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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i efektit té vajit té fares sé zezé né stabilitetin oksidativ té lipideve né vaj té
palmés

Nga

Donika Bunjaku

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2024

Prof. Asoc. Dr. Fatos Rexhepi, Mentor

Ky punim synon té hulumtojé efektin e vajit té farés sé zezé né stabilitetin oksidativ té
lipideve né vajin e palmés. Stabiliteti oksidativ i vajit té palmés éshté njé cilési thelbésore pér
tregun e ushgimeve dhe pér pérdorimin e tij né gatim dhe prodhimin e ushgimeve té
procesuara.

Né kété studim, éshté kryer njé seri eksperimentesh pér té vlerésuar se si shtimi i vajit té farés
sé zezé né vajin e palmés ndikon pozitivisht né stabilitetin oksidativ té tij.

Rezultatet e kétij studimi tregojné se shtimi i vajit té farés sé zezé né vajin e palmés ka njé
ndikim té géndrueshém né pérmirésimin e stabilitetit oksidativ té tij.

Né pérfundim, rezultatet e kétij studimi sugjerojné se shtimi i vajit té farés sé zezé né vajin e

palmés mund té jeté njé strategji efektive pér té pérmirésuar stabilitetin oksidativ té kétij vaji.



ABSTRACT OF THE THESIS

The research of the effect of black seed oil on the oxidative stability of lipids in palm oil
By

Donika Bunjaku

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2024

Prof. Asoc. Dr. Fatos Rexhepi, Mentor

The research aims to investigate the effect of black seed oil on the oxidative stability of
lipids in palm oil. The oxidative stability of palm oil is an essential quality for the food
market and for its use in cooking and the production of processed foods.In this study, a series
of experiments was conducted to evaluate how the addition of black seed oil to palm oil
affects its oxidative stability.The results of this study show that the addition of black seed oil
to palm oil has a lasting impact on improving its oxidative stability.In conclusion, the results
of this study suggest that the addition of black seed oil to palm oil may be an effective

strategy to improve the oxidative stability of this oil.
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KAPUTULLI I

1. HYRJE

Studimi mbi efektin e vajit té farés sé zezé né stabilitetin oksidativ té lipideve né vajin
e palmés paraget njé fushé térésisht té réndésishme né shkencat e ushqgimit. Ky fokus
éshté i lidhur ngushté me njohjen e oksidimit te lipideve né vaj gjaté procesimit
termik té vajit ushgimor.Duke iu pérgéndruar hulumtimit té proceseve té oksidimit té
lipideve, synimi i kétij studimi éshté té zbulojé se si kombinimi i vajit té farés sé zezé,
njé burim i pasur me antioksidanté natyralé, mund té ndikojé né stabilizimin e
strukturés sé lipideve né vajin e palmés gjaté aplikimit né amviséri ose até industriale.
Kjo pérpjekje synon té ofrojé njé perspektivé té re né pérmbushjen e nevojave pér
pérmirésimin e cilésisé sé vajit t€ palmés dhe pér shéndetin e pérgjithshém té
konsumatoréve.

Pér té kuptuar plotésisht kété temé, éshté e réndésishme té hedhim drité mbi
funksionin dhe réndésiné e lipidéve né organizmin toné. Lipidet jané thelbi i
membranave gelizore, ndihmojné né furnizimin e energjisé dhe luajné njé rol kyg né
shumé procese biologjike, duke pérfshiré transmetimin e sinjalit dhe rregullimin e
metabolizmit [1]. Megjithaté, konsumimi i lipideve te oksiduara gé né fakt kané
pérmbajtje té larté t€ molekulave té oksiduara té tilla si (aldehide, ketone, alkoole etj)
mund té shkaktojné problem shéndetésore , té cilat jané lidhur me sémundje té rénda
si sémundjet kardiovaskulare dhe inflamacioni kronik.

Vaji i farés sé zezé ka béré fjalé pér pasuriné e tij té larté né antioksidanté natyralé, sic
jané tokoferolét dhe polifenolét, té cilét kané treguar aftési té réndésishme pér té
mbrojtur gelizat nga démet oksidative. Né anén tjetér, vaji i palmés ka gené nén
vémendje pér pérmbajtjen e larté té yndyrnave té paligjshme, dhe lidhjen e mundshme
me rritjen e rrezikut té€ sémundjeve kardiovaskulare.

Synimi i kétij studimi éshté té zbulojé mekanizmat e veprimit té antioksidantéve té
vajit té farés sé zezé né stabilizimin e strukturés sé lipideve né vajin e palmés dhe té

identifikojé potencialin pér pérmirésimin e cilésisé sé kétij produkti ushgimor. Pérmes

1



analizés sé hulumtimeve té ndryshme dhe pérdorimit té metodave té avancuara
shkencore, synohet té sjellim njé kontribut t& réndésishém né njohjen e késaj fushe
dhe né zhvillimin e praktikave mé té mira té ushqgimit dhe shéndetit publik.

Ky kapitull éshté njé pérmbledhje e thellé e temés, duke analizuar ndikimin e vajit té
farés sé zezé né stabilitetin oksidativ té lipideve né vajin e palmés. Pérmes njé
hulumtimi té hollésishém té literaturés dhe gjetjeve eksperimentale, synojmé té
zbulojmé mekanizmat e ndérveprimit midis vajit té farés sé zezé dhe vajit té palmés
pér sa i pérket oksidimit té lipideve.Né pérfundim, hulumtimi hedh drité mbi
pérfitimet dhe sfidat e mundshme gé lidhen me pérdorimin e vajit té farés sé zezé si

njé agjent stabilizues né vajin e palmés.



KAPITULLI 11

2.VAJRAT DHE YNDYRNAT

Me nocionin yndyré nénkuptojmé trigliceridet té cilat né vajra ushgimore jané
pérbérés madhoré gé mund té shkojné deri 95-98 % [2-5], té cilat né temperaturé té
dhomés jané substanca té ngurta dhe te cilat mund té jené me origjiné bimore ose
shtazore [8]. Ato jané estere té alkoolit trihidroksil t& glicerolit dhe té acideve
yndyrore té larta. Estere té glicerolit quhen glicerole. Tri grupet hidroksile té glicerolit
mund té esterifikohen me acide yndyrore té njéjté ose té ndryshme, té ngopura apo té
pangopura, duke formuar trigliceride té thjeshta ose té perziera. Acidet yndyrore né
pérmbajtjen e vajrave jané kryesisht té pangopura dhe konsiderohet gé vetité e vajrave
ndikohen nga lloji i acideve yndyrore té triglicerideve, dhe nése kemi vetém dy lloje
té acideve yndyrore sérish forma e distribuimit ndikon gé té kemi deri né 6 trigliceride
té ndryshme [6].

Acidet yndyrore té pangopura jané mé reaktive se sa ato té ngopurat, prandaj
trigliceridet gé formohen nga kéto acide vajrat nénshtrohen reaksioneve té
karakterizuara pér lidhje dyfishe.

