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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i fillimit té degradimit té vajrave dhe yndyrnave ushgimore me veprim termik

Nga

Besarta Paci dhe Fatjona Istrefi

Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2024

Prof.Dr Aziz Behrami,Mentor

Ky studim éshté njé pérpjekje pér té kuptuar procesin e degradimit té vajrave dhe
yndyrnave ushgimore nén ndikimin e temperaturés sé trajtimit termik. Vajrat dhe
yndyrnat jané komponente thelbésore té ushqgimit dhe cilésia e tyre éshté e réndésishme
pér prodhimin e ushgimit té sigurté dhe té shijshém. Né kété studim jané pérdorur
metodat laboratorike dhe analitike pér t& monitoruar ndryshimet né cilésiné dhe pérbérjen
kimike té vajrave dhe yndyrnave gjaté trajtimit termik.

Metodologjia e pérdorur ka pérfshiré eksperimente me vajra dhe yndyra té ndryshme,
duke pérdorur temperatura té ndryshme té trajtimit. Jané analizuar karakteristikat
organoleptike, indeksi i aciditetit, densiteti, viskoziteti, indeksi | refraktimit, numri i
sapunifikimit dhe numri i estereve. Rezultatet tregojné se temperatura e trajtimit ka njé
ndikim té thellé né cilésiné e vajrave dhe yndyrnave, duke shkaktuar ndryshime té

réndésishme né pérbérjen kimike dhe cilésiné sensorike.



ABSTRACT OF THE THESIS

The research on the initiation of degradation of edible oils and fats through thermal

processing.

By

Besarta Paci and Fatjona Istrefi

Master of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2024

Prof. Dr Aziz Behrami,Mentor

This study is an attempt to understand the process of degradation of edible oils and fats
under the influence of thermal treatment. Edible oils and fats are essential components of
food, and their quality is crucial for the production of safe and flavorful food. In this
study, laboratory and analytical methods éere employed to monitor changes in the quality
and chemical composition of edible oils and fats during thermal treatment.

The methodology used included experiments éith various types of edible oils and fats,
using different treatment temperatures. Organoleptic characteristics, acidity index,
density, viscosity, refractive index, saponification number, and ester number éere
analyzed. The results indicate that the treatment temperature has a profound impact on
the quality of edible oils and fats, causing significant changes in their chemical

composition and sensory quality.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Yndyrnat dhe vajrat jané pérbérés té réndésishém té ushgimeve dhe shérbejné pér té
pérmirésuar aromén, shijen dhe teksturén e ushgimeve. Njé aspekt kritik gé lidhet me
vajrat dhe yndyrat ushgimore éshté pérbérja e tyre kimike dhe ndryshimet gqé ndodhin nén
efektin e veprimit termik. Kjo éshté e réndésishme pér shkak se ndryshimet né
kompozitén kimike té vajrave dhe yndyrave gjaté pérpunimit ushgimor mund té ndikojné
né cilésiné dhe siguriné ushgimore. Gjaté procesit té gatimit, veprimi termik ndryshon
kompozitén kimike té kétyre yndyrnave dhe vajrave, duke krijuar ndryshime né cilésiné
dhe shijen perfundimtare té ushgimit. Megjithaté, momenti i fillimit té degradimit té tyre
nuk éshté ende i qarté dhe éshté njé aspekt i studiuar rralléheré.

Ky studim synon té zbulojé momentin e fillimit té degradimit té vajrave dhe yndyrave
ushgimore me veprim termik dhe té dokumentojé ndryshimet e ndodhura nén
temperaturat e ndryshme. Duke pérdorur teknika laboratorike té specializuara, do té
analizojmé kompozitén kimike té yndyrave dhe vajrave para dhe pas pérpunimit termik.
Ky hulumtim ofron njé perspektivé té re né procesin e ndryshimeve té ndodhura né
yndyrat ushgimore gjaté gatimit dhe nxjerrés né pah pér réndésiné e kontrollit té
temperaturés dhe kohés sé gatimit pér té ruajtur cilésiné dhe siguriné e ushgimit.

Né kapitullin e ardhshém, do té shqyrtojmé metodologjiné e kétij hulumtimi dhe do té
paragesim rezultatet e analizave tona pér té arritur né konkluzione té garta mbi fillimin e
degradimit té vajrave dhe yndyrave ushgimore me veprim termik. Keto informacione
kané potencialin t& madhé né zhvillimin e produkteve ushgimore dhe né vetédijesimin e

proceseve té ndodhura gjaté gatimit.
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2. NJOHURI TE PERGJITHSHME PER VAJRAT DHE YNDYRNAT
USHQIMORE

Emri lipid vjen nga fjala greke lipos gé do té thoté yndyré. Sot me fjalén yndyré
pérfshihen vetém yndyrnat neutrale, ndérsa me termin “lipid” pérfshihen né pérgjithési
substancat yndyrore.

Lipidet jané kompinime organike, gé sé bashku me proteinat dhe shegernat e pérbéjné
pjesén kryesore té materies organike té botés sé gjallé. Pra, lipidet gjenden né bimé, né
shtazé dhe né mikroorganizma. Né lipide béjné pjesé yndyrnat rezervé me prejardhje
bimore dhe shtazore dhe yndyrnat strukturore (kompleksi i yndyrnave me proteina-
lipoproteina), té cilat jané pérbérése té réndésishme té protoplazmés dhe té€ membranés
gelizore. Nése ndryshohet ményra e té ushqyerit, atéheré ndryshohet edhe sasia e
yndyrnave rezervé, kurse sasia e yndyrnave strukturore éshté zakonisht konstante, bile
edhe gjaté urisé. [1]

Vajrat e biméve té papérpunuara kané aromé té dallueshme té padéshirueshme, por kéto
vajra pérpunohen né ményré gé té arrihet aroma e déshiruar neutral. [2] Edhe pas
pérpunimit, vajrat ushgimore akoma pérmbajné pérbérés té vegjél gé ulin cilésiné e vajit.

Kéta pérbérés pérfshijné: acidet yndyrore, fosofolipidet, karbohidratet, proteinat, ujin,
metalet né tranzicion dhe produkte té oksidimit té lipideve. Né vajin e sojés sé pérpunuar,
pér shembull, kéto fraksione té vogla pérbéjné 3% té vajit.

Nga kjo, fosfolipidet pérbéjné 1,5 deri 2,5%. Né pérgendrime mbi 0,1%, fosfolipidet

shkaktojné zhvillimin e aromave dhe errésimin e vajit.



Metalet e tranzicionit gjenden né vajrat ushgimore sepse kéto metale kané origjinén nga
toka né té cilén éshté rritur 1énda e paré, impianti gé prodhon vaj ose nga pajisjet qé
pérdoren gjaté pérpunimit dhe ruajtjes. [3]

Kujdes i konsiderueshém duhet kushtuar gjaté prodhimit, ruajtjes dhe pérdorimit pér té
ngadalésuar procesin e oksidimit sa mé shumé gé té jeté e mundur. [2]

Nése ndodhin reaksione té tilla si sulmi mikrobik ose enzimatik, parandalimi mund té
béhet duke ulur temperaturén, pérdorimi i paketimit t& duhur si dhe sterilizimi edhe pse
me kontrolla té tilla nuk mund té parandalohet oksidimi i lipideve pasi autooksidimi éshté
njé reaksion kimik me energji té ulét té aktivizimit (4-5 kcal/mole). [4]

Masat tjera parandaluese jané té nevojshme pér té ngadalésuar shkallén e autooksidimit.
Antioksidantét jané substanca qé ngadalésojné ritmin e procesit té oksidimit té vajrave,
dhe pengojné formimin e bi-produkteve té oksidimit. Disavantazhi kryesor i tyre éshté se
ato thjeshté béjné ngadalésim oksidativ dhe nuk e parandalojné até. Antioksidantét nuk
jané né gjendje té parandalojné rrezatimin nése peroksidet jané té pranishme né teprice,
Si¢ éshté né fazat e mévonshme té oksidimit. [3]

Pérbérja e acideve yndyrore té yndyrnave dhe vajrave éshté paragitur né tabelén 2.1

Tabela 2.1: Pérbérja e acideve yndyrore té disa yndyrnave dhe vajrave [5].

% e acideve yndyrore té ngopura % e acideve yndyrore té

pangopura

Origjina C12 Cl4 C16 C18 C18 C18
lauric | miristic palmatik | stearik | oleik Linoleik

Yndyrat shtazore

Gjalpé 2 10 25 10 25 5

Yndyré njerézore | 1 3 25 8 46 10

Vajrat Bimore

Arré kokosi 50 18 8 2 6 1

Misri - 1 10 4 35 45

Ulliri - 5 80 7

Kikiriku - - 5 60 20

Lipidet jané komponime organike né té cilat éshté e koncentruar sasia mé e madhe e

energjisé potenciale kimike. Lipidet i sintetizojné organizmat bimoré dhe shtazoré.
3



Yndyra si formé e karburantit rezervé i ka disa pérparési né krahasim me proteinat dhe
me shegernat. Yndyra éshté shumé mé e pasur me karbon dhe me hidrogjen, né krahasim
me substancat e tjera primare ushqyese, késhtu qé né 1g yndyré ka mé tepér material
djegés se né 1g proteina ose shegerna.
Né lidhje me kété éshté me réndési edhe ana tjetér e metabolizmit t€ yndyrnave, sepse
yndyra gjaté oksidimit jep dyfish mé tepér ujé né krahasim me substancat e tjera
ushqyese, pér arsye se yndyra pérmban sasi té médha té hidrogjenit [1].
Lipidet jané pérbérés té réndésishém té ushqgimit jo vetém pér shkak té vlerés sé tyre
energjetike, por edhe pér shkak té vitaminave té tretshme né yndyrna dhe pér shkak se
sigurohen acidet yndyrore esenciale, té cilat gjenden né yndyrnat e ushgimit natyror.
Karakteristiké e vetme e pérbashkét e lipideve éshté se ato nuk treten né ujé, por treten né
tretés organik. Sot sipas Bloor-it né lipide béjné pjesé té gjitha ato komponime té cilat i
kané kéto veti:

e (& nuk treten né ujé, por treten né njé ose mé shumeé tretés organikeé sic jané: eteri,

kloroformi, alkooli, acetoni, benzoli etj.
e (& jané estere té acideve té larta yndyrore, qofté té vérteta ose potenciale dhe,

e & mund t’i pérdorin organizmat e gjallé.

Né lipidet e thjeshta béjné pjesé:
e Gliceridet (yndyrnat dhe vajrat)
e Dyllérat(ceridet)
o Karotinoidet
e Steroidet
Né lipide té pérbéra béjné pjesé:
e Fosfolipidet
e Glikolipidet (cerebrozidet, gangliozidet, sulfatidet)
e Lipoproteinat

e Prostaglandinat [6].



2.1 Lipidet e thjeshta
Jané té njohura me emrin “yndyrna” dhe “vajra”. Dallimi midis tyre eshté se yndyrnat né
temperaturé té réndomté (té dhomés) jané né gjendje té ngurté, kurse vajrat né té léngeét.
Gjendja e tyre agregate varet nga prania e llojeve té acideve yndyrore né molekulat e tyre.
Yndyrnat pérbéhen kryesisht nga acidet e ngopura yndyrore, kurse vajrat nga acidet e
pangopura yndyrore. Késhtu nga numri i acideve yndyrore gé jané té lidhura pér glicerol,
gliceridet ndahen né:

e monogliceride (monoacilglicerole) gé jané estere té glicerolit me njé acid yndyror,

e digliceride (diacilglicerole)- estere té glicerolit me dy acide yndyrore,

e trigliceride (triacilglicerole)- estere té glicerolit me tri acide yndyrore [1].
Digliceridet dhe trigliceridet mund té kené acide té njejta ose té ndryshme yndyrore.
Duke e marré parasysh se ekziston njé numér i madh i acideve yndyrore, atéheré dihet se
mund té fitohet njé numér i madh i izomeréve té€ mono, di dhe triglicerideve. Yndyrnat
natyrore jané pérzierje té triglicerideve.

