0.9-88.5 50 3.544

Hekuri mg/1 0.005-5.0 0.2 0.08

Mangani mg/1 0.5-10 0.05 0.03

Pércueshméria | ps/cm 0.01-1999 2500 328

elektrike
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N¢ tabelén 3.4 jané paraqitur rezultatetet e parametrave mikrobiologjiké t€ mostrés sé

dyté.

Tabela 3.4: Parametrat mikrobiologjiké t€ mostrés s€ dyté.

Ekzaminimi Lloji 1 burimit Norma Rezultati
mikrobiologjik

Numri total i I pastruar 0 E.coli 8CFU né
bakterieve koliforme | Burim i mbyllur 10 dhe 5 100ml
né€ 100ml Burim i hapur 100 ose 10

Bakterie koliforme TE gjitha ujérat e | 0 0

me prejardhje fekale | pijshém

né 100ml

Numri total I I pastruar 10 0
bakterieve t€ gjalla | Burim i mbyllur 100

né€ 1 ml né 37C Burim i hapur 300

Numri i anaerobeve | I pastruar 0 0
sporogjene Burim 1 mbyllur 1

sulfidoreduktuese né | Burim i hapur 10

100ml

Streptokoket me T€ gjitha ujérat e | 0 0
prejardhje fekale né | pijshém

100ml
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI I REZULTATEVE

Mostra 1: Temperatura, Era, Shija dhe Ngjyra - Temperatura e regjistruar ishte 14.5°C,
pak mé e larté se vlera e rekomanduar (8—12°C), por kjo mund té jeté e lidhur me
temperaturén ambientale gjaté kohé€s sé€ marrjes sé kampionit dhe nuk ka ndikim t€ madh
pér sa kohé g€ nuk ndikon né rritjen mikrobike. Pér nga karakteristikat organoleptike —
era, shija dhe ngjyra — u konstatua se nuk kishte devijime nga normaliteti, gjé g€ €shté njé

tregues pozitiv 1 pastértisé s€ ujit.

Turbiditeti - Turbullira rezultoi 0.00 NTU, duke treguar gartési t&é ploté t€ ujit dhe
mungesé t€ materialeve t&€ pezulluara. Kjo €shté nj€ vleré optimale, pasi turbullira e larté

mund t€ pengojé procesin e dezinfektimit dhe t€ mbarté ndotés mikrobiologjiké.

pH dhe Klori 1 liré- pH-ja ishte 7.94, njé vleré shumé e mir€, qé tregon ujé me
karakteristiké neutrale dhe t€ qéndrueshme pér pérdorim industrial. Klori 1 lir€ ishte 0.3
mg/L, brenda kufijve t€ rekomanduar (0.2-0.5 mg/L), ¢ka tregon dezinfektim té

mjaftueshém pa rrezik pér kontaminim kimik apo ndikim negativ né cilésiné e ushqimit.
Pérbérja inorganike:

e Kloruret: 18.4 mg/L, shumé poshté kufirit maksimal (250 mg/L) — s’ka shqgetésime pér

ndotje nga kloruri.

e Amoniaku (NH4): nén kufirin minimal té detektimit, ¢cka tregon mungesé ndotjeje

biologjike apo fekale.
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e Nitritet (NO:) dhe Nitratet (NOs): Vlera shumé té uléta (0.006 mg/L pér NO: dhe 1.772
mg/L pér NO:s) tregojné cilési shumé té miré dhe mungesé té ndotjes nga mbetjet
bujgésore apo fekale.

Koliformet totale dhe fekale- N€é asnjé nga mostrat nuk u identifikuan bakterie koliforme
né€ 100 ml, pavarésisht nga lloji i burimit (i mbyllur apo i hapur). Kjo pérputhet me normén
e pércaktuar pér ujin e pastruar, ku prania e koliformeve duhet té€ jeté zero. Gjithashtu,
mungesa e bakterieve koliforme me prejardhje fekale tregon qarté se nuk ka ndotje fekale,
duke eliminuar rrezikun e pranisé s€ mikroorganizmave patogjené q¢ mund té€ vijné nga uji
i kontaminuar me mbetje njerézore apo shtazore.

