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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i cilésisé sé ujit gjaté procesit té prodhimit té léngjeve
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Prof. Dr.Mehush Aliu, Mentor

Gjaté kétij studimi kemi béré vlerésimin dhe analizimin e ujit i cili trajtohet pér t’u pérdorur né
fabrik, poashtu edhe ujin e ndotur génga del nga procesi i prodhimit. Jané pércaktuar parametrat e
ujit gjaté procesit té prodhimit té léngjeve,si pH—ja, temperatura, pércueshméria , TDS, oksigjeni
i tretur, turbiditeti, kalciumi, fortésia, magnezi, klori, nitratet, nitritet, azoti amoniakal dheSHBO.
Neébazé té studimeve dhe analizave laboratorike kemi ardhur né pérfundim se uji gé pérdoret gjaté
trajtimit té proceseve i plotéson kushtet pér prodhimin e Iéngjeve dhe éshté me cilési té miré pér
konsumatorét. Edhe uji gédel nga fabrika éshté me vlerat mé té€ médha né krahasim me vlerat e ujit
gé trajtohet gjaté procesit né bazé té rezultateve laboratorike.



ABSTRACT OF THE THESIS
Water quality research during the juice production process
By

Besarta Fazliu

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicé ,

Prof.Dr Mehush Aliu, Mentor

During this study for the diploma thesis, we achieved the evaluation and analysis of the water that
is treated for use in the factory, as well as the polluted water that comes out of the production
process. Water parameters during the liquid production process include pH, temperature,
concentration, TDS, dissolved oxygen, turbidity, calcium, hardness, magnesium, chlorine, nitrates,
nitrites, ammonia nitrogen. Based on studies and laboratory analyses, we have concluded that the
water used during the treatment processes is in the right ay for the production of liquids and of
quality for consumers, and the water that leaves the factory has higher values compared to the
values of the water that is treated during the process based on laboratory results.
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KAPITULLI 1

1. HYRIJE

Si degé shumé e réndésishme e industrisé sé pérpunimit té frutave dhe perimeve éshté teknologjia
e prodhimit té Iéngjeve. Sot Iéngjet z&né njé vend té réndésishém né dietat tona ditore, e sidomos
né dietat e fémijéve pér shkak té shijes, freskisédhe vlerave ushqyese. [23]

Ka pasur njé lidhje té gjaté midis léngjeve té frutave dhe aromatizuesve. Aromatizuesit e frutave
ishin disa nga llojet mé té hershm. Pér shkak té thjeshtésis sé tyre ato shpesh pérdoren pér té
pérmirésuar ose zévendésues i léngjeve té frutave né pije . Léngjet e frutave dhe pérbérsit e tyre
luajné njé rol te réndésishém né shumé aromatizues, me Iéngje té koncentruar gé pérdoren shpesh
si bazé pér té cilat mund té shtohen pérbérés té tjeré.Si pasojé, té gjitha pérpjeket e hershme té
njeriut pér té pérdorur léngje frutash né fermentim produkte té tilla si vera ose mushti. Né fillim té
shekullit néntémbédhjeté , Appert (1725 — 1841) tregoi se Iéngjet e frutave mund té stabilizoheshin
me trajtim termik mé pas mbushja me shishe ne vitin 1860 zbulimet e Pasteur. Disponueshmériné
e Iéngjeve té frutave erdhén né rritje té konsumit dhe pérfshirjes sé tyre né produkte té tilla si pije
joalkoolike. [24]Léngu i frutave pérkufizohe siprodukt i fermentueshem, por i pafermentuar , i
pérfituar nga pjesa e ngrénshme e frutave e cila éshté e shéndoshé dhe e pjekur,e freskét ose e
konservuar me ftohje ose ngrirje e nje ose me shum llojeve te pérziera sé bashku gé kané ngjyrén ,
aromén dhe aromén karakteristike dhe shijen karakteristike tipike te lengut te frutave nga vjen.
[23]



KAPITULLI I1

2. Ul

Uji éshté njé nga burimet mé té cmuara té tokés , pa té cilin nuk do té kishte jeté né té. Uji éshté
esencial pér jeté. Té gjithé organizmat e gjallé jané té pérbéré nga gelizat té cilat pérmbajné mé
sé paku 60 % ujé. Uji tret Iéndét ushgyese dhe i shpérndan ato népér geliza si dhe rregullon
temperaturén .[S]Uji éshté Iéng pa eré, pa shije dhe pa ngjyré , mund té gjendet edhe né gjendje té
ngurté ( kur njihet si akull) ose né gjendje té gazté (avull). [25]Né njé pije ferskuese, ose njé léng
frutash té ripérbéré nga koncentrati, cilésia e ujit i pérdorur éshté njé element thelbésor.
Kontrollimi i cilésisé sé ujit pérfshiné vlerésimin e erés dhe shijes sé tij, pér t’u siguruar gé ai nuk

pérmban ndonjé shije té keqge ose aromat.[15]

2.1 Vetité e ujit

Uji ka njé numér té caktuar té vetive (unike) gé jané esenciale pér jetén. Lidhja hidrogjenore éshté
pérgjegjése pér shumicén e vetive unike té ujit. Né krahasim me molekulat tjera uji ka piké vlimi
dhe piké shkrirje mé té larté, duke e béré até léng e jo gaz né temperaturé dhome. Lidhja
hidrogjenore shpjegon kapicitetin e larté termik, viskozitetin, tensionin sipérfagésor dhe dendésiné.
Fakti gé akulli ka dendési mé té vogél se uji, ka pasoja té réndésishme pér jetén akuatike. Meqé
uji éshté njé substancé ag e réndomté, shumé njési matése mbéshteten né vetité e tij. 0 °C definohet
si pika e ngrirjes sé ujit dhe 100°C éshté pika e vlimit té tij.[5]



Tabela 2. 1:Vetité mé té réndésishme té ujit

Vetité

Efektet dhe réndésia

Tretés shumeé i miré.

Transporti i materieve ushqyese dhe
hedhurinave duke mundésuar proceset

biologjike né mjedis ujor.

tjetér .

Konstanté dielektrike mé té larté se ¢do tretés

Tretshméri t& madhe té substancave jonike,
jonizimi i tyre né tretésiré.

Tension mé té larté sipérfaqgésor.

Faktor kontrollues né fiziologji, drejton

fenomenin e pikés dhe sipérfages

drités UV.

Transparent pér fraksionin e dukshém si dhe

fraksionin e gjatésive mé té médha valore t&

I pangjyré, lejon kalimin e drités sé nevojshme

pér fotosintezé deri né thellési té caktuar

Densitet maksimal si léng né 4°C .

Akulli noton, garkullimin vertikal i kufizuar ne

shtresat e ujit .

Avullim mé té madh se ¢do material tjetér.

Pércakton transferin e nxehtésisé dhe

molekulave té ujit né mes atmosferés dhe ujit

pérve¢ amoniakut.

Kapacitet termik mé té larté se ¢do léng tjetér

Stabilizimi i temperaturés sé organizmave dhe

regjinove gjeografike.

2.2 Uji si pérbérés i ushqimit

Kur uji pérdoret si pérbérés i ushgimit, ai duhet té jeté i liré prej shijes sé padéshirueshme, erés,

ngjyrés dhe papastértive, té cilat mund té jené t€ démshme pér konsumatorét dhe cilésiné e

produkteve. Uji, né sajé té vetive té tij si tretés pérdoret si Iéndé e paré né shumé procese

teknologjike né industriné ushqgimore, si pér shembull: si tretés pér pérfitimin e shurupeve

shegerore né proceset e prodhimit té pijeve freskuese, likereve etj., si ekstraktues i pérbérésve té

tretshém té Iéndéve té para (prodhimi i tretésirés shegerore gjaté pérfitimit té shegerit. [5]

2.3 Uji si 1éndé ndihmése né industriné ushgimore

Cmimi krahasimisht i liré, né krahasim me I&ndé té tjera me veti té ngjashme fizike e kimike, béné

gé uji té jeté léndé ndihmése tepér e pélgyshme pér proceset teknologjike té pérftimit dhe

pérpunimit té ushgimeve. Vjen si pérbérés i té ashtuquajtrave pérdorime teknologjike, té cilat

mund té jené: uji pér pastrimin e léndéve té para, ambalazheve ose makinerive, uji pér pérfitimin

e avullit, uji si agjent frohés né frigorifer ose né aparatet e rikuperimit té nxehtésisé.




Kur uji pérdoret si njé pérbérés i ushqgimit, cilésia e tij mund té keté ndikim né vetité e ushqgimit,
duke pérfshiré ndértimin,stabilitetin,pamjen,aromén dhe shijen. Si mjet ndihmés i pérpunimit, uji
mund té pérdoret pér ngohje, ftohje,shpélarje, tretje, shpérndarje, hollim, separim, gjenerim té

avullit dhe aktivitete té tjera. [5]

2.4 Parametrat e ujit

Uji éshté mé i réndésishmi né formésimin e tokés dhe rregullimin e klimés. Eshté njé nga pérbérésit
mé té réndésishém gé ndikon thellésisht né jeté. Cilésia e ujit zakonisht pérshkruhet sipas
karakteristikave té tij fizike, kimike dhe biologjike. Pér shkak té pérdorimit té ujit té ndotur,
popullata njerézore vuan nga sémundjet e shkaktuara nga uji. Prandaj éshté e nevojshme té
kontrollohet cilésia e ujit né intervale té rregullta kohore. Parametrat gé mund té testohen

pérfshijné temperaturén, pH-né, turbullirén, kripésing, nitratet dhe fosfatet. [7]
Tabela 2. 2: Parametrat kimik

Parametri Vlera parametrike Njésia
Nitratet 50 mg/l
Nitritet 0.50 mg/l

Tabela 2. 3: Parametrat indikatoré
Parametri Vlera parametrike Njésia
Pércueshméia 2500 uS cm ~1né 20 °C
Turbullira E pranueshme pér

konsumatorét pa  ndonjé

ndryshim abnormal

Tabela 2. 4:Vlerat kufizuese té shkarkimit té€ substancave ndotés né ujérat e ndotur nga industria e
prodhimit té pijeve joalkoolike dhe ujit

