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ABSTRAKTI | PUNIMIT
Ndryshimet higjeno sanitare né mes té suxhukut shtépiak dhe atij industrial
Nga
Fjolla Kahrimani
Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore
Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2020
Prof. Dr Alush Musaj, Mentor

Ky punim ka pér géllim hulumtimin dhe vlerésimin e pérgjithshém higjenik t produkteve
té dedikuara pér konsum né fazén e pérgatitjes dhe ruajtjes. Ky vlerésim higjenik do té
krahasohet pérmes mostrave te marrura. Produktet e vlerésuara jané ushgime té
pranishme gati ¢do dité né tryezat e shtépiave tona dhe duke gené té tilla, higjena e tyre e
mire apo e kundérta paraget njé réndési shumé té madhe pér shéndetin e konsumatorit.
Produktet suxhuk shtépiak dhe industrial, nenprodukte te mishit, si mostra pér analizé
jané marrur né industri vendore té mishit, industri kjo me perspektivé.

Pér realizimin e vlerésimit higjenik jané pérdorur metoda mikrobiologjike. Rezultatet e
fituara gjaté kétij hulumtimi tregojné gjendjen aktuale té produkteve. Né cilindo nga dy
produktet, pérkatésisht né formén e tyre si produkte finale ka ndikim pérmbajtja e
materialit te pérpunuar dhe procesi teknologjik i pérpunimit.

Vlerésimi i kétyre produkteve do té jeté njé referencé pér industriné dhe konsumatorin

vendor.



ABSTRACT OF THE THESIS

Hygienic sanitary differences between domestic and industrial sausage

By
Fjolla Kahrimani
Bachelor of Science in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2020
Prof. Asoc. Dr Alush Musaj, Mentor

This paper aims to research and evaluate the overall hygiene of products intended for
consumption in the preparation and storage phase. This hygienic assessment will be
compared through the samples taken. Estimated products are foods present almost daily
at our home tables and as such, their good or the opposite of hygiene is of utmost
importance to consumer health. Domestic and industrial sausage products, meat by-
products, as samples for analysis have been obtained in the local meat industry, a
prospective industry.

Microbiological methods were used to perform the hygienic evaluation. The results
obtained during this research indicate the current state of the products. In either of the
two products, namely in their form as final products, the content of the processed material
and the technological process of processing are affected.

The valuation of these products will be a reference for the industry and the local

consumer.
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KAPITULLI |

1.HYRJA

Duke u rritur interesimi i popullates se pergjithshme boterore ne konsumin e proteinave
shtazore, edhe prodhimi i mishit éshté rritur aférsisht 5 heré gé nga 1960 prej 70 milion
toné deri 330 milion toné né vitin 2017.

Kjo e dhéné tregon se produktet me origjiné shtazore po pérdoren ¢do here e mé shumé
nga popullata dhe duke gené késhtu, higjena e mishit éshté njé faktor gé duhet té jeté i
pranishém né produkt né ményré té pakontestueshme. Duke marrur parasysh gé edhe né
vendin toné masivisht pérdoren produkte me prejardhje shtazore, dhe produkti “suxhuk™ i
analizuar éshté produkt i pranishém shpesh né tryezat tona, siguria e tij gjaté pérdorimit,
vetédijésimi i pérgjithshém pérreth kétij produkti do té thoté parandalim i rrezikut pér
shéndetin publik.

Krahas higjenes, cilésia e mishit dhe produkteve té mishit éshté gjithashtu njé temé e
diskutimit té shpeshté. Aktualisht nuk ka konsensus mbi até gé termi "cilési” me té
vérteté nénkupton, duke pasur parasysh gé "cilési" né pérgjithési shihet si njé kombinim i
dy elementeve kryesore. Nga njéra ané, ‘cilésia totale' e mishit dhe e produkteve té mishit
pérfshin karakteristika té cilat mund té maten, si¢ jané statusi mikrobiologjik, butésia,
ngjyra, léngézimi, jeta e raftit, vlera e pH dhe nivelet e pesticideve. Nga ana tjetér, cilésia
totale gjithashtu pérfshin njé aspekt qé éshté mé pak i lehté pér t'u matur: perceptimi

personal i konsumatorit pér vlerén e mishit dhe produkteve té mishit.



KAPITULLI Il

2. MISHI, MIKROFLORA DHE NENPRODUKTET E T1J

2.1 Mishi dhe pérbérésit e tij

Mishi si produkt paraget pjesét e ngrénshme te kafshes si muskujt dhe organet té
kafshéve qé zakonisht konsumojné bar (gjedhi, delet, dhité, derrat, kuajt ,buajt, drerét).
-Mishi paraget nje ushgim me pérgéndrim té larté té proteinave té klasit té paré dhe
poashtu pérmban aminoacide te réndésishme pér jetén e njeriut

-Mishi llogaritet edhe si stimulues i metabolizmit, sepse ka njé pérmbajtje té larté
proteinike gé ndihmon né prodhimin e energjisé dhe nxehtesisé. Ka njé pérmbajtje té larté
té yndyrés gé ndihmon né géndrimin né stomak pér kohé mé té gjaté gjé qé e jep

ndjesiné e ngopjen. [1]

Njerézit kané ngréné mish dhe produkte te tij pér mijéra vjet dhe dhémbét toné kané
evoluar né ményré gé ata jané né gjendje té copétojné dhe ta pértypin mishin. Shumé
vitamina, minerale dhe elemente gjurmé té panumérta jané té pranishme né njé formé té
pérgendruar brenda mishit, dhe mishi dhe produktet e mishit mbeten pjesé e njé diete té
ekuilibruar dhe té shéndetshme sot. Ka edhe nga ata, megjithaté, qé nuk zgjedhin té hané
mish pér njé larmi arsyesh. [2]

Mishi ka gené prej kohésh njé pérbérés kryesor i dietés njerézore, si ushgim né vete dhe
si pérbérés thelbésor né shumé produkte ushgimore té tjera. Réndésia e tij ka térhequr
edhe polemika. Konsumi i mishit, pér shembull, ka gené i shogéruar me sémundje
kronike sic¢ jané kanceri dhe sémundjet e zemrés. Né dy dekadat e fundit ka pasur njé
debat té konsiderueshém né lidhje me réndésiné relative té mishit né dietén e njeriut

modern. Argumentet e hershme kundérshtuese jané rishikuar dhe kundérshtuar kohéve té



fundit si rezultat i pérparimit té vazhdueshém té shkencés sé ushqgimit. Fokusi i hershém
né yndyrén e mishit si shkaku i zhvillimit t& sémundjeve, qoi deri né fajésimin e mishit
pér problemet gé lidhen me dietén. Kohét e fundit, analizimi i dietave té té paréve tané e
ka pérmbysur né ményré efektive kété mendim dhe mishi i kuq, i ashtuquajturi mishi pa
dhjam éshté “rizbuluar” si njé shtysé e evolucionit té dietés njerézore. Shgetésimet
serioze shéndetésore gé vijné nga rritja e epidemisé né SKZ, diabeti dhe kanceret
kérkojné késhilla té drejtuara me kujdes kundrejte shéndetit publik, bazuar né njé gasje
gjithépérfshirése ndaj dietés dhe ményrés sé jetesés. Mishi pa dhjam mund té shihet si
ushgim funksional. Ngrénia né sasi té moderuar si pjesé e njé vakti sé bashku me
ushgime té mjaftueshme bimore, siguron njé dieté vlefshme me efekte té dobishme pér
shéndetin, si né njé afat té shkurtér dhe té gjaté. Tek ushqimi i pérgatitur paraprakisht, ku
mishi shtohet si pérbérés cilésor, mund té shérbeje té pérmirésojé pérfitimet ushqyese té
produktit ushgimor dhe té japé njé kontribut té réndésishém pozitiv né shéndetin toné.

Pjesé pérbérése té mishit jané uji, aminoacidet, proteinat, enzimat, yndyrnat, l&ndét

minerale dhe vitaminat.[6]

Tabela 2.1: Pérbérja kimike e mishit [6]

Pérbérésit % né peshé neto
Ujé 75.0
Proteina 19.0
Yndyrna 2.5
Glucidet 1.2
Léndét minerale 0..65
Vitaminat Sasi té vogla




2.1.1 Aminoacidet né mish

Aminoacidet jané blloget ndértuese té proteinave. Edhe pse rreth 190 aminoacide njihen
sot, vetém 20 aminoacide té ndryshme kérkohen nga njerézit pér té sintetizuar té gjitha
proteinat e nevojshme. Té gjithé kéta 20 aminoacide jané alfa-aminoacide, duke marré
parasysh qé té dy grupet funksionale, grupi 'acid' karboksil (-COOH), si dhe grupi amino
‘alkalik' (-NH2), jané bashkangjitur né té njéjtin atom karboni, atomi a-karboni. Ky atom
I karbonit pérmendet gjithashtu si 'qendra kirale'; glicina, aminoacidi mé i thjeshté, éshté i
vetmi aminoacid jo-kiral. Vlera ushqyese e ushgimit pércaktohet nga prania e
aminoacideve esenciale né pérgendrimin e tyre relativ mé té ulét. Njé ushgim mund té
pérmbajé shtaté nga teté aminoacidet thelbésore né njé pérgendrim té larté, por njé né njé
nivel shumé té ulét dhe ai &shté qé pércakton vlerén ushqyese té ushgimit. Kjo bazohet né
faktin se, nése vetém ky lloj ushgimi i vecanté do té konsumohej pér té siguruar
aminoacide thelbésore, ai i pranishém né pérgendrim té ulét gjithmoné do té 'mungonte’
dhe sémundja do té ishte rezultati, duke pasur parasysh qé trupi nuk mund ta sintetizojé

njé aminoacid esencial. [6]

2.1.2 Proteinat né mish
Proteinat i pérkasin Kklasés sé pérbérjeve organike té quajtura poliamide dhe jané
polimere té aminoacideve. Proteinat pérbéhen nga karboni, oksigjeni, hidrogjeni si dhe
azoti dhe disa pérmbajné squfur, fosfor dhe hekur. Shprehur né pérgindje, proteinat
pérmbajné rreth 52% karbon, 19% oksigjen, 16% azot, 6% hidrogjen dhe pak squfur.
Proteinat jané makromolekula dhe formohen nga aminoacidet gé bashkohen sé bashku
pérmes reagimit té njé grupi té acidit karboksil(-COOH) mbi njé aminoacid dhe njé grup
amino alkalik (-NH2) té aminoacidit tjetér. Vlera biologjike e proteinés sé mishit éshté
rreth 0.73 (ajo e quméshtit té njeriut éshté 1.0) dhe pérdorimi i proteinave éshté 81(ai i
vezés éshté 100). Proteina éshté materiali themelor ndértues | gelizave dhe marrja e duhur
e saj(proteines) mund té jeté me dobi té vecanté pér ata gé jane ne procesin e rritjes ose

tek té rriturit, ku indet e muskujve jané duke u rindértuar, si¢c jané atletét ose ata pas



operacionit. Mishi éshté njé burim i miré i proteinave dhe pérmban té gjitha aminoacidet
thelbésore. Tretshméria e proteinave té mishit éshté shumé e ngjashme me até té
proteinave té vezéve dhe éshté rreth 95% krahasuar me rreth 84% pér proteinat bimore.
Vlera biologjike e proteinés sé mishit éshté 0.76 krahasuar me 1.0, vlera biologjike e
qumeéshtit té njeriut. Né proteinat e lidhura sé bashku nga lidhjet peptide, grupet hidrofilé
(gé duan ujin) strukturohen nga brenda, ndérsa grupet lipofile (yndyrése ose hidrofobike)
strukturohen nga jashté. Kjo ¢on né struktura té ndryshme té proteinave. [6]