Numri total 1 bakterieve né 37°C- Numri 1 pérgjithshém 1 bakterieve té gjalla t€ zhvilluara
né temperaturén 37°C rezultoi 0 n€ 1 ml, q€ &shté nj€ tregues shumé i miré 1 pastértisé
mikrobiologjike. N¢& ujérat e pérpunuara apo t€ destinuara pér pérdorim ushqimor, kjo vleré¢
duhet t€ jeté sa mé e ulét g€ té jet€ e mundur pér t€ garantuar siguriné€ e konsumatorit. Vlera
zero tregon se nuk ka zhvillim t€ mikroflorés oportuniste né kété temperaturé, e cila &shté
afér asaj t€ trupit té njeriut dhe zakonisht shfrytézohet pér té identifikuar mikroorganizmat
potencialisht t& rrezikshém pér shéndetin.

Bakteret anaerobe sporogjene sulfidoreduktuese- Rezultatet tregojné gjithashtu mungesé
té anaerobeve sporogjene sulfidoreduktuese, t€ cilat jané indikatoré t€ ndotjes me materiale
organike né kushte anaerobe. Prania e tyre do t€ sugjeronte kontaminim t€ mundshém té
thellé apo probleme né sistemin e depozitimit t€ ujit. Mungesa e tyre €shté njé tregues

pozitiv 1 kushteve sanitare dhe té ruajtjes s€ ujit.

Mostra 2: Krahasuar me mostrén e paré€, rezultatet e mostrés sé dyté tregojné disa
ndryshime qé, edhe pse jané ende brenda kufijve t€ lejuar, mund té kené réndési pér

monitorimin afatgjaté té cil€sis€ s€ ujit né industrin€ ushqimore.
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Temperatura, Era, Shija dhe Ngjyra- Temperatura e ujit né kété mostér rezultoi 18.5°C, mé
e lart€ se vlera referente prej 8—12°C. Kjo rritje e temperaturés mund té ndodhé pér shkak
té kushteve ambientale, por €shté e rénd€sishme té€ monitorohet pasi temperaturat mé té
larta favorizojné rritjen e mikroorganizmave, ve¢anérisht n€ ujé t€ paqarkulluar. Era, shija
dhe ngjyra nuk treguan ndryshime abnormale, ¢ka éshté n€ p&rputhje me standardet pér ujé
té pastér dhe té sigurt.

Turbullira dhe pH-Turbullira mbeti né vlerén 0.00 NTU, gé éshté tregues i qartésisé sé larté
té ujit. Vlera e pH-sé ishte 7.74, e cila éshté brenda intervalit optimal 6.8-8.5, duke
garantuar stabilitet kimik dhe efektivitet té miré né proceset teknologjike.

Jonet dhe metalet:

e Kloruret u rritén lehtésisht né 29.778 mg/L, gé éshté shumé poshté kufirit maksimal

prej 250 mg/L — nuk pérbén shgetésim.

e Amoniaku (NH.) dhe nitritet (NO-) ishin né sasi shumé té vogla — pérkatésisht 0.0133
mg/L dhe 0.00532 mg/L, ¢ka tregon se nuk ka ndotje té freskét organike apo fekale.

e Nitratet (NOs) né kété kampion u rritén né 3.544 mg/L, sérish shumé poshté kufirit
maksimal prej 50 mg/L — kjo rritje &shté e lehté dhe nuk pérbén rrezik.

e Hekuri (Fe) dhe mangani (Mn) ishin brenda normave, pérkatésisht né 0.08 mg/L dhe
0.03 mg/L — té dyja kéto vlera jané té pranueshme pér industriné ushgimore dhe nuk
ndikojné né shijen apo ngjyrén e produktit pérfundimtar.

Rezultatet e ekzaminimit mikrobiologjik t€ mostrés s€ dyté zbuluan prani té baktereve
patogjene, konkretisht Escherichia coli (E. coli) n€ sasiné 8 CFU/100ml, gjé q€ pérbén
njé shkelje t€ qarté t&€ normave t€ yjit t€ pijshém dhe t€ ujit t€ pérdorur n€ industriné
ushgimore.