Parametrat Njésia Ujérat Sistemi i
sipérfagéore kanalizimit
publik
Temperatura °C [1] 40
pH 6.5— 8.5 6.5—9.5




2.5. Treguesit senzorik
Uji duhet té jeté pa ngjyré, pa eré dhe té keté shije freskuese. Té gjitha kéto veti jané té lidhura
ngushté me pérbérjen e tij kimike, kurse vetia e tij freskuese éshté e varur nga temperatura e
tij.Shije dhe aromé té pakéndshme ujit i japin Iéndét organike dhe produktet e degradimit té tyre.
Né kété rast uji ka shije si myk. [23]
2.5.1. Kérkesat e ujit
Cilésia e ujit duhet té jeté né pérputhje me kérkesat .
Uji duhet té jeté i liré nga:
e Nivele té larta te elementeve dhe kripérave minerale;
e Shijet dhe aromat e pakéndshme;
e Materiali organik.
Gjithashtu duhet té jeté:
| garté dhe pa ngjyré
Pa oksigjen té tretur ;

Steril (d.m.th., pa mikroorganizmat).[13]

2.5.2. Turbiditeti i ujit

Turbiditeti éshté njé masé e pastértisé relative apo e trubullirés sé ujit. Turbiditeti éshté njé veti e
absorbimit té drités ose shpérndarjes sé saj nga materialet e suspenduara né ujé.Turbiditeti varet
nga shakalla e papastéritisé sé ujit me substanca té tretura me origjiné minerale dhe organike. Pér
shkak té veté pastrimit té grimcave koloidale né mjedis poroz té shkémbinjve, ujérat e pijes jané
pérgjithésishttétejdukshém. Turbiditeti i rritur mund té shérbej si mbrojtés pér mikroorganizmat e
ndyshé&m dhe té stimuloj rritjen dhe zhvillimin e tyre. N& té shumtén e rasteve turbullira e ujit &shté
e pércjellé me rritjen e numrit té bakterieve, gjé gé ndikon né cilésin e ujit té pijshém. Uji i turbullt

konsiderohet si ujé i ndotur dhe né asnjé ményré nuk preferohet pér pérdorimi si ujé i pijshém. [5]

Turbidieed | uler o Turbiditet i lare

TR U T DO . 1 rusbull

Figura 2. 1: Turbiditeti i mostrave té ujit.



2.5.3 Temperaturae ujit
Temperatura éshté njé faktor kyc gé ndikon né reaksionet kimike dhe proceset biologjike né ujérat

natyroré. Ajo ndikon né tretshmériné e gazeve, ku uji i ftohté pérmban mé shumé oksigjen té
tretshém sesa uji i nxehté. Gjithashtu, temperatura ndikon né shijen e ujit té pijshém, i cili éshté
mé i kéndshém né intervalin 7-12°C.Ndryshimi i temperaturés sé ujit varet nga faktoré si origjina
e tij, klima, stina, lartésia dhe ndotja industriale. Rritja e temperaturés ul nivelin e oksigjenit té
tretur, pérshpejton proceset biokimike si nitrifikimi dhe oksidimi i amoniakut, duke guar né
zvogélimin e oksigjenit né ujé. Né pérgjithési, njé rritje prej 10°C pothuajse dyfishon shpejtésiné
e reaksioneve kimike dhe biokimike, duke ndikuar drejtpérdrejt né cilésiné e ujit dhe ekosistemin
ujor.[5]

2.5.4. Fortésia e ujit

Termi fortésii referohet aftésisé sé ujit pér té precipituar sapunét.Ujérat e forté jané té padéshiruar
pér dy arsye:kérkojné sasi té madhe té sapunit pér té prodhuar shkumé dhe prodhojné guré né
bojlerét industrial, né ngrohés dhe gypa té ujit té ngrohté. Né anén tjetér, ujérat e buté jané té lidhur
me numrin e incidenteve né rritje té sémundjeve kardiovaskulare. Kontribuuesit mé té médhenj té
fortésisé sé ujit jané jonet e tretura té Ca dhe Mg. Fortési té ujit konsiderojmé sasiné e kripérave
minerale té tretura né ujé ose aftésiné e ujit pér té formuar bigorrin (gurthin ose smercin ) dhe
lymin ( fundérresén ). Gurthi gé formohet gjaté nxehjes sé ujit pérbéhet kryesisht nga kripérat e

kalciumit dhe té magnezit. Dallojmé tre lloje té fortésisé:

e Fortésiné e pérkoshme,
e Fortésiné e pérhershme

e Fortésiné e pérgjithshme. [5]



Tabela 2. 5: Klasifikimi sipas fortésisé sé ujit

Shkalla e fortésisé

Fortésia (mg ekuivalent CaCO3/L)

| buté <50
Mesatarisht i buté 50-100
Pak i forté 100-150
Mesatarisht i forté 150-200
| forté 200-300
Shumé i forté >300

2.5.5. Vlera e pH — sé sé ujit

Ph éshté njé parametér i réndésishém i cilésisé sé ujérave dhe ujérave té ndotura. Vlera e pH -sé
sé ujit shpreh shallén e aciditetit té tij dhe pér ujérat néntokésore normalisht pércaktohet nga
fortésia e pérkohshme dhe pérmbajtja e dioksidit té karbonit. Pér vlerén e ph=7 éshté ekuivalente
me njé reaksion neutral, pér vlerén e ph —sé mbi 7 uji éshté bazik dhe pér ph nén 7 éshté acidike.
Vlerat e larta te pH —sé jané té pafavorshme pér trajtimet biologjike . Metoda e pércaktimit té ph
— Sé béhet me aparatin e quajtur pH- metér. Vlerat e ph-sé té ujérave natyrore ndikohen nga njé
varg faktorésh, té cilat lidhen me prezencén e karbonit, hidroarbureve dhehidroksidit té

karbonit.Pér ujin e pijes vlera e pH-sé varion nga 6.5 - 8.5, .Pijet e buta e kané vlerén e ph=3,léngu

i domateve 4,5.[7]

Plc.5 pH In Foods and Drinks

Figura 2. 2: pH né ushgime dhe pije.

2.5.6. Aktiviteti i ujit

Aktiviteti i ujit, aw, éshté njé parametér pa dimensione i pércaktuar si presioni i avullit té ujit né
njé sistem (p) i ndaré me até té ujit té pastér né té njéjtén temperatur. aw mat se sa me efikasitet uji

i pranishém né njé sistem, duke pérfshiré, p.sh., gelizat mikrobike, mund té marré pjesé né njé

reaksion ose né njé proces fizik dhe shpesh quhet si “’ujé i liré*’. [26]




2.6.Trajtimi i ujit té pijshém

Uji i pastér, i sigurt, madje edhe i shijshém gé vjen nga ujésjellési, mund té keté gené uji i marré
nga lumi i mbushur me balté e me baktere. Ose, burimi i tij mund té keté gené ujé i miré, por
shumé i forté pér pérdorim si ujé i pijshém, duke pérmbajtur sasi té médhaté Fe dhe Mg té tretur.[5]
2.6.1. Roli i aktivitetit té ujit né ruajtjen e ushgimit

Aktiviteti i ujit &shté njé nga faktorét kryesoré né kufiziminn e rritjes sé gelizave mikrobike dhe
rregullimin e nivelit té prishjes né ushgime. Aktivitetii ujit éshté provuar té jeté njé faktor kryesor
pérgjegjés pér ruajtjen e matricés ushgimore, stabilizimin e furnizimit me ushqgim, lulézimin e
llojeve té ndryshme té produkteve té géndrueshme né raft, stabilitetin e ushgimit,modifikimin e
reagimit mikrobial dhe vlerésimin e specieve té mikrobeve gé pérballen né ushgim. Matrica e
ushgimit gé i nénshtrohet trajtimeve termike ose ushgimeve me lagéshti té ulét nuk mban lagéshti
mé té madhe se 25% (aktiviteti i ujit mé pak se 0,60 ). Njé klasé tjeter e ushgimeve té géndrueshme
né raft gé mban 25 — 50 % lagéshti quhen ushgime me lagéshti té ndérmjetme ( aktiviteti i ujit
varion midis 0,60 dhe 0,85). Ushgimi gé pérmban mé shumé se 50% lagéshti cilésohet si ushgime
me lagéshti té larté( aktiviteti i ujit varion midis 0.85 dhe 1.00). [27]

2.7. Léngjet e frutave

Léng frutash quhet produkti, qé pérfitohet nga frutat me proces mekanik, gé mund té fermentohet
por gé nuk éshté i fermentuar, qé ka ngjyrén, aromén dhe shijen karakteristike té frutit nga i cili
vjen.Produkti mund té pérfitohet edhe me Iéng frutash té koncentruar, népérmjet shtimit té ujit té
nxjerré nga léngu né rastin e koncentrimit. Me shtimin e ujit 1éngu ka karakteristikat e duhura
kimike, mikrobiologjike dhe shgisore.Garanton cilésité kryesore té léngut edhe népérmijet

ridhénies sé aromés me substanca aromatizuese. [23]

Figura 2. 3: Lénda e paré dhe produkti final i mollés.



