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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i nitrateve dhe nitriteve né suxhukun tradicional dhe industrial

Nga

Besarta Paci

Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2021

Prof.Dr Alush Musaj, Mentor

Gjaté punimit té késaj diplome do té shtjellojé pér hulumtimin e nitrateve dhe nitriteve né
suxhukun tradicional dhe industrial. Pjesa praktike e hulumtimit éshté zhvilluar né
laboratoriné e Teknologjisé Ushgimore, né Universitetin e Mitrovicés “Isa Boletini”. Pér
té pércaktuar sasiné e nitrateve dhe nitriteve né produkte té suxhukut jané marré 16 lloje
(mostra) té suxhukut tradicional dhe industrial.

Duke u bazuar né rezultatet e marra nga pjesa eskperimentale kemi konkluduar se vetém
njé mostér ka gené mbi limitet e lejuara, né pérgjithési suxhuku industrial ka pasur vlera
shumé mé té larta té nitrateve dhe nitriteve né krahasim me suxhukun shtépiak, dallimi
poashtu éshté shumé i madhé edhe mes llojeve té ndryshme té produkteve tek té njejtat
kompani me suxhukun industrial sigurisht me vlera mé té larta né krahasim me suxhukun
shtépiak. Poashtu duke u bazuar né konkludimet e dhéna kemi rekomanduar té béhen
kontrolla mé té shpeshta nga institucionet pérkatése pér procesin e prodhimit té suxhukut,
deklarimi i té gjithé pérbérsve né paketim dhe marketing mé i madh pér produktet e

mishit, pérbérsit e tyre dhe réndésiné e tyre né té ushqyerit.



ABSTRACT OF THE THESIS

Research of nitrates and nitrites in traditional and industrial sausage

By

Besarta Paci

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicg, 2021

Prof. Dr Alush Musaj, Mentor

During the work of this diploma will elaborate on the research of nitrates and nitrites in
traditional and industrial sausage. The practical part of this study is The practical part of
the research was conducted in the laboratory of Food Technology, at the University of
Mitrovica "lsa Boletini". To determine the amount of nitrates and nitrites in sausage
products we have taken 16 types (samples) of traditional and industrial sausage.

Based on the results obtained from the experimental part we concluded that only one
sample was above the allowed limits, in general industrial sausage had much higher
values of nitrites and nitrates compared to home sausage, the difference is also very large
even between different types of products at the same companies with industrial sausage
certainly with higher values compared to home sausage. Also, based on the given
conclusions, we have recommended more frequent controls by the relevant institutions
for the process of sausage production, declaration of all ingredients in packaging and

greater marketing for meat products, their ingredients and their importance. in nutrition.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Pér té zhvilluar aktivitetet e ndryshme jetésore nevojitet energji, e kété energji njeriu
éshté i detyruar ta marré pérmes ushgimeve. Té gjitha ushgimet gé njeriu konsumon
ofrojné materie t& ndryshme dhe pérbérés kimik té cilét luajné rol té réndésishém né
zhvillimin e drejté dhe normal té organizmit té njeriut. Né mesin e ushgimeve mé té
réndésishme né té ushqyerit e njeriut, padyshim gé hyn edhe konsumimi i mishit dhe
produkteve té tij. Kéto té dhéna na béjne qé té kuptojm se produktet shtazore pérdoren né
masé té madhe dhe si té tilla higjena dhe cilésia e tyre duhet té jeté e njé niveli té larté.
Konsumi i mishit dhe produkteve té tij pér koké banori nga 10 kg sa ishte né vitin 1960,
shkoi ne 26 pér koké banori né vitin 2000 dhe do te arrijé né rreth 37 kg péraférsisht né
vitin 2030.

Kérkesa né rritje pér mishin dhe produktet e tij né vendet né zhvillim éshté kryesisht si
rrjedhim i progresit té madhé té urbanizimit dhe té tendencés midis qyteteve me shumé
banoré pér té shpenzuar mé shumé pér ushgimin. Po ndihet njé trend i ri sa mé shumé
rriten té ardhurat e qytetaréve aqg mé shumé ata po pérdorin proteina shtazore, vecanérisht
proteina me origjiné nga mishi. Eshté pranuar gjerésisht gé dieta e balancuar e mishit dhe
e ushgimeve me origjiné bimore éshté ndér mé efektivet né ushgimin e popullatés [1].
Rritja e kétyre kérkesave ka rritur poashtu interesimin e prodhueséve té produkteve té
mishit pér té sjellé produkte me shije dhe aromé specifike té cilat kané njé kosto té liré
prodhimi dhe nése ruhen né temperatura specifike ju shtohet jetégjatésia. Njéra nga kéto
produkte té mishit i cili konsumohet jashtzakonishté shumé né Republikén e Kosovés

éshté suxhuku.



Pér ruajtjen e suxhukut pér njé kohé mé té gjaté éshté i nevojshém konservimi i tij.
Metoda té réndésishme pérfshijné gatimin me nxehtési, tharjen, fermentimin dhe
pérdorimin e agjentéve konservues, por pérdorimi i tyre mund té kufizohet prej ndikimit
té tyre né produktin ushgimor. Pér té ruajtur cilésiné e suxhukut, pérdoret shpesh njé
kombinim i metodave té konservimit. Nga fillimi i shekullit té kaluar u pércaktua qé
nitratet, prezente né disa kripra ishin pérgjegjés pér aromén dhe ngjyrén e produkteve té
trajtuara me to . Deri nga vitet 1950, roli i nitriteve dhe nitrateve si konservanté né mishin
e trajtuar ishte ende i pagarté. Por gjithsesi dihej gé nitratet aktualisht shndérrohen né
nitrite nga reduktimi bakterial prej mikrokokeve gjaté pérpunimit dhe ruajtjes dhe qé
nitratet veté nuk kané asnjé efekt né ngjyrén e mishit. Zhdukja e nitriteve gjaté
pérpunimit dhe ruajtjes e bénte até njé konservant té pasigurté. Késhtu u propozua
koncepti i njé efekti t¢ kombinuar té nxehtésisé dhe prezencés sé kriprave té trajtimit [1].
Né bazé té njohurive té deri tanishme né Republikén e Kosovés nuk ka studime té
miréfillta se sa pérdoren nitratet dhe nitritet né produktet e mishit sidomos né suxhuk,
prandaj qéllimi i kétij studimi éshté hulumtimi i nitrateve dhe nitriteve né suxhukun

tradicional dhe até industrial.



Teknologjia e pérpunimit té mishit pérfshin hapat dhe procedurat né fabrikimin e
produkteve té mishit té pérpunuar. Produktet e mishit t& pérpunuar pérfshijné tipa té
ndryshém dhe variatete lokale e rajonale dhe jané ushgime me origjiné shtazore qé
kontribojné né marrjen e proteinave té vliefshme né dietén e konsumatorit. Indet shtazore,

sé pari muskuli dhe yndyra, jané pérbérésit kryesoré, por mund té pérdoren edhe inde té
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tjera si organet, Iékura, gjaku apo pérbérés me origjinébimore.

Té gjitha produktet e mishit jané pérpunuar né njérén apo tjetren ményré fizikisht ose
kimikisht. Kéto trajtime fillojné me prerjen e mishit, gatimin me procedura té tjera, me
géllim gé mishi té béhet i pértypshém [2]. Pérpunimi i mishit pérfshin njé shkallé té gjeré

metodash trajtimi fiziké dhe kimiké, normalisht t¢ kombinuara. Pérpunimi i mishit

pérfshiné:

Prerjen, grirjen, thérmimin, pérzierjen;

Kriposjen, kurimin;

Pérdorimin e erézave, aditivéve jo mish;

Mbushjen, mbushjen né ambalazhe apo kontenjeré té tjerg;
Fermentimin dhe tharjen;

Trajtimin termik;

Tymosjen.