2.1.3 Yndyrat né mish
Lipidet jané pérbérési mé i réndésishém i treglicerideve dhe jané té patretshme né ujé por
té tretshme né etil-eter. Né yndryna pérfshihen gjithashtu, fosfolipidet, acidet e ngopura,
mono dhe poli té saturuara dhe 1&ndét e tjera té tretshme, ku zé vend edhe kolesteroli. N&
pérbérje té yndyrés sé mishit marrin pjesé:

e Acidet yndyrore té ngopura né sasiné 38-43 %

e Acidet yndyrore té pangopura né sasiné 56-62 %.[6]

2.1.4 Glucidet né mish
Glucidet jané té pranishme né mish, kryesisht pérmes glikogjenit gé ka njé ndikim té
madh,vecanérisht né ndryshimet qé i ndodhin muskujve pas therjes. Glikogjeni ndodhet

gjithashtu né mél¢i né sasi té konsiderueshme.[6]

2.1.5 Nitrogjeni jo proteinik

Pérfagésohet nga aminoacidet e lira, kreatina, nukleotidet, monofosfat jonizina dhe
karnozina. Kreatina,éshté njé acid organik nitrogjenik qé ndihmon né sigurimin e
energjisé sé gelizave té trupit veganérisht muskujve. Nukleotidet kané bazé té formimit té
tyre té acideve nukleike si ADN dhe ARN. Karnozina éshté dipeptid i aminoacidit beta-

alaniné dhe histidinén.[6]



2.1.6 Léndét minerale né mish
Léndét minerale pérbéjné mé pak se 1% té pérmbajtjes sé mishit. Elementét kryesore
pérbérése jané;S,K,P,Na,Cl,Mg,Ca,Fe,Cu,Cr,Se,Co dhe Zn.[7]

2.1.6.1 Hekuri ushgimor mund té klasifikohet si hekuri hemor ose hekuri jo-hemor.
Hekuri haem rrjedh nga hemoglobina dhe mioglobina dhe burimi kryesor i tij ushgimor
éshté mishi, ndérsa hekuri jo-hemor rrjedh nga drithérat, frutat dhe perimet. Mishi éshté
dallues pasi pérmban té dy llojet e hekurit, haem (50-60%) dhe johaem. Trupat tané
thithin me lehtési hekurin e hememit (20-30%) pasi nuk ndikohet nga faktoré té tjeré
dietiké. Mishi ndikon pozitivisht né disponueshmériné bio té& hekurit jo-hem.
Disponueshméria bio e hekurit i referohet proporcionit té hekurit té gélltitur gé thithet
dhe shfrytézohet nga trupi. Vetém dy faktoré dietiké rrisin bio-disponueshmériné e

hekurit jo-hem, ato jané vitamina C dhe mishi. [6]

2.1.6.2 Zinku né mish. Té gjitha llojet e mishit, por né vecanti vici, jané burime té
shkélgyera té zinkut dietik. . Thithja e zinkut shtypet nga frenuesit si oksalati dhe fitati té
cilét gjenden né ushgimet bimore. Zinku éshté i domosdoshém pér rritjen, shérimin,
sistemin imunitar, riprodhimin dhe zhvillimin njohés.Marrjet e uléta té zinkut po béhen
mé té pérhapura, vecanérisht né mesin e adoleshentéve..

Njé sondazh tregoi se njé né dhjeté vajza 7-10 vjecare dhe njé né tre nga vajzat 11-14-
vjecare kané konsum té zinkut nén nivelin e rekomanduar. Futjet afatgjata dhe té uléta té
zinkut ¢ojné né mangési té zinkut, té cilat mund té béhen njé problem i shéndetit publik
né té ardhmen. Mangésité e hekurit dhe zinkut shpesh mund té ndodhin njékohésisht,
vecanérisht tek adoleshentét. Adoleshentét shpesh shmangin ngrénien e mishit; né disa
incidenca mishi siguron vetém 25% té konsumit total té zinkut krahasuar me 40% té
marrjeve té té rriturve. Prandaj, pérfshirja e mishit né dietén e adoleshentéve mund té
ndihmojé né parandalimin e mangésive té hekurit dhe zinkut né té njéjtén kohé, pasi kéto

minerale né mish jané né forma lehtésisht té absorbueshme. [6]



2.1.6.3 Seleni né mish. Seleni vepron si njé antioksidant dhe konsiderohet se mbron
kundér sémundjeve koronare té zemrés dhe kancereve té caktuara, si¢ éshté ai né
prostaté. Mishi pérmban rreth 10mg selen pér 100g, qé éshté aférsisht 25% e kérkesés
soné té pérditshme. Vici dhe derri pérmbajné mé shumé selen se gengji, i cili mund té jeté
pér shkak té& moshés sé kafshés pasi seleni mund té mbledhé né mish me kalimin e kohés.
Prania e selenit nga ushgimet bimore mendohej té ishte mé e madhe se ajo nga ushqimet
shtazore, por té dhénat e fundit tregojné se mishi, i papérpunuar and i gatuar, paraget nje
burim bio te Se.[6]

2.1.7 Vitaminat né mish

Vitaminat ndodhen né formé té tretshme né ujé(ku béjné pjesé kompleksi i vitamnave B
dhe vitamina C) dhe té tretshme né yndyrna(ku béné pjesé vitamina A. Mishi
konsiderohet si burim shumé i réndésishém i vitaminés B12, qé ka réndési pér ndarjen e

gelizore, maturimin bérthamor, si dhe pér formimin e gelizave té kuge té gjakut.[6]

2.1.7.1 Vitamina B né mish. Mishi éshté njé burim i réndésishém dhe njé burim i
réndésishém i shumé vitaminave B. B vitaminat né mish jané tiamina (vitamina B1),
riboflavina (vitamina B2), niacina, acidi pantothenik, vitamina B6 dhe vitamina B12.
Vitamina B éshté e tretshme né ujé prandaj, mishi i ligét pérmban mé shumé nga kéto
vitamina sesa mishi mé i buté. Disa humbje té vitaminave B ndodhin gjaté gatimit, sasia e
humbur varet nga kohézgjatja dhe temperatura e metodés sé gatimit. Tiamina dhe
riboflavina gjenden né sasi té mjaftueshme per te sherbyer si te dobishme né
mish.Tiamina ndihmon furnizimin e energjisé né trup duke punuar si pjesé e njé ko-
enzimi gé shndérron yndyrén dhe karbohidratet né karburant(energji). Ndihmon
gjithashtu pér té promovuar njé oreks normal dhe kontribuon né funksionimin normal té
sistemit nervor. Mishi éshté burim i miré i riboflavinés, pér shembull, njé pjesé e vetme

(100g) e veshkave ose mélcisé siguron mé shumé sesa kérkesa e saj ditore. Riboflavina,



si tiamina, gjithashtu ndihmon né furnizimin me energjisé dhe gjithashtu promovon
Iékuré té shéndetshme, sy dhe vizion. Mishi éshté burimi mé i pasur i niacinés. Gjysma e
niacinés e siguruar nga mishi rrjedh nga triptofani, i cili absorbohet mé lehté nga trupi
sesa ai i1 lidhur me glukozén né burimet bimore. Niacin ndihmon né furnizimin e
energjisé né trup pasi luan njé rol né shndérrimin e karbohidrateve dhe yndyrnave né
karburant. Mishi dhe produktet e mishit furnizojné mé shumé se njé e treta e marrjeve
totale té niacinés né Britani. Mélgia dhe veshkat jané burime té pasura té acidit
pantothenik. Edhe pse pjesa mé e madhe e késaj vitamine derdhet né humbjen e pikés sé
shogéruar me mishin e ngriré, kjo éshté

nuk ka gjasa té keté ndonjé pasojé ushqyese pasi acidi pantothenik éshté universal né té
gjitha materiet e gjalla.

Njé pjesé prej 100g e mélgisé me mish vigi siguron gjysmén e nevojave tona ditore pér
vitaminé B6 dhe mish té tjeré sigurojné rreth njé e treta. Vitamina B6 éshté njé ko-faktor
i domosdoshém pér mé shumé se 100 reaksione té ndryshme té enzimés gelizore,
pérfshiré ato qé lidhen me metabolizmin e aminoacideve dhe ndér-konvertimin. Vitamina
B12 éshté ekskluzivisht me origjiné shtazore pasi éshté njé produkt i fermentimit
bakterial, i cili ndodh né zorrét e kafshéve gé rriten si bagéti, dele dhe dhi. Vitamina B12
éshté e nevojshme pér té prodhuar gelizat e kuge té gjakut dhe vepron si njé koefaktor pér
shumé reaksione enzimé. Mungesa e vitaminés B12 shkakton anemi megaloblastike,
neuropati dhe simptoma gastrointestinale. Grupet né rrezik té mungesés sé vitaminés B12
pérfshijné vegane dhe vegjetariané té rrepté sepse vitamina B12 éshté ekskluzivisht me
origjiné shtazore, sepse aftésia e tyre pér té absorbuar kété vitaminé nga dieta zvogélohet
me moshén. Né té kaluarén, disa vitamina B12 sigurohej nga toka e ushgimeve té pastra
dobét. Kjo mund té shpjegojé pjesérisht mungesén e dukshme té mangésisé né disa grupe
vegane. Sot me theksin né praktikat e mira té higjienés sé ushqimit, ky burim nuk mund
té mbrojé mé nga mungesa e individéve né nevojé. Veganet rekomandohet té marrin
shtesa té vitaminés B12 pasi qé sasia e konsumuar nga ushgimet e fortifikuara me

vitaminé éshté shumé e ulét. [3]