2.7.1 Pérbérésit ushqgyes té frutave

Shumé fruta pérmbajné njé séré pérbérésish, vecanérisht vitamina dhe mineralet, si dhe
karbohidrate. Edhe pse frutat pérmbajné sasi té vogla té proteinave dhe yndyrave, kéta nuk jané
pérbérés té réndésishém té léngjeve. Léndét ushqyese té konsumuara shpesh né pérendrime nén-
optimale nga njerézit jané proteina, kalciumi,hekuri, vitamina A, tiamina (vitamina B1),
Riboflavina ( vitamina B2) dhe acidi askorbik( vitamina C).[28]

2.7.2 Léngjet e frutave dhe nektarét
Jané shumé té ndjeshém ndaj fermentimit dhe formave té tjera té prishjes mikrobike dhe , éshté

thelbésore gé njé formé e pasterizimit pérdoret kur kéto paketohen.Pérjashtimet zakonisht lidhen
me léngjet e portokallit té saposhtrydhura gé pérpunohen direkt nga frutat e freskéta.Kéto produkte
kané njé jetégjatési shumé té shkurtér - disa dité dhe ruhen né ruajtje né temperatura ndérmjet 0-
5°C.[17]

2.7.3 Léng i koncentruar frutash
Léng i koncentruar frutash quhet produkti i pérfituar nga léngu i frutave népérmjet largimit fizik

té njé pjese té ujit né pérbérés. Produkti duhet té konservohet vetém me ané fizike edhe mund te
jeté i turbullt apo i kthjellét.Léngje té koncentruara té frutave kané disa pérparési né raport me ato
té pakoncentruara, sepse me largimin e ujit lehtésohet ruajtja, me zvogélimin e peshés zvogélohen

edhe harxhimet gjaté transportit, ruajtjes dhe harxhimet pér ambalazh. [23]

2.7.4 Industria e léngjeve té frutave

Frutat jané njé burim natyral i gatshém i vitaminave dhe Iéndeve ushgyese. Léngu i frutave éshté
njé pije e prodhuar nga fruta té shéndetshme, té pjekura dhe té freskéta duke pérdorur metoda
mekanike dhe gé i ngjan karakteristikave tipike té frutave si ngjyra, shija dhe aroma. Frutat e
freskéta kané njé pérmbajtje uji né intervalin 70 — 90 %.Pérderisa Iéngu i frutave mund té
prodhohet drejtpérdrejt nga frutat, ai mund té pérgatitet edhe duke holluar produktin e koncentruar
me ujé té pijshém dhe pérmes shtimit té aromave té avullueshmé té cilat ndahen gjaté pérgendrimit,
té cilat nuk ndikojné ndjeshémné atributet e cilésisé.[30]



2.7.5 Pérpunimi 1 léngut té frutave
Pér Iéngje mé té léngshme ku reté ose turbullira nuk jané té pranueshme, Iéngu i nxjerré primar

dhe té trajtohet mé tej. Njé periudhé getésimimund té ndihmojé, nése Iéngu mund té mbahet né
frigorifer pér disa oré. Né temperaturat tropikale té ambientit nuk rekomandohet mbajtja.Metodat
e shpejta si centrifugimi dhe filtrimi mund té prodhojné njé léng té pastér.Njé centrifugé e
vazhdueshme ose dekantuese me kullim automatik pér té prodhuar njé 1éng té pastér ose pothuajse
té pastér éshté mjaft efektive.Hapat e pérgjithshém qé pérfshihen né pérpunimin konvercional t&
Iéngjeve téfrutave pér té béré njé Iéng té pastér jané heqja e Iéndéve té ngurta pezull(centrifugimi),
hidroliza e pektinés/amidonit ( trajtimi me enzimé), hegja e koloideve dhe e mjegullés ( trajtimi i

grimcuar) dhe filtrimi pérfundimtar. [31]

2.7.6 Pérgendrimi i Iéngut té frutave
Pérgendrimi i lIéngjeve té frutave kryhet pér té zgjatur jetégjatésiné e produkteve duke reduktuar

aktivitetet mikrobike(aktiviteti i ulét i ujit) dhe kostot(véllimi pér ruajtje dhe transport).
Pérgendrimi i léngjeve té frutave kryhej tradicionalisht né njé temperaturé té larté e cila né fund
avullon molekulat e ujit, duke léné njé koncentrat Iéngu.Ky proces njihet si tharje termike ose
koncentrim. Mjetet tipike té trajtimit termik té léngjeve té frutave pérfshijné teknikat
konvencionale té njé kohe té gjaté me temperaturé té larté(HTLT), me kohé té shkurtér me
temperaturé té larté (HTST), me kohé té gjaté me temperaturé mesatare ( MTLT),me kohé té
shkurtér me temperaturé mesatare (MTST), dhe metodat jo- konvencionale té ngrohjes me
mikrovalé dhe ngrohjes Ohmike. Pér té parandaluar humbjen e pérmbajtjes sé vlefshme né léng,
filtrimi me membrané mund té pérdoret pér pérgendruar léngjet e frutave né njé temperaturé té
ulét funksionimi.Aktualisht,osmoza e pérparme (FO),osmoza e kundért(RO),distilimi osmotik
(OD) dhe distlimi me membrané (MD) pérdoren gjerésisht pér té koncentruar lloje té ndryshme té

Iéngjeve té frutave té parafiltruara si mollg, shegé, rrush, shalgi, agrume,hurma dhe portokall. [32]

2.7.7 Vlerésimi i ngjyrés
Ngjyra e njé pije freskuese ose Iéng frutash mund té vlerésohet né disa ményra. Né produkte té

garta, absorbimi pijes né njé ose mé shumé gjatési vale mund té jeté i matur. Gjatésité aktuale té
valéve té zgjedhura do té varen nga ngjyra e veganté e produktit. Pér njé produkt té verdhé, té tilla

si Iéngu i mollés ose rrushit, gjatésia valore 465,4300se 420nm zgjidhen shpesh pér té vilerésuar
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ngjyrén. Vlera aktuale e Brix-it e zgjedhur pér té vlerésuar ngjyrén varet nga vendi; nivelet midis
11 dhe 12 shpesh merren si normé. Me njé produkt me ngjyré té kuge, atéheré vlerésimi kryhet
midis 520 dhe 530 nm. Vlerat e pérthithjes merren né 420 nm né Iéngjet e kuge ose té zeza, pér té
vlerésuar ngjyrén kafe né produkt. Hollimi duhet té béhet né njé tampon acid, pér té siguruar qé
intensiteti i vérteté i ngjyrés éshté regjistruar. Nésé kjo nuk béhet, absobimi mund té reduktohet
nga zhvendosja e pH duke ndikuar né ngjyrén e dukshme té produktit.

Vlerésimi i ngjyrave éshté mé i véshtiré. Hegja e materialit té grimcuar me ané té
filtrimit/centrifugimit mund té kryhet, por kjo nuk ndodh duhet zgjedhur problemin, si disa ngjyra-
vecanérisht karotenoidet dhe disa pigmentet antociane- absorbohen fugishém né materialin e
grimcave/filtrat. Ngjyra ndahet né tre komponenté kryesoré té vecganté , té cilét pérputhen né shumé
ményra se si syri e percepton ngjyrén. Mundet té funksionojé ne modalitetin e absorbimit ose
reflektimit, dhe vlerat pér produktin maten né njé varg gjatési vale né zonat e kuge, jeshile dhe blu
té spektrit. [18]

2.7.8 Pije me bazé léngje frutash dhe me shije frutash

Disa Iéngje bimore kané dy vecori gé mund té mos e lehtésojné pérdorimin e tyre né pije. Shumica
kané shijen e tyre, e cila zakonisht nuk éshté e kéndshme apo mbéshtetése e aromés sé déshiruar
té produktit, dhe jané shpesh té pigmentuara né ményré té pafavoshme me njé ngjyré kafe mjaft té
forté.Nivelet né té cilat 1éngje bimore zakonisht shtohen né pijet me Iéng frutash jané té uléta dhe
kontributi i tyre né shije zakonisht mund té maskohet lehtésisht, duke mohuar problemin e
mundshém. Kontributi i ngjyrés, nuk ndérhyn né shumicén e pijeve me Iéng, si ngjyré kafe e lehté
e krijuar nga njé ekstrakt i holluar zakonisht maskohet nga portokalli, e verdha dhe e kugja e
shumcés sé produkteve. Léndét e para jané té pérshtatshme pér kategori pijesh dhe pérdorimi i
ekstrakteve té luleve, té cilat pércjellin njé imazh té pérgjitshém té natyralitetit dhe shéndetit pa
pasur njé mesazh funksional. Léngjet e frutave jo nga koncentratijané béré gjithnjé mé popullore.
Idejae frutave me pérfitime té shtuara, té tilla si ‘superfrutat’, jané té€ mirépritur nga konsumatorét.
Kéto fruta pérmbajné né ményré natyrale shije, aroma té shijshme dhe ngjyrave, duke ofruar
pérfitime té dukshme shéndetésore. Smothiet me fruta jané gjithashtu té kérkuara dhe ndihmojné
né nxitjen e tendencave né kosumin e pérzierjeve té frutave tropikale dhe frutave me manaferra
duke kontribuar né “pesé—ditén‘“e konsumatorit objektiv.[33]
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2.7.9 Teknologjia e prodhimit té léngjeve

Léngjet e frutave kané njé réndési té madhe komerciale né vetvete, si dhe pér pérdorimin e
drejtpérdrejté si pérbérés né produkte ushgimore dhe pijesh [2]. Prodhimi i léngjeve nga pemét
dhe perimet éshté mé i vjetér (ose mé i vjetér) se bujgésia. Gjaté procesit té pjekjes, shumica e
frutave zbuten deri né pikén ku thjesht trajtimi ose transportimi i tyre jep mé shumé Iéng sesa pulpg,
megjithése shpesh i fermentuar pjesérisht. Léngu i buté ndahet lehtésisht nga fara dhe Iékura éshté
pérgjisishté mé aromatike sesa pjesa mé e forté e frutit. Pérmes provave dhe gabimeve, njerézit
mésuan ményra praktike té nxjerrjes sé léngjeve nga burime té ndryshme dhe, mé e réndésishmja,
té cilat kané shije dhe pélgim mé té miré té konusumatori.[3]. Ftohja ose ngrirja natyrale ishte
alternativa e vetme pér modifikimin mikrobik té léngut [3]. Kontaminimi i Iéngjeve té frutave
dikton konsum té menjéhershém brenda mé pak se 24 h. Ftohja ose ngrirja ishin e vetmja rrugé

pér modifimin e léngjeve. [4]