Né pika té shkurtéra pér kéto pika do té flasim né nénkapitujt e méposhtém.



2.1 Prerja
Ka pesé metoda té prerjes mekanike té mishit, ku pérdoren makineri té ndryshme dhe disa
nga to jané:
Grirja e muskulit dhe e indit dhjamor-Pjesét e médha té indeve shtazore mund té
zvogélohen duke i kaluar ato né grirése. Disa grirése mund té presin edhe mishin e ngrirg,
disa té tjera jané té specializuara pér té ndaré indet e forta si tendinet dhe kockat nga indet
e buta.
Grirja e indeve né ené prerése- Kéto grirése pérdoren pér té copétuar mishin e freskét
ose dhjamin, sé bashku me ujin (shpesh pérdoret né formé akulli), pérbérés funksionalé
(kripé, 1éndé kuruese, aditivé) dhe ambalazhet (edhe lidhéset).
Grirja né makina emulsionuese- Indet shtazore pérpara se té emulsionohen duhet té
parapérzinen me materiale té tjera, pérbérés funksionalé, duke pérdorur grirése apo
makina grirése. Mé tej ato kalojné né emulsioner, me géllim gé té arrihet njé grirje e imét
apo mish i emulsionuar.
Prerja e mishit té ngriré- Mishi i ngriré pa kocka mund té copétohet né copa kubike nga
makina speciale. Dimensionete mishit té ngriré pas copétimit arrijné né 2-10 cm dhe mund
té copétohen mé tej né makinén grirése, pa ndodhur shkrirja e tij . Né rast té punishteve té
vogla ky veprim mund té kryhet edhe me doré duke pérdorur thika speciale.
Prerja e indit dhjamor-Dhjami i shpinés pritet né kubiké me dimensione 2-4 cm né
makina té specializuara, me qgéllim gé té lehtésohet grirja e métejshme dhe hedhja né
makinén emulsionuese. Né punishte té vogla ky proces mund té kryhet edhe né ményré

manuale [2].

Disa nga makinerité té cilat pérdoren pér prerjen e mishit mund ti shohim né figurén 2.1.



Figura 2.1: Grirja e mishit né grirése té thjeshté (majtas) dhe thérrmimi i mishit né grirése qé
mbulohet me kapak dhe hapet né pérfundim té procesit (djathtas) [2].

2.2 Kriposja- kurimi
Kriposja — Kripa (NaCl) rregullon shijen e produktit pérfundimtar. Ajo éshté normalisht
prezente 1.5-3 %. Nga pérdorimi i kripés nése produkti pérpunohet termikisht do té marré
ngjyré gri, ose ngjyré gri né kafe si pér shembull tek goftet apo salcicet e bardha. Pér
produktet me ngjyré té kuge perdorim emértimin”’kurim”.
Krahas shijes dhe aromés, kripa éshté gjithashtu e réndésishme né funksionimin e
ingredientéve né industriné e mishit, qé konsiston né ekstraktimin e proteinave té
tretshme t€ muskulit. Kjo vecori éshté pérdorur pér lidhjen e ujit dhe teksturén e
produkteve té mishit.
Efekti konservues i kripés éshté inhibimi mikrobik dhe zgjatja e jetégjatésisé sé
produkteve té mishit (mesatarisht ka 1.5-3 % kripé), éshté e ulét. Pérpunuesit e mishit nuk
besojné shumé né kété efekt deri sa ky efekt nuk kombinohet me metoda té tjera té ruajtjes
si reduktimi i lagéshtisé apo trajtimi termik.
Kurimi — konsumatorét pélgejné té konsumojné produkte mishi si proshuta dhe shumé
lloje sallamesh me ngjyré karakteristike pas pérpunimit termik. Megjithaté eksperienca
tregon se mishi apo pérzierja e mishit pas pérpunimit kthehet né ngjyré kafe né gri ose
gri. Me géllim gé té arrihet ngjyra e kuge e déshirueshme, mishi ose pérzierjet e mishit
duhet té pérzihen me kripén e zakonshme e cila pérmban sasi té vogla té agjentéve kurues
té nitritit t¢ Na (NaNO). Kjo léndé ka aftésiné té reagojé pér té realizuar ngjyrén e

5



pigmentit t& mishit pér té pasur pas pérpunimit njé ngjyré té géndrueshme. Pér kété géllim
jané té nevojshém vetém pak sasi nitritesh.

Nitriti mund té pérdoret né ményré té garantuar né pérgendrime té vogla pér ruajtjen e
ushgimit dhe géllime té& ngjyrimit. Gjurmét e nitritit nuk jané helmuese. Pér shkak té
efektit, pra ngjyrosjes né té kug, ato kané impakt shtesé pérfitues. Nivelet e 150 mg/kg
né produktet e mishit, qé éshté 0.015 %, jané té mjaftueshme.

Pér té zvogéluar rrezikun e mbidozés sé kripés sé nitritit, duhet gé té homogjenizohet me
kripén e zakonshme né pérgéndrim 0.5 % nitrite dhe pjesa tjetér NaCl (99.5 %). Kjo
quhet kripa e nitritit. Né njé nivel prej 1.5-3 % té tij qé i shtohet mishit, arrihet edhe
aroma e déshiruar dhe e njéjta sasi e nitritit t&¢ nevojshém pér reaksionet e kurimit. Pér
shkak té limiteve sensorike pranohet qé shtesa e kripés mund té jeté e pranueshme deri né
4 %.

Nitriti (NaNO.), apo disi mé sakté oksidi i azotit, gé formohet nga nitriti &shté njé mjedis
acid i kombinuar me mioglobinén pér té formuar nitrozomioglobinén, njé pérbérje me
ngjyré té kuge té shkélgyeshme. Nitrozomioglobina éshté nxehtési duruese, kur mishi
pérpunohet me nxehtési dhe kjo mundéson gé ngjyra té mbetet. Shtimi i kripés kuruese
né sasi 2 %, qé éshté niveli i zakonshém i kripés, gjeneron njé kripé nitrite né produktet e
mishit péraférsisht 150 ppm (pjesé pér million ose 150 mg/kg). Ky nitrit nuk éshté toksik
pér konsumatorét. Si rezultat i reaksionit té nitritit me mioglobinén, do té keté njé
mesatare té mbetjes sé nitritit né nivelin e 50-100 ppm né produkt. Né c¢do rast sasia e
nitritit mbetés pér produktet e mishit né produktin e pérfunduar nuk duhet té jeté mé
shumé se 125 ppm. Maksimumi i sasisé gé mund té pérdorim éshté normalisht deri né
200 mg/kg té produktit.

Njé céshtje kérkimi éshté ajo gé ka lidhje me pérdorimin e nitritit dhe mund té thuhet gé
nitriti edhe pse éshté prezenté, produkti éshté i garantuar nése rrespektohen regullat. Nitriti

njihet si njé Iéndé me vecori pérfituese multifunskionale né pérpunimin e mishit:

e Qé&llimi i tij i paré éshté té krijojé njé ngjyré rezistente né njé reaksion kimik me
pigmentin e muskulit, & e bén mishin mé atraktiv pér konsumatorét.