Disa prej llojeve té glicerideve jané té paragitura né figurén 2.1.

THZO*OC* Ry CH,0—0C—R; CH0-0C—R,
THOH CHO—0C—R, CHO—0C—R,
CH,OH ‘
2 CHon CHzo_ oc— R3
monoglicerid diglicerid triglicerid

(monoacilgricerol
CH0—0C— Cy5 Hyy

CHOH

CH,0H

monoacilpalmitina

(monoglicerid)

Figura 2.1:
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(triglicerid)

Struktura e disa llojeve té glicerideve



2.2 Lipidet e pérbéra
Lipidet e pérbéra dallohen prej lipideve té thjeshta, sepse pérvec karbonit, hidrogjenit dhe

oksigjenit pérmbajné edhe elemente té tjera, e sidomos azot dhe fosfor e rrallé edhe
sulfur. Lipidet e pérbéra jané pérbérés té réndésishém strukturoré dhe funksional té
gelizés ku sé bashku me proteinat, pérbéjné strukturén e protoplazmés. Sipas strukturés
kimike dhe vetive fiziko-kimike dallojmé disa lloje té lipoideve. Po i pérmendim disa prej

kétyre grupeve, té cilat edhe kané réndési mé té madhe biologjike [1].

2.2.1 Fosfolipidet

Fosfolipidet jané ato lipide té cilat pérmbajné acidin fosforik té lidhur né formé té esterit.
Grupin mé té madh té fosfolipideve e pérbéjné fosfogliceridet, derivate té glicerolit, te té
cilat dy grupe hidroksile jané té esterifikuara me dy molekula té acideve yndyrore, gé
quhen fosfogliceride. Grupi hidroksil i acidit fosforik mé tutje mund té esterifikohet, né
¢’rast pérfitohen derivatet e acidit fosfatid: lecitina dhe kefalina.

Te lecitina me grupin hidroksil té acidit fosfatid esterifikohet kolina (HO-CH,;N(CHjs)s3),
kurse te kefalina éshté esterifikuar etanol amina (HO-CH,CH,NH;). Fosfolipidet te té
cilat komponenté alkoolike nuk éshté gliceroli, por alkooli sfingozini, quhen
sfingolipide[6].

Fosfolipidet klasifikohen né ményra té ndryshme por klasifikimi mé i miré éshté duke e
marré parasysh llojin e alkoolit gé merr pjesé né strukturén e tyre. Késhtu fosfolipidet

ndahen né: glicerofosfatide dhe sfingolipide.

2.2.2 Glikolipidet
Jané lipide té cilat né molekulé té vet pérmbajné, pérve¢ komponenteve lipide, edhe
ndonjé sheqer ose derivat té tyre. Kéto lipoide pér dallim prej lipoideve té tjera nuk
pérmbajné acid fosforik. Pasi ka glikolipide té ndryshme, po i pérmendim disa grupe mé

té réndésishme.



e Cerebrozidet- né molekulén e tyre pérmbajné aminoalkolin e pangopur
sfingoziné, njé acid yndyror dhe njé glucid, gé zakonisht éshté galaktozi.
Sfingozina dhe acidi yndyror lidhen sé bashku me ané té lidhjes amidike.
Cerebrozidet ndodhen né sasi té bollshme né tru, nerva dhe né té gjitha
membranat plazmatike.

e Gangliozidet- jané glikolipide gé gjenden né tru. Jané gjetur sé pari né ganglione,
nga e kané marré edhe emrin, gjenden edhe né eritrocite.

o Eshté vérejtur sasia e rritur e tyre te té sémurét me té meta psikike. Molekula e
tyre éshté e pérbéré prej acidit neuraminik, acidit stearik, sfingozinés, galaktozés
dhe glukozaminés.

e Solfatidet-mund té konsiderohen si derivate té cerebrozideve, ku grupi karboksil i
C; té galaktozit éshté i lidhur me grupin sulfat [1].

2.2.3 Lipoproteinat

Lipoproteinat formohen nga komplekset e lipideve dhe molekulave té proteinave. Ato
jané mé té ndérlikuara sesa glikolipidet, duke formuar grimca té médha me disa klasa té
lipideve dhe proteinave. Funksioni parésor i lipoproteinave éshté transportimi dhe
shpérndarja e acideve yndyrore, triacilglicerinés dhe kolesterolit né dhe nga gelizat e
synuara né shumé organe.

Njé lipoproteiné ka njé bérthamé géndrore té béré nga molekula té esterit, kolesterolit dhe
triacilglicerinés. Kéto jané té rrethuara nga njé guaské e jashtme e fosfolipideve dhe
molekulave té kolesterolit.

Lipoproteinat kategorizohen gjerésisht bazuar né densitetin e tyre né: hilomikrone,
lipoproteina me densitet shumé té ulét (VLDL), lipoporoteina me densitet té ulét (LDL),

lipoproteina me densitet té larté (HDL) [7].



2.3 Struktura e acideve yndyrore dhe lipideve
Meqgenése vetité fizike, kimike dhe ushqyese té vajrave dhe yndyrnave lidhen té gjitha me

strukturat e tyre kimike, éshté e domosdoshme té kuptohet natyra kimike e llojeve té
ndryshme té lipideve. Pothuajse té gjitha kéto jané derivate té acideve yndyrore dhe pér
kété arsye, éshté e pérshtatshme té fillohet me acidet para se té shqyrtohet struktura e
lipideve. Jané identifikuar mbi 1000 acide yndyrore natyrore. Lipdet jané acide yndyrore
dhe derivatet e tyre jané substanca té lidhura né ményré biosintetike ose funksionale me

kéto pérbérje.

2.3.1 Nomenklatura e acideve yndyrore
Shumica e acideve yndyrore kané njé emér té pérbashkét, kéto jané pérdorur kur struktura

e hollésishme nuk ishte e njohur dhe ishin tregues té pérgjithshém té origjinés sé acidit. 4
Shembuj pérfshijné acidi palmitik nga vaji i palmés, acidi oleik nga vaji i ullirit, acidi

linoleik dhe linolenik nga vaj liri dhe acid ricinoleik nga vaj ricini.

2.3.2 Burimet dhe llojet e acideve yndyrore
Acidet yndyrore jané acide gé mund té gjenden né bimé dhe kafshé. Ato pérfshijné acide

yndyore mé té réndésishme komerciale qé pérmbajné acide té ngopur, té pangopura dhe
hidroksile, dhe acide yndyrore qé pérmbajné grupe funksione té pazankonta acetilenike,

alenike dhe kumulenike.

2.3.3 Acidet yndyrore té ngopura
Acidet yndyrore té ngopura gjenden si né burimet bimore ashtu edhe né ato shtazore.
Ké&to zakonisht kané njé numér té barabarté karbonesh, yndyrérat jané béré nga zingjiré té
gjaté té atomeve té karbonit (C), disa atome karboni jané té lidhura me nga lidhje té
vetme (-CC-) dhe té tjerat jané té lidhura me lidhje dyfishe (-C=C-). Né yndyrérat e
ngopura béjné pjesé: acidi laurik, acidi palmitik, dhe acidi stearik. Né temperaturé dhome
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kéto yndyrna jané né formé té ngurté. Yndyrnat té pasura me acide yndyore té ngopura

kané pikén e shkrirjes mé té larté se vajrat té pasura me acide yndyore té pangopura.

2.3.4 Acidet yndyrore té pangopura
Acidet yndyrore té pangopura gé ndodhin natyrshme jané ato né té cilat lidhjet e dyfishta

karbon-karbon (C-C) gjaté tipikisht né konfigurimin e cis, ndodhen pérgjat shtyllés
kurrizore té hidrokarbureve. ¢ Acidet yndyore mono-té pangopura (monoenike)
pérmbajné njé lidhje té dyfishté, ndérsa ¢ Acidet poli-t¢ pangopura (polionike),
pérmbajné mé shumé lidhje dyfishe ne zingjirin alkil. Lidhjet C=C mund té japin izomeré
Cis dhe Trans, gé jané té paragitura né figurén 2.1. 5 trans-1,2-dikloreten cis-1,2-

dikloreten Figura 2.1: 1zomerét Cis dhe Trans te dikloreteni.

2.4 Trigliceridet
Trigliceridet formojné pjesén mé té madhe té yndyrave né trup, gjé gé tregon vetém

réndésiné e tyre dhe sa vitale jané funksionet e tyre pér trupin. Nivelet e larta té
triglicerideve mund té jené njé shoqérues i rrezikshém, por mbajtja e tyre brenda kufijve
normalé i bén ato t¢ domosdoshme pér shkak té funksioneve dhe pérfitimeve té tyre
jetésore. Ato gjenden né ushgimet nga burimet bimore dhe shtazore ndérsa kolesteroli
kryesisht burohet nga ushgimet me origjiné shtazore. Burimet e origjinés bimore
pérfshijné vajrat bimore si vaji i lulediellit dhe i Kikirikut, té cilét géndrojné té Iéngshém
né temperaturén e dhomés. Burimet me origjiné shtazore pérfshijné mishin dhe produktet
e quméshtit, té cilat jané té ngurta ose gjysmé té ngurta né temperaturén e dhomés.
Trigliceridet nuk jané té tretshém né ujé dhe pér kété arsye nuk mund té lévizin lirshém
né gjak. Proteinat e tretshme né gjak i ndihmojné ata ta béjné kété duke u lidhur me to.
Kjo lidhje midis proteinave, triglicerideve dhe kolesterolit quhet lipoproteina dhe é&shté e
réndésishme pér té ndihmuar kolesterolin dhe trigliceridet té kryejné funksionet e tyre té
shumta. Njé triglicerid éshté njé ester gé rrjedh nga glicerina dhe tre acide yndyrore (nga
tri- dhe gliceridet). Trigliceridet jané pérbérésit kryesoré té yndyrés sé trupit tek njerézit
9



dhe vertebrorét e tjeré, si dhe yndyra bimore. Ato jané gjithashtu té pranishme né gjak pér
té 6 mundésuar transferimin dydrejtues té yndyrés dhjamore dhe glukozés né gjak nga
mélcia dhe jané njé komponent kryesor i I8kurés sé njeriut. Ekzistojné shumé lloje té
triglicerideve. Njé Kklasifikim specifik fokusohet né llojet e ngopura dhe té pangopura.
Yndyrnat e ngopura u mungojné grupet C=C. Yndyrnat e pangopura pérmbajné njé ose
mé shumé grupe C=C. Yndyrnat e pangopura priren té kené njé piké shkrirjeje mé té ulét
se analogét e ngopura; si rezultat, ato shpesh jané té 1éngshme né temperaturén e dhomés.
Trigliceridet jané tri-estere qé pérbéhen nga njé gliceriné e lidhur me tre molekula té
acideve yndyrore. Alkoolet kané njé grup hidroksil (HO-). Acidet organike kané njé grup
karboksil (COOH). Alkoolet dhe acidet organike bashkohen pér té formuar estere.
Molekula e glicerinés ka tre grupe hidroksil (HO-) dhe ¢do acid yndyror ka njé grup
karboksil ( COOH). Né trigliceridet, grupet hidroksil té glicerinés bashkohen me grupet
karboksil té acidit yndyror pér té formuar lidhje estere:

HOCH->CH(O)CH-OH+RCO-H + R'CO:H + R"CO.H —RCO>CH.CH(O-CR’)CH-CO,R”

+3H.0 [8].

2.5 Roli né organizmat e gjallé
Yndyrnat dhe vajrat luajné rol vital né organizmat e gjallé:

e Dburim i réndésishém i energjisé pér organizmin, e vecanérisht pér ruajtjen e
metabolizmit bazal, pér shkak té vlerés sé madhe kalorike té tyre (me zbérthimin e
1g yndyra lirohet 38,9 kJ energji);

e tepria e yndyrnave dhe substancave tjera ushgyese deponohen né organizmin si
ushgim rezervé. Té deponuara né disa organe, pér shkak té patretshmérisé né ujé
nuk i ndryshojné konstantet trupore: izotonia, shtypja osmotike etj.

e marrin pjesé né termorregullimin. N& ményré fizike né indin ndérlékuror e
mbrojné trupin nga ftohja dhe mbinxehja, ndérsa kimikisht zbérthimi katabolitik,

pér shkak té vlerés sé madhe kalorike.
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e Yndyrnat e zbérthyera me ndihmén e enzimave né sistemin digjestiv japin glicerol
dhe acide té nevojshme yndyrore, gé jané té domosdoshme pér sintezén e
yndyrnave mé té pérbéra né organizém.

