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ABSTRAKTI I PUNIMIT

Karakterizimi i vetive teksturore t€ jogurtéve natyralé komercialé t€ konsumuar né
Republikén e Kosovés
Nga
Dafina Klinaku

Bachelor 1 Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore

Fakulteti i Teknologjis¢ Ushgimore, Mitrovic€, 2026

Prof.ass.dr. Arbér Hyseni, Mentor

Qéllimi 1 kétij punimi €shté karakterizimi i vetive teksturore t€ jogurtéve natyralé komercialé
té konsumuar né Republikén e Kosovés. Studimi synon té analizoj€ dhe té krahasoj€ disa marka
té€ ndryshme t€ jogurtit t€ pranishme né tregun vendor, me fokus né identifikimin e dallimeve
ndérmjet tyre pér sa 1 pérket karakteristikave teksturore. Pér realizimin e hulumtimit jané
pérzgjedhur mostra té jogurtéve natyralé komercial€ nga tregu vendor, t€ cilat jané pérgatitur
dhe analizuar n€ kushte laboratorike. Pércaktimi i vetive teksturore éshté realizuar me ané té
analizatorit t€ teksturés, duke vlerésuar parametrat kryesoré si fortésia, konsistenca dhe
koheziviteti, t€ cilét japin informacion mbi strukturén dhe géndrueshmériné teksturore té
jogurtit. Krahasimi i rezultateve mundéson evidentimin e ndryshimeve né vetité teksturore
ndérmjet mostrave dhe karakterizimin e strukturés sé tyre. Rezultatet e kétij studimi ofrojné té
dhéna mbi karakteristikat teksturore t€ jogurtéve natyralé komercial€ né tregun e Kosovés dhe

mund t€ shérbejné si informacion i dobishém pér vlerésimin dhe kontrollin e cilésisé€ s¢€ tyre.
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ABSTRACT OF THE THESIS

Characterization of textural properties of commercial natural yogurts consumed in the
Republic of Kosovo
By
Dafina Klinaku

Bachelor of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé€, 2026

Prof.ass.dr. Arbér Hyseni, Mentor

The aim of this study is to characterize the textural properties of commercially available natural
yogurts consumed in the Republic of Kosovo. The study aims to analyze and compare several
different yogurt brands available on the local market, with a focus on identifying differences
in their textural characteristics. For the purpose of the research, samples of commercially
available natural yogurts were selected from the local market and prepared and analyzed under
laboratory conditions. The textural properties were determined using a texture analyzer, by
evaluating the main parameters such as hardness, consistency, and cohesiveness, which provide
information about the structure and textural stability of yogurt. The comparison of the results
enables the identification of differences in the textural properties among the samples and the
characterization of their structure. The results of this study provide data on the textural
characteristics of commercially available natural yogurts in the Kosovo market and may serve

as useful information for the evaluation and quality control of these products.
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KAPITULLI 1

1. HYRJE

Jogurti €shté njé nga produktet e fermentuara t&€ quméshtit mé t& konsumuara né boté dhe zé
nj€ vend t€ réndésishém né ushqyerjen e pérditshme pér shkak té vlerave té tij ushqyese dhe

pérfitimeve pér shéndetin. Ai pérmban proteina me vleré t€ larté biologjike, kalcium, vitamina,
dhe mikroorganizma t€ dobishém g€ ndikojné pozitivisht n€ funksionimin e sistemit tretés dhe
né€ ruajtjen e ekuilibrit t€ mikroflorés intestinale. Pérveg pérbérjes kimike dhe vlerés ushqyese,
cilésia e jogurtit vlerésohet edhe n€ baz¢ té vetive teksturore, té cilat ndikojné drejtpérdrejté né
pranueshmérin€ e produktit nga konsumatori. Vetité teksturore, si fortésia, koheziviteti,
konsistenca, ngjitshméria, elasticiteti jan€ tregues t€ rénd€sishém té cilésisé sé jogurtit. Kéto
karakteristika ndikohen nga lloji i quméshtit, pérmbajtja e proteinave dhe yndyrés, kultura
starter, procesi 1 fermentimit, trajtimi teknologjik dhe kushtet e ruajtjes. Ndryshimet né kéta
faktoré mund t€ shkaktojné dallime t&€ konsiderueshme né strukturén dhe cilésiné e produkteve
t€ ndryshme komerciale. Né Republikén e Kosovés tregu ofron njé gamé t€ gjeré jogurtésh
natyralé té€ prodhuar nga kompani vendore dhe t€ importuara. Pér kété arsye, €sht€ me réndési
té vler€sohen dhe t€ krahasohen vetité e tyre teksturore, pasi kéto ndikojné jo veté€m né cilésiné
teknologjike té produktit, por edhe n€ preferencat dhe kénaqésiné e konsumatoréve. Analiza e
kétyre karakteristikave ndihmon né€ identifikimin e dallimeve ndérmjet produkteve dhe ofron
informacion t€ vlefshém pér prodhuesit, studiuesit dhe konsumatorét. Qé&llimi 1 kétij punimi
éshté karakterizimi dhe krahasimi i vetive teksturore té€ jogurtéve natyralé komercial té
konsumuar né Republikén e Kosovés, duke analizuar parametrat kryesor¢ t€ teksturés dhe duke

vlerésuar ndikimin e tyre né cilésin€ e pérgjithshme té produktit.



KAPITULLI IT

2. RISHIKIMI I LITERATURES

2.1 Quméshti

Qumeéshti €shté 1énda e paré kryesore pér prodhimin e produkteve té€ quméshtit dhe pérbén
bazén e prodhimit t€ jogurtit. PE&rbérja e tij ndikon né ményré t€ réndésishme né vetité ushqyese
dhe teknologjike t€ produktit pérfundimtar [6]. Pérbérja e quméshtit nuk &shté plotésisht
konstante dhe mund t€ ndryshojé n€ varési té€ llojit dhe racés sé kafshés, ushqyerjes, fazés sé¢
laktacionit, moshés dhe kushteve t€ mbaréshtimit. Kéto ndryshime mund té ndikojné né

pérpunimin e quméshtit dhe né karakteristikat e produkteve t€ pérfituara prej tij [6].

2.1.1. Pérbérja e quméshtit

Qumeéshti pérbéhet nga njé fazé€ ujore n€ t€ cilén gjenden té tretur, t&€ shpérndaré ose té
emulsionuar pérbérés t€ ndryshém organiké dhe inorganiké. Komponentét kryesoré jané uji,
proteinat, yndyra, laktoza dhe mineralet, ndérsa n€ pérgendrime mé té uléta gjenden vitaminat,
enzimat dhe komponime té tjera. Kjo pérbérje pércakton karakteristikat ushqyese, fizike,
kimike dhe teknologjike t€ quméshtit [6]. Detajet specifike mbi rolin kryesor té kétyre
makropérbérésve dhe réndésin€ e tyre gjaté procesit teknologjik jané€ t€ p&rmbledhura né
Tabelén 2.1.

Uji pérfagéson pjesén mé t€ madhe t€ quméshtit dhe shérben si mjedis pér shpérndarjen e
komponentéve t€ tjeré. Pjesa e mbetur pérbén 1€ndén e thaté, e cila pérfshin kryesisht proteinat,
yndyrén, laktozén dhe 1€ndét minerale. Pérgendrimi i kétyre pérbérésve mund t€ ndryshojé né
varési té€ faktoréve biologjiké dhe té kushteve né té cilat prodhohet quméshti [6]. Pérbérja
minerale e quméshtit pérfshin kryesisht kalciumin, fosforin, kaliumin, natriumin dhe magnezin.
Kéto elemente kané réndési ushqyese dhe teknologjike, vecanérisht pér shkak t€ rolit té tyre né

stabilitetin e micelave té€ kazein€s dhe n€ ndryshimet g€ ndodhin gjaté acidifikimit [3].