« Nitriti ka njé efekt inhibitor né rritjen e baktereve. Ky efekt éshté vecanérisht i
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dukshém né produktet e mishit né kuti gé zakonisht magazinohen pa ftohje, ku
mund té kené rezistuar njé numér i vogél mikroorganizmash, por gé rritja e tyre
pengohet nga nitriti.
« Nitriti ka njé ndikim potencial né dhénien e aromés specifike té& déshirueshme né
produktet e kuruara.
e NEé prani té nitritit, yndyra éshté e géndrueshme dhe hidhérimi né produktet e mishit
vonohet, pra ka efekt antioksidant.
Njé tjetér akselerues i efekteve katalitike éshté shtimi i acidit askorbik, gé ulé lehtésisht
pH e mishit. Megjithaté doza e ac askorbik duhet té jeté e ulét (0.05 %), vetém pér té
garantuar kushte lehtésisht acide pér reduktimin e NaNO, né NO. Njé reduktim i pH-sé
do té keté njé efekt negativ né kapacitetin e lidhjes sé ujit té produktit, gje gé nuk éshté e
déshirueshme.
Pérvec kurimit té pérzierjes sé mishit, e gjithé pjesa e muskulit, mund té kurohet.
Megjithaté, né varési té masés Iéndét kuruese nuk mund té reagojné me pigmentet e
mishit sikurse éshté rasti i mishit té griré imét.
Produktet pérfundimtare jané si copa mishi té fermentuara dhe kuruara ose produkte té
pérpunuara dhe kuruara. Ka dy sisteme pér kurimin e copave té mishit , kurim | thaté dhe
kurim i njomé (“pickling”) por gjithsesi tipi i produktit pérfundimtar, pércakton llojin e
pérdorur.
Né kurimin e thaté pérgatitet njé pérzierje mikse qé pérmbané kripé dhe nitrit sé bashku
me eréza dhe aditivé té tjeré. Pjesét e mishit férkohen me kripén kuruese dhe paketohen
né tanke. Pérzierja kuruese penetron gradualisht né mish gé mund té jeté njé proces i
gjaté, nga disa dité deri né disa javé. Dallimin mes njé produkti té cilit i kemi shtuar
vetém kripé dhe njé produkti té cilit i kemi shtuar kripé dhe nitrite mund té shihet né

figurén 2.2.



Figura 2.2: a) Sallama vetém me kripé, b) Sallama me kripé dhe nitrite [2].

Metoda e dyté éshté ajo e kurimit né mjedis té lagésht t& quajtur shélliré, qé zhvillon
aplikimin e vendosjes sé mishit né shélliré. Kérkohet gé shéllira dhe erézat té treten né
ujé. Mishi pritet dhe vendoset né fuci me shélliré deri sa t¢ mbulohet, nga shéllira.
Temperatura kérkohet té jeté +8 deri +10 °C mbasi nése ulet mé shumé, do té vonohet
kurimi. Mishi kurohet né periudha gé zgjasin nga disa dité deri né dy javé, varésisht nga
madhésia dhe kushtet e kurimit.

Njé alternativé dhe rrugé e shpejté e kurimit né té€ njomé éshté té akselerojé difuzionin e
substancave kuruese, pérmes pompimit té shélliirés né indet e mishit (“injection curing”).
Pér kété géllim injektorét e shéllirés do té pérforcojné pérmes shiringave té holla Kjo
proceduré mund té kryhet né ményré manuale me ané té pérdormit té pompave té vogla.
Né nivel industrial pérdoren injektoré gjysém-automatiké, multi-shiringa dhe mund té

zvogélojné kohén e kurimit né mé pak se 48 oré.

2.3 Mbéshtjellja e produkteve té mishit
Mbéshtjelléset natyrale rrjedhin nga zorrét e kafshéve si dele, dhi dhe derra por edhe nga
gjedhi dhe kuajt. Ato jané té fugishme dhe rezistojné ndaj presionit né momentin e
mbushjes. Jané té pérshkueshme karshi avullit dhe gazeve, duke mundésuar késhtu



tharjen e tyre, thithin tymin dhe aromat shtesé . Zorrét e holla té deleve, dhive dhe derrave

jané me kalibér té vogél.

2.3.1 Mbéshtjellése natyrale nga delet
Nga trakti gastro intestinal vetém zorrét e holla té deleve dhe dhive pérdoren pér
prodhimin e sallameve té freskét , frankfurter, hot dog dhe sallamet e thata dhe té holla té
fermentuara.
Eshté e rekomandueshme té fillojné operacionet e zorréve gjersa ato jané ende té ngrohta.
Zorrét lahen me ujé, me kripé dhe ruhen né vende té ftohta me temperaturé jo mé té larté
se +15 °C. Nuk duhet té ngrihen pasi gé mund té humbin elasticitetin.
Mbéshtjelléset natyrale éshté miré qé para pérdorimit t&é mbahen né kripé té thaté. Pérpara
se ato ti nénshtrohen mbushjes kérkohet gé té lahen fort me ujé té ftohté . Pér kété arsye
ato duhet té hidhen né ujé dhe té lihen aty pér rreth 3-5 oré. Futja né ujé ndihmon gé jo
vetém té largohet kripa por edhe pér té béré indin lidhés mbéshtjellés mé elastik. Shtimi i
ac. laktik né ujé mund té ndihmojé kété proces. Njé ményré alternative éshté hedhja e
zorréve né ujé té saturuar me kripé.Ky tip béhet duke i trajtuar né temperatura té ulta.
Mbéshtjelléset e pérpunuara me kripé té thaté té mbyllura né kontenieré , mund té ruhen
né temperaturén 6-8°C nga 6 muaj deri né tre vjet. Periudhat e ruajtjes ulen kur
temperatura tenton té rritet. Prania e dhjamit e ulé kohézgjatjen e ruajtjes. Jané stabilizuar
kéto rregulla pér ruajtje dhe transport.
Né prodhim éshté shumé e réndésishme té fillohet me pérpunimin e mbéshtjelléséve sa
mé shpejt té jeté e mundur. Zorrét mund té manipulohen miré kur jané ende té ngrohta.

Hedhja e kripés né pérgéndrime té€ médha deri mé 15 %, pengon rritjen bakteriale.

2.3.2 Mbéshtjelléset artificiale
Mbéshtjelléset artificiale shquhen pér uniformitetin e tyre. Nga pikévéshtrimi higjienik
ato kané avantazhe sepse kontaminimi mikrobik éshté i papérfillshém dhe ftohja nuk

nevojitet dhe nuk ka problem té magazinimit dhe transportit. Mbéshtjelléset me kalibér té
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madhé pérgjithésisht zgjidhen mé rrallé, ndérsa ato me kalibér té vogél mbeten mé té
réndésishme
Mbéshtjelléset artificiale mund té ndahen né:
1. Mbéshtjellése té pérgatitura me material natyral ne dy grupe :
1.1 té pérbéra nga materiale organike bimore té quajtur celulozé
1.2 té pérbéra nga nénprodukte shtazore té quajtur kolagen
2. Mbéshtjelléset me pérbérés sintetike gé rjedhin nga material termoplastike gé

mund té ndahen né “mbéshtjellése me polimer” dhe “mbéshtjellése plastike”.

2.3.3 Mbéshtjelléset e celulozés
Celuloza éshté njé material natyral gé derivon nga druri ose pambuku dhe éshté provuar
(é éshté e pérshtatshme pér veshjen e sallameve. Eshté rezistente mekanikisht Zgjerohen
kur futen né ujé dhe tkurren kur thahen. Té pershkueshme karshi gazeve, tymit dhe avullit
Mbéshtjelléset e celulozés nuk jané té pérshtatshme pér sallamet me kalibér té madhé
sepse mund té ndodhé shpesh carja e tyre. Pér té shmangur kété problem pérdoren
kombinim i mbéshtjellésave fibroze. Mbéshtjelléset fibroze jané celulozé té forcuara me
fibra . Kéto té fundit jané rezistenté edhe né rast té kalibrave té médhenjé. Dhe jané té
pérshtatshme pér tymosje. Mundet té pérdoret edhe njé shtresé me material sintetiké,
(PVDC) qé i shtohet brenda apo jashté mbéshtjellsesé. Por pérgatitjet e mésipérme nuk
mund té pérdoren pér tymosje mbasi éshté e pamundur gé té penetrojé tymi né brendési.
Po ashtu nuk mund té ndodhé fermentimi pér shkak té mungesés sé evaporimit prej

sallameve. Pérgjithésisht pérdoren pér sallameqé i nénshtrohen zierjes [2].