2.1.7.2 Vitamina D né mish. Né trup vitamina D vepron si njé hormon, thelbésor pér
thithjen e kalciumit dietik. Prandaj, vitamina D éshté thelb&sore pér zhvillimin e skeletit
dhe mungesa e réndé éshté e shogéruar me mineralizim té démtuar té kockave qé rezulton
né rakit né fémijé ose ekuivalent té tij té rritur, osteomalacia. Shkallé mé delikate té
insuficencés cojné né rritje té humbjes sé eshtrave dhe frakturave osteoporotike.
Funksione té tjera té vitaminés D pérfshijné rolin e tij né sistemin imunitar, dhe mund té
jené mbrojtés kundér tuberkulozit, dobésimit té muskujve, diabetit, kancereve té caktuara
dhe sémundjeve koronare té zemrés. Mélgia, mishi dhe produktet e mishit
konsideroheshin burim i dobét i vitaminés D. Megjithaté, té dhéna té reja analitike pér
pérbérjen e mishit tregojné se kjo nuk éshté e vérteté. Mishi dhe produktet e mishit
pérmbajné sasi té konsiderueshme té 25-hidroksikolekalciferolit, qé supozohet té kené njé
aktivitet biologjik pesé heré mé shumé se ai i kolecalciferol. Né fakt, grupi i mishit tani
njihet si burimi dietik mé& i pasur natyror i vitaminés D, duke furnizuar aférsisht 21%.
Vitamina D éshté e pranishme si né mishin pa yndyré ashtu edhe né yndyrén e mishit,
megjithése funksioni i sakté i saj né kafshé nuk dihet ende. Megenése interesimi pér rolin
e mishit né furnizimin e vitaminés D éshté njé 1éndé relativisht e re, ekzistojné fusha té
caktuara gé duhen hulumtuar si¢ jané efekti i gatimit té mishit né nivelet e vitaminés D,
bio-disponueshméria e vitaminés D nga mishi dhe ndikimi i sezonit ndryshim né

pérmbajtjen e vitaminés D té mishit dhe produkteve té mishit.[3]

2.2 Mikroflora e mishit
Megjithése ushgime té ndryshme mund té shérbejné si burim i sémundjes sé ushgimit,
mishi dhe produktet e mishit jané burim i réndésishém i infeksioneve njerézore me njé
shuméllojshméri té patogjenéve g€ vijné nga ushgimi, d.m.th Salmonella spp.,
Campylobacter jejuni / coli, Yersinia enterocolitica, Verotoxigenic E. coli dhe, deri diku ,
Listeria monocytogenes. Té gjitha kéto mund té strehohen né traktin gastrointestinal té
kafshéve gé prodhojné ushgime. Zinxhiri mé i shpeshté i ngjarjeve gé cojné né sémundje
té lindura nga mishi pérfshin kafshét ushgimore, té cilat jané bartés té patogjenéve qé mé
pas transferohen te njerézit pérmes prodhimit, trajtimit dhe konsumimit té mishit dhe

produkteve té mishit. Ndodhjet e Salmonella spp., C. jejuni / coli, Y. enterocolitica dhe E.



coli Verotoxigenic né mish té kuq té freskét ndryshojné relativisht, megjithése mé sé
shpeshti jané ndérmjet 1 dhe 10%, né varési té njé séré faktorésh pérfshiré organizmin,
faktorét gjeografiké, bujgésiné dhe / ose praktikat e prodhimit té mishit.

Patogjenét zoonotiké né ushgime, pérfshiré mishin, duhet té kontrollohen pérmes njé
sistemi té ploté, té vazhdueshém té fermés-pirunit dhe duhet té marrin parasysh jo vetém
rreziget, por edhe mundésité teknike, géndrimin dhe sjelljet e konsumatorit dhe analizén e
kostos-pérfitimit. Sidogofté, disa aspekte té sistemit té kontrollit jané lloje specifike
patogjene. Késhtu gé disa patogjené né mish (psh. Salmonella spp. dhe Campylobacter
spp.) kontrollohen mé me efikasitet nga ndérhyrjet kryesore té aplikuara né prodhimin
primar té kombinuara me optimizimin e higjenés sé therjes. Pér disa té tjeré, si¢ jané mé
shumé L.monocytogenes me mjedis, por edhe organizma si Clostridium spp. dhe
Staphylococcus aureus, masat kryesore té kontrollit jané pérgendruar né fazat e
mévonshme té zinxhirit té mishit. [1]

Megjithé shuméllojshmériné e gjeré té produkteve té marra nga kurimi, aroma dhe aditivé
me réndési teknologjike, ato ndajné karakteristikat e pérbashkéta nga piképamja
mikrobiologjike. Si rezultat, ekosistemi mikrobik i produkteve té mishit té kuruar,
gofshin ato té gatuara apo jo, dhe njékohésisht me cilésiné dhe jetén e tyre té raftit, kané
té béjné me cilésiné mikrobiologjike té Iéndéve té para, formulimin e produktit, kushtet
higjeno-sanitare té fabrikés pérpunuese dhe kushtet e ruajtjes, pérfshiré paketimin dhe
temperaturén. Cilésia mikrobiologjike e mishit, d.m.th lloji dhe shtrirja e ndotjes,
pércaktohet nga kushtet né té cilat kafshét rriten dhe theren. Mjedisi abiotik né kontakt
me kafshén, veté kafshén, pér sa i pérket traktit té zorréve dhe feceve, si dhe pajisjeve
pérpunuese, pérfshiré vegla dhe njeréz, jané burimet e mundshme té kontaminimit. Si
pasojé, trupat mbizotérojné nga shufrat Gram-negativ (kryesisht pseudomonadé) dhe
mikrokoket (kryesisht Kocuria spp. Dhe Staphylococcus spp.). Pér mé tepér, bakteret
Gram-negative si Acinetobacter spp., Alcaligenes spp., Moraxella spp. dhe anétarét e
familjes Enterobacteriaceae sé bashku me speciet e tjera gram pozitive, pérfshiré bakteret
gé formojné spore, bakteret gé prodhojné acid laktik, termosfakta si dhe maja dhe myk
gjithashtu mund té jené té pranishém. Erézat gjithashtu mund té kontribuojné né
mikrobiotén fillestare té pérzierjes sé produktit. Mé sakté, erézat mund té sjellin myk,

formues spore si Bacillus cereus dhe Clostridium perfringens, anétarét e familjes
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Enterobacteriaceae dhe Staphylococcus aureus. Ndotje me Escherichia coli, Salmonella
spp. dhe Shigella spp. mund té konsiderohet si mé pak e mundshme té ndodhé. Kurimi
shélliré, kur aplikohet, mund té kontribuojé gjithashtu né florén fillestare t& mishit té
kuruar. Shéllira e pérgatitur rishtasi zakonisht pérmban aq mikroorganizma sa kané
arritur té kontaminojné pérbérésit e shélliré dhe veglat e pérdorura. Pas injektimit né
produkt ose zhytjes sé produktit né to, shélliréja pasurohet me mikroorganizma si¢
pércaktohet nga cilésia mikrobiologjike e mishit. Késhtu, pér té shmangur kros
kontaminimin, pérdorimi i pérséritur i zhytjes duhet té jeté i kufizuar. Zévendésimi i
NaCl dhe yndyra, dhe njékohésisht riformulimi i recetave pérkatése jané studiuar né njé
faré mase, vecanérisht né ferment té thaté salcice. Duke pasur parasysh rolin e tyre
specifik né prodhimin e kétyre produkteve, zévendésimi eksperimental i NaCl nga klorur
kaliumi, laktat kaliumi, glicina, klorur mangani, klorur kalciumi dhe askorbate kalciumi,
dhe yndyra nga inulin, fibrat dietike, vajin e ullirit dhe vajin e sojés kané dhéné rezultate
né lidhje me aplikimin e tyre edhe né produktet e mishit té kuruar. [4]

2.2.1 Salmonella

Brenda gjinisé Salmonella, ekzistojné mé shumé se 2000 serotipe. Edhe pse pothuajse té
gjitha serotipet konsiderohen si patogjene Salmonella Typhimurium dhe S. Enteritidis
shkaktojné pothuajse 60-90% té té gjitha rasteve njerézore té salmonelozés. Arsyeja pér
kété éshté se kéto serotipe jané shumé mé mbizotéruese tek kafshét ushgimore.

S. Typhimurium mund té gjendet tek derrat, bagétité dhe pulat ndérsa S. Enteritidis
kryesisht gjendet né pula. Salmonella éshté njé shufér gram-negative dhe rritet brenda
intervalit té temperaturés 5-46 C. Nése éshté i pranishém né produktet e mishit, trajtimi i
nxehtésisé né rreth 70 C do té vrasé organizmin. Salmonella éshté e afté té mbijetojé né
mish té ngriré. Salmonela mund té rritet né ushgime me njé aktivitet ujor deri né 0,94
(kripé 8%) por mund té mbijetojé brenda produkteve me aktivitete edhe mé té uléta té ujit
dhe pérvec késaj mbijeton né ushgime té thata. Salmonella éshté e afté té shumézohet si
né kushte aerobike ashtu edhe anaerobe, si dhe né atmosferé té modifikuar me 20% CO2.

Pér mé tepér, Salmonella rritet né ushgime me pH mbi 4 (ICMSF, 1996). Salmonela

11



gjendet né ambiente dhe né traktin gastrointestinal té kafshéve té egra dhe te fermes.
Salmonela raportohet né té gjitha kafshét né fermé, por shumica e tyre zakonisht né
shpendé (EFSA, 2007a). Né kafshét me mish té kuq, gjetjet e Salmonelés jané mé té
shpeshta te derrat, pasuar nga bagétia. Pér kopeté e gjedhit dhe pronat e shtresave, anketat
sistematike té kohéve té fundit né mbaré BE kané dhéné prevalenca té 23.7 dhe 30.8%
respektivisht, me njé ndryshim té gjeré midis shteteve anétare (EFSA, 2007b). Vézhgimi
i kufizuar i kohéve té fundit pér bagétité dhe delet brenda vendeve anétare té BE-sg,
zakonisht ka dhéné prevalencén e Salmonelés nén 1% té kafshéve. Infeksionet salmonelé
té derrave dhe shpendéve jané shpesh té pérhapura, por zakonisht asimptomatike, ndérsa
ripértypésit, té cilét jané mé pak té infektuar, mé shpesh shenjat klinike té sémundjes. Kur
kafshét infektohen me Salmonelén, organizmi do té derdhet me fece dhe do té pérhapet
né kafshé té tjera, toké, ujé dhe té lashtat. Kafshét mund té infektohen me Salmonelén
pérmes ndotjes sé mjedisit, nga kafshé té tjera ose pérmes ushqgimit té kontaminuar.
Njerézit mund té infektohen nga njeréz té tjeré, direkt nga kafshét ose mjedisi, por pjesa
mé e madhe e rasteve njerézore shkaktohen nga ushgimet e kontaminuara. Sipas té
dhénave té shpérthimit njerézor né BE, vezét dhe produktet e vezéve jané ushgimet qé mé
sé shpeshti implikohen né salmonelozén njerézore. Mishi vecanérisht mishi i shpendéve
dhe mishi i derrit jané gjithashtu té pérfshiré. Té dhénat e shpérthimit t¢ mbledhura né
nivelin e BE-sé dhe né shumé MS nuk lejojné identifikimin e garté té kategorive té mishit
(té tilla si, mishi i freskét, dhe produktet e tyre, mishi i griré dhe pérgatitjet e mishit) té
pérfshira né salmonellozén njerézore, sepse ushqimi nuk éshté kategorizuar né ményré
uniforme. Pér mé tepér, pasi informacioni éshté rrallé i disponueshém pér trajtimin e
ushgimit dhe praktikat e pérpunimit, shpesh nuk éshté e mundur té gjurmohet ndotja me
salmonelés né burimin origjinal (llojin e ushgimit). Studimet rast-kontrolluese té rasteve
sporadike té salmonelozés kané identifikuar té njéjtat ushgime si pér ‘shpérthimet’, si dhe
disa faktoré gé nuk lidhen me ushgimin. Cilésia e burimit pérmes nén-shtypjes mikrobike
né Danimarké ka identifikuar shtresa (vezé) si burimi kryesor i salmonelozés njerézore.
Midis kafshéve prodhuese té mishit, derrat dhe shpendet jané rezervuaré mé té
réndésishém pér salmonellozén njerézore sesa bagétité (Ngrrung & Buncic, 2008; EFSA,
2008). Ekzistojné ndryshime né shpérndarjen e serotipeve né rastet njerézore.