Prandaj éshté e domosdoshme té konstatohet se yndyrnat dhe vajrat konsumohen
rregullisht pérmes ushgimit. Né té duhet té jené té pranishme né baraspeshé dhe jo né sasi
tepér t&¢ médha. Sasia e rekomanduar ditore éshté paragitur né tabelén 2.2. Eshté e
preferueshme té pérdoret vaji i peshkut dhe vajrat bimor né pérgindje mé té madhe né
krahasim me té shtazéve.

Me té do té ulet rreziku nga sasia e madhe e triglicerideve dhe kolesterolit né gjak po
ashtu edhe rreziku nga sémundjet kardiovaskulare. Gjithashtu do té zvogélohej edhe

trashja gé ndikon negativisht mbi funksionin e té gjitha organeve [9].

Tabela 2.2: Sasia e sygjeruar e konsumit té yndyrnave.

Lloje té yndyrnave dhe vajrave Sasia ditore e sygjeruar
Gjithsej yndyrna 15 deri 30%

Yndyrna té ngopura <10%

Yndyrna té pangopura 6 deri 10%

Kolesterol <300 mg

2.6 Vajrat ushgimoré

Vaji ushgimor éshté njé lloj i vajit gé pérdoret né gatim dhe pérgatitjen e ushgimeve. Ky
lloj i vajit éshté i pérgatitur specifikisht pér konsumin njerézor dhe éshté i dizajnuar pér té
shtuar shije, teksturé, dhe vleré ushqyese ushgimit.

Vajrat ushgimore béhen nga njé gamé té ndryshme burimesh si ulliri, susami, vaji i
lulediellit, kanola, avokado, etj. Cdo lloj vaji ka shije dhe karakteristika té vecanta.
Pérdorimi i vajrave ushgimoré varion né vartési té llojit té ushgimit gé po pérgatitet.
Vajrat ushgimore jané burime té réndésishme té yndyrnave té shéndetshme dhe jané té

pasura me vitaminé E, té cilat jané antioksidanté té dobishém pér trupin. Pérveg
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pérdorimit né gatim, vajrat ushgimore pérdoren gjithashtu pér salcé, vinaigreté, marinada,
sauté, dhe né pjekje. Pérdorimi i vajrave ushgimoré éshté pjesé e thelbit t& shumé
kulturave kulinaré dhe kané rol té réndésishém né krijimin e shijeve dhe aromave té
ushgimit. [12]

2.6.1 Klasifikimi I vajrave ushgimoré
Vajrat ushgimoré mund té klasifikohen né disa lloje té ndryshme bazuar né burimin e tyre

dhe cilésité kimike. Kétu jané disa klasifikime themelore té vajrave ushgimoré:

1.Vaji i nxjerré nga bimét:

« Vaji i ullirit: Eshté njé nga vajrat mé té njohura dhe té pérdorura né kuzhiné. |
nxjerré nga ulliri, ai éshté i pasur me yndyrna té shéndetshme dhe shpesh pérdoret pér
pjekje, gatim, dhe salca.

* Vaji i lulediellit: Vaji i nxjerré nga lulet e lulediellit ka njé shije té buté dhe
éshté i pasur me yndyra té shéndetshme. Pérdoret pér kuzhinén dhe éshté njé alternativé e
shéndetshme ndaj vajrave té tjera.

* Vaji i kanolés: Vaji i nxjerré nga fara e kanolés éshté i pasur me acid oleik dhe
éshté njé alternativé e shéndetshme né gatim. [20]

2. Vajra specialé:

* Vaji i avokados: Ky vaj éshté i nxjerré nga avokado dhe ka njé shije té buté.
Pérdoret né gatim dhe kozmetiké.

* Vaji i susamit: Vaji i nxjerré nga farat e susamit &shté i njohur pér shijen e tij té
karakteristikés dhe pérdoret né gatim oriental dhe né pérgatitjen e salcave.

* Vaji i arrés: Ky vaj éshté i nxjerré nga arrat dhe pérdoret pér gatim dhe gatimet e
émbla.

3.Vajrat e pérpunuar:

* Vajra té pérpunuar: K&to jané vajra qé€ jané nénhequr ndryshimeve té ndryshme
té pérpunimit, si hidrogenimi, té cilat mund té rrisin stabilizimin e tyre por té ulin cilésiné
e tyre ushqyese. Kéta vajra shpesh jané mé pak té shéndetshém dhe duhet té pérdoren me
kujdes. [12]
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Figura 2.2: Llojet e vajrave ushgimoré

2.7 Vaji | ullirit
Vaji i ullirit éshté njé Iéng i prodhuar nga frutat e ullirit. Ulliri (Olea europaea) éshté njé

pemé e njohur pér frutat e saj té cilat pérdoren pér té prodhuar vajin e ullirit. Disa njohuri
té pérgjithshme mbi vajin e ullirit:

Historia e origjines se ullirit ne zonat shqiptare nuk ka ndonje dallim nga Mesdheu. [23]
Prodhimi i vajit té ullirit: Vaji i ullirit prodhohet duke shtrydhur frutat e ullirit. Shumica e
vajrave té ullirit jané té prodhuara me metodén e shtypjes sé ftohtés, njé metodé gé ruajt
aromén dhe cilésiné e vajit.

Cilésité ushqyese té vajit té ullirit: Vaji i ullirit pérmban acide yndyrore té shéndetshme,
si acidin oleik. Ai gjithashtu éshté i pasur me antioksidanté té tilla si polifenolét, té cilat
kané pérfitime pér shéndetin.

Pérdorimi né gatim: Vaji i ullirit pérdoret gjerésisht né kuzhinat e shumé kulturave. Ai
éshté i pérdorur si vaj gatimi, vaj i ngriré pér sallata, dhe pér zierje té ndryshme.

Cilésia e vajit t& ullirit: Cilésia e vajit té ullirit mund té ndryshojé. Vajrat e mira té ullirit
jané ato té cilat jané ekstra i pasur me cilési dhe jané té prodhuara me kujdes té vecanté

né procesin e shtypjes.
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Pérfitimet shéndetésore: Vaji i ullirit ka shumé pérfitime shéndetésore, pérfshiré
pérfitimet pér shéndetin e zemrés, traktin digjestiv, dhe nivelin e shegerit né gjak. Po
ashtu, ka njé rol té réndésishém né ushgimin e shéndetshém dhe dietén e Mesdheut.
Mbéshtetja e shéndetit té lékurés: Vaji i ullirit pérdoret shpesh pér té mbéshtetur
shéndetin e Iékurés. Ai ka veti hidratuese dhe mund té pérdoret edhe pér trajtimin e
démtimit té 1ékurés.

Kushtet e ruajtjes: Vaji i ullirit duhet té ruhet né njé vend té freskét dhe té errét pér té
parandaluar degradimin nga drita dhe ngrohtésia. Po ashtu, éshté e réndésishme té blini
vaj té cilin e keni té besuar dhe gé éshté prodhuar me standarde té larta cilésore.

Né pérgjithési, vaji i ullirit éshté njé shtesé e shkélqyeshme né kuzhiné dhe ka shumé

pérfitime shéndetésore kur pérdoret me kujdes dhe né sasi té moderuara. [24]

2.7.1 Pérberja Kimike
Vaji i ullirit pérmban njé gamé té pasur té pérbérésve kimiké qé pérfshijné yndyrat,

vitaminat, antioksidantét, dhe substancat tjera aktive. Kétu jané disa nga pérbérésit
kryesoré kimiké té vajit té ullirit:

Yndyrat: Pjesa kryesore e vajit té ullirit pérbéhet nga yndyrat. Rreth 73-80% e vajit té
ullirit &shté acid oleik, njé yndyré e njohur pér pérfitimet shéndetésore té saj. Gjithashtu,
vaji i ullirit pérmban acid linoleik (njé acid yndyror i tipit omega-6) dhe acid linolenik
(njé acid yndyror i tipit omega-3).

Vitaminat: Vaji i ullirit &shté i pasur me vitaminé E, njé antioksidant i réndésishém gé
ndihmon né mbrojtjen e gelizave nga démtimi oksidativ. Vitaminat tjera té pranishme
jané vitamina K dhe vitaminat e grupit B.

Antioksidantét: Pérbérésit antioksidues té tjeré pérfshijné polifenolét, té cilét jané
substancat kimike té gjetura né bimé gé kané potencial pér té reduktuar démin e
radikaléve té liré né organizém. Polifenolét kané lidhje me shumé nga pérfitimet

shéndetésore té vajit té ullirit.
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Sterolét: Sterolét jané substancat té cilat mund té ndihmojné né uljen e niveleve té
kolesterolit né gjak. Vaji i ullirit pérmban njé lloj té vecanté sterolesh té njohur si beta-
sitosteroli.

Té tjera substancat aktive: Vaji i ullirit mund té pérmbajé edhe pérbérés té tjeré té tilla si
karotenoidét, squalene (njé substancé gé mund té ndihmojé né mbrojtjen e lékurés), dhe
tokoferolét (pérfshiré vitaminén E).

Eshté e réndésishme té theksohet se pérbérja kimike e vajit té ullirit mund té ndryshojé né
varési té cilésisé sé ullinjve, zonés gjeografike, kushteve té rritjes, dhe metodave té
prodhimit. Vajra i cilésuar si "ekstra i virgjér" jané ato qé kané cilési té larté dhe jané

prodhuar me metoda té vecanta, duke pérfshiré shtypjen e ftohtés. [24]

2.7.2 Procesi | prodhimit té vajit té ullirit
Prodhimi i vajit té ullirit éshté njé proces i ndérlikuar dhe pérfshin disa hapa. Metodat e

prodhimit mund té ndryshojné, por shumica e vajrave té ullirit té cilat jané té llojit "ekstra
i virgjér" (extra virgin) pérdorin njé proces té€ quajtur shtypje e ftohté. Njé shpjegim i
pérgjithshém i procesit:

Zgjedhja e ullinjve: Pér prodhimin e vajit t& ullirit, pérdoren ullinj t& pjekur miré. Né
shumiceén e rasteve, ullinjté jané térhequr nga pema dhe ndjekin njé proces pérpunimi pér
té eliminuar mbetjet e tjera.

Dorézimi né fabriké: Ullinjté e pérzgjedhur pastaj transportohen né njé fabriké pér
prodhimin e vajit té ullirit. Né disa raste, fabrikat jané té vendosura afer plantacioneve té
ullinjve pér té zvogéluar kohén midis prerjes dhe procesit té prodhimit.

Pastrami i ullinjve: Ullinjté pastaj lahen pér té eliminuar ndotésit e potencialshém si toka,
Iéndét kimike, dhe mikroorganizmat.

Egritura (malaxhimi): masa e ullinjve pérpunohet né njé makiné té quajtur malaxher
(malaxator), duke egritur masén dhe duke ndihmuar né ndarjen e yndyrés nga thara dhe

celuloza e ullirit.
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Pérpunimi i masés sé ullinjve: Pas egritjes, masa e ullinjve kalon né njé makiné tjeter té
quajtur centrifugé. Kjo ndihmon né ndarjen e yndyrés sé ullirit nga masa e mbetur e
ullinjve dhe pllakave.

Filtrimi: Yndyra e liré e nxjerré nga masa e ullinjve mund té filtrihet pér té hequr pjesé té
vogla té mbetura, duke pérfshiré pllakat dhe I&ndé té tjera té pastruara.

Mbushja e shishave dhe ruajtja: Pas filtrimit, vaji i ullirit ngarkohet né shishe té erréta ose
kontejneré té tjera dhe éshté gati pér t'u dérguar né treg. Eshté e réndésishme té mbahet
larg drités dhe ngrohtésisé pér té ruajtur cilésiné e vajit té ullirit.