Koliformet totale dhe E. coli:

Prania e E. coli (§ CFU né 100 ml) tregon ndotje fekale t€ freskét t€ ujit. Ky éshté njé
indikator shumé 1 réndésishém dhe alarmues pér siguring, sepse E. coli éshté bakter tipik 1
traktit digjestiv t€ njerézve dhe kafshéve, dhe prania e tij né ujé nénkupton q€ ka pasur
kontaminim me fekale. Kjo e bén ujin t€ papérshtatshém pér pérdorim né industriné
ushqgimore, pa pastrimin dhe dezinfektimin e duhur. ky rezultat bie ndesh me normén pér
ujin e pastruar dhe ujérat e pijshém, q€ kérkojné prani zero t€ baktereve koliforme dhe E.

coli n€ 100 ml ujé.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Rezultatet e analizave t€ ujit t€ mostrave t€ para dhe t€ dyta tregojné se cilésia e ujit
pérputhet me kérkesat e standardeve ndérkombétare dhe kombétare pér ujé té pijshém dhe
pér ujitje. Parametrat fiziko-kimiké, si temperatura, pH, pérgueshméria elektrike dhe
turbullira, jané brenda kufijve té pranueshém pér pérdorim t€ sigurt dhe efektiv né industri
ushgimore. Kjo sugjeron qé uji i pérdorur pér prodhimin dhe pérpunimin e ushqimit nuk
do t€ ndikoj€ negativisht né€ cilésiné e produktit pérfundimtar.

Njé aspekt tjetér qé €shté vecanérisht 1 réndésishém éshté kontrolli 1 parametrave kimiké
st klori 1 lir€, amoniaku, nitritet dhe nitratet, t€ cilét jan€ t€ lidhur ngushté me siguriné e
yjit dhe mund t€ ndikojné né shéndetin e konsumatoréve. Rezultatet e testimeve té kétyre
paramatrave, q€ jané€ brenda kufijve t€ sigurt, tregojn€ se uji €shté 1 pérshtatshém pér
pérdorim pa rrezik pér shéndetin. Mungesa e klorit té tepért né mostrén e dyté gjithashtu
tregon njé trajtim t€ duhur dhe t€ kontrolluar t€ ujit, ku pérdorimi i klorit €shté optimizuar
pér t€ siguruar siguriné, pa krijuar efektet anésore q¢ mund té ndodhin nga koncentrimi 1
larté 1 tij.

Nj€ nga elementét mé t€ rénd€sishém pér sigurin€ e ujit €shté analiza mikrobiologjike.
Sic u pa, t&€ dyja mostrat e ujit kishin rezultatet optimale né kété aspekt, me mungesén e
baktereve koliforme, streptokokeve fekale dhe baktereve té tjera q¢ mund té rrezikonin
shéndetin e konsumatoréve. Ky rezultat ésht€ shumé i1 réndésishém pér industring
ushqgimore, pasi kontaminimi mikrobial mund t€ ¢ojé né sémundje t€ ushqimit dhe t&

ndikojé negativisht né cilé€sin€ e ushqimeve qé prodhohen. Pér mé tepér, mungesa e
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baktereve anaerobe sporogjene sulfidoreduktuese dhe baktereve koliforme me prejardhje
fekale tregon njé pérputhshméri t€ plot€ me kérkesat e sigurisé higjienike pér ujin e
pijshém, dhe kjo siguron njé mbrojtje shtesé pér produktet ushqimore qé trajtohen dhe
pérpunohen me kété ujé.

N¢ aspektin e proceseve t€ trajtimit t€ ujit, kéto rezultate mbéshtesin idené gé trajtimi 1
yjit €shté€ 1 menaxhuar me kujdes dhe efektivitet. Pérdorimi 1 metodave té trajtimit t€ duhur
pér t€ larguar ndotésit kimiké dhe mikrobiologjiké, si dhe monitorimi 1 rregullt i
parametrave té cilésis€ s€ ujit, &shté thelb&sor pér té siguruar se uji i pérdorur né
prodhimin e ushqimit éshté i sigurt pér konsum.

Megjithaté, éshté e réndésishme té theksohet se cilésia e ujit éshté njé faktor i ndikimit t&
vazhdueshém dhe kérkon monitorim dhe menaxhim t€ pérhershém. Pavarésisht se
rezultati i analizave pér mostrat e para dhe t€ dyta ishte brenda niveleve té sigurta dhe té
rekomanduara, monitorimi i vazhdueshém €shté i domosdoshém pér t€ siguruar qé cilésia
e ujit t€ mbetet e qéndrueshme gjaté gjith€ procesit t€ prodhimit dhe pérpunimit té
ushqimit. Kjo éshté vecanérisht e rénd€sishme pér industriné ushgimore, ku cilésia e ujit
mund t€ ndikojé drejtpérdrejt n€ shéndetin e konsumatoréve dhe né standardet e cilésisé
sé produkteve ushgimore g€ shpérndahen né treg.

