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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i pérbérjes mikrobiologjike né suxhukun tradicional dhe industrial

Nga

Fatjona Istrefi

Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2021

Prof.Dr Alush Musaj,Mentor

Qéllimi i kétij hulumtimi ka gené vlersimi i pérbérjes mikrobiologjike tek suxhuku
tradicional dhe industrial. Pjesa praktike né té cilén kemi analizuar pérberjen
mikrobiologjike éshté realizuar né kabiné me rrjedhje laminare né laboratorin e Fakultetit
té Teknologjisé Ushgimore né Universitetin ‘Isa Boletini’ Mitrovicé. Pér té identifikuar
mikroflorén e suxhuku kemi marré mostra né biznese ushgimore té ndryshme (markete,
mishtore). Identifikimin e kemi realizuar me metodén e mbjelljés sé mostrave né terene
ushqyese. Gjaté analizave kemi pérdorur 5 terene ushqgyese: Plate counte agar, Mannitol
salt agar, Violet red bile glucose agar, Brilliant green phenol red lactose sucrose agar dhe
MRS agar.

Sipas kétij hulumtimi né suxhuk kemi vérejtur praniné e disa llojeve té bakterieve dhe té
myqeve.



ABSTRACT OF THE THESIS

Research of microbiological composition in traditional and industrial sausage

By

Fatjona Istrefi

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2021

Prof.Dr Alush Musaj,Mentor

The aim of this research was to evaluate the microbiological composition of traditional
and industrial sausage. The practical part in which we analyzed the microbiological
composition was performed in the laminar flow cabin in the laboratory of the Faculty of
Food Technology at the University ‘Isa Boletini' Mitrovica. To identify the sausage
microbiological flora we took samples at various food businesses (markets, butchers). We
performed the identification with the method of planting samples in nutrient media.
During the analysis we used 5 nutrient media: Plate counte agar, Mannitol salt agar,
Violet red bile glucose agar, Brilliant green phenol red lactose sucrose agar, MRS agar..
According to this research in sausage we have noticed the presence of some species of
bacteria and fungi.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Mishi, pérmban numér té caktuar té mikroorganizmave, té cilat e kontaminojné gjaté
therjes, pérpunimit, shitjes dhe Iéshimit né garkullim. Burimet potenciale té kontaminimit
té mishit jané té shumta dhe kontaminimi éshté i mundur nga shumé lloje te baktereve
pérfshiré edhe ato patogjene.

Suxhuku pérgatitet nga mishi i griré ku sipas recepturés shtohen eréza, nitrite, nitrate, ujé,
dhe kripé. Metodat e pérpunimit té suxhukut pérfshijné gatimin, kurimin (me aplikimin e
tretésirés sé kripés) dhe tharjen (ekspozimi ndaj tymit). Procesi i tharjes qé ndodh gjaté
fermentimit zvogélon shkallén e rritjes sé mikroorganizmave.

Nga mikroorganizmat gé zakonisht shkaktojné prishjen e mishit té ftohté dhe te paketuar
pa vakumuar jané: Enterobacteria, Lactobacilet, kérpudhat dhe myky, ndérsa te mishi i
vakumuar i paketuar dhe i ruajtur né vend té ftohté jané Enterobacteriet. Nése mishi
ekspozohet pér shitje né foli plastike pér shkak té reduktimit té fibrés mundésohet rritja e
baktereve gram pozitive.

Kontrolli mikrobiologjik i suxhukut, si né fazén e prodhimit dhe né fazén e ruajtjes ka
réndési t& madhe. Garancioni higjenike | suxhukut mundésohet duke parandaluar dhe
duke kontrolluar rritjen e patogjenéve dhe mikroorganizmave té démshém si dhe
stabilizimin e tyre brenda limiteve té standardit shtetéror té Kosovés.

Qellimi i kétij hulumtimi éshté té identifikojmé praniné e bakterieve, majave dhe myqgeve

né suxhukun industrial dhe shtepiak.



KAPITULLI 11

2. Njohuri té pérgjithshme mbi produktet e mishit

Me termin “mish” pérkufizohen strukturat muskulore dhe indore té: kafshéve pér therje
(lopé, derra, dhi, etj.), kafshéve té oborrit (pula, lepuj, etj) si dhe kafshéve té egra gé
mund t& pérdoren pér ngrénie.

Teknologjia e mishit trajton té gjitha proceset gé pérdoren pér té ndryshuar mishin e
freskét duke filluar: gé nga trajtimi i tij me ingredient&, tymosjen, konservimin, pjekjen,
ngrirjen, dehidratimin, prodhimin e produkteve me lagéshti té ndérmjetme dhe
pérdorimin e disa aditivéve si¢ jané kimikatet dhe enzimat.

Teknologji té reja, si Inxhinieria Gjenetike, transferimi i embrioneve, vazhdojné me
pérpjekjet pér té pasur njé blegtori produktive pra produkte me cilési me t& miré me
prejardhje shtazore.

Nga pérpunimin i mishit fitohen produkte mishi si: suxhuku, salsige, proshuta si dhe
shumé produkte té tjera.

Mishi, pérmban numér té caktuar té mikroorganizmave, té cilat e kontaminojné gjaté
therjes, pérpunimit, shitjés dhe I&shimit né garkullim [1].

2.1.1 Shija e mishit

Shija e mishit éshté e ndryshme pér lloje té ndryshme té kafshéve, ndonjéheré mund té
jeté e véshtiré té dallohen disa lloje t& mishit kur pérgaditen né ushgim, si psh., mishi i
derrit dhe mishi i vicit mund té keté shije t€ ngjashme dhe té keté té njejtat veti pértypése.

3



Ushqyerja e kafshés ndikon né shijen e mishit gjithashtu edhe gjinia e kafshés ndikon né
shije dhe eré té vecanté.

Shija dhe era tipike e déshirueshme e mishit éshté rezultat i formimit té acidit laktik (e
cila vjen nga prishja e glikogjenit né indin e muskujve) dhe komponimeve organike gé
jané aminoacidet, gjithashtu edhe pérdorimi i erézave mund té ndihmoj né kété drejtim

[3].

2.1.2 Ngjyra e mishit

Pigmenti i1 kuq i cili siguron ngjyrén karakteristike t& mishit quhet mioglobiné.

Mioglobina éshté oksigjeni rezervé pér gelizat e muskujve. Oksigjeni éshté i nevojshém
pér procesin biokimik gé shkakton kontraktimin e muskujve tek kafshét e gjalla. Sa mé i
madh té jeté pérgendrimi i mioglobinés, ag mé e forté éshté ngjyra e muskujve. Ky
ndryshim né pérgéndrimin e mioglobinés éshté arsyeja pse shpesh éshté njé grup
muskulor me ngjyré mé té lehté ose mé té errét se njé thetér né té njejtin mish té therrur.

Pérgéndrimi i mioglobines né muskuj ndryshon gjithashtu edhe mes specieve. Mishi i
lopés ka dukshém mé shumé mioglobiné sesa mishi | derrit, vicit ose gengjit, duke i
dhéné késhtu mishit té lopés ngyré mé intenzive. Pjekuria e kafshés ndikon gjithashtu né
intensitetin e pigmentimit, pra kafshét mé té moshuara kané pigmentim té mishit mé té
errét [4].

