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ABSTRAKT | PUNIMIT

Pérbérja kimike e mishit, produkteve té tij dhe hulumtimi i cilésisé sé tyre
nga
Arbonita Abazaj
Master i shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2021

Prof. Dr. Aziz Behrami, Mentor

Qéllimi i kétij hulumtimi éshté realizuar né ményré qé té tregojé efektin e trajtimit
termik né opcionin konvencional me furré elektrike dhe me mikrovalé pér mishin e vigit
dhe té pulés si dhe pér nén produktet e tyre.

Mostrat e mishit jané nxehur né temperaturé 250°C , me intervale kohore prej 10 minuta
né mikrovalé, dhe prej 30 minuta né konvencionale (furré elektrike).

Gjaté kétij punimi kemi pérdor aperaturén FT-IR pér té béré incizimin dhe analizimin
e spektrave t& mostrave, si dhe kemi béré indeksin e refraktometrit dhe densitetin pér
mostrat e mishit dhe nén produkteve té tyre

Gjaté punés me FT-IR éshté vérejtur se mostra e mishit té vicit pérkatésishté te
mimbulimi i tij, né mostrén e mishit té vicit i cili u trajtua vetém me mikroval kemi
prezencén e grupit proteinik, grupi C=0 karbonil né triacilglicerole (piku karakteristik
3003 cm™), ndérsa mostrat tjera té kétij mishit vérehet njé zvogélim apo zhdukje e
térsishme me prezencén e vaijit té shtuar.

Té gjitha mostat e tjera gé jané trajtuara me trajtim termik jané analizuar me kété
metodé.

Te mostra e yndyrés sé derrit kemi vérejtur vibrim té grupit té estereve karbonile
funksionale té triglicerideve (piku 1097.50 cm™), ndérsa te vaji i palmes kété piké nuk
e kemi hasur.

Me analizimin e indeksit té refraktometrit kemi verejtur se te mishi i vigit dhe te mishi
I pulés té cilat jané trajtuar me mikrovalé me vaj té shtuar kemi njé rritje té vlerave né

krahasim me mostrat e tjera, gjithashtu te kéto mostrat kemi edhe densitet mé té madhe.



ABSTRACT OF THE THESIS

Chemical composition of meat, its products and research of their quality

By
Arbonita Abazaj
Master of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2021

Prof. Dr. Aziz Behrami, Mentor

The purpose of this research is to demonstrate the effect of thermal treatment on the
conventional electric and microwave oven option for beef meat and chicken meat and
their sub products.

The meat samples were heated to 250°C, to intervals of 10 minutes to microwave, and
of 30 minutes in coventiconal (electic oven)

In this paper we used the FT-IR apparatus to record and analyze the spectra of samples,
as well as we did refractometer index and density for meat samples and their sub
products.

During working with FT-IR it was noted that, at simple beef meat, respectively overlay
of spectra, in the sample of beef meat which was treated only with microwaves we have
the presence of the protein group, the C=0O carbonyl group in triacylglycerols
(characteristic peak 3003 cm™), while other samples of this meat show a complete
decrease or disappearance with the presence of added oil.

All other samples treated with thermal treatment were analyzed by this method.

In the swine fat sample we observed, vibration of the triglyceride functional carbonyl
ester group (peak 1097.50 cm™), while in palm oil we did not find this point.

By analyzing the refractometer index we have noticed that in beef and chicken meat
treated with added oil microwave we have an increase in values compared to other

samples, also in these samples we have higher density.



PERMBAJTJA

FaIENTEIIMIL ...ttt b b b e i
ADSTAKET T PUNTMIT.....ooiii s \Y
ADSLraCt O the theSIS......oveiiecie e %
e 0] 0T T T USSR OSSRSRPSRN Vi
LiStA € FIQUIAVE. ....ecueeciiccie et reesae e e snaenne s iX
LiSta € tADRIAVE. ......c.eieeeeee s X
KAPTTULLI Lottt e 1
IO 1Y T TSSO OSUSRURPSRRP 1
KAPTTULLL Tttt e e e e e e e e nnraaeenans 2
2. MISHI SILENDE E PARE.......ccciiitiiiteieteteeeeee ettt 2
2.1. Karakteristikat fizike t8 MiShit..........ccoooiiiiiiiiiii s 4
2.2. Karakteristiket Kimike t& mMiShit..........cccooiiiiiiiiiie e 5
2.3. KIaSHIKIMI T MISNIT....c.eiiiiieiice e e 6
2.3. 1. MISN PUIB....conieie et 6
2.3.2. IMISN VIGH.uiiiiiiiiiic ettt 8
2.3.2.1. Kriteret e pérzgjedhjes SE VIGIT.........ccoouvevieienenesceeeeeeeeees 8

2 T T V1 N 5 =T o o SRRSO 9

2.4. Mikrobiologjia e mishit dhe prodhimeve té mishit............cccooevvveieiieieeee. 10
2.5. Pérbérja ushgyese € MIShit............cooiiiiiiiiiic e 12
71T LU | TP 13
2.5.2. KarbohIdratet.........ccccoveieiieeiieseee e 14
2.5.3. Proteinat dhe aminOaCidet..........cccooeriiiiiiiiiie e 16
2.5.4. 'Yndyra dhe acidet YNAYrore .........cccevieeiieiii i 17
2.5.5. MINEIAIEL......ccuiiiiii e s 19
2.5.6. VITAMINAL.......oiieiieic et nee e 20

Vi



2.5.6.1. Vitainat e tretShmMe NE UJB.........ccoeiveiieeiieie e 21

2.5.6.2. Vitaminat e tretshme né yndyré...........cccooevveieiie e, 22

2.6. LIPOPIOTEINGL. ..ottt bbb nne s 22
2.7. Mishi si bazé epidemiologiike.........ccooeiiiiiiiiiiiie e 23
2.8. Metoda pér analizén € MiShit.........cccoviiiiicii e 24
2.8.1. Pasqyra organoleptike € MiShit..........ccccceviiiiiienieiiese e 24
2.8.2. Marrja e ProVES MESALAIE..........cccuevererieierienie e e 25
2.8.3. Metoda kimike pér analizén e mishit.............ccocoovvviiiiiiencncnc e 26
2.8.3.1. Pércaktimi i ujit té shtuar te mishi me tharje ..........cccceevvevvennne. 26

2.9. Spektrofotometria né zonén infra té KUge.........covvvveieeiie v 27
2.9.1. Spektrofotometria infra kuge me dispergim té rrezatimit ..................... 27
2.9.2. Spektrofotometria infra kuge me transformim fourier (FT-IR)............. 29
2.9.3. Pérdorimet analitike té spektrofotometrisé infra kuge ............c.ccccuvenee 31
2.9.4. Analiza CilESOre Me SIK.......ccoiiiiiieecece s 31
2.10. Parimet teorike t€ Refraktometris.........ccoovvieiieie i 33
2.11. Procesi 1 NGronjes NB MiSh.........coeiiiiiiiinieieee e 35
KAPTTULLL Tttt 37
3. METODOLOGUI ...ttt sttt e e e e e ennae e 37
3.1. Aparaturat dhe pajiSjet € PEFAOIUIA.........ccueiveriereiiiiieeeeee s 37
3.2. Reagjentét dhe mostrat € PEFAOIUIa..........cccveiieiieiieeie e 37
3.3. Pérgaditja e mostrave pér analiz€ me FT-IR........c..cccoviiieiiieie e 38
3.4. Ecuria e punés eksperimentale............coooeiiiiiiiinincee s 38
KAPTTULLL TV ittt 50
4. DISKUTIMI I REZULTATEVE. ...ttt 50
KAPTTULLT V.t e e e e e e e e nrees 55
5. PERFUNDIME.........coiiiiiiiteietetet ettt 55
CONCLUSIONE. ..ottt ettt st n e e 57
BIDIOGIATIa. ... e 58

vii



LISTA E FIGURAVE

Figura 2.1: Lloje t& ndryshme t& miShit...........ccocoiiiiiiiiiiie e 3
Figura 2.2: Struktura € muskulit t€ MiShit............cccccviveiiieie e 5

Figura 3.1: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e vjamit té mishit té

VIGTE T TTESKEL. ... 39
Figura 3.2: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té vigit i trajtuar né
MIKrovalé pa vaj t8 SNTUAK..........ccecveieeie e 39
Figura 3.3: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té vigit i trajtuar né
MIKrovalé me vaj te SNEUAT..........cccoiiiiie 40
Figura 3.4: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té vigit i trajtuar né furré
elektrike mMe vaj t€ SNTUAI...........ccviie i 40
Figura 3.5: Incizimi i spektrit IK pér mostrén e mishit té vicit i trajtuar me
mikrovalé pa vaj té shruar (lakorja e zez€), mostra e mishit té vicit i trajtuar me
mikrovalé me vaj té shtuar ( lakorja e kaltért) dhe mostra e mishit té vcit té trajtuar

me furré elektrike me vaj té shtuar

Figura 3.6: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e vjamit té mishit té

PUIBS SB TIESKEL. ...t 41
Figura 3.7: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té pulés i trajtuar né
MIKrovalé me vaj t SNEUAK...........cceiiieieee e 42
Figura 3.8: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té pulés i trajtuar né furré
elektrike me vaj t8 ShEUAK...........cooi i 42
Figura 3.9: Mbimbulimi i spektrave IK té ingizuara pér mostrat e mishit té pulés té

trajtuar né furré elektrike dhe até mikrovalore me vaj té shtuar............c...coceeveennen. 43
Figura 3.10: Raporti i intenzitetit 3003/2930 pér mostrén e mishit té pulés........... 43
Figura 3.11 Raporti i intenzitetit 3003/2853 pér mostrén e mishit té pulés............ 44
Figura 3.12 Raporti i intenzitetit 3003/1747 pér mostrén e mishit té pulés............ 44

viii



Figura 3.13: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e pashtetés Argeta i pa trajtuar
TEIMIKISNL. ...t 45
Figura 3.14: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e pashtetés Meka i pa trajtuar
TEIMIKISNE. .. et 45
Figura 3.15 Spektri IK i ingizuar pér mostrén e sallamit té vigit i trajtuar né
MIKrovalé me vaj t8 SNEUAK..........cccveiiie e 46
Figura 3.16: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e sallamit té vigit i trajtuar né furré
elektrike me vaj t8 ShEUAK.........c.cooiiiiee s 46
Figura 3.17: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e gebapit i

pa trajtuar termMiKiSht...........coovoiiie e 47
Figura 3.18: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e gebapit i trajtuar

NE MIKIOVAIE..... ...ttt sae e sreenteanee s 47

Figura 3.19: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e gebapit i trajtuar né

TUITE BIEKENTK ...t 48
Figura 3.20: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e yndyrés sé derrit...........ccccevvnene 48
Figura 3.21: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e yndyrés té palmes....................... 49



LISTA E TABELAVE

Tabela 2.1: Vlerésimi anlitik i spektrit infra té kuge..........

Tabela 3.1: Analizimi i mostrave me metoda té ndryshme



KAPITULLI |

1. HYRJE

Mishi dhe produktet e mishit japin kontribut té réndésishém ushqyes né dieté e njerézve.
Pérgindje e konsiderueshme e lejimeve dietike té rekomanduara pér proteinat me vitamina-
B, magnez, hekur dhe zink kontribuohen nga mishi i kug dhe shpendét.

Mishi pérbéhet nga uji, yndyra, proteina, minerale dhe pjesé e vogél e karbohidrateve.
Eshté i njohur si njé ushgim shumé ushqyes duke gené njé burim i shkélgyeshém i
proteinave me cilési té larté, qé pérmban njé ekuilibér té miré té aminoacideve thelbésore
dhe gé kané vleré té larté biologjike.

Mishi éshté edhe njé produkt tepér i preferuar pér mikroorganizmat té cilat ndikojné né
konservimin e tij, duke e prishur kété té fundit apo ajo gé éshté akoma mé keq duke e
shéndérruar né njé produkt toksik pér shéndetin e njeriut.

Dihet gé mishi ka njé pérmbajtje té larté uji gé shkon deri né 60% dhe kjo favorizon
zhvillimin e mikroorganizmave. Gjithashtu mishi ka njé mjedis lehtésisht acid deri né 5.5
pas glikolizés, dhe njé temperaturé rreth 37°C pas therjes gé éshté gjithashtu njé mjedis
ideal pér zhvillimin e mikroorganizmave.

Parimi kryesor i procesit té konservimit éshté inhibimi i proceseve mikrobike, duke krijuar
kushte té tilla té ambientit té cilat nuk lejojné zhvillimin e tyre, dhe si pasoj vonojné
alterimin e produktit.

Pra konservimi ka pér géllim ruajtjen e produkteve ushgimore pér njé kohé sa mé té gjaté,
gjé e cila vlen edhe pér mishin dhe nén produktet e mishit. Népérmjet konservimit

veprimtaria e mikroorganizmave né mish dhe produktet e tij reduktohet ndjeshém.
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2. MISHI SI LENDE E PARE

Me termin “mish” pérkufizohen strukturat muskulore e indore té:

e Kafshéve pér therrje (lopé, derra, dhi, etj.);

e Kafshéve té oborrit (pula, gjela deti, lepuj, etj);

e Kafshéve té egra gé mund té pérdoren pér ngrénie.
Mishi éshté pérdorur nga njeriu qé né periudhén e hershme. Ekonomia tradicionale e tipit
gjueti-vjelje ka shogéruar evolucinonin e njeriut pér dy milion vjet deri né periudhén e
neolitikut, ku gjuetia dhe vjelja u zévendésuan nga zhvillimi i blegtorisé dhe bujgésisé. Né
ditét tona produktet shtazore jané shumé té pérhapura né dietat ushgimore té grup-
popullatave ekonomikisht té pérparuara. Vlera ushgimore e mishit lidhet me pérmbajtjen e
aminoacideve kryesore, vitaminave té grupit B, hekurit (Fe) dhe elemneteve té tjeré
mineralé. Mishi konsiderohet si njé ushgim i vlefshém proteinik pér fémijét si dhe pér té
gjitha grupet e popullésisé. Mishi, yndyra dhe pjesét e tjera té karkasés pérdoren si 1éndé e
paré pér prodhimin e produkteve té mishit. Gjaté pérpunimit té produkteve té mishit mund
té kérkohet vetém mish pa u lidhur me indin dhjamor apo indin lidhés, si¢ ndodhé te
pérpunimi i proshutés. Ndérsa pér disa produkte tjera kérkohet njé sasi mé e madhe e
dhjamit dhe indit lidhés, si¢c ndodh né pérpunimin e sallamés dhe suxhukut. Prandaj hapi i
paré i pérpunimit té mishit éshté seleksionimi i 1éndés sé paré, duke marré né konsideraté
cilésiné e tyre, vlefshmériné e mishit dhe karkateristikat e mishit té pérpunuar.
Seleksionimet mé té zakonshme té mishit nga karkasa jané: fileto, kondrafileto, bérxollat,
pjesa e pasme, pjesét e tjera té qafés dhe té shpatullave.[1]



Né pérgjithési, mishi pérbéhet nga uji, yndyra, minerale dhe njé pjesé e vogél e
karbohidrateve. Komponenti mé i réndésishém nga kéndvéshtrimi ushqyes dhe pérpunues
éshté proteina.