2.3.4 Mbéshtjellése kolagjeni
Ky tip pérpunohet nga kolagjeni, gé fitohet nga lékura e kafshéve. Mbéshtjelléset e
kolagjenit jané permeabile karshi tymit dhe avullit té ujit. Kalibrat e médhenjé pérgatiten
pérgjithésisht nga mbéshtjellése me mure té trasha, ndérsa sallamet mé kalibér té hollé

pérgatiten nga mbéshtjellése me mure té hollé. Mbéshtjelléset e holla jané njé alternativé gé
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zEévendésojné zorrét natyrale té deleve, dhive apo derrave. Avantazhet e kolagjenit jané
diametri i tyre standard. Kolagjeni shpesh pérdoret pérsallamet e pjekura. Mbéshtjelléset e
kolagjenit me kalibér deri 32 mm nuk destinohen pér tu ngréne por ato duhet té higen.
Ato mund té pérdoren mé sé shumti pér sallamen e zier, tymosur apo sallamet krudo té

fermentuar [2].

2.3.5 Mbéshtjelléset sintetike
Materiale té vlefshme jané Poliamidet (PA), Polyethylene (PE), Polipropilen (PP),
Polivinildenklorid (PVDC) dhe Poliester (PET). Kéto mbéshtjellése jané té forta
mekanikisht, rezistente karshi nxehtésisé, té papérshkueshme nga tymi, gazi dhe avulli i
ujit. Kéto mbéshtjellése pérdoren kryesisht:
Sallame me kalibér t&€ madhé, sallame ku nuk nevojitet avulli i ujit, sallame qé do té zihen
né temperature té larta, sallame gé do té mbyllen me kapése, sallame me jetégjatési té
madhe dhe me konservim té miré té shijes dhe aromés. Kohét e fundit jané dizenjuar
mbéshtjellése sintetike qé kané:
5 shtresa materiali sintetik me vecori ekstreme té barierave pér gazet dhe rezistencé
karshi temperaturave nga -18 °C deri 105/121 °C.

2.4 Trajtimi termik
Trajtimi termik i produkteve té mishit ka vleré pér dy géllime:
e Pérforcimi | konsistencés sé déshiruar, aromés dhe ngjyrés , me géllim gé té
béhet produkti mé i pértypshém dhe mé i shijshém gjaté konsumit.

e Pakésimi i ngarkesés mikrobike mbasi késhtu mund té garantohet

Parametrat e nxehjes gé duhet té aplikohen né pérpunimin e mishit mund té ndryshojné
né ményré té konsiderueshme né varési té temperaturés dhe tipit té produktit. Metodat e
trajtimit me nxehtési mund té ¢ojné né ndryshime fiziko-kimike né mish gjé gé rezulton

né efekte jo t& mira sensorike dhe higjienike té produktit t& pérpunuar.
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Impakti i temperaturés sé larté shkakton koagulimin dhe denatyrimin e proteinave dhe
strukturés sé mishit si dhe ndryshime kimike té yndyrnave dhe karbohidrateve gé e béjné
mishin mé té shijshémdhe mé té tretshém.

Né kohét moderne ku éshté zgjatur zinxhiri nga pérpunimi deri né konsumim dalin shumé
né evidencé aspektet higjienike té mishit gé rezultojné me pakésimin e shtameve
mikrobike gé mund ti kené pérlyer kéto produkte.

Né dallim nga mishi i freskét i cili si rregull konsumohet menjéheré pas gatimit , shumica
e produkteve té mishit trajtohen termikisht gjaté fabrikimit pér té pésuar mé pas njé
ftohje dhe pér té vazhduar mé tej me ruajtjen e shkurtér apo té zgjatur deri tek
shpérndarja dhe shitja. Késhtu produktet e pérpunuara té mishit duhet té kené njé
jetégjatési adekuate gé mund té arrihet nése pérmbajtja mikrobike né to éshté e ulét apo
zero. Gjaté therjes numri i mikroorganizmave éshté pak a shumé i rritur. Trajtimi termik
né pérfundim té procesit éshté i réndésishém pér kontrollin mikrobik, prandaj éshté njé

masé efektive ge pakéson apo eliminoné mikroflorén kontaminuese [2].

2.4.1 Tipet e trajtimit termik
Parimisht trajtimi termik (t& ashtuquajtur “trajtim termal) i mishit dhe produkteve té
mishit, mund té ndahet varésishté prej produkteve té cilat ju nénshtrohen
1. Temperaturés sé larté nén 100 °C, mé sé shumti né shkallézimin 60 — 85 °C, té
ashtuquajtur “pasterizim” ose thjesht “gatim”.
2. Temperaturés sé larté mbi 100 °C, té ashtuquajtur “sterilizim”.
Té gjitha kéto produkte do té arrijné njé jetégjatési pak a shumé pérmes reduktimit apo
shkatérrimit té ploté té popullatés mikrobike pérmes procesit té nxehjes (reduktim termal/
shkatérrim termal).

Té dyja grupet kané té pérbashkét se jané:

e Té& vendosura né ambalazhe si mbéshtjelléset, kutité, kavanozat e xhamit,
mbéshtjelléset plastike té cilat jané té mbyllura pas mbushjes.

e Jané vendosur né trajtim termik me njé temperaturé té pércaktuar dhe njé
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kombinim kohe gé zvogéloné apo eliminon mikroorganizmat né produkt duke
garantuar njé jetégjatési té miré.
Diferenca midis dy grupeve (1) dhe (2) té trajtimit termik kané té béjné me statusin e tyre
mikrobikqgé pércaktoné se si kéto produkte mund té konservohen pas trajtimit termik.

e T& gatuar apo pasterizuar (produkte gé jané ngrohur nén 100 °C ose né
maksimumi deri né 100 °C) pra gé ende pérmbajné njé sasi té caktuar té
mikroorganizmave té gjalla”. Kéto jané mikrorganzmat mé rezistente karshi té
nxehtit pra jané spore formueset gé i rezistojné temperaturés sé zierjes (100 °C).
Kéto produkte (grupi 1 sipér) mund té konservohen né kushte frigoriferike (0-5
°C).

Ruatja né kushte frigoriferike pas pérpunimit éshté detyrim.

e Produktet e sterilizuara (grupi 2 sipér) (gé éshté trajtuar né temperaturé mé té larté
se 100 °C té kombinuar me kohé té mjaftueshme pér té arritur sterilizimin e
nevojshém), jané produkte té cliruara nga mikrorganizmat dhe prandaj mund té

ruhen né temperaturé té mjedisit (“jetégjatési stabile”).

2.4.2 Reagimi i mikroorganizmave karshi trajtimit termik
Mikroorgaznizmat jané sensitive karshi nxehtésisé né temperatura té caktuara , ¢ mund
té jené nén apo né rastet e spore formueséve mbi 100 °C. Cdo specie reagon né ményré
té ndryshme Kkarshi trajtimit termik pér shkak té rezistecés sé ndryshme Kkarshi
nxehtésise.
Mikroorganizmat shkatérrohen shpejt kur ato ekspozohen karshi temperaturave té
larta relative. Mikroorganizmat mund té shkatérrohen né temepratura té ulta relative, por
né kéto raste duhet té garantohet trajtimi mé i gjaté termik.
Mikroorganizmat vegjetativé jané geliza bakteriale té gjalla. Cdo qelizé éshté e rrethuar
me njé mur gelizor, gé nuk parashikoné mbrojtje té forté karshi kushteve si: temperaturé e
larté apo e ulét e mjedisit, thatésiré, etj, me rezultatin gé kéto mikroorganzima do té
démtohen né até ményré gé do té pengohet rritja e mundshme e tyre.
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Sporet jané kapsula rezistente té forta, qé jané formuar nga geliza bakteriale té gjinisé
Bacillus dhe Clostridium. Sporet pérmbajné té gjitha strukturat vitale té
mikroorganziamve. Né kushtet e thatésirés, nxehtésisé apo té ftohtit, sporet paragesin njé
rezistencé té madhe kundrejt kushteve té véshtira. Sporet né kéto kushte géndrojné té
fjetura pér sa kohé qé& dominojné kéto kushte. Né kushte mé té favorshme (ujé i
mjaftueshém lagéshti dhe temperaturé né shkallézimin 10-40 °C), sporet transformohen
né geliza bakteriale vegjetative té afta pér tu shuméfishuar né njé numér té larté, gjé gé
mund té shogérohet me pérlyerjen dhe intoksikimin e produktit ushgimor. Disa shembuj

té shkatérrimit t€ mikroorganizmave mund ti shohim né tabelén 2.1 dhe 2.2.