Figura 2.1 Mishi i freskét me ngjyre té kuge intensive.
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2.2. Pérbérja kimike e mishit

Pérbérja kimike e mishit éshté pothuajse e njejté pér kafshét né pérgjithsi dhe ndryshimi
midis tyre géndron né pérmbajtjen e yndyrnave.

Mishi pérmban pérafersisht 0-74 % ujé, 15-22 % proteina, 2-50 % yndyrna, 0.2 deri né 1
% karbohidrate dhe sasi minimale té materieve minerale, vitaminave dhe substancave
tjera [2].

2.2.1 Uji

Uji éshté komponenti mé i réndésishém i mishit dhe pérfshingé 75 % té peshés sé mishit.
Pérgindja e ujit né mish éshté e lidhur me pérgindjen e yndyrés. Gjaté therjes uji largohet,
largimi i tepért i ujit ndikon né uljen e cilésisé sé mishit dhe peshés specifike t& mishit.[2]

2.2.2 Yndyrnat

Yndyrat e mishit i sigurojné njeriut energji dhe duhet té jené té pranishme né dietén e
njeriut me géllim qé ti plotésoj nevojat trupore Ato béjné pjesé si trigliceride, kolesterol
dhe fosfolipide. Njé triglicerid pérbéhet nga tre acide yndyrore gé konsiderohen si
esenciale pér njeriun si acidi linoleik dhe arakidionik.

Yndyrnat japin aromén specifike, 18ngésiné, shijén dhe vleré té larté kalorike té€ mishit.
Yndyrnat mund té jené dy llojesh:

Yndyra té ngopura

Yndyra té pangopura

Yndyra e ngopur ose yndyra shtazore, shumica e yndyrave shtazore jané té ngopura dhe
né disa raste quhen edhe yndyrnat té kéqgija té cilat e rrisin kolesterolin dhe rrezikun pér
shfagjen e sémundjeve kardiovaskulare.



Yndyra e pangopur ose “yndyrnat e mira” ndikojné né funksionin normal té zemrés dhe
né mirémbajtjen e pérgjithshme té organizmit toné. Asimilohen mé lehté nga organizmi
dhe jané mé té tretshme se sa yndyrnat e ngopura. [2].

2.2.3 Proteinat

Proteinat né mish ndodhen né sasi prej 18-23 %. Jané elemente ndértuese dhe té
pazévendésueshme nga ndonjé substancé tjetér ushqyese. Cilésia e proteinave té mishit
éshté e ngjajshme me até qé i nevojitet organizmit pér rritjen e indeve.

Proteinat kryesore jané: miozina, miogjeni, globulina dhe mioglobulina [2].

2.2.4 Vitaminat

Vitaminat jané Iéndé organike, té cilat jané jetike pér mbijetesén.

Ato konsiderohen substanca mbrojtése, rregulluese dhe si pérbérés aktiv, sepse
rregullojné proceset trupore dhe mbrojné organizmin nga sémundjet.

Vitaminat jané té nevojshme pér zbérthimin, transformimin dhe pérdorimin e proteinave,
yndyrnave dhe karbohidrateve.

Mishi éshté njé burim i réndésishém i vitaminés B12, njé nga organet e kafshés e pasur
me vitaminen A &shté mélgia, ndérsa vitaminés D né mish éshté e ulét dhe shpesh nuk
éshté e pérfshiré né té dhénat e pérbérjes sé mishit.

Vitaminat ndahen: né vitamina té tretshme né yndyrna dhe né vitamna té tretshme né ujé.

Vitaminat gé treten né yndyré jané: vitaminat A, D, E dhe K kurse té tretshme ne ujé
jane: vitamina C dhe B complex [2].



2.2.5 Mineralet

Mineralet jané substanca inorganike. Ato kryejn funksione té ndryshme né zhvillimin e
metabolizmit. Varésisht prej sasisé gqé ndodhen, ato ndahen né makroelemente dhe né
mikroelemente. Mineralet pérfagésohen nga bakri, kobalti, fosfori, mangani, zinku dhe né
sasi mé té madhe nga hekuri (né vecanti mélgia), ndérsa kockat kané pérmbajtje té larté té
kalciumit dhe té fosforit [2].

2.3 Pérbérja ushqyese e mishit té organeve

Té gjitha mishrat e organeve jané shumé té pasura me vitamina, minerale dhe proteina té
caktuara.

Disa nga vlerat ushqyse té kétyre organeve jané:

Mélcia éshté njé burim i pasur i hekurit, proteinave, zinkut, riboflavinés, vitaminés A dhe
folatit mirpo éshté shumé e pasuruar me retinol dhe konsumimi i larté i mélgisé nuk éshté
I rekomandueshém né shtatzani.

Veshka éshté e pasur me proteina, tiaminé, hekur, dhe me sasi té larté té folatit.
Zemra éshté gjithashtu njé burim i miré i hekurit dhe zinkut [2].

2.4 Kontrolli i mishit

Komunat né bazé té pérkufizimeve ligjore té kontrollit t€ mishit, jané té obliguara té
rregullojné vendin e kontrollit té mishit. Pér kété arsye duhet té pércaktohet njé
kontrollues i mishit (né fakt duhet té jeté njé Veteriner ose Teknolog i ushgimit). Gjaté
kontrollimit t€ mishit menjéheré pas therjes, pércaktohet niveli i shijes apo kualitetit té
mishit (mish i freskét pér konsum apo pér pérpunim).

Mishi i kontrolluar, ndahet né tri kategori:

I pérshtatshém (i miré)- emértim pér mishin, i cili éshté i pérshtatshém pér ushgim té
njerézve.



I pérshtatshém me kushtézim- mish, i cili ka té drejté té shitet vetém me etiketé, se para
konsumimit duhet té zihet ose té piget miré (trajtim termik né temperatura té larta para
konsumimit).

i papérshtatshém pér konsumim- Domethéné se nuk éshté i pérshtatshém pér ushgim té
njerézve [5].

2.3. Mikroflora e mishit

Mikroorganizmat e mishit kané origjiné t& ndryshme. Ato mund té infektojné muskulin
ose té sillen aty, prej manipulimeve gé pésojné produktet e mishit gjaté therjés dhe
shpérndarjés sé tyre. Pér pasojé lloje té ndryshme mikrobiale zhvillohen duke u alteruar
ose duke béré mishin té rrezikshém pér konsumatorin.

Konsumatorét kané njé kérkesé t& madhe pér produktet e mishit né dijetén e tyre pér
shkak se produktet apo nénproduktet nga mishi i plotésojné kérkesat e konsumatoréve
lidhur me dijetén e tyre, dhe kéto produkte mund té jené burim i shumé mikrorganizmave
té cilat mund té shkaktojné pasoja té rénda tek konsumatorét andaj duhet patur shumé
kujdes né mikrofloren e produkteve me prejardhje shtazore.