Pérmbajtja e proteinave dhe vlerave té proteinave pércaktojné cilésiné e materialit té
papérpunuar té mishit dhe pérshtatshmériné e tij pér pérpunim té métejshém. Pérmbajtja e
proteinave éshté gjithashtu kriter pér cilésiné dhe vlerén e produkteve té pérpunuara té
mishit. Uji éshté njé vleré e ndryshueshme e kétye pérbérésve dhe lidhet né ményré té
dyanshme me vlerat e yndyrés. Pérmbajtja e yndyrés éshté gjithashtu e larté né produktet
e mishit té pérpunuar, ku pérdoren sasi té larta té indit yndyror [2]

Vlera e ushgimeve shtazore éshté e lidhur ngusht me pérmbajtjen e proteinave. Proteina
éshté e pérbéré nga rreth 20 aminoacide. Péraférsisht 65% e proteinave né trupin e kafshéve
jané proteina té muskujve té skeletit, rreth 30% jané proteina té indit lidhés (kolagjen,

elastin) dhe pjesa e mbetur 5% pérbéhet nga proteinat e gjakut dhe keratinés.[3]

Figura 2.1: Lloje té ndryshme té mishit.



2.1 Karakteristikat fizike té& mishit
Mishi pérbéhet nga pesé muskuj kyesoré ato jané: indi muskulor, indi lidhor, indi dhjamor,
indi kockor, indi kércor dhe indi nervor.
Indi muskulor pérbén 50-60% té peshés sé mishit dhe éshté indi mé kryesor pasi ka vlerén
mé té madhe ushgimore.
Al éshté i pérbéré nga geliza té gjata té cilat bashkohen né tufa me ané té indit lidhor, dhe
kéto pastaj mbulohen nga njé cipé e hollé gé éshté sarkolema duke formuar késhtu komplet
muskulin.
Vlera ushgimore e indit muskulor pércaktohet nga vlera biologjike e proteinave té tij. Indi
muskulor éshté mé shumé i zhvilluar tek kafshét e ushgyera miré dhe tek kafshét e reja.
Indi muskulor ka mesatarisht 75% ujé, 18,5% léndé proteinike, 1,7% léndé azotike, 3%
yndyré, 0,9% |&ndé minerale, vitamina dhe fermente.
Indi lidhor pérbén 10-12% té peshés sé mishit té kafshés. Né indin lidhor hyjné pjesét
lidhése mbuluese té indit muskulor. Indi lidhor karakterizohet nga njé sasi e madhe léndésh
ndérgelizore. Bazén e indit lidhor e pérbén kolagjeni dhe elastina. Indi lidhor mund té jeté
né formé rrjete, i shkrifté, i ngjeshur dhe elastik, ai i lidhur me indin muskulor e ulé vlerén
ushqyese té mishit dhe i rrit atij fortésiné.
Indi dhjamor éshté indi ku depozitohet dhe ruhet yndyra. Derisa kafsha rritet pér jeté
pérgendrimi i yndyrés rritet gjithashtu né trup. Fillimisht yndyra fillon té depozitohet rreth
organeve té brendshme dhe zonés sé legenit, por derisa kafsha vazhdon té plaket, dhjami
depozitohet jashté vetém nén lékuré. Yndyra shtesé tani fillon t€ depozitohet midis
muskujve dhe gjithashtu brenda muskujve.
Indet skeletore pérbéhen nga ligamentet, tendinat, kérce dhe kockat e kafshés. Indet e
eshtrave mund té japin shumé Iéndé ushgyese dhe minerale, kur pérdoret pér tu pérgatitur

né stok. Ligamentet, tendonet dhe kércet japin pak ose aspak kalori[8]
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Figura 2.2: Struktura e muskulit té mishit

2.2 Karakteristika kimike té mishit
Mishi pérmban 50-74% ujé, 15-22% proteina, 2-50% yndyra, 0,2 deri né 1% karbohidrate
dhe sasi minimale té materieve minerale, vitamina, fermente dhe substanca tjera.
Proteinat. Nga proteinat pérfagésohen miozina, mioglobulina, mioalbumina, miogjeni,
kolagjeni, retikuli, nukleoproteina, fermenti, proteina té gjakut (hemoglobina, albumina,
globulina) kreatinina etj.
Yndyrat. Yndyrat, mishit i japin aromén specifike, aromén, léngésiné, shijen si dhe vleré
té larté kalorike. Ato béjné pjesé né trigliceride kolesterol dhe fosfolipide.
Karbohidratet. Mishi pérmban sasi té vogla karbohidrate té cilat paragiten né formé té
glikogjenit.
Materiet minerale. Nga materiet minerale té pérfagésuara jané: bakri, kobalti, fosfori,
mangani dhe zinku dhe sasi e madhe e hekurit (né vecanti né mélci), ndérsa né kockat
kalciumi dhe fosfori.
Vitaminat. Né mish né sasi minimale gjenden vitamina té B kompleksit, ndérsa né mélci
vitamina A dhe D [8]



2.3 Klasifikimi i mishit

Shumé njeréz né kontekstin e mishit i referohen ushgimit gé vjen nga gengji, por né realitet
mishi éshté indi i trupit té ¢do kafshé gé hahet si ushgim. Kjo mund té jeté mish nga mishi
I pulés, gengjit, lopés, madje edhe kémbéve té bretkosave.
Kafshét kané té njéjtén biokimi si ato té genieve njerézore dhe ato jané ploté me proteina
té nevojshme dhe aminoacide gé ¢do njeri kérkon pér metabolizmin e tij/saj themelor.
Ngrénia e mishit ka gené e pérhapur gé nga koha e shpellave dhe deri mé tani zbutja e
kafshéve té ndryshme népér boté béhet pér té njéjtat arsye.
Disavantazhi i vetém éshté se ne po i tejkalojmé kufijté e marrjes sé proteinave duke
konsumuar produkte shtazore né njé sasi shumé mé té madhe se sa duhet né té vérteté. Kjo
sjellé probleme té yndyrave té ngopura dhe kolesterolit, té cilat mé pas ¢ojné né sémundje
té zemres.
Mishi klasifikohet gjerésisht né tre llojet e méposhtme:

1. Gjedhé, lopé, buall, bizon, etj.

2. Dele, gengji, dhi, dre, etj.

3. Derra, derré i egér, etj.

Té gjitha kafshét né kété kategori ndryshojné nga njéra-tjetra né madhési dhe formé késhtu,

madje edhe né shije té ndryshme nga njéra-tjetra,[8]

2.3.1 Mish Pule

Kur krahasohet me llojet e tjera té mishit vértetohet se mishi i pulés pérmban mé shumé
proteina dhe mé pak yndyré sesa mishi i kuq, duke e béré késhtu njé produkt dietik.

Eshté e réndésishme té pérmendet & mishi i pulés me lékuré pérmban 2-3 heré mé shumé
yndyré sesa mishi i pulés pa Iékuré, késhtu gé duhet té hahet pa Iékuré pér té siguruar
marrjen e proteinave me cilési té larté pa kalori shtesé dhe yndyré.

Kur krahasohet me mishin e kug, pérparésia kryesore e mishit té pulés sé bardhé éshté né
vlerén e tij té ulét kalorike dhe njé pjesé té ulét té yndyrés sé ngopur, késhtu gé konsumimi
I mishit té pulés sé bardhé rekomandohet pér njerézit gé duan té zvogélojné marrjen e

yndyrés, si dhe te njerézit gé vuajné nga sémundjet e zemreés.



Né krahasim me pérmbajtjen e kolesterolit, mishi i pulés sé bardhé nuk ndryshon shumé
nga llojet e tjera té mishit, megjithaté, nése merren parasyshé pérfitime té tjera (mé shumé
proteina, yndyré mé pak totale, yndyré mé pak té ngopur dhe mé pak kalori), ajo ka cilési
mé té miré ushqyese dhe pér kété arsye, ajo rekomandohet pér konsum pér kédo gé kujdeset
pér dietén dhe shéndetin [4]

Mishi i pulés pérmban nivele té uléta té kolagjenit, gé éshté njé karakteristiké tjetér
pozitive. Kolagjeni &shté njé proteiné strukturore gé zvogélon tretshmériné e mishit, késhtu
gé mishi i pulés éshté mé i lehté pér tu tretur sesa llojet e tjera té mishit.[5]

Mishi i pulés éshté gjithashtu njé burim i miré i disa mineraleve dhe vitaminave. Kur
krahasohet me mishin e kug (pérve¢ mishit té derrit), ai pérmban mé shumé kalcium,
magnez, fosfor dhe natrium. Pérmbajtja e hekurit éshté pothuajse e njéjté me derrin.
Hekuri éshté i domosdoshém pér krijimin e hemoglobinés, pér parandalimin e anemisé, si
dhe pér aktivitetin normal té muskujve.

Kalciumi dhe fosfori jané té réndésishém pér kockat dhe dhémbét e shéndetshém.
Natriumi éshté njé elektrolit, dhe magnezi éshté i réndésishém pér sintezén normale té
proteinave dhe aktivitetin e duhur té€ muskujve.

Nga pérmbajtja e pérgjithshme e vitaminés né mishin e pulés, éshté niacina (vitamina B3)
pérmbahet né pjesén mé té larté, dhe pérmbajtja e vitaminave A dhe B éshté gjithashtu mé
e larté se né llojet e tjera té mishit. Niacina éshté shumé e réndésishme pér metabolizmin e
duhur té karbohidrateve dhe pér krijimin e energjisé. Niacina éshté pérdorur shpesh si njé
terapi shtesé né pacientét qé marrin ilace pér uljen e lipideve té gjakut. Né kété rast, éshté
vértetuar shkencérisht se niacina ndikon né rritjen e nivelit té kolesterolit té lipoproteinés
me densitet té larté (HDL), por nuk ndikon né pérmirésimin e gjendjes sé sémundjeve
kardiovaskulare.[6,7]

Pra, mishi i pulés konsiderohet si burim i pérshtatshém, i disponueshém dhe i pranueshém
I ushqyesve bazé, vitaminave dhe mineraleve té nevojshme pér funksionimin e duhur té

trupit.



2.3.2 Mish Vigci

Vendet mé t€ médha prodhuese t€ mishit né té gjithé globin jané: Australia, Sh.B.A.,
Kanada, Argjentina dhe Uruguaji. Njé numér i madh bagétish jané gjetur dhe therrur edhe
né Indi, por India rénditet ndér konsumatorét mé té ulét né boté pér shkak té ndalesave
fetare.

Vici éshté me ngjyré té kuge té ndritshme dhe éshté mjaft i forté dhe elastik pér té prekur.
Ka njé eré shumé té lehté dhe té kéndshme. Mishi i vigit nga ana tjetér ka ngjyré rozé dhe
késhtu mishi i vigit heré pas here klasifikohet né kategorité e mishit té bardhé. Marbullimi
i yndyrés né vici éshté shumé i réndésishém dhe kjo vendosé cilésiné e mishit té
pérgjithshém. Yndyra e vigit ndryshe nga gengji éshté pak mé e verdhé. Shkallét e ngjyrés
sé verdhé té yndyrés tregojné moshén e kafshés. Ka shumé raca lopésh gé jané rritur pér
prodhimin e quméshtit dhe mishit.

Njé racé e vecanté lopésh pérdoret pér té prodhuar njé nga vicet mé té shtrenjté té quajtur
edhe para gatimit. Yndyra e vigit quhet suet dhe né kohét mé té vjetra ajo pérdoret gjerésisht
né gatime dhe émbélsira. Por pérdorimi i suetit &shté i kufizuar vetém né pérgatitje shumé
klasike, pasi éshté yndyré e ngopur dhe késhtu jo shumé e shéndetshme pér konsumin e

njeriut.

2.3.2.1 Kriteret e pérzgjedhjes sé vicit: Cilésia e vicit mund té gjykohet nga pikat
e méposhtme.

1. Mishi duhet té jeté i forte, i kuq dhe i ndritshém.

2. Duhet té jeté cope e miré, d.m.th. ai duhet té keté njé paragitje té€ miré té copave té
yndyrés sé bardhé.

3. Duhet té keté njé mbulesé té miré té jashtme té yndyrés, ngjyrés sé bardhé té buté
dhe me cilési té forté.

4. Kaockat duhet té jené me shkélgim dhe rozé me njé nuancé blu.

5. Yndyra e verdhé éshté gjithmoné njé shenjé se kafsha éshté mé e vjetér ose e njé

race té quméshtit.



2.3.3 Mish derri
Mishi i derrit ofron veti té shkélgyera ushqyese dhe dietike pér konsumatorin njerézor.
Pérbérja e tij e afért demonstron pérmbajtje té larté té proteinave (19,1 - 23,4%) né indet
e ligéta me nivele té larta té aminoacideve thelbésore [31]
Pérmbajtja minerale né mish éshté gjithashtu konstante né rreth 1,2-1,3%. mishi i derrit
konsiderohet si njé burim mjaft i miré i hekurit dhe zinkut. hekuri né mish ka avantazhin e
té genit mé i disponueshém biologjikisht sesa hekuri né produktet me bazé bimore, me
disponueshméri gé varion nga 72 né 87% né mish té kuq, dhe nga 56 né 62% né mish lepuri
dhe mishi i derrit.[32]
Vlen té pérmendet se pérmbajtja e hekurit né mish u gjeté té ishte mé e larté né racat lokale
té rritura gjerésisht né krahasim me racat komerciale té edukuara né ményré konvencionale.
Pérmbajtja e lipideve éshté mjaft e ulét (mesatarisht 3.4%) krahasuar me mishrat e tjeré.
Lipidet e mishit té derrit zakonisht pérmbajné mé pak se 50% té acideve yndyrore té
ngopura (SFA) prej té cilave vetém 25-35% kané veti aterogjene dhe deri né 60% acide té
yndyrave té pangopura, mono té pangopura ose poli té pangopura.[33]
Mishi éshté njé burim i réndésishém i vitaminave B té disponueshme dhe vecanérisht i
vitaminés Bio, e cila éshté gjenden vetém né ushgime gé kané origjiné nga kafshét.
Pérgendrimet e tyre ndryshojné ndjeshém jo vetém midis mishrave té llojeve té ndryshme,
por edhe midis pjeséve té ndryshme té tij.[32]
Raportohet se njé pjesé e 100g mish derri siguron deri né tre heré marrjen e rekomanduar
ditore té vitaminés B12.[34]
Konsumi i mishit, pérfshiré mishin e derrit, ka gené mé paré i lidhur me njé rritje té

incidencés sé mbipesha, diabeti i tipit 2 dhe sémundjet kardiovaskulare.[32]



2.4 Mikrobiologjia e mishit dhe prodhimeve té mishit
Mishi, pérmban numér té caktuar té mikroorganizmave té cilat e kontaminojné gjaté
therjes, pérpunimit, shitjes dhe I&shimit né garkullim. Nése higjiena gjaté procesit té therjes
dhe pérpunimit éshté e keqge, mishi dhe pérpunimet e tij do té jené po aq té kontaminuar.
Te normat higjienike té sistemuara né ményré té drejté, kontaminimi zakonisht éshté me
disa mijé baktere mé tepér né cm?. Burimet potenciale t& kontaminimit té mishit jané té
shumta dhe kontaminimi éshté i mundur me shumé baktere, pérfshiré edhe ato patogjene.
Zakonisht mikroorganizma té cilat jané té pritshme té mishi i gjedhéve, derrit dhe dhenve,
I papérpunuar jané:

e Enterobakteri (Pseudomonas Alkaligenes, Flavobacterium, Moraxsela,

Streptococcus, Staphylococcus etj.)

o Baktere koliforne (Bacillus, Clostridium)

e Kérpudha dhe myku (Cladosporum, Tamnidium, Mucor, Penicillium, Aspergilus).
Nga mikroorganizmat gé zakonisht shkaktojné prishjen e mishit té ftohté dhe paketimin e
pa vakumuar jané: enterobakteret, bakteret korineforme, laktobacilet, kérpudhat dhe myku,
ndérsa te mishi i vakumuar i paketuar dhe i ruajtur né vend té ftohté jané enterobakteret.
Prishje me pasojé kalbje shkaktojné: enterobakteret, Pseudomonas dhe Brochotrix
termosphata. Prishje té tharté ose thartim shkaktojné laktobacilet dhe brohotriksi, ndérsa
ngjyrosje té gjelbér Sheéanella putrefaciens dhe Aeromonas hydrophila. Mikroorganizmat
dhe mishi i kontaminuar, praktikisht, nuk mund té shkatérrohen ose asgjésohen dhe gjaté
késaj té ruhen vetité natyrore té mishit. Mbijetesa dhe zhvillimi i tyre varen nga ményra e
manipulimit dhe ruajtjes sé mishit. Prishja e mishit té€ papérpunuar, i ruajtur né temperaturé
té larté (mbi +15°C) dhe né lagéshti relativisht té larté, mund té shkaktojné baktere
proteolitike mezofile. Prishja manifestohet me kalbje. Nése mishi ekspozohet pér shitje né
foli plastike pér shkak té reduktimit t€ firmés mundésohet rritja e baktereve gram pozitive.
Prolongimi i kohés pér ruajtjen e mishit té papérpunuar mund té vazhdojné me vakumim
ku oksigjeni i mbetur pérdoret pér respirim mikrobiologjik me akumulim té CO, prej 20
deri 40%.