Eshté e réndésishme té theksohet se vajrat e llojit "ekstra i virgjér" prodhohen pérmes
shtypjes sé ftohtés, njé metodé e cila pérdor presion minimal dhe temperaturat e uléta pér
té ruajtur cilésiné dhe aromén e vajit. Kjo éshté shpesh konsideruar si metoda mé e miré

pér té prodhuar vaj té cilin quajmé "ekstra i virgjér." [21]
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Figura 2.3: Procesi | prodhimit té vajit té ullirit

2.7.3. Pérdorimi i vajit té ullirit:
Gatimi: Vaji i ullirit pérdoret gjerésisht né gatim pér pérgatitjen e ushgimeve té nxehta

dhe té ftohta. Eshté shpesh pérdorur pér zierje, pjekje, sote, marinada, dhe shumé receta

té tjera. Pér shkak té cilésive té tij, shpesh pérdoret edhe si vaj pér sallata.
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Pérdorimi si Shtesé né Ushgim: Vaji i ullirit mund té pérdoret si shtesé né ushgim, duke
shtuar shije dhe vlera ushgimore. Mund té jeté njé ményré e shkélgyeshme pér té shtuar
yndyra té shéndetshme né dietén tuaj.

Pérdorimi né Marinata dhe Sallata: Vaji i ullirit éshté ideal pér pérgatitjen e marinatave
dhe sallatave. Aroma e tij e buté dhe shije e pasur e bén njé zgjedhje té pélgyeshme pér té
pérmirésuar shijen e ushgimit.

Mbushje pér Brenda Speciale: Vaji i ullirit ka njé vend té vecanté né kuzhinat e disa
vendeve, duke pérfshiré kuzhinén mesdhetare, ku shpesh pérdoret pér té pasuruar shijen e
ushgimit.

Pérdorimi né Pérgatitien e Embélsirave: Né disa kuzhina, vaji i ullirit pérdoret edhe né

pérgatitjen e émbélsirave, duke shtuar njé shije té vecanté dhe njé teksturé té pasur.[25]

2.8. Vaji | lulediellit
Vaji i lulediellit éshté vaj me pérbérje bimore gé mé sé shumti pérdoret gjithashtu éshté
njé nga vajrat mé té déshirueshém né boté, né shumé vende ai preferohet mbi vajrat e
tjeré bimoré si: vaji i sojés, farave té pambukut, farave té rapit etj. Luledielli prodhon vaj
té pasur me acid linolik dhe vitaminé E gé vlerésohet shumé. Vajrat e lulediellit me nivel
té larté starik dhe oleik mund té fraksionohen pér té prodhuar fraksione me nivele té larta
té Iéndeve ngurta dhe profile té ndryshme shkrierje gé mund té pérdoren né njé
shuméllojshmeri té gjeré té formulimeve ushgimore, duke pérfshiré lyerjet dhe shume

produkte té tjera qé perdoren né industrité ushgimore ditét e sotme.

Ekzistojné varietete me pérmbajtje té larté oleike dhe mesatare oleike. Luledielli ka
gjithashtu pérmbajtje jogliceridike, e pérberé nga tokoferole dhe sterole bimore.
Megjithése vaji i lulediellit konsiderohet vaj premium, me njé ekuilibér té sakté midis
acidit linoleik dhe tokoferoleve, pérfitimet e acideve yndyrore mono té pangopura pér
shéndetin kané inkurajuar prodhimin e vajrave té rinj té lulediellit. Késhtu kohét e fundit

jané shfaqur disa variante té reja té vajrave té lulediellit me gellim gé té plotésojné
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kérkesén pér vajra mé té pasur me acid oleik, si vaji i lulediellit me acid oleik té larté

(HOSO) dhe me ¢cmim mé té ulét se vajrat e ullirit [10]

2.8.1 Pérberja kimike e vajit té lulediellit

Pérmbajtja e vajit té lulediellit e bén até njé burim té vlefshém pér shéndetin e trupit, si
dhe pér kujdesin e lékurés dhe kujdesin e pérgjithshém té trupit. Kujdesuni qé té pérdorni
vajin e lulediellit né ményré té moderuar dhe té konsultoheni me njé specialist té
shéndetit pér pérdorimin e tij né rastin tuaj specifik.

1.Yndyrna té shéndetshme: Vaji i lulediellit pérmban njé séré yndyrnash té
shéndetshme, duke pérfshiré acidin linoleik, acidin oleik, dhe acidin palmitik. Acidet
yndyrore jané té dobishme pér shéndetin e zemrés, trurit, dhe pér funksionin e sistemit té
tretjes.

2.Antioksidanté: Ky vaj pérmban antioksidanté té réndésishém si vitamina C dhe E, té
cilat ndihmojné né mbrojtjen e gelizave nga démet e radikaleve té lira, duke kontribuar né
parandalimin e plakjes sé parakohshme.

3.Vitamina dhe minerale: Vaji i lulediellit pérmban vitamina té tjera té réndésishme si
vitaminé A, D, dhe K. Pérmban edhe minerale si kalcium, fosfor, dhe seleni.

4.Acide yndyrore té rralla: Vaji i lulediellit pérmban disa acide yndyrore té rralla si acid
gamma-linolenik (GLA), i cili ka potencial té veganté pér té€ pé&rmirésuar shéndetin e

Iékurés dhe té mbrojé nga inflamacioni. [11]

2.8.2 Procesi i Prodhimit té vajit té lulediellit:
1. Mbledhja e luleve: Mbledhja e luleve té lulediellit béhet zakonisht gjaté sezonit té

lulézimit, zakonisht né pranveré ose veré. Lulet duhet té jené té freskéta dhe té pastér.

2. Ekstraktimi i yndyrnave: Lulet e mbledhura vendosen né njé ené me vaj ose ujé té
ngrohté dhe lihen pér njé periudhé té caktuar pér té lejuar yndyrnat té dalin né vaj ose ujé.
Metodat e ekstraktimit mund té ndryshojné, por njé nga ményrat mé té zakonshme éshté

macerimi ose pérzierja e luleve me vaj té ngrohté.
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3. Filtrimi dhe pastértia: Pas ekstraktimit, vaji shpérndahet nga pjesét e tjera té luleve dhe
pastrohet pér té larguar plehrat dhe ndotjet e tjera.
4. Mbajtja dhe ruajtja: Vaji i lulediellit ruhet né ené té mbyllura né njé vend té freskét dhe

té errét pér té ruajtur cilésiné e tij. Ruajtja né temperaturén e ftohté éshté preferuar.[21]
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Figura 2.4: Procesi | prodhimit té vajit té lulediellit

2.8.3 Pérdorimi i vajit té lulediellit
1. Kujdes i Iékurés: Vaji i lulediellit éshté shpesh pérdorur pér kujdesin e lékurés.

Aplikimi i tij mund té ndihmojé né hidratimin e lékurés sé thaté dhe té ndotur. Po ashtu,
mund té pérdoret pér trajtimin e skugjeve ose irritimeve té lekurés.

2. Kozmetika: Shumé produkte kozmetike pérdorin vajin e lulediellit pér té ofruar
pérfitime té 1ékurés. Mund té gjeni vaj té lulediellit né losione, kremra, dhe produkte té
tjera pér kujdesin e lékurés.

3. Pérdorim ushgimor: Vaji i lulediellit éshté njé alternativé e shéndetshme né kuzhiné
pér gatim dhe pjekje. Ai ka njé shije té buté dhe nuk pérmban yndyra té démshme trans.
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4. Mjekési alternative: Disa njeréz e pérdorin vajin e lulediellit pér géllime mjekésore,
pérfshiré trajtimin e problematikave té l1ékurés dhe problematikave té tjera shéndetésore.
Pér kété, éshté e réndésishme konsultuar njé specialist té shéndetit.

Kujdesuni gé té pérdorni vajin e lulediellit té pastér dhe cilésor pér té pérfituar

maksimumin e avantazheve té tij pér shéndetin dhe bukuriné tuaj. [11].

2.9 Gjalpi
Gjalpi éshé produkt bylmeti me prejardhje nga quméshti, i cili fitohet nga rrahja e
gumshtit ose ndryshe éshté krem i fermentuar. Ekzistojné katér lloje gjalpesh gé
pérfitohen nga qu mshti i freskét ose edhe nga qumshti i fermentuar, nga krema ose edhe
nga hirra gé mbetet pas pérfitimit té djathit. Né pérbérjen e tij ka ujé proteina té quméshtit
si dhe dhjamé. Gjalpi né vete éshté njé emulsion uji né vaj gé rezulton nga njé inversion
né krem, ku proteinat e quméshtit jané emulsifikuesit. Gjalpi i fshatit né temperatura
normale ndodhet né forméne tij fillestare si éshté pérfitu, pra né gjendje té ngurté mirpo
né ndikimin e temperaturave té 11 larta gjalpi fillon ta ndryshoj gjendjen e tij agregate
duke u kthyer ne gjendje kryesisht té Iéngét, ndryshe nga gjalpi industrial gé edhe me
rritjen e temperaturave nuk shfag ndonjé ndryshim né gjendjen e tij. Ruajtja e gjalpit pér
njé kohé me té gjaté béhet né frigorifer. Gjalpi béhet duke e ndaré yndyrén né qumésht.
Cilésia e quméshtit éshté kryesore gjaté pérpunimit té gjalpit né ményre gé produktet e
fituara té jené cdohere té njé cilesie té larté. Zakonisht gjendet me ngjyrén e tij natyrale té
verdhé té buté, mirpo ka edhe gjalp me ngjyré té bardh (rastet e gjalpit industrial), por
ngjyra e gjalpit varet edhe nga lloji i qumshtit gé eshté marr pér pérdorim si dhe ményra e
té ushqyerit te kafsha. Quméshti i lopés, deles dhe dhisé pérdoren mé se shpeshti né
pérfitimin e gjalpit. Cilésia e quméshtit dhe kushtet e pérpunimit gé pérdorén pér té fituar
gjalpin duhet té standafrdizohen né menyré gé produktet e fituara té jené té géndrueshme

me cilési té larté ¢do here. [13]
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2.9.1 Pérbérja kimike e gjalpit
Gjalpi éshté i pasur me proteina, leciting, ngjyrues etj., gjithashtu pérmban edhe 1éndé

minerale si kalcium, fosfor, kalium, magnez jod. Gjalpi pérmban rreth 80% yndyré duke
pérshiré acidet yndyrore si ato té ngopura ashtu dhe ato té pangopura. Gjalpi né pérbérjen
e tij ka acide yndyrore té ngopura si acidi laurik (C12) né sasi 2%, acid miristik (C14) né
sasi 10%, acid palmitik (C16) né sasi 25% dhe acid stearik (C18) né sasi 10%. Ndérsa né
acidet yndyrore té pangopura pérmban acid oleik (C18) i cili ka njé lidhje dyfishe dhe
gjendet né sasi diku rreth 25%, acid linoleik (C18) i cili ka mé shumé se njé lidhje
dyfishe dhe gjendet né sasi 5%. [13]

2.9.2 Karakteristikat e gjalpit tradicional dhe industrial
Gjalpi tradicional dhe ai industrial jané dy lloje t& ndryshme té produkteve té pérdorura

pér gatim.
Gjalpi Tradicional:

« Burimi: Gjalpi tradicional vjen nga kafshét kryesisht nga lopa .

* Pérbérja: Pérmban vajra natyralé, acidé yndyrore dhe lecitiné.

* Pérdorimi: Pérdoret gjerésisht né gatim dhe si thartues pér buké.

» Shije dhe Teksturé: Mund té keté njé shije té vecanté dhe njé teksturé té buté.
Gjalpi Industrial:

 Burimi: Gjalpi industrial zakonisht prodhohet nga vajra té ndryshme, pérfshiré
ato té léngshme dhe té hidrogjenuara.

* Pérbérja: Pérbérja e tij mund té jeté e ndryshme, pérfshiré aditivé dhe substancé
stabilizuese.

* Pérdorimi: Pérdoret né gatim dhe pérpunohet pér t’u pérdorur né industriné e
ushgimit.