Figura 2. 4: Prodhimi i Iéngjeve

2.7.10 Kriteret pér léngjet e frutave

Léngu klasifikohet si pure, nése konsistenca gé rezulton éshté léng qé derdhet shumé ngadalé, ose
tul nése derdhet edhe mé ngadal. Léngjet gé jané té pérgendruara pér ruajtje, trajtim dhe ruajtje
dhe té rikonstituara pér konsum duhet té hollohen pérséri né péraférsisht té njéjtin nivel té léndeve
té ngurta té fillimit té Iéngut. Léngu i frutave pérkufizohet si produkt i cili pérfitohet si rezultat i
pjekjes sé frutave, shtrydhjes sé frutave dhe marrjen e Iéngut. Nga piképamja e jashtme produkti
mund té jeté i pastér, i tubullt dhe né formé té puresé. Léngjet gé jané té pérgendruara né nivel mé
té larté duhet holluar pérséri péraférsisht té njéjtin nivel l1éndé té ngurta té tretshme té léngut
fillestar. [29]
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Tabela 2. 6: Niveli i ripérbérjes pér koncentratet pér t'u kualifikuar si léng

Léng Brix Léng Brix
Qershi tropikale 6.0 Kivi 15.4
Mollé 11.5 Limon 4.5

Kajsi 11.7 Mango 13.0
Karrota 8.0 Pjeshké 10.5
Qershi, e errét, e émbél 20.0 Shegé 16.0
Qershi, e kuge, e tharté 14.0 Ftua 13.3
Boronic e kuge 7.5 Mjedér (e zezé) 11.1

2.8. Shtypja

Shtrydhésit e frutave ose pérpunuesit e ushgimit né shkallé kuzhine jané efektive pér sasi té vogla,
por pér sasi mé té médha shumé kilogramésh, rezistenca ndaj rrjedhjes dhe distanca gé Iéngu i
shprehur duhet té udhétojé nésipérfagen e shtypjes e komplikon shtypjen. Shtypja e raftit dhe
pélhurés rrit raportin e sipérfages ndaj véllimit dhe éshté mjaft efektive, megjithése kérkon puné
intensive. Sisteme té tjera té grumbullimitpéfshijnépresa hidraulike té kazanitku pistonét Iévizin
poshté né njé gese shtypigé pérmban shtypjen. Nxjerrja mé e miré arrihet duke pérzier grimcimin
midis shtypjeve té shumta pér té ekspozuar sipérfagen e freskét prané leckés. Me disa fruta duke
lejuar qé thérmimi té getésohet siguron kullim natyral. Fraksioni i pulpés ose noton ose zhytet pér

ndarje té lehté dhe redukton shumé volumin gé nevojitet pér shtypje. [31]
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Tabela 2. 7:Faktorét e shtypjes qé ndikojné né prodhimin dhe cilésiné e léngut

Faktori Efekti
Fruti i papjekur Rezistencé ndaj léngjeve, rendiment i ulét
Fruti i grimcuar né ményré joadekuate | Rezistencé ndaj Iéngjeve, rendiment i ulét
Fruta mbi pjekur Té padéshirueshmet e nxjerra, me cilési té dobét
Frutat e grira mbi té Té padéshirueshmet e nxjerra, me cilési té dobét
Presion i tepreuar Té padéshirueshmet e nxjerra, l1éngu i errét
Cikli i shkurtér i shtypjes Rendiment i ulét, karakter mé i lehté i Iéngut
Cikli i gjaté i shtypjes Rrjedha e ulét, mbi nxjerrje
Shtypja e ftohté Rendiment mé i ulét, karakter mé i lehté
Shtypja e nxehté Rendiment mé i larté, karakter mé i forté, mé i errét
Trajtimi me enzima Rendiment mé i larté, karakter mé i forté
Shtypja e vonuar ose e zgjatur Léng i errét, prishje fillestare

2.8.1 Filtrimi

Ashtu si me centrifugimin paraprak, rryma e léngut duhet té pastrohet sa mé shumé qé té jeté e
mundur pér té reduktuar véllimin e trajtuar dhe pér té rritur garkullimin. Ka shumé sisteme filtrimi
té pérshtatshme pér Iéngje té ndryshme. Kéto variojné nga filtrat e pllakave dhe kornizés, té pajisur
me jastéké celuloze poroze, deri te membranat plastike, geramike ose metalike.

Né rastin ekstrem, njé filtér mund té keté pore mjaft té vogla pér té hequr fizikisht mikroorganizmat
nga léngu (filtrim steril) apo edhe pér té hequr markomolekulat si proteinat dhe polimeret e
karbohidrateve (ultrafiltrimi). Prodhimi i njé léngu té pastér ose shkélqyeshém té pastér dhe
parandalimi i turbullirés pas filtrimit jané géllimet normale. Bllokimi i membranés éshté njé
shgetésimin né cdo filtér, gé para trajtimit pér té€ minimizuar grimcat dhe modelet e rrjedhjes gé

veté pastrojné membranén jané thelbésore. [31]

2.8.2 Deajrimi
NEé operacionet e pérshkruara, shtypja,grimcimi, ndarja me shkundés, centrifugimi dhe filtrimi,

frutat dhe Iéngjet i nénshtrohen ajrimit té konsiderueshém.Pérfshirja e oksigjenit mund té nxisé

ngjyrosjen enzimatike, té shkatérrojé léndét ushqyese, té modifikojé shijen dhe pérndryshe té

démtojé cilésiné. Prandaj, duhet pasur kujdes qé kéto hapa té kryhen me shpejtési, né temperaturé

té ulét dhe/ose té mbrohet materiali nga oksigjeni, nése éshté e mundur. Deajrimi mund té
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realizohet ose duke ndezur léngun e nxehté né njé dhomé vakumi ose duke e ngopur léngun me
njé gaz inert. Azoti ose dioksidi i karbonit derdhen me flluska népér léng pérpara se té ruhen né
njé atmosferé inerte. Deajrimi, vecanérisht ndezja né temperaturé té larté, mund té hegé gjithashtu
njé aromé té déshirueshme tépagéndrueshme, njé tjetér kompromis me té cilin pérballet teknologu
i Iéngjeve. [31]

2.8.3 Centrifugimi
Procesi i ndarjes ngurté-léng mund té realizohet me filtrim ose centrifugim. Centrifugat zmadhojné

forcén e gravitetit pér té ndaré fazat, Iéndét e ngurta nga léngjet ose njé léng nga njé
tjetér.[12]Detyrat pér ndarjen centrifugale jané shumé té pérhapura nga pastrimi dhe pastrimi i
léngjeve , trashja e grimcave, dehidratimi i Iéndéve té ngurta, fraksionimi dhe klasifikimi i
grimcave, larja e Iéndéve té ngurta, ndarja l1éng-léng deri tek nxjerrja e léndéve té ngurta ose
léngjeve. [11]

2.8.4 Homogjenizimi
Pérvec operacioneve té tjera teknologjike Iéngjet zakonisht éshté e paraparé qé t’iu

nénshtrohenedhe procesit teknologjik té quajtur homogjenizim. Homogjenizimi né fillim shkakton
copétimin e copézave té frutave duke i béré shumé mé té vogla. Ky proces kryhet népérmjet
makinerive té quajtura Homogjenizator. [23] Homogjenizatori i Iéngjeve éshté njé pajisje qé
pérdoret pér té pérzier dhe shpérndaré né ményré uniforme pérbérésit e njé léngu. Ai pérdoret
kryesisht né industriné e ushqgimit dhe pijeve pér té krijuar njé strukturé té géndrueshme dhe té

barabarté té léngjeve gé mund té pérmbajné pjesé té ngurta (si frutat, shegeri, etj.).

L]~y
Ve

Figura 2. 5:Makina homogjenizuese e Iéngjeve me presion té larté
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2.8.5 Pasterizimi
Pasterizimi éshté procesi kryesor pér té garantuar siguring, cilésiné dhe jetégjatésiné e
Iéngjeve.[10]Pasterizimi é&shté i réndésishém pér té minimizuar rrezikun e prishjes.
[34].Ekzistojné pesé procese kryesore pér léngjet:

1. pasterizimi flash

2. mbushje té nxehté

3. pasterizimi né paketé

4. mbushje aseptike

5. shpérndarja e ftohté.[20]
Pasterizimi é&shté mikrobiologjikisht i sigurt, thelbésore gé té ruhen kushtet e duhura gjaté gjithé
periudhés sé funksionimit dhe té parandalohet riinfeksioni. [17] Ky proces kryhet né 65°C (20-
25min) / 80°C (5-10min).[8]

Figura 2. 6:EJm-200-pasterizuesi elektrik i rrjedhjes sé 1éngjeve té frutave 18kW 200 litra/oré, kontroll
manual i temperaturés pér pije jo té gazuara

2.8.6 Operacionet tipike té pasterizimit flash

Pér léngjet e frutave dhe nektarét do té pérdoret pasterizues i pllakave, me rikuperim té nxehtésisé
dhe ftohjeté produktit pérfundimtar. Kushtet e psterizimit doté pérdorin temperatura ndérmjet 85-
95°C, me varojné ndérmjet 15-60 sekonda. Zgjedhja e kushteve té pérshtatshme do té varet nga
produkti, duke pérfshiré nivelin e ngarkesés mikrobike para pasterizimit. Nése kérkohet
caktivizimi i enzimés si dhe hegja e mikrobeve, atéheré normalisht do té pérdoret njé temperaturé
90-95°C. Né kéto temperatura,duke mbajtur kohét zakonisht reduktohen né rreth 15 sekonda.
Léngjet qé pérmabajné geliza,material grimcash ose produkte gé jané vecanérisht viskoze, té tilla
si disa nga Iéngjet tropikale, mund té pasterizohen né njési tubulare,ose pasterizues pllakash me
ndarje té gjeré(3-5mm). Pér operacionet e paketimit aseptik, pasterizuesit flash shpesh jané té

lidhur né ményré integrale me njésiné e paketimit aspetik, qofté drejtpérdrejt ose népérmjet njé
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rezervuari aspetik tampon. Kur pérdoret pasterizimi flash, duhet pasur kujdes pér té minimzuar

produktin riciklimi kur pasterizuesi éshté né modalitetin e devijimit. [6]

Figura 2. 7: Pasterizimi flash i produkteve té Iéngshme

2.9Mikrobiologjia e Iéngjeve té frutave

Problemet mikrobike brenda Iéngjeve té frutave mund té ndahen né dy grupet:

Rritja dhe pérkeqgésimi i produktit nga organizmat e pérgjithshém pér té prodhuar prishjen;

Rritja ose ndotja e produktit nga patogjenét pér té prodhuar helmimi.