Salmoneloza e njeriut zakonisht karakterizohet nga ethe, diarre, dhimbje barku dhe
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vjellje. Simptomat shpesh jané té buta dhe shumica e infeksioneve jané veté-kufizuese
brenda disa ditésh. Ndonjéheré, infeksioni mund té jeté mé serioz me dehidrim té réndé
dhe madje edhe me vdekje. Salmoneloza gjithashtu éshté shogéruar me vazhdime kronike
si artriti. Njé total prej 160,649 raste té salmonelozés njerézore ose (34.6 / 100,000) jané
raportuar brenda BE-sé né 2006 (EFSA, 2007a). Shumica e rasteve gjenden brenda
grupmoshés 0—4 dhe 5-14 vjeg. [1]

2.2.2 Campylobacter

Campylobacter jané baktere gram-negative, lévizése, né formé shufre. Llojet mé té
réndésishme té Campylobacter jané speciet termofile: C. jejuni, C. coli dhe C. lari, dy
speciet e para gé shkaktojné pothuajse té gjitha (C. jejuni aférsisht 90% dhe C. coli afro
7%) sémundje njerézore. Duke e krahasuar me patogjené té tjeré té réndésishém té
ushgimit, si¢ jané speciet Salmonella, Campylobacter spp. duket i paisur i pajisur pér té
mbijetuar jashté njé bujtési té kafshéve. Ata kérkojné njé atmosferé mikroerobike (rreth
5% oksigjen dhe 10% dioksid karboni) dhe shumohen vetém midis 30 dhe 458C.
Sidoqofté, edhe né 48C, aktiviteti metabolik i nivelit té ulét mund té zbulohet, duke
sugjeruar qé té ruhet integriteti i gelizave (Park, 2002). Jacobs-Reitsma (2000) shqyrtoi
informacionet e publikuara mbi mbijetesén e Campylobacter spp. né ushgime. Ata
mbijetojné dobét né kushte té thata ose shgetésime kryesore té mikroorganizmave
patogjene né kushtet e acidit té mishit, dhe né Kklorur natriumi mbi 2%. Mbijetesa né
ushgime éshté mé e miré né temperaturé té ftohté sesa mé e larté (p.sh. ambienti), dhe
ngrirja caktivizon shumé, por jo té gjitha ato baktere té pranishme. Campylobacter spp.
éshté relativisht i ndjeshém ndaj nxehtésisé dhe rrezatimit, dhe késhtu mund té
deaktivizohet me lehtési gjaté gatimit (ICMSF, 1996). Njé konstatim i ri éshté se
Campylobacter mund té banojé brenda amoebas (Dahlgren et al., 2003) duke dhéné njé
shpjegim té mundshém té mbijetesés dhe gendrueshmerise t&¢ Campylobacter né ujé né
vecanti né temperatura té uléta. Réndésia e kétij konstatimi né lidhje me epidemiologjiné
e campylobacteriosis tek kafshét dhe njerézit nuk éshté ende e garté.

Thermophilic Campylobacter spp. éshté e pérhapur né natyré (Jones, 2001). Rezervuarét

Kryesoré jané traktet ushqyese té gjitaréve té egér dhe shtépiaké dhe zogjve. Kjo
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nénkupton gé termofili Campylobacter spp., Veganérisht C. jejuni dhe C. coli, zakonisht
izolohen nga burimet e ujit, kafshét ushgimore si shpendét, bagétité, derrat dhe delet, si
dhe nga macet dhe genté (Jones, 2001; FAO / OBSH, 2002). C. jejuni shogérohet
kryesisht me shpendét, por mund té izolohet edhe nga bagétité, delet, dhité, derrat, genté
dhe macet, ndérsa C. coli gjendet kryesisht né derra, por gjithashtu mund té izolohet nga
shpendét, bagétité dhe delet (Pezzotti et al., 2003). Né kafshé, Campylobacter termofilik
rrallé shkakton sémundje. Me Campylobacter, éshté e réndésishme té theksohet se
shfagja e saj e raportuar né mish té kuq (deri né disa pérgindje) ishte né ményré drastike
mé e ulét se sa né mishin e papjekur té kafshéve (deri né 66%) megjithése shfagja te
kafshét me mish té kuq - vecanérisht derrat (deri né 85% tufé) - nuk ishte aq e ndryshme
me shpendét (deri né 85% kopeté). Arsyet pér kété mospérputhje nuk jané sqaruar
plotésisht, megjithése ato ndoshta pérfshijné ndotje relativisht mé pak fekale qé ndodhin
né operacionet e mishit té kuq té mishit té detit dhe vdekjen mé té gjeré té patogjenit né
sipérfaget mé té thata té kufomave té mishit té pjekur. Campylobacter spp. mund té
transferohet te njerézit pérmes kontaktit té drejtpérdrejté me kafshé té kontaminuar ose
trupave té kafshéve ose indirekt pérmes gélltitjes sé ushqimit té kontaminuar ose ujit té
pijshém (FAO / WHO, 2002). Kontributi i burimeve té ndryshme ushgimore dhe jo-
ushgimore né incidencén e campylobacteriosis brenda BE do té jeté i varur nga vendi dhe
koha pér shkak té faktoréve té ndryshém si klima, modelet e konsumit, shpérndarja e ujit
té pijshém, sistemet e prodhimit té ushqimit, shkalla e zbatimit té masave té kontrollit, etj.
Né disa vende, rrugét e ushgimit konsiderohen té jené pérgjegjése pér shumicén
dérrmuese té rasteve dhe mishi i shpendéve konsiderohet si ushgimi mé i shpeshté i
implikuar. Simptomat mé té zakonshme té Campylobacteriosis njerézore pérfshijné diarre
shpesh té pérgjakshme, dhimbje barku, ethe, dhimbje koke dhe vijellje. Zakonisht
infeksionet jané veté-kufizuese dhe zgjasin disa dité, por komplikime té tilla si artriti dhe

crregullimet neurologjike ndodhin heré pas here. [1]

2.2.3 Verotoxigenic Escherichia coli (VTEC)
VTEC jané llojet e E. coli té afta pér té prodhuar citotoksina té caktuara. Disa nga kéto

mund té jené gjithashtu enterohaemoragjike, EHEC, pér shkak té faktoréve shtesé
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patogjené. Disa serotipe té VTEC jané té njohura, megjithaté shumica e rasteve té
sémundjes njerézore, pérfshiré shpérthimet jané shkaktuar nga serotipi O157. Né vitet e
fundit proporcioni i infeksioneve jo-O157 éshté né rritje (EFSA, 2007c). VTEC gjenden
mé shpesh né bagéti, por mund té gjenden edhe né disa kafshé té tjera. VTEC jané pjesé e
specieve E. coli. Ata mund té rriten deri né rreth 8 C, dhe deri né rreth 45 C, me njé
optimale né 37 C. Ata mbijetojné pér javé né 5 C, dhe pér muaj, madje edhe vite, né —20
C. VTEC jané treguar té& dukshme tolerant ndaj mjediseve acidike dhe mbijetojné pér
periudha té zgjatura né ushgime acidike si musht, kos dhe salcice té fermentuara. Ata nuk
kané rezistencé té pazakonté ndaj nxehtésisé dhe nuk do t'i mbijetojné pasterizimit
(Willshaw, Chaesty, & Smith, 2000; Duffy, Walsh, Blair, & McDowell, 2006). VTEC
jané patogjené zoonotiké. Gjedhét konsiderohen té jené rezervuari kryesor i kafshéve.
EFSA raportoi (2007a) se shumica e gjetjeve té O157 ishin né bagéti, me gjetje deri né
13.7%. Rumunanté té tjeré pérfshiré dele dhe dhi mund té pérfshijné gjithashtu VTEC
dhe konsiderohen rezervuaré té réndésishém. Derrat mund té infektohen me VTEC, por
nuk konsiderohen si burim kryesor. VTEC rrallé shkakton sémundje te kafshét (EFSA,
2007c). Mishi i pjekur dhe produktet e mishit jané pérfshiré né disa raste né sémundjen e
njeriut. Gjithashtu produktet e quméshtit té pa pastruara kané gené njé burim infeksioni.
Ushgimet acide, salcice té fermentuara, kos dhe musht jané pérfshiré né disa shpérthime.
Uji i pijshém gjithashtu ka qgené i pérfshiré né shpérthime, pér shkak té pérhapjes sé
ndotjes fekale t& mjedisit. Né hetimet né shtetet anétare té BE-sé, VTEC u gjet né mish
gjedhi (deri né 7.2%) mish derri (deri né 19,7%) né takime nga delet (0,7-11,1%) dhe né
qumeéshtin e lopés sé papérpunuar, dhe djathrat e béra nga quméshti i pa pastruar (deri né
16.2%) (EFSA, 2007a).