« Shije dhe Teksturé: Mund té keté njé konsistencé mé té forté dhe njé shije mé
neutrale se gjali tradicional.
Pér té zgjedhur midis tyre, njerézit shpesh marrin parasysh preferencat personale, shijen,

dhe ndonjé shgetésim té mundshém pér shéndetin. Gjalpi tradicional ka njé profil mé
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natyral, ndérsa gjalpi industrial ofron shpesh njé konsistencé mé té stabilizuar dhe njé
jetégjatési mé té gjaté. Eshté gjithashtu e réndésishme té lexoni etiketat e produktit pér té
kuptuar pérbérjen e sakté dhe pérmbajtjen e acideve yndyrore, veganérisht né rastin e

gjalpit industrial. [14]

2.9.3 Procesi i Prodhimit té Gjalpit Tradicional
1. Mbledhja e Quméshtit: Qumeéshti i kafshéve, si¢ &shté gjiri i gjedhit, merret né fazén

fillestare té prodhimit.

2. Thartimi: Quméshti ngrohet dhe thartohet pér té ndaré yndyrnat nga pjesa e tjera e
guméshtit. Kjo ndodh zakonisht duke pérdorur centrifugén ose duke lejuar quméshtin té
géndrojé né ripérpunim.

3. Pérpunimi i Métejshém: Yndyrnat e thartuara pérpunohen mé tej pér té krijuar gjalpin
pérfundimtar. Kjo pérfshin shpesh pastrimin e gjalpit, shtimin e lecitinés pér stabilizim,

dhe marrjen e pérbérésve shtesé pér té ndikuar né cilési dhe shije. [14]
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Figura 2.5: Procesi | prodhimit té gjalpit tradicional
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2.9.4 Procesi i Prodhimit té Gjalpit Industrial
1. Zgjedhja e Burimeve - Gjalpi industrial mund té pérdoré qumésht té pérpunuar dhe
yndyrna té ndryshme, pérfshiré ato té hidrogjenuara.
2. Pérpunimi i Pérgjithshém- Yndyrnat dhe pjesa e ujit jané té ndara dhe pastaj
pérpunohen né ményra té ndryshme, pérfshiré hidrogjenimin pér té béré yndyrnat mé té
trasha.
3. Shtimi i Aditivéve dhe Pérpunimi Shtesé- Pérdoren aditivé dhe stabilizues té ndryshém
pér té& rregulluar cilésiné dhe jetégjatésiné e gjalpit. Ky proces shpesh éshté i
automatizuar dhe ndodh né shkallé industriale.
4. Paketimi-Gjalpi industrial pastaj paketohet pér t'u dérguar né treg.
Dallimet né proces ndikojné né cilésiné pérfundimtare té produktit. Gjalpi tradicional
shpesh ka njé proces mé té thjeshté dhe mé manual, ndérsa gjalpi industrial pérdor
teknologji té avancuar dhe metoda té automatizuara pér té€ prodhuar né shkallé mé té

madhe. Cdo prodhues mund té keté detaje té vecanta né procesin e tyre té prodhimit. [21]
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Figura 2.6: Procesi | prodhimit té gjalpit industrial
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2.9.5 Pérdorimi dhe Cilésia e gjalpit:
1. Pérdorimi: Gjalpi industrial shpesh pérdoret né ambientet e bujgésisé dhe prodhimeve
té médha, ndérsa gjalpi tradicional ka njé prezantim mé shumé té lokalizuar dhe té
specializuar.
2. Cilésia dhe Shija: Gjalpi tradicional mund té ofrojé njé shije mé té vecanté dhe njé
cilési mé natyrale. Né anén tjetér, gjalpi industrial mund té jeté mé i stabilizuar dhe té

keté njé jetégjatési mé té gjaté, por mund té keté njé shije mé neutrale. [14]

2.10 Margarina
Margarina éshté njé substancé e pérdorur pér gatim dhe thartim.

Pérdoret pér gatim, pjekje, dhe pér té thartuar bukén. Mund té pérdoret né ményra té
ndryshme né kuzhiné.

Zgjedhja e Produktit: Né blerjen e margarinés, éshté e réndésishme té lexoni etiketat pér
té zgjedhur njé produkt me pérmbajtje mé té shéndetshme dhe pér té shmangur acide té

démshme trans.

2.10.1 Pérberja Kimike dhe cilésia e margarinés
Pérmban vajra té hidrogjenuara, té cilat jané pérdorur pér té arritur konsistencén dhe

teksturén e déshiruar.

Mund té pérmbajé acidé yndyrore té ndryshme si acid linoleik dhe acid oleik.

Pérbérja varion midis markave dhe produkteve té ndryshme.

Cilésia mund té ndikohet nga pérmbajtja e acideve trans, té cilat mund té kené ndikime té
démshme pér shéndetin.

Disa produkte mund té ofrojné variante vegane té margarinés, duke pérdorur vajra bimore

si alternativé. [15]
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2.10.2 Procesi i prodhimit té margarinés
1. Zgjedhja e Vajrave: Pérmban vajra t€ ndryshme, pérfshiré ato té léngshme dhe té

hidrogjenuara. Vajrat e pérdorura mund té jené nga burime bimore té ndryshme.

2. Hidrogjenimi: Vajrat té cilat jané té 1éngshme, pésojné procesin e hidrogjenimit. Ky
proces pérdor hidrogjen pér té ndryshuar strukturén e vajrave, duke i béré ato mé té trasha

dhe mé té ngjashme me gjirin e gjedhit.

3. Emulsioni Vajrat e hidrogjenuara pérzihen me ujé pér té formuar njé emulsion. Mund
té shtohen edhe aditivé té tjera pér té rregulluar konsistencén dhe pér té pérmirésuar

shijen dhe ngjyrén.

4. Shtimi i Aditivéve: Shtohen aditivé té tjera, si stabilizues dhe ngjyra, pér té pasuruar

cilésiné dhe pamjen e margarinés.

5. Pérpunimi i Métejshém: Pérpunohet sérish pér té siguruar njé konsistencé dhe shije té

pérshtatshme. Pérfshiné procese té tilla si ngrohja, ftohja, dhe filtrimi.

6. Paketimi: Produkti i pérfunduar paketohet né formé té ndryshme pér t'u dérguar né

treg.

Eshté e réndésishme té theksohet se detajet e procesit té prodhimit mund té ndryshojné

midis prodhuesve té ndryshém dhe produktet e ndryshme té margarinés. [21]

4

Figura 2.7: Procesi | prodhimit té margarines
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2.10.3 Pérdorimi I margarines
Perdorimi i margarinés mund té pérfshijé shumé aspekte té gatimit dhe pérgatitjes sé

ushgimit. Disa ményra té zakonshme té pérdorimit té margarinés pérfshijné:

1. Pjekja dhe Gatimi: Margarina shpesh pérdoret pér pjekje, gatim né tigané, dhe
pérgatitjen e produkteve té nxehta. Ajo mund té zévendésojé gjirin e gjedhit né shumé
receta.

2. Thartimi i Bukés dhe Produktet e Tjera: Margarina pérdoret pér thartimin e bukés dhe
produktet e tjera té furrés. Ajo mund té jep njé teksturé té miré dhe njé shije té vecanté
produktit té pérfunduar.

3. Zévendésues pér Gjinin e Gjedhit: Né disa raste, margarina pérdoret si zévendésues i
gjirit té gjedhit, vecanérisht né pérgatitjen e ushgimeve vegane ose pér ata gqé duan té
reduktojné konsumin e produkteve té bazuara né gjirin e gjedhit pér arsye shéndetésore
ose etike.

4. Shtimi né Pjekje: Margarina mund té shtohet né pjesén e sipérme té ushgimeve pér té
shtuar shije dhe pér té siguruar njé shtresé té buté dhe té shijshme.

5. Mbulimi i Embélsirave: Pér gatime t&é ndryshme dhe émbélsira, margarina shpesh

pérdoret pér té krijuar kremra ose pér té mbuluar émbélsirat.

2.11 Trajtimi termik i produkteve ushgimore

Gjaté proceseve té pérpunimit té ushgimeve formohen ose pérgaditen toksikant té cilét
zakonisht jané substanca gé formohen né procese té ndryshme.

Mund té pérmendim formimin e nitrozaminés nga Nitratet apo formimin e
hidrokarbureve aromatike.

Toksikanté té tjeré gé mund té formohen nga pérgaditja e ushgimeve jané pirolizatet e
aminoacideve si dhe produktet e reaksioneit Millard. Nga rrezatimi ushgimeve formohen
produktet radiolitike unike nga jonizimi i rrezatimit. Né disa lloje ushgimesh formohen
produktet e oksidimit nga lipidet (vaji I ullirit, gjalpi, dhe yndyrna té tjera shtazore dhe
bimore). Gjithashtu kompleksi lizino-alanine formohet nga trajtimi me nxehtesi i

proteinave Akrilamidet formohen né ushgimore té pregaditura né temperatura té larta.
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Transformimet e proteinave dhe aminoacideve pér shkak té ndryshimit té temperaturés
ndahen né:
1.Denatyrim protenik
2.Ndryshim i zinxhiréve anesore té aminoacideve
3.Veprim i proteinave me pérbers té tjeré, sidomos glucidet
Denatyrim protenik: Né kété proces transformohen strukturat sekondare, terciare e
kuaternare té proteinave, por pa prishje té lidhjeve peptidike, pra prekje té strukturés
primare. Né kété ményre kalohet nga njé strukturé e organizurar né njé strukturé mé pak
té organizuar.
Me denatyrim ndryshojné edhe karakteristikat fizike, kimike dhe biologjike té proteinave:

1. Zvogelohet tretshméria

2. Ndodhin dukuri té agregimit e mpiksjés

3. Ka humbje té aktivitetit biologjik (hormone, enzima e antitrupa)

4. Ka ndryshim teé vetive optike, elektrokimike dhe té fuqisé hidratuse

5. Rritet ndjeshméria ndaj enzimave protolitike
Agjentet e denatyrimit jané nxehtesia, ulja e shpejté e temperaturés, ndryshimet e pH.
Nxehtesia konsiderohet si agjent krysoré denatyrues i proteinave né ushgime. Pak
proteina durojné temperaturé mbi 60°C per kohé té gjaté. Edhe ulja e shpejté e
temperatures, qé vihet re gjaté ngritjés ndikon né denatyrim. [16]
Ndryshimi i zinxhireve anésoré té aminoacideve- Temperatura 100°C shkakton
ndryshime kimike té zinxhireve anésoré té aminoacideve, ge shpesh shkojné deri né
shakterrim té ploté strukturoré. Ndryshime té tilla jané desulfurimi i mbetjeve té cisteinés
dhe cisitnes, dezaminim i mbetjeve té glutaminés dhe asparaginés dhe ¢lirimi i amonjakut

dhe formim i derivative ciklike, p.sh kur mishi piget né temperaturé mbi 200°C. [16]

2.12. Reaksionet Millard
Maillard ishte i pari ge studio kéto reaksione né vitin 1912. Jané reaksione gé ndodhin né
produkte ushgimore qé kané njé pérberje karbohidrate dhe proteina. Reaksionet Millard

ndodhin kur ushgimi gatuhet. Eshté pjesérisht pérgjegjés pér nxirjen e ushgimit dhe
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clirimin e aromave. Gjaté procesit té gatimit, aminoacidet dhe disa shegerna té thjeshta né
ushgim formojné molekula té reja, té cilat bashkohen sé bashku né zinxhiré. Kéto grupe
molekulash reflektojné dritén né até ményré gé ne e perceptojmé sipérfagen e ushqgimit si
kafe.

Reaksionet Millard éshté né fakt njé seri reagimesh té ndryshme. Molekulat e Kkrijuara
nga ndérveprimi midis shegernave dhe aminoacideve vazhdojné té reagojné dhe
vazhdojné té krijojné molekula té tjera, té cilat l1éshojné aroma té fugishme. Megjithése
disa nga kéto molekula jané té pranishme vetém né sasi té vogla, ato megjithaté mjaftojné
pér t'i dhéné mishit té pjekur né skaré shijen e tij té shijshme.