Te pH-té mé té larta se 6,0 mundésohet rritja e llojeve té baktereve.
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Nése bakteret aerobe dhe anaerobe fakultative ndodhen né shtresat e thella té mishit, p.sh.,
rreth eshtrave (infeksion kur kafsha ka gené e gjallé ose gjaté therjes) procesi i kalbjes
mund té fillojé edhe nga vendi i thellé.

Kjo zakonisht ndodh te mishi i kafshéve té sémura dhe té plogéshta. Kalbje e thellé te mishi
paragitet né temperaturé prej +25°C deri né 40°C, ndérsa té njéjtén e shkaktojné klostridet.
Prishja fillon me zbérthimin e karbohidrateve, dhe me lirimin e gazit dhe késhtu mishi
béhet i buté si sfungjer. Nga bakteret patogjene dhe toksike mund té gjenden salmonela,
escherichia coli etj. Mishi i bluar éshté produkt i fituar me bluarjen e mishit té gjedhéve,
derrit dhe dhenve dhe nga mish i thundrakéve pa shtesa tjera. Numri i baktereve shpesh
kalon milioné baktere né njé gram, ndérsa ndonjéheré mbérrin edhe disa gindra milioné.
Shkaku pér kété éshté qé krijohen kushte shumé té volitshme pér zhvillimin e baktereve
me rritjen e lagéshtisé, nga ai gé lirohet nga Iéngu i mishit nga fijet muskulore t& démtuara.
Mikroflora te mishi i bluar rritet edhe mé tepér gjaté bluarjes sé mishit me kontaminimin e
aparatit dhe enéve, né vecanti nése nuk pastrohen dhe nuk mirémbahen rregullisht. Te
mishi i bluar shpejt fillon dekomposimi bakterial. Prishja né temperatura té uléta (10°C)
vérehet me ndryshimin e ngjyrés dhe paraqgitjen e shijes sé tharté dhe paragitjen e dukurisé
Sé jargéve — Pseudomonas, Alkaligenes, Flavobakterium etj., ndérsa né temperatura té larta
paragitet kalbja Bacillus, Clostridium etj.

Nése bluhet mishi jo mjaftueshém i bluar (temperatura rritet dhe gjaté veté bluarjes) mund
té zhvillohet pjekja e ndyré e mishit, gé né fillim manifestohet me thartiré dhe pastaj me
aromé té pakéndshme, me ngjyré blu né té gjelbér dhe pH té ulét (acidike). Mishi i bluar té
cilit i éshté dnhéné formé (qebapé, qofte) éshté mish i bluar té cilit i shtohet kripé dhe eréza,
ind yndyror dhe ujé. Pérve¢ mikroflorés qé ndodhet né mishin e bluar, shogérohet edhe nga
mikroflora gé futet me erézat e shtuara.

Kéto jané produkte gé prishen shumé shpejt dhe prandaj né ambalazhim té caktuar ruhen
né temperaturé prej 0,5 deri né +40°C, ndérsa né shitje deri né +8°C. Té ngrira magazinohen
né -18°C, ndérsa né garkullim nén -10°C.

Salsicet né garkullim hasen si: me afat té gjaté, me afat gjysmeé té gjaté, salsice pér pjekje,
salsice té ziera ose salsige nga organe té brendshme pér konsum. Né mbushjen e salsiceve
mund té gjenden té gjitha llojet e baktereve gé i ka edhe mishi i papérpunuar, si dhe né

erézat gé shtohen gjaté bérjes sé salsiceve.

11



Nése Iéndét e papérpunuara dhe aditivét jané mé té pastra nga aspekti higjienik dhe nése
ka masa intensive higjienike, kjo rezulton me numér mé té vogél té mikroorganizmave né
salsice, ndérsa te salsicet gé pérpunohen né ményré termike, efekti éshté shkatérrimi i
mikroorganizmave né masé té madhe, ndérsa me kété rritet edhe afati i skadimit té
produkteve.

Produktet e mishit té thaté jané ato qé jané fituar me kriposje ose marinim, ose me
pérpunimin termik dhe tymosjen me ose pa tym té mishit té derrit, gjedhit ose dhenve, edhe
até si proshuté dalmatine, e gjedhit dhe pastérma e dhenve etj. Dekompozimin e shkaktojné
baktere gé viné nga shtresat e thella té mishit me infeksion para therjes ose gjaté marinimit.
Gjaté ruajtjes sé gjaté né kushte té kéqgija pa ajrosje, né sipérfagen e produktit zhvillohen
kérpudha dhe myk. Dekomposimi i produkteve té mishit té thaté né temperatura té uléta
éshté rezultat i laktobacileve. Pérshuta Iéshohet né garkullim si e thaté, e zier dhe e pjekur.
Pérshuta mund té kontaminohet me mikroorganizma njélloji, mirépo né proshuté
mikroorganizmat nuk gjejné kushte té volitshme pér shumim.

Myget shumohen né sipérfage dhe shkaktojné mykjen. Dekomposimi i mykut zakonisht
éshté pasojé e ndikimit té agjentéve fizik dnhe kimik (oksigjeni, nxehtésia, drita, uji etj.), té

cilat cojné deri te oksidimi dhe hidroliza e indit yndyror.[8]

2.5 Pérbérja ushqyese e mishit

Mishi éshté njé prej produkteve ushgimore natyrore mé té réndésishme, ushqyese dhe té
pasura me energji, i pérdorur nga njerézit pér té pérmbushur kérkesat e tyre té rregullta pér
trupin. Konsiderohet mjaft i réndésishme né mbajtjen e njé diete té shéndetshme dhe té
ekuilibruar, e cila éshté thelbésore né arritjen optimale rritje dhe zhvillim njerézor.

Megjithése, disa studime epidemiologjike gjithashtu kané treguar marrédhénie té
mundshme midis konsumit té tij dhe rrezigeve té ngritura pér té pasur sémundje
kardiovaskulare, forma té ndryshme té kancereve dhe ¢rregullime metabolike por roli i tij
né evolucionin e specieve njerézore, vecanérisht né trurin e tij dhe né zhvillimin intelektual

nuk mund té injorohet.[9]
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Né pérputhje me legjislacionin evropian, mishi pércaktohet si pjesé ushgimore, e marré
nga kafshét shtépiake, pérfshiré dhjamin, gjedhin dhe derrin, gjithashtu pérfshiré mishin e
shpendéve, kafshét e fermave dhe té egra.

Eshté njé burim i pasur i proteinave me vleré té larté, shuméllojshméri yndyrnash pérfshiré
acidet yndyrore té ngopura omega-3, zinkun, hekurin, selenin, kaliumin, magnezin,
natriumin, vitamina A, vitaminat B-komplekse dhe acidi folik. Pérbérja e saj ndryshon né
referencé pér racén e saj, llojin e ushqgimit qé gélltitet, kushtet klimatike dhe gjithashtu edhe
né prerjen e mishit, e cila jep njé ndryshim té konsiderueshém né vetité e tij ushqyese dhe
sensore.[9]

Nga piképamja ushqyese, mishi konsiderohet si njé burim i pasur thelbésor i aminoacideve
ndérsa, pérmbajtja minerale né njé masé mé té vogél. Pérveg tij, acide yndyrore thelbésore
dhe vitaminat gjithashtu béjné njé pjesé té saj. Mishi i organeve si mélgia éshté njé burim
i pasuruar i Vitaminés A, Vitaminés B dhe acidi nikotinik.

Pér mé tepér, mishi gé ka mé shumé inde lidhés dhe supozohet se kané mé pak pérmbajtje
té aminoacideve thelbésore, té cilat i béjné ato mé pak ushqyese né krahasim me copén e
mishit gé ka inde mé té uléta lidhése dhe rezulton mé shumé tretshméri dhe vlera

ushqyese.[10]

2.5.1 Uji
Uji éshté njé nga pérbérésit e réndésishém te té gjitha produktet ushgimore. Né pérgjithési,
jané tri lloje té produkteve ushgimore né varési té pérmbajtjes sé tyre té lagéshtisé, sé pari
produkte ushgimore qé prishen (gé kané mé shumé se 70% lagéshti né to),
produkte ushgimore gé nuk mund té prishen (kané rreth 50 deri 60% pérmbajtje té
lagéshtisé) dhe produkte ushgimore té géndrueshme (me lagéshti mé pak se 15%).
Sa mé shumé qé té jeté pérmbajtja e ujit né ¢do produkt ushgimor, ag mé pak jané shanset
pér géndrueshmérin e tij mé té gjaté, mirépo mikroorganizmat kané shans mé té madhe té
rriten mbi to, qé nga ana tjetér kufizojné jetén e produktit.
Mishi rénditet né mesin e produkteve ushgimore gé prishet, pasi pérmban mé shumé se
70% lagéshti né té. Pérvec zvogélimit té jetégjatésisé, prania e saj jep njé ndikim té forté

né ngjyrén, cilésin dhe aromén e indeve muskulore té mishit.
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Indet dhjamore (indet né pjesén abdominale té kafshés) pérmbajné mé pak pérmbajtje té
lagéshtisé, gjé qé con né faktin se nése kafsha éshté mé e dobét ajo do té keté pérmbajtje
mé té ulét té ujit né trupin e saj dhe anasjelltas. Kafshét mé té reja dhe té pakta kané
ekspozuan rreth 72% té pérmbajtjes sé lagéshtisé.[11] Pjesa mé e madhe e pérmbajtjes sé
ujit né indet e mishit egziston né gjendje té liré brenda fibrave té muskujve dhe sasi mé e
Vvogél e saj éshté e pranishme né indet lidhése. Gjaté kushteve té pérpunimit, si¢c éshté
shérimi dhe trajtimi i nxehtésisé i ndjekur nga depozitimi, pérgindje e vogél e ujit mbetet
brenda fibrés muskulore e cila cilésohet si "uji i lidhur".

Struktura tri dimensionale e fibrave té muskujve té fortifikuar me presion dhe temperaturé
gé ndihmon qé uji té mbahet né muskuj gjaté kushteve té pérpunimit, ndérsa shumica e ujit
“humbet” gjaté kétyre rrethanave dhe ky éshté i njohur si "ujé i liré".

Mundésia e mbajtjes sé ujit té mishit mund té ndryshohet nga ndérprerjet e fibrave té
muskujve, té cilat si rezultat ndihmojné né rritjen e jetégjatésisé té produkteve té mishit.
Ka shumé metoda té pérfshira né kété drejtim gé pérmbajné copézimin, bluarje, kriposje,
ngrirje, shkrirje, prishjen e indeve lidhés me ané té mjeteve enzimatike ose kimike, aplikimi
i ngrohjes dhe pérdorimi i kimikateve ose aditivéve organiké gé ndryshojné aciditetin (pH)
e mishit, gé jané procese gé mund té ndikojné né pérmbajtjen pérfundimtare té ujit né

mish.[12]

2.5.2 Karbohidratet

Burimi kryesor i karbohidrateve né trupin e kafshéve éshté mélcia e tij, e cila pérmban rreth
Y% nga karbohidratet totale t& pranishme né trup. Ato ruhen né formén e "glikogjenit"
kryesisht né mélci dhe muskuj, por edhe né gjéndra dhe organe né masé mé té vogél. Eshté
thelbésore gé sasité jané té pranishme né gjaké né formén e glukozés.

Glikogjeni ka njé ndikim indirekt né ngjyrén e mishit, strukturén, butésiné dhe aftésiné
mbajtése té ujit té tij.

Konvertimi i ruajtjes, glikogjen né glukozé, dhe nga glukoza né acid laktik éshté njé proces
mjaft kompleks dhe té gjitha kéto modifikime rregullohen nga veprimi i hormoneve dhe

enzimave.[13]
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Gjaté fazés sé hershme té plakjes, pérmbajtja e acidit laktik té muskujve rritet, duke ulur
késhtu pH.

pH-ja ka njé ndikim shumé té forté né strukturén e muskujve, butésing, ngjyrén dhe
gjithashtu edhe né kapacitetin e mbajtjes sé ujit. pH-ja normale e muskujve konsideron té
jeté rreth 5.6. Nése njé kafshé vuan nga stresi i réndé ose nga stérvitja pak para therjes, nuk
kané asnjé shans pér té rimarré nivelet e tij normale té glikogjenit, atéheré glikogjenit ka
pér t'u kthyer né acidi laktik duke shkaktuar njé pH té ngritur (d.m.th. 6.5) dhe si rezultat
muskujt e mishit béhen té errét, té forté dhe e thaté (DFD). Ky lloj mishi rezulton nga
rraskapitja dhe mé pas shkakton zhdukjen e glikogjenit para therjes. Mirpo kjo nuk ndodh
aq shpesh né vici (2%).