Njé prej reaksioneve karakteristike té vajrave éshté reaksioni i hidrogjenizimit né
prani té Kkatalizatoréve, gjaté té cilit fitohet yndyra e ngurté e biméve, e njohur si
"margarina”[7]. Yndyrnat (trigliceridet) dhe vajrat pérbehen nga dy lloje molekulash:
glicerol dhe tre acide yndyrore té bashkuar me sintezé me dehidratim. Megé jané tre
acide yndyrore té lidhura, kéto komponime njihen si trigliceride. Nése té tre grupet
hidroksil jané té esterifikuara, komponimi quhet triglicerol. Trigliceridet gé
pérmbajné té njéjtin acid yndyror né té tre pozicionet quhen té thjeshta. Ato gé kané
mé shumé se njé lloj acidi yndyror quhen té pérbéra.

Yndyrnat dhe vajrat mund té marrin pjesé né njé séré reaksionesh kimike. Pér
shembull, trigliceridet, duke gené estere, mund té hidrolizohen né prani té njé acidi,
njé baze ose enzimave specifike t€ njohura si lipaza. Hidroliza e yndyrnave dhe

vajrave né prani té njé baze pérdoret pér té béré sapun dhe quhet saponifikim [7].
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Saponifikimi éshté njé reaksion kimik né té cilin njé Iéndé yndyrore, pér shembull,
njé yndyre ose njé triglicerid, reagon me njé bazé pér té formuar sapun, i cili &shté njé
zgjidhje e njé acidi té karboksiluar [7]. Ky proces éshté themeli i prodhimit té sapunit,

ku trigliceridet ndahen né alkool dhe acid yndyror nga njé proces i njohur si hidroliza.

20H3(CH214CO00H 204 2CH4(CHy) i COONS®
E—

Heat,
(|) pressure CH(CHa)1gCOOH CHs(CH,)1CO0Na*

which react with
......... » abasetoform
soap molecules

Hydrolysis of produces
triglycerides fatty acids

Figura 2.1: Saponifikimi

2.1 Burimet dhe llojet e acideve yndyrore
Acidet yndyrore jané thelbésore pér strukturén dhe funksionimin e yndyrnave, duke u

gjetur né njé séré burimesh ushgimore si vajra té€ ndryshme dhe produkte té tjera té
pasura me yndyré. Acidet yndyrore paragesin klasén kryesore té lipideve né dietén e
njerézve,gé gjenden né natyré kryesisht si estere té glicerolit meqé kané origjiné
triacilglicerolin [ 9].

Pérvec¢ burimeve natyrale, ato shtohen edhe né produkte té pérpunuara pér té plotésuar
nevojat e organizmit pér kéto acide té réndésishme.

Acidet yndyrore pérfshijné lloje té ndryshme si acidin linoleik, oleik dhe palmatik.
Pér shembull, vaji i ullirit &shté njé burim i pasur i acidit oleik, i njohur pér pérfitimet
e tij pér shéndetin e zemrés. Ndérsa acidet linoleik dhe palmatik gjejné veten né
shumé produkte ushgimore dhe kané njé rol té réndésishém né funksionimin e

gelizave té organizmit toné.
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Figura 2.2: Llojet e disa prej acideve yndyrore

2.2 Struktura e acideve yndyrore dhe lipideve
Struktura e acideve yndyrore pérfshin njé varg karbonik té drejté me njé grup

karboksil (-COOH) né njérin skaj. Ky grup éshté ai gé e bén até njé acid. Ky lloj i
molekulave éshté shumé i réndésishém pér organizmin, duke luajtur rol né formimin e
membranave qelizore dhe shumé procese té tjera biokimike. Acidet yndyrore jané
acide karboksilike qé jané pérbérés strukturoré té yndyrave, vajrave dhe té gjitha
kategorive té tjera té lipideve [10,11].

Lipidet jané njé grup i gjeré i molekulave té réndésishme pér organizmat e gjallé.
Struktura kimike e tyre varion, por shumica pérfshin njé grup té glicerinés, e cila éshté
lidhur me acidet karboksile duke e formuar lidhjen esterike me glicerolin. Pér
shembull, né rastin e fosfolipideve, glicerinén e lidhin me dy acide fosfatidike dhe njé
alkool, duke krijuar bazén e membranave gelizore. Lipidet mund té jené edhe
steroidet, té cilat kané strukturé té bazuar né njé skelet karboni té caktuar, shpesh me
njé grup karboksil né njérin skaj.Lipidet jané thelbésore pér shéndetin dhe
funksionimin e organizmit, duke luajtur role té réndésishme né strukturén e gelizave

dhe né transmetimin e sinjaleve né organizém.

2.2.1 Nomenklatura e acideve yndyrore
Acidet yndyrore jané njé grup i réndésishém i kimikateve gé luajné rol kritik né

proceset biologjike, kimike dhe industriale. Nomenklatura e tyre éshté e réndésishme
pér té kuptuar natyrén dhe veprimtaring e tyre kimike né nivel molekular. Klasifikimi

dhe emértimi i tyre ndjek njé sistem té caktuar gé pérdor konventat dhe rregullat e



caktuara nga organizatat ndérkombétare si¢ éshté ITUPAC (Unioni Ndérkombétar i
Kimisés Seriké).

Nomenklatura e acideve yndyrore bazohet né strukturén e tyre kimike, né vecanti
gjatésiné e zinxhirit té karbonit,numrin dhe pozicionin e lidhjeve dopio. Kétu jané
elementét kyc té nomenklaturés.

Gjatésia e zinxhirit t€ karbonit: Kjo pérfshin numrin e atoméve té karbonit né
zinxhirin e acideve yndyrore.

Ngopshmeria: Acide yndyrore mund té klasifikohen bazuar né statusin e tyre té
ngopshmerisé:

Acide yndyrore té ngopura: nuk pérmbajné lidhje dyfishe C=C [10,11].

Acide yndyrore mono-te pangopura: acidet yndyrore té pangopura pérmbajné njé
lidhje té dyfishté karbon me karbon C=C.

Acide yndyrore poli-té ngopura: acidet yndyrore té pangopura pérmbajné dy ose mé
shumeé lidhje té dyfishta karbon-karbon [10,11].

Né pérgjithési, sistemi i nomenklaturés ndihmon pérshkrimin e sakté té strukturés sé
acideve yndyrore, e cila éshté e réndésishme pér té kuptuar funksionet e tyre

biologjike dhe kuptimin ushgimor.

2.3 Acidet yndyrore té ngopura dhe té pangopura
Acidet yndyrore mund té ndahen né dy kategori: té ngopura dhe té pangopura, bazuar

né strukturén e tyre molekulare.

Acidet yndyrore té ngopura: jané acide yndyrore gqé pérmbajné njé ose mé shumé
lidhje té dyfishta né zinxhirin e tyre hidrokarbur.Acidet yndyrore té ngopura
karakterizohen nga mungesa e lidhjeve té dyfishta né zinxhirin e tyre hidrokarbur. Kjo
do té thoté gé ¢do karbon né zinxhir ka njé lidhje té vetme me karbonin fqinj, té cilat
jané té mbushura me atome hidrogjeni. Kéto lidhje té vetme rezultojné né njé
strukturé té dendur dhe té réndé té molekulés sé acidit yndyror té ngopur.