Mishi éshté i pa mundur té mos infektohet né thellési té tij, por mé shumé infektohet né
sipérfage, kur del nga thertorja apo dhoma e therjes. Infeksioni antemortem (para
ngordhjés) gjithmon éshté i kufizuar. Kafshét e sémuara sistematikisht eliminohen nga
shérbimet veterinare né kontroll ante dhe post morten, por ka raste, kur kafsha me dukje
té shéndetshme pérmbajné né aparatin tretés té saj lloje té rrezikshme mikrobioale,
veganarisht Sallamonellen, gé né kushte jo t& mira therrje dhe aksidentesh dhe traumash
té ndryshme kalon né muskuj.

Shumica e llojeve mikrobiale futen né mish gjaté therrjés (infeksione né agoni), dhe gjaté
pregaditjes sé kérkesave pér shpérndarje né treg (infeksione post morten) népérmjet
ambientit, Iéndéve fekale, Iékures, instrumentaeve manipuluese etj. Infeksioni i thellé né
pérgjithési éshté i pakét né rastin e kafshéve té shéndetshme gé theren né kushte té€ mira
dhe mund té shkoj né njé deri dy lloje pér 100gr,

Infeksioni nga bakteriet intenstinal mund té ndodhé disa oré pas ngordhjés, pas prishjés
sé mureve intenstinal dhe kalimit té tyre né brendési t& mishit. Por aparati tretés nuk
pérmban vetém burim infeksioni. Disa bakterie mund té penterojné né organizmin e
kafshés sé gjallé nga lezione plage apo mukoza té ndryshme.
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Origjina e shumicés sé infeksioneve éshté kryesisht nga veté kafsha nga ambienti i
thertores (toka, manipuluesit, tavolinat, enét transportuese, instrumentet) nga dhomat e
magazinimit (paletat, muret, dyshemeja) origjina e tyre egzogjene tregon edhe réndésiné
e madhe té rregullave té higjienés gé duhet té respektohet gjaté pérpunimit té mishit.

Mikrorganizmat nga sipérfagja e mishit mund té vjen:

Nga leshi dhe lékura e kafshés,

Nga veglat e therjes, dhe té prerjes,

Nga trakti gastrointensinal (nga zorrét) gjate therjes apo prerjes se mishit;
Nga duart dhe veshja e puntoréve;

Nga kushtet e ambalazhit dhe ato té rujtjes;

Nga nyjet linfatike, Né rastin e mishit té€ kuqg nyjet limfatike jané t€ mbéshtjellura me
dhjam dhe té pasura me mikrorganizma, kryesysht me baktere [9].

Disa nga mikroorganizmat gé kam hasur gjate kétij hulumtimi jané:

Enterobacteriaceca, Microcccoacea, Lactobacile, Sporet, Salmonella, Escherichia Coli
si dhe myku Alternaria spp.

Enterobacteriaceca

Eshté njé familje e madhe e bakterieve, duke pérfshiré shumé nga patogjenét mé té
njohur, si Salmonella, Shigella dhe Escherichia coli.

Anétarét e Enterobacteriaceae jané bacile (né formé shufre), anaerobe fakultative,
zakonisht jané 1-5 um té gjata, jané gramnegative dhe nuk formojné spore.

Shumica kané shumé flagjela té cilat | pérdorin pér té lévizur, mirpo disa gjini nuk jané té
lévizshme.

Zakonisht konsiderohen nga prodhuesit e ushgimit si tregues té higjienés dhe pér kété
arsye pérdoren pér té monitoruar efektivitetin e Praktikave te mira té prodhimit dhe
praktikave te mira té higjienés.

Salmonella

Eshté gjini e baktereve Gram-negative né formé shufre té familjes Enterobacteriaceae.
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Speciet e Salmonellés jané enterobaktere josporformuese, kryesisht té Iévizshme me
diametér qelizash rreth 0.7 dhe 1.5 pum, gjatési nga 2 deri né 5 um, dhe flagjela
peritrikoze (né té gjithé trupin e qgelizés).

Jané bakterie kimiotrofe, gé energjiné e tyre e marrin nga reaksionet e oksidimit dhe
reduktimit té€ burimeve organike. Jané gjithashtu anaerobe fakultative.

Prania e Salmonellés shfaget tek ushgimet kur ndodhin kontaminime nga jashtéqitjet e
kafshéve, ose nga jashtégitjet njerézore, té cilat barten nga punonjésit e shérbimit né
mishtore, né fabriké t€ pérpunimit etj.

Escherichia coli

E njohur edhe si E. coli éshté njé bakterie Gram-negative, fakultative anaerobe, né formé
shufre, e gjinisé Escherichia.

Mund té shkaktojé helmim serioz ushgimore dhe éshté pérgjegjése pér kontaminimin e
ushgimit me materie fekale, pra prania e E. Colit tregon per mos kujdesi nga ana e
personelit.

Micrococcaceae

Pérfshiné gjini bakteriale t& kokteve Gram pozitive gé gjenden né ajér dhe Iékuré, si¢
éshté Micrococcus luteus. Rriten si grupime té parregullta.

Familja Micrococcaceae gjithashtu pérfshin specie Micrococcus dhe Stomatococcus
mucilaginosus.

Jané floré bakteriale e gjendur kryesisht né lékuren e njerzéve dhe arsye gé gjendet né
produkte ushgimore éshté nga pakujdesia e personelit.[9]

Alternaria spp.

Shumica e llojeve té Alternaria spp jané saprofite qé gjenden zakonisht né toké ose né
indet e biméve té prishura.

Ato jané gjithashtu alergjenet té zakonshme tek njerézit, gé rriten né ambiente té
mbyllura dhe shkaktojné ethe ose reaksione t& mbi ndjeshmérisé gé ndonjéheré ¢ojné né
astmé. Ato mund té rriten né koloni t&¢ médha té cilat zakonisht jané jeshile, té zeza ose

gri.

Prania e tyre né produkte ushgimore éshté si rezultat 1 kontaminimit té ajrit me té dhe
kur éshté né kontakt me produktin e caktuar shkakton kontaminim [6].
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2.4 Faktorét gé ndikojné né shumézimin e mikroflorés sé mishit

Faktorét gé ndikojné né rritjen mikrobiale né mish jané: aw, Eh, pH dhe aditivat e

Aktiviteti i ujit né mishin e freskét éshté 0.98-0.99, pra i favorshém pér shumézimin e té
gjithé specieve mikrobiale. Nén thellési té mishit aw ruhet i larté, kurse né sipérfage éshté
mé i ndryshueshém dhe kjo lidhet me lagéshtijén relative ose Eh e atmosferés. Duke
pasur njé aw mé té ulét né sipérfage, mishi mund té ruhet pér njé kohé mé té gjaté sepse
aw e ulét pengon zhvillimin e mikroorganizmave.

Muskuli, pas ngordhjes duke pasur rezerva té oksigjenit paraqget njé Eh té thellé té larté
dhe pozitivé, i favorshém pér shumézimin e llojeve aerobe. Me pas rezerva né oksigjen
pakésohen shumé dhe Eh-ja ulet shumé shpejt duke e béré negativ pér 4-6 oré. Né kété
ményré, né brendési té mishit krijohen kushte pér zhvillimin e llojeve anaerobe té
putrifikimit.