Tabela 2.1: Shembuj té rezistencés termike / dhe reduktimit decimal né kohé té mikrorganizmave
té selektuaré. [2]..

Organizmat 50°C | 55°C | 60°C | 65°C | 70°C | 75°C | 80°C
Vegjetative
E. coli 4-7
min
Salmonella ssp. 0.02- |12s
(mesatarisht) 0.25
min
Salmonella typhimurium 0.06
min
Salmonella senftenberg™ 0.8-1
min
Salmonella typhi 1s
Mycobacterium 12-18 5s
tuberculosis S
Listeria monocytogenes 5-8 0.1-
min 0.3
min
Staph. Aureus 0.2-2 2s
min
Enterobacter 3s
Lactobacillus spp. 0.5-1
min
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Tabela 2.2: Shembuj té rezistencés termike / dhe reduktimit decimal né kohé té sporeve bakteriale.

[2].
Sporet bakteriale 100°C 105°C 110°C 121°C
Bacillus spp. 0.1-
0.5 min
Bacillus cereus 5s 05s
Bacillus anthracis 15 min
Bacillus <300 min 4-5 min

stearothermophilus

Cl. botulinum type E 0.01 min <ls

Cl. botulinum spp. 50 min 0.1-
0.2 min

Cl. Sporogenes 0.1-
1.5 min

Sikurse mund té shikohet pérmes tabelés me siper, mikroorganizmat vegjetativé mund té
shkatérrohen né temperaturé poshté nivelit 100 °C, zakonisht né shkallézimin 60 °C — 85
°C (varésishtnga tipi i mikroorganizmave). Vetém mikroorganzimat e afta pér té formuar
spore (qé i pérkasin grupeve té Bacillus dhe Clostridium) mund té mbijetojné né 100 °C
dhe mé sipér.

Termi undercooking qé do té thoté parametri i rekomanduar temperaturé/kohé gé nuk
éshté realizuar duhet té ndalohet. Mé réndési t¢ madhe éshté ftohja strikte pér disa
produkte pas pasterizimit pér shkak té mbijetesés sé shumé mikroorganizmave nxehtési
rezistenté [2].

2.5 Tymosja
Tymi pér trajtimin e produkteve té mishit, pérdoret nga drunjé natyralé. Tymi gjeneron
pérmes shkatérrimit termal né drunjé té komponentéve té ligninés dhe celulozés.
Shkatérrimi termik prodhon me shumé se 1000 pérbérés té forté, té 1éngshém dhe gazoré

té drurit.
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Kéta komponenté té zakonshém kontribojné né zhvillimin e efekteve té déshirueshme né

produktet e mishit:

Konservimi | mishit pérmes aldehideve, fenoleve dhe acideve (efekt anti-mikrobik

)

e Impakti Antioksidant pérmes fenoleve dhe aldehideve (duke vonuar oksidimin e
yndyrés)

e Aroma e tymit pérmes fenoleve , karbonilve dhe té tjera (shije tymi)

e Formimi i ngjyrés sé tymit pérmes karbonileve dhe aldehideve (ngjyré atraktive)

e Sipérfage e forté e sallameve mbéshtjellése pérmes aldehideve

Efekti mé pak i déshirueshém i tymit éshté risku i mbetjeve té benzopirenit, né produktet
e tymosura gé mund té jené kancerogjene nése doza éshté e larté dhe nénshtrimi pér njé
kohé té gjaté.
Né varési té produktit, tymi aplikohet né temperaturé té ndryshme. Ka dy teknika
kryesore té tymosjes:

e Tymosja e ftohté

e Tymosja e nxehté
Parimi i dy metodave é&shté gé tymi infiltroné né shtresén e jashtme té produktit duke
zhvilluar aromén, ngjyrén dhe njé efekt ruajtés [2]. Efektet e tymosjes né ményré

illustrative mund t’i shohim né figurén 2.3
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Figura 2.3: Produktet e mishit para tymosjes (majtas) dhe pas tymosjes (djathtas) [2].

2.5.1 Tymosja e ftohté

Kjo éshté njé rrugé tradicionale e tymosjes sé mishit dhe éshté forma e paré e ruajtjes sé
mishit. Né ditét tona shérben mé tepér pér aromén dhe formimin e ngjyrés, psh né
sallamet e pérgatitura nga léndét e paragatuara si sallamet me mélci apo ato me gjak.
Kombinimi i tymosjes né té ftohté me tharjen mund té aplikohet né sallamet e
fermentuara dhe copat e mishit té kuruara ose kriposura, né vecanti produktet e
proshutave. Tymosja e ftohté ka njé réndési t& madhe me efektin konservues sepse
parandalon rritjen e myqgeve né sipérfagen e mishit.

Temperatura optimale né té ftohté éshté 15 deri 18 °C (deri né 26 °C). Lénda drusore
duhet té digjet ngadalé dhe tymi prodhohet jo shumé prané burimit té tymit. Tymosja e
ftohté éshté njé proces i gjaté gé mund té zgjasé disa dité. Ajo kryhet né intervale té

shképutura pér disa dité.

2.5.2 Tymosja e nxehté
Kjo metodé realizohet né temperaturén 60 deri 80 °C. Shkatérrimi termal i drurit té
pérdorur pér tymosjen éshté normalisht jo e mjaftueshme pér té prodhuar kéto
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temperatura né dhomén e tymit. Temperatura e larté garanton njé zhvillim té ngjyrés dhe
aromés. Periudha e trajtimit éshté relativisht e shkurtér, pér t¢ mundésuar impaktin e

shtuar té tymit [2].

2.6 Suxhuku

Produkti ‘Suxhuk’ &shté njé produkt delikat né formé t€ unazés ose patkoi, i konsumuar
shumé né Turgi. Eshté njé produkt i tharé me ajér té tharé, i béré nga njé pérzierje e
materialit t¢ mishit dhe yndyrés me origjiné nga vici, deleja (dele) dhe bualli. Sidogoftg,
né té kaluarén, mbushja béhej vetém nga vici. Pérvec erézave dhe kripés, asnjé aditiv
tjetér nuk futet né produktet e prodhuara né ményrén tradicionale. Kripa shtohet rreth 25
g pér kilogram té produktit dhe aplikohet nitriti gjithashtu. Erézat kryesore jané piper i zi,
i kug, hudhér té freskét, xhenxhefil, kanellé dhe karafil, dhe shegeri shtohet gjithashtu.
Materialet e mishit dhe yndyrnave dhe té gjithé aditivét dhe erézat shtohen para se té jené
té gjithé pérbérésit té pérzier miré. Zakonisht, masa e sallamit lihet té géndrojé né kumoré
brenda natés para se t€ mbushen né zorré vici ose dele me diametér 24-28 mm. Produkti i
mbushur éshté tymosur disa heré para se té thahet pér 2-3 javé. Né ditét e sotme, 0,4-0,5
% e GDL shtohet zakonisht né produkt pér té shpejtuar fermentimin dhe gjithashtu pér té
rritur jetégjatésiné e produktit. Suxhuku prodhohet zakonisht duke mos ndjekur kérkesat
e cilésisé sé produkteve sallam tipike té fermentuara té papérpunuara nga e gjithé bota,
megjithése kjo nuk duket se ndikon né géndrimin e konsumatorit ndaj produktit.Shpesh
njé aromé e forté e hudhrés vérehet mé shumé né produktin pérfundimtaré sesa pjesa e
fermentuar.