Pér shembull, acidi stearik dhe palmitik, té cilat gjenden zakonisht né produkte si
mish, jané shembuj té yndyrave té ngopura.

Acidet yndyrore té pangopura: jané acide gé karakterizohen nga prania e njé ose mé
shumé lidhjeve té dyfishta né zinxhirin e tyre hidrokarbonik. Kéto lidhje té dyfishta

ndodhin kur dy atome karbon formojné njé lidhje té dyfishté duke ndaré njé atom
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hidrogjeni. Kjo strukturé e hapur e lidhjeve té dyfishta béné gé molekulat e acidit
yndyror té pangopur té jené mé fleksibél dhe té 1éngshme né temperatura normale.

Njé shembull i njé acid yndyror té pangopur éshté acid oleik dhe acidi linoleik.
Yndyrnat ose vajrat e pangopura zakonisht jané bimore né origjiné dhe pérmbajné
acide yndyrore cis té pangopura.Ne tjetren ané jané edhe acidet yndyrore me
konfigurimin trans,ku atomet e hidrogjenit tek lidhja e pangopur dyfishe jané né ané
té kundérta [9].

Termat cis dhe trans tregojné konfigurimin e molekulés rreth lidhjes sé dyfishté. Nése
hidrogjenet jané né té njéjtin rrafsh rreth lidhjes sé dyfishté, kemi té b&mé me

yndyrén cis nése ata jané né dy plane té ndryshme, kemi té béjmé me yndyrén trans.

H5;C CH; HsC H
H H H CH;
cis trans

Figura 2.3: Shembull i izomerisé cis dhe trans

Molekula me izomeri cis éshté né t& majté: grupet metil jané té dy né té njéjtén ané té
lidhjes dyfishe.

Molekula me izomeri trans éshté né té djathté: dy grupet metil jané né anét e kundérta
té lidhjes dyfishe [10,11]

2.4 Lipidet
Lipidet jané komponime kimike organike gé né aspektin elementar kimik sé paku

duhen té kené karbon, hidrogjen dhe oksigjen. Lipidet jané komponime yndyrore,
dylli ose vajore gé jané té tretshme né tretés organiké dhe té patretshém né tretés polar
si uji [12-14].

Lipidet pérfshijné:



Yndyrnat dhe vajrat (trigliceridet)

Fosfolipidet

Dyllet

Kurse né aspektin molekular lipidet jané té ndértuara prej dy molekulave té ndryshme
gé jané gliceroni dhe tri molekula té acideve té larta yndyrore. Nése lipidi pérmbané
vetém glicerol dhe acide té larta yndyrore ai quhet lipid i thjeshté. Nése lipidit té
thjeshté i shtohet edhe ndonjé atom tjetér (fosfor, azot ose ndonjé molekulé tjetér
atéheré kemi té b&jmé me lipid té pérbéré. Prej lipideve té pérbéra mé té réndésishme
jané fosfolipidet té cilat hyjné né ndértimin e membranave gelizore.

Lipidet pérbéhen nga atomet e karbonit, hidrogjenit dhe oksigjenit, dhe né disa raste
pérmbajné fosfor, azot, squfur dhe elementé té tjeré [18,19].

Kimikisht, lipidet jané esteret e glicerinés dhe acideve yndyrore ose trigliceridet e
acideve yndyrore [15-17].

Lipidet luajné rolin kryesor né organizma té gjallé pér funksione té tilla si struktura e
gelizave, ndértimi dhe funksionimi i membranave gelizore, si burim energjie dhe
pérbérés i mbrojtjes sé trupit. Ata gjithashtu jané té réndésishém pér shumé procese
biologjike, duke pérfshiré transportin e vitaminave. Lipidet jané gjithashtu pérgjegjés
pér Krijimin e rezervave té energjisé né trup, si¢ jané trigliceridet gé ruhen né gelizat e

yndyrés.

2.4.1 Ndarja e lipideve
Ndarja e lipideve éshté njé ményré e organizimit té tyre bazuar né karakteristikat e

tyre kimike dhe biologjike. Kjo ndarje éshté e réndésishme pér té kuptuar funksionin
dhe rolin e tyre né organizmin toné.

Lipidet mund té ndahen né:

Lipide té thjeshta- kéto pérbéhen nga acide yndyrore me zinxhir té gjaté, té cilat mund
té jené ose té lira ose té kombinuara me njé alkool nga njé lidhje esteri. Ato pérfshijné
trigliceridet (triacilglicerolet) dhe dyllet [20].

Lipide té pérbéra gqé pérmbajné grupime shtesé si acidi fosforik, shegernat, bazat
azotike ose proteinat. Né Kkété grup pérfshihen fosfolipidet, glikolipidet dhe
lipoproteinat [20].



Lipide té thjeshta: Yndyrnat dhe vajrat gé prodhojné acide yndyrore dhe gliceriné
gjaté hidrolizés.

Lipide té pérbéra: Fosfolipide, té cilat japin acide yndyrore, glicering, aminoalkool
sfingoziné, acid fosforik dhe alkool gé pérmban azot gjaté hidrolizés.

Ato mund té jené glicerofosfolipide ose sfingofosfolipide né varési té grupit té

alkoolit té pranishém (glicerol ose sfingosing).

2.4.2 Trigliceridet
Trigliceridet jané lipide gqé formohen nga tre acide yndyrore té lidhura me njé

molekulé gliceriné. Kimikisht, ato jané estere té trihidroksilglicerinit me acide
yndyrore.

Nga piképamja kimike, trigliceridet jané molekula hidrokarbonike té gjata, me njé
strukturé té thjeshté bazé, por me ndikim té madh né funksionimin e trupit. Njé
element i réndésishém kimik né trigliceride éshté lidhja esterike, e cila formohet kur
njé grup hidroksil nga gliceriné lidhet me njé grup karboksil té njé acidi yndyrore.
Kjo lidhje esterike jep aftésiné e triglicerideve pér té ruajtur energjiné dhe pér té qené
burim i energjisé pér organizmin.

Emri "tri-glicerid” tregon garté se ato pérmbajné njé bazé glicerine dhe tre yndyroza.
Kjo strukturé i béné trigliceridet njé burim té réndésishém té energjisé, duke u
shképutur né acide yndyrore dhe glicerol gjaté procesit té metabolizmit.

Trigliceridet nuk jané té shképutshme né ujé, kjo i bén ata té pamundur pér té

garkulluar lirshém né gjak.