Infeksionet karakterizohen nga diarre gé ndryshojné nga e buté né e réndé, e pérgjakshme
dhe e dhimbshme. Né rreth 10% té rasteve pacientét zhvillojné komplikime té rénda,
sindromén hemolitike uraemike (HUS), e karakterizuar nga insuficienca renale akute dhe

anemia, e cila mund té jeté fatale. HUS vérehet kryesisht tek fémijét. [1]
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2.2.4 Listeria

Gjinia Listeria pérbéhet nga gjashté specie té ndryshme, por vetém L. monocytogenes
konsiderohet si patogjene pér njerézit. L. monocitogjeneza njé shufér gram-pozitive dhe
rritet brenda intervalit té temperaturés —0.4-45 C, me njé optimale né 37 C. Késhtu

L. monocytogenes éshté e afté té shuméfishohet né ushgime né frigorifer duke pérfshiré
mishin. Nése é&shté i pranishém né produktet e mishit, trajtimi i nxehtésisé né rreth 758C
do té vrasé organizmin. L. monocitogjenét mund té rriten né mish me njé aktivitet ujor né
0,92 dhe mund té mbijetojné né produkte me akoma mé té uléta aktivitete ujore. L.
monocytogenes éshté e afté té shumézohet si né kushte aerobike ashtu edhe anaerobe dhe
késhtu mund té shumohen né mish dhe produkte mishi té mbushura me vakum. Pér mé
tepér, L. monocytogenes rritet brenda njé interval té gjeré té pH midis pH rreth 4.6 dhe
9.4 (ICMSF, 1996). Né mediat laboratorike nén temperatura optimale midis 20 dhe 30
gradé dhe inkubacioni i zgjatur ato zbulohet se jané né gjendje té shumohen edhe né
vlerat e pH-sé rreth 4.1 C. L. monocitogjenet ndodh pérhapur gjerésisht né natyré né
kafshét e egra, bimét, si dhe né toké. Kafshét né fermé, vecanérisht ripértypésit mund té
jené bartés té shéndetshém té L. monocytogenes, té cilat mund té gjenden né jashtéqitjet e
kafshéve me té ndryshme prevalencat (nga disa pérqind né rreth 50% té kafshéve né
studime té ndryshme). Kafshét dhe wvecanérisht ripértypésit gjithashtu mund té
kontraktojné listeriozén dhe silazhi i fermentuar né ményré jo té duhur éshté gjetur té jeté
burimi i listeriozés né bagétité. L. monocytogenes shpesh gjendet né kolonizimin e
mjedisit té prodhimit té mishit dhe késhtu shpesh éshté i izoluar né mostra nga dhomat e
prodhimit dhe dhomat e ftohjes né thertore. Pér shkak té késaj dhe natyrés sé pérhapur té
organizmit, njé gamé e gjeré ushgimesh té ndryshme, pérfshiré mishin e papjekur dhe té
gatshém pér té ngréné, mund té kontaminohen me L. monocytogenes. Sidogofté, pér
popullsiné e shéndetshme njerézore, vetém ushgimet e gatshme pér té ngréné pérfshiré
mishin gé pérmban numér té larté (mé shumé se 100-1,000 cfu / g) konsiderohet se
pérbéjné njé rrezik. Pér kéto arsye monitorimi i kétij patogjeni éshté pérgendruar
kryesisht né ushgime té gatshme (GPN). Né njé vlerésim té rrezikut t¢ SH.B.A.-sé
(USDA, 2003) deli-mish dhe frankofurtaré u zbuluan se ishin ushgimet me rrezik /
mundesi mé té larté pér shkaktimin e listeriozés njerézore. Pérgindja e mostrave qé

tejkalojné kriterin e sigurisé juridike té 100 njésive formuese té kolonisé monocitogjene
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(cfu) pér gram éshté vérejtur mé shpesh né produktet e peshkut té gatshém (RTE) (1.7%),
e ndjekur nga djathrat (0,1-0,6 %). Listerioza éshté sémundja e shkaktuar nga infeksioni
me L. monocytogenes. Simptomat e listeriozés mund té shkojné nga simptoma té buté té
ngjashme me gripin dhe diarre deri te format kércénuese pér jetén té karakterizuara nga
septikemi dhe meningjiti. Né graté shtatzéna, infeksioni mund té pérhapet né fetus dhe té
rezultojé né abort ose lindje té njé fémije me probleme. Periudha e inkubacionit éshté
mjaft e gjaté nga 5 deri né 70 dité pér listeriozén invazive ndérsa éshté vetém rreth 24 oré
pér gastroenteritin febril. Listerioza njerézore éshté e rrallé por forma invazive,
septicemia dhe meningjiti éshté e réndé. Personat e vjetér dhe at ate imuno-
komprometuar jané ata qé preken mé shpesh. [1]

2.2.5 Stafilokoku aureus

S. aureus éshté njé mikroorganizém patogjen gé mund té shkaktojé infeksione nga
ushgimi. Eshté njé shufér gram-pozitive me njé rezistencé té jashtézakonshme né
mjedise. S. aureus do té rritet né intervalin e temperaturés 7-48 C, me optimale
temperatura rreth 37 C. Prodhimi i enterotoksinés mund té ndodhé ndérmjet 10 dhe 48 C.
Ata vriten lehtésisht nga ngrohja. Stafilokokét jané mé rezistentét ndaj kripés sé
mikroorganizmave patogjené, duke u rritur né pérgendrimet e kripés deri né 15%. Ata
mbijetojné miré né ambiente té thata. Stafilokokét jané mikroorganizma fakultative
anaerobe por rriten mé shpejt né kushte aerobike. Stafilokokét rriten né pH midis 4 dhe 9.
Stafilokoku raportohet té jeté konkurrent i dobét pasi ato rriten dobét né kultura té
pérziera .

Stafilokokét jané natyrisht té pranishém né lékuré dhe mukozén e kafshéve, pérfshiré
kafshét e shéndetshme gé sillen pér therje. Pér mé tepér, Stafilokokét jané patogjené té
mundshém gé mund té jené té pranishém né kushte té ndryshme patologjike, d.m.th né
abscese, inflamacione té Iékurés dhe procese purulente né njé larmi organesh. Gjithashtu
Stafilokokét jané njé banor natyral i personelit, i cili siguron njé burim pér ndotje. Eshté
treguar se 20-30% e popullsisé jané bartés té pérhershém té stafilokokéve, ndérsa 60% e
popullsisé jané bartés té . Né mishin e freskét kjo ndotje e mundshme éshté me pasoja té

pakta. Njé floré psikrotrofike mbizotéron florén mikrobiale né mish, bakteret gram-
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negative gé paragesin njé pengesé efektive pér stafilokokét, e cila pérshkruhet si njé
konkurrent i dobét. Gjithashtu pasi mishi i freskét mbahet né frigorifer, rritja e
stafilokokéve nuk éshté e mundur.

Sidoqofté, nése mishi i kontaminuar i nénshtrohet kushteve @& pengojné florén
konkurruese, dhe né té njéjtén kohé favorizojné rritjen e stafilokokéve, ato mund té
paragesin njé rrezik pér konsumatorin. Kriposja pengon florén psikotrope, dhe tymosja
dhe kurimi mund té sjellé mishin né temperaturat gé lejojné rritjen dhe formimin e
enterotoksinés. Produktet e mishit gé jané té kripura, té tymosura dhe shérohen né
temperatura té ngritura né raste ka raportuar té jené burim i helmimit me enterofoksiné
stafilokokale (Nychas & Arkoudelos, 1990). Né shumicén moderne té kulturave fillestare
té prodhimit pérdoren, duke rritur efektivitetin e fermentimit, vecanérisht né fazén e
hershme, duke rritur mé tej siguriné e prodhimit. Kontrolli i parametrave fiziké pér
pérpunimin gjithashtu do té rrisé siguriné e produkteve té kripura, té kuruara dhe té
fermentuara. Helmimi nga ushqimi stafilokoksik karakterizohet nga njé kohé e shkurtér
inkubacioni dhe kohézgjatja e shkurtér. Pak oré pas marrjes sé ushgimit té kontaminuar
pacienti do té ndjejé marramendje e cila me pas vazhdon né té vjella té dhunshme.
Dhimbjet e stomakut dhe diarreja vijojné. Pacienti shpesh do té marré njé dhimbje koke
té forté. Normalisht sémundja shpérndahet shpejt, zakonisht brenda 24-48h.
Enterotoksina stafilokokale formohet gjaté rritjes sé bakterit né ushgim. Kur ushgimi
hahet, toksina gé éshté formuar tashmé né ushgim thithet pérmes murit té stomakut.
Simptomat prandaj shfagen menjéheré, brenda disa orésh, pas marrjes sé ushgimit té
kontaminuar. Toksina ndikon né sistemin nervor gendror dhe bén gé pacienti té vijellé.
Vetém njé pjesé e llojeve té stafilokokut jané né gjendje té prodhojné enterotoksiné.
Skenari tipik pér helmimin nga ushgimi stafilokoksik éshté nga ndotja e njé ushgimi té
trajtuar nga nxehtésia, pérmes trajtimit nga personeli, i ndjekur nga njé luhatje e

temperatures. [1]
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2.2.6 Clostridia

Clostridium perfringens dhe C. botulinum jané mikroorganizma potencialisht patogjené
gé shpesh jané ndotés né mishin e freskét. Ato jané baktere rreptésisht anaerobe gé mund
té jené té pranishme né florén normale té zorréve té kafshéve dhe njerézve. Ato jané
baktere formuese spore gé u mundésojné atyre té mbijetojné né mjedise té pafavorshme,
té cilat paragesin njé sfidé né ruajtjen e ushgimit. C. perfringenet do té rriten né intervalin
e temperaturés nga 15 né 50 C. Né temperaturén optimale, 35-40 C, shkalla e rritjes éshté
shumé e shpejté, me njé gjenerim té kohés né rreth 7 min. Organizmi kérkon njé aktivitet
té larté uji pér rritje. Ajo nuk do té rritet me rreth nén 0.97. Sporet mund té mbijetojné
gjaté gatimit pér disa oré. Speciet C. botulinum pércaktohen nga njé Clostridium, né
gjendje té prodhojé toksiné botulinum. Prandaj C. botulinum pérbéhet nga njé grup i
larmishém i llojeve, i cili ndryshon né kérkesat e rritjes pér temperaturén, aktivitetin e
ujit, pH dhe trajtimin e nxehtésisé té nevojshme pér joaktivizim. Ato gjithashtu
ndryshojné né metabolizmin dhe shpérndarjen gjeografike. Grupi psikrotrofik ka njé
temperaturé optimale né 28-30 C, do té rritet poshté 3.3 C dhe do té géndrojé né
aktivitetin e ujit ulet né 0,97 (kripé 5%) dhe pH 5.0. Grupi mesofilik ka njé optimale né
35-40 C, rritet deri né 10-12 C dhe duron aktivitetin e ujit deri né 0,94 (kripé 10%) dhe
pH poshté né 4.6.

C. dificile né vitet e fundit ka pasur vémendje mé té& madhe. Ky bakter mund té shkaktojé
enterit né pacienté, vecanérisht né shogérim me trajtimin me antibiotiké. C. dificili po
ndodh né kafshét shtépiake, né kafshét shtépiake, si dhe tek kafshét ushgimore, ku
gjithashtu mund té shkaktojé infeksion. Teknika pér shtypjen e ADN-sé sugjerojné gé
kafshét mund té jené njé burim i mundshém i infeksionit té njerézve. Clostridia ndodhin
natyrisht né toké dhe ujé, dhe shpesh gjenden né zorrén e njerézve dhe kafshéve. Ata do
té jené té pranishém né mish té papérpunuar né numér té ulét, né varési té nivelit té
higjenés né det. Njé pérmbledhje e prevalencave té

C. botulinum u prezantua nga Lund dhe Peck (2000). Ngrohja e pamjaftueshme dhe
ftohja e pamjaftueshme e ushgimeve do té kontribuojné né mbijetesén e spores, rritjen
dhe né rast té prodhimit té C. botulinum né toksina. pa ngrohje paraprake, do té pérbéjé
njé rrezik té helmimit me perfringens-enterotoxin, ose toksiné botulinum. Nxehtésia e

mjaftueshme do té shkatérrojé gelizat vegjetative té C. perfringens, dhe do té shkatérrojé
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toksinén e botulinés. Toksinat e botulinés jané té ndjeshme ndaj trajtimit té nxehtésisé.
Toksinat shkatérrohen me shpejtési né 75-80 C. Helmimet e perfringeneve jané njé nga
sémundjet mé té zakonshme gé lindin nga ushqgimi, me sa duket me shumicén e rasteve
asnjéheré nuk jané regjistruar pér shkak té sémundjes sé buté dhe veté-kufizuese.