Tabela 2.1: Pérbérésit kryesoré t&€ quméshtit dhe réndésia e tyre teknologjike [6]
Pérbérési Roli kryesor Réndésia né prodhimin e jogurtit

- Pérbén fazén kryesore té o o
Uji _ Mjedis pér pérbérésit e tjeré
quméshtit

' _ Pércaktojné formimin e xhelit dhe
Proteinat |[Formojné strukturén

konsistencén
Yndyra |Jep energji dhe kremozitet Ndikon né teksturé dhe ndjesin€ né€ gojé
Laktoza |Karbohidrati kryesor Substrat pér fermentimin bakterial

Ndikojné né ekuilibrin proteinik dhe
Mineralet | Kryesisht Ca, P, K, Mg
strukturén

Vitaminat|Kané rol ushqyes Kontribuojné né vlerén ushqyese

2.1.2. Proteinat e quméshtit

Proteinat jan€ ndér pérbérésit mé té€ réndésishém t&€ qumeéshtit, si nga pik€pamja ushqyese, ashtu
edhe nga ajo teknologjike. Ato ndahen kryesisht né kazeina dhe proteina t& hirr€s, té cilat
ndryshojné ndérmjet tyre pér nga struktura, vetité fiziko-kimike dhe sjellja gjat€ p€rpunimit
[6]. Kazeinat pérbéjné pjesén kryesore t€ proteinave t€ quméshtit dhe gjenden né formén e
micelave komplekse qé pérmbajné lloje t&€ ndryshme té€ kazeinés dhe minerale, vecanérisht
kalcium dhe fosfor. Organizimi i micelave éshté i réndésishém pér stabilitetin e qumeéshtit dhe
pér ményrén se si ai reagon ndaj acidifikimit [6].

Proteinat e hirrés pérfshijné kryesisht f-laktoglobulinén dhe a-laktalbuminén. Ato ndodhen né
fazén ujore t€ quméshtit dhe kané€ réndési t€ konsiderueshme ushqyese pér shkak t€ pérmbajtjes
sé aminoacideve esenciale. Nga piképamyja teknologjike, réndésia e tyre rritet vecanérisht gjaté
trajtimit termik, kur ato mund té pésojné denatyrim dhe t€ ndérveprojné me kazeinat [6]. Gjaté
fermentimit t& jogurtit, prodhimi 1 acidit laktik nga kulturat startere shkakton uljen graduale t&
pH-s€. Me afrimin e pH-sé drejt pikés izoelektrike t& kazeinés, stabiliteti i micelave zvogélohet
dhe ato fillojné t&€ bashkéveprojné, duke formuar njé rrjet proteinik tredimensional q¢ géndron
né bazg t€ strukturés sé xhelit t& jogurtit [2].

Trajtimi termik para fermentimit favorizon denatyrimin e proteinave t€ hirrés dhe ndérveprimin

e tyre me micelat e kazeinés. Kéto ndérveprime kontribuojné né forcimin e rrjetit proteinik dhe



né pérmirésimin e aftésisé sé jogurtit pér t€ mbajtur ujin, duke ndihmuar késhtu né zvogélimin
e ndarjes sé€ hirrés [2]. Pérgendrimi i proteinave ndikon né ményré té drejtpérdrejté né fortésing,
viskozitetin dhe konsistencén e jogurtit. Pér két€ arsye, niveli 1 proteinave dhe ményra e
organizimit t€ tyre gjaté fermentimit konsiderohen ndér faktorét kryesoré q€ pércaktojné vetité

teksturale t& produktit [8].

2.1.3. Yndyra e quméshtit

Yndyra éshté njé komponent i réndésishém i quméshtit dhe ndikon né karakteristikat ushqyese,
fizike dhe organoleptike té€ tij. Ajo gjendet kryesisht né formén e globulave té yndyrés, té cilat
jané té shpérndara né fazén ujore dhe pérbéhen kryesisht nga trigliceride, s¢ bashku me sasi mé
té vogla té fosfolipideve, steroleve dhe komponimeve té tjera [6].

Globulat e yndyrés rrethohen nga njé membrané qé ndihmon né ruajtjen e stabilitetit t€ tyre né
qumésht. Madhésia dhe shpérndarja e tyre ndikojné né sjelljen e quméshtit gjaté pérpunimit
dhe né ndérveprimet ndérmjet fazés yndyrore dhe pérbérésve té tjeré té€ sistemit [6]. N&
produktet e fermentuara, yndyra kontribuon n€ zhvillimin e shijes, aromés, kremozitetit dhe
ndjesis€é né gojé. Né jogurt, pérmbajtja e yndyrés mund t€ ndikojé né€ konsistencé dhe né
perceptimin e butésisé s€ produktit [1]. Njé rol t€ réndésishém né shpérndarjen e yndyrés ka
homogjenizimi. Ky proces zvogélon madhésiné e globulave dhe mundéson shpérndarjen e tyre
mé uniforme né qumésht. Si rezultat, pérmiré€sohet stabiliteti fizik i sistemit dhe ndryshojné
ndérveprimet e globulave t€ yndyrés me proteinat [6]. Nga piképamja ushqyese, yndyra €shté
burim energjie dhe bartése e vitaminave t€ tretshme né€ yndyré. Prandaj, pérmbajtja e saj ndikon
njékohésisht né vlerén ushqyese dhe né karakteristikat teknologjike t€ quméshtit dhe
produkteve té tij [6].

2.1.4. Léndét minerale dhe karbohidratet

Léndét minerale jané pérbérés té réndésishém té qumeéshtit dhe pérfshijné kryesisht kalciumin,
fosforin, kaliumin, natriumin dhe magnezin. Njé pjesé e tyre €shté e lidhur me strukturén e
micelave té kazein€s, ndérsa pjesa tjetér gjendet né fazé€n ujore n€ forma té tretura ose jonike.
Ekuilibri ndérmjet kétyre formave ndikon né vetité fiziko-kimike t€ quméshtit [3].

Kalciumi dhe fosfori kané réndési t& vecanté n€ formimin e strukturés s€ produkteve té
fermentuara. Gjaté acidifikimit, ndryshimet n€ shpérndarjen e tyre ndikojné né stabilitetin e
micelave t€ kazeinés dhe né€ procesin e formimit t& xhelit t€ jogurtit [3]. Laktoza &shté

karbohidrati kryesor i quméshtit dhe pérbén burimin kryesor t&€ energjis€ pér kulturat startere



gjaté fermentimit. Bakteret e acidit laktik e shndérrojné até kryesisht né€ acid laktik, duke
shkaktuar uljen e pH-sé dhe krijimin e kushteve pér koagulimin e proteinave [2].

Metabolizimi 1 laktozés dhe aktiviteti 1 kulturave startere ndikojné edhe né zhvillimin e
karakteristikave t€ shijes dhe aromés s€ jogurtit. Pérvec¢ acidit laktik, gjat€ metabolizmit
mikrobial mund t&€ formohen komponime té tjera qé kontribuojné né profilin organoleptik té

produktit [4].

2.2. Jogurti

Jogurti (i njohur tradicionalisht né trevat shqiptare si kos) pérfagéson njé nga produktet mé té
vjetra, mé t€ réndésishme dhe mé t€ pérhapura t€ quméshtit té€ fermentuar né mbar€ botén. Ky
produkt kombinon né ményré unike vlerat nutritive t&€ quméshtit t€ papérpunuar me pérfitimet
terapeutike dhe funksionale qé€ sjell metabolizmi bakterial. Pérgjaté shekujve, kosi ka evoluar
nga njé metoda primitive e konservimit t€ quméshtit né zonat rurale, né njé industri globale
multimiliardéshe g€ mbéshtetet né teknologji t& avancuara t€ bioprocesit. Evolucioni i tij
teknologjik ka mundé&suar prodhimin e varieteteve t€ ndryshme me géndrueshméri té larté gjaté
ruajtjes.