HzC—OH HO—Q—R HQC—O—Q—R
0 (o]
l “ Esterification i “
HC—OH =+ HO—C—R =——= HE—0—C—R + 3H0
Ie) Hydrolysis i 0
I
HyG—OH HO—|C!—R" HC—O—C—R"
Glycerol + Fatty acid | ==————== ITrigl}'ceridel * |W.1ter|

Figura 2.4: Shembull i formimit té njé trigliceridi



2.5 Njohuri té pérgjithshme pér vajin e palmés
Vaji i palmés éshté njé lloj vaji vegjetal gé rrjedh nga mezokarpi i freskét i frutave té

palmés (Elaies guineensis) me origjiné afrikane. Ai jep rreth njé té pestén e prodhimit
botéror té vajrave dhe yndyrave dhe rrjedh nga gjinia Elaeis [24]. Ekzistojné dy lloje
kryesore té palméve né kété gjini: Elaeis guineensis (palma e vajit afrikan) dhe Elaeis
oleifera (palma e vajit amerikan).

Eshté njé nga vajrat bimore mé té pérdorura né boté pér shkak té cilésive té tij unike.
Disa nga vetité e vajrave bimore si shkrirja varen nga raporti i acideve yndyrore té
ngopura dhe té pangopura [21,22].

Vaji 1 palmés pérdoret né njé gamé té gjeré té aplikimeve. Né industriné ushgimore,
pérdoret pér gatim dhe pér té béré produkte té ndryshme ushgimore..

Vaji 1 parafinuar i palmés ka ngjyré té kuge dhe pérmban trigliceride me aférsisht
50% acide yndyrore té ngopura (kryesisht acid palmitik), 40% acide yndyrore té
pangopura dhe 10% té pangopura, sé bashku me karotenoidet (bkaroten), vitaminén E
si dhe sasi e madhe e acidit palmitik (44%) [23,24].

F\igu'fé 25 Vaji i‘ ‘palrﬁes dhe fruti

2.5.1 Pérbérja kimike e vajit té palmes
Pérbérja kimike e vajit té palmés pérfshin lloje té ndryshme lipidesh, kryesisht

trigliceride, té cilat pérbéjné pjesén mé té madhe té pérbérjes sé tij. Pérbérja specifike
e acideve yndyrore té vajit té palmés mund té ndryshojé, por zakonisht pérmban njé
pérzierje té acideve yndyrore té ngopura dhe té pangopura.

Kétu éshté njé ndarje e pérbérésve kryesoré té vajit té palmés:
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Pérbérja e acideve yndyrore té vajit té palmés zakonisht pérfshin acid palmitik, acid
oleik dhe acid linoleik, ndér té tjera [24]. Acidi palmitik dhe acidi oleik jané shpesh
acidet yndyrore dominante né vajin e palmés [25,26].

Vaji i palmés mund té pérmbajé njé pérgindje té caktuar té acideve yndyrore té lira, té
cilat nuk jané esterifikuar né gliceriné. Prania e acideve yndyrore té lira mund té
ndikojé né cilésiné dhe géndrueshmériné e vajit.

Vaji i palmés mund té pérmbajé fosfolipide né sasi té vogla. Fosfolipidet jané
pérbérés té réndésishém té membranave qelizore dhe mund té kené veti
emulsifikuese.

Vaji i palmés pérmban gjithashtu mikroelemente té tilla si karotenoidet (disa prej té
cilave kané aktivitet provitaminé A), tokoferolet (duke pérfshiré njé pérgendrim té
larté té tokotrienoleve) dhe antioksidanté té tjeré.

Pérbérja specifike mund té ndryshojé né varési té faktoréve té& tillé si

shuméllojshméria e frutave té palmés, ményra e nxjerrjes dhe kushtet e pérpunimit.

2.6 Njohuri té pérgjithshme pér vajin e farés sé zezé
Nigella sativa (N. sativa) éshté njé bimé me lule njévjecare, e cila i pérket familjes

Ranunculacea [27,28]. Ajo rritet né tre rajone té ndryshme: Evropén Lindore, Lindjen
e Mesme dhe Aziné Peréndimore [29].Bima prodhon fara té vogla té zeza qé jané té
sheshta, trigonoze dhe kéndore né pamje, rreth 2 deri né 3,5 mm né gjatési dhe 1 deri
né 2 mm né gjerési [30].

Vaji i farés sé zezé éshté njé burim i pasur i vlerave ushqyese, duke pérmbajtur
proteina dhe minerale té réndésishme, si dhe acide yndyrore té dobishme pér
shéndetin. Pér té siguruar cilésiné dhe vlerat ushqyese, procesi i prodhimit éshté i
réndésishém.

Farat e zeza duhet té jené té cilésisé mé té larté, pér ta pérfituar vajin prej tyre
zakonisht kjo béhet me kompresim né té ftohté.Ky proces siguron gé té gjithé
pérbérésit e réndésishém té mbeten né produktin pérfundimtar dhe nuk ndryshon
strukturén e tyre kimike. Kjo éshté e réndésishme pér té ruajtur cilésiné dhe pérfitimet
nga pérberésit e farés sé zezé.

Fara e zezé& pérmban gjithashtu pérgindje té konsiderueshme té proteinave,
karbohidrateve dhe acideve yndyrore esenciale si: proteina 21%, karbohidrate 35%,

yndyrna bimore dhe vajra 35-38%. Fara e zezé pérmban mbi 100 l1éndé ushqyese.
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Vajrat jané 32% deri 40% té pérbérjes totale té farave N. sativa. Vaji i nigella sativa
pérmban acidin linoleik, acidin oleik, acidin palmitik.Proteina dhe alkaloide té

ndryshme jané té pranishme né fara [31].

Figura 2.6: Bima dhe vaji i farés sé zezé

2.6.1 Pérbérja kimike e vajit té farés sé zezé
Vaji i fares sé zezé pérmban njé shuméllojshméri té substancave kimike gé i japin atij

cilési té vecanta shije, ngjyre dhe pérfitime shéndetésore. Kétu jané disa nga
pérberésit kryesoré kimik té vajit té fares sé zezé:

Antioksidanté: Vaji i fares sé zezé pérmban njé gamé té gjeré té antioksidantéve té
natyrshém. Antioksidantét jané té réndésishém pér té luftuar démtimin e gelizave nga
radikalet e lira dhe pér t& mbrojtur trupin nga sémundjet kronike.

Pigmenté: Ngjyra e errét e vajit té fares sé zezé éshté rezultat i pigmentéve té quajtur
antocianiné. Kéto pigmente japin ngjyrén karakteristike té vajit té farés sé zezé dhe
jané njohur pér aftésiné e tyre pér té ndikuar né shéndetin e zemrés, si dhe pér té pasur
efekte anti-inflamatore dhe antioksidante.

Vitamina dhe minerale: Vaji i fares sé zezé pérmban njé gamé té gjeré té vitaminave
dhe mineraleve té réndésishme pér shéndetin. Pérmban vitaminat B, C dhe E, si dhe
minerale té tilla si kalciumi, magnezi. Kéto elemente ushqyese jané té réndésishme
pér funksionimin e duhur té trupit.

Megjithaté fara N. sativa pérmban komponime té tjera, si vaj fiks (22-38%), vaj i
pagéndrueshém (0.40-1.5%), proteina (21-31%), karbohidrate (25-40%), minerale
(3.7 -7%), vitaminat (1-4%) dhe alkaloidet (0.01%), té cilat té gjitha mund té
kontribojné né vetité e tij biologjike [43].