Arsyeja kryesore pér mishin me ngjyré té errét me pH té larté éshté borxh pér kapacitet mé
té larté té mbajtjes sé ujit. Kjo bén gé muskujt té thithin mé shumé ujé, i cili i bén ata té
thithin dritén e incidentit sesa ta reflektojné até nga sipérfagja e mishit, pra duke shkaktuar
pamjen e errét t& mishit. Ky defekt i DFD nuk éshté aspak i pélgyeshém nga shitésit dhe
klientét, duke ndikuar shumé né vetité e tij sensoriale dhe ushqyese, késhtu qé stresi dhe
trajtimi 1 ashpér i kafshéve duhet té shmanget para therjes 14

Njé postmortem mjaft i shpejté shkakton njé rénie té pH té muskujve (d.m.th. 5.0) njihet
nga ana e zbehté, e buté dhe gjendje eksudative (PSE), e cila éshté mjaft e zakonshme né
mishin e derrit. Pjesa e muskujve té prekur nga PSE njihet nga aftésia e ulét pér mbajtjen
e ujit, cilési e buté dhe ngjyra e verdhé e zbehté. Struktura muskulore e buté e mishit PSE
shkakton aftésiné e saj mé té ulét pér mbajtjen e ujit, e cila mé pas éshté pérgjegjése pér
mé shumé reflektim té drités sé incidentit, duke e béré késhtu ngjyrén e mishit si té verdhé
té zbehté.[15]

Té gjitha kushtet e lart pérmendura t¢ DFD dhe PSE lidhen me pérmbajtjen e

karbohidrateve té mishit, i cili ka njé efekt té konsiderueshém né vlerén ushqgyese té mishit
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2.5.3 Proteinat dhe aminoacidet e saj
Mishi rénditet midis njérés prej ushgimeve té pasura me proteina, duke siguruar njé vleré
té larté biologjike. Proteinat natyrisht ndodhen né komponime komplekse azotike gé kané
molekulé shumé té larté, pesha qé pérbéhet nga karboni, hidrogjeni, oksigjeni dhe mé e
réndésishmja nga azoti.
Pak nga proteinat gjithashtu kané fosfor dhe squfur né strukturat e tyre. Té gjithé kéta
pérbérés jané kimikisht té lidhura sé bashku pér té formuar lloje té ndryshme té proteinave
individuale, duke shfaqur veti té ndryshme.
Kéto ndryshojné nga njé inde né tjetrin brenda njé organizmi té njéjté e té gjallé dhe
gjithashtu korrespondues né indet e specieve té ndryshme. Proteinat jané mé komplekse
sesa karbohidratet dhe yndyrnat nga madhésia dhe pérbérésit e tyre.
Pérgindja e pérbérésit té proteinave té mishit ndryshon gjerésisht né lloje té ndryshme té
mishit.[16) N€ pérgjithési, vlera mesatare e proteinés sé mishit éshté rreth 22%, por ajo mund
té shkojé nga vlera e larté e proteinave prej 34,5% né gjoksin e pulés deri né 12,3% proteina
né mishin e rosés. Rezultatet e korrigjuara té tretshmérisé sé proteinave té aminoacideve
gé pérshkruajné proteiné tretshméria tregon se mishi ka rezultat té larté prej 0,92 né
krahasim me burimet e tjera té proteinave té pérfshira thjerrézat, fasulet pinto, bizelet dhe
gigrat gé shénojné 0,57 deri 0,71.[17]
Cilésia e proteinave kryesisht merret me disponueshmériné e aminoacideve té pranishme
né té. Aminoacidet shérbejné si blloget ndértuese té proteinave. Vlera ushqyese e mishit
mund té ndryshojé né njé masé té madhe nga prania ose mungesa e aminoacideve té
shumta. Njéqgind e njé dhe néntédhjeté e dy (101,92 ) jané té njohura né mesin e té cilave
vetém 20 pérdoren pér pérgatitjen e proteinave. Nga kéto 20 aminoacide, 08 konsiderohen
si aminoacide thelbésore, pasi kéto nuk mund té pérgatiten nga trupi i njeriut, késhtu qé
duhet té merren nga dieta. Dymbédhjeté té tjerat jané aminoacidet jo thelbésore gé mund
té prodhohen nga trupi i njeriut por vetém nése burimet e tyre té vecanta dietike
gllabérohen, pérndryshe mund té rezultojé né kegéushqyerjen e proteinave.
Mishi i vigit duket se ka pérmbajtje mé té larté té valinés, lisinés dhe leucinés né krahasim
me mishin e gengjit dhe mishin e derrit. Studimet kané zbuluar se arsyeja kryesore e
ndryshimit né aminoacide esencial proporcioni i acidit géndron né racén, moshén e

kafshéve dhe vendndodhjen e muskujve.
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Studimet e méparshme kérkimore raportuan se pérmbajtja e valinés, izoleucinés,
fenilalaninés, argininés dhe metioninés né mishin e kafshéve rritet me moshén e tij
Pérmbajtja thelbésore e aminoacideve gjithashtu ndryshon né pjesé té ndryshme. Pérbérja
e tyre gjithashtu mund té ndikohet nga aplikimi i teknikave té pérpunimit, duke pérfshiré
rrezatimet e nxehtésisé dhe jonizimit.[18] Né njé studim, disa studiues zbuluan se vetém
50% e lizina ishte e disponueshme né 160°C, ndérsa 90% e saj ishte atje né 70°C.
Ndonjéheré ndérveprimi i pérbérésit e tjeré me proteina kané dhéné njé efekt né

disponueshmériné e aminoacideve esenciale.[19]

2.5.4 Yndyra dhe acidet yndyrore
Yndyrnat rénditen né njérén nga tre makro-ushqyesit kryesoré, pérfshiré karbohidratet dhe
proteinat.
Pérmbajtja e yndyrés njihet si trigliceride gé jané estere té tre zinxhiréve té acideve
yndyrore dhe alkoolit glicerol.
Mishi pérmban inde yndyrore (geliza yndyrore té mbushura me lipide) gé kané sasi té
ndryshme té yndyrés. Né mish, pérmbajtja e yndyrés funksionon si depozité e energjisé,
mbushje mbrojtése né lékuré dhe pérreth organeve vecanérisht zemrés dhe veshkave si dhe
siguron izolim ndaj humbjes té temperaturés sé trupit.[20]
Pérmbajtja e yndyrés né trupat e kafshéve ndryshon nga 8 né 20% (kjo e fundit éshté vetém
né derré). Pérbérja e acideve yndyrore dhe yndyra e indit yndyror ndryshon ndjeshém midis
shpendéve dhe produkte té tjeré té mishit, si salgice dhe proshuté etj. Yndyra e jashtme e
trupit éshté mé e buté se yndyra e brendshme gé rrethon organet pér shkak té pérmbajtjes
mé té larté té yndyrés sé pangopur né pjesét e jashtme té kafshéve. Lékura éshté burimi
kryesor i dhjamit né mishin e shpendéve. Pérmbajtja e yndyrés né mishin e pulés dhe né
gjelin e detit shkon midis 1 dhe 15%. Gatimi mund té keté njé efekt té réndésishém né
pérbérjen e acideve yndyrore dhe pérmbajtjen e yndyrés né mish.
Midis pérbérjes sé acideve yndyrore, mishi pérmban acide yndyrore té pangopura si: acidi
oleike (C-18:1), acidi linoleik (C-18:2), linolenik (C-18:3) dhe acidi arachidonic (C-20:4)
duket se jané thelbésore dhe jané pérbérés té domosdoshém té mitokondrisé, murit gelizor

dhe vendeve té tjera aktive metabolike.
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Acidi linoleik (C-18:2) éshté me bollék i pranishém né vajrat vegjetale si vajrat e sojés dhe
misrit.

Acidi eikosapentaenoik (C-20:5) dhe acidi dokosahexaenoik (C-22:6) jané normalisht té
pranishém né pérgendrim té ulét né indet e mishit, por kéto jané té pranishme né
pérgendrime té larta né peshqi dhe né vajrat e peshkut.[21]

Eshté e garté se pérgendrimi i acidit linoleik éshté mé shumé né mish té derrit sesa tek kau
ose te mishi i deles. Indi i mélgisé né té gjithé kafshét e pérmendura éshté njé burim i pasur
I acideve yndyrore té pangopura. Nga ana tjetér, truri ka pérgendrim dukshém té larté té
acideve yndyrore té polenizuara té C-22.

Acidet yndyrore Omega 3 luajné njé rol mbrojtés né shéndetin e pérgjithshém té njeriut,
veganérisht né sémundjet kardiovaskulare. Ushqgimi i detit &shté burimi kryesor i acideve
yndyrore omega 3. Megjithése, mishi mund té kontribuojé deri né 20% té marrjes sé
acideve yndyrore té pa-ngopura me zinxhir té gjaté omega 3. Pérmbajtja e acideve yndyrore
té pangopura omega 3 né mish varet nga burimi ushqyes. Acidet yndyrore té pangopura té
yndyrave shtazore jané t& domosdoshme pér zhvillimin té trurit, veganérisht né fetus.

Kur acideve linoleike dhe linolenike gllabérohen, ato mund té jené tretura nga mélcia e
kafshéve dhe prodhojné acide yndyrore té polimeruar. Pér mé tepér, zgjatja zinxhir e acidit
linoleik krijon prostaglandinat té cilat jané shumé té réndésishme pér rregullimin e
presionit té gjakut. Prostaglandinat kryesisht gjenden né organe, inde dhe sintetizohen né
qgelizé nga acidet yndyrore esenciale.

Pér shkak té rolit té réndésishém té mishit né dieté e njerézve, duke rritur nivelin e saj té
konsumit ndér vite ka rol té konsiderueshém né shéndetin e njeriut, studime té shumta
kérkimore u pérgéndruan né pérmirésimin e ményrave té ndryshme té pérbérjes sé acideve
yndyrore té mishit. Pérbérja e acideve yndyrore té mishit mund té ndryshohet pérmes dietés
sé kafshéve (ushgimi), né shpendét dhe derra, ku pérmbajtja e acideve yndyrore alfa-

linolenike, linoleike jané té gjata e té pangopura.[22]
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2.5.5 Mineralet

Mineralet jané Iéndét ushqgyese té pranishme né produktet ushgimore gé e pérmbajné
karbonin si element dhe gé kérkohet pér rritjen e duhur, zhvillimin si dhe mirémbajtjen e
trupit té njeriut.
Ato ndahen né dy kategori d.m.th. makro dhe mikro-minerale, né bazé té kérkesave té tyre
nga trupi i njeriut.
Makro-mineralet jané ato, té cilat kérkohen nga trupi né sasi mé té madhe. Kéto pérfshijné
natrium, kalcium, fosfor, magnez, klorur kaliumi dhe squfur, ndérsa mikro-mineralet u
referohen atyre gé kérkohen né sasi mé té vogla pérfshiré: hekurin, zinkun, jodin, bakrin,
kobaltin, manganin, selenin dhe fluorin.[23]
Eshté mjaft e garté se kaliumi éshté mineral sasior mjaft dominues né krahasim me té tjerét
d.m.th i ndjekur nga fosfori, natriumi dhe magnezi. Mishi éshté gjithashtu njé burim shumé
i miré i hekurit, zinkut dhe selenit.
Té gjitha kéto minerale kryejné funksion pér rritjen, zhvillimin dhe mirémbajtjen e trupit
té njeriut qé pérshkruhen si mé poshté.

1. Kaliumi
Kaliumi ndihmon né metabolizmin, transmetimin e impulseve nervore, rritjen, ndértimin e
muskujve dhe ruajtja e ekuilibrit acido-bazik né trupin e njeriut.

2. Fosfori
Fosfori éshté njé element mineral i réndésishém gé jep energji, formon fosfolipidet sé
bashku me Ca, qé pérfshin formimin e eshtrave dhe dhémbéve.

3. Sodiumi
Rregullon pérmbajtjen e ujit né trup, ndihmon né transportin e CO, dhe mban presionin
osmotik té Iéngjeve té trupit.

4. Magnezi
Magnezi riparon dhe pérmiréson rritjen e trupit té njeriut, mban presionin e gjakut,
parandalon prishjen e dhémbéve dhe ndihmon né mbajtjen e shéndetshme té eshtrave.

5. Zinku
Zinku éshté pjesa e shumé enzimave, té nevojshme pér sistemin imunitar té trupit, qé ka

rol né ndarjen e gelizés, rritje dhe shérimin e plagéve.
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6. Seleni
Parandalon kancerin, efektin helmues té metaleve té rénda dhe ndihmon trupin pas
vaksinimit.

7. Hekuri
Hekuri éshté njé nga mineralet kryesore té pranishme né mish, i cili luan njé rol jetésor né
shéndetin e njeriut dhe mungesa e tij shkakton disa pengesa né funksionimin normal té
trupit té njeriut, veganérisht shqgetéson rritjen dhe zhvillimin e fémijéve.[24]
Ményra e metabolizmit té hekurit éshté mjaft e ndryshme nga pérmbajtja e minerale té
tjera. Mangésia e tij mund té tejkalohet kryesisht nga dieta. Hekuri éshté né dispozicion né
njé numér Iéndésh ushgimore dhe ndodh né dy forma si heme dhe jo-heme hekuri.
E para vjen nga hemoglobina dhe mioglobina, késhtu gé éshté e pranishme tek kafshét dhe
ka njé shkallé té larté té disponueshmérisé biologjike qé lehté mund té pérthithet né lumen

e Zorréve.[25]

2.5.6 Vitaminat
Vitaminat jané njé grup i substancave organike gé funksionojné né njé larmi dimensionesh
né trupin e njeriut. Jané shumé té réndésishme pér té rritjen, zhvillimin dhe mirémbajtjen
e duhur té trupit té njeriut.
Ato jané vecanérisht té kérkuara né moshén e hershme té jetés nga fémijét. Ato marrin
pjesé né procese té ndryshme metabolike qé pérfshijné njé seri reaksionesh kimike dhe
biokimike.
Njé nga karakteristikat e tyre dalluese éshté qé ato pérgjithésisht nuk mund té pérgatiten
nga gelizat e gjitaréve, késhtu gé duhet té furnizohen nga dieta.[26]
Ata zakonisht klasifikohen né dy grupe né bazé té tretshmérisé sé tyre né ujé dhe né yndyré
d.m.th. vitamina té tretshme né ujé dhe vitamina té tretshme né yndyré.
Vitamina té tretshme né ujé pérfshijné: vitaminat B-komplekse (Tiamin, Riboflavin, Acid
Nikotinik, Piridoksiné, Koliné, Bioting, Acid Folik, Vitaminé-Bs dhe vitamina-B12) dhe
Vitaminén C.
Vitaminat e tretshme né yndyré té mishit, pérfshijné: vitaminén A, vitaminén D, vitaminén

E dhe vitaminén K, gé gjithashtu marrin pjesé né réndésia ushqyese té mishit.[27]
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Mishi éshté njé burim i miré i pesé prej vitaminave B-komplekse duke pérfshiré tiaminén,
riboflavinén, acidin nikotinik, vitaminén Be dhe vitaminé Bi. Pérmban gjithashtu acid

pantotenik dhe bioting, por éshté burim mé i dobét i folacinés.[28]

2.5.6.1 Vitaminat e tretéshme né ujé. Ndér vitaminat e tretéshme né ujé jané:
Tiamina- E cila ajo funksionon sé bashku me vitaminat e tjera si vitaminat B kompleks
pér té kryer reagime té shuméta kimike té kérkuara pér rritjen dhe mirémbajtjen e trupit té
njeriut.Ato jané té pérfshiré né proceset metabolike té nevojshme pér prodhimin e energjisé
pér té kryer funksione té ndryshme té trupit. Mungesa e tiaminés mund té shkaktojé humbje
té oreksit, lodhje, kapsllék, nervozizém dhe depresion.Mishi né pérgjithési éshté njé burim
I miré i tiaminés me referencé té vecanté pér peshqit gé siguron sasi mé té médha té tij né
krahasim me burimet e tjera té mishit pérvec derrit.
Riboflavina- Eshté thelbésore, ¢liron energji nga pérbérésit kryesor té ushgimit jané si
proteina, yndyrna dhe karbohidrate. Ndihmon né ruajtjen e shikimit t& miré té syve dhe
I6kurés sé shéndetshme. Ndihmon gjithashtu né thithjen dhe shfrytézimin e hekurit. Mishi
i shpendéve, gengjit dhe vicit konsiderohen ndér burimet e mira té riboflavinés.
Niacina-Sé bashku me vitaminat e tjera, niacina funksionon né njé shuméllojshméri té
sistemeve né enzimé ndérgelizore, pérfshiré prodhimin e energjisé.
Burimet e saj jané mishi, peshqit dhe shpendét etj. Mungesa e saj shkakton probleme té
tjera si humbjen e kujtesés, té vjella dhe diarre.
Vitamina Bs. Ajo luan njé rol jetésor né funksionimin aférsisht t¢ 100 enzimave qé
katalizojné reaksione thelbésore kimike né trupin e njeriut.
Vitamina Bg ndihmon gjithashtu né sintezén e niacinés nga triptofani. Burime té
réndésishme té vitaminés B jané: peshqit, shpendét dhe mishi.
Vitamina Bi2- Kjo vitaminé éshté e réndésishme pér sintezén e acidit deoksiribonukleik
(ADN), i cili éshté njé komponent gjenerues i bérthamés sé gelizave jetike pér rritjen dhe
zhvillimin e duhur té trupi té njeriut.
Vitamina Bi> gjendet vetém né ushgime me origjiné shtazore, prandaj vegjetarianét
(vegjetariané gé nuk konsumojné produkte shtazore) nuk mund té plotésojné nevojén pér
kété vitaminé né dietén e tyre.
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Mélcia, vici, gengji dhe derri jané burime té pasura té késaj vitamine. Disa burime té tjera

jané: peshku, té verdhét e vezés dhe djathi.