Né pérfundim, mund t€ themi se cilésia e ujit té testuar pér qéllimet e kétij studimi &shté
e pérshtatshme pér pérdorim né industriné ushqimore, si dhe pér pérdorim té sigurt pér
konsum njerézor. Pavarésisht késaj, €shté e nevojshme té vazhdohet me mbikéqyrjen e
rregullt té cilésisé sé€ ujit dhe t€ implementohen masa t&€ métejshme pér pérmirésimin e
trajtimit té tij, pér t& siguruar q€ ¢do ndotés apo faktor rreziku t€ eliminohet pérfundimisht

pér t&€ mbrojtur shéndetin e konsumatoréve dhe sigurin€ e ushqimit t€ prodhuar.

Rekomandohet:

e Vendosja e nj€ protokolli t€ rrepté t€ dezinfektimit dhe ruajtjes sé€ ujit,
e Mbajtja nén kontroll e temperaturés s€ ujit dhe kohézgjatjes sé¢ géndrimit né
depozité,

o Kontrolli 1 rregullt 1 nivelit t€ klorit té liré né ujé,
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Kthimi né analizat periodike mikrobiologjike pér identifikimin e hershém té
ndotjeve,
Pérmirésimi 1 sistemit t€ furnizimit me ujé pér t€ shmangur kontaminimet pas

filtrimit.
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CONCLUSION

The results of the water analysis of the first and second samples show that the water
quality complies with the requirements of international and national standards for
drinking and irrigation water. Physico-chemical parameters, such as temperature, pH,
electrical conductivity and turbidity, are within acceptable limits for safe and effective
use in the food industry. This suggests that the water used for food production and

processing will not negatively affect the quality of the final product.

Another aspect that is particularly important is the control of chemical parameters such
as free chlorine, ammonia, nitrites and nitrates, which are closely related to water safety
and can affect consumer health. The results of the tests of these parameters, which are
within safe limits, indicate that the water is suitable for use without risk to health. The
absence of excess chlorine in the second sample also indicates a proper and controlled
water treatment, where the use of chlorine has been optimized to ensure safety, without

creating side effects that may occur from its high concentration.

One of the most important elements for water safety is microbiological analysis. As seen,
both water samples had optimal results in this regard, with the absence of coliform
bacteria, fecal streptococci and other bacteria that could endanger the health of
consumers. This result is very important for the food industry, as microbial contamination
can lead to foodborne illnesses and negatively affect the quality of the foods produced.
Furthermore, the absence of sulfidoreducing anaerobic sporogenic bacteria and fecal
coliform bacteria indicates full compliance with the hygienic safety requirements for
drinking water, and this provides additional protection for food products that are treated

and processed with this water.

In terms of water treatment processes, these results support the idea that water treatment

is managed carefully and effectively. The use of appropriate treatment methods to remove
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chemical and microbiological contaminants, as well as regular monitoring of water
quality parameters, is essential to ensure that water used in food production is safe for

consumption.

However, it is important to emphasize that water quality is a factor of continuous influence
and requires constant monitoring and management. Although the results of the analyses
for the first and second samples were within safe and recommended levels, continuous
monitoring is necessary to ensure that water quality remains consistent throughout the
food production and processing process. This is particularly important for the food
industry, where water quality can directly affect the health of consumers and the quality

standards of food products distributed on the market.

In conclusion, we can say that the quality of the water tested for the purposes of this study
is suitable for use in the food industry, as well as for safe use for human consumption.
Despite this, it is necessary to continue regular monitoring of water quality and implement
further measures to improve its treatment, to ensure that any contaminants or risk factors

are ultimately eliminated to protect consumer health and the safety of the food produced.

It is recommended:

*Establish a strict disinfection and water storage protocol,

*Keep the water temperature and the duration of its stay in the tank under control,
*Regularly check the level of free chlorine in the water,

*Return to periodic microbiological analyses for early identification of contamination,

*Improve the water supply system to avoid contamination after filtration.
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