Kéto jané vetém disa nga pérberésit kryesoré kimiké té vajit té fares sé zezé.

Kombinimi i tyre térhegés i bén kété vaj njé zgjedhje té preferuar pér gatimin dhe
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pérfitimet shéndetésore. Megjithaté, éshté gjithashtu e réndésishme pér konsumin e tij
né ményré té arsyeshme, pasi pérdorimi i tepért mund té sjellé pér pasoja negative pér

shéndetin.

2.7 FT-IR spektroskopia

Spektrometri i paré IR u ndértua né vitin 1835 dhe shpejt u bé njé mjet i gmuar pér
karakterizimin kimik. Ishte njé dizajn i shpérndaré gqé ndau dritén IR né frekuencat e
saj pérbérése (gjatésité e valéve), dhe cdo frekuencé u zbulua né njé ményré
sekuenciale.

Spektroskopia infra e kuge ka gené gjithmoné njé mjet i fugishém pér identifikimin e
materialeve organike.

Spektroskopia me rreze infra té kuge (IR) éshté njé nga teknikat spektroskopike mé té
pérdorura né laboratorét analitiké pér analiza cilésore dhe sasiore. Ai mat
ndérveprimin e rrezatimit IR me njé kampion, pér té siguruar identifikimin kimik. Tre
zonat kryesore té studiuara nga IR jané afér-IR 14000-4000 cm-1, IR i mesém 4000-
400 cm-1 dhe larg-IR 400-10 cm-1 [40-42].

Pér té kryer njé analizé FTIR, njé mostré e caktuar vendoset né njé spektrometér
FTIR, ku ekspozohet ndaj rrezatimit. Pas kalimit té rrezatimit pérmes mostrés,
shpérblimi i rrezatimit éshté i detektuar dhe i konvertuar né njé spektér té intensitetit
té caktuar né funksion té frekuencés. Ky spektér pérmban informacion té detajuar
rreth vibracioneve molekulare dhe lidhjeve kimike té substancés sé studiuar.
Pérdorimi i spektroskopisé FTIR éshté i gjeré né shumé fusha té shkencés dhe
industrisé, duke pérfshiré kiminé, biologjiné, mjekésing, teknikén, dhe shumé té tjera.
Né laboratorét analitiké, FTIR shpesh pérdoret pér identifikimin e substancave té
panjohura, analizén e cilésisé sé produkteve kimike, dhe pér monitorimin e
reaksioneve kimike.

Frekuencat e rrezatimit té absorbuar jané unike pér ¢do substancé kimike dhe ofrojné
informacion té garté mbi pérbérjen dhe strukturén e tyre molekulare.

Né industriné e prodhimit, spektroskopia FTIR mund té pérdoret pér kontrollin e
cilésisé sé produkteve, pér verifikimin e autenticitetit, dhe pér zbulimin e

ndryshimeve né proceset e prodhimit.
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2.8 Spektri FT-IR né vajin ushgimor
Spektri FT-IR né vajin ushgimor éshté njé mjet i réndésishém pér té kuptuar

pérmbajtjen dhe cilésiné e tij. Kjo tekniké lejon pér identifikimin e komponentéve té
ndryshém té vajit duke u bazuar né pika karakteristike té absorbimit té infra té kug.
Me ané té analizés sé kétij spektri, &shté e mundur té vlerésohet pérbérja e vajit, duke
pérfshiré 1éndé té tjera si yndyrnat, acide té ndryshme yndyrore, dhe substanca té
tjera. Népérmjet spektrit FT-IR, gjithashtu mund té vlerésohet ndikimi i proceseve si
oksidimi né cilésiné e vajit. Spektri FTIR (Fourier Transform Infrared) i vajrave
ushgimoré ofron informacion thelbésor né lidhje me pérbérjen e tyre kimike. Né
spektroskopiné FTIR, njé mostér ekspozohet ndaj rrezatimit infra té kuqe, i cili
shkakton dridhje molekulare. Spektri qé rezulton shfaq majat e absorbimit gé
korrespondojné me kéto dridhje, duke lejuar identifikimin dhe analizén e pérbérésve
té mostrés.

Né kontekstin e vajrave ushgimoré, spektri FTIR zakonisht identifikon piket
karakteristike té lidhura me funksionalitete t& ndryshme kimike té pranishme né vaj.
Kétu jané disa frekuenca karakteristike té shpesh zbuluara né spektroskopin FTIR pér
disa lidhje kimike té zakonshme. Pér shembull, vibrimet stretch. (deformuese) C-H
zakonisht shfagen né rajonin midis 2800 dhe 3000 cm™ gjegjesisht karbonin e ngopur
ndersa mbi 3000 cm™ éshté karboni i pangopur, ndérsa vibrimet stretch. sé karbonilit
(C=0) vérehen rreth 1700 cm™. Intensiteti dhe pozicioni i kétyre majave mund t&
ofrojné njohuri pér llojet e acideve yndyrore té pranishme né vaj, si dhe ¢do produkt
oksidimi ose degradimi.

Metoda pér marrjen e njé spektri FTIR pérfshin pérgatitjen e njé filmi té hollé té
mostrés sé vajit, zakonisht duke pérdorur njé matricé té pérshtatshme. Mostra
vendoset mé pas né ndarjen e mostrés sé spektometrit FTIR dhe rrezatimi infra i kug
kalon népér té.

Disa shirtita té absorbimit jané té shfaqura edhe ne tabelen 1. Shkalla e pangopjes sé
yndyrnave dhe vajrave mund té zbulohet pérmes pikés karakteristike t& =C-H (cis-,
3006 cm-1) dhe -HC=CH- (trans-, 968 cm-1). Vibrimet e zingjirit t& karbonit
(aférsisht 723 cm-1) lidhet me shkallén e oksidimit [32].

Né figurén dhe tabelén e méposhtme jané ndarja e regjioneve me baze té grupeve
funksionale dhe disa frekuenca karakteristike mé té shpeshta té identifikuara né

spektroskopin FTIR pér disa lidhje kimike mé té zakonshme:
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Figura 2.7: Rajonet spektrale

Tabela 1.1: Vlerésimi i spektrave infra té kuqge té vajit té palmés

Frekuenca (cm-

1)
Mbivibrimi i absorbimit té karbonilit té esterit té glicerinés (C=0)
3470 [34, 35]
3444 O-H stretching vibrimi hidroperkosideve [34]
C-H stretching e vibrimit simetrik té lidhjeve té dyfishta cis (HC=CH)
3009 [36, 35]

2922 dhe 2853

Vibrimet asimetrike dhe simetrike e shtrirjes sé lidhjeve C-H té grupit
alifatik CH2 té boshtit té acidit yndyror [38]