Disa shkallé té ashpérsisé né aromé pranohen gjithashtu nga konsumatori. Suxhuku éshté
preré né feta, té skugqura nga té dy anét dhe kryesisht konsumohet me vezé té férguara pér
méngjes. Né Republikén e Kosovés jané dy lloje té suxhukut té cilat pérdoren mé shumé
dhe ato jané suxhuku tradicional dhe industrial, skemat teknologjike té€ prodhimit i kemi
paraqitur né figurat 3.4 dhe 3.5 me ané té simboleve té pércaktuara né udhézimet ISO
9004- 4.
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Figura 2.4: Skema teknologjike e prodhimit té suxhukut tradicional [3].
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2.6.1 Nitratet dhe Nitritet né suxhuk
Gjaté procesit té prodhimit té suxhukut, sikurse shihet edhe né dy skemat e mésipérme
njé hap i réndésishém éshté edhe vendosja né kuter dhe shtimi i erézave. Varésisht prej
recetave té ndryshme, prodhuesit e ndryshém té produkteve té mishit shtojné pérbérés.
Prej aditivéve mé té pérdorur padyshim edhe né Republikén e Kosovés jané nitratet dhe
nitritet.
Nitratet (NO5) dhe nitritet (NO,) jané kimikate gé mund té gjenden natyrshém né
ushgimin dhe ujin toné. Né& natyré, nitratet konvertohen lehtésisht né nitrite dhe
anasjelltas. Nitratet dhe nitritet aktualisht jané té autorizuar si aditivé té ushgimit brenda
BE -sé. Kéta aditivé funksionojné si ruajtés né ushqgim dhe té dyja pérdoren gjerésisht pér
té rritur ngjyrén dhe pér té zgjatur jetégjatésiné e mishit té pérpunuar. Nitriti konsiderohet
si pérbérési aktiv shérues pérgjegjés pér ruajtjen e ushgimit né kombinim me pérbérés té
tjeré, si kripa. Nitrati kur i shtohet ushgimit, shndérrohet né nitrite para se té ushtrojé njé
funksion ruajtés [4].
Nitriti parandalon rritjen e njé bakteri t&é démshém té quajtur Clostridium botulinum dhe
gjithashtu mund té keté efekte ruajtése né bakteret e tjera t& démshme dhe prishése.
Pérvec késaj, nitriti zhvillon aromén dhe ngjyrén e mishit dhe ngadaléson zhvillimin e
prishjes dhe aromave gjaté ruajtjes sé mishit. Nitriti éshté pérgjegjés pér ngjyrén rozé
karakteristike té mishit.
Por éshté e réndésishme te pérdoret sasia mé e vogél e mundshme e nitriteve megé ato
formojné né mish nitrozamina, té cilat rrezikojné shéndetin. EFSA i klasifikon
nitrozaminat si kancerogjene.
Gjaté viteve 1970 dhe 1980, detektimi i N-nitrozaminave né mishin e trajtuar u bé njé
shqgetésim i madhé. Gjaté késaj periudhe u bé njé presion i madhé pér té reduktuar
shtimin e nitrateve dhe/apo nitriteve madje deri né eleminimin e tyre té ploté. Ekspertét e
Panelit Shkencor né EFSA pretenduané gé niveli mbetés i nitriteve nuk pérbénte
fraksionin antimikrobial kryesor dhe gé nitriti gé konsumohej luante mé shumé rol né
pengimin e rritjes sé baktereve. Sot nitritet e pérdorura né trajtimin e mishit tregétohen né
trajtén e nitritit té natriumit i cili pranohet gjerésisht tashmé si pérgjegjés pér konservimin

dhe ngjyrén/aromén karakteristike té mishrave té trajtuar [5]. Funksioni i nitriteve né mish

21



éshté i katérfishté: 1) té stabilizojé ngjyrén e indit muskular 2) té kontribojé né aromén
karakteristike té€ mishit té trajtuar 3) té pengojé rritjen e njé numri mikroorganizmash dhe
4) té vonojé zhvillimin e hidhérimit [6]. Nitriti éshté 10 heré mé shumé toksik se
nitrati.Doza letale pér njerézit éshté 80-800 mg nitrat/ kg peshé trupore dhe 33-259 mg
nitrit/kg peshé trupore [7]. Nga té dhénat e shumta té mbledhura, éshté e qarté gé 5-10
mg/100 g nitrit hyrés éshté i pérshtatshém pér té mbrojtur shumé produkte mishi kundrejt
rritjes dhe formimit té toksinave nga C.botulinum. Sidoqofté njé nivel fillestar i nitriteve
prej 15mg/100g konsiderohet mé i sigurté pér té penguar rritjen e C.botulinum.Shpejtésia
e humbjes sé nitritit dhe si rrjedhojé sasia e mbetur e tij né njé produkt varet nga njé
numér faktorésh. Té dhénat mbi nivelin mbetés té nitriteve né mishin e trajtuar jané
pérftuar nga disa vénde té BE me kérkesé té DG Health and Consumer Protection me
géllim gé té mblidhen té dhéna mbi nevojat teknologjike dhe sasité reale té nitriteve dhe
té nitrateve né produktet e mishit né vendet e tyre. Né monitorimet e niveleve té nitritit
mbetés, né njé numér té madh nénproduktesh mishi né Francé, Belgjiké, Irlandé,
Gjermani, Spanjé, UK, Kanada dhe USA, mostra té pakta rezultojné me nivele nitriti afér
vlerés maksimale [7]. Monitorime té tilla identifikojné praktika jo té mira prodhimi dhe si
rrjedhim mbéshtetje né pérdorimin e tepért té nitriteve.Sidoqofté, kéto monitorime nuk
mund té identifikojné praktikat jo té mira té prodhimit dhe pérdorimet e larta té nitriteve
nése éshté pérdorur askorbat. Q& kétej pérséri rezulton gé kontrolli i nitriteve né hyrje
éshté mé efektiv. Vértet gé detektimi i niveleve té ulta té nitritit né njé numér produktesh
nuk jep nje informacion té ploté mbi sasiné e pérdorur né hyrje té procesit. Por sidoqofté
vlera té larta té nitriteve mbetés né produktin ushgimor tregojné pérdorim té tepért té tij
né materialin hyrés, ndoshta dhe mbi vlerat e rekomanduara prej 5-15 mg/100g. Me fjalé
té tjera niveli i ulét i pérmbajtjes sé nitriteve nuk jep ndonjé informacion té sakté nése
produkti éshté prodhuar sé fundmi me njé nivel fillestar té ulét té nitriteve apo éshté njé
produkt i cili &shté ruajtur pér disa muaj né njé temperaturé té ulét me njé nivel modest
fillestar té nitriteve, apo nése produkti pérmban askorbate. Pra nga piképamja rregullatore
monitorimi i niveleve mbetés té nitriteve jep njé informacion jo shumé té sakté mbi

nivelin e nitriteve hyrés né procesin e prodhimit.
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Pérdorimi i nitrateve dhe nitriteve né produktet ushgimore duhet té jeté né pérputhje me
dispozitat e pércaktuara né Shtojcén Il pjesa E e Rregullores (KE) Nr. 1333/2008 pér
aditivét ushgimorg, e cila éshté né fugi gé nga 1 Qershor 2013. Nivelet maksimale né té
cilat mund té pérdoren nitratet dhe nitritet, si dhe ushgimet specifike né té cilat ato mund
té pérdoren si dhe kushtet e tyre té pérdorimit pércaktohen gjithashtu me Rregulloren
(KE) Nr. 1333/ 2008 i ndryshuar. Kéto nivele jané vendosur né vlera té cilat sigurojné qé
njé person gé konsumon njé dieté tipike nuk do té tejkalojé marrjen e pranueshme ditore
(ADI) té krijuar pér kéto aditivé. Kriteret e pastértisé jané vendosur gjithashtu pér nitratet
dhe nitritet népérmjet Rregullores (KE) Nr. 231/2012 té ndryshuar.