Ka pasur relativisht pak raste té helmimit nga ushqgimi né Iéngjet e frutave por prishja

mikrobikeéshté shumé e zakonshme. [6]

2.9.1 Frutat
Fruti &shté produkt i pérfituar prej rritjes sé ovares sé fekonduar ose perikarpit. Struktura e frutave

mund té jeté e forté ose drusore (frutat vajore) ose e formuar prej indeve té buta (frutat mishore).
Né perikarp dallohen 3 shtresa:

e Shtresa e jashtme ose epikarpi

e Shtresa e mesit ose mezokarpi
e Shtresa e brendshme ose endokarpi

Nén kéndvéshtrimin bromatologjik, frutat ndahen né grupet :

e Fruta acidike — sheqgerore si molla, dardha, pjeshka , rrushi
e Fruta acide si argumet

e Fruta shegerore si fici, bananet, ananasi

e Fruta miellore si géshtenjat

e Fruta vajore si arrat, bajamet.

Pérbérésit ushqgimoré tipiké jané: shegernat me peshé té ulét molekulare (fruktoza, glukoza,

saharoza), fibrat ndér té cilat pérmenden pektinat (g&¢ me nxehje xhelatinizohen), celuloza dhe
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hemiceluloza, kripérat minerale (K), vitaminat (A dhe C), acidet organike (citrik , tartrik , malik ).
[4]

2.9.2 Molla (gjinia Malus) dhe dardha (gjinia Pyrus)
Molla dhe dardha jané té njé réndésie té madhe tregtare dhe rriten né shumicen e rajoneve té buta

té botés si: Argjentina, Australia, Franca, Gjermania, Italia, Holanda, Mbretéria e bashkuar dhe
Shtetet e bashkuara. Disa shtete jané prodhues té madh té frutave, té cilat jané si pér konsum té
ushgimit ashtu edhe pér eksport. Vetém njé numér i shijshém frutash pérmban pér shkak té
léngjeve, pér shkak té karakteristikave té tyre si rezistenca ndaj sémundjeve dhe shéndetit. Mollét
jan rritur mé gjerésisht se ¢do frut tjetér. Prodhimi i mollés mund té ndryshojé nga njé vit né tjetrin

deri né 20 pérqind, né varési té klimés né cdo vit té caktuar. [22]

2.9.3 Mikrobiologjia e ambientit - prishjes
Shumé mikroorganizma gjenden né pije si Iéndé mjedisore ose l1éndé e paré ndotése, por relativisht

mund té rriten né kushte acide dhe me nivele té uléta. Majat jané grupi mé i réndésishém i
mikrorganizmave té lidhur me prishjen Iéngjeve té frutave. Zakonisht do té vérehet prishja si rritja
dhe prodhimi i nénprodukteve metabolike(p.sh.,CO2), dhe zhvillimi i pérbérjeve acidike dhe
ngjyrosése. Ka té ngjaré té lindin ndaj shijeve ose erérave té pakéndshme, ose ndryshimeve né
ndjesiné e produktit né gojé. Mund té jeté gjithashtu rritje e dukshme — pér shembull, zhvillimi i
njé baze né njé produkt té garté. Nése fermentimi éshté mjaft i fugishém, mund té keté distension
ose képutja e ambalazheve. Prodhimi i pektinazave mund té ¢ojé né pastrimin ose ndarjen e
léngjeve té frutave. Démtimi mé i madh éshté sipas majave dhe llojeve té mykut, me majat
pérgjithsishté mé té réndésishém dy grupe dhe disa prishje nga bakteret tolerante ndaj acidit. [21]
2.9.4 Konatminimi i mundshém iléngjeve

Léngjet e frutave zéné njé vend té réndésishém né dietén e shéndetshmé té njerézve. Jané pijet mé
té konsumuara né mbaré botén, pér shkak té vlerave ushqyese té tyre té pasur, natyrale dhe té
shéndetshme. Pér shkak té vlerés sé ulét té pH-sé, l1éngjet e frutave nuk favorizojné mbijetésen e
mikroorganizmave patogjené dhe prishés, duke i béré ato mé té sigurta dhe pér rrjedhojé mé
térheqés pér konsumatorét. Léngjet e frutave pérmbajné njé mikrofloré e cila éshté normalisht e
pranishme né sipérfaget e frutave gjaté vjeljes dhe pérpunimit pas vjeljes, té cilat pérfshijné
transportin, ruajtjen dhe pérpunimin. Kontaminimi mund té béhet direkt ose inderekt, me anén e
ujit, dheut, kimikateve, apo edhe insekteve. Frutat dhe perimet mund té kontaminohen me
mikroorganizma patogjené gjaté vjeljes pérmes materialit fekal, pérdorimit té njerézve, paisjeve té
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korrjes, kontenjeréve té transportit, kafshéve té egra dhe shtépiake, ajrit,automjeteve té transportit,
ujit etj. Pasterizimi termik i Iéngjeve té frutave lidhet me trajtimet termike té léngjeve té frutave té
cilat jané midis 60 °C dhe 100°C pér té shkatérruar mikroorganizmat ose enzimat e synuara pér té
prodhuar léng frutash té sigurt, pa patogjené, mé cilési té larté, gé té plotésojn pritjen e
konsumatoréve, qé pasterizimi té jeté efektiv. [8]

2.9.5 Pérbérja e léngjeve té frutave né lidhje me prishjen

Ka njé gamé té madhe léngjesh frutash pér shitje, dhe shumé metoda pér prodhimin e tyre. Pijet
freskuese mund té jené jo té gazuara, me ose pa léng frutash té shtuar dhe,shpesh, me shtimin e
konservuesve té acidit organik. Ato mund té mbushen né linja standare, té pastra té mbushjes ose
linja paketimi aseptik. Lé&ngjet e frutave, koncentratet e Iéngjeve té frutave dhe nektaréte frutave
mund té jené té freskéta, té papasterizuara dhe té pastérta té mbushura ose té pasterizuara,pastaj té
nxehta,aseptike ose té pastra. Cdo produkt dhe proces pérpunimi mund té shogérohet me njé floré
mikrobike té vecanté. Tendenca pér shije natyrale dhe ekzotike, té cilat jané burimet e burimeve
mé té médha, gé rrisin né fund té importimit té prishjes sé tyre sé bashku me shijet dhe léngjet.
Produkte té tilla do té duhet té jené té ftohura, pér shkak té pérpunimit té lehté ose pa pérpunim
dhe pa konservues. Frutat ekzotike gjithashtu mund té jené mé pak acidike se ato té pérdorura
tradicionalisht, duke i béré ato mé té ndjeshme ndaj prishjes.[6]

2.9.6. Enzimat né pérpunimin e léngjeve té frutave

Enzimat jané njé komponent integral i proceseve moderne té prodhimit té Iéngjeve té frutave.
Funksionet e tyre kryesore jané: rritja e nxjerrjes sé lIéngut nga lénda e paré, rritja e efikasitetit té
pérpunimit (shtypja, vendosja e ngurté ose hegja) dhe gjenerimi i njé produkti pérfundimtar gé
éshté i garté dhe térheqés vizualisht. Pérdorimi i enzimave né industriné e léngjeve ka kontribuar
né rritjen e rendimentit dhe prodhimit té llojeve té ndryshme té Iéngjeve. [19]. Trajtimi enzimatik
pérpara nxjerrjes mekanike pérmiréson ndjeshém rikuperimin e léngut né krahasimi me ¢do proces
tjetér nxjerrjeje. Degradimi enzimatik i biomaterialit varet nga lloji i i enzimés, koha e inkubacionit,
temperatura e inkubacionit, pérgendrimi i enzimés, pH dhe pérdorimi i kombinimeve té ndryshme
té enzimés. Aplikimi i enzimave né industriné e Iéngjeve té frutave ka shkaktuar njé rritje té
rendimentit dhe cilésisé sé léngjeve té frutave. Procedurat e sgarimit né pérpunimin e léngjeve té
frutave varen nga hidroliza e substancave pektike me enzima té ndryshme pektinolitike. Preparati
enzimé gé pérmban pektinaza dhe celuloza pérdoren né nxjerrjen dhesqgarimin e Iéngjeve té frutave.

Pektinazat gé pérmbajné proteaza largojné turbullirén dhe zbérthejné proteinén aktive té mjegullés
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pér té parandaluar ndérveprimin proteinfenol. Aplikimi i enzimave né pérpunimin e léngjeve té
frutave ndikon ndjeshém né vetité fiziko- kimike té léngjeve té frutave né nivelet e pérbérjeve
bioaktive. [9]

2.10 Falsifikimi i léngjeve
Si me ¢cdo mallra, prodhues té l1éngjeve, blender edhe ato qé pérdorin léngje si pérbérés, mund té
sigurojé pérfitime té konsiderueshme financiare nga flasifikimi i Iéngjeve té frutave. Falsifikimi
gjithnjé e mé i sofistikuar, normalisht shihet nga tre lloje:

1. Hollimi i tepért i Iéngjeve me ujé

2. Pérdorimi i pérbérésve té ngurté mé té liré (shegernat)

3. Pérzierja e léngjeve mé té lira me léngjeve mé té shtrenjta.
Céshtja e shtimit té tepért té ujit né Iéngje éshté trajtuar népérmjet aplikimit té njé pérmbajtje
minimale té Iéndeve té ngurta(e matur né gradén Brix). Nga kéto I&ndé té ngurta jané karbohidratet
- mbizotétrojné saharoza, dekstroza dhe fruktoza. [14]
2.10.1 Konsiderata té tjera té cilésisé
Pérfshijné:
*Graviteti specifik (20°C /20°C)
s Aciditeti (% w/w) si acid citrik anhidrik (ose acid malik)
*Matjet e ngjyrave. Pér Iéngjet e kulluara luleshtrydhet, rrush pa fara e zezé etj, do té jeté njé
pércaktim spektrofotometrik, duke regjistruar thithjen e drites monokromatike né njé gjatési vale
té caktuar kur kalon népér njé 1 cm hapésiré. Léngjet me re mund té vlerésohen drejtpérdrejt me
krahasim vizual, duke pérdorur njé kolorimetér kundrejt njé standard té njohur.[6]
*Pérmbajtja e pulpés (vetém léngjet me re)- pércaktimet e pulpés sé skanuar dheté pezulluar. Pulpa
e ‘skanuar’ éshté njé term i aplikuar né industriné e léngjeve té agrumeve, ku gelizat e Iéngjeve
natyrale ose geset, té pranishme né léngun e agrumeve pérshkrruhen si té ekzaminuara ose tul
lundrues.(6) Ngrohja e pulpés né 70 -80°C . [8]
*Pérmbajtja e vajit. Léngjet e agrumeve jané unike midis léngjeve té tjera té frutave, ku normalisht
nuk ka vaj, né pérmbajtjen e vajit t& mbetur pas pérpunimit, ose vajit qé i éshté shtuar sérish
koncentrateteve té saj. [6]
*Acidiaskorbik. Shumé léngje pérmbajné acid askorbik ose vitamininé C. Né ményré sasiore, kjo
éshté vitamina mé e réndésishme né frutat e buta, duke filluar nga njé nivel i papérfillshém né disa

manaferra, deri né rreth 200 mg/ 100g né rrush pa fara té zeza. Acidi askorbik kryen njé funksion
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té vlefshém si njé antioksidant né minimizimin e degradimit té disa parimeve té shijes dhe shpesh
éshté e réndésishme g€ ai té jeté i pérfshiré né Iéng té pérpunuar. Acidiaskorbik duhetté jeté shtuar
né léngun e forcés natyrale, nése ky éshté i destinuar pér pérdorim té drejtpérdrejté, ose né
koncentrat léngu. Shtimi né Iéngun e forcés natyrale, pérpara pérgendrimit té tij, do té rezultojé né
deagrimin e tij gjaté procesit té ngrohjes, dhe né fund shkaktojné prishjen e produktit, kur ndodh
njé reaksion intensiv i skugjes.

Konservues. Teknika moderne té pérpunimit aseptik dhe paketimit té léngjeve do té shmangé né
masé té madhe pérdorimin e konservuesve, té cilét nuk lejohen té pérdoren né léngje frutash té
pastra. Konsevantét kontrollohen rreptésisht nga legjislacioni, me kufije té dhéné pér acidet
sorbike dhe benzoike té pérdorura ve¢gmas né pije té buta, pérkatésisht 300 mg /L dhe 150 mg/L.
Maja, myk dhe baktere.Pér shkak té pH-sé sé tyre té ulét, Iéngjet e frutave do té paragesin kushte
mé pak se ideale pér llojet e baktereve patogjene. Prandaj, kéto né pérgjithsi nuk paragesin
shgetsim té madh pér prodhuesit e l1éngjeve gé operojné né kushte té mira praktike prodhuese. Ka
baktere tolerante ndaj acidit, té cilave prania mund té shkaktojné shije té pakéndshme dhe ky efekt
mund té haset te lIéngjet e agrumeve, ku mendohet se edhe diacetil edhe acetilmetilkarbinol mund

té jené produkte metabolike té rritjes sé baktereve tolerante ndaj acidit. [22]
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KAPITULLI 111

3. METODOLOGIJIA

Puna eksperimentale éshté kryer né laboratorin e Fakultetit té Teknologjisé Ushgimore né
Universitetin “’Isa Boletini” né Mitrovicé.Me ané té punimit té késaj teme si synim kryesor ka
gené analizimi i parametrave si: pH, temperatura, pércueshméria, TDS, oksigjeni i tretur,
turbiditeti, kalciumi, fortésia,magnezi, klori, nitratet, nitritet, azoti amoniakal. Qé&llimi ka gené
hulumtimi i cilésisé sé ujit gjaté procesit té prodhimit té Iéngjeve.

3.1 Pjesa eksperimentale

Pjesa eksperimentale éshté zhvilluar né laboratorin e Fakultetit té Teknologjisé Ushgimore né
Universitetin “Isa Boletini” né Mitrovicé. Gjaté késaj faze, jané analizuar parametrat e ujit qé

pérdoret gjaté procesit té prodhimit té lIéngjeve. Parametrat e analizuar pérfshijné:

e pH

e Temperatura

e Pércueshméria elektrike

e TDS

e Oksigjeni i tretur

e Turbiditeti

e Pérmbajtja e kalciumit (Ca*")
e Fortésia totale e ujit

e Pérmbajtja e magnezit (Mg**)
e Pérmbajtja e klorit (CI")

e Pérgendrimi i nitrateve (NOs")
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e Pérgendrimi i nitriteve (NO2")
e Pérmbajtja e azotit total (N)
e Pérmbajtja e amoniakut (NHs/NH4")

Ky studim éshté realizuar me géllim té vlerésimit té cilésisé sé ujit qé pérdoret gjaté prodhimit té

Iéngjeve, duke siguruar pérputhjen me standardet e cilésisé dhe sigurisé ushgimore.

3.1.1 Aparaturat e punés
Aparaturat té cilat jané pérdorur gjaté punés eksperimentale jané:

e pH metri WTW pH 3310, pér matjen e pH-sé sé mostrave dhe temperature.
e Turbidimetri Thermo Scientific, pér pércaktimin e vlerés sé turbiditetit (turbullirés),

e Konduktimetri Mettler Toledo, pér pércaktimin e pércueshmérisé sé mostrave.

3.1.2. Marrja e Mostrave

Mostrat jané marré nga njé fabriké pér prodhimin e Iéngjeve , duke pérdorur shishe plastike té
pastra me Véllim prej 1L. Shishet jané mbushur dhe jané mbyllur menjéheré me kapak, pér té
shmangur ndikimin e faktoréve té jashtém. Pas marrjes, mostrat jané ruajtur né Kkushte té
pérshtatshme dhe jané dérguar né laborator pér analiza né ditén vijuese. Qéllimi i marrjes sé
mostrave ka gené mbledhja dhe dérgimi i tyre pér ekzaminim laboratorik té ujit. Né total, jané
marré dy mostra me véllim 1L secila. Mostra e paré éshté marré gjaté procesit té trajtimit té ujit té
pérdorur né fabriké, ndérsa mostra e dyté éshté marré nga uji i ndoturqé del nga procesi i prodhimit

té léngjeve.

3.1.3. Pércaktimi parametrave fiziko-kimiké
Pér sigurimin e ujit me cilési té miré nevojitet pércaktimi i parametrave fiziko-kimiké. Uji éshté i

ekspozuar né sasi té larta ndaj ndotjes gé kryesisht shkaktohet nga aktivitetet njerézore.

3.1.3.1. Pércaktimi i pH-sé sé mostrave

Matja e pH-sé pér dy mostrat éshté realizuar duke pérdorur pH-metrin e modelit HANA, i cili
éshté i thjeshté pér pérdorim dhe siguron rezultate té sakta. Para fillimit té matjeve, pajisja éshté
pastruar me ujé té distiluar pér té shmangur ndotjen e mostrave dhe pér té siguruar saktésiné e

rezultateve. Pas pastrimit, elektroda éshté tharé me njé lecké té pastér. Mé pas, elektroda e pH-
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metrit éshté vendosur né shishen gé pérmban mostrat e ujit, duke mundésuar matjen e vlerave
tépH-sé dhe temperaturés sé ujit, duke regjistruar vlerat pérkatése. Mostrat e njéjta jané marré
sérish pér matjen e pH-sé. Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané treguar vlera té ndryshme nga

matjet e méparshme.

Figura 3. 1: Percaktimi i pH-sé

3.1.3.2. Pércaktimi pércjellshmérisé (konduktivitetit).

Matja e pércjellshmérisé elektrike (konduktivitetit) kryhet duke pérdorur konduktometrin, njé
pajisje e specializuar pér matjen e aftésisé sé ujit pér té pércjellé rrymén elektrike. Kjo matje varet
nga pérgendrimi i joneve té tretura né ujé, si kripérat dhe mineralet, dhe éshté njé tregues i
réndésishém i cilésisé sé ujit né aplikime industriale dhe mjedisore. Para fillimit té& matjeve, pajisja
éshté pastruar me ujé té distiluar pér té shmangur ndotjen e mostrave dhe pér té siguruar saktésiné
e rezultateve. Pas pastrimit, elektroda éshté tharé me njé lecké té pastér. Pasataj elektrodavendoset
ne shishe dhe presim rezultatin. Mostrat e njéjta jané marré sérish pér pér pércjellshmériné .
Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané treguar vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.
3.1.3.3. Pércaktimi substancave totale té ngurta—TDS

Pércaktimi i substancave totale té ngurta (Total Dissolved Solids — TDS) éshté njé paisje qé mat
sasiné e léndéve té ngurta té tretura dhe té pezulluara né njé mostér uji. Ky parametér pérdoret pér
té vlerésuar nivelin e papastértive, mineralizimin dhe cilésiné e ujit. Matja e TDS éshté e
réndésishme né analizat e ujit té pijshém, ujérave industriale dhe atyre mjedisore, pasi ndihmon né
identifikimin e ndotjes dhe pércaktimin e pérshtatshmérisé sé ujit pér pérdorime té ndryshme.Kam
pérdorur konduktometrin Delta OHM HD 2306.0. Procesi i matjes &shté i njejté me até té matjes
sé konduktivitetit elektrik pasi qé éshté aparatura e njejté ku vlerat e fiituara i kemi shprehur né

njésiné mg/L. Mostrat e njéjta jané marré sérish pér pér pércjellshmériné . Megjithaté, rezultatet e
pérfituara kané treguar vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.
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Figura 3. 2: Pércaktimi pér TDS dhe pércueshmerisé

3.1.3.4. Pércaktimi i oksigjenit té tretur

Tretja e oksigjenit né ujé rrite me zovgélimin e temperaturés sé ujit dhe anasjelltas. Pastrohet
elektroda me ujé té distluar dhe fshihet me lecké , pastaj futet né ujé pér analizé. Mostrat e njéjta
jané marré sérish pér pér oksigjenin e trutur. Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané treguar vilera

té ndryshme nga matjet e méparshme.