Reaksionet mund té ndodhé me té gjitha metodat e gatimit, apo edhe né temperaturén e
dhomés. Niveli i pH, pérmbajtja e ujit dhe temperatura e ushgimit ndikojné né shpejtésiné
e reaksionit dhe ndikojné drejtpérdrejt né aromat qé léshohen. Prandaj, i njéjti ushqim do
té prodhojé aroma té ndryshme né varési té faktit nése éshté i pjekur né skaré, i pjekur, i
skuqur, i zier apo edhe i zier me avull né tenxhere me presion. Ushgimi me pH té larté
(alkalik) siguron kushte mé té favorshme pér zhvillimin e reaksionit sesa ushgimi me pH
té ulét (acid). Njé marinadé, pér shembull, ndryshon pH-né e ushgimit dhe, rrjedhimisht,
ményrén se si do té nxihet dhe aromat gé zhvillon gjaté gatimit.

Né 90°C, reaksionet Millard éshté mjaft i ngadalté. Pér té shpejtuar gjérat, sipérfagja e
ushgimit duhet té ngrihet mbi pikén e vlimit té ujit (100°C). Né temperaturat mbi 115°C
reaksioni pérshpejtohet dhe nga 130°C zhvillohet shumé shpejt. Megjithaté, mbi 180°C,
reaksioni Millard ndalon. Njé tjetér zinxhir reaksionesh kimike fillon mé pas, i quajtur
pirolizé, dekompozimi i ushgimit nga nxehtésia. Piroliza shkakton shijen e hidhur ‘té
djegur’ t& ushqimit gé éshté pjekur shumé né skaré dhe substancave té zeza, té djegura, té
cilat jané potencialisht kancerogjen.

The Maillard reaction

+ G + ‘L — Browning

— Change of flavo

Proteins Glucose Heat
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Figura 2.8: Reaksioni | Millardit
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Reaksionet Millard ndahen né tre faza:
Faza e paré kondensim i grupit karbonilk té sheqerit me grupin aminik té proteinave dhe

formim i bazés sé Schifft.

H
H _
c‘ o //tC:=N R
-H,;0
(EH + HN—R =———= (CHOH),
( GHJ-! +H!0 I
OH

CH,OH CHy
glukoz proteina baza e Schiff-

Figura 2.9: Formimi i bazés sé Schiff-it

Baza e Schiff-it éshté produkt i pagendrushém qé péson njé rregullim té brendshém sipas
rekasiont mé poshte. Deri né kété moment reaksionet jané té kthyshme dhe produkte pa

ngjyre.
H H H
I | b!
C=N—R C—N—R
! = ||
((I:HOH). (FJ—OH
CH;OH (CIZHOH),
CH,OH
baza e Schiff-it aminodezoksiketoz

(forma 1, 2 -enolike)

Figura 2.10: Faza e dyté e reaksionit

Faza e treté- paraget njé seri reaksionesh, nepérmjet té cilave produktet zbérthehen né
derivate karbonilke e polikarbonilike gé japin nga ana e tyre produkte zberthimi: pérbers
volatile, polimeré té azotur, melanoidina me strukturé kimike komplekse dhe ngjyré té
errét. [16]

CH

Hﬁi I 20
-
HOH,C—C ~o~ C——C“'..:H

Figura 2.11: Faza e treté e reaksionit
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2.13 Lizino-alanina né ushgime
Lidhja e krygézuar e lizinés me alaninén arrihen nga veprimi | bazave apo mjediseve

bazike ose temperaturave té larta. Kjo lloj lidhje ka njé afinitet t¢ madh per jonet e bakrit
dhe té hekurit dhe si pasojé sjell inaktivizimin e enzimave gé pérmbajné kéto jone né
strukturen e tyre. Gjaté zierjes sé quméshtit formohet lidhja lizino-alanine nga veprimi |
nxehtésisé. Shembull | ekspozimit me kété lloj substance shkakton citomegaliné renale né
minjé. [16]

2.14 Akrilamidet né ushgim
Akrilamidi éshté I njohur si neurotoksikant me veprim periferik duke shkaktuar humbje
té ndjeshmérisé né ekstremitet dhe humbjen e reflekseve. Né formén kronike shfaget me
crregullim nervor géndror dhe neuropati. Kéto substanca shkaktojné toksicitet riprodhues
dhe jané karcinogjen pér kafshét.
Mekanizmi | formimit té akrilamideve: Akrilamidet prodhohen nga aminoacidi aspargine
né praniné e shegerit. Karbonet e shegerit favorizojné formimin e akrilamideve. Niveli i
larté i asparginés, shegeri dhe temperatura = niveli i larté i akrilamideve. Akrilamidet
shéndrrohen né organizém né glucidamide. Ka njé korelacion té drejté midis rritjes sé
temperaturés dhe nivelit té akrilamideve g€ krijohen né ushgime. Késhtu nése

temperatura shkon mbi 180°C niveli i akrilamideve kalon vleren 1200ug/kg. [16]

2.15 Proceset gé ndodhin gjaté skuqgjes me yndyré
Skugja me yndyré té thellé né 180°C ose mé larté éshté njé nga metodat mé té shpejta, mé
té vjetra dhe mé té thjeshta gé pérdoren pér gatimin e ushgimin. Ajo pérfshin ngrohjen e
njé vaji té ngrénshém ose té yndyrés dhe e pérdoré vajin e nxehté pér té gatuar ushqim.
Gjaté skugjes me yndyré té thellé, vaji ekspozohet ndaj temperaturave té larta né prani té
ajrit dhe lagéshtisé. Né kéto kushte njé seri reagimesh komplekse té tilla si oksidimi,
radikalet e lira, hidroliza, izolmerizimi dhe polimerizimi ndodhin gjaté skugjes me

yndyré dhe ndikojné né cilésite e produktit pérfundimtar si shija, tekstura, jeta né raft dhe
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pérbérja e komponentéve. Ndikmi i kétyre reaksioneve rezulton nga njé numér i
produkteve té tyre duke pérfshiré komponimet e pagendrueshme, produket té
hidrolizuara, monomeret e triacilglicerolit, komponimet ciklike, komponimet e
konfigurimit trans, polimeret, derivatet sterole etj. té cilat jané té pranishme né té dy llojet
né vajin e skuqur dhe né ushgimin e skuqur. Pérvec késaj, kéto reaksione ndérveprojné
dhe ndikohen nga faktoré té ndryshém si rimbushja e vajit té freskét, kushtet e skugjes,
cilésia origjinale e vajit té skugjes, cilesia origjinale e vajit, antioksidantet dhe
pérgendrimi i oksigjenit. Gjaté skugjes, ushqgimet thithin vaj né sasi gé variojné nga 5 deri
ne 40% ndaj peshés dhe l&shojné disa nga lipidet e tyre né yndyrén e skugjes. Késhtu,
pérbérja dhe géndrueshméria e yndyrés mund té ndryshohet nga ushgimet gjaté skugjes.
P.sh pas skugjes sé pulés ose peshkut, yndyra e skugjes do té pérmbajé lipide pule ose
peshku. Njé hap i réndésishem né skugjen komerciale éshté shtimi i vazhdueshém i vajit
té freskét pér té arritur njé gjendje té€ géndrueshme duke zévendésuar vajin e pérthithur
nga ushqgimi. Tre reaksionet kryesore gqé ndodhin gjaté skugjes pérfshijné: hidrolizén,

oksidimin dhe polimerizimin. [18]
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Figura 2.12: Pershtatja kohe dhe temperature ne procesin e gatimit
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2.15.1 Hidroliza e vajit
Kur ushgimi skuget né vaj té nxehté, lagéshtia formon avull, i cili avullohet me njé

veprim flluskues dhe gradualisht zvogélohet ndérsa ushqgimet skugen. Uji, avulli dhe
oksigjeni fillojné reagimet kimike né vajin e skugjes dhe ushqgimin. Uji, njé nukleofil i
dobét, sulmon lidhjen esterike té triacilgliceroleve dhe prodhon di- dhe mono
acilglicerole, gliceriné dhe acide yndyrore té lira. Pérmbajtja e acideve yndyrore té lira né
vajin e férguar rritet me numrin e férgimeve sic tregohet né figurén 2.10. Vlera e acidit
yndyror té liré pérdoret pér té monitoruar cilésiné e vajit té férguar. Hidroliza termike
zhvillohet kryesisht brenda fazés sé vajit sesa ndérfages ujé-vaj. Hidroliza éshté mé e
preferuar né vaj me acide yndyrore té shkurtra dhe té pangopura se sa né vaj me acide
yndyrore té gjata dhe té ngopura, sepse acidet yndyrore té shkurtra dhe té pangopura jané
mé té tretshme né ujé se sa acidet yndyrore té gjata dhe té ngopura. Uji nga ushgimet
éshté lehtésisht i arritshém pér yndyrnat dhe vajrat me zinxhir té shkurtér pér hidrolizé.
Sasi té médha uji hidrolizojné vajin me shpejtési. Uji hidrolizon vajin mé shpejt se avulli.
Zévendésimi i shpeshté i vajit té férguar me vaj té freskét ngadaléson hidrolizén e vajit té
skugjes. Hidroksid natriumi dhe alkalet e tjera té pérdorura pér pastrimin e njé tigani
rrisin hidrolizén e vajit. Koha e skugjes nuk ndikon né hidrolizén e vajit. Acidet yndyrore
té lira dhe pérbérésit e tyre té oksiduar prodhojné aromé jo té miré dhe e béjné vajin mé
pak té pranueshém pér skugjen me yndyré té thellé. Di- dhe monoacilglicerolet, glicerina
dhe acidet yndyrore té lira pérshpejtojné reagimin e métejshém té hidrolizés sé vajit.
Gliceroli avullohet né€ temperaturé 150°C dhe glicerina e mbetur né vaj promovon
prodhimin e acideve yndyrore té lira me ané té hidrolizés. Pérmbajtja maksimale e

acideve yndyrore té lira pér vajin e skugjes éshté 0,05% né 0,08%. [26]

2.15.2 Polimerizimi i vajit
Komponimet e pagéndrueshme jané jashtézakonisht té réndésishme pér cilésiné e shijes

sé vajit té skuqur dhe ushgimeve té skuqura, por pérmbajtja e pagéndrueshme né
produktet totale t€ dekompozimit té vajit té skuqur éshté e pranishme né pérgendrimin e

njé pjese né milion nivele. Produktet kryesore té dekompozimit té vajit t€ skugjes jané
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komponimet polare jo té pagéndrueshme, dimerét dhe polimeret triacilglicerol. Sasité e
komponimeve ciklike jané relativisht té vogla krahasuar me komponimet polare jo té
pagéndrueshme, dimerét dhe polimerét. Dimerét dhe polimerét jané molekula té médha
me njé peshé molekulare prej 692 deri né 1600 dalton dhe té formuara nga njé kombinim
i lidhjeve -C-C-, -C-O-C- dhe -C-O-O-C. Dehidroksidimeri, ketodehidrodimeri,
monohidrodimeri, dehidrodimeri i linoleatit dhe dehidrodimeri i oleatit jané dimeré gé
gjenden né vajin ¢ sojés gjaté skugjes né 195°C. Dimerét dhe polimerét kané grupe
hidroperoksi, epoksi, hidroksi dhe karbonil dhe lidhje - C-O-C- dhe -C-O-O-C-. Dimerét
ose polimerét jané ose aciklike ose ciklike né varési té procesit té reagimit dhe llojeve té
acideve yndyrore gé pérbéhen nga vaji. Dimerizimi dhe polimerizimi né skugjen me
yndyré té thellé jané reaksione radikale. Radikalet alkil formohen mundésisht né karbonet
metilen o né lidhjet e dyfishta. Dimerét formohen nga reaksionet e radikaléve alkil nga
lidhja C-C. Triacilglicerolét reagojné me gjenin e oksigjenit dhe prodhojné
hidroperokside alkile (ROOH) ose perokside dialkile (ROOR). Ato zbérthehen lehtésisht
né radikale alkoksi dhe peroksi nga prerja RO-OH dhe ROO-R. Radikalet alkoksi mund
té heqgin hidrogjen nga molekula e vajit pér té prodhuar komponime hidroksi, ose té
kombinohen me radikale té tjera alkile pér té prodhuar oksidimeré. Radikalet peroksi
mund té kombinohen me radikalet alkile dhe té prodhojné dimeré peroksi. Formimi i
dimeréve dhe polimeréve varet nga lloji i vajit, temperatura e skugjes dhe numri i
skugjeve. Vaji i pasur me acid linoleik polimerizohet mé lehté gjaté skugjes me yndyré té
thellé sesa vaji i pasur me acid oleik. Formimi i komponimeve ciklike né vajin e skugjes
varet nga niveli i pangopjes dhe temperatura e skugjes. 36 Formimi i monomeve ciklike
dhe polimereve rritet me rritjen e sasisé sé acidit linolenik. Komponimet ciklike nuk
formohen né njé masé té konsiderueshme derisa temperatura e vajit té arrijé 200°C né
300°C. Polimerét e formuar né skugjen me yndyré té thellé jané té pasura me oksigjen.
Polimerét pérshpejtojné degradimin e métejshém té vajit, rrisin viskozitetin e vajit,
zvogélojné transferimin e nxehtésisé, prodhojné shkumé gjaté skugjes me yndyré té thellé
dhe zhvillojné ngjyré té padéshirueshme né ushgim. Polimerét gjithashtu shkaktojné
thithjen e larté té vajit né ushgime. Polimerét jané diene shumé té konjuguara dhe

prodhojné njé mbetje ngjyré kafe, si rréshiré pérgjaté anéve té tiganit, ku vaji dhe metalet
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vijné né kontakt me oksigjenin nga ajri. Mbetjet e ngjashme me rréshirén shpesh
prodhohen kur vaji nuk léshon lagéshti, por e mban até té bllokuar duke pérfshiré edhe
ajrin. [26]