Dy jané format kryesore té cilat pérdoren dhe ato jané nitriti i natriumit dhe kaliumit dhe
nitrati i natriumit dhe kaliumit. Kéto substanca u jané atribuar numrave E (pérkatésisht
E250, E249, E251 dhe E252). Né& pérputhje me legjislacionin e BE -sé&, nitratet dhe
nitritet lejohen pér pérdorim né ushgime té tilla si djathé, mish té papérpunuar dhe té
pérpunuar dhe peshk té pérpunuar dhe mund té shiten vetém né njé pérzierje me kripé
ose njé zévendésues kripe kur etiketohen pér pérdorim ushgimor. Kjo éshté krijuar pér té
kufizuar sasiné e nitriteve gé mund té shtohen dhe pér té parandaluar helmimin aksidental

pérmes shtimit té sasive té tepérta té nitriteve né ushqim.
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KAPITULLI 111

3. METODOLOGJIA

Qéllimi i kétij punmi ka gené pércaktimi i nitrateve dhe nitriteve né suxhukun tradicional
dhe industrial. Pjesa praktike pér pércaktimin e tyre éshté realizuaré né laboratorin e
Fakultetit t&¢ Teknologjisé Ushqimore né Universitetin e Mitrovicés ‘Isa Boletini’.

Marrja e mostrave éshté béré né markete dhe mishtore té€ ndryshme jané marré gjithésej
16 lloje té suxhukut me nga 100 g, 8 lloje té suxhukut tradicional dhe 8 lloje té atij
industrial. Mostrat jané paketuar né gese plastike té sterilizuara me UV dhe jané vendosé
né termoboks deri sa jané dérguar né frigoriferin e laboratorité né +4 °C.

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 suxhukut.

3.1 Pérgatitja e reagjentéve
Tretja sulfanilamidé- 175ml ujé té destiluar vendosen né ené normale té 250ml. Né enén
normale shtohen mureve té enés me kujdes 50ml acid té koncentruar fosforik (H3PO4),
dhe 20g sulfanilamide (C¢z HgO,S). Pastaj i vendosim né pérziersé magnetik derisa té
tretet miré dhe i nivelizojmé me ujé té destiluar deri ne 250ml.
Tretja Neda, pérgatitet me tretjen e 0.5g N-(1-Nalpthyl)-ethylenediamine
dihydrochloride né 100ml ujé té destiluar, tretja lihet né pérziersé magnetik né

temperaturé 40 °C deri né tretje té ploté.
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Figura 3.1: a) Tretja bazike e standardit, n) Tretja sulfanilamide, ¢) Tretja NEDA,
d) Reagjenti NEDA-Sulfa

Reagjenti Neda-sulfa-pér pérgatitien e Kkétij reagjenti nevojiten 10 njesi tretje
sulfanilamide dhe njé njési Neda. Por ne i kemi pérgatitur varésisht sa na jané dashur
gjithemoné duke géndruar prapa kétij raporti. 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?2 treten né 1L ujé té destiluar

Pastaj b&jm hollimet, marrim pesé koncentrime 40mg/L, 20mg/, 10mg/L, 5mg/L dhe
2.5mg/L. Kemi marré 10 falcon tuba, pra pér secilin koncentrimé nga dy. Né falcon
tubin e paré qé kemi 40mg/L kemi hedhur 20ml ujé té destiluar dhe 20ml té tretésires sé
NaNO2( Tretja bazike). Pastaj né falcon tubin e dyte 20mg/L kemi hedhur 20 ml ujé te
destiluar dhe 20ml nga hollimi i paré. Né falcon tubin e treté 10mg/L hedhim 20 ml ujé té
destiluar dhe 20ml nga hollimi i dyté. Ne falcon tubin e katerté ku kemi 5mg/L hedhim
20ml ujé té destiluar dhe 20ml nga hollimi i falcon tubit té treté. Né falcon tubin e pesté
hedhim 20ml ujé té destiluar dhe 20ml nga hollimi i katerté.
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Figura 3.2: Vendosja e standardit né falcon tub

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 destiluar dhe 1 ml reagjenté Neda-
sulfa.Blank-u béhet pér arsye qé jonet e nitriteve té cilat gjenden né ujé té destiluar té
mos lexohen por vetém nitritet qé jane té tretura né standard. Né kiveta vendosen 1 ml

nga secili standard.

Figura 3.3: Vemdosja né ependorfa dhe ngjyra gé ato marrin.
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Figura 3.4: Leximi né spektrofotometér.

Né figurén mé poshté éshté paragitur ekuacioni linear i ndértuar pér standardet e
pérgatitura, ekuacioni né fjalé éshté y=6.013x me koeficienté pércaktimi 0.9732.
Inkubohen né temperaturé dhome pér 10 minuta, pastaj vendosen né kiveta pér lexim né

spektrofotometér.

y =6.013x
R%=0.9732

10

mg/kg nitrite

Abs

Figura 3.5: Rezultatet e standardit.
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Figura 3.6: Prerja e suxhukut dhe vendosja né peshore analitike.

Pérgatitja e mostrave (suxhukut)

I masim 25g nga secili lloj i sunhukut dhe me 225ml ujé té destiluar secilin i vendosim
né gota laboratorike té 500ml.

Pastaj i homogjenizojmé me homogjenizuesé (Velp scientific-OVS homogenizer) i
mbeshtjellimé pjesén larté me folie alumini dhe shenojmé emertimin (llojin) e secilés

MOStér.
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Figura 3.7: Homogjenizimi dhe mbéshtjellja me foli alumini.

Pastaj i vendosim né banjo ujore né temperaturé vlimi pér 20 minuta, pas 20 minutave i

largojmé dhe i Iémé té ftohén.

Figura 3.8: Vendosja né banjo ujore dhe largimi (ftohja).
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Figura 3.9: Hollimi né ependorfa.

Filtrimi béhet me letér filtruese dhe hink né falcon tub. Pastaj mostrat pérgatiten né
eppendorf tuba trefishé dhe nga njé blenk pér secilin lloj té mostrés. Né eppendorf tube
vendosim 1ml pérzierje Neda-Sulfa dhe 0.5ml mostér, | Iémé té géndrojné 10minuta,
gjersa pér blank né vend te reagjentit Neda-sulfa vendosim ujé té destiluar. Mé pas i

vendosim né kiveta nga 1ml nga secila ependorfé dhe i lexojmé né spektrofotometér.

Figura 3.10: Leximi né spektrofotometér.
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Absorbancat e mostrave jané aplikuar né ekuacionin linear dhe jané kalkuluar mg/kg té
nitriteve. Hollimi i aplikuar i mostrave prej 10 éshté pérdorur pér té kalkuluar rezultatin
pérfundimtaré. Pér té ruajtur brendin e kompanive prodhuese mostrat jané paragitur me
njé numer serik. Rezultatet jané paragitur né formé grafike ne figurén mé poshté.

Figura 3.11. Sasia e pérmbajtjés sé nitrateve dhe nitriteve né suxhuk.
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Bazuar né metodén e punés, kemi analizuar 16 mostrat e marra té suxhukut, té cilat jané
té njohura né tregun toné dhe rezultuan se té gjitha mostrat pérmbajné njé sasi té caktuar
té nitrateve dhe nitriteve.