Figura 3. 3: Pércaktimi pér oksigjenin e tretur

3.1.3.5. Pércaktimi i turbiditetit

Turbiditetit éshté pércaktuar pérmes turbidimetrit, i cili pérmbané kiveté 10 ml té cilén e mbushim
me mostrén gé duam té pércaktojmé turbiditetin. Duhet pastruar Kiveta jashté me lecké pérpara se
té futet né aparaturé. Duhet pastruar kiveta nga mrenda me ujé té distiluar pas ¢do mostre. Mostrat
e njéjta jané marré sérish pér matjen e turbiditetit. Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané treguar
vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.
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Figura 3. 4: Pércaktimi i turbiditetit

3.1.3.6. Pércaktimi i kalciumit

Kalciumi mund té pércaktohet ose me titrim me tretésiré standarde té€ EDTA né prani té
mureksidit purpurat i amonit) i pérzier me NaCl. Titrimin e kalciumit né prani té mureksidit nuk
e pengojné prania e magnezit dhe bariumit. Pércaktimi béhet si vijon: merret 50 mlujé mostre né
erlenmajer, shtohet NaOH 1 ml he pak indikator mureksid . titrohetndryshimi i ngjyrés nga e
kugja né ngjyré vjollcé. Titrimi kryhet prej 5 minutave nga koha e shtimit t¢ NaOH. Mostrat e

njéjta jané marré sérish pér pér pércaktimin e kalciumit. Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané
treguar vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.

Figura 3. 5: Pércaktimi i kalciumit

3.1.3.7. Pércaktimi fortésisé

Fortésia e ujit &shté cilésia gé tregon pérmbajtjen e mineraleve, kryesisht kalcium dhe magnez.
Marrim 50 ml ujé mostre me 1 ml ujé amoniak. Shtojmé disa grimca erkromité zi. Ndryshimi i

ngjyrés nga rozé né té kaltér. Mostrat e njéjta jané marré sérish pér pér pércaktimin e fortésisé.
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Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané treguar vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.

Figura 3. 6: Pércaktimi i fortésisé

3.1.3.8. Pércaktimi i magnezit

Magnezi éshté njé element i tretshém né ujé dhe si kalciumi, kontribuon né ngurtésiné e ujit.
Magnezi pércaktohet me llogaritje , nése nga fortésia e pérgjithshme gééshté e shprehur né shkallé
gjermane zbritet sasia e kalciumit e shprehur né shkallé gjermane dhe diferenca shumézohet me
10 MgO /Ca0=7.109.

3.1.3.9. Pércaktimi i klorit

Kloritet pérdoren pér té dezinfektuar ujin dhe mbetjet e klorit japin tregues té efektivitetit.Marrim
100ml ujé mostre e vendosim né goté laboratorike vendosim disa grimca K2Cr207, béhet titrimi

dhe marrim ngjyrén vjollcé.

Figura 3. 7: Pércaktimi i klorit

3.1.3.10. Pércaktimi i nitrateve

Fillojmé programin 355 N, Nitrate HR,PP. Pérgaditisim kampionin ; mbushim njé gelizé té
mostrés me 10ml kampion shtojmé pérmbajtjen e NitraVer 5 ne kiveté dhe vendosim tapén né
gelizén e mostrés , dhe ndizemi kohématésin e instrumentit dhe presim 1 minuté .\Vendosim tapén
né gelizén e mostrés. Shkundim gelizén fugishém deri sa kohématési té skadojé. Nismi

kohématésin e instrumentit, fillojm njé kohé reagimi prej 5 minutash.
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Njé ngjyrégelibari tregon nése nitrati éshté i pranishém. Pérgadisim boshllékun; kur kohématési |
dyté té skandojé mbushim njé gelizé té dyté té mostrés me 10 ml kampion. Pastrojmé gelizén e
mostrés bosh. Fusmi boshllékun né mbajtésiné e gelizés . Shtypim zero ekranin tregon 0.00 mg/L.
Pastrojmé qelizén e mostres sé pérgaditur. Fusim kampionin e pérgaditur né mbajtésin e gelizés.
Shtypim lexo . Rezultatet shfagen né mg/L.Mostrat e njéjta jané marré sérish pér pér pércaktimin

e nitrateve . Megjithaté, rezultatet e pérfituara kané treguar vlera té ndryshme nga matjet e

méparshme.

Figura 3. 8: Pércaktimi i nitrateve

3.1.3.11. Pércaktimi i nitriteve

Fillojmé programin 373 N, Nitrite HR, PP. Pérgaditim kampionin; mbushim njé qgelizé kampioni
10 ml ujé mostre shtojmé pérmbajtjen e NitriVer 2 Nitrite reagent Powrder Pittow. Njé ngjyré e
gjelbér — kafe fillon té tregojé nése nitrit &shté i pranishém né mostér. Vendosim tapén né gelizén
e mostrés.Pérzijmé pér té tretur reagentin. Ndezim kohématésin e instrumentit, fillojmé né njé kohé
reagimi 10 minutéshe. Pérgadisimi boshllékun; mbushim njé gelizé té dyté me 10 ml kampion.
Pastrojmé gelizén e mostres boshe. Fusmi boshllékun né mbajtésen e gelizés.Shtypimi zero. Ekrani
tregon 0 mg/L. NOz2. Pas skadimit té kohématésit pérmbysimi butésishtémostren e pérgaditur dy
her.Pastrojmégelizén e mostrés sé pérgatitur. Fusmi kampionin e pérgaditur némbajtésin e gelizés.
Shtymi LEXO . Rezultatet shfagen né mg/L NO2.

Mostrat e njéjta jané marré sérish pér pér pércaktimin e nitriteve. Megjithaté, rezultatet e pérfituara

kané treguar vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.
3.1.3.12. Pércaktimi i azot amoniakal

Startojmé programin 385 N, Amoniak ,Salic. Pérgadisim boshllékun; mbushim njé qgelizé mostér
me 10 ml ujé té dejonizuar . Pérgadisim kampionin; mbushni njé gelizé gelizé té dyté kampion me
10 ml kampion. Shtojmé pérmbajtjen e njé pluhur Amoniak Sailcilate né secilén gelizé té

mostrés.Vendosim tapén né gelizén e mostrés. Shkundim pér té tretur reagentin. Nisim
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kohématésin e instrumentit. Fillon njé kohé reagimi prej 3 minutash . Pas skadimit té kohématésit
shtojmé pérmbajtjen e pluhur Amoniak Cyanurate né secilén gelizé té mostrés. Vendosim tapén
né gelizén e mostrés. Shkundim pér té tretur reagentin. Nisni kohématésin e instrumentit. Fillon
njé kohé reagimi prej 15 minutash. Njé ngjyré jeshile tregon kur éshté i pranishém amoniak- azoti.
Kur kohématési skadon pastrojmé gelizén e mstrés bosh. Fusmi boshllékun némbajtésin e gelizés.
Shtypim ZERO. Ekrani tregon 0.11 mg/L NH3 — N. pastrojm gelizén e mostrés sé pérgaditur dhe

fusim kampionin e pérgaditur né mbajtésin e gelizés . Shtypim LEXO . Rezultati shfagen né mg/L
NH3 - N.

Mostrat e njéjta jané marré sérish pér pér pércaktimin e azot amoniak. Megjithaté, rezultatet e

pérfituara kané treguar vlera té ndryshme nga matjet e méparshme.

Figura 3. 9: Pércaktimi i azot amoniak

3.1.4Pércaktimi i shpenzimit biokimik i oksigjenit(SHBO)

Pérgaditja e mostrés sé paré ; shtojmé 250 ml ujé mostre né shishe pastaj shtojmé disa thérmie té
NaOH né kiveta plastiké e mbyllim edhe e lajmé 5 dité. Ecuria e punés éshté e njejté vetém né
mostren e dytée shtojmé vetém 250 ml ujé mostre né shishe dhe e mbyllim pastaj e I&§jm té
géndrojné 5 dit dhe presim rezultattin; rezultati éshté né tabel.

Figura 3. 10: Pércaktimi i SHBO
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Tabela 3. 1:Rezultatete pjesés eksperimentale pér mostréne paré dhemostrén e dyté pér parametrate ujit

Parametrat e ujit

Ujii cili trajtohet pér tu pérdorur
né fabrik (1)

Uji i ndotur gé del nga fabrika

(2)
7.1

Ph 6.24 :
Temperatura (°C) 10.3 9.8
Pércueshméria (uS/cm) 357 585
TDS (mg/L) 181.8 290
Oksigjeni i tretur(mg/L) 5.22 5.11
Turbiditeti (NTU) 0.11 0.02
Kalciumi (mg/L) 61.6 97.44
Fortésia (°D) 12.432 21.392
Magnezi(mg/L) 45.09 48.64
Klori (mg/L) 0.6 0.8
Nitratet (mg/L) 4.1 3.6
Nitritet (mg/L) 0.0 2.0
Azot amoniakal (mg/L) 0.07 0.15

Tabela 3. 2: Rezultatet e pjesés eksperimentale pér mostrén e paré dhe mostréne dyté pér parametrat e

ujit

Parametrat e ujit

Uji i cili trajtohet pér tu pérdorur

Uji i ndotur gé del nga fabrika

né fabrik (1) (2)
pH 6.36 6.75
Temperatura (°C) 19.4 19.4
Pércueshméria(uS/cm) 425 603
TDS(mg/L) 224 302
Oksigjeni i tretur(mg/L) 3.90 1.54
Turbiditeti (NTU) 0.15 0.20
Kalciumi (mg/L) 57.12 88.48
Fortésia (°D) 15.792 6.16
Magnezi (mg/L) 25.27 57.45
Klori (mg/L) 0.8 0.9
Nitratet (mg/L) 3.5 2.8
Nitritet (mg/L) 1.0 2.0
Azot amoniakal(mg/L) 0.11 0.05
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Tabela 3. 3: Rezultatet e pjesés eksperimentale pér mostrén e paré dhe mostrae dyté pér pércaktimin e
SHBO