2.15.3 Oksidimi i vajit
Tre lloje té oksidimit ndodhin né vajin e skuqur thellé si¢ jané: oksidimi, oksidimi termik
dhe oksidimi i fotosensibilizuar. Oksidimi nga kombinimi i drejtpérdrejté me oksigjenin
né temperaturé té jashtézakonshme quhet autoksidim. Rezulton né prishjen e vajit, e cila
shkakton aromé dhe shije té papélqyeshme pér shkak té degradimit oksidativ ose
hidrolitik té vajit. Prishja oksiduese pérfshin sulmin e oksigjenit té glicerideve dhe ndodh
né té gjitha llojet e yndyrnave té pangopura. Oksidimi termik ndodh pér shkak té ngrohjes
né temperaturé t€ lart€ mé shumé se 180°C. Shkalla e oksidimit termik &shté mé e shpejté
se autoksidimi. Té gjitha proceset e sipérpérmendura té oksidimit ndjekin njé mekanizém
té njohur si mekanizém i radikaleve té lira (figura 2.11). Kryesisht pérfshin tre hapa:
fillimin, pérhapjen dhe pérfundimin e zinxhirit. Né& fillimin e zinxhirit, reagimet
vazhdojné pérpara nga nxehtésia, drita dhe katalizatori metalik me formimin e radikalit té
liré alkil. Né pérhapje, radikali i formuar né hapin e paré reagon me oksigjen pér té
formuar radikalin peroksi. Nivelet e radikaleve peroksik jané mé té larta se radikalet e lira
lipidike. Radikali peroksi nxjerr hidrogjenin nga njé molekulé tjetér lipidike dhe formon
radikal lipidik (R + ROOH). Hidroperoksidet jané shumé té 34 pagéndrueshme dhe
krijojné komponime me zinxhiré té shkurtér nga ndarja e lidhjeve OO, C-C dhe C-O rreth
grupit té peroksidit pér t’u dekompozuar né komponime té zinxhirit té shkurtér. Radikalét
katalizojné reagimet ndérsa formimi dhe dekompozimi i radikalit té peroksidit zhvillohet
né njé ményré té kthyeshme. Pérfundimi pérfshin formimin e produkteve pérfundimtare
si dimer jopolar, monomer té oksiduar, oligomer, alkoole, aldehide, ketone, acide, laktone
etj. Formimi i aldehidit direkt nga radikali peroksid pérmes njé rruge té pavarur gjaté
trajtimit termik té vajit té kikirikut n€ 180°C mund t€ analizohet né ményré cilésore nga
kromatografia e gazit. Temperatura e skugjes, numri i procesit té skugjes, pérmbajtja e

acideve yndyrore té lira, metalet polivalente dhe acidet yndyrore té pangopura té vajit
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zvogélojné géndrueshmériné oksiduese dhe cilésiné e aromés sé vajit. Ndérsa
antioksidantét luajné njé rol té réndésishém né uljen e oksidimit té vajit té& férguar,
efektiviteti 1 antioksidantit zvogélohet me rritjen e temperaturés sé skugjes. Oksidimi
éshté njé nga ndryshimet mé té réndésishme pérkegésuese gé ndodh né vajin e skuqur
thellé dhe pérfshin pesé faza kryesore, pérkatésisht periudhén e induksionit, formimin e

peroksidit, dekompozimin e peroksidit, polimerizimin dhe degradimin. [27]

2.16 Ndikimi termik tek yndyrnat ushgimore
Cdo vaj ka njé karakteristiké té vetme dhe pérbérjen e tij specifike, késhtu gé ndikimi

termik varion né bazé té tipit té vajit dhe pérdorimit té tij. Pér t& mbajtur cilésiné mé té
miré té vajrave, éshté e réndésishme té konsiderohen temperaturat dhe kushtet e
pérdorura gjaté secilit proces, nga prodhimi deri te gatimi.

Vaji i1 Ullirit: temperaturat e larta mund té shkaktojné transformime né strukturén e
yndyrave té vajit t& ullirit. Pér shembull, hidrogjenimi i vajit t& ullirit ndodh mé
efektivisht né temperaturat mé té larta.

Vaji i Lulediellit: ka njé stabilitet termik mé té larté se vaji i ullirit. Mund té rezistojé né
temperaturat e larta gjaté procesit té gatimit dhe prodhimit t€ margarinés pa ndikuar
shumé né cilésiné e tij.

Margarina: Temperaturat e pérdorura gjaté krijimit té emulsionit dhe hidrogjenimit té
vajrave né prodhimin e margarinés ndikojné né strukturén dhe cilésiné e yndyrave té
pérdorura. Hidrogjenimi mund té ndryshojé natyrén e yndyrave.

Gjalpi: Temperatura ka ndikim né konsistencén dhe formimin e kristaleve né gjalpé.
Ngritja dhe ftohja mund té pérdoren pér té formuar njé strukturé té déshiruar té kristaleve
né gjalpé.

Pérmbajtja e Acideve Yndyrore: Temperatura ka ndikim né pérmbajtjen e acideve
yndyrore. Pé&r shembull, né vajin e ullirit, temperatura e rritur mund té shkaktojé humbjen

e antioksidantéve dhe njé rritje té pérgendrimit té acidit oleik.
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Pérdorimi né Gatim: Temperaturat e pérdorura gjaté gatimit kané ndikim né shijen dhe
aromén e vajrave té pérdorura. Pér shembull, gjalpi dhe margarina mund té jené mé té
pérshtatshme pér pérgatitjen e disa ushgimeve né temperaturat e larta se sa vaji i
lulediellit. [17]

2.17 Analizat e yndyrave
Pér caktimin e karakteristikave té yndyrave éshté e nevojshme té pércaktohet pérberja e

acideve yndyrore gé marrin pjesé né formimin e tij. Pér kété yndyra duhet té zbérthehet
né komponentét e saj: gliceriné dhe acide yndyrore dhe nga pérzierja e acideve yndyrore
té nxirren pérfagésuesit e vecanté. Ky pércaktim éshté i ndérlikuar dhe kérkon aparatura
té posacme. Prandaj pér té marré njé pérgjigjje té shpejté, analiza e yndyrave kufizohet
me Kryerje e pércaktimeve gé japin té dhéna qé pérfagésojné aférsisht natyrén kimike té
yndyrés. Késhtu gé yndyrave u béhet pércaktimi i njé séré vetive fiziko-kimike, vlerave
numerike e té cilave varet nga pérberja cilésore dhe sasiore e acideve yndyrore gé hyjné
né pérberjen e yndyrés. Treguesit mé té réndesishém fiziko-kimik jané: pesha specifike,
indeksi i refraktimit, temperatura e shkrirjes, temperatura e ngrirjes, numri i aciditetit,
numri i sapunifikimit, numri peroksid etj. Pércaktime té ndryshme duhet t& béhen né

yndyra té thata (pa ujé) si dhe mos té pérmbajné papastertira té dukshme. [19]

2.17.1 Pércaktimi i aciditetit
Aciditeti i yndyrave shprehet me numér aciditeti, gradé aciditeti ose né pérgindje té

acideve yndyore té lira né yndyré. Numri i aciditetit tregon se sa miligram hidroksid
kaliumi (KOH) nevojiten pér neutralizimin e acideve yndyrore té lira gé pérmbahen né 1
gram yndyré. Me pérgindje té acideve yndyrore té lira kuptohet sasia e acide yndyrore té
lira né gram (p.sh. acidi oleik) gé& ndodhen né 100 g yndyré. Me gradé aciditeti kuptohen
mililitrat e bazés normale gé nevojiten pér neutralizimin e acideve té lira gé ndodhen né
100 gramé yndyré. Parimi i pércaktimit té aciditetit né yndyré konsiston né tretjen e

acideve yndyrore té lira né njé tretés té pershtatshém dhe pastaj né titrimin e tyre me
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tretésire hidroksid kaliumi ose natriumi né prani té njé indikatori. Pércaktimi i aciditetit
né yndyré béhet né dy ményra :né té nxehté dhe né té ftohté. Yndyra para se té analizohet
duhet té filtrohet, e t’i higet uji. Yndyrat e ngurta si gjalpi, fillimisht 13 peshohen
nevojitet té shkrihet né njé burim uji té ngrohté e pastaj té pérzihen miré né menyré gé té
fitojmé masén homogjene, pastaj lihet té ftohet yndyra né temperaturé dhome. Parimi i
pércaktimit té aciditetit né yndyré konsiston né tretjen e acideve yndyrore té lira né njé
tretés té pérshtatshém dhe pastaj né titrimin e tyre me tretésiré hidroksid kaliumi ose
natriumi né prani té indikatorit [23,24] Sasia e yndyrés gé nevojitet pér analizé ndryshon
sipas aciditetit. Llogaritja e numrit té aciditetit béhet duke shumézuar me 5.61 me nr e
miré té tretésirés sé KOH 0.1 N ge u nevojit gjaté titrimit dhe duke pjestuar kété mé
peshén e yndyrés té peshuar sipas formulés:
NA=nx561/p

n:sasia e hidroksidit 0.1
N:e nevojitur né ml

p: pesha e yndyrés se marré pér analizé né analize. [19]

Figura 2.13: Aparatura e titrimit
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2.17.2 Pércaktimi i numrit té sapunifikimit
Sapunifikimi éshté njé proces gé pérfshin hidrolizén e yndyrave né reagimin e saj alkalin,

duke cuar kéahtué né formimin e kripérave té acideve yndyrore dhe glicerinés. Kripérat e
acideve yndyrore njihen si sapun, Sasia e hidroksidit té kaliumit tregon vlerén e
sapunifikimit t& yndyrés. Mund té pérshkruhet thjesht ssi sasia e alkalit (p.sh. Hidroksisi |
kalkiumit) gé kérkohet pér té sapunifikuar 1 gr yndyré. Secila molekulé e triacilglicerolit
kérkon tre molekula KOH pér sapunifikim. Gjithashtu 1gr triacilglicerol me gjatési mé té
shkurtér té acideve yndyrore ka mé shumé numér molekulash té triglicerideve né
krahasim me acidet yndyrore me té njejtén gjatési, prandaj gjithmoné e para kérkon mé
shumé sasi t&é KOH. Né kété ményré, vlera e sapunifikimit pérshkruan peshén mesatare
molekulare té njé trigliceridi. Né kété proces pérdoret teprica e alkalit dhe pjesa e mbetur
e KOH pércaktohet duke e tutruar me 0.5 HCI. Nga ky numér nxirret e téré sasia e acide
yndyore té lira dhe té kombinuara gé pérmbajné yndyra. Numri i sapunifikimit pérbehet
nga dy madhési: numri i aciditetit dhe numri i esterit. Numri esterik i pérgjigjet sasisé sé
miligraméve té hidroksidit té kaliumit té nevojshém pér zbérthimin e ploté té glicerideve
gé ndodhen né njé gram yndyré. 14 Pércaktimi i numrit té sapunifikimit bazohen né
zbethimin e yndyrés né pérberésit e saj né gliceriné dhe acide yndyore. Acidet yndyore
lidhen me kaliumin duke formuar sapun si¢ éshté paragitur né figurén 2.2. Pércaktimi i
numrit sapunifikues ka réndési pér dallimin e substancave té ndryshme yndyrore si dhe
pér dallimin e pérzierjeve té substancave yndyrore me substanca té pasapunifikueshme si
vajra minerale etj. Prania e substancave té pa sapunifikueshme e ul numrin e

sapunifikimit.