2.5.6.2 Vitamina té tretshme né yndyré. Vitamina A-éshté njé vitaminé e tretshme
né yndyré e domosdoshme pér mirémbajtjen e indeve té shéndetshme dhe pér té ruajtur
shikimin normal. Perimet jeshile dhe té verdha sigurojné pjesén mé té madhe té vitaminés
A dhe ndodh né formén e karotenit. Quméshti dhe margarina shpesh forcohen me vitaminé
A. Mélcia sygjerohet si burimi mé i madh i vetém ushgimor i vitaminés A. Ai éshté
gjithashtu njé burim i miré i tretshém né yndyré vitamina té tilla si vitamina D dhe vitamina

K.[29]

2.6 Lipoproteinat

Disa proteina jané pérshtatur pér té formuar komplekse té géndrueshme té tretshme né ujé
me lipide dhe pér té funksionuar né mobilizimin e lipideve komplekse brenda organizmave
té gjallé.
Ekzistojné dy lloje kryesore té kompleksit:

e komplekse té formuara midis proteinave monomerike dhe lipideve dhe,

e komplekseve té médha lipoproteina.
Njé nga proteinat monomerike mé té pérhapura qé lidhin lipidet éshté albumina. Albumina
plazmatik éshté njé proteiné fleksibile g& mund té pérvetésojé konformime té shumta té
energjisé aférsisht té barabarté pér té akomoduar lidhjen e ligandéve.
Njé nga funksionet kryesore té albuminés éshté lidhja e acideve yndyrore gjaté mobilizimit
té lipideve né trup dhe transportimi i tyre né rrjedhén e gjakut si njé kompleks i
géndrueshém i tretshém né ujé. Proteina ka té paktén pesé vende lidhése té acideve
yndyrore tre prej té cilave jané vende me prirje dukshém mé té larta se pjesa tjetér.
Ndarja e acideve yndyrore nga albumina plazmatik éshté hapi gé kufizon normén né
shpérndarjen e acideve yndyrore né gelizat e synuara.
Ndarja e tyre nga kompleksi né vendin e hyrjes né geliza ndihmohet nga prania né

membranén plazmatike té proteinave me njé prirje té larté pér acidet yndyrore. Njé proteiné
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e tillé gé lidhet me acidin yndyror t&é membranés, lidhet fort me acide yndyrore té lira dhe
parandalon destabilizimin e membranés pér shkak té pranisé sé acidit yndyror té liré né
strukturé.

Lipoproteinat serike jané njé grup i proteinave té adaptuara posacérisht pér té formuar
struktura té dizajnuara pér té transportuar lipidet né té gjithé trupin. Kéto lipoproteina
garkullojné né rrjedhén e gjakut té gjitaréve pér té shpérndaré njé ngarkesé lipidesh nga
vendi i tyre i sintezés, zakonisht mélgia, né indet periferike. Ka pasur njé pérpjekje té gjeré
kérkimore pér té karakterizuar lipoproteinat pér shkak té shogérimit té tyre me sémundjet
e zemrés dhe aterosklerozés. Lipidet, kryesisht triacilgliceroli, kolesteroli dhe estere té
kolesterolit, zéné njé bérthamé gendrore té rrethuar nga njé predhé e lipideve polare dhe
proteinave. Proteinat veprojné pér té stabilizuar pikén e lipideve dhe sigurojné vendet e
njohjes pér shénjestrimin e kompleksit né vendin e duhur té dorézimit. Grimcat jané

zakonisht né formé sferike dhe klasifikohen sipas densitetit té tyre.[30]

2.7 Mishi si bazé epidemiologjike
Mishi paraget mjedis té volitshém pér zhvillimin e mykut, larvave té insekteve dhe
parazitéve, mikroorganizmave patogjen dhe jo patogjen dhe prandaj ka réndési t€ madhe
epidemiologjike, né veganti né kushte té pérpunimit jo higjienik, ruajtjes dhe transportit.
Né mish mund té shumohet myku i bardhé dhe i gjelbér, té cilat ndryshojné ngjyrén e
mishit, ndérsa disa prej tyre mund té shkaktojné edhe sémundje te njeriu.
Té gjitha llojet e mykut 1éshojné vezé né mishin e freskét té zier ose té pjekur té cilat mé
voné do té zhvillojné larva.
Zhvillimi i larvave sugjeron se mishi éshté i ndotur me baktere patogjene té cilat i bartin
mizat. Mishi i ndotur né kété ményré nuk guxon té pérdoret né ushgimin e njeriut. Né mish
mund té keté baktere patogjene dhe parazit nése kafsha éshté e sémuré ose nga njeriu i cili
manipulon me ato kafshé. Prandaj nevojitet p&rpunimi termik i mishit me ¢ka do té arrihet
temperaturé prej té paktén 70°C né shtresat mé té thella, ndérsa deri né pérdorim duhet té
ruhet deri né + 4°C.[8]
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2.8 Metoda pér analizen e mishit
Gjaté analizimit té cilésisé dhe rregullsisé higjienike té mishit dhe produktet e tij zbatohen

né ményra bakteriologjike, serologjike, mikroskopike, organoleptike dhe kimike.[8]

2.8.1 Pasqyra organoleptike e mishit
Né lidhje me analizén se sa i freskét éshté mishi, mé sé shumti pérdoret pasqyra
organoleptike e cila 8shté me réndési kruciale. Cdo ndryshim i ngjyrés sé mishit, né veganti
paragitja e ngjyrés sé gjelbér éshté shenjé se mishi éshté i kontaminuar, por analiza
organoleptike kryhet edhe gjaté veté marrjes sé provés pér analizé. Analizohet pamja dhe
ngjyra né sipérfagen dhe né thellési té mishit, aroma, struktura dhe konsistenca.
Cdo lloj mishi karakterizohet me ndértim té caktuar, pamje, konsistencé, ngjyré, aromé dhe
shije. Konsistenca mund té jeté: e forté, e buté, e ashpér, rréshqitése dhe e Iéngshme. Mishi
i kafshéve mé té moshuara éshté mé pak i shijshém dhe me mé pak shije té kéndshme,
ndérsa mishi i kafshéve mé té reja éshté mé i Iéngshém, i buté, pa aromé, shije dhe léngési.
Mishi i vigit, derrit té ri dhe gengjit kané shije mé té kéndshme, aromé dhe 18ngési.[8]
Analiza organboleptike e mishit kryhet edhe gjaté marrjes sé provés pér analizé. Analizohet
pamja dhe ngjyra né sipérfagen dhe né thellési té mishit, aroma, struktura dhe konsistenca.
Cdo ndryshim i ngjyrés sé mishit (né vecanti e gjelbér) e cila reteron nga normalja éshté
shenjé se te mishi ka filluar procesi i dekompozimit. Shtresat lokale t¢ mykut né sipérfagen
e mishit mund té largohen dhe mishi mund té pérdoret pér ushgim, ndérsa myku né thellési
té mishit éshté shenjé se mishi éshté i prishur.
Duhet kushtuar vémendje mishi mos jeté i infektuar me larva, myk ose parazité. Mishi i
rregullt ka aromé té freskét. Cdo aromé tjetér si: e tharté ose ndonjé aromé tjetér e panjohur,
sygjeron se mishi nuk éshté i miré.
Aroma duhet té jeté specifike pér ¢do lloj té mishit. Mishi i freskét éshté me konsistenceé té
forté, nuk éshté e ngjitshme as nuk rréshget, mishi i gjedhit éshté i shtresuar me shtresa
dhjami, me ngjyré té kuge té errét né varési té moshés dhe gjinisé.
Mishi i vigit éshté i buté, me fije, i shijshém me konsistencé té buté, i ndérthurur me fije té

buta, me ngjyré té celur roze.
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Mishi i derrit éshté me konsistencé té buté, me fije té buta, me ngjyré rozé té celur, me
shtresa té vogla ose mé té médha té indit yndyror, me aromé specifike té kéndshme dhe
shije t& émbél. Mishi i dhenve éshté me ngjyré té kuge té errét e ndérthurur me shumé inde
yndyrore me shije dhe aromé specifike.

Mishi i kalit éshté me ngjyré té kuge intensive, konsistencé té fugishme pa shtresa té
yndyrés dhe me aromé dhe shije karakteristike.

Mishi i shpendéve varet nga lloji dhe éshté me ngjyré té celur (pula, gjel deti) ose me ngjyré
té errét (pata, rosa) me konsistencé té fugishme, me aromé dhe shije té ndryshme né varési
té llojit, moshés, gjinisé dhe ményrés sé ushgimit.

Mishi i kafshéve té egra éshté me konsistencé té fugishme, e kuge né té errét me mé pak
inde yndyrore té lidhura, me shije specifike dhe aromé, né varési té llojit té kafshéve té
egra.

Mishi i dhive pér dallim nga i dhenve éshté me ngjyré mé té celur dhe pa shtresa yndyrore.
Pasqyra organoleptike e salciceve kryhet menjéheré pas marrjes sé provés pér analizeé.
Aroma duhet té jeté specifike me tymin ose erézat.

Nuk guxon té jeté i tharté, i ashpér, i prishur ose i ndezur. Me kété analizé té salgicet mund
té konstatohen lloje te ndryshme té prishjes té cilat paragiten né salgice té freskéta dhe me
afat gjysmé té pérhershém. Prishja e salciceve njihet sipas pamjes, aromés dhe shijes. Gjaté
prishjes aroma éshté e pakéndshme, ngjyra blu, konsistenca éshté e Iéngshme dhe e
rréshgitshme.[8]

2.8.2 Marrja e provés mesatare

Ményra né té cilén merret prova mesatare nga mishi i freskét (i papérpunuar) varet nga lloji
i analizés e cila duhet té kryhet.

Nése pércaktohet vlera ushgimore merren prova nga pjesé té ndryshme té copave té mishit
ose nga pjesé té ndryshme té trupit té kafshés. Nése kryhet analizé pér dekompozimin e
mishit, merren prova nga ato pjesé té mishit té cilat sipas pamjes, ngjyrés dhe aromés, nuk
I pérshtaten mishit té freskét.

Eshté shumé véshtiré té merret prové e rregullt nga mishi i freskét, pér shkak se pjesé

individuale té trupit té kafshés jané me pérbérje té ndryshme.
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Prandaj ¢do heré merren sasi mé t€ médha pér analizé (1 deri 2 kg) mish prej té cilit pastaj
ndahet sasia e preré prej 200 deri 500 g. Prova vendoset né shishe té pastra dhe sterile me
mbyllés gelqgi, me ¢ka duhet me shpejté té kryhen analizat gé t& merren té dhénat né lidhje
me ndryshimet organoleptike dhe dekompozimit.

Prova mesatare e mishit merret kur fillimisht prej tij higen eshtrat dhe pastaj imtésohet né
makiné pér bluarjen e mishit. Procedura pér bluarje pérséritet 2 deri 4 heré. Mishi i bluar
pastaj hemogjenizohet dhe transferohet né shishe gelgi me mbyllés. Nga njéra bombol

merret mishi pér analizé, ndérsa tjetra rruhet né 5°C dhe shérben si rezervé.[8]

2.8.3 Metoda kimike pér analizen e mishit
Mishi dhe produktet e mishit paragesin produkte té cilat kané vleré té larté ushgimore, por
pér shkak té pérbérjes i nénshtrohet dekompozimit té shpejté. Metoda kimike pér analizén
e mishit dhe produkteve té mishit nénkuptojné pércaktimin e pérmbajtjes sé proteinave,
yndyrave, ujit, hirit etj. Me kéto metoda vértetohen edhe mjetet pér konservim, ngjyra
artificiale dhe aditivé tjeré, premisa té palejuara nga uji, e shtuar pér falsifikim.
Metodat kimike shérbejné edhe pér déshmimin e mishit té prishur dhe produktet e mishit.[8]

2.8.3.1 Pércaktimi i ujit té shtuar te mishi me tharje. Pércaktimi i ujit té shtuar
né mish me tharje né prezencé té etanolit dhe rérés. Béhet nxehja e mishit né 105°C né
prezencé té etanolit dhe rérés.
Etanoli shérben pér avullimin mé té shpejté té ujit, ndérsa réra e zmadhon sipérfagen e

mostrés. Kohézgjatja e tharjes ndikon mbi rezultatin pérfundimtar pér shkak té procesit té
oksidimit, né veganti nése mostra pérmban mé tepér yndyré.

Rezultatin e shprehim né pérgindje sipas barazimit si vijon:

ujé = 2100
p
a - dallimi né masat e enés me prové dhe ena e zbrazur para dhe pas tharjes (g)

p - masa e mostrés (g).[8]
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2.9 Spektrofotomertria né zonén infra té kuqge

Spektrofotometria né zonén infra té kuge (SIK) bazohet né absorbimin e rrezatimit
elektromagnetik té zonés spektrale infra t& kuge nga molekulat. Zona IK pérfshin
rrezatimet elektromagnetike me gjatési valore nga 0,78 deri né 1000 um (0se me numér
valore nga rreth 12800 deri 10cm'?).
Nganjéheré, metoda quhet edhe spektroskopia (ose spektrometria) infra e kuge.
Zona spektrale 1K, nga piképamja e tipit té aparaturave dhe e aplikimeve analitike, mund
té ndahen né tri nénzona:

e [K e afért (llambda =0,78 deri 2,5um),

e K e mesme (llambda =2,5 deri 50um),

e IK e largét (Illambda =50 deri 1000um).[43]

2.9.1 Spektrometrat 1K me dispergim té rrezatimit
Aparaturat me dispergim té rrezatimit gé pérdoren né SIK jané specifike pér kété metodé.
Emértimet e pjeséve pérbérése dhe funksioni gé ato kryejné jané té ngjajshme me ato té SF
UV-VIS, por ndérmjet tyre ka njé dallim té réndésishém.
Sé pari, té gjitha pjesét e skemés optike né aparatet pér SIK jané té ndértuara prej
materialesh gé nuk absorbojné rrezatimet IK.
Pér kété géllim, monokromatorét, pasqyrat, dritaret, kivetat pér mbajtjen e mostrés etj, jané
té ndértuara prej kriprash té tilla si: LiF,KBr, NaCl, CsBr, TiCl, CaF, té cilat nuk
absorbojné rrezatimet IK. Kéto 1€ndé jané té tretshme né ujé, prandaj paisjet e ndértuara
prej tyre duhet t¢ mbrohen me kujdes nga lagéshtia e ajrit.
Sé dyti, né SIK pérdoren tre tipa detektorésh: detektorét termiké, detektorét piroelektriké
dhe detektorét fotoelektriké me gjysmépérques.
Detektorét termiké bazohen né efektin ngrohés té rrezeve IK. Fugia ngrohése e tufés sé
rrezeve IK gé bien né detektor éshté shumé e vogél, késhtu gé rritja e temperaturés éshté
vetém disa té mijta té gradés.
Ndér detektorét termiké pérmendim termociftin, termometrin e rezistencés (bolometér) etj.
Detektorét termiké jané té thjeshté, por ata kané ndjeshméri té ulét dhe shpejtési pérgjigjeje

relativisht té vogél.
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Detektorét piroelektriké jané té ndértuara prej materialesh piroelektrike, té cilat jané Iéndé
dielektrike me veti speciale termike dhe elektrike.