Etimologjia e fjalés "jogurt" rrjedh nga gjuha turke e vjetér (vogurt), qé lidhet me foljen
vogurmak, q€ do té thoté "pér t€ trashur", "pér t€ mbledhur" ose "pér té mpisur". Historikisht,
origjina e tij daton g€ nga periudha e Neolitit (rreth 5000 vjet para erés some), ku barinjté né
Aziné Qendrore dhe né€ rajonin e Ballkanit zbuluan rastésisht kété proces. Quméshti i mbajtur
né thasé€ prej 1€kure t€ kafshéve fermentohej nén ndikimin e temperaturave t€ ambientit dhe
baktereve natyrale. Ky transformim natyral jo vetém g€ parandalonte prishjen e shpejté té
1€nd€s sé paré, por krijonte njé ushqim me shije t€ pélqyeshme [13].

Né industrin€ moderne t€ qumeéshtit né Republikén e Kosovés, jogurtet natyrale komerciale
z€né njé vend strategjik n€ tregun e konsumit masiv. Pértej profilit t& shijes, pranueshméria e
kétyre produkteve nga konsumatori kosovar varet jashtézakonisht shumé nga parametrat fiziké
dhe reologjiké té tyre. Karakterizimi i vetive teksturore, si viskoziteti, ngurtésia e xhelit dhe
rezistenca ndaj sinerezés (ndarjes s€ hirrés), pérbén nj€ shtyll€ kritike pér kontrollin e cilésisé
sé produkteve qé gjenden né tregun toné [8]. Kuptimi i kétyre vetive ndihmon né krahasimin e

standardeve teknologjike t€ prodhuesve vendoré dhe atyre t&€ importuar [12].



2.2.1. Pérkufizimi dhe karakteristikat e jogurtit

Jogurti éshté njé produkt i fermentuar i quméshtit, karakteristiké kryesore e té cilit éshté
aciditeti 1 zhvilluar nga aktiviteti 1 kulturave bakteriale. Gjaté fermentimit, laktoza
metabolizohet nga bakteret e acidit laktik dhe prodhohet acid laktik, 1 cili shkakton uljen e pH-
s€ dhe ndryshimin gradual té strukturés s€ quméshtit [1]. Njé nga karakteristikat mé té
réndésishme té jogurtit éshté formimi i njé strukture xhelatinoze. Kjo strukturé zhvillohet si
rezultat 1 acidifikimit dhe ndryshimeve né ndérveprimet ndérmjet micelave té kazeinés. Rrjeti
proteinik 1 formuar pércakton njé pjesé t€ madhe t€ konsistencés dhe stabilitetit t&€ produktit
[2]. Jogurti karakterizohet gjithashtu nga vetité e tij organoleptike, té cilat pérfshijné shijen e
tharté, aromén karakteristike dhe nj€ ndjesi té vecanté né€ gojé. Kéto karakteristika ndikohen
nga pérbérja e quméshtit, lloji 1 kulturés startere dhe kushtet e fermentimit [7].

Nga piképamja fizike, konsistenca dhe viskoziteti jané ndér parametrat kryesoré t& cilésisé.
Sjellja e produktit gjaté deformimit dhe rrjedhjes lidhet me organizimin e rrjetit proteinik dhe

mund té vlerésohet pérmes analizave reologjike [10].

2.2.2. Pérbérja dhe vlera ushqyese e jogurtit

Pérbérja e jogurtit pércaktohet kryesisht nga pérbérja e quméshtit t& pérdorur si lénd€ e paré
dhe nga ndryshimet qé ndodhin gjat€ pérpunimit dhe fermentimit. Produkti pérmban ujé,
proteina, yndyrna, karbohidrate, minerale dhe vitamina, né pérmasa qé¢ mund t€ ndryshojné
sipas formulimit dhe llojit t€ jogurtit [6]. Proteinat pérb&jné njé nga komponentét kryesoré
ushqyes té jogurtit. Ato kontribuojné n€ furnizimin e organizmit me aminoacide esenciale dhe
njékohésisht kané rol t&€ rénd€sishém né zhvillimin e strukturés s€ produktit [7].

Laktoza €sht€ pjes€risht e shfrytézuar gjaté fermentimit nga kulturat bakteriale. Pér pasojé,
pérbérja e karbohidrateve t€ jogurtit mund té ndryshoj€ né krahasim me quméshtin fillestar.
Shkalla e ndryshimit varet nga aktiviteti i mikroorganizmave dhe kushtet e fermentimit [3].
Yndyra ndikon né€ vlerén energjetike dhe né karakteristikat organoleptike t€ produktit. Jogurtet
mund t€ prodhohen me pé€rmbajtje t&€ ndryshme yndyre, ndérsa ndryshimi i saj mund té
shogérohet edhe me ndryshime né teksturé dhe konsistencé [7]. Jogurti pérmban gjithashtu
minerale té€ réndésishme, ndér té cilat vecohen kalciumi dhe fosfori, s€ bashku me kaliumin
dhe magnezin. Kéta komponenté kontribuojné né€ vlerén ushqyese t€ produktit dhe jané pjesé
e réndésishme e pérbérjes minerale t&€ qumeéshtit t€ fermentuar [6]. Pérbérja ushqyese mund té
ndryshojé€ edhe né varési t& formulimit t€ produktit. N& jogurtét me pé&rmbajtje t€ reduktuar té
yndyrés, ndryshimet né pérbérje mund té ndikojné né strukturé dhe né vetité teksturale, duke

béré té nevojshme pérshtatjen e formulimit pér ruajtjen e karakteristikave té déshiruara [12].



2.2.3. Kulturat startere té jogurtit

Kulturat startere jan€ mikroorganizma té pérzgjedhur qé pérdoren pér t€ nisur dhe kontrolluar
fermentimin e quméshtit. Ato pércaktojné né masé t€ madhe ritmin e acidifikimit dhe ndikojné
né zhvillimin e shijes, aromés dhe strukturés sé jogurtit [4].

Kultura karakteristike e jogurtit pérbéhet kryesisht nga dy lloje bakteresh té acidit laktik:
Streptococcus thermophilus dhe Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Streptococcus
thermophilus €shté vecanérisht aktiv n€ fazat e hershme té fermentimit dhe kontribon né
fillimin e acidifikimit. Aktiviteti 1 tij krijon kushte mé té€ pérshtatshme pér zhvillimin e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, 1 cili kontribon né vazhdimin e acidifikimit dhe
zhvillimin e karakteristikave t€ produktit [4]. Bashkéveprimi ndérmjet kétyre
mikroorganizmave ndikon né shpejtésin€ e fermentimit dhe né formimin e metabolitéve qé
kontribojné né€ shijen dhe aromén karakteristike t€ jogurtit, si¢ ilustrohet né skemén vijuese
(Figura 2.1). [4]

Aktiviteti i kulturave startere ndikon drejtpérdrejt n€ uljen e pH-s€. Me rritjen e aciditetit,
ndryshon stabiliteti i proteinave t€ quméshtit dhe favorizohet formimi i rrjetit proteinik t€ xhelit
[2]. N€ industriné ushgimore mund t& pérdoren edhe kultura ndihmése dhe mikroorganizma

me karakteristika funksionale, n€ varési t€ tipit t& produktit g€ synohet t&€ prodhohet.

\Streptococcus thermophilus\
!
[Fillimi i acidifikimit
!

\Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus‘

l

Prodhimi i acidit laktik]
l
I

[Formimi i xhelit t& jogurtit

Figura 2.1: Kulturat startere t€ pérdorura n€ prodhimin tradicional t&€ jogurtit [1]



Pérzgjedhja e kulturés duhet t& marré parasysh aftésin€ e saj pér t'u zhvilluar né qumésht, pér
té prodhuar aciditetin e déshiruar dhe pér té€ kontribuar né karakteristikat e pérshtatshme t&é

produktit [4].