Rastet e botulinés jané té rralla, por serioze.

C. helmimi me botuling, botulizmi, karakterizohet nga simptoma neurologjike: shikimi i
crregulluar, goja e thaté, véshtirésia né té folur dhe gélltitja dhe pérparimi i paralizés sé
muskujve, pérfshiré muskujt e frymémarrjes dhe zemrés, duke shkaktuar pérfundimisht
vdekjen. Té vjellat dhe diarreja mund té jené pjesé e simptomave. Koha e inkubacionit
éshté e gjeré, nga 2 oré deri né 8 dité. Fataliteti ka gené mé paré shumé i larté por sot
éshté zvogéluar ndjeshém. Helmimi nga C. perfringens shkaktohet nga gélltitja e njé sasie
té madhe té baktereve vegjetative. Né pjesén e paré té zorrés, gjaté sporulimit,
enterotoksina léshohet né zorré gé shkakton diarre, e shogéruar ndonjéheré me stomak
ngérge, por zakonisht té buté dhe veté-kufizues. Simptomat shfagen 8-24 oré pas
gélltitjes sé vaktit. Clostridia, si Stafilokoku dhe Bacilli jané organizma gé jané natyrisht
té pranishém né mjedis. Pérmirésimi i praktikave té mira higjienike do té kontribuojé né
uljen e niveleve té ushgimeve té papérpunuara, pérfshiré mishin, por nuk mund t'i

eliminojé kéta organizma. [5]

2.2.7 Kérpudhat né mish dhe né nénproduktet e tij

Kérpudhat jané eukariote dhe jané mé té médha né madhési sesa bakteret. Ato kané njé
strukturé gelizore mé té zhvilluar sesa bakteret dhe materiali i tyre gjenetik éshté i ndaré
nga citoplazma me njé membrané nukleare. Substanca parésore né murin gelizor té
kérpudhave té vérteta éshté kitina. Té gjitha kérpudhat jané organizma kimoheterotrofiké
té cilét kérkojné 1éndé karbonin organik pér té jetuar. Studimi i kérpudhave éshté i njohur
pasi kérpudhat klasifikohen kryesisht né bazé té metodés sé tyre té riprodhimit, strukturés
dhe ciklit jetésor. Anétarét e klasés Ascomycetes riprodhohen seksualisht pérmes
askospores. Gjinité té tjera té kérpudhave jané edhe Saccharomyces dhe Debaryomyces
gé jané klasé né familjen Saccharomycetaceae. Majat jané Ascomycetes njégelizore.

Gjinité Mucor dhe Rhizopus i pérkasin familjes sé Mucoraceae, té cilat béjné pjesé né
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klasén e Zygomycetes. Gjinité si Penicillium,Aspergillus dhe Fusarium jané mé té
réndésishmet né mish dhe produktet e mishit. Ato i pérkasin familjes Moniliaceae né
klasén Deuteromycetes.[4]

2.2.8 Disa faktoré té cilét ndikojné né zhvillimin e mikroorganizmave né mish

Né kuadér té faktoréve té cilét ndikojné né zhvillim e mikroorganizmave né mish jané;
aktiviteti i ujit té lire-Aw, temperatura, pH, dhe potenciali oksido-reduktues. Pér secilin
mikroorganizém kemi vlera té ndryshme té cilat lejojn ose ndalojn zhvillimin e tyre, ku
pérmes tabelave t€ méposhtme do t’i shohim vlerat e tyre.Patogjenét mé té zakonshém
kérkojné njé Aw mbi 0.95 né ményré qé té rriten dhe ose té prodhojné toksina. Sidoqofté,
baktere té tjera potencialisht té rrezikshme si Staph. aureus dhe Listeria monocitogenes
demostrojné rritje né Aw dukshém mé té ulét. . Né pérgjithési, njé vleré e ulur e pH
shtypé rritjen e baktereve ndérsa rritje e forté shihet né njé interval pH midis 6.2 dhe 6.4
né lloje té ndryshme té mishit si ai i vigit, mishi té pulés dhe té derrit. Né nivele té tilla té
larta té pH, acidifikimi natyral i cili u zhvillua né indet e muskujve gjaté rigor mortis,
duke ulur vlerén e pH né rreth 5.3, nuk éshté mé njé pengesé efektive vecanérisht pasi
vlerat e pH rriten pas rigor mortis pér shkak té aktivitetit metabolik té proteazés té tillé si

katepsina, duke mbéshtetur késhtu rritjen e bakterieve. [4]

2.2.8.1 Toleranca e temperaturés sé mikroorganizmave. Bakteret dhe kérpudhat
Klasifikohen né pesé grupe sa i pérket intervalit té preferuar té temperaturés pér rritje.
Tabelat 2.5 dhe 2.6 tregojn temperaturat e preferuara pér rritien e mikroorganizmave.
Shkalla, ose shpejtésia e riprodhimit bie ndjeshém mbi dhe nén optimale pasi temperatura

ka njé ndikim té réndésishém né aktivitetet metabolike té mikroorganizmave.[4]

Tabela 2.2: Temperaturat e preferuara pér rritjen e mikroorganizmave [4]

Temperatura ) Temperatura
Grupet o Temperatura optimale )
minimale maksimale
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Psikrofile -12°C 5-15°C 20°C
Psikrotrofe -8°C 20-25°C 35°C
Mezofile 5°C 30-45°C 50°C
Termofile 35°C 45-60°C 70°C
Ekstrem termofile 70°C 85-90°C 100°C

Tabela 2.3: Temperaturat optimale dhe maksimale pér rritjen e bakterive té prishjes dhe
patogjenéve [4]

Mikroorganizmi Temperatura optimale Temperatura maksimale
Staphylococus aureus 37°C 45°C
Bacillus cereus 32°C 45°C
Clostridium botulinum 38°C 50°C
Clostridium perfringens 40°C 50°C
Salmonella spp. 37°C 45°C
Escherichia coli 37°C 45°C
Pseudmonas fragii 22°C 37°C
Pseudamonas fluorescens 25°C 38°C
Campylobacter jejuni 40°C 45°C

2.3 Produktet e kuruara te mishit
Termi mish i kuruar i referohet produkteve té mishit gé jané trajtuar me Klorur natriumi
(NaCl) dhe nitrat ose nitrite. Shtimi i té parés béhet pér té pérmirésuar aromén, dhe pér té
tretur fraksionin e proteinés miofibrilare duke pérmirésuar késhtu rendimentin dhe
strukturén e produktit. Shtimi i nitratit ose nitritit jo vetém qé& siguron ngjyrén

karakteristike té ndritshme té kuge té mishit té kuruar té pjekur dhe ngjyrén tipike rozé té
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mishit té kuruar té gatuar, por né kombinim me NaCl ushtron efekte té caktuara
bakteriostatike kundér baktereve aerobike dhe anaerobe.

Pérbérésit e lartpérmendur ishin historikisht té parét gé u pérdorén pér prodhimin e mishit
té kuruar dhe jané akoma ato themelore. Pérdoren gjithashtu njé gamé e gjeré e
pérbérésve té tjeré, sic jané émbélsuesit, agjentét zvogélues, erézat, aromat dhe
polifosfatet. Taksonomia e mishit té shéruar bazohet kryesisht né intensitetin e trajtimit
termik gé ata marrin; ato ndahen né pérputhje me rrethanat né mish té kuruar té pjekur
dhe mish té kuruar té pagatuar. Kéto té fundit mund té ndahen mé tej né bazé té
stabilitetit té tyre né mish té kuruar té gatuar me raft té géndrueshém dhe mish té gatuar té
kuruar me tendence prishjeje. Mishrat e kuruar gjithashtu mund té klasifikohen si
produkte té mishit te kuruara te ndara né copéza; kéto mund té jené ose produkte té

kuruar té gatuara ose jo.[5]

2.3.1. Mishrat e kuruar té pjekur
Jané shkurtime té mishit té téra gé shérohen, kullohen, pigen (sipas déshirés) dhe
mundésisht té paketohen para shpérndarjes. Produktet mé té réndésishme né kété kategori

pérfshijné produkte si suxhuk dhe proshute té thaté.[5]

2.3.2 Mishrat e kuruar té géndrueshém né raft

Jané produkte té géndrueshme pér raft, ku trajtimi i nxehtésisé éshté faktori mé i
réndésishém pér siguriné dhe stabilitetin. Pas prodhimit, produktet jané té paketuara né
ené t& mbyllura hermetikisht (mé shpesh kanace metalike). Trajtimi i buté i nxehtésisé
(maksimumi i temperaturés gendrore rreth 104 ° C) kryhet pér té ruajtur cilésiné shqisore
té produkteve. Produktet mé té réndésishme né kété kategori pérfshijné proshuté, supe

dhe mish derri té copétuar.[5]

2.3.3 Mishrat e kuruar té gatuar me tendence prishjeje

23



(Mbahen né frigorifer), jané produkte gé prodhohen né njé ményré té ngjashme me até té
mishit té kuruar té gatuar té géndrueshém pér rafte; sidoqofté, temperatura e pérpunimit
té kétyre produkteve éshté e moderuar (70 -75 ° C né ményré qé té krijojé njé temperaturé
gendrore prej min. 68 ° C). Né ményré tradicionale, produktet jané té paketuara né
kanace, por kallépe dhe copéza najloni dhe polietileni tani perdoren né njé masé té
madhe. Produktet mé té réndésishme né kété kategori pérfshijné proshuté, mish dreké dhe
suxhuk frankofurté.[5]

2.3.4 Produktet e paketuara té mishit té kuruar té preré né copéza

Jané produkte gé shpesh jané té paketuara me vakum (VP) ose té paketuara né njé
atmosferé té modifikuar (MAP), p.sh. kombinime té dioksidit t& karbonit (CO2) dhe
azotit (N2), sepse ngjyra e produkteve té mishit té kuruar do té zbehet nése oksigjeni (O2)
éshté i pranishém, i cili pérshpejtohet mé tej me ekspozimin e drités.