Né rastin e mishit "normal™ pH acid (5.7) pengon shumézimin e tyre, por jo né rastet kur
pH-ja éshté e larté (6.3-6.7). pH-ja e muskulit té gjallé éshté e afért me muskulin neutral.
Pas vdekjes zbret shpejt. Mikroorganizmat jané shumé té ndieshém ndaj ndryshimeve té
pH, pérgjithésisht, shpejtésia e tyre e zhvillimit pakésohet nga rénja e kétij parametri.
Bakteriet preken mé shpejté, pastaj majet dhe né fund myget. Nga piképamja praktike kjo
nénkupton se pH e larté éshté e rrezikshme pér ruajtjen e mishit.

Temperatura né pérgjithési sa mé e ulét té jeté temperatura, ag mé ngadal zhvillohen
mikroorganizmat mé poshté jepen disa kufi praktiké té temperatures:

+ 10 °C ndérpritet toksikogjeneza nga Clostredium botulinim A dhe B; + 3 °C ndérpriten
té gjitha rreziget negative té lidhura me rritjen.

0 °C temperatura e pérshtatshme pér ruajtjen e mishit né vakum
-10 °C deri -18 °C rritet rezistenca e majeve dhe e myqgeve

-18 °C ndalimi i gjdo shumzimi microbial [9].
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2.5. Njohori te pergjithshme mbi suxhukun

Suxhuku éshté njé produkt cilindrik prej mishi, i cili zakonisht pérbéhet nga mishi i griré
shpesh nga mishi i derrit, lopa dhe vigi dhe sé bashku me eréza té ndryshme, krip dhe
aromatizues té tjeré, trosha buke gé mbéshtjellen né njé lekuré. Zakonisht, mbéshtjellési i
suxhukut éshté i formuar nga zorrét, mirépo ndonjéheré éshté i formuar edhe nga
materiale sintetike.

Pérvec erézave dhe kripés, asnjé aditiv tjetér nuk futet né suxhukun e prodhuara né
ményrén tradicionale. Kripa shtohet rreth 25 g pér kilogram té produktit dhe aplikohet
nitriti gjithashtu. Erézat kryesore jané qimnon, piper i zi, i kug, hudhér té freskét,
xhenxhefil, kanellé dhe karafil dhe sheqeri shtohet gjithashtu. Mishi | griré dhe yndyrna
aditivét dhe erézat shtohen para se té jené té gjithé pérbérésit té pérzier miré. Zakonisht,
masa e suxhukut lihet té géndrojé né kumoré brenda natés para se té mbushen né zorré
vici ose dele.

Kemi njé gamé té madhe té llojeve kombétare dhe rajonale té suxhukut, té cilat
ndryshojné nga pérbérsit e tyre aromatizues, erézat (si hudhra, specat), mishi i pérdorur
dhe ményra e pérgadites [7].

2.5.1Mbéshtjellésit dhe pérbéresit e suxhukut

Tadicionalisht, mbéshtjellésit e suxhukut jané béré nga zorrét e pasterizuara té kafshéve
ose nga stomakét e kafshéve.

Sidoqofté sot, mbéshtjellésit natyral jané zévendésuar me kolagjen, celulozé apo
mbéshtjellés plastik, vecanarisht tek suxhuku I pérpunuar né ményré industiale.

Suxhuku pérbéhet nga mishi i preré né copa apo i griré, i pérzier me pérbérés té tjeré dhe
i mbushur né zorré. Pérbérésit mund té pérmbajné pérbérés mé té thjesht si: trosha buke,
eréza té ndryshme dhe aromatizues. Mishi mund té jeté nga kafshé té ndryshme si nga
derri, lopa ose vici apo edhe shpezét, kjo varet nga pérzgjedhja e prodhuesve.[8]

2.6. Procesi teknologjik i prodhimit té suxhukut

Né procesin teknologjik té prodhimit réndési ka pérzgjedhja e 1éndés sé paré pér prodhim,
e cila duhet té plotésojé disa kérkesa veterinare, teknologjike dhe higjenosanitare.
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Pra mishi mé paré duhet té jeté i kontrolluar nga njé veteriner dhe té keté vulén e
kontrollit veterinar, i cili vérteton gé mishi éshté i pastér nga sémundjet infektive,
parazitare dhe éshté i pérshtatshém pér konsum dhe pérpunim.

Pér prodhimin e suxhukut mishi duhet té pérmban jo mé pak se 20 % proteiné dhe jo mé
shumé se 4 % dhjam.

Mishi kriposet népér tava alumini ose fuci druri dhe futet né frigorifer né temperaturén +4
deri +6 °C dhe géndron pér stazhionim pér 24 oré. Pas hedhjes sé kripés shtohen edhe
kripra té tjera si¢ jané nitrite dhe nitratet té cilat kané pér géllim ruajtjen e ngjyrés sé
mishit, dhe e mbrojné até nga mikroorganizmat por gjithashtu ndikojné né shijen dhe
arome.

Teknologjia e prodhimit té suxhukut pérfshin:

e Grirja e mishit

e Pérgatitja e erézave

e Pérgatitja e brumit(Brumi pérgatitet né makinén pérzierése ose brumé gatuese)
e Mbushja e brumit

e Lidhja e suxhukut

e Varja dhe pérpunimi termik (pjekje, zierje, tharje, tymosje)

e Ftohja e suxhukut [5].

2.7 Llojet e suxhukut

Llojet e suxhukut ndahen né tri lloje:

e Suxhuku I pérgaditur né ujé té nxehté
e Suxhuku i papérpunuar
e Suxhuku i zier

Suxhuku i pérgatitur né ujé té nxehté pérbéhen prej muskujve té mishit té lopéve, vigit
ose derrit dhe pérpunohet duke i shtuar dhjamé, dhe duke formésuar késhtu njé térési. Ky
lloj suxhuku tymoset i nxehté, pérgatitet né ujé té nxehté dhe ftohet nén ujé té ftohté.
Pérvélimi né ujé té nxehté i jep atij afatin maksimal té géndrueshmérisé. Pérmes ftohjes
sé shpejté suxhuku mbetet i fryré. Erézat kryesore jané biberi, arrémyshku (arxhiviz),
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speci dhe karafili. Si mbéshtjellje té suxhukut pérdoren zorrét natyrale té lopéve, derrit,
deleve ose zorré artificiale prej celulozés sé 1ékurés sé kafshéve (kolagjeni).

Suxhuku I papérpunar prodhohet nga mishi i muskujve dhe dhjamit té ftohur miré nga
mishi i lopéve dhe i derrit. Erézat jané biberi i zi, biberi i kug, muskat (arrémyshk),
karaboti (raki me aromé gimnoni) hudhra dhe vera etj, varésisht nga vendi i origjinés.
Mbéshtjellja e suxhukut duhet té jené e depértueshme pér lagéshting; mé sé miri
pérshtaten zorré natyrale té€ mishit té lopés, derrit dhe kalit. Sé pari fillon skugja, pjekja
dhe mé pas terja pér 3- 12 javé.