2.3. Procesi i prodhimit té jogurtit

Prodhimi i jogurtit pérfshin njé varg operacionesh teknologjike t€ kontrolluara, té cilat kané
pér géllim shndérrimin e quméshtit né njé produkt té fermentuar me strukturé, konsistencé,
shije dhe stabilitet t& pérshtatshém. Fazat kryesore pérfshijné€ standardizimin, trajtimin termik,
homogjenizimin, inokulimin me kulturén startere, fermentimin, ftohjen dhe ruajtjen té cilat

ndjekin nj€ sekuencé té caktuar rrjedhe (Figura 2.2).[11]
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Cooling (40-45 °C) "

4 LB

Incubation Packing Incubation

Dispatch Chilling and Cold
Storage

«— I[11]
Cooling. Pumping

and Packing Stirring Cooling (20-25 °C)

Figura 2.2: Procesi 1 prodhimit t€ jogurtit [1]

Kontrolli i secilés fazg €shté i réndésishém, sepse ndryshimet né pérbérjen e quméshtit ose né
parametrat e procesit mund t€ ndikojné€ né cilésiné e produktit pérfundimtar. Né vecanti,
trajtimi termik dhe homogjenizimi ndikojné né bazén strukturore t€ quméshtit, ndérsa

fermentimi pércakton zhvillimin e aciditetit dhe té xhelit [2].



2.3.1. Standardizimi i quméshtit

Standardizimi €shté nj€ nga fazat e para té procesit dhe ka pér géllim pérshtatjen e pérbérjes sé
quméshtit sipas karakteristikave t€ produktit g€ synohet t€ prodhohet. N& kété fazé mund té
rregullohet vecanérisht pérmbajtja e yndyrés dhe e 1éndés sé thaté [2].

Rregullimi i1 1€ndés sé thaté éshté 1 réndésishém pér strukturén e jogurtit, pasi pérqendrimi i
proteinave dhe komponentéve té€ tjeré t€ quméshtit ndikon né zhvillimin e rrjetit proteinik gjaté
fermentimit. Rritja e pérqendrimit t€ 1éndés s€ thaté mund t€ pérmirésojé konsistencén dhe
aft€siné e produktit pér t€ mbajtur ujin [3]. Standardizimi siguron njé pérbérje mé té
njétrajtshme t& quméshtit para pérpunimit t€ métejshém. N& kété ményré mundésohet prodhimi

1 jogurtit me karakteristika mé t€ qéndrueshme ndérmjet serive t€ ndryshme té prodhimit [11].

2.3.2. Trajtimi termik

Trajtimi termik éshté njé fazé e réndésishme e procesit t€ prodhimit t& jogurtit, sepse ka pér
qéllim kontrollimin e mikroorganizmave t€ padéshiruar dhe krijimin e kushteve té
pérshtatshme pér fermentim. Pérve¢ efektit mikrobiologjik, ngrohja shkakton ndryshime té
réndésishme né proteinat e qumeéshtit [11]. Gjaté trajtimit termik, proteinat e hirrés mund té
denatyrohen dhe t€ ndérveprojn€ mé pas me micelat e kazein€s. K&éto ndérveprime ndikojné né
zhvillimin e strukturés sé xhelit gjaté acidifikimit dhe mund t€ p&rmirésojné fortésiné dhe
stabilitetin e jogurtit [2].

Njé trajtim termik 1 pérshtatshém ndihmon gjithashtu n€ zvogélimin e rrezikut t€ ndarjes sé
hirrés. Pér két€ arsye, temperatura dhe koha e trajtimit duhet té kontrollohen né ményré té

pérshtatshme, né€ ményré qé té arrihet efekti 1 déshiruar pa démtuar cilésiné e produktit [5].

2.3.3. Homogjenizimi

Homogjenizimi &shté njé proces mekanik gjaté té cilit quméshti i nénshtrohet presionit té larté,
duke shkaktuar zvogélimin e madhésisé sé globulave t€ yndyrés dhe shpérndarjen e tyre mé
uniforme [6]. Né prodhimin e jogurtit, homogjenizimi ndikon né ndérveprimin ndérmjet
globulave t€ yndyrés dhe proteinave. Sipérfagja mé e madhe e globulave t€ zvogéluara
favorizon krijimin e ndérveprimeve me komponentét proteinik dhe mund té kontribojé né
pérmir€simin e strukturés s€ produktit [2]. Procesi gjithashtu ndihmon né€ zvogélimin e
tendencés s€ yndyrés pér t'u ndaré dhe né krijimin e njé sistemi mé homogjen. Parametrat e
homogjenizimit, pérfshiré presionin dhe temperaturén, duhet té pérshtaten me karakteristikat e

qumeéshtit dhe produktit t€ synuar [6].



2.3.4. Fermentimi

Fermentimi éshté faza kryesore biologjike e prodhimit t€ jogurtit. Pas trajtimeve paraprake,
qumeéshti ftohet né temperaturén e pérshtatshme dhe inokulohet me kulturén startere.
Mikroorganizmat e kulturés pérdorin laktozén dhe prodhojné acid laktik, duke ndryshuar
gradualisht pérbérjen dhe strukturén e quméshtit [2]. N&€ fermentimin tradicional té jogurtit
pérdoret kombinimi 1 Streptococcus thermophilus dhe Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Aktiviteti 1 tyre 1 pérbashkét pércakton zhvillimin e aciditetit dhe ndikon né
karakteristikat organoleptike t€ produktit [4].

Ulja progresive e pH-s€ shkakton ndryshime né stabilitetin e micelave t€ kazeinés. Kur
acidifikimi arrin nivelin e pérshtatshém, proteinat bashkéveprojné dhe formojné rrjetin
tredimensional g€ pérbén bazén e xhelit t&€ jogurtit [2]. Temperatura dhe koha e fermentimit
duhet t&€ kontrollohen me kujdes, pasi ndikojné né shpejtésiné e acidifikimit dhe n€ zhvillimin
e strukturés. Kushtet e papérshtatshme mund té shkaktojné€ ndryshime né konsistencé, aciditet

dhe cilésiné e pérgjithshme té produktit [11].

2.3.5. Ftohja dhe ruajtja

Pas pérfundimit t&€ fermentimit, jogurti ftohet pér t€ ngadalésuar aktivitetin metabolik té
kulturave startere dhe pér t€ kufizuar zhvillimin e métejshém té aciditetit. Ftohja ndihmon
gjithashtu né stabilizimin e strukturés sé€ krijuar gjaté fermentimit [2]. N& varési té teknologjisé
s€ prodhimit, jogurti mund t€ jeté i tipit set, ku xheli formohet n€ paketimin pérfundimtar, ose
1 trazuar, ku struktura pérpunohet mekanikisht pas fermentimit. K&to dallime teknologjike
ndikojné né karakteristikat teksturale t€ produktit [5].

Ruajtja né temperatura t€ uléta ndihmon né ruajtjen e cil€sisé mikrobiologjike, fizike dhe
organoleptike t€ jogurtit. Megjithaté, edhe gjat€ ruajtjes frigoriferike mund t€ ndodhin
ndryshime t€ ngadalta né strukturé dhe aciditet, prandaj kontrolli i temperaturés éshté i

réndésishém gjaté gjithé periudhés s€ magazinimit [11].

2.4. Tekstura e jogurtit

Tekstura &shté njé nga karakteristikat kryesore té cilésisé s€ jogurtit dhe lidhet drejtpérdrejt me
ményrén se si konsumatori e percepton produktin gjaté konsumimit. Ajo pérfshin karakteristika
té tilla si fortésia, kohezioni, konsistenca, kremoziteti dhe viskoziteti [9]. Vetité teksturale jané
té lidhura me strukturén e rrjetit proteinik t€ formuar gjaté fermentimit dhe me ndérveprimin e
tij me ujin, yndyrén dhe pérbérésit e tjeré. Pér kété arsye, pérbérja e qumeéshtit dhe kushtet e

pérpunimit kan€ ndikim t& drejtpérdrejté né teksturén e produktit [8].
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2.4.1. Pérkufizimi dhe réndésia e teksturés

Tekstura pérfagéson térésin€ e vetive fizike dhe mekanike t€ njé ushqimi g€ perceptohen gjaté
prekjes dhe konsumimit. Né analizén e produkteve ushqimore, ajo mund té p&rshkruhet pérmes
parametrave té tillé si fortésia, kohezioni, elasticiteti dhe rezistenca ndaj deformimit [9].