Kur njé Iéndé e tillé vendoset né njé fushé elektrike, atéheré ndodhé njé polarizim elektrik
I induktuar gé mbetet pas hegjes sé fushés elektrike dhe madhésia e tij varet nga
temperatura. Ndryshimi i temperaturés pér shkak té rrezatimit IK do té shaktojé ndryshimin
e ngarkesés elektrike, e cila mund té matet si rrymé elektrike. Detektorét pirolitiké kané
kohé pérgjigje mjaft té shpejté dhe ata kané gjetur pérdorime té gjera sidomos né aparatet
SIK me transformim Furier.

Detektorét me gjysmépércues jané té ndértuar nga njé film i hollé prej lénde
gjysmépércuese (p.sh. sulfur plumbi, telurur merkuri/kadmiumi, antimonit indiumi).
Absorbimi i rrezatimit 1K nga kéto 1éndé shkakton dukuriné e fotoefektit té brendshém.
Kéta detektoré kané ndjeshméri té larté dhe kohé pérgjigjie shumé té vogél, por zonat e
pérdorimit té tyre jané té pakta.

Sé treti, burimet e rrezatimit né aparatet e SIK jané té ndryshme nga ato gé pérodren né SF
UV-VIS. Zakonisht, burimet e rrezatimeve IK pérmbajné njé Iéndé té ngurté né
temperaturé 1500 deri 2200°C, gé emiton njé rrezatim té vazhduar, té afért me até té trupit
absolutisht té zi.

Pérdorim té gjeré ka burimi i quajtur thupra e Nerstit, gé éshté njé shufér ose gyp (me
diametér 1 deri 2 mm dhe gjatési 2 cm) i pérbéré nga okside té ceriumit, zirkonit, toriumit
dhe i triumit.

Sé katérti, aparatet qé pérdoren né SIK jané kurdoheré me dy tufa optike, sepse éshté e
domosdoshme té kompensohet absorbimi i rrezatimit IK nga ajri (CO, dhe avuijt e ujit) dhe
nga tretési. Né pérgjithési, aparatet pér SIK jané mjaft té ndérlikuara dhe me kosto té larté,
prandaj jané shumé mé té rralla sesa aparatet SF UV-VIS.

Vecori tjetér e skemés optike té aparateve té SIK éshté se monokromatori vendoset pas
celulés sé mostrés. Né kété ményré pengohet gé pjesa e rrezatimit gé shpérhapet nga mostra
té mbérrijé né detektor (sepse shumica e saj nuk lejohet nga carja e daljes sé

monokromatorit).[35]
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2.9.2 Spektrofotometria IK me transformim Furier (FT-IR)
Kjo metodé éshté njé variant bashkékohor i SIK, gé ka gjetur pérdorime té shumta si pér
analizén cilésore, ashtu edhe pér até sasiore duke zhvendosur pérdorimin e aparateve me
dispergim té rrezatimit.
Spektri i mostrés, qé éshté né kété rast quhet interferogram, fitohet duke ndaré rrezatimin
IK té burimit né dy tufa, té cilat kalojné népér dy rrugé me gjatési gé ndryshojné nga njéra
tjetra né ményré periodike, duke shkaktuar késhtu dukuriné e interferencés sé valés.
Té dhénat spektrale té fituara pérpunohen pastaj me teknikén matematikore té
transformimit Furier. Skema optike e njé aparati pér SIK me transformim Furier éshté
treguar né figurén 2.4.
Aparati bazohet né interferometrin Mikelson (Michelson), i cili pérbéhet nga njé pasqyré e
palévizshme, ndarési i tufés dhe njé pasqyré e lévizshme. Rrezatimi IK nga burimi ndahet
né dy tufa me ané té ndarésit té tufés, qé éshté i vendosur né kénd 45°. Rreth gjysma e tufés
reflektohet drejt pasqyrés sé palévizshme, ndérsa pjesa tjetér kalon drejt pasqyrés sé
Iévizshme. Kur té dy krahét e tufave F dhe M takohen péséri, atéheré vetém gjysmat e tyre
do té kalojné drejté mostrés dhe detektorit, ndérsa gjysma e mbetur do té kthehen drejt
burimit. Vetém pjesét e tufave gé kalonjé drejt mostrés dhe detektorit pérdoren pér matjet
analitike.
Pasqyra e lévizshme zhvendoset horizontalisht duke béré gé intensiteti i rrezatimit gé bie
né detektor té pasojé ndryshime té caktuara né varési té pozicionit té saj. Kur té dyja
pasqyrat do té jené né largési té barabarta nga ndarési i tufés, atéheré té dyja pjesét e tufés
sé kombinuar do té jené né fazé (interference konstruktive) dhe intensiteti i rrezatimit do
té jeté maksimal. Zhvendosja e pasqyrés sé lévizshme né té dy krahét né largési té barabarté
me /4 e gjatésisé sé valés, bén gé ndryshimet né gjatésingé e rrugéve té dy tufave té jené sa
1/, e gjatésisé sé valés, késhtu gé ndryshimi né fazé éshté 180°. Né kété rast ndodh
interferenca destruktive e valéve dhe intensiteti i rrezatimit do té b&he zero.
Pjesa e réndésishme e aparateve FT-IR éshté mekanizmi i lévizjes sé pasqyrés duhet té
sigurojé zhvendosje me shpejtési kosntante dhe njohje té sakté té pozicionit té pasqyrés né
¢do moment. Largésia e zhvendosjes éshté nga 10 deri 20 cm dhe shpejtésia varion nga
0,01 deri né 10 cm/s.
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Burimet e rrezatimit IK pérdoren né aparatet me transformim Furier jané té njejta me ato
qé pérdoren SIK té zakonshme.

Si detektoré pérdoren zakonisht si poroelektrik, por ka raste te pérdorimit edhe té
detektoréve me gjysémpércues. Spektrometrat IK me transformim Furier jané zakonisht
aparate me njé rezulucion 4 cm*. Aparatet mé té mira pérdoren pér zona shumé mé té gjera
me rezulicion deri 0,01 cm™.

Spektroskopia me transformim Furier ka disa pérparési parimore té réndésishme. Sé pari,
intensiteti i rrezatimit IK gé arrin né detektor é&shté shumé mé i madh sesa pér aparatet me
dispergim té rrezatimit, sepse aparatet me transformim Furier kané shumé pak pajisje
optike dhe nuk kané diafragma (carje) pér té vecguar rrezatimet.

Si pasojé, raporti sinjali/zhurmé éshté mé i larté dhe kjo siguron kufij diktimi mé té ulét.
Sé dyti, aparatet me transformim Furier kané rezolucion shumé té larté dhe
riprodhueshméri shumé té miré té vlerave té gjatésisé sé valés. Kéto veti béjné témundur
analizat e spektrave kompleks.

Sé treti, spektri i plotémerret pér njé kohé shumé té shkurtér, né njé sekond ose edhe mé
pak e pérséritur spektrin shumé heré arrihet njé pérmirésim i jeshém i cilésisé sé tij. Vec
késaj éshté mé e lehté té studiohen mostrat me véllim té vogél si dhe ato gé paragesin
absorbim té dobét.

Spektroskopia me transformim Furier dallohen nga metoda té zakonshme, sepse elementet
e rezolucionit té spektrit maten njékohésisht (né ményré simultane). Né kété ményré
pakésohet shumé koha e nevojshme pér té skanuar gjithé spektrin. Ky zvogélim shumé i
madh i kohés sé skanimit té spektrit pérdoret pér té rritur shumé raportin sinjal/zhurmé
népérmjet mesatarizimit té sinjaleve té pérséritura, p.sh. né kohén 750s mund té merren
1500 spektra Furier dhe mund té njésohet se nga mesatarizmi i sinjaleve do té arrihet njé
pérmirésim i raportit sinjal/zhurmé né rreth 39 heré. Kjo pérbén edhe pérparésiné kryesore

te transformimit Furier.[35]
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2.9.3 Pérdorimet analitike té SIK
Metodat e sotme té SIK kané gjetur pérdorime pér analizat kimike cilésore dhe sasiore po
thuajse té gjitha speciet molekulare. Pérdorimet analitike mé té shumta kané matje né zonén
IK e mesme nga 400 deri né 4000 cm™,
SIK mund té pérodret pér analiza kimike té mostrave né gjendje té gazét, té Iéngét dhe té
ngurté. Tretésirat (ose Iéngjet e pastra) vendosen né Kiveta té pérgaditura prej kriprash qé
nuk absorbojné rrezatime IK. Véshtérsi paraget zgjedhja e tretésit té pérshtatshém,
meqgenése nuk ka tretés qé té mos absorbojé rrezatime 1K.
Né mjafté raste para pélgehet té merren spektrat 1K té njé lénde té tretur né dy tretés té
ndryshém, gé paragesin zona absorbimi komplementare, p.sh. né CCls, qé absorbon né
zonén nga 4000 deri né 1335 cm™ dhe CS,, gé absorbon né zonén nga 1350 deri 400 cm™,
Interes té vecanté kané matjet e drejtpérdrejta té mostrave té ngurta. Mostra e ngurté
imtésohet deri né pérmasa mé té vogla sesa gjatésia e valés té rrezatimit IK (né ményré qé
té ménjanohet ndikimi i shpérhapjes sé rrezatimit).
Ajo mund té vendoset pér matje né disa ményra dhe si mé té zakonshme i pérmendim:

1. NE trajté té njé paste gé fitohet nga pérzierja e saj njé vaj parafinik té réndé ose me
heksaklorbutadien, kjo pérzierje vendoset né njé shtresé shumé té hollé ndérmjet
dy fletéve prej NaCl ose ndonjé Iéndé tjetér optikisht transparente.

2. Né trajté té njé tabele (me diametér 1cm dhe trashési 0,5mm) gé pérgatitet nga
presimi i njé pérzierje té mostrés sé bluar imét me bromur kaliumi ose mé rrallg,
mé jodur kaliumi dhe bromur cesiumi.

3. Njé formé tjetér shpesh e pérdorshme éshté edhe ajo e dritareve transparente té cilat

mund té jené prej materialit nga KBr, NaCl ose CaF.[35]

2.9.4 Analiza cilésore me SIK
Tradicionalisht, pérdorimi kryesor analitik i SIK ka gené analiza cilésore e mostrave
organike. Spektrat IK mund té pérdoren né analizén cilésore pér tri qéllime kryesore: pér
té provuar praniné e njé komponimi né mostér, pér té provuar shkallén e pastértisé té njé
preparati dhe pér té marré informacion né lidhje me ndértimin strukturor té njé Iénde

organike.
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Analiza cilésore e mostrave bazohet né vetiné gé spektri IK i njé lénde éshté karakteristiké
specifike e saj. Me fjalé té tjera, nuk mund té gjenden dy komponime kimike (me
pérjashtim té izomeréve optiké), qé té kené spektra IK krejtésisht té njéjté. Vec késaj,
spektrat IK pérmbajné shumé detaje karakteristike pér molekulén. Né kété drejtim, spektrat
IK mund té konsiderohen me té vérteté si “shenja té gishtérinjéve” té komponimeve
kimike. Prandaj, duke krahasuar spektrin IK té njé mostre me spektrat 1K té komponimeve
té pastra, mund té identifikohet relativisht lehté dhe me siguri prania ose mungesa e njé
komponimi kimik né mostér.

Né lidhje me analizén cilésore, né spektrat IK dallohen dy zona: zona me gjatési vale 2.5
deri 8 um, qé quhet “zona e frekuencave té grupeve”, né té cilén ndodhen shiritat e
absorbimit té grupeve té atomeve té ndryshme, dhe zona me gjatési vale 8 deri 15 um, qé
quhet “zona e shenjave té gishtérinjéve, sepse spektri né kété zoné éshté karakteristiké pér
cdo molekulé.

Né analizat cilésore, né fillim zakonisht béhet identifikimi i pranisé sé grupeve
funksionale. Pastaj, béhet krahasimi i spektrit t&é mostrés me spektrat e komponimeve té
pastra, gé pérmbajné ato grupe karakteristike gé jané zbuluar né mostér. Disa prej
frekuencave kryesore te grupeve funksionale per lipide jane paraqitur mé poshté. Pérputhja
e spektrit t&¢ mostrés me até té njé komponimi té caktuar pérbén njé proveé relativisht té
sigurté té pranisé sé kétij komponimi né mostér. Cdo komponim organik ka spektér 1K unik
dhe vlerésimi analitik i spektrave béhet né valé dhe né grupe t& ndyshme funksionale shih
tabelén 2.1.

Analiza e spektrave IK ndjek disa rregulla té thjeshta té pérgjithésuara té cilat jané:
1. Rajoni nga 1400 deri 4000 cm™, éshté i dobishém pér identifikimin e grupeve té
ndryshme funksionale.
2. Sé pari shikohen pikat (kulmet) e médha. Ato né aspektin struktural zakonisht jané

meé té réndésishme.[35]
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Tabela 2.1: Vlerésimi analitik i spektrit infra té kuge

Valét Grupet funksionale
3009 cm™? Dridhje sistematike e lidhjeve dyfishe cis (HC=CH)[36,37]
2922 cm dhe Dridhje té forta sistematike te lidhjeve C-H té grupit alifatik CH>
2853 cmt té acidit yndyror. [38]
1744 cmt Dridhje té grupeve funksionale té karbonilit té trigliceridev (O-

C=0)[36]

1711 cm™ Dridhje e grupit karbonil té acideve yndyrore té lira (C=0)[37,38]
1654 cm™ C = C dridhje shtrirése cis-olefine (cis RHC=CHR)[36,39]

1463 cm™dhe 1458 Vibrim valente e grupit alifatik té C-H t& CH, dhe CH.[40]
cm?

1418 cm™ Dridhje Iékundése e lidhjeve C-H té shpérndara nga cis-
olefine.[36,40]

1378 cm™ Dridhje né lidhjet simetrike C-H té grupit CH2.[36]

1237 cm™ dhe Shtrirje dhe dridhje Iékundése C-O e grupit ester, CH2.[40]

1160 cm?

1118 cm™ dhe Dridhje e fort e grupeve esterike C-O[38]

1099 cm?

966 cm*t Vibrim jashté planit simetrik i lidhjes dyfishe -HC=CH-[38]

2.10 Parimet teorike té Refraktometrisé
Refraktometria é&shté metodé gqé merret me pércaktimin e indeksit té thyerjes sé drités ose
indeksit té refrakcionit. Shpejtésia e drités né vakum éshté gjithmoné e njéjté. Kur drita
I8viz népér njé ambient tjetér, atéheré udhéton shumé mé ngadalé si rezultat i proceseve té
vazhdueshme té interaksionit (absorpsionit dhe emisionit) me atomet dhe molekulat e
ambientit. Raporti shpejtésisé sé drités né vakumin (vvw) dhe né ndonjé ambient tjetér (vss)
éshté definuar si indeksi i refraksionit, qé shénohet me n. Né praktiké, né vend né vakum,

krahasimi béhet ndaj ajrit, né ¢’rast merr edhe shprehjen indeksi i refraksionit relativ (nr).