Shoulders at 2956

Vibrimet simetrike dhe asimetrike e shtrirjes sé lidhjeve C-H té grupit

dhe 2871 alifatik CH3 [36,38]
Vibrimi shtrirés i grupeve funksionale ester karbonil té triglicerideve
1744 (O-C=0) [36]
Weak shoulder at
1711 Vibrimi shtrirés i grupit karbonil té acidit yndyror té liré (C=0) [35,38]
1654 C=C vibrimi i shtrirjes cis-olefins (cis RHC=CHR) [37,36]
1463 dhe 1458 Vibrimet e pérkuljes sé C-H té CH, dhe CH; grupi alifatik [35]
1418 Vibrime Iékundése e C-H lidhjet e olefineve cis-disubstituara [36,35]
Vibrimet e pérkuljes né plan té C-H lidhjet e grupit cis-olefinik
1397 [37,36,35]
1378 Vibrime simetrike e pérkuljes sé lidhjeve C-H té grupit CH, [36]

1237 dhe 1160

Vibrime dhe Iékundja e shtrirjes sé grupit C-O ester CH, [38]

1118 dhe 1099

Vibrimet e shtrirjes sé grupit C-O ester

Dridhja e pérkuljes jashté planit té grupit trans—HC=CH- i olefineve

966 disubstituara [38]

914 Vibrimet e pérkuljes jashté planit té grupit cis-HC=CH- [38]
Shképutja e drejtimeve té Iékundjeve alifatike CH; dhe vibrimet jashté

722 planit té olefineve cis-disubstituara [36,35]

15




2.9 Monitorimi i vajrave me FT-IR
Monitorimi 1 vajrave pérmes spektroskopisé sé transformimit té Fourierit (FT-IR)

éshté njé metodé efektive pér té analizuar komponentét e tyre kimike dhe pér té
identifikuar ndryshime né cilésiné e tyre népérmjet kohés. Kjo metodé pérdor njé
spektrometér té FT-IR pér té regjistruar spektrat IK dhe pér t’i pércjellé ndryshimet né
strukturé bazuar né vibracionet molekulare té drités qé shkélgen pérmes njé mostre.
Spektroskopia infrakuge me transformimin Fourier éshté njé metodé e pérdorur pér té
monitoruar shirita té caktuar absorbues té cilét ndryshojné gjaté oksidimit. Pérmes saj,
éshté e mundur té identifikohen komponentét organiké né bazé té formave
vibracionale tipike té secilit grup molekular, té cilat shkaktojné shfagjen e brezave ose
pikéve né spektrin infrakug né frekuencén e caktuar. Kjo frekuencé éshté e ndikuar
edhe nga grupet funksionale pérreth dhe qé pér pasoje e njejta mund té péson
zhvendosje té frekuencés.

Spektrat e mesém infra té kuqg jané pérdorur pér té karakterizuar vajrat dhe yndyrnat
ushqyese, sepse ndryshojné né intensitet dhe frekuencé té sakté né té cilén shfaget
absorbimi maksimal i shiritave, sipas natyrés dhe pérbérjes sé mostrés [33].

Pér monitorimin e vajrave, njé analizé FT-IR mund té ofrojé informacion té vlefshém
né lidhje me pérmbajtjen kimike té tyre, duke identifikuar speciet e ndryshme kimike

dhe ndryshimet né nivelin e tyre gjaté kohés.
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KAPITULLI 111

METODOLOGJIA

Gjaté kryerjes sé eksperimentit pér t€ hulumtuar efektin e vajit té fares sé zezé né
stabilitetin oksidativ té lipideve né vajin e palmés, jané pérdorur njé séré pajisjesh dhe
reagjentésh pér té siguruar njé proces eksperimental té ploté dhe té besueshém.

Pjesa eksperimentale pér kété hulumtim éshté kryer né laboratorét e fakultetit té
Teknologjisé Ushgimore.

Pér pérfundimin e punés eksperimentale, jané pérdorur pajisje dhe materiale té
specializuara pér té siguruar njé kryerje té sakté dhe té besueshme té eksperimentit té

cilat jané si né vijim:

3.1 Aparaturat dhe pajisjet

e Epruveta

e Pipeta

e Gota laboratorike
e Lugeé

e Menzuré

e Reshov elektrik
e Furré elektrike
e FTIR-Spektrofotometér

3.2 Materialet dhe reagjentet e pérdorur:
e Vajpalme
o Faraté zeza

o Vaj fare té zezé

3.3 Pérgatitja e mostrés pér analizé
Analizimi éshté kryer duke pérdorur 2 lloje té mostrave té vajit.
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Né fillim kemi marr farat e zeza té cilat, u pérzgjodhén dhe u peshuan 1160 gram fara
té zeza, té cilat u vendosén né makinén e posacme pér ekstraktim. Pas vendosjes sé
farave té zeza né makiné, procesi i ekstraktimit u nis dhe u monitorua vazhdimisht pér
té siguruar njé operacion té géndrueshém dhe té sakté.

Pas njé periudhe kohe té caktuar, procesi i ekstraktimit u ndérpre pér té kontrolluar

prodhimin dhe fituam 165ml vaj fare té zeza.

Figura 3.1: Makina dhe farat e zeza pér pérfitimin e vajit té farés sé zezé

Pastaj kemi filluar procesin e shkrirjes sé vajit té palmés, u pérdor njé reshov elektrik.
Sasia e vajit té palmés té cilin e kemi pérdorur ka gené rreth 200ml, u vendos né njé
ené té pérshtatshme pér shkrirjen. Pastaj, reshovi elektrik u aktivizua pér té ngritur
temperaturén e vajit deri né pikén e tij té shkrirjes.

Né kété proces, reshovi u kontrollua vazhdimisht pér té siguruar gé temperatura té
mbetej brenda kufijve té nevojshém pér shkrirjen e vajit, pa arritur temperaturén gé

mund té shkaktojé degradimin e produktit.
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Figura 3.2: Shkrirja e vajit té palmés me reshov elektrik

Pér té filluar, u morén tre gota laboratorike, secila prej tyre me njé sasi prej 60ml vaj
té palmés. Né secilén goté u shtua njé sasi té caktuar té vajit té fares sé zezé. Gotat u
pérzien miré pér té siguruar njé pérzirje homogjene té vajit té palmés me vajin e fares
Sé zezé.
Tretesirat u pregaditen me perzierje te vajrave si vijon:

1. Goté 1: 60ml vaj té palmés (pastér)

2. Goté 2: 60ml vaj té palmés + 6ml vaj fare té zezé

3. Goté 3: 60ml vaj té palmés + 3ml vaj fare té zezé

Figura 3.3: Mostrat e pergatitura me 60ml vaj palme
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Pérzierja e vajit té palmés me vaj fare té zeze ofroi njé gamé té ndryshme té mostrave
pér analizé. Pérzierjet me sasi té ndryshme té vaijit té fares sé zeze ofruan mundésiné
pér té vlerésuar efektin e sasisé sé pérdorur né cilésiné dhe karakteristikat e vajit té
palmés.