Né jogurt, tekstura ka réndési t€ vecanté pér pranueshmériné e produktit. Konsistenca dhe
viskoziteti duhet té jen€ né pérputhje me tipin e produktit dhe pritshmérit€ e konsumatorit.
Ndryshimet né strukturén e xhelit mund t€ reflektohen drejtpérdrejt né kéto karakteristika [8].
Pérve¢ vlerésimit organoleptik, tekstura mund té karakterizohet edhe pérmes metodave
instrumentale. Analizuesit e teksturés mund€sojné matjen e parametrave mekaniké dhe
krahasimin e mostrave t€ ndryshme, duke ndihmuar né vlerésimin objektiv té cilésisé sé
produktit [9]. Tekstura lidhet ngushté edhe me sjelljen reologjike t€ jogurtit. Reologjia
mundéson studimin e deformimit dhe rrjedhjes s€ produktit nén veprimin e forcave té jashtme

dhe pérdoret pér té karakterizuar konsistencén dhe strukturén e produkteve té€ fermentuara [10].

2.4.2. Formimi dhe struktura e xhelit té jogurtit
Formimi i xhelit t€ jogurtit zhvillohet gjaté fermentimit dhe éshté rezultat 1 acidifikimit té
quméshtit nga kulturat startere. Prodhimi 1 acidit laktik ul gradualisht pH-n€ dhe shkakton

ndryshime né stabilitetin dhe ndérveprimet e micelave té kazeinés (Figura 2.3) [2].

BACTERIA IN YOGHURT |
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Casein protein micelles

(bundles) Bacteria produce acid

107 meters in diameter
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Casein bundles to
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separate casein

= _molecules.
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each other in a
network that traps
water.

=> makes a gel

Figura 2.3: Formimi i strukturés sé xhelit t€ jogurtit gjaté acidifikimit [2].
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Me afrimin e pH-s€ drejt pikés izoelektrike t€ kazeinés, repulsioni ndérmjet grimcave
proteinike zvogélohet dhe favorizohet bashkéveprimi ndérmjet tyre. Si rezultat formohet njé
rrjet tredimensional proteinik qé pérfshin fazén ujore dhe pérbérésit e tjeré t€ qumeéshtit [8].
Karakteristikat e kétij rrjeti pércaktojné fort€siné, viskozitetin dhe kapacitetin pér mbajtjen e
ujit. Njé€ rrjet mé i géndrueshém dhe mé i organizuar mund té€ sigurojé€ strukturé mé té fort€ dhe
rezistencé mé t€ madhe ndaj deformimit [10]. Trajtimi termik i quméshtit ndikon né formimin
e xhelit pérmes denatyrimit t€ proteinave t€ hirrés dhe ndérveprimit té€ tyre me kazeinat. Kéto

ndryshime mund t€ forcojné rrjetin proteinik dhe t€ pérmirésojné stabilitetin e strukturés [2].

2.4.3. Faktorét qé ndikojné né teksturén e jogurtit

Tekstura e jogurtit ndikohet nga njé kombinim faktorésh qé lidhen me pérbérjen e quméshtit,
pérpunimin dhe fermentimin. Ndér faktorét kryesoré pérfshihen pérmbajtja e proteinave dhe
yndyrés, niveli i1 1énd€s sé thaté, trajtimi termik, homogjenizimi, lloji dhe aktiviteti 1 kulturés
startere, si dhe temperatura dhe koha e fermentimit, t€ cilét pércaktojné cilésin€ finale té
produktit (Tabela 2.2). [1] Kontrolli 1 kétyre faktoréve &shté 1 nevojshém pér t€ siguruar njé
teksturé t€ géndrueshme dhe t€ pérshtatshme pér llojin e jogurtit g€ prodhohet. Pérpunimi duhet

té pérshtatet me pérbérjen e quméshtit dhe me karakteristikat e d€shiruara t€ produktit [11].

Tabela 2.2: Faktorét kryesoré€ qé ndikojné né€ teksturén e jogurtit[6]

Faktori Ndikimi né teksturén e jogurtit
Proteinat Ndikojné né formimin dhe fortésiné e rrjetit proteinic
Yndyra Ndikon né kremozitet dhe ndjesiné né gojé
Lénda e thaté Ndikon né konsistencé dhe mbajtjen e ujit
Trajtimi termik Ndikon né denatyrimin e proteinave dhe strukturén e xhelit
Homogjenizimi Pérmiréson shpérndarjen e yndyrés dhe strukturén
Kultura startere Pércakton acidifikimin dhe formimin e xhelit
Temperatura/koha e fermentimit Ndikojné né acidifikim dhe zhvillimin e structures

2.4.4. Ndikimi i pérbérjes sé¢ quméshtit né teksturén e jogurtit
Pérbérja e quméshtit Eshté njé nga faktorét themeloré q€ pércakton zhvillimin e teksturés sé
jogurtit. Pérmbajtja e proteinave, yndyrés dhe 1é€ndé€s s€ thaté ndikon né formimin e rrjetit

proteinik dhe né vetité fizike t€ produktit pérfundimtar [6]. Proteinat kané ndikimin mé té
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drejtpérdrejté né strukturén e xhelit. Kazeinat sigurojné bazén e rrjetit proteinik, ndérsa
proteinat e hirrés, pas denatyrimit termik, mund t€ ndérveprojné me kazeinat dhe té
kontribuojné né€ forcimin e strukturés. Pér két€ arsye, ndryshimet n€ pérmbajtjen proteinike
mund t€ ndikojné né forté€siné dhe stabilitetin e jogurtit [8].

Yndyra ndikon né karakteristikat fizike dhe organoleptike t€ produktit, veganérisht né
kremozitet dhe butési. Reduktimi i pé€rmbajtjes s€¢ yndyrés mund té ndryshojé strukturén e
jogurtit dhe t€ kérkojé pérshtatje t€ formulimit pér ruajtjen e vetive t€ déshiruara [12]. Lénda e
thaté ka gjithashtu réndési pér zhvillimin e strukturés. Rritja e pérgendrimit t€ pérbérésve té
quméshtit mund t€ ndikoj€ né sasin€ e ujit t&€ lidhur né€ rrjetin e xhelit dhe né vetité mekanike
té produktit. Pér kété arsye, standardizimi i1 1€ndés sé thaté €shté njé mjet 1 rénd€sishém pér
kontrollin e konsistencés [1]. Raporti ndérmjet proteinave, yndyrés dhe komponentéve té tjeré
pércakton mikrostrukturén dhe sjelljen reologjike té jogurtit. Ndryshimet n€ pérbérje mund t&é
shfagen né€ formén e ndryshimeve né€ fortési, viskozitet dhe rezistencé€ ndaj deformimit [10].
N¢ jogurtet me pérmbajtje t€ reduktuar t€ yndyrés, ruajtja e karakteristikave teksturale mund
té jet€ mé sfiduese. Pér két€ arsye, formulimi 1 p€rshtatshém dhe pérdorimi i teknologjive dhe
kulturave t€ pérshtatshme jané t€ rénd€sishme pér ruajtjen e stabilitetit dhe cil€sisé s€ produktit
gjaté magazinimit [12]. Né pérgjithési, kontrolli i pérbérjes s€ quméshtit, s¢ bashku me
trajtimin teknologjik dhe kushtet e fermentimit, mundéson kontrollimin e strukturés dhe
teksturés sé jogurtit. Njé ekuilibér i pérshtatshém ndérmjet proteinave, yndyrés dhe 1éndés sé
that€ krijon kushte mé té€ favorshme pér pérftimin e njé produkti me konsistencé, viskozitet dhe

stabilitet t&€ déshiruar [6].
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KAPITULLI I1I

3.METODOLOGJIA

Pér realizimin e kétij hulumtimi jané marré€ gjithsej 11 lloje t€ ndryshme té jogurtéve natyralé
komercialg, t€ cilat jané pérzgjedhur nga produkte t&€ ndryshme t€ disponueshme né tregun e
Republikés s€¢ Kosovés, duke pérfshiré produkte vendore dhe t€ importuara. QE&llimi 1
hulumtimit ishte karakterizimi i vetive teksturore t€ jogurteve natyralé¢ komercialé¢ pé€rmes
analizés s€ profilit teksturor (Texture Profile Analysis — TPA). Analizat jané realizuar né

laboratorin e Fakultetit t€ Teknologjis€ Ushqimore.