Suxhuku i zier pérbéhet prej mishit té derrit dhe vigit, por mund té pérmbajé gjithashtu
edhe mish té shpendéve dhe mish té shtazéve té egra. Materiali bazé éshté i papérpunuar
dhe materiali bazé i mishit pérpunohet né gjendje té zier. Kryesisht gjaté prodhimit vlen:
sa mé i freskét gé éshté mishi dhe pérbérésit shtesé, ag mé e miré é&shté shija dhe
géndrueshméria e suxhukut. Suxhukét e zier pérgatiten né ujé té nxehté, zihen, pigen
madje gatuhen [5].
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KAPITULLI I

3. METODOLOGJIA

Né kété hulumtim kemi béré vlersimin e pérberjes mikrobiologjike tek suxhuku industrial
dhe tradicional.

Mostrat jané marré nga biznese té ndryshme ushgimore (markete dhe mishtore). Mostrat
jané marré né fund té muajit Gusht. Secila moster e marré éshté identifikuar duke shenuar
llojin dhe vendin e marrjés sé mostrés.

Vlersimin e pérgjithshém mikrobiologjik té tyre e kemi kryer né laboratorin
mikrobiologjik té Fakultetit t& Teknologjisé Ushgimore né UIBM.

Pér vlersim kemi pérgaditur fillimisht terenet ushgyese e mé pas e kemi realizuar
mbjellen e mostrave. Terenet jané pérgaditur sipas receptures sé prodhuesit. Terenet
ushqyese paragesin materie me pérmbajte te atillé gé krijon kushtet e nevojshme duke e
mundesuar zhvillimin e llojeve té caktuara té mikroorganizmave. Terenet ushqyese ge
jané pergatitur jané: Plate counte agar (PCA) , Mannitol salt agar (MSA) , Violet red bile
glucose agar (VRBGA) , Brilliant green phenol red lactose sucrose agar (BPLS agar) si
dhe MRS agar.

3.1. Aparaturat dhe pajisjet e perdorura

Gjaté punés praktike jané pérdorur kéto aparatura dhe pajisje:

kabina me rrjedhje laminare (UV kabina)
peshore analitike

banjo ujore

pérziersi magnetik me nxehtési

0 O O O
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autokollava
inkubatori
stomacher

pllaka Pjetri
eproveta

tipsa

pipeta

thika

gérsheret

geset pér stomacher
shishe laboratorike
magnetet

shkop drigallsi

o 0O 0O 0O O o0 O o 0 o o0 o

3.2. Materialet dhe reagjentet

Gjaté punés praktike jané pérdorur kéta reagjenté:

uji peptonik

uji I destiluar

NaCl

Alkool

Blu metileni

Plate counte agar

Mannitol salt agar

Violet red bile glucose agar

Brilliant green phenol red lactose sucrose agar
MRS agar

0O O 0O 0O O 0 o0 O O O

3.3. Pérgaditja e mediumeve

Kemi pérgaditur ujin peptonik (pepton water) dhe tretésiren e NaCl 0.9 %.
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3.3.1Uji peptonik (Pepton water)

Sasia gé ne kemi pérgaditur ujin peptonik ka qené 1 Litér. Pérgaditja éshté bére sipas
udhézimeve té shkruara né paketim. Sasia e pérdorur e mediumit té pluhurit ka gené 15 g
pér 1 Liter ujé té destiluar.

I kemi vendosur né perzirés magnetik me nxehtési deri sa éshté kryer tretja né térsi.
Pastaj e vendosim né autokllavé né 121°C pér 15 minuta. Pamjet nga uji peptonik I
pérgaditur jané paraqitur né Figurén 3.1.

Figura 3.1 Uji peptonik

3.3.2Tretésira e NaCl 0.9% (Tretje fiziologjike)

Pér 1 Litér tretje fiziologjike jané marré 9 g NaCl. Tretésiren e krijuar e kemi vendosur
né perzirés magnetik me nxehtési deri sa éshté realizuar tretja né térsi, dhe mé pas e kemi
vendosur nepér eproveta. Né eproveta vendosim nga 9 mL tretje 0.9 % NaCl. Mé pas e
kemi vendosur né autokllavé pér 15 minuta dhe né frigorifer pér ruajtje deri té béhen
hollimet. Pamjet nga tretésira e NaCl 0.9 % jané paraqitur né Figurén 3.2,
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Figura 3.2 Tretésira 0.9% NaCl

3.4 Pérgaditja e terreneve ushqgyese

Kemi pérgaditur disa lloje té agareve pér identifikimin e llojeve té caktuara té bakterieve.

Plate count agar (PCA) éshté pérgatitur pér identifikimin e numrit té pergjithshém té
mikroorganizmave si dhe mikroorganizmave sporformues, MRS agar per identifikimin e
Lactobacileve, Mannitol salt agar (MSA) per identifikimin e Micrococcaceae-s, Violet
red bile glucose agar (VRGB) pér identifikimin e Enterobacteriaceae-s, Brilliant-green
phenol-red lactose sucrose agar (BPSLN agar) pér identifikimin e Salmonellés.

Ményra e pérgaditjes do te jeté né dy forma, forma normale e pérgaditjes si dhe forma me
nitrit natriumi (NaNo2) té shtuar [11].

3.4.1 Plate count agar

Plate count agar (PCA) do té na shérben pér pércaktimin e numrit té pérgjitshem té
mikroorganizma si dhe mikroorganizmave sporformues.

Kemi pérgaditur PCA pa nitrite dhe me nitrite(PCAN). Sasia e pérgaditur éshté 500 ml
nga dy format.
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Pér pérgatitjen e 0.5 L PCA jané pérdorur kéta pérberés: 2.5 g Tryptose, 0.5g Glucose,
1.25g Yeastextract, 10 g Agar, ndérsa pér PCA me nitrite kemi shtuar edhe 0.125 g nitrit.

Pasi gé i kemi matur i kemi vendosur né shishe gelgi dhe e kemi vendosur ujin e
destiluar, e kemi pérzier né pérzirés magnetik me nxehtési dhe pasi gé pérberésit jané
tretur e kemi vendosur shishen né autokllavé né temperaturé 121 °C pér 20 minuta. Pasi
qé kané kaluar 20 minuta | kemi larguar nga autokllava pér té bére vendosjen népér
pllaka. Paraprakisht pllakat e Pjetrit duhet té vendosen né UV kabiné dhe té sterilizohen
pér 15 minuta. Pasi gé e kemi vendosur agarin népér pllaka presim deri sa té ngurrtésohet
e mé pas e béjmé mbylljen/mbéshtjelljen e tyre dhe | vendosim né frigorifer né ruajtje
deri sa té realizohet mbjellja. Pamjet nga pérzierja e PCA dhe PCAN dhe vendosja e tyre
né banjo ujore jané paragitur né Figurén 3.3 dhe né Figurén 3.4, respektivisht.

Figura 3.4 Pllakat me PCA dhe PCA
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3.4.2 Violet red bile glucose agar

Violet red bile glucose agar (VRGBA) do ta pérdorim pér identifikimin e
Enterobacteriaceae-s. VRGBA éshté pérgatitur me nitrite dhe pa nitrite, sasia nga 500ml.