3.4 Trajtimi termik i mostrave
Procesi i trajtimit termik u realizua né njé furré elektrike né temperaturé 210°C pér njé

periudhé kohore prej 7 orésh. Pér té vlerésuar efektin e trajtimit termik, u morén
mostra nga secila goté laboratorike ¢do oré pér njé total prej 3 mostrash nga secila
goté.

Pér té filluar procesin e trajtimit termik, tre gota laboratorike u vendosén né furrén
elektrike dhe u ekspozuan né temperaturén e pércaktuar prej 210°C pér njé periudhé
kohore prej 7 orésh. Cdo oré, nga secila goté u morén mostra prej 5Sml pér analizé té

métejshme.

Figura 3.4: VVendosja e mostrave né furré pér trajtim termik

Tretésirat ishin té pérgatitura né ményrat e méposhtme:
1. Goté 1: 60ml vaj té palmés (pastér)
2. Goté 2: 60ml vaj té palmés + 6ml vaj fare té zeze

3. Goté 3: 60ml vaj té palmés + 3ml vaj fare té zeze
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Analiza e mostrave té marra ¢do oré tregon njé evoluim té ndryshueshém té pérbérjes
sé tyre nén ndikimin e temperaturés sé larté. Ndérhyrja e vajit té palmés me sasiné e
ndryshuar té vajit té fares sé zeze shkaktoi ndryshime té perceptueshme né pamje,
ngjyré, aromé dhe konsistencé té mostrave gjaté trajtimit termik.

Figura 3.5: Mostrat e marrura gjaté trajtimit termik

Trajtimi termik i mostrave té pérgatitura pér analizé ofron njé mjet té fugishém pér té
vlerésuar ndryshimet né cilésiné dhe pérbérjen e vajit té palmés nén ndikimin e
temperaturés sé larté dhe pérbérjes sé pérzierjes me vaj fare té zeze. Kjo analizé mund
té ofrojé njé kuptim mé té thellé té efekteve té trajtimit termik né cilésiné e vajit té
palmés dhe pér té identifikuar ndikimet e vajit té fares sé zeze né pérbérjen e tij gjaté
procesit termik.

3.5 Pérgaditja e mostrave pér analizén me FT-IR
Mostrat ge jané marr pér studim jané trajtuar termikisht pérgjaté 7 oréve dhe ¢do njé

oré éshté marré prové pér analizé. Temperatura e pérdorur éshté 210° C.

Aparaturat dhe paisjet e pérdorura jané:

- FTIR Shimadzu IRAffinity-1

- Kristal refleksioni ATR I tipit ZnSe
Mostrat gé jané marré pér analizé jané:

1. mostra vaji i palmés i pastér i trajtuar termikisht
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2. mostra vaji palmés i trajtuar termikisht me shtesé té vajit té farés sé zezé né
nivel 3%

3. mostra vaji palmés i trajtuar termikisht me shtesé té vajit té fares sé zezé né
nivel 10%

Ndérsa reagjéntét e pérdorur jané:

- Aceton

3.6 Ecuria e punés eksperimentale
Puna eksperimentale éshté realizuar duke pérdorur aparaturén FT-IR pérmes sé cilés

éshté béré incizimi dhe analiza e spektrave té mostrave. Ingizimi i spektrave éshté
béré né regjionin 500-4000 cm™. Eshté zgjedhur t& matet absorbanca. Rezolucioni i
punés sé instrumentit ka gené 1 cm™ dhe numri i skanimeve ka gené 16.

Pér ingizim t& spektrave né regjionin 1000-4000 cm™ dhe krahasim té tyre t& marra
pér shqyrtim éshté marré njé sasi e vogél e mostrés dhe éshté vendosur né siperfage té
ATR.

Né fund té secilit skanim éshté béré pastrimi i dritareve me aceton dhe né fund jané

tharé me palomé.

110 1163 4457

M M |

| 2 oré e pastér|

1 oré e pastér

3 oré e pastér|

\ 4 oré e pastér|
5 oré e pastér
M e N A A
| 6 oré e pastér]
v \ 7Torée past'er\
W—I‘W—

Figura 3.6: Spektri i mostrés sé vajit té palmés té pastér gjaté 7 oréve
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Figura 3.7: Spektri i mostrés sé vajit té palmés me 5% shtesé
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Figura 3.8: Spektri i mostrés sé vajit té palmés me 10% shtesé
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Figura 3.9: Spektri total 1200-1760 cm™
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Figura 3.10: Koha e trajtimit termik te vajit te paster te palmes per 7 ore
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Figura 3.11: Koha e trajtimit termik te vajit té palmés té pastér me 5 % shtesé te
vajit té fares sé zezé
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Figura 3.12: Koha e trajtimit termik te vajit té palmés té pastér me 10 % shtesé te
vajit té fares sé zezé
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Pér analizé fillimisht éshté béré analiza me vajin e pastér té palmés pa asnje shtesé
pérgjaté 7 oréve te trajtimit termik. Kéto analiza spektrale jané paragitur né figurén
3.6: ku spektri né orén e paré te trajtimit termik ka piké te qarta nga 1110-1462 cm™
vibrimet karakteristike te té cilave jané paragitur né Tabelén 1.1: dhe kéto frekuenca
pérfshijné vibracione kryesisht te grupeve C-O té estereve ose CH,. Por kéto pike
fillojn te dobésohen apo edhe té zhduken pas shtaté oréve trajtimi termik gjé gé
rezulton gé trajtimi termik né temperaturén 210 °C i ka shpérbéré ose oksiduar deri né
komponime té tjera. Kéto ndryshime kimike vérehen pérmes mungesés sé kétyre
pikéve sepse ato grupe funksionale tashmé nuk jané né formén e njéjté por kané
pésuar ndryshime té caktuara kimike.

Ndérsa mostrat e vajit té palmés gé jané pregaditur me permbajtje te shtuar té vajit te
fares sé zezé (paraprakisht e pregaditur e freskét) né rreth 5 %, spektrat e paragitur ne
figurén 3.7: qé né fakt kétu nuk ngjan e njéjta dukuri ose ngjan mé dobét sepse garté
shihet se edhe pas 7 oréve té trajtimit termik ende vazhdojn té njéjtat pike (1110-1462
cm™) té jené té dallueshme. Ndérsa, shtesa e vajit té farés sé zezé deri né 10 %
géndrueshmeria e té njejtave pike éshté edhe mé e mirg, sepse kéto pike edhe pas 7
oréve trajtim termik vazhdojné té jené té pandryshuara (figura 3.8:).