3.1. Pérzgjedhja dhe marrja e mostrave
e 11 lloje/produkte jogurti;
e nga 3 mostra pér secilin produkt;
e gjithsej 33 mostra;
e 100 mL pér mostér;
e produkte vendore dhe té importuara;

e kodimiJ1-J11

3.2. Pérshkrimi i mostrave té jogurtit

Né hulumtim jan€ pérfshiré 11 produkte t&€ ndryshme té jogurteve natyralé komercialg, té cilat
jané koduar nga J1 deri n€ J11 me qgéllim té identifikimit t€ sakté té tyre (Tabela 3.1). Secili
kod pérfagéson njé€ produkt t€ ndryshém. Mostrat kané origjin€ vendore ose t€ importuar dhe
jané pérzgjedhur nga produktet e disponueshme né tregun e Republikés sé Kosovés. Pér secilin

produkt jané analizuar tri mostra pérfagésuese, me véllim prej 100 mL p&r mostér.
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Tabela 3.1: Pérshkrimi i mostrave t€ jogurteve natyralé komercialé t€ pérdorura né hulumtim

Nr. 1 Emri 1 o Numri 1 mostrave té Sasia e
mostrés produktit Origjinal analizuara mostrés
I Jogurt Vendor||Republika e Kosovés 3 100 ml
12 Jogurt Import Gjermania 3 100 ml
I3 Jogurt Import Magedonia 3 100 ml
J4 Jogurt Vendor||Republika e Kosovés 3 100 ml
J5 Jogurt Vendor||Republika e Kosovés 3 100 ml
J6 Jogurt Import |Republika e Kroacisé 3 100 ml
J7 Jogurt Import ||Bosnja&Hercegovina 3 100 ml
J8 Jogurt Import Sllovenia 3 100 ml
J9 Jogurt Vendor||Republika e Kosovés 3 100 ml
J10 Jogurt Vendor||Republika e Kosovés 3 100 ml
J11 Jogurt Vendor||Republika e Kosovés 3 100 ml

3.3. Ruajtja dhe pérgatitja e mostrave

Mostrat jan€ ruajtur n€ temperaturé frigoriferike deri né momentin e kryerjes sé€ analizave
laboratorike. Para fillimit t€ analizave, mostrat e jogurteve jané larguar nga temperatura e
ruajtjes dhe jané pérgatitur pér matje laboratorike.

Fillimisht, ambalazhi i secilit produkt éshté hapur dhe jogurti €shté tundur miré pér t€ siguruar
homogjenizimin e ploté t€ masés sé produktit duke ndjekur njé proceduré té rrepté identifikimi
(Figura 3.1). Nga secila mostér &sht€ marré€ njé sasi prej 100 mL jogurt, e cila shté vendosur

né ené t& pérshtatshme pér analizé.
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Figura 3.1: Pérgatitja dhe etiketimi 1 mostrave t€ jogurtit pér analizén e teksturés.

3.4. Pajisjet dhe materialet e pérdorura

Pér realizimin e ploté t€ kétij hulumtimi eksperimental jan€ pérdorur materiale dhe instrumente
specifike laboratorike. Si 1énd€ e paré kryesore kané shérbyer mostrat e jogurteve natyralé
komerciale, t€ cilat pas hapjes jané transferuar n€ ené€ t€ vecanta laboratorike pér vendosjen e
mostrave. Pércaktimi i sakté i vetive teksturore €shté realizuar pérmes pajisjes laboratorike
Brookfield CT3 Texture Analyzer (Figura 3.2), e cila ishte e pajisur me sonda matése cilindrike
té pérshtatshme pér analizén e strukturés dhe xhelit té produktit. Gjaté procesit jané pérdorur
edhe materiale t€ ndryshme ndihmése laboratorike, ndérsa t€ dhénat e grumbulluara jané
transferuar direkt né njé kompjuter t€ lidhur me programin e specializuar pér pérpunimin dhe

analizén statistikore té rezultateve té€ fituara.

Mostra té jogurteve natyralé komercialg,;

Ené laboratorike pér vendosjen e mostrave;

Pajisje laboratorike pér matjen e vetive teksturore;
Sonda matése pér analizén e strukturés sé€ produktit;

Materiale ndihmése laboratorike;

VvV V V V VYV VY

Kompjuter dhe program pér pérpunimin e rezultateve.
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Figura 3.2: Pajisja Brookfield CT3 Texture Analyzer e pérdorur pér analizén e teksturés.

3.5. Procedura e analizés sé teksturés

Pércaktimi 1 vetive teksturore t& jogurteve natyral€ komercial€ €shté realizuar pérmes metodés
s€ analiz€s s€ profilit teksturor (Texture Profile Analysis — TPA). Mostra e jogurtit éshté
vendosur né enén matése dhe &shté pozicionuar né ményré té pérshtatshme né pajisjen pér

analizimin e teksturés (Figura 3.3).

Figura 3.3: Vendosja e mostrés sé jogurtif né aparaturén Brookfield CT3 Texture Analyzer
para fillimit t€ analizés.
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Pas vendosjes s€ mostrés, éshté filluar procesi i matjes, ku sonda e pajisjes ka ushtruar presion
mbi produktin sipas parametrave té pércaktuar t& analiz€s (Figura 3.4). Gjaté procesit té
deformimit, pajisja ka regjistruar ndryshimet e forc€s dhe parametrat mekaniké té mostrés,

duke mundé&suar monitorimin e thyerjes sé€ xhelit n€ kohé reale (Figura 3.5).

Figura 3.4: Kryerja e analizés teksturore t€ mostrés sé jogurtit me analizuesin Brookfield CT3
Texture Analyzer.

Figura 3.5: Regjistrimi dhe monitorimi i procesit t&€ analizés teksturore gjaté matjes.
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T¢€ dhénat e fituara jané ruajtur dhe jané pérdorur pér pércaktimin e karakteristikave teksturore
té secilit produkt. Pér secilin produkt t& jogurtit jané realizuar tri matje t&€ pérséritura dhe

rezultatet jané pérdorur pér llogaritjen e vlerés mesatare.

3.6. Pércaktimi i parametrave teksturoré
Parametrat kryesoré té pércaktuar me TPA jané:
o Fortésia (Hardness) — forca maksimale e nevojshme pér deformimin e strukturés sé
jogurtit;
e Ngjitshméria (Adhesiveness) — forca e nevojshme pér ndarjen e sond€s nga mostra;
o Koheziviteti (Cohesiveness) — aftésia e strukturés pér té€ ruajtur integritetin pas
deformimit;
e Gomézimi (Gumminess) — parametér qé lidhet me fort€sin€ dhe kohezivitetin e
produktit.

o Elasticiteti (Springiness) — aftésia e strukturés pér t'u rikthyer pas deformimit;

T¢€ dhénat eksperimentale t€ fituara nga tri matjet e pérséritura pér secilin produkt, s€ bashku
me vlerat mesatare dhe devijimet standarde (SD), jané grumbulluar dhe jané strukturuar né
tabelat e méposhtme né fund t& kétij kapitulli.