Uji i cili trajtohet pér tu Uji i ndotur gé del nga
Dita pérdorur né fabrik (1) fabrika (2)
1 0.4 0.1
2 0.4 0.2
3 0.4 0.2
4 0.4 0.4
5 0.4 0.3
Rezultati =10 =6

Tabela 3. 4: Rezultatet e pjesés eksperimentale pér mostrén e paré dhe mostréne dyté pér pércaktimin e
SHBO

Dita Uji i cili trajtohet pér tu pérdorur  Uji i ndotur gé del nga fabrika
né fabrik (1) 2

1 0 0.4

2 0 0.1

3 0 0

4 0 0

5 0 0

Rezultati =0 =25

Rezultatet nga pjesa ekspirimentale i kemi paragitur edhe né formé té diagrameve, si né vijim:

pH , oksigjeni i tretur dhe turbiditeti tek uji i trajtuar né fabriké

7 6.24 6.36
6 5@ ®

5 S 39
4 —0

3

2

1 0.11 0.15
0 ® o

Java 1 Java 2

e=@=pH ==@==(0ksigjeniltretur e==@m=Turbiditeti

Figura 3. 11: Diagrami krahasues se pH , oksigjeni i tretur dhe turbiditeti tek uji i trajtuar né fabriké, né
javén e paré dhe té dyté.
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pH, oksigjeni i tretur dhe turbiditeti tek uji i ndotur ge del

nga fabriké

° 7.9
8 P —

6.75
7 =0
6 5.11
5
4
3
2 1.54
1 0.02 0.2
0 c =

Javae1 Javae?2

=@=pH =@=0ksigjeniitretur ==@==Turbiteti

Figura 3. 12: Diagrami krahasues se pH , oksigjeni i tretur dhe turbibiteti tek uji i ndotur gé del nga
fabriké, né javén e paré dhe té dyté.

Kalciumi, fortésia dhe klori né ujin e trajtuar

70 61.6
57.12
60 ®
50
40
30
15.792
20 12.432
=0
10 o
0.6 0.8
0 [ ®
Java 1 Java 2

e=@u= Kalciumi ==@==Fortesia e=@m==Klori

Figura 3. 13: Diagram pér krahasimin e kalciumit, fortésis dhe klorit né ujin e trajtuar
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Kalciumi, fortésia dhe klori né ujin e ndotur

120
97.44
100 ~— 88.48
—9
80
60
40
21.392
20 O,
0.8 6(5196
: —
0 C ]
Java 1 Java 2

=@ Kalciumi ==@==Fortesia em@mKlori

Figura3.14: Diagram pér krahasimin e kalciumit, fortésis dhe klorit né ujin e ndotur

Nitratet, nitritet dhe azoti amoniakal né ujin e trajtuar

4.1

4.5

3.5

w

2.5

N

1.5

-

0.5

Java 1 Java 2

m Nitratet m Nitritet ® Azotin amoniak

Figura 3. 14: Diagram pér krahasimin e nitrateve, nitriteve dhe azoti amoniakal né ujin e trajtuar gjaté
javés sé paré dhe té dyté
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Nitratet, nitritet dhe azoti amoniakal né ujin e ndotur

3.5

2.5

1.5

0.5

Java 1 Java 2

W Nitratet m Nitritet mAzotamoniaku

Figura 3. 15: Diagram pér krahasimin e nitrateve, nitriteve dhe azotin amoniakal né ujin e ndotur gjaté
javes sé paré dhe té dyté

TDS dhe pérgueshméria né ujin e trajtuar

1818

2000
1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200

Java 1 Java 2

W Pérgendrueshmeria mTDS

Figura 3. 16: Diagram krahasimi pér TDS dhe pércueshméria né ujin e trajtuar né fabriké
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pércueshméria dhe TDS né ujin e ndotur

585 603

700

600

500

400

300

200

100

Java 1 Java 2

H Pérgendrueshmeria mTDS

Figura 3. 17: Diagram krahasimi pér TDS dhe pércueshmeria e ujit té ndotur

Pércaktimi i SHBO

0.40.40.40.40.4
0.4
0.3
0.2
0.1
0 00OO 0
0
Java 1 (ujil Java 2 (ujil Java 1(uji | ndotur) Java 2 (ujil
trajtuar) trajtuar) ndotur)

mDital mDita2 mDita3 mDita4 mDita5

Figura 3. 18: Diagrami i pércaktimit t¢ SHBO
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Nga rezultatet e mostrave té analizuara mund té diskutojmé:

Rezultatet pér mostrén e paré jan dhéné nétabelén 3.6 dhe 3.7.

pH: uji i trajtuar ka njé pH mé té ulét [6.24 - 6.36 ] krahasuar me ujin e ndotur gé del nga fabrika
[6.75 - 7.1]. Procesi i trajtimit ndikonéné rregullimin e aciditetit, por pas pérdorimit , pH— ja rritet ,
gjé gé mund té lidhet me pérbérjet alkaline té pranishme né mbetjet industriale.

Pércueshméria elektrike : uji i trajtur ka njé pércuershméri mé té ulét [357 — 425 uS/cm] krahasuar
me até té ujit ndotur [585 — 603 uS/cm] duke treguar njé pérgendrim mé té madhe té joneve té
tretura pas pérdorimit.

TDS :uji i ndotur ka vlera mé té larta téTDS [290-302 mg/L ] krahasuar me ujin e trajtuar [181.8
- 224 mg/L] , duke treguar akumulimin e substancave té tretura pas pérdorimit.

Turbiditeti:rritja e turbiditetit né ujin e ndotur [0.02 - 0.20NTU] tregon praniné e grimcave té
pezulluara pas pérdorimit né procesin e prodhimit.

Oksigjeni i tretur: ka njé rénie té lehténé ujin e ndotur [5.11- 1.54 mg/L] krahasuar me ujin e
trajtuar [3.90 - 5.22mg/L ] qé mund té ndikojé né cilésisné ekologjike té ujérave nése shkarkohet
né ambient.

Fortésia e ujit:uji i ndotur ka fortési dukshém mé té larté[6.16 - 21.392°D ] krahasuar me ujin e
trajtuar [12.432- 15.792°D ]gjé gé mund té ndodh pér shkak té shtimit té kripérave minerale gjaté
pérdorimit.

Kalciumi dhe magnezi: uji i ndotur pérmban mé shumé kalcium [88.48-97.44 mg/L] dhe magnez
[48.64 - 57.45 mg/L] krahasuar me ujin e trajtuar [kalciumi: 57.12 - 61.6 mg/L , magnez: 25.27 -
45.09 mg/L] duke treguar se kéto minerale rriten gjaté pérdorimit.
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Nitratet dhe Nitritet: Pérgendrimi i nitrateve dhe nitriteve né ujin e ndotur éshté mé i larté [Nitrate:
2.8 - 3.6 mg/L Nitrite : 2.0 - 1.0 mg/L]né krahasim me ujin e trajtuar [ Nitrate : 3.5 - 4.1
mg/L,Nitrite 0.0 - 2.0 mg/L ].Sugjeron praniné e ndotésve témundshém organiké ose industrialé.

Azoti amoniakal: Pérgendrimi i azot amoniakut né ujin e ndotur éshté mé i ulét [ 0.05 - 0.15 mg/L]
se né ujin e trajtuar [ 0.07- 0.11 mg/L] gé mund té lidhet me proceset e oksidimit té amoniakut né

nitrat gjaté kohés sé ekspozimit.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIMI

Cilésia e ujit éshté thelbésore né procesin e prodhimit té Iéngjeve, pasi ndotésit, si kripérat e tepérta,
bakteret ose pérbérjet organike, mund té ndikojné né siguriné dhe shijen e produktit final. Pér kété
arsye, uji i pérdorur né prodhim duhet té jeté i filtruar dhe i trajtuar pér té siguruar standardet mé
té larta té pastértisé.

Uji né léngje duhet té jeté me cilési té larté, me parametrat e kontrollit pér té garantuar siguriné,
géndrueshmériné e parametrave dhe produkteve finale.

Trajtimi i ujit pérmes filtrimit, demineralizimit dhe dezinfektimit ndihmon né sigurimin e kushteve
optimale pér siguriné e sakté dhe té sigurt té nivelit té larté.

Dallimi midis ujit té trajtuar dhe atij té ndotur tregon ndikimin e procesit industrial né cilésiné e
ujit.

Né shumicén e parametrave, vlerat e ujit té ndotur jané rritur né krahasim me mostrat fillestare.
Pas njé jave ndotésit e tretur mund té jené shtuar ose kané pésuar reaksione kimike qé ndikojné né
pérbérjen e ujit.

Ulja e oksigjenit té tretur né ujin e ndotur pas njé jave tregon mundésiné e degradimit té
materialeve organike ose reaksioneve oksidative.

Rritja e fortésisé dhe e pércueshmérisé elektrike né ujin e ndotur pas njé jave tregon se substancat
e tretura vazhdojné té ndikojné né cilésiné e ujit.

Pérgendrimi i nitrateve dhe nitriteve né ujin e ndotur éshté mé i larté né krahasim me ujin e trajtuar.
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CONCLUSION

Water quality is essential in the liquid production process, as contaminants, such as excess salts,
bacteria or organic compounds, can affect the safety and taste of the final product. For this reason,
the water used in production must be filtered and treated to ensure the highest standards of purity.

The water in the liquids must be of high quality, with control parameters to guarantee the safety,
stability of the parameters and the final products.

Water treatment through filtration, demineralization and disinfection helps to ensure optimal
conditions for accurate and safe high-level safety.

The difference between treated and contaminated water indicates the impact of the industrial

process on water quality.

In most parameters, the values of contaminated water have increased compared to the initial
samples. After a week, dissolved contaminants may have increased or undergone chemical
reactions that affect the composition of the water.

The decrease in dissolved oxygen in the polluted water after one week indicates the possibility of
degradation of organic materials or oxidative reactions.

The increase in hardness and electrical conductivity in the polluted water after one week indicates
that dissolved substances continue to affect the water quality.

The concentration of nitrates and nitrites in the polluted water is higher compared to the treated

water.
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