E realizojmé matjen dhe mé pas e vendosim pluhurin né shishe gelgi né rastin toné sasia e
nevojitur éshté 20.75 g sasi e pluhurit dhe 500 ml ujé té destiuar. E vendosim shishén e
gelgit né pérzirés magnetik me nxehtési dhe pasi gé éshté realizuar tretja né térsi e
vendosim shishen né banjo ujore né 100 °C pér 10 minuta. Pamjet nga pérzierja e
VRGBA dhe VRGBAN dhe vendosja e tyre né banjo ujore jané paragitur né Figurén 3.5
dhe né Figurén 3.6, respektivisht.

E béjmé pérgaditjen e pllakave pér vendosje t&¢ VRGBA-se. Pasi qé e kemi vendosur
agarin népér pllaka té Pjetrit e b&jmé mbylljen e tyre dhe i vendosim né frigorifer deri né
realizimin e mbjellés. Teknika e mbjelles do te jeté me derdhje me dy shtresa

Figura 3.6 Pllakat me VRGBA dhe VRGBAN
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3.4.3 Mannitol salt agar

Mannitol salt agar (MSA) do ta pérdorim pér identifikimin e Microccoacea-s. MSA
pergatitet pa nitrite dhe me nitrite MSAN. Sasia e pérgaditur éshté 500 ml nga dy format.

Marrim dhe masim pluhurin sipas udhézimeve té paketimit, né rastin tone nevojiten 33.65
g pluhur dhe 500 ml ujé té destiluar. E bé&jme pérzirjen né perzirés magnetik me nxehtési
dhe pas pérzierjes e vendosim né autokllavé né 121 °C pér 15 minuta. Pamjet nga
vendosja e MSA né pérzires magnetik éshté paragitur né Figurén 3.7.

Pasi gé e kemi larguar MSA nga autokollava e kemi vendosur népér pllaka te Pjetrit
sterile dhe té identifikuara paraprakisht. i kemi mbyllur né ményren e duhur dhe I kemi
vendosur pér ruajtje né frigorifer deri né realizimin e mbjelles. Pamjet me pllaka té
mbéshtjellura t8¢ MSA dhe MSAN jané paraqitur né Figurén 3.8.

Figura 3.7 MSA né pérzirés Figura 3.8 Pllakat me MSA dhe
magnetik me nxehtési. MSAN té mbéshtjellura.

3.4.4 Brilliant-green phenol-red lactose sucrose agar

Brilliant-green phenol-red lactose sucrose agar do ta pérdorim pér identifikimin e
Salmonellés. Do ta pérgadisim né dy format BPLS pa nitrite dhe BPLSN me nitrite. Sasia
e pérgaditur éshté 500 ml nga dy format.
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Nga BPLS jané marré 31.5 g pluhur dhe 500 ml ujé té destiluar, ndersa tek BPLSN vetem
eshte shtuar edhe sasia e nitriteve. Pasi gé i kemi matur i vendosim né shishe gelqi
pluhurin dhe ujin e destiluar béjmé pérzierjen e tyre né pérzirés magnetik me nxehtési.
Pas pérzierjes i vendosim né autokllavé né 115 °C per 15 min.

Pasi qé 1 kemi pérgaditur pllakat e Pjetrit ( i kemi sterilizuar) dhe identifikuar e béjmé
vendosjen e agarit népér pllaka presim deri sa té ngurrtésohen e béjmé mbylljen e duhur
dhe i vendosim né frigorifer pér ruajtje deri né mbjelljen e tyre. Pamjet me BPLS e shtriré
nepér pllaka jané paragitur né Figurén 3.10.

Figura 3.9 Pllakat me BPLS dhe BPSN.

3.4.5 MRS agar

MRS agar do ta pérdorim pér identifikimin e Lactobacillus. Do ta pérgadisim né dy
format pa nitrite MRS dhe me nitrite MRSN. Sasiné gé do ta pérgadisim éshté 500 ml né
dy format. Sé pari béjmé matjen e pluhurit né baze té informacioneve né paketim, né
rastin toné do té nevojiten 34.5 g pluhur dhe 500 ml ujé té destiluar. E b&jmé vendosjen
né shishe gelgi dhe e vendosim né pérzirés magnetik me nxehtési dhe pasi gé éshté kryer
pérzierja e vendosim né autokllavé né 121 °C per 15 min. Pamjet e MRS né pérzires
magnetik jané paraqitur né Figuren 3.10.
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Pasi qé kemi béré pérgaditjen e pllakave té Pjetrit e béjmé vendosjen e agarit népér
pllaka, presim deri sa té ngurrtesohet dhe e vendosim né frigorifer pér ruajtje deri né
mbjellje (Figura 3.11) .

Figura 3.10 MRS ng pérzirés magnetik Figura 3.11 Pllakat me MRS dhe MRSN

3.5.Pérgaditja e hollimeve dhe mbijellja

Té gjitha mjetet e pérdorura duke pérfshiré mensurat, geset e stomaherit paraprakisht
sterelizohen. Paraprakisht duhet té béjmé matjet e llojeve té suxhukut gé do ti analizojmé
nga 10 gram nga secila mostér, pas secilés mostér duhet té sterilzojme thiken gé e kemi
pérdorur pér prerje.Pasi gé i kemi béré matjet e vendosim suxhukun né gese té stomaherit
si dhe shtojmé 90 ml ujé peptonik i vendosim né stomaher pér homogjenizim pér 55
sekonda dhe 300 rrotullime né minuté. Pasi qé éshté béré homogjenizimi vendosén né
inkubator (Figura 3.12) .

Figura 3.12 Qeset e stomaherit me suxhuk dhe ujé pepton para dhe pas homegjenizimit
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3.5.1Pergaditja e hollimeve

Eprovetat qé i kemi pérgaditur mé herét me NaCl 0.9 % i marrim nga frigoriferi dhe i
vendosim né UV kabiné pér sterilizim.

Do ti pérgadisim hollimin 107-2, 10”-3, 107-4, 10/-5.

Marrim geset e stomaherit me suxhuk dhe ujé pepton gé i kemi homogjenizuar dhe me
ané té pipetes marrim Iéngun nga gesja 1 mL dhe e vendosim né eprovetén 107-2 b&jmé
pérzirjen sé pari me pipetips pér tu siguruar gé i gjithé Iéngu éshté transmetuar nga
pipetipsi né eproveté e mé pas e vendosim eprovetén né perzirés. E njejta ecuri béhet né
hollimet e tjera nga 10"-2 né 10"-3 nga 10-3 né 10"-4 nga 10"-4 né 107-5. Pamjet me
hollimet e pérgaditura jané paragitur me ané té Figurés 3.13.

Figura 3.13 Hollimet e pérgaditura pér realizimin e mbjelljeve

3.5.2 Mbjellja e kulturave

Pasi qé i kemi pérgaditur hollimet pér té gjitha llojet e mostrave, pérdorim tipsat 0.05 mL
per té bartur mostrat né agare pér té realizuar mbjelljet si dhe para bartjes sé mostrés né
agar duhet ta b&jmé pérseri pérzierjen e saj.