Vlerat specifike pér produktin e paré vendor jané pasqyruar né Tabelén 3.2, ndérsa t€ dhénat
pér dy produktet e para té importuara gjenden né€ Tabelén 3.3 dhe Tabelén 3.4. Ndryshimet né
parametrat reologjiké pér mostrat e radhés nga importi jané t€ detajuara n€ Tabelén 3.5,
Tabelén 3.6 dhe Tabelén 3.7. Pér mé tepér, karakteristikat e matura pér mostrat J7, J§ dhe J9
jané t€ dokumentuara né Tabelén 3.8, Tabelén 3.9 dhe Tabelén 3.10. N¢ fund, vlerat
mekanike pér dy produktet e fundit komerciale jané té pérfshira n€ Tabelén 3.11 dhe Tabelén
3.12. K&to t&€ dhéna shérbejné si bazé pér krahasimin e métejshém analitik ndérmjet

produkteve vendore dhe atyre t&€ importit.
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Tabela 3.2: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Vendor 3.2%

Jogurt Vendor 1

PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 27 1
Adhesiveness (mlJ) 1.6 0.264
Cohesiveness 0.57 0.045
Gumminess (g) 15.67 1.154

Springiness 0.86 0.017

Tabela 3.3: Analiza e t€ dhénave t€ jogurtit Import 3.2%

Jogurt Import 2
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 24 1
Adhesiveness (mlJ) 1.733 0.945
Cohesiveness 0.517 0.226
Gumminess (g) 12.333 5.686
Springiness 0.883 0.025

Tabela 3.4: Analiza e t€ dhénave t€ jogurtit Import 3.2%

Jogurt Import 3
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 24 2.645
Adhesiveness (mJ) 1.266 0.472
Cohesiveness 0.616 0.162
Gumminess (g) 15 5.196
Springiness 0.906 0.025
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Tabela 3.5: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Vendor 3.2%

Jogurt Import 4
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 30 2
Adhesiveness (mlJ) 1.7 0.7
Cohesiveness 0.583 0.122
Gumminess (g) 17.666 4.509
Springiness 0.87 0.03

Tabela 3.6: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Vendor 3.2%

Jogurt Import 5
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 28.333 3.055
Adhesiveness (mJ) 1.9 0.781
Cohesiveness 0.486 0.197
Gumminess (g) 14.333 6.35
Springiness 0.846 0.085

Tabela 3.7: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Vendor 3.2%

Jogurt Import 6
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 23 1
Adhesiveness (mJ) 1.066 0.472
Cohesiveness 0.673 0.185
Gumminess (g) 15.333 4.618
Springiness 0.906 0.075
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Tabela 3.8: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Vendor 3.2%

Jogurt Import 7
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 24.666 2.081
Adhesiveness (mlJ) 1.466 0.907
Cohesiveness 0.596 0.24
Gumminess (g) 14.333 4.509
Springiness 0.89 0.051
Tabela 3.9: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Import 3.2 %
Jogurt Import 8
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 24.333 2.081
Adhesiveness (mlJ) 1.666 0.737
Cohesiveness 0.56 0.17
Gumminess (g) 13.666 5.131
Springiness 0.873 0.037
Tabela 3.10: Analiza e té dhénave t€ jogurtit Vendor 3.2%
Jogurt Import 9
PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 24.666 0.577
Adhesiveness (mJ) 1.466 0.55
Cohesiveness 0.685 0.134
Gumminess (g) 16 4
Springiness 0.88 0.052
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Tabela 3.11: Analiza e t€ dhénave té jogurtit Vendor 3.2%

Jogurt Import 10

PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 23.333 1.154
Adhesiveness (mJ) 1.25 0.07
Cohesiveness 0.67 0.028
Gumminess (g) 16 1.732
Springiness 0.916 1.732

Tabela 3.12: Analiza e t€ dhénave t& jogurtit Vendor 3.2%
Jogurt Import 11

PARAMETRI MESATARIJA SD
Hardness (g) 27.333 4.041
Adhesiveness (mlJ) 1.366 0.513
Cohesiveness 0.643 0.135
Gumminess (g) 17.333 4.618
Springiness 0.903 0.025

23




KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI I REZULTATEVE

Né kété studim jané analizuar gjithsej 11 lloje t€ jogurtéve natyralé komercialé t€ pranishém
né tregun e Republikés s€ Kosovés. Pér secilin produkt jané marré€ nga tri mostra pérfagésuese
me nga 100 ml dhe secila mostér &shté analizuar pérmes analiz€s s€ profilit teksturor (Texture
Profile Analysis — TPA). Gjaté€ analiz€s jané pércaktuar parametrat kryesoré teksturoré: fortésia
(Hardness), ngjitshméria (Adhesiveness), koheziviteti (Cohesiveness), gomézimi
(Gumminess) dhe elasticiteti (Springiness). Kéta parametra paragesin karakteristika té
réndésishme t&€ cilésis€ s€ jogurtit, pasi ndikojné né€ strukturén, qgéndrueshmérin€ dhe
pranueshmériné e produktit nga konsumatori. Ndryshimet e vérejtura ndérmjet mostrave té
analizuara mund t€ lidhen me faktoré€ t€ ndryshém teknologjiké, si pérmbajtja e proteinave,
yndyrés, 1€nd€s s€ thaté, aktiviteti i kulturave starter gjat€ fermentimit, trajtimi termik i
quméshtit, si dhe kushtet e ruajtjes s€ produktit. N& két€ kapitull rezultatet do t€ diskutohen pér
secilin parametér teksturor duke béré krahasimin ndérmjet jogurteve t€ analizuara dhe duke

vlerésuar karakteristikat strukturore t€ tyre.

4.1 Fortésia e jogurtéve (Hardness)

Fortésia paraget forcén maksimale t€ nevojshme pér deformimin e mostrés dhe konsiderohet
njé nga parametrat kryesoré pér vlerésimin e strukturés sé jogurtit. Njé vleré mé e larté e
fortésisé tregon formim mé t€ qéndrueshém te rrjetit proteinik dhe strukturé mé té forté t& xhelit
té jogurtit. Nga rezultatet e fituara né két€ hulumtim, vérehet se vlerat mesatare té fortésisé
kané ndryshuar ndérmjet mostrave t€ analizuara nga 23 g deri né 30 g. Vlera mé e larté e
fortésisé &shté regjistruar tek Jogurti Vendor 4, me vleré mesatare 30 g, duke treguar njé

strukturé mé té géndrueshme dhe rezistencé mé t€ madhe ndaj deformimit.

Pas tij, vlera mé té larta t€ fortésisé€ jané regjistruar tek:

e Jogurti Vendor 5-28.33 g

24



e Jogurti Vendor 11 —27.33 g

e Jogurti Vendor 1 -27 g
Ndérsa vlerat mé t€ uléta jané regjistruar tek:

e Jogurti Vendor 6 —23 g

e Jogurti Vendor 10 —23.33 g
Kéto ndryshime tregojné se jogurtét komercialé nuk kané strukturé té njéjté, edhe pse i pérkasin
té njéjtit grup produktesh. Fortésia e jogurtit ndikohet kryesisht nga pérmbajtja e proteinave t&

quméshtit dhe aftésia e tyre pér t& formuar rrjetin xhelatinoz gjaté procesit t€ fermentimit.