Vyv Vvd
n=— n,.=—
Vss Vss

Vw — shpejtésia e pérhapjes sé drités né vakum (m/s),
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Vss —Shpejtésia e pérhapjes sé drités né ambientin e analizimit (m/s),

Vvd — Shpejtésia e pérhapjes sé drités né ajér (m/s)

Né praktiké, né vend té vakumit, krahasimi béhet ndaj ajrit.

Kur drita kalon prej ajrit né njé ambient tjetér (substance té ngurté ose té I1éngét), béhet
thyerje e rrezeve té drités né sipérfagen kufitare pérkatésisht té kontaktit midis dy fazave
dhe zvogélim i shpejtésisé sé drités gjaté kalimit né ambientin me dendési optike mé té
larté.

Indeksi i refraksionit éshté madhési pa dimensione dhe varet prej natyrés sé ambientit,
temperaturés sé mjedisit dhe gjatésisé valore té drités qé kalon népér ambientin gé
analizohet. Pér shumicén e substancave, vlera e indeksit té refrakcionit sillet midis 1, 3000
dhe 1, 7000. Indeksi i refraksionit varet prej temperaturés sé provés gé analizohet dhe nga
gjatésia valore e drités. Prandaj vlera e matur e indeksit té refrakcionit, tregohet né kété

menyre:

nd’ = 1,3742

20 — temperatura (°C) né cilén béhet analiza,

D — gjatésia valore e drités (vija D e natriumit né 589 nm).

Me rritjen e temperaturés, indeksi i refraksionit zvogélohet. Ky ndryshim éshté rezultat i
zvogélimit té dendésisé sé Iéngjeve nga zmadhimi i temperaturés, qé edhe mund té pritet
pér shkak té rritjes sé shpejtésisé sé drités népér Iéngjet. Pér shumicén e substancave
organike té Iéngta refraksioni zvogélohet pér 0,0005 pér ¢do 1°C zmadhim té temperaturés.
Kurse pér ujin, indeksi i refraksionit zvogélohet pér vlerén 0,0001 pér ¢do ndryshim té
temperaturés pér 1°C.

Parimisht éshté e njohur se absorbimi i drités né gjatési valore té caktuar apo né 589 nm
ashtu sic e aplikon ajo, né refraktometri varet nga lloji i molekulave pérbérése andaj disa
autoré kané raportuar se ekziston njé korrelacion né mes indeksit té refraksionit dhe numrit

jodik.[43]
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Indeksi i thyerjes rritet me rritjen e sasisé sé acideve yndyrore té konjuguara. Indeksi i
refraksionit né fund té fundit pérdoren pér té zbuluar pérkegésimin né terma té terrenit.
Rancifikimi zakonisht vérehet si njé eré e kege né ushgim dhe gjithashtu brenda veté vajit.
Indeksi i thyerjes rritet me rritjen e oksidimit.[43] Numri jodik paraget numrin e jodit té
vendesuar ne lidhjet dyfishe andaj ne né rastin tone bazuar né indeksin e refraksionit né
ményré indirekte do ta dijmé numrin e lidhjeve dyfishe. Indeksi i refraksionit shpesh heré
pérdoret né pércaktimin e kualitativ dhe kuantitativ té substancave. Pércaktimi kualitativ i
njé substance té panjohur béhet duke e krahasuar vlerén e matur me vlerén e indeksit té
refraksionit. Po ashtu, indeksi i refraksionit shfrytézohet né pércaktimin e shkallés sé
pastértisé sé substancés qé analizohet.Pércaktimi kuantitativ i pérgendrimit té substancés
Sé tretur né tretésiré béhet duke e krahasuar indeksin e refraksionit t& matur me vlerat e
lakores standarde.[35]

2.11 Procesi i ngrohjes né mish

Shkalla e ngrohjes né mish varet nga koeficienti i pércueshméris né mish dhe nga
temperatura sipérfagésore e mishit. Temperatura sipérfagésore e mishit ndikohet nga
temperatura e burimit té€ ngrohjes (p.sh., temperatura e furrés) si dhe ajri garkullimi dhe
lagéshtia relative. Rritja e garkullimit té ajrit pérmiréson pérgcueshmériné e nxehtésisé dhe
rrit avullimin nga sipérfagja e mishit, ndérsa lagéshtia e larté pérmiréson pércjelljen e
nxehtésisé por e zvogélon avullimin.

Shkalla e rritjes sé temperaturés né mish éshté e ndryshme né thellési té ndryshme té njé
prerje mishi (pjekje). Gatimi né njé temperaturé té caktuar thelbésore né gendér té pjekjeve
prodhon mish me shtresa té butésisé sé ndryshme, varésisht nga ményra e ngrohjes dhe
temperatura.

Metoda konvencionale e gatimit pérdor pércueshméring, konvekcionin, dhe rrezatimi si
media pér transferimin e nxehtésisé, ndérsa metodat jokonvencionale pérdorin energjiné e
furnizuar né forma té tjera, si¢ jané mikrovalét. Tre faktoré kryesoré ndryshojné midis
teknika té ndryshme gatimi jané: temperatura né sipérfagen e mishi, profili i temperaturés
pérmes mishit dhe metoda té transferimit té nxehtésisé (kontakti, ajri, uji, avulli ose

mikrovalét).
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Gatimi me mikrovalé éshté njé metodé shumé e njohur, vecanérisht pér shkrirje dhe
ngrohje e mishit té gatuar paraprakisht. Parimi i gatimi me mikrovalé éshté shéndérrimi i
energjisé elektromagnetike né energji termike brenda mishit. Gjaté gatimit, mikrovalé
energjia absorbohet nga rrotullimi i molekulave té ujit dhe pérkthimi i pérbérésve jonik né
mish, pérmbajtja e ujit dhe pérmbajtja e joneve té tretur jané pra faktoré té réndésishém.
Né praktiké, mishi vendoset né njé ené té pérshtatshme pér mikrovalé gatim, i mbuluar me
njé mbéshtjellés filmi ose njé kapak té pérshtatshém, dhe pastaj gatuar né furré me
mikrovalé. Koha e gatimit varet nga shpejtésia e gatimit, d.m.th., prodhimi i energjisé (vat).
Koha totale e gatimit mund té ulet me njé té tretén né gjysmén e asaj né gatimin
konvencional né njé furré. Pesha e masés sé mishit, forma, pérbérja dhe temperatura para
gatimit jané faktoré qé ndikojné né kohézgjatjen e gatimit né mikrovalé. Njé problem me
gatimi me mikrovalé éshté se sipérfagja e mishit nuk e bén kafe sepse nuk ka reagime
Maillard pér shkak té temperatura relativisht e ulét e sipérfages sé mishit dhe temperatura
e ulét e ajrit pérreth. Nése furra me mikrovalé éshté plotésohet me njé burim tjetér té
nxehtésisé, té tilla si konvekcioni, ndodh skugja e sipérfages.

Njé problem tjetér me gatimin me mikrovalé éshté ngrohja e pabarabarté; pér kété arsye
metoda nuk rekomandohet pér mish me njé pérmbajtje e larté e indit lidhés, sepse
tenderizuesi efekti i shndérrimit té kolagjenit né xhelatiné nuk éshté i arritshém brenda
kohés sé shkurtér té gatimit. Krahasuar me konvencionale metodat e gatimit, gatimi me
mikrovalé shpesh rezulton né njé mé té madh humbja e gatimit dhe ndjeshméria e

zvogeéluar, por kjo varet nga vendosja e mikrovalés (dalja e energjisé).[45]
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KAPITULLI 111

3. METODOLOGJIA

3.1 Aparaturat dhe pajisjet e pérdorura
FTIR Shimadzu IRAffinity-1
Refraktometri i Abe-ut i tipit Kruss
Peshore elektronike

Goté laboratorike

Pipeta

Epruveta

YV V. V V V V V

Banjo ujore

3.2 Reagjentét dhe mostrat e pérdorura

Mostrat gé jané pérdorur pér analizé jané:
1. Mish vici i pérpunuar gebap

Mish vigi

Mish pule

Sallam vigi

Pashteta Argeta

Pashteta Meka

Yndyré derri

Vaj palme

Alkool etilik Sigma-Aldrich 96%

© o N o g bk~ w DN

37



3.3 Pérgaditja e mostrave pér analizé me FT-IR

Mostrat si: Mish Vici, Mish Pule, Qebap, Sallam Vici paraprakisht jané trajtuar né 4
ményra, me vaj dhe pa vaj, ku vaji i pérdorur éshté vaji floil dhe jané trajtuar né furré
elektrike dhe mikrovale né temperaturé 250°C dhe né kohé té ndryshme, pér 10 minuta né
mikrovale dhe pér 30 minuta né furré elektrike (konsiderohet se raporti 1:3 éshté
ekuivalenca e formés sé nxehjes).

Pérvec pashtetes Argeta dhe Meka dhe gé nuk jané trajtuar me asnjé metodé, Qebapi gé
nuk éshté trajtuar me vaj, por direkt né furré elektrike dhe mikrovale né temperaturé dhe
kohé té caktaur.

3.4 Ecuria e punés eksperimentale
Fillimisht jané kryer analizat e kontrollit pér cilésin e mishit e gjithashtu éshté marré edhe
ekzaminimi veterinar pér cilési té mishit.
Karakteristikat organoleptike dhe karakteristikat e jashtme si pasmja e jashtme,
konsistenca, ngjyra, era si dhe shija e léngut nga zirjet e copézave té mishit si mostér ka
déshmuar freskiné e mishit. Gjithashtu vlera e pH 6.2 deri 6.4 dhe pérgindja e amoniakut
20 deri 25% kané déshmuar gé mostrat e marrura té mishit pér analizé kané gené té nivelit
té larté gjerésisht mish i freskét dhe pastaj éshté vazhduar me analizat e tjera.
Puna eksperimentale éshté realizuar duke pérdorur aparaturén FT-IR pérmes sé cilés éshté
béré incizimi dhe analiza e spektrave té mostrave. Incizimi i spektrave éshté béré né
regjionin 750 deri 4000cm™ me dritare CaF e cila siguron transparencé prej 1000 cm !
dhe regjionin mé té vogél se 1000 cm™ pérmes materialit transparent né kété regjion me
pérmbajtje polieliteni dhe jané zgjedhur té maten absorbancat. Rezolucioni i punés sé
instrumentit ka gené 4cm™ dhe numri i skanimeve ka gené 16, ku né fund té skenimit té
secilit lloj t& mostrés éshté béré mbimbulimi i spektrave pér krahasim. Pér ingizim té
spektrave né FT-IR dhe krahasim té tyre pér llojet e mostrave té marra pér shqyrtim éshté
marré njé sasi e vogél e vajit té mostrave dhe éshté vendosur né mes dy dritareve té CaF,,
duke krijuar késhtu njé shtresé té hollé, e cila pastaj &shté vendosur brenda aparaturés FTIR
Shimadzu IRAffinityX. Né fund té secilit skanim éshté béré pastrimi i dritareve me alkool

96% ose aceton dhe né fund jané tharé me njé pélhuré té buté.Spektrat e fituar pér llojet e
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mostrave (Qebap, mish pule, mish vigci, pashtet argeta, pashteta meka, sallam vigi, yndyré
derri, yndyré palme) jané paraqitur né figurat e méposhtme. Rezultatet bazohen né mostra

té ndryshme té mishit té marré pér analizé né kushte té ndryshme té trajtuara.
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Figura 3.1: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e vjamit té mishit té vigit i freskét.
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Figura 3.2: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té vigit i trajtuar né mikrovalé pa vaj

té shtuar.

39



L

Abs

= !\J
L 5] Lh
IIIIIIIIIII|IIIIIIIIIII|II.III|IIIII|

—

—1926.01
183463

U D)

4000 3500 3000 2500 2000 1750 1500 1250 1000 750

’]

]
LA

9

3008
L_ 174558

=
|

Figura 3.3: Spektri IK i ingizuar p&r mostrén e mishit té vigit i trajtuar né mikrovalé me
vaj té shtuar.
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Figura 3.4: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té vicit i trajtuar né furré elektrike

me vaj té shtuar.
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pa vaj té shtuar (lakorja e zezé), mostra e mishit té vigit i trajtuar me mikrovalé me vaj té
shtuar bimor (lakorja e kaltért) dhe mostra e mishit té vigit té trajtuar me furré elektrike me
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Figura 3.6: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e vjamit té mishit té pulés sé freskét.
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Figura 3.7: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit t& pulés i trajtuar né mikrovalé me
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Figura 3.8: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e mishit té pulés i trajtuar né furré elektrike

me vaj té shtuar.
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Figura 3.10: Raporti i intenzitetit 3008/2930 pér mostrén e mishit té pulés.
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Figura 3.11: Raporti i intenzitetit 3008/2853 pér mostrén e mishit té pulés.
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Figura 3.12: Raporti i intenzitetit 3008/1747 pér mostrén e mishit té pulés.
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Figura 3.13: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e pashtetés Argeta i pa trajtuar termikisht.
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Figura 3.14: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e pashtetés Meka i pa trajtuar termikisht.
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Figura 3.15: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e sallamit té vigit i trajtuar né mikrovale me
vaj té shtuar.
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Figura 3.16: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e sallamit té vicit i trajtuar né furré elektrike me vaj

té shtuar.
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Figura 3.18: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e gebapit té trajtuar né mikrovale.
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Figura 3.19: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e gabapit té trajtuar né furré elektrike.
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Figura 3.20: Spekti IK i ingizuar pér mostrén e yndyrés sé derrit.
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Figura 3.21: Spektri IK i ingizuar pér mostrén e yndyrés té palmes.

Pérveq metodés me FT-IR gé éshté pérdorur pér té béré incizimi dhe analiza e spektrave té
mostrave. Ne kemi gjetur edhe indeksin e refraktometrtit dhe densitetin pér té gjitha

mostrat, qé jané paragitur né tabelé.

Tabela 3.1: Analizimi i mostrave me metoda té ndryshme.

Lloji i mostrés Index. Densitet | Lloji i mostrés | Index. Densitet
Refraktometrit | i g/cm3 Refraktometrit | i g/cm3

1. M.Vici (FEO) 1,4730nD 0,608 | 6. M.Pule 1,3454nD 0,740
(MW)

2. M.Vici (MWO) 1,4757nD 0,679 | 7.S.Vici 1,473nD 0,791
(FEO)

3. M.Vici (MW) 1,3458nD 0,558 | 8. S.Vici 1,4730nD 0,562
(MWO)

4. M.Pule FEO 1,4742nD 0,693 | 9. Qebap (FE) 1,4679nD 0,592

5. M.Pule (MWO) 1,4744nD 0,738 | 10. Qebap 1,4706nD 0,708
(MW)
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Né Figurén 3.1. éshté paraqit spektri i vjamit nga mishi i vigit dhe kétu vérehet piku
karakteristik 3003 cm™ (=C-H) dhe kjo nénkupton se numri i Idhjeve dyfishe éshté né nivel
mé té ulét apo shum i afért me sistemin pa asnjé lidhje dyfishe gjé gé korespondon me
faktin gé vjami kryesisht ka pérmbajtje té yndyrés té ngopur.