Marrim agaret e pérgaditura mé herét dhe béjmé mbjellen me ané té shkopit té drigallsit i
cili shérben pér shtrirje té mostrave.

Shkopi drigallski duhet té jeté i sterilizuar me flake para pérdorimit, pritet té ftohet, dhe

paraprakisht e testojmé shkopin e Drigallskit né njé skaj té pllakés dhe jo mbi mostér pasi
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mund ta démtojé florén bakteriologjike. Shpérndarja duhet té behet né téré sipérfagen e
pllakes. (Figura 3.14).

Mbjellja tek té gjitha llojet e agareve éshté e njejté [12].

Figura.3.14 Sterilizimi i shkopit drigallski dhe shpérndarja e mostres me ané té anézes
bakteriologjike

Pér shembull mbjellja né PCA.

Mbjellja éshté realizuar né PCA dhe PCAN né ményren si e pérshkruam né tekstin
paraprak. Figura 3.15.

Pér dallim nga mbijelljet e tjera né PCA/PCAN kemi béré edhe mbjellje me tretesiren 0.9
% NaCl té vendosur né banjo ujore né 80 °C.

Pasi gé e kemi realizuar mbjellen i vendosim né inkubator né 30 °C pér 42 oré.

Kohe e mbajtjes né inkubator ndérron né vartési té llojit té agarit né té cilin e kemi
realizuar mbjelljen:

PCA inkubohet né 30 °C pér 42 h,
VRGBA inkubohet né 35 °C pér 24 h,

MSA inkubohet né 35 °C pér 24-48 h,
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BPLS agar inkubohet né 35 °C pér 24 h,

MRS inkubohet né 35 °C pér 48 h.

Vendosja né inkubator béhet né ményré qé kapaku té jeté poshté dhe pllaka larté. Figura
3.16.
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Figura 3.16 Inkubatori dhe ményra e vendosjés sé pllakave
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3.6 Mikroskopim

Mikroskopimi i mostrés né té cilén éshté paraqgitur myku (Alternaria spp) éshté realizuar
né mikroskop me kameré nga e cila jané marré pamjet e paragitura né rezultate. Pér
pérgatitje té mostrés pér mikroskopim pér myge, mostra éshté marré me ngjités shirit té
tejdushém dhe éshté vendosur né xhamin e objektit i cili mé pas iu ka nénshtruar

mikroskopimit.

Ndérsa pér mikroskopimin e mostrave bakteriale sé pari kemi pércaktuar pllakén né té
cilén do ta marrim mostrén. Né xhamin e objektit me ané te anzés bakteriologjike e kemi
shpérndaré njé sasi té kulturés bakteriale, e kemi kryer fiksimin me ané té flakés dhe mé
pas e kemi realizuar ngjyrosjen. Ngjyrosjen e kemi béré me ané té blu metilenit. E kemi
shpérlaré ngjyrén me ané té ujit té destiluar dhe mé pas e kemi tharé mostrén dhe e
vendosim vajin e inersionit i cili e béné thyrjen e drités ne vartési té nevojés sé

mikroskopit, si¢ shihet né Figurén 3.17.
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Figura 3.17 Procedura e mikroskopimit
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3.7 Rezultatet

3.7.1.Rezultatet nga PCA

Tek pllakat me mostrat e mbjedhura né PCA dhe PCAN pas inkubimit pér 42 h né 30 °C
kemi marrur Kkéto rezulate pér numrin total té mikroogranizmave si dhe pér
mikroorganizmat sporformues (Tabela 4.1).

Tabela 4.1 Numri total i mikroorganizmave dhe mikroorganizmat sporformues né PCA dhe
PCAN.

Kalkulimiet cfu/g
PCA PCAN
Shkalla e hollimit 1013 1013
1 S.I.MK 1060 80
2 S.SH.B 3680 2360
3 S.LAGY 2200 2140
4 S.SH.AGY 2960 7220
5 S.SH.A 5880 2120
6 S.I.M 20 40
7 S.1.O 160 820
8 S.ILP 240 520
9 SSH.L 90 780
10 S.SHO mé shumé sesa vlera e
lexueshme

Pamjet nga rezulatet e paragitura né pllakat me PCA dhe PCAN jané paragitur né Figurén
4.1 dhe Figurén 4.2, respektivisht.
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Figura 3.19 Kolonité e izoluara né PCAN

Mosterat e trajtuar né banjo ujore né 80 °C té mbjellura né PCA dhe PCAN pér
identifikimin e numrit té organizmave sporeformues, kané rezultuar me formimin e llojit
té mykut Alternaria spp, tek kéto pllaka me pas e kemi kryer procedurén e mikroskopimit
pér identifikimin e sakté. Rezultatet vizuale jané paraqitur né Figurén 4.3.

Figura 3.20 Kolonité e izoluara né PCA/PCAN me tretesire t& NaCl-sé te trajtuar né banjo ujore
né 80 °C
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Figura 3.21 Myku i krijuar Alternaria spp.

3.7.2 Rezultatet nga VRBGA

Tek pllakat e inkobuara VRGBA dhe VRGBAN nuk ka pasur asnjé izolim té
Enterobacteriacea-s nga té gjitha llojet e mostrave gé ne i kemi mbjellur. Pas 48h
inkubim, pamja e agareve éshté paragitur ne Figurén 4.5.

Figura 3.22 Asnjé koloni e krijuar né VRGBA apo VRGBAN
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3.7.3 Rezultatet nga MSA

Tek pllakat me MSA kemi pasur izolime té Micrococcoacea-s dhe té Streptococcus. Té
dhénat jané paragitur né Tabela 4.2

Tabela 4.2 Numri i kolonive té Micrococcaea-s né MSA dhe MSAN.

Numri serik

MSA | MSAN
Shkalla e | 1073 | 103
hollimit
1.S.1.MK 260 |72
2.S.LAGY 40 20
3.S.SH.B 80 60
4.S.SH,A 0 20
5.5.I.M 0 0
6.S.SH.AGY 20 0
7.S.1.P 0 20
8.S.SH.L 20 40
9.S.1.0 40 20

Pamjet nga rezulatet e paragitura né pllakat me MSA dhe MSAN jané paragitur né
Figurén 4.6 dhe né Figurén 4.7, respektivisht.

Figura 3.23 Kolonité e izoluara né MSA
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Figura 3.24 Kolonité e izoluara né MSAN

Tek pllakat né té cilat kemi dyshuar pér llojin e bakteriés sé izoluar e kemi kryer procesin
e mikroskopimit dhe nga rezultatet kemi dalluar qé kemi pasur izolim té Streptococcus.

Rezultatet jané paraqitur né Figurén 4.9.

Figura 3.25 Pamjet nga mikroskopimi | Streptococcus né MSA

3.7.4 Rezultatet nga BPLS agar

Tek pllakat me BPLS né té cilat kemi pasur t& mbjellura mostra té ndryshme kemi
Vvérejtur izolimin e Salmonellés, pérveg izolimit té Salmonellés né disa nga pllakat kemi
pasur izolim edhe té Escherichia coli dhe tek disa pllaka té tjera kemi vérejtur
konsumimin e Salmonellés ku pllaka ka marré ngjyré té gjelbért.
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Kolonité ngjyré rozé paragesin Salmonellén, té verdhat Escherichia coli kurse té
gjelbértat Salmonellén e konsumuar, mé konkretisht rezultatet jané paragitur si né
Figurén 4.10.