Pér ta béré njé klasifikim mé i miré kemi provuar analizen kemometrike PCA ne disa
parametra te ndryshém por dhe né regjione te ndryshme dhe kjo analize éshté
paragitur né figurén 3.9: vetém regjionin 1200-1760 qgé i pérfshin Kkryesisht
karakteristikat vibracional té lipideve. Kjo i Kklasifikon vetém mostrat 1, 2 dhe 3 té
cilat jané pa trajtim termik dhe né grupin tjetér té gjitha té tjerat. Ky klasifikim ka
kuptim nése e dijmé qé pikérisht kéto tri mostra tregojn stabilitet mé té miré gjaté
trajtimit termik sepse katér mostrat e tjera (4-7) jané thuajse té dekompozuara dhe
klasifikimi deri kétu éshté i pranueshém por nuk éshté e pranueshme gé me kéto

mostra té dekompozuara té béhen njé grup edhe mostrat me permbajtje té shtesés sé
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vajit té farés zezé. Kjo mospérputhje duhet interpretuar késhtu sepse mostrat me vaj té
shtuar té fares sé zézé dallon dukshém nga pérmbajtja e kétij vaji té shtuar, andaj edhe
klasifikimi i béré ka kuptim ngase mostrat e vajit t&¢ dekompozuar kané dallime té
médha njejté si¢ kané dallime t& médha edhe mostrat me pérzierje vajrash.

Pér ta sqaruar mé miré procesin e oksidimit a ka ngja ose jo dhe nése ngjan ku éshté
mé i shprehur. Raporti i intensitetit 2852/3005 shpreh raportin ndérmjet karbonit té
ngopur —CH,- dhe atij t& pangopur =C-H rritja e kétij raporti tregon rritjen e
pérmbajtjes sé karbonave té ngopur gé jané krijuar nga shpérbérja e karbonave té
pangopur (procesi i oksidimit té triglicerideve) dhe kjo ngjan né vajin e pastér né
kohén e dyté té trajtimit dhe né orén e 6 té trajtimit termik, vérehet maksimumi i
arritur né kto kohé, rrjedhimisht i kemi dy flukse dominuese té oksidimit me
maksimumet e tyre né kéto dy oré. Por e njéjta nuk ngjan né mostrén me shtesa té
vajit té farés zezg, gjegjésisht kétu ngjan né masé shumé mé té vogeél, ndérsa né rastin
e mostrés me pérmbajtje té vajit té shtuar 10 % kétu ndryshim i dukshém i sjelljes,
sepse ndryshimet e kétij raporti pér té gjitha mostrat e trajtuara termikisht jané
ndryshime minimale, pra oksidimi éshté parandaluar plotésisht (figura 3.10:). Ky
raport i preentuar né kété figuré pasqyron shpérbérjen e lidhjeve ne lidhje njéfishe,
proces gé zakonisht ngjan gjaté oksidimit pra lidhjes sé oksigjenit né kto lidhje
dyfishe (fillimisht formimi i hidroperoksideve té pagéndrueshme) por kéto lidhje
dyfishe jo patjetér té jené pjesé e triglicerideve por mund té jené edhe né molekula
tjera jasht formés trigliceride.

Njé raport tjetér gé i referohet vetém lidhjeve dyfishe ose njéfishe né njé triglicerid
jané raportet 1745/3005 gé u referohet lidhjeve dyfishe né njé triglicerid sepse
frekuenca vibruese 3005 i takon grupit funksional =C-H ndérsa frekuenca 1745 éshté
karakteristik e grupit karbonil ne njé ester i formés trigliceride. Pércjellja e raportit té
kétillé éshté prezentuar né figurén 3.11: ku shihet se stabiliteti i triglicerideve fillon
zbérthimin pas orés sé katért né vajin e pastért (edhe né krahésimin e spektrave ishte
lehté e vérejtur qé pas orés sé katért ka ndryshime), ndérsa te mostra e pérzier me 5 %
vaj té farés sé zezé, vérehet garté se stabiliteti i triglicerideve éshté pérmirésuar
dukshém dhe tash shihet gé njé oksidim ndodh né orén e treté té trajtimit termik por
nuk éshté shum i vrullshém nése e krahésojm me até té vajit té pastér. Ndérsa

pérdorimi i té njejtit indikator edhe te mostra me 10 % vaj té farés sé zezé
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permirésimi i stabilitetit té triglicerideve shihet edhe mé qgarté dhe tashmé niveli i
oksidimit té lipideve éshté dukshém i minimizuar ose fare nuk ka oksidim.

Njé raport tjetér éshté raporti 1745/2854 poashtu pasqyron stabilitetin e triglicerideve
bazuar né frekuencat karakteristike si¢ jané grupi karbonil né estere 1745 cm™ dhe
karboni i ngopur —CH,- dhe arsyeja pse ky raport ndérlidhet me oksidimin e
triglicerideve éshté se nése ngjan oksidimi atéheré atakohen grupet funksionale té
karbonit té pangopur dhe kéto kalojn né karbon i ngopur pér rrjedhojé do ta ndryshon
intenzitetin karboni i ngopur né frekuencén 2854 cm™ ndérsa grupin karbonil e marim
pér bazé sepse i téré Kky zbérthim ngjan brenda trigliceridit dhe mbi té gjitha
ndryshimet né vargun alifatik té karbonave ndikojn edhe né ndryshimin e veté grupit
karbonil té atij trigliceridi.

Ky raport éshté paragitur né Figurén 3.12 vérehet gé vaji i pastér ka rritje té
permanente té kétij raporti dhe nuk ngjan e njejta edhe me vajin e pérzier deri né 5 %
sepse kétu shihet garté njé stabilizim por ky stabilizim éshté edhe mé i madh te rasti i
vajit me permbajtje 10 % té farés sé z&zé, sepse aty shohim njé stabilizim i ploté i
kétij raporti pér vajin e trajtuar termikisht me pérmbajtje té kétillé té vajit té farés sé

Zez8é.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Né bazé té diskutimeve té rezultateve arrijmé né pérfundimet vijuese:

Vaji i farés sé zezé mund té ekstraktohet lehté me presim té ftohté pa u
rrezikuar pérbérja e vajit té fituar por edhe pa pérdorim té reagjentéve si mjete
ekstraktuese.

Vaji 1 palmés shihet se ka nivel té lehté pér oksidim né temperaturré rreth
210°C dhe kjo lehté mund té monitorohet me Spektroskopi IK.

Shtesa prej 5 % apo 10 % e vajit té farés sé zezé ndikon qé té frenohet
oksidimi i vajit té palmés deri né nivele minimale apo edhe plotésisht gjé e cila
nénkupton se vaji i farés sé zezé ka komponente me veti antioksiduese té cilat
I mbrojné né plotni trigliceridet e zakonshme né vajin e palmés.

Metoda FTIR e pérdorur né kété hulumtim éshté e shpejt, ekologjike,

jodestruktive, pa pregaditje té mostrés pér analizé dhe jo shum e kushtueshme.
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CONCLUSIONS

Based on the discussion of the results, we reach the following conclusions:

» Black seed oil can be easily extracted by cold pressing without jeopardizing the
composition of the obtained oil but also without the use of reagents as extraction
tools.

* Palm oil is seen to have a slight level of oxidation at a temperature of around 210°C
and this can be easily monitored with IR Spectroscopy.

» The addition of 5% or 10% of black seed oil has the effect of inhibiting the
oxidation of palm oil to minimal levels or even completely, which means that black
seed oil has components with antioxidant properties that protect them in fill the
common triglycerides in palm oil.

» The FTIR method used in this research is fast, green friendly, non-destructive,

without sample preparation for analysis and not very expensive.
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