Nése marrim pér bazé Rregulloren e Qeverisé sé Republikés sé Kosovés (QRK)
Nr,28/2013 E 249 pér aditivét ushgimoré, maksimumi i lejuar i nitrateve dhe nitriteve
éshté 150 mg/kg. Kur i krahasojmé me koncentrimin e mostrave tona ateheré shohim se
vetém njé prej tyre ka kaluar limitin e lejuar mostra numér 20211IMEO08 e cila éshté lloj i
suxhukut industrial dhe ka vlerén mesatare 170.1272 mg/kg nitrite vleré e cila &shté mbi
limitin e lejuar nga Rregullorja Nr,28/2013 E 249.

Duke u bazuar né rezultatet té cilat jané paragitur né Figurén 3.11 shohim se né
pérgjithési llojet e suxhukut industrial (mostrat 20121D103, 20211KUO05 dhe 202110R16)
kané vlera mé té larta né krahasim me llojet e suxhukut shtépiak. Megjithéaté,edhe pse
konsiderohet se suxhuku shtépiak nuk duhet té pérmbajé shtesa té aditivéve konservuesé
si nitritet, disa nga mostrat e analizuara té suxhukut shtépiak kané rezultuar me njé
ngarkesé té moderuar té nitriteve me njé mesatare 15 mg/kg nitrite ( mostrat 2012SHB09
dhe 2021SHP13)

Duke u bazuar né rezultatet té cilat jané paraqgitur né figurén 3.11 shohim nga llojet e
suxhukut industrial vlerén mé té larté e ka mostra (20211IMEO8) me vlerén 170.1272
mg/kg, e cila éshté dukshém mé e larté né krahasim me mostrén e dyté pér nga vlera mé e
larté (20211DI0) e cila e ka vlerén 29.04136 mg/kg, edhe mostra e treté (202110R16) e
cila ka vlerén 28.37007 mg/kg éshté afér vlerés sé mostrés sé dyté, por gé té dy mostrat
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jané brenda limiteve té lejuara. Mostrat e tjera té suxhukut industrial kané vlera té ulta
dhe jané brenda limiteve té lejuara.

Duke u bazuar né rezultatet té cilat jané paraqitur né figurén 3.11 shohim nga llojet e
suxhukut shtépiak vlerén mé té larté e ka mostra (2021SHP13) me vlerén 20.2007 mg/kg.
Vlera e dyté pér nga madhésia éshté mostra (2021SHB09) me vlerén 7.676266 mg/kg.
Mostrat e tjera kané vlera te ulta, dhe te gjitha vlerat jané brenda limiteve té lejuara.

Duke u bazuar né rezultatet té cilat jané paraqitur né figurén 3.11 nése déshirojmé té
krahasojmé llojet e ndryshme té suxhukut té cilat jané prodhim i té njejtés kompani
shohim se mostra (202110R16) e cila éshté lloj i suxhukut industrial ka vlerén 28.37007
mg/kg dhe nése e krahasojmé me mostrén (2021SHOQ7) e cila éshté lloj i suxhukut
shtépiak ka vlerén 2.89647 mg/kg dhe dallimi éshté realisht shumé i madh me suxhukun
industrial i cili ka 25.4736 mg/kg mé shumé nitrate dhe nitrite né krahasim me suxhukun
shtépiak. Krahasimi i dyté éshté né mes mostrés (20211AY14) e cila éshté lloj i suxhukut
industrial ka vlerén 7.023628 mg/kg dhe nése e krahasojmé me mostrén (2021SHA10) e
cila éshté lloj i suxhukut shtépiak ka vlerén 2.287341 mg/kg dhe dallimi éshté i
konsiderushém me suxhukun industrial i cili ka 4.736287 mg/kg mé shumé nitrite dhe
nitrate né krahasim me suxhukun shtépiak. Krahasimi i treté éshté né mes mostrés
(20211AP02) e cila éshté lloj i suxhukut industrial e cila ka vlerén 3.238328 mg/kg dhe
nése e krahasojmé me mostrén (2021SHA12) e cila é&shté lloj i suxhukut shtépiak ka
vlerén 1.613984 mg/kg dhe dallimi éshté se suxhuku industrial ka 1.624344 mg/kg mé

shumeé nitrite dhe nitrate né krahasim me suxhukun shtépiak.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Suxhuku konsiderohet se éshté njé ndér produktet e mishit mé té pérdorura sot né tregun
e Republikés sé Kosovés, dhe e gjitha kjo falé shijes sé miré dhe kostos sé liré té
prodhimit dhe shitjes sé produktit. Gjaté procesit t€ prodhimit té produktit njé fazé e
réndésishme éshté edhe shtimi i aditivéve, pérkatésisht nitrateve dhe nitriteve té cilat
shtohen me géllim konzervimi dhe pér ti dhéné aromé dhe shije produktit. Shtimi i tepért
I nitriteve dhe nitrateve né suxhuk mund té rrisé rrezikun e sémndjeve kancerogjene
prandaj géllimi i kétij studimi ka gené hulumtimi i nitrateve dhe nitriteve né suxhukun
tradicional dhe industrial. Rezultatet jané krahasuar duke u bazuar né Rregulloren e
Qeverisé sé Republikés sé Kosovés (QRK) Nr,28/2013 E 249 pér aditivét ushgimoré.

Né bazeé té literaturés sé shqyrtuar, si dhe rezultateve té marra nga pjesa eksperimentale,
arrijmé né pérfundimin se:
e Nga 16 mostrat e analizuara vetém mostra (20211MEO8) cila éshté lloj i suxhukut
industrial e ka kaluar limitin e lejuar duke u bazuar né rregulloren Nr,28/2013 E
249.
e NEé pérgjithési suxhuku industrial ka pasur vlera shumé mé té larta té nitritev edhe
nitrateve né krahasim me suxhukun shtépiak.
e Dallimi poashtu éshté shumé i madh edhe mes llojeve té ndryshme té produkteve
tek té njejtat kompani me suxhukun industrial sigurisht me vlera mé té larta né

krahasim me suxhukun shtépiak.

Duke u bazuar né konkludimet e mésipérme uné rekomandojé:
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Kontroll mé té shpeshté té autoriteteve pérkatése, né kontrollin se sa zbatohen
recetat e prodhimit té suxhukut sidomos atij industrial ku vlerat jané mé té
larta.

Deklarim té té gjithé pérbérsve tek paketimi i suxhukut, sidomos nitrateve dhe
nitriteve dhe pérbérséve tjeré ku sasia e tyre éshté e vogél por réndésia e
madhe.

Marketing mé té miré pér produktet e mishit, komponentét e tyre dhe

réndésiné e kétyre pérbérsve né kéto produkte.
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CONCLUSIONS

Sausage is considered to be one of the most used meat products today in the market of the
Republic of Kosovo, and all this thanks to the good taste and cheap cost of production
and sale of the product. During the production process of the product, an important stage
is the addition of additives, respectively nitrites and nitrates which are added for the
purpose of preservation and to give flavor and taste to the product. Excessive addition of
nitrites and nitrates to sausage can increase the risk of cancerous diseases therefore the
aim of this study was to investigate nitrates and nitrites in traditional and industrial
sausage. The results are compared based on the Regulation of the Government of the
Republic of Kosovo (KRC) No. 28/2013 E 249 on food additives.

Based on the literature reviewed, as well as the results obtained from the experimental
part, we conclude that:

e OQOut of 16 samples analyzed, only sample (2021IMEO08) which is a type of
industrial sausage has exceeded the allowed limit based on regulation No.
28/2013 E 249.

e In general, industrial sausage had much higher values of nitrites and nitrates
compared to domestic sausage.

e The difference is also very large between different types of products in the same
companies with industrial sausage certainly with higher values compared to

home sausage.

Based on the above conclusions | recommend:
e More frequent control of the relevant authorities, in the control of how the
sausage production recipes are applied, especially the industrial one where the

values are higher.
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Declaration of all ingredients in the packaging of sausage, especially nitrates and
nitrites and other ingredients where their quantity is small but of great importance.
Better marketing for meat products, their components and the importance of

these ingredients in these products.
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