4.2 Ngjitshméria e jogurtéve (Adhesiveness)
Ngjitshméria paraget energjin€ e nevojshme pér shképutjen e sondés nga sipérfaqja e produktit
dhe lidhet me karakteristikat sipérfagésore té strukturés s€ jogurtit. Rezultatet treguan se vlerat
mesatare t€ ngjitshmérisé kané ndryshuar ndérmjet mostrave t€ analizuara.
Vlera mé e lart€ €shté regjistruar tek:

e Jogurti Vendor 5—1.90 mJ

e Jogurti Import 2 —1.73 mJ

e Jogurti Import 8 — 1.67 mJ
Ndérsa vlerat mé té uléta jané regjistruar tek:

e Jogurti Vendor 10 — 1.25 mJ

e Jogurti Import 3 —1.27 mJ
Njé ngjitshméri e moderuar konsiderohet karakteristiké e déshirueshme pér jogurtet, pasi
produkti duhet té keté njé strukturé t&€ qéndrueshme pa krijuar ndjesi té tepért ngjitjeje gjaté

konsumimit.

4.3. Koheziviteti i jogurtéve (Cohesiveness)
Koheziviteti tregon aftésiné e struktur€s sé jogurtit pér t€ ruajtur integritetin pas deformimit
dhe &éshté tregues 1 géndrueshmérisé s€ brendshme té produktit. Nga rezultatet e fituara, vlerat
e kohezivitetit kané€ ndryshuar nga 0.487 deri né 0.685.
Vlera mé e larté éshté regjistruar tek:

e Jogurti Vendor 9 — 0.685

e Jogurti Vendor 6 —0.673

e Jogurti Vendor 10 — 0.670
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Kéto rezultate tregojné se kéto mostra kané strukturé mé kohezive dhe aftési mé té€ miré pér
ruajtjen e formés.
Vlerat mé té uléta jané€ regjistruar tek:
e Jogurti Vendor 5 — 0.487
e Jogurti Import 2 -0.517
Ndryshimet né kohezivitet lidhen me organizimin e rrjetit proteinik dhe stabilitetin e strukturés

s¢ formuar gjaté fermentimit.

4.4. Gomézimi i jogurtéve (Gumminess)
Konsistenca &shté njé parametér q€ lidhet me fortésiné dhe kohezivitetin dhe tregon energjiné
e nevojshme pér shpérbérjen e strukturés sé produktit.
Rezultatet treguan se vlerat mesatare t€ gumozitetit kané ndryshuar ndérmjet 12.33 g dhe 17.67
g.
Vlerat mé té larta jané regjistruar tek:
e Jogurti Vendor4 —17.67 g
e Jogurti Vendor 11 —17.33 g
e Jogurtéve Vendore 9 dhe 10— 16 g
Ndérsa vlera mé e ulét &shté regjistruar tek:
e Jogurti Import2-12.33 g
Mostrat me vlera mé té larta t€ gumozitetit karakterizohen nga strukturé mé e fort€ dhe mé

rezistente ndaj deformimit.

4.5. Elasticiteti i jogurtéve (Springiness)
Elasticiteti paraget aftésiné e jogurtit pér t’u kthyer n€ gjendjen fillestare pas deformimit.
Né mostrat e analizuara, vlerat e elasticitetit kan€ ndryshuar nga 0.847 deri né 0.917.
Vlera mé e larté€ €shté regjistruar tek:
e Jogurti Vendor 10 —0.917
e Jogurtit Import 3 —0.907
e Jogurtit Vendor 6 — 0.907
Ndérsa vlera mé e ulét éshté regjistruar tek:
e Jogurtit Vendor 5 — 0.847
N¢ pérgjithési, rezultatet tregojné se t€ gjitha mostrat kané pasur aftési t€ miré rikthimi té

strukturés pas deformimit.
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4.6. Krahasimi i pérgjithshém i vetive teksturore té jogurtéve

Nga krahasimi 1 rezultateve t€ fituara vérehen ndryshime ndérmjet jogurtéve natyralé
komercialé. Jogurti Vendor 4 ka paraqitur strukturén mé t€ fort€, duke pasur vlerén mé té€ larté
té fortésisé dhe gumozitetit. Kjo tregon formim mé t&€ qéndrueshém té strukturés proteinike.
Jogurti Vendor 9 ka paraqitur kohezivitetin mé t€ larté, ndérsa Jogurti Vendor 10 elasticitetin
mé t€ madh. Nga ana tjetér, disa mostra kané treguar vlera mé té uléta né disa parametra, duke

treguar ndryshime né karakteristikat strukturore dhe teknologjin€ e prodhimit.

4.7. Vlerésimi i rezultateve sipas kritereve té cilésisé

Pér vetité teksturore t€ jogurtit nuk ekziston njé kufi ligjor 1 pércaktuar né legjislacionin
ushqgimor, ndryshe nga parametrat kimiké ose mbetjet e antibiotikéve ku ekzistojné vlera
maksimale t€ lejuara. Vlerésimi 1 teksturés sé€ jogurtit béhet né bazé té karakteristikave
teknologjike dhe krahasimit me rezultatet e raportuara né literaturén shkencore. Njé jogurt me
cilési t€ miré duhet t€ keté strukturé t€ qéndrueshme, fortési t€ pérshtatshme, kohezivitet té
miré, elasticitet t€ mjaftueshém dhe vlera t€ kontrolluara té ngjitshmérisé.

Bazuar né rezultatet e kétij hulumtimi, t€ gjitha mostrat e analizuara kané paraqitur
karakteristika té pranueshme teksturore, ndérsa ndryshimet ndérmjet tyre jané rezultat i
pérbérjes sé 1€ndE€s sé paré dhe proceseve teknologjike té pérdorura gjaté prodhimit. Analiza e
profilit teksturor (TPA) paraqitet si njé metodé€ e réndésishme pér karakterizimin objektiv té
cilésis€ s€ jogurteve natyralé komercialé dhe pér krahasimin e produkteve t€ ndryshme té

pranishme né tregun e Republikés sé¢ Kosovés.
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KAPITULLI V

PERFUNDIME

Analiza TPA mundésoi vlerésimin objektiv t€ vetive teksturore t€ mostrave té jogurtit.
Parametrat si forté€sia, koheziviteti, elasticiteti, ngjitshméria dhe gomézimi treguan
dallime ndérmjet mostrave.

Rezultatet treguan se metoda TPA &shté e pérshtatshme pér vlerésimin e cilésis€ sé
jogurtit.

Tekstura e jogurtit ndikohet nga pérbérja dhe procesi i prodhimit.

Rezultatet mund t€ shérbejné si bazé pér kontrollin e cilésisé dhe pér pérmirésimin e

karakteristikave té produktit.
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CONCLUSIONS

TPA analysis enabled an objective evaluation of the textural properties of the yogurt
samples.

Parameters such as hardness, cohesiveness, springiness, adhesiveness, and gumminess
revealed differences among the samples (if more than one sample was analyzed).

The results demonstrated that the TPA method is suitable for evaluating yogurt quality.
The texture of yogurt is influenced by its composition and the production process (if
supported by your results).

The findings can serve as a basis for quality control and for improving the product's

textural characteristics.

29



REKOMANDIME

T& kryhen analizat teksturore t€ jogurtit me metodén TPA n€ ményré periodike, si pjesé
e kontrollit t& cilésis€ n€ industriné e quméshtit.

Té& analizohen lloje t€ ndryshme t€ jogurtit (me pérmbajtje t€ ndryshme yndyre, proteine
ose me shtesa t€ ndryshme) pér té vlerésuar ndikimin e pérbérjes né vetité teksturore.
T¢€ kombinohen analizat TPA me analiza té tjera fiziko-kimike, si pH-ja, viskoziteti dhe
aciditeti, pér njé vlerésim mé t€ ploté té cilésisé s€ jogurtit.

T¢ kryhen studime t€ ngjashme duke pérfshiré njé numér mé t€ madh mostrash dhe
periudha té ndryshme té ruajtjes, pér t€ vlerésuar ndryshimet e teksturés gjaté afatit t&
pérdorimit.

T€ pérdoren metoda dhe pajisje mé t€ avancuara t€ analizés teksturore, kur jané té

disponueshme, pér t& rritur sakté€siné dhe besueshmériné e rezultateve.
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