Shumé prej produkteve té lartpérmendura shiten si produkte té mishit té kuruar né feta
nga dollapét e ftohté né supermarkete. Pér rrjedhojé, kjo kategori e produkteve pérfshin si
produkte té kuruara te pagatuara si(proshuté, proshuté té thaté) dhe produkte té kuruara

té gatuara (proshuté, salcice té llojit té Bolonjés, etj.)[5]

2.3.5 Pérpunimi dhe efektet e tij né mikrofloré

Pér shkak té shuméllojshmérisé sé mishit té kuruar, asnjé fazé e zakonshme e pérpunimit
nuk ekziston né pérpunimin e té gjitha llojeve. Pérpunimi i mishit té kuruar mé sé miri
mund té ndahet né mish té pagatuar, té gatuar te kuruar dhe té kuruar. Duke marre
parasysh ge produktet suxhuk shtepiak/industrial bejne pjese ne produktet e kuruara te

pjekura , rrjedhimisht ky lloj i produkteve eshte ne interesin tone.[5]
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2.3.6 Produkte té kuruara té mishit té gatuar

Trajtimi termik gé aplikohet gjaté prodhimit té kétij lloji té produktit éshté adekuat pér té
eleminuar té gjitha format vegjetative té mikroorganizmave; hapat e métutjeshém té
pérpunimit, té tilla si copétimi, ose kegpérdorimi i produktit do té jené pérgjegjés pér
rikontaminimin. Siguria dhe jetégjatésia e produkteve té mishit té kuruar té gatuar mund
té pérmirésohen me trajtimin e duhur pas pérpunimit, kontrollin e kujdesshém té
temperaturés sé ruajtjes dhe MAP. Patogjenét qé mé sé shpeshti shogérohen me
sémundjet gqé ushgehen nga produktet e mishit té kuruar té gatuar té prishen jané spp
Salmonella. dhe L. monocytogenes.[5]

2.4 Disa lloje té nénprodukteve té mishit

Né kuadér té nénprodukteve té mishit béjné pjesé;mishi i tymosur, konservat e mishit
sallamet e ndryshme, salsiget, suxhuku (si shtépiak dhe ai industrial) si dhe nénprodukte
té tjera. Pérpunimi i mishit i shton vlerén produktit. Produktet e mishit shfagin aroma
specifike, shije dhe ngjyra té veganta, gé jané té ndryshme nga mishi i freskét, kéto
trajtime nuk e béjné produktin domosdoshmérisht mé té liré por né té kundértén, né
shumiceén e rasteve, e béjné edhe mé té kushtueshém se vet mishi.[7]
Té gjitha produktet e mishit jané pérpunuar fizikisht ose kimikisht né ményra té
ndryshme, kéto trajtime fillojné me prerjen e mishit,pérpunimin termik, pér té vazhduar
me procedura té tjera, me géllim gé mishi té béhet i pértypshém.
Pérpunimi i mishit pérfshiné:

e prerjen/grirjen/thérrmimin,

e pérzierjen,

e kriposjen/kurimin,

e pérdorimin e erézave/ aditivéve jo mish,

e mbushjen né ambalazhe apo kontenitoré té tjeré,

e fermentimin dhe tharjen,

e trajtimin termik,

e tymosjen
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2.4.1 Konservat e mishit. Konservat jané produkte, tek té cilat zbatohen normat
teknike si;a) ambalazhimi i mbyllur hermetikisht nga ndikimi i Iéngjéve, gazrave dhe
mikroorganizmave dhe b) trajtimi termik i afté pér té shkatérruar veprimtaring e
mikroorganizmave.

Konservat e mishit ndahen né 4 kategori sipas trajtimit termik gé zbatohet né to:

Gjysmé konservat jané ato produktet té cilat trajtohen né temperaturat 65 deri né 40°C,né
kété lloj konservimi realizohet shkatérrimi i pjesés mé té madhe té formave vegjetative té
mikroorganizmave, ndérsa mbesin té gjalla disa shtame termorezistente té tilla si Bacillus
edhe Clostridium.

Trecerek konservat pérfagésojné ato produkte gé pérpunohen né temperaturé 75 deri né
115°C, né kété temperaturé shkatérrohen té gjitha format vegjetative, ashtu edhe sporale
po gé duhet pas kujdes me sporet e gjinisé Clostridium té cilat ende i rezistojné
temperaturave.

Konservat e plota konsiderohen ato té cilat trajtohen né temperaturé 117 deri né 130°C,
me kété lloj trajtimi sigurohet shkatérrimi i té gjitha formave vegjetative dhe sporale té
shtameve.

Konservat pér vendet e nxehta jané té tilla qé i nénshtrohen trajtimit termik dhe gé

sigurojné shkatérrimin e ploté té sporeve té gjinive Bacillus dhe Clostridium.[7]

2.4.2 Sallamet. Sallamet jané produkte mishi té griré pak a shumé imét, té pérzier me
eréza, té futura brenda mbéshtjelléseve té veganta dhe qé i nénshtrohet njé ose mé shumé
proceseve té konservimit. Mishi, yndyra, dhe pjesét e tjera té karkasés té pérdorura, si
I&ndé e paré rrjedhin kryesisht nga speciet e kafshéve bujgésore si gjedhé, derra, shpendé
por edhe kafshéve té iméta.

Sallamet jané ushgime me njé jetégjatési té kufizuar. Nga pikévéshtrimi higjienik
sallamet mund té konsiderohen jo té démshme, dhe pse mund té pérmbajné
mikroorganizma té gjalla, pérderisa ato nuk jané patogjen, si dhe nuk jané té afté pér t’u

shuméfishuar né temperaturén e konservimit té tyre.
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Fjala ‘sallam’ ka origjiné nga fjala Sale( salt-krip&) dhe kuptimi origjinal i saj i adresohet
té gjithé mishrave té kriposura. Origjina e tyre vjen nga né Antikiteti.[7]

2.4.3 Klasifikimi i sallameve. Sallamet pérfshijné njé numér té shuméllojshme
produktesh, késhtu gé asnjé sistem klasifikimi nuk éshté térésisht i kénagshém. Njé
Klasifikim gé pérdoret mé shpesh éshté si vijon:

1. Shkalla e grirjes

Grirje e trashé

b) Grirje e hollé

2. Méyra e trajtimit termik

| papérpunuar

| pérpunuar

3. Sasia e tymit

E patymosur

E tymosur; tym natyral,tym aromatik, ku ka pérbérés erédhénés

4. Pérmbajtja e ujit

Pa shtesa uji

Me shtesa uji

5. Sasia e tharjes

| patharé,i freskét

| tharé

6. Sasia e fermentimit

| pafermentuar

| fermentuar

7. Sasia e lagéshtisé tek produkti pérfundimtar

| freskét:i patymosur ose i tymosur

| tymosur,i freskét dhe i tharé

| pérpunuar,i freskét,i tharé dhe i tymosur dhe i tharé dhe i patymosur
| tharé : i tymosur dhe i patymosur.

Copa mishi dhe specialitete
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E tharé: gjysmé e tharé dhe e tharé

2.4.4 Suxhuk

Produkti ‘Suxhuk’ éshté njé produkt delikat né formé té unazés ose patkoi, i konsumuar
shumé né Turgi. Eshté njé produkt i thar me ajér té tharé, i béré nga njé pérzierje e
materialit té mishit dhe yndyrés me origjiné nga vici, deleja (dele) dhe bualli. Sidogoftg,
né té kaluarén, mbushja béhej vetém nga vici. Pérvec erézave dhe kripés, asnjé aditiv
tjetér nuk futet né produktet e prodhuara né ményrén tradicionale. Kripa shtohet rreth 25
g pér kilogram té produktit dhe aplikohet nitriti gjithashtu. Erézat kryesore jané gimnon,
piper i zi, i kug, hudhér té freskét, xhenxhefil, kanellé dhe karafil, dhe sheqeri shtohet
gjithashtu. Materialet e mishit dhe yndyrnave dhe té gjitha aditivét dhe erézat shtohen
para se té jené té gjithé pérbérésit té pérzier miré. Zakonisht, masa e sallamit lihet té
géndrojé né kumoré brenda natés para se té mbushen né zorré vici ose dele me diametér
24-28 mm. Produkti i mbushur éshté tymosur disa heré para se té thahet pér 2-3 javé. Né
ditét e sotme, 0,4-0,5% e GDL shtohet zakonisht né produkt pér té shpejtuar fermentimin
dhe gjithashtu pér té rritur jetégjatésiné e produktit. Suxhuku prodhohet akoma zakonisht
duke mos ndjekur kérkesat e cilésisé sé produkteve salam tipike i fermentuara té
papérpunuara nga e gjithé bota, megjithése kjo nuk duket se ndikon né géndrimin e
konsumatorit ndaj produktit. Shpesh, njé aromé e forté e hudhrés dhe gimnon, sesa aroma
tipike e fermentimit shihet né produktin pérfundimtar. Disa shkallé té ashpérsisé né
aromé pranohen gjithashtu nga konsumatori. Suxhuku éshté preré né feta, té skuqura nga

té dy anét dhe kryesisht konsumohet me vezé té férguara pér méngjes.
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Tabela 2.4 Procesi teknolologjik i pérpunimit té produktit suxhuk shtépiak/industrial

Suxhuku shtépiak Suxhuku industrial
1. | Linja gé e sjell mishin, 1éndén e paré (-18°C) | Linja gé e sjell mishin, I&ndén e paré (-18°C)
2. | Vendoset né rafta lIénda e pare, 12h Vendoset né rafta Iénda e pare, 12h
3. | Vendosja ne gilutine, coptimi Vendosja ne gilutine, coptimi
4. | Matja e Iéndés, bluarja Matja e 1éndés, bluarja
5. | Vendosja né kuter, shtimi i erézave Vendosja né kuter, shtimi i erézave
6. | Vendosja né kumoré(24h) Mbushja né zorré
7. | Mbushja Pjekja né furré elektrike per 4h né 75°C
8. | Tharja dhe pjekja né furré me dru, 30h ne | Vendosja né kumoré ftohése, né kolicé né
72°C 45°C
9. | Vendosja né kumoré ftohése, né kolicé né

4,5°C
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KAPITULLI I

3.MATERIALI DHE METODAT

Material i punés soné ishin produktet vendore. Arsyeja qé u pérzgjedhén ishte sepse jané
produkte shumé té kérkuara nga konsumatori joné dhe pak éshté béré pér aspektin e
shéndetésimit té tyre. Megjithése kohéve té fundit edhe industria joné e mishit ka
pérparime, ishte interest té shohim krahasimet e tyre pér té dhéné njé informacion mé té
sigurt pér konsumatorin, industriné dhe organet pérgjegjese té kontrollit si¢ éshté
Agjencia e Ushgimit dhe Veterinarisé. Vlerésimi i pérgjithshém mikrobilogjik i tyre do té
béhet né Laboratorin mikrobiologjik té Fakutetit t€ Teknologjisé Ushgimore prané
UMIB, kurse pér vlerésim sanitar te mostrave, pra mostrave suxhuk shtépiak dhe suxhuk
industrial fillimisht u pérgaditén terrenet ushqyese, terrenet PCA dhe CCA. Terrenet
ushqyese paragesin materie me pérmbajtje té atillé gé krijojné kushtet e nevojshme duke
ua mundésuar zhvillimin llojeve te caktuara te mikroorganizmave. Né rastin konkret
ushgimorja apo terreni PCA pérdoret pér identifkimin e numrit té pergjithshém te
bakterve te mostrés, kurse terreni Coliform pér identifikim te baktereve koliforme.

Pér realizimin e punés praktike u morrén mostrat e dy llojeve té suxhukut, industrial dhe
shtépiak. Mostrat e marrura nga industria jané ruajtur né temperaturé frigoriferi ne 4°C
deri né pérgaditje té tyre pér analizé. .

Terrenet jané pérgaditur sipas recepturés sé prodhuesit e cila éshté e shkruar né paketimin

e terrenit.