Te rasti i mishit té zakonshém por i pjekur né forma té ndryshme mikrovalore dhe
konvencionale me vaj dhe pa vaj, pér ti sqaruar dallimet spektrale éshté pérdorur
mbimbulimi i tyre dhe ajo paraqitet né figurén 3.5. dhe garté shihet dallimi né pikun 1635
cm® gé i takon grupit karbonil (C=0) amide primare si pjese e proteinave apo mé sakt i
lidhjes peptideaz; por Ky pik né prani té vajit éshté eliminuar gjé gé sqarohet me interaksion
né mes té proteinave dhe lipideve té vajit dhe si rezultat i késaj béhet formimi i kompleksit
té njohur si lipoproteina dhe i cili éshté raportuar gé mund té identifikohet dhe pikérisht
me metodén e FTIR-it.[41]

Poashtu kétu vérehet garté piku i gjeré né rreth 3200 deri 3600 gjé qé i takon vibrimit té
grupit hidroksil né ujé, pra prania e lagéshtisé largohet me trajtim edhe mikrovale por edhe
me até konvencionale por vetém né prani té vajit pra lipideve por nuk ndodh e njejta edhe
né mungesé té vajit sepse né até rast mbetet prania e ujit. Kjo sgarohet me faktin gé kur
kemi mungesé lipideve atéheré uji nuk mund té avullohet sepse ai gjendet i bllokuar né
shtresén e poshtme dhe i mbyllur nga shtresa e sipérme e lipideve dhe e pamundéson
avullimin e ujit dhe pavarsisht formén e trajtimit termik ajo nuk avullon dot. Por né prani
té lipideve atéheré formohet kompleksi i lipoproteinave né té cilat uji &shté i tretshém dhe

mundésohet dalja e ujit né shtresén e sipérme pra avullimi i tij éshté i mundésuar.
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Né figurén 3.6. éshté paraqitur spektri IK i vjamit té mishit té pulés dhe ky ka disa dallime
spektrale pér dallim nga mishi i pulés si psh., piku i karbonit t& pangopur (=C-H) éshté
identifikuar té jeté né 3007 cm™ gjé qé tregon se niveli i pangopshmérisé sé tij éshté né
nivel mesatar ndérsa grupi karbonil i triglicerideve éshté né 1745 cm™ gjé qé kjo nuk e bén
qé kéto trigliceride té jené t& ndryshme. Piku i afért me té mé sakté rreth 1718 cm™ e cila
éshté karakteristik e grupit karbonil (C=0) té acideve té lira yndyrore té ngopura (acide
karboksile gé nuk kané lidhje dyfishe). Ndérsa Figurat 3.7 dhe 3.8. jané paraqitje e
spektrave té mishit t& pulés té férguar me vaj bimor né kushte té ndryshme termike
gjegjésisht né até mikrovalore dhe furré konvencionale. Dhe gjaté trajtimit mikrovalor
shihet se piku karakteristik i lidhjes peptide té proteinave né 1653 cm™ nuk vérehet forma
e gjeré karakteristike e proteinave gjé qé nénkuptohet se proteinat kané hyré né interaksion
me lipidet e vajit bimor pér tu formuar komplekset lipoproteine por i njejti piké éshté shumé
i gjeré né mostrén e mishit té pulés e trajtuar me furré konvencionale piku karakteristik i
lidhjes peptide 1651 cm™ éshté mjaft i géndrueshém dhe shumé mé i shprehur se grupi
karbonil i triglicerideve (lipideve) por me rendesi edhe lipidet edhe proteinat jané stabile
dhe mes tyre nuk ka interaksion gé& dmth se kétu nuk ka formim té lipoproteinave. Si
rrezultat i késaj edhe uji ende mbetet i pa avullueshem (piku i gjeré 3000 deri 3500 cm™)
edhe pse ekspozimi né ngrohjen konvencionale ka gené né temperatura té larta sérish uji
nuk avullohet kjo si rezultat i mos formimit té komplekseve té liporoteinave.

Nése e béjmé krahsimin ndérmjet formimit té liporoteinave te mishi i vigit dhe i pulés né
rastin e mishit té vicit liporoteinat formoheshin edhe né trajtimin mikrovalor edhe né até
konvencional por mjaftonte vetém me praniné e lipideve ndérsa te rasti i mishit té pulés
nuk mjaftohet vetém me prani té lipideve por edhe forma e trajtimit termik éshté e
rendésishme gjegjésisht trajtimi konvencional nuk i formon lipoproteinat por vetém
trajtimi mikrovalor arriné gé ta formon kompleksin e liproteinave pra vetém te ky trajtim
humbet piku 1653 cm™ gjé gé déshmon konvertimin e saj né lipoproteiné dhe si rezultat
avullimin apo humbjen e ujit. Sjellja e ndryshme né mes té dy lloje t& mishit mund té
sgarohet vetém me pérmbajtjen e ndryshme té tyre apo mishi i vigit nuk ka shumé proteina
pér dallim nga mishi i pulés gé ka mé shumé por edhe lloji i proteinave ndérmjet tyre éshté

shumé i ndryshém.
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Sipas késaj rezulton si faktor kycé gé formim té liproteinave éshté nxehja mikrovalore nga
vet fakti se lipoproteinat formohen si rezultat i bashkéveprimit té proteinave dhe lipideve
andaj edhe prania e tyre éshté e domsoshme por mishi i vigit sipas kétyre rezultateve ka
nivel té ulté té proteinave pér dallim té mishit té pulés.

Né figurat 3.10 deri 3.12. tregojné raportin ndérmjet frekuencave té grupeve té ndryshme
psh., raporti 3008 (=C-H)/2930 —CH.- kuptohet se nése thehet lidhja dyfishe ajo zakonisht
konvertohet né lidhje njéfishe atéheré ky raport nése shénon rritje do té kemi rritje té
lidhjeve té pangopura por nése kjo shénon rénje atéheré kemi rénje té karbonave té
pangopur. Né tri figurat e pérmendura kemi rénje te té gjitha raporteve por rénje mé té
vrullshme kemi te rasti i ngrohjes konvencionale gé nénkupton se konvertimi i lidhjeve
dyfishe né ato njéfishe (si rezultat i oksidimit té lipideve) ndodh mé sé shumti te mostra e
ngrohjes konvencionale dhe jo te ajo e ngrohjes mikrovalore. Ky fakt na sjell né pérfundim
gé derisa ngrohja mikrovalore ishte pérgjegjése e formimit té lipoproteinave ajo e ngrohjes
konvencionale i inicon reaksionet e oksidimit andaj formimi i lipoproteinave nuk éshté
reaksion si pasoje e oksidimit dhe as gé kéto komplekse jané produkte té oksidimit té
lipideve por ato jané reaksione térésisht me mekanizém tjetér dhe nuk ka ndérlidhshméri
me oksidimin e lipideve.

Né figurat 3.13 dhe 3.14. jané dhéné spektrat e mostrave nga dy pashtetat e dy prodhuesve
té ndryshém dhe mostra Argeta shihet se intensiteti i pikut 1745 cm™ ge i takon lipideve
éshté shumé mé i shprehur se ai i proteinave pra pjesa e yndyrnave éshté né pérgindje mé
té larté se proteinat. Nuk é&shté i njejti rast edhe te pashteta Meka sepse aty niveli i
yndyrnave éshté mé i ulét se pjesa proteinike. Dallim tjetér éshté frekunca e karbonit té
pangopur gé te rasti i pashtetés Argeta éshté né pikun 3008 cm™ ndérsa ajo e pashtetés
Meka éshté né pikun 3010 cm™ gjé gé tregon se pashteta Meka ka nivel mé té larté té
karbonave me lidhje dyfishe pér dallim nga pashteta Argeta.

Figurat 3.15. dhe 3.16. tregojné qé sallami i vigit i pérzier me vaj bimor pavarsisht se si
éshté trajtuar ai nuk shfaq asnje ndryshim gé do té pérbénte interes pér ta sudiuar ndérmjet
dy formave té nxehjes. Si¢ duket né mostrat e sallamit té vigit nuk ka asnje ndikim forma
e nxehjes e kjo mund té jeté si rezultat i shtesave gé gjenden né kéto produkte nisur nga

antioksidantét, konzervuesit ose aditiveét.
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Né figurat 3.17 deri 3.19. jané paraqitur spektrat e mishit té gebapit té freskét dhe atij té
trajtuar né dy forma té nxehjes até mikrovalore dhe konvencionale.

Dallimet mes tyre jané kryesisht zhvendosje té disa frekuencave konkretisht pikut 3005
cm™ gé i takon karbonit té pangopur i formés cis por pas trajtimit termik né té dy format
ato zhvendosen kah frekuencat 3003 cm™ gjé qé tregon se éshté zvogluar numri i lidhjeve
dyfishe pas trajtimeve termike té té dy llojeve. Dallime tjera vérehen né zhvendosjen e
frekuecés té grupit karbonil nga trigliceridet piku1745 cm™ né gjendjen fillestare kalohet
né frekuencén 1741 cm gjegjésisht né 1743 cm™.

Né figurén 3.20. éshté paraqitur spektri IK i yndyrés sé derrit si dhe né figurén 3.21. spektri
i vajit té palmés. Qé&llimi i ingizimit té tyre spektral éshté gé té mundésohet té dallohen
karakteristikat e tyre spektrale dhe né mostra ushgimore té mundésohet té béhet detektimi
I pérmbajtjes tyre. Né kéto raste nuk mund té bazohemi né bazé té pikeve prej 1500 deri
4000 cm'* por pérdoret regjioni i gjurmés sé gishtérinjve i cili ndodhet prej 1400 deri 1000
cmL. Pra pérzgjedhen té gjitha piket e dallueshme né kété regjion dhe nése njé mostér e
panjohur do ti pérmban té gjitha kto piké me shmangie té vogla né frekuenca atéheré
konstatohet prezenca e vajit té derrit gjegjésisht palmés.

Monitorimi i mostrave pérmes parametrave té indeksit té Refraksionit dhe Dendésisé éshté
paragitur né Tabelén 3.1. Pércjellja e indeksit té refraksionit pér té gjitha mostrat e
analizuara ka l8vizje té shumta dhe sidomos né mostrat 3 dhe 6 e paragitur né figurén 3.22.
té cilat jané mostra té trajtuara me mikrovalé.

Indeksi i refraksionit éshté né proporcion me llojin e molekulave pérbérése por edhe me
numrin e lidhjeve dyfishe dhe sipas njé raporti té publikuar ekziston relacion qarté i
saktésuar ndérmjet numrit jodik dhe indeksit té refraksionit gé nénkupton gé ndryshimi i
tij éshté né pérpjestim té drejté me numrin jodik (numrin e lidhjeve dyfishe) dhe ky numér
ulet shumé né rastin e mostrés 3 dhe 6 pra gé te kéto dy mostra numri i lidhjeve dyfishe
drastikisht éshté ulur shumé dhe kjo besohet té jeté pasojé e trajtimit me sistemin e nxehjes
mikrovalore. Ndryshime vérehen edhe né densitetin e tyre dhe padyshim gé ky ndryshim
ndikohet nga pérbérésit e mostrave apo ndryshimet né kiminé e tyre.
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Por bazuar vetém né kété parametér nuk éshté se mund té vihet né ndonjé pérfundim
domethénés por mjafton gé té vérehet qé ka ndryshime, dhe analizat mé té thelluara si ajo
e FTIR, Spektroskopisé apo indeksi i refraksionit japin pasqyré mé konkrete pér pérbérsit
kimik por edhe pér ndryshimet gé ato i pésojné.

Nga té gjitha mostrat e testuara te disa prej tyre vérejmé pikun 1647 cm™ andaj ky pik
bazuar né databazén e spektrave online té Sigma Aldrich i takon vibrimit té grupit C=N né
imine ose oxime (1690 deri 1640) dhe ky grup shfaget né fazén e hershme té zhvillimit té
Reaksionit t¢ Mailardit apo komponimi precusuar i njohur si baza e Schiff-it. Té gjitha
mostrat qé e kané kété pik mund té kuptohet se kané filluar ta zhvillojné reaksionin e
Mailardit.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Nga hulumtimet tona vijmé né pérfundimet vijuese:

Né mostrat ku ka lipide dhe proteina formohet kompleksi Lipoproteiné té cilat jané
identifikuar me teknikén e Spektroskopise.

Liporoteinat formohen mbi temperaturen 180°C te mostra e mishit té vigit
pavarsisht formés sé trajtimit termik, pra proteinat e mishit té vicit mé lehté
reagojné me lipidet pér ti formuar lipoproteinat pavarsisht formés sé trajtimit
termik.

Proteinat e mishit té pulés jané mé rezistente pér té reaguar me lipide por edhe ato
reagojné dhe formojné lipide por vetém gjaté trajtimit termik me mikrovalé jo edhe
me furrén konvencionale.

Trajtimi mikrovalor i formon lipoproteinat gjaté bashkéveprimit té lipideve me
proteina ndérsa furra konvencionale nuk i inicon formimin e lipoproteinave por i
inicon reaksionet e oksidimit té lipideve.

Mostrat e pashtetave nga prodhues té ndryshém kané dallime t¢ médha né llojin e
yndyrnave por edhe né raportin yndyré-proteiné té dektuara bazuar ne teknikén e
FTIR spektroskopisé.

Mostrat e sallamit té vigit nuk pérbé&jné asnjé interaksion ndérmjet lipideve dhe
pérbérésve té mishit té tyre por edhe asnjé ndryshim nuk manifestohet gjaté
formave té nxehjes kjo pérshkak té shtesave té caktuara gé jané aty.

Mishi i gebapit péson ndryshime té vogla gjaté formave té ndryshme té trajtimit
kryesisht né oksidimin e tyre dhe kjo manifestohet pérmes ndryshimeve né lidhje

dyfishe.
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e Vaji i palmés dhe i derrit mund té dektohet bazuar né karakteristikat spektrale té
grupeve vibracional té pércjellura me teknikén FTIR.

e Te disa mostra éshté evidentuar piku 1647 cm™ i cili éshté pik i bazuar i lidhjes
C=N i cili grup éshté pjesé e strukturés sé bazés sé Schiff-it gjaté fillimit té
zhvillimit té reaksionit té Maillardit.

e T& gjitha kéto té gjetura né mostra té ndryshme té mishit dhe efektin gé e jep forma
e nxehjes sé tyre té monitoruara pérmes metodés FTIR gé e bén kété tekniké shum
gjithé pérfshirése e ag mé shumé kur dihet se ajo éshté mjaft e thjeshté né pérdorim,
kosto té ulét, ekologjike dhe nuk kérkon nevojén e pérdorimit té reagjentave pér

analizé.
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CONCLUSIONS

From our research we come to the following conclusions:

In samples containing lipids and proteins the Lipoprotein complex is formed which
have been identified by the Spectroscopy technique.

Lipoproteins are formed in beef meat samples regardless of the form of heat
treatment, beef meat proteins react more easily with lipids to form lipoproteins
regardless of the form of heat treatment.

Chicken meat proteins are more resistant to react with lipids but they also react and
form lipids but only during microwave heat treatment not with conventional oven.
Microwave treatment forms lipoproteins during the interaction of lipids with
proteins while conventional oven does not initiate the formation of lipoproteins but
initiates lipid oxidation reactions.

Chicken pate samples from different manufacturers have large differences in the
type of fats but also in the fat-protein ratio detected based on the FTIR spectroscopy
technique.

Beef sausage samples do not constitute any interaction between lipids and their
meat components but also no change is manifested during the heating forms due to
certain additives that are there.

Kebab meat undergoes small changes during different forms of treatment mainly in
their oxidation and this is manifested through changes in double bonds.

Palm and pork oil can be subtracted from the spectral characteristics of vibrational
groups to determine FTIR techniques.

In some samples the peak 1647 cm™ was identified which is the ground point of the
C=N connection which group is part of the Schiff base structure during the

beginning of the development of the Mailard reaction.
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e All these findings in different meat samples and the effect that their heating form
gives monitored through the FTIR method which makes this technique very
comprehensive and even more so when it is known that it is quite simple to use,

cost low, ecological and does not require the need to use reagents for analysis.
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