Figura 3.26 Kolonité e Salmonellés, Escherichia coli-t si dhe Salmonella e konsumuar.

Rezultatet nga mikroskopimi i kolonive té izoluara né agarin BPLS té cilat kané rezultuar
né Salmonellé dhe E.coli, jané paragitur né Figurén 4.11 dhe 4.12, repektivisht.

Figura 3.27 Pamjet nga mikroskopimi | Salmonellés né BPLS agar
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Figura 3.28 Pamjet nga mikroskopimi | Escherichia coli né BPLS agar

3.7.5 Rezultatet nga MRS agar

Tek pllakat me MRS né té cilat kemi pasur t&é mbjellura mostra té ndryshme kemi vérejtur
izolimin e Lactobacillus.

Nga numérimi i kolonive té izoluara né pllakat me MRS dhe MRSN kemi marrur kéto
rezultate. Tabela 4.3

Tabela 4.3 Numri i Lactobacillus né MRS dhe MRSN.

10"

MRS MRSN
1.S.1.0 0 0
2. S.I.MK 0 0
3.S.1P 0 0
4.S.SH.L 20 80
5.S.I.M 0 0
6. S.LAGY 0 0
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7.5.SH.AGY 780 940

8.S.SH.B 0 0

9.S.SH.O Te Te
panumrueshme | panumrueshme

Pamjet nga rezulatet e paragitura né pllakat me MRS dhe MRSN.

Figura 3.30 Kolonité e Lactobacillus-it né MRSN



KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Né mostrat e zgjedhura me ané té kryerjés sé analizave mikrobiogjike kané rezultuar
prezente: Salmonella, Escherichica coli, Streptococcus, Lactobacillus, Micrococcaceae si
dhe njé lloj i mykut i quajtur Alternaria spp.

Nga rezultatet g& kemi marrur nga pllakat me mostra té mbjellura né PCA duke i’u
referuar tabelés 4.1 pas leximit té rezultateve, sipas rregullores 27/2012 Kriteret e
procesit té higjenés, Mishi dhe produktet e tij rezulton se vetém 4 mostrat e fundit kané
numér té lejuar té bakterieve aerobe né suxhuk, kurse 6 mostrat e para e kané kaluar
limitin e lejuar mikrobiologjik. Nga analizimi i mostrave tek suxhuku shtepiak dhe
industrial numér mé té madh té kolonive té izoluara kishin llojet e suxhukut shtepiak,
kemi vérejtur gjithashtu se né PCAN numri i kolonive té izoluar &shté mé i vogél sesa tek
PCA. Tek PCA nuk kemi hasur asnjé izolim baktereve spore-formues si¢ shihet edhe ne
Figurén 2.1.Ndérsa, né kéto agare ka rezultuar rritja e mykut, i njohur si myku Alternaria
spp. Si shkas | paraqgitjes sé kétij myku né mostrat e suxhukut dyshohet té keté gené
ndonjé kontaminim nga erézat ose kur ajri ka réne né kontaktakt me suxhukun. [10]

Nga rezultatet gé& kemi marrur nga pllakat me mostra té mbjellura né MSA né vartési nga
hollimi gé kemi mbjellur né pllaké numri i Micrococcoacea-s ka shkuar duke u
zvogéluar,né disa pllaka nuk kemi pasur asnjé izolim kurse tek njé numér | vogél i
pllakeve jané izoluar Streptococcus tek té cilat kemi kryer edhe mikroskopimin pér tu
siguruar plotésisht pér llojin e bakteries sé izoluar, kéto bakterie jané pérhapur nga
kontakti i drejtpérdrejté me shkarkimet nga hunda dhe fyti i njerézve té infektuar ose nga
kontakti me plagét ose plagét e infektuara né 18kuré. Pra, nga mos kujdesi i personelit dhe
higjiena e dobé personale. Duke i’u referuar tabeles 4.2 numri i kolonive té izoluara ka
gené mé i madh tek llojet e suxhukut shtepiak dhe mé i vogel tek llojet e suxhukut
industrial si dhe tek MSAN kemi pasur mé shumé izolime té kolonive sesa tek MSA.
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Nga rezultatet gé kemi marrur nga pllakat me mostra té mbjellura né BPLS agar né bazé
té rregullorés 27/2012 Kriteret e procesit té higjenés, Mishi dhe produktet e tij ,
Sallmonella dhe Escherichia coli nuk jané té lejuara té jené prezente pér masén e
suxhukut gé ne e kemi analizuar [10].

Nga rezultatet gé kemi marrur nga pllakat me mostra té mbjellura né MRS agar duke i’u
referuar tabeles 4.3 vetem dy lloje té suxhukut shtepiak kané rezultuar me koloni té
izoluara té Lactobacillus, numri i kolonive té izoluara mé i madh ka gene tek MRSN,
izolime tek llojet e suxhukut industrial nuk ka pasur.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIMI

Né bazé té literaturés sé shqyrtuar dhe rezultateve té marra vimé né pérfundim:

Mishi éshté njé ndér produktet qé konsumohet shumé pér arsye gé pérmban proteina,
yndyra, vitamina dhe minerale. Gjaté pérpunimit té tij higjina e personelit dhe mjedisit ku
pérpunohet duhet té jeté né nivel.

Kontaminimi i produkteve té mishit mund té vie si pasojé e shumé faktoreve duke
perfshiré mjedisin, personelin, mjetet e punés e te tjera.

Eshté vértetuar se shumica e mostrave kané pasur numér mé té madh té
mikroorganizmave sesa numri | lejuar, gjithashtu né disa nga mostrat kemi hasur né
mikrorganizma té cilét nuk jané té lejuar té jené né produkte té gatshme pér konsum.

Suxhuku tradicional pér dallim nga suxhuku industrial ka pasur mé shume koloni té
mikroorganizmave té izoluara.

NEé rastin toné éshté vértetuar se higjiena e personelit dhe e mjedisit ishin faktorét

pérgjegjés pér prezencén e kolonive té izoluara.

Nga punimi vlerésojmé se njé higjiené e mire garanton shéndetésimin e produktit por

edhe mbrojtjen e shéndetit té konsumatorit.
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CONCLUSIONS

Based on the literature reviewed and the results obtained we conclude:

Meat is one of the products that is widely consumed because it contains proteins, fats,
vitamins and minerals. During its processing the hygiene of perconel and the
environment where it is treated must be at the high level.

Meat contamination can be due to many factors including environment, personnel, tools
etc.

It has been proven that most of the samples had a larger number of microorganisms than
the allowed number, also in some of the samples we encountered microorganisms which
are not allowed to be in ready-to-eat products.

Traditional sausage in contrast to industrial sausage has had more colonies of isolated
microorganisms.

In our case it was established that the hygiene of the staff and the environment were the
factors for the presence of isolated colonies.

From the work we appreciate that good hygiene guarantees the health of the product but
also the protection of cunsumer health.
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