3.1. Pérgaditja e terreneve ushqyese
Fillimisht pérgaditet terreni PCA sipas recepturés, ku né radhé té paré peshuar 5.9 gr té
PCA té cilat jané tretur né 250 ml ujé té distiluar.Pas pérgaditjes éshté vendosur né

pérzirés pér pérzierje dhe u vendos tutje né banjo ujore pér sterilizim.
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Figura 3.1: Pérgaditja e terrenit PCA, a)peshimi i PCA; b) pérzierja né pérzierés

Tek terreni CCA veprohet njejté sikurse me terrenin paraprak, fillimisht peshohen 5 gr té
terenit CCA té cilat treten né 120 ml ujé té distiluar, pastaj ena vendoset né pérzirés pér
pérzierje dhe vendoset né banjo ujore pér sterilizim.

Né banjon ujore gjithashtu vendosen edhe 10 epruveta te mbushura me nga 9 ml ujé kroi

per sterilizim, pasi kéto té fundit do té pérdoren né hapat vijues.

a)

Figura 3.2: Pérgaditja e terrenit ushqyes Coliform, a)peshimi i Coliform; b)pérzierja né
pérzierés
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Pasi kemi pérfunduar punén me terrene ushqyese, ato largohen nga banjoja ujore. Pas
pérgaditjes sé terreneve ushqyese pason pérgaditja e mostrave té suxhukut sipas
udhézimeve pér pérgaditjen e mostrave te ngurta. Merren dy pjesé nga dy llojet e
mostrave dhe peshohen nga 25 gr nga to. Pas peshimit vendoset mostra né havan
porcelani, shtypet, shtohet 1 ml ujé i distiluar dhe pérgaditet tutje mostra.(Fig.3.3) E
njejta proceduré pérséritet edhe tek mostra tjetér. Terrenet ushqyese derdhen né pllaka te
Petrit, mbyllen dhe lihen té ngurtésohen pér ca minuta.(Fig.3.5.a) Pastaj fillohet me
hollimet né ményré gé té béhet mbjellja né pllakat e Petrit. Nga mostrat e pérgaditura
paraprakisht merren nga 1 ml dhe vendosen né epruvetat e mbushura me nga 9 ml ujé té
sterilizuar. Varésisht se deri ne sa béhet hollimi, aq epruveta merren. Fillimisht 1 ml nga
mostrat vendoset né epruvetén e paré, perzinet dhe emérohet si hollimi 10'. Pastaj
vazhdohet me hollimet né epruvetat e tjera, nga 10* merret 1 ml dhe vendoset né
epruveten tjetér duke e emértuar 10? dhe késhtu vazhdohet tutje.(Fig.3.4) Nga hollimet e
pérgaditura merren 0.2 ml dhe vendosen né pllaka té Petrit me terrene ushqyese, pra

béhet mbjellja e mostrave pér analizé.(Fig.3.5.b)

Figura 3.3: Pergaditja e mostrave a)mostra suxhuk shtépiak; b)mostra suxhuk industrial
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Figura 3.4: Hollimi i mostrave népér epruveta

b)

Figura 3.5: a) Derdhja e terrenit né pllaka Petri; b) mbjellja né pllaka Petri
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Pas mbjelljes, pllakat vendosen né termostat me temperaturé 37°C pér 24h pér pllakat me
terren ushgyes PCA dhe 48 oré pér pllakat me terren ushgyes Coliform.

Pas kohés sé caktuar, lexohen mostrat e mbjellura duke pérfunduar né rezultat. (Tabela
3.1)

Tabela 3.1: Rezultatet e mostrave nga provat e béra né laboratorin e FTU

Mostra | Mostra Il
Terrenet ushgyese . . .
(suxhuku shtépiak ) (suxhuku industrial)
Numri i pérgjithshém i Numri i pérgjithshém i
PCA baktereve baktereve
32 *10° cfu/ ml 54 * 10° cfu/ ml
Totali i koliformeve Totali i koliformeve
CCA
4 * 107 cfu/ml 3*10° cfu/ml

Tabela 3.2: Rezultatet e analizave mikrobiologjike te mostrave té marrura nga IKSHPK

Parametrat e testuar Kufijté e lejuar Suxhuku shtépiak Suxhuku industrial
Salmonella 0 Nuk jané gjetur Nuk jané gjetur
Staphylococcus 0 Nuk jané gjetur Nuk jané gjetur
aureus

Listeria 0 NEGATIVE NEGATIVE
monocytogenes

E. coli 0 Nuk jané gjetur Nuk jané gjetur

Né fotot vijuese jané paragitur disa nga kolonité e zhvilluara né pllaka Petri.
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Figura 3.6: Kolonité e izoluara né terrenin PCA

A\ P
Figura 3.7: Rezultatet né terrenin CCA
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Figura 3.8. Vrojtimi mikroskopik i total koliformeve
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Ekosistemi mikrobik i produkteve té mishit té kuruar, gofshin ato té gatuara apo jo, dhe
njékohésisht me cilésiné dhe jetén e tyre té raftit, ka té béjé me cilésiné mikrobiologjike
té léndéve té para, formulimin e produktit, kushtet higjeno-sanitare té fabrikés
pérpunuese dhe kushtet e ruajtjes, pérfshiré paketimin dhe temperaturén.[4]

Né pérgjithési, teknikat e pérpunimit t& mishit mund té pérfshijné trajtime té ndryshme
duke pérfshiré kriposjen (shtimin e Klorurit té natriumit), kurimin (shtimi i klorur
natriumi plus aditivé té tjeré, p.sh. nitrat natriumi, nitrat kaliumi ose polifosfati), tymosja,
tharja, fermentimi dhe / ose trajtimi me nxehtési, aplikohen pér té zvogéluar minimalisht
numrin e baktereve duke i’u krijuar kushte té atilla q€ t&€ pamundésohet zhvillimi i
tyre.[1]

Bazuar né metodikén e punés, né laboratorin e FTU né mostrat e marrura éshté analizuar
higjena e pergjithshme e produkteve, perkatesisht numri i pérgjithshém i baktereve te
gjalla mezofile, totali i koliformeve dhe prania e nje séré mikroorganizmave té cilét kané
probabilitet té zhvillohen né materialin e produkteve té analizuara.

Duke i’u referuar tabelés 3.1, pas leximit té€ numrit té pérgjithshém té bakterieve rezulton
se tek mostra suxhuk shtépiak jané numéruar 32*10° cfu/ml numér i pérgjithshém i
baktereve mezofile te gjalla kurse tek mostra suxhuk industrial jané numéruar 54*103
cfu/ml ku 8 prej tyre ishin maja, qé do té thoté se mostra suxhuk industrial rezulton
mikrobisht mé e ngarkuar né krahasim me mostrén suxhuk shtépiak. Njé rezultat i tillé |
atribohet ndryshimeve gjaté procesit té perpunimit midis ketyre dy produkteve si dhe
materialit t€ pérdorur tek pérpunimi i tyre. Mirépo megjithaté, té dy mostrat kané
rezultuar brenda kufinjéve té pranueshmérisé, pérkatésisht kufirit t& numérimit brenda
15-300 koloni, té cilat konsiderohen té pranueshme. [8]

Prania e majave dhe mykéve mund té jeté njé problem pér disa produkte té mishit té

pérpunuar. Llojet mé té zakonshme té majave gé hasen né produktet e mishit jané
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Candida dhe Rhodotorula. Prania e rritjes sé mykut né mish té paketuar éshté zakonisht
njé tregues i njé sistemi paketimi té démtuar. Majat mund té shkaktojné prishje kur
numérimi | tyre mund té béhet deri né hollimin10° / g mish, ndérsa prishja e ushgimit pér
shkak té baktereve nuk ndodh zakonisht deri né 107 / g — 108 / g mish.[7]

Totali | koliformeve te mostra suxhuk shtepiak éshté numéruar 4*102 cfu/ml kurse tek
mostra suxhuk industrial 3 * 10% cfu/ml.

Numérimi i koliformave éshté njé indikator higjienik dhe niveli i larté i numérimit té
koliformit zakonisht tregon gjendjen jo-sanitare ose praktikat e dobéta té higjenés gjaté
ose pas prodhimit té ushqimit.[3]

Megjithése ushgime té ndryshme mund té shérbejné si burim i sémundjes sé ushqgimit,
mishi dhe produktet e mishit jané burim i réndésishém i infeksioneve njerézore me njé
shuméllojshméri té patogjenéve g€ vijné nga ushqgimi, d.m.th Salmonella spp.,
Campylobacter jejuni / coli, S. aureus, Verotoxigenic E. coli dhe, Listeria
monocytogenes.[1]

Salmonela spp. mund té kontaminojé mishin gjaté therjes, pasi gé zakonisht ndodhet né
shpendé dhe bagéti. Ajo mund té ndodhet né produktet e kuruara té gatuara té mishit [6].
Megjithé uljen e sémundjeve gé shkaktohen nga patogjenét né ushqim, té lidhura me kéto
produkte gjaté dekadés sé fundit, kryesisht pér shkak té efektivitetit té trajtimit termik dhe
njé séré masash shtesé parandaluese, listerioza e shkaktuar nga L. monocytogenes ende
mbetet njé rrezik domethénés pér shéndetin e njeriut, i lidhura me konsumin e produkteve
té mishit té kuruar té gatuar , vecanérisht frankofurters.[6]

Analizat e marra nga IKSHPK [tabela 3.2] tregojné se produktet e hulumtuara vendore

nuk rezultojné me prani té kétyre patogjenéve.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIMI

Analizat e kryera né laboratorin e FTU nga produktet e marrura pér hulumtim tregojné
higjené relativisht t& miré me pak papastérti nga numri total i koliformeve dhe mygeve
dhe nuk kané tejkaluar numrin e kufinjéve pér mezofilet e gjalla, pra kané rezultuar
brenda kufirit 15-300 sipas interpretimit te rezultateve pér totalin e numerimeve ne PCA,
ISO 4833 [8]. Nga rezultatet e marra nga IKSHPK rezulton se nuk jané izoluar koloni té
baktereve patogjene si Salmonella, S. Aureus, L. Monocytogenes, E. Coli dhe
rrjedhimisht vlerésojmé se njé higjené e miré siguron vlefshmériné e produktit por edhe
mbrojtjen e shendetit te konsumatorit. Rekomandohet qé gjaté procesit teknologjik té
prodhimit té aplikohen né vazhdimési praktikat e mira higjenike dhe né ményré té

vazhdueshme té monitorohet temperatura dhe lagéshtia.
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CONCLUSION

Analyzes carried out in the FTU laboratory by the products obtained for the research
show relatively good hygiene with little impurity from the total number of coliforms and
molds and did not exceed the number of limits for live mesophiles, thus resulting within
the 15-300 range by interpretation of results for total PCA counts, 1SO 4833 [8]. The
results obtained from the NIPHK show that colonies of pathogenic bacteria such as
Salmonella, S. Aureus, L. Monocytogenes, E. Coli have not been isolated, and we
therefore appreciate that good hygiene ensures product validity but also consumer health
protection. It is recommended that good hygienic practices be applied during the
technological process of production and that temperature and humidity are constantly
monitored.
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