2.17.3 Pércaktimi i numrit peroksid
Numri peroksid i njé lipidi éshté numri i peroksideve né njé 1 kg té lipideve. Vlera e
peroksidit éshté sasia e oksigjenit té konsumuar né reaksion gé redukton té gjitha lidhjet e
pangopura (C=C) né njé sasi té caktuar (né masé) té njé pérzierje lipidesh gjaté
autoksidimit. Pérfundimisht themi se oksigjeni formon peroksidet. Metoda e peroksidit

éshté njé ményré pér té matur se sa i pangopur éshté yndyra ose vaji. Peroksidet e
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pranishme né vaj ose yndyré clirojné jodin nga joduri i kaliumit, i cili titullohet me
tretésiré amidoni dhe tiosulfat natriumi. Numri peroksid shprehet né milimol té oksigjenit
aktiv pér kg té mostrés, gé rrjedh nga pérbérésit né njé, mostér e cila nén kushtet e
treguara mé larté, oksidon jodurin e kaliumit né jod.: Sasia e jodit té izoluar éshté e
barabarté me sasiné e peroksidit. Sasia e jodit mund té pércaktohet me titrim me njé
pérzierje té njohur té Na,S,03 té njé normaliteti t€ njohur. Sasia e mostrés qé analizohet
pér pércaktimin e numrit peroksid varet nga vlerat e pritshme té numrit peroksid. Vlera e
numrit peroksid gjindet nga formula mé poshté:

Numri Peroksid (PV) = (S—B) x N x1000/m

N - pérgendrimi molar (molariteti) i tretésirés sé tiosulfatit té natriumit né mol/L
PV - vlera e peroksidit e shprehur né kg

B- konsumi i tretésirés sé tiosulfatit té natriumit né testin bosh, né mL

S- konsumi i tretésirés sé tiosulfatit t& natriumit né provén kryesore, né mL

m - pjesa e peshuar e substancés né gram. [19]

2.17.4 Pércaktimi | numrit jodik
Yndyrnat jané estere té glicerinés me acide yndyrore. Sipas natyres acidet yndyrore mund

té jené té ngopura dhe té pangopura. Numri | jodit shpreh sasiné né gram té jodit qe
lidhen me 100 gr yndyré ose acide yndyrore té thara dhe té filtruara. Jodi | veguar mund
té pércaktohet né ményré sasiore duke titruar me tiosulfat natriumi.

Jo + 2NaS,03 2NaJ + Na,S;06

Pér pércaktimin e numrit té jodit ka shumé metoda, por mé se shumti pérdoren metoda
Hanush dhe Eijs. Kéto metoda dallohen nga njera tjetra nga komponimet e halogjenuara
gé pérdoren si dhe nga kushtet e kryerjes sé pércaktimit. Numri jodik éshté numri |
graméve té jodit gé mund té lidhin (absorbojné) 100g té njé substance (lipide apo acide
yndyrore). Pér llogaritjen e numrit jodik pérdoret formula me té cilén jané béré edhe

llogaritjet gjaté punés eksperimentale. [19]
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2.17.5 Pércaktimi i numrit té estereve
Reaksioni kimik gé ndodh gjaté formimit té esterit quhet esterifikim. Esterifikimi éshté

procesi i kombinimit té njé acici organit (RCOOH) me njé alkool (ROH) pér té formuar
njé ester (RCOOR) dhe ujé, ose né formimn e njé r4eaksioni kimik ge rezulton né
formimin e té paktén njé prodikti ester. Ndérsa me numér té estereve nénkuptojmé sasia e
hidroksidit té kaliumit né miligram, qé nevojitet pér sapunifikimin e yndyrés neutrale
(estereve neutrale), gé ndodhen né njé gram yndyré. Ky numér jep sasiné e acideve gé
ndodhen né yndyré né formé té kombinuar. Pér yndyra ge nuk pérmbajné acide té lira,
numri i ester3it éshté i barabarté me numrin e sapuifikimit. Kurse pér yndyra qge kané
acide té lira, numri i estereve meret nga diferenca ndérmjet numrit té sapunifikimit dhe
numrit té aciditetit. [19]

N.E=N.S-N.A

2.17.6 Pércaktimi i indeksit té refraktimit
Indeksi i refraktimit éshté njé konstante e réndésishme e yndyrave me ané té sé cilit mund
té zbulohen falsifikime té ndryshme si dhe prania e yndyrave té huaja.
Indeksi i refraktimit té yndyrés varet nga struktura e acideve yndyrore gé e pérbéjné. Me
rritjen e masés molekulare té acideve yndyrore, lidhjet e pangopura si dhe té pranisé sé
grupeve hidroksile, aftésia e reflektimit té drités rritet.[23] Indeksi i refraktimit
pércaktohet mé shpesh me anén e refraktometrit Abbe. Pérdoret edhe butiro-refraktometri
i cili éshté modifikim i refraktometrit Abbe. Ekziston njé lidhje matematikore ne mes
indeksit té refraktimit dhe vlerés sé jodit.
Indeksi i refraktimit né

25°C = 1.45765 + 0.0001164 x Vlera e jodit

Ndryshimet e temperaturés ndikojné né rezultat e marra, indeksi i refraktiit zvogélohet
me rritjen e temperaturés, por rritet me gjatésiné e zinxhiréve té karboit dhe me numrin e
lidhjeve dyfishe té pranishme né acidet yndyrore. Njé mardhénie e kundért gé pérdoret
pér té llogaritur vilerén e jodit kur dihet indeksi | refraktimit éshté:
Vlera e Jodit = 8661.723 x Indeksi Refraktiv né 25°C — 12626.174  [19]
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KAPITULLI I

3. METODOLOGJIA

Qéllimi i kétij punmi ka gené hulumtimi i fillimit t& degradimit té vajrave dhe yndyrnave
ushgimore me veprim termik. Pjesa praktike pér pércaktimin e tyre éshté realizuar né
laboratorin e Fakultetit t&¢ Teknologjisé Ushgimore né Universitetin e Mitrovicés ‘lsa
Boletini’.

Kemi marré gjithésej 5 lloje té mostrave. Mostrat jané ruajtur né frigoriferin e laboratorit
né +4 °C.

Aparaturat, pajisjet dhe reagjentét e pérdorur gjaté kétij studimi jané:

% Digjestori

L)

% Refraktometri

% Reometri

% Peshorja analitike

% Reshovi elektrik

% Tigani pér trajtim termik
% Termometri

% Banjo ujore

¢ Bireta pér titrim

% Goté laboratike

s Erlenmajer

% Baloné me fund té rrafshét
% Menzura

«+ Hinka
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+ Pipeta

« Eproveta

Mostrat gé jané marré pér analizé jané:
1. Vajulliri
2. Vaj luledielli
3. Margariné

4. Gjalpé industrial

5

. Gjalpé tradicional

Figura 3.1: Mostrat e pérdoruara

Reagjentét e pérdorur:

1. 0.1IN KOH (hidroksid kaliumi)
Alkool etilik 1:4 eter
Fenolftaleiné 1%

Blumetileni

0.5N Acid klorhidrik

0.5N KOH (hidroksid kaliumi)
Permanganat kaliumi (KMnO,)
Karbonat kaliumi (K,CO3)
Fehling 1 dhe 2

10. Disulfaté kaliumi (K;HSO,)

© 0o N o gk~ wDN
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Mostrat i kemi analizuar né gjendje normale, né fillim té procesit té tymosjes dhe né
vazhdim té procesit té tymosjes.
Temperaturat né té cilat mostrat jane shéndrruar nga gjendja normale né té tymosur dhe

pas tymosjes jané paragitur né tabelé:

Tabela 3.1: Temperatura e mostrave té trajtuara termikisht

Mostra Temperatura e tymosjes | Temperatura pas tymosjes
Vaji i ullirit 180 °C 220°C
Vaji i lulediellit 160 °C 190 °C
Margarina 150 °C 170°C
Gjalpi industrial 150°C 180 °C
Gjalpi tradicional 160°C 190 °C

3.1 Pércaktimi i aciditetit

Aciditeti i yndyrave shprehet me numér aciditeti, gradé aciditeti ose né pérgindje té
acideve yndyore té lira né yndyré. Numri i aciditetit tregon se sa miligram hidroksid
kaliumi (KOH) nevojiten pér neutralizimin e acideve yndyrore té lira gé& pérmbahen né
1gr yndyré.

Pér analizé€ marrim 5 ml nga secila mostér dhe shtojmé 50 ml alkool té neutralizuar
(alkool etilik 1:4 eter). E titrojmé me tretésirén 0.1IN KOH duke i shtuar disa pika
indikator fenolftaleiné dhe blumetilen deri né formimin e ngjyrés sé géndrueshme. E
njejta proceduré pérseritet pér secilen mostér, vetém se pér vajin e ullirit dhe vajin e
lulediellit si indikator pérdoret fenolftaleina ndérsa pér margarinen dhe dy llojet e gjalpit

pérdoret indikatori blumetilen. [19]
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Figura 3.2: Pércaktimi i aciditetit

Llogaritja e numrit té aciditetit, pérqgindjes sé acideve yndyrore dhe gradéve té aciditetit
Llogaritja e numrit té aciditetit béhet duke shumézuar me 5.61 numrin e ml té tretésirés
sé KOH 0.1N gé nevojitet gjaté titrimit dhe duke e pjesétuar kété me peshén e yndyrés té
peshuar sipas formules:
N.A=nx5.61/p

Ku:
n-sasia e hidroksidit 0,1N e nevojitur, né ml.
p- pesha e yndyrés sé marré pér analizeé.
56.1- kjo éshté masa molekulare e acidit oleik, qé éshté komponenti kryesor i vajrave té
shumta.
Pérgindja e acideve yndyrore té lira gé ndodhen né yndyré mund té llogaritet nga
numri i aciditetit i fituar me formulén e mésipérme, Né rast se kété e shprehim né acid
oleik masa molare e té cilit &shté 282 g /mol, atéheré pérdoret, formula:

% e aciditetit=n x 0.0282 x 100/ p
n- sasia e hidroksidit 0,1N e nevojitur, né ml.
p- pesha e yndyrés sé marré pér analizé, né gram.

Né tabelén mé poshté jané paraqgitur rezultatet e aciditetit.
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Tabela 3.2: Rezultatet e matjes sé aciditetit

Aciditeti Normal Tymosja Pas tymosjes
T=25°C

Vaji i ullirit 2.24 1.35 0.02

Vaji i lulediellit 2.80 1.8 0.33

Margarina 1.12 1.09 0.04

Gjalpi industrial 0.67 0.60 0.13

Gjalpi tradicional 1.23 1.1 0.01

Tabela 3.3: Rezultatet e matjes sé aciditetit né %

Aciditeti né % Normal Tymosja Pas tymosjes
Vaji i ullirit 1.12% 1.68% 0.11%
Vaji i lulediellit 1.4% 0.56% 1.68%
Margarina 0.56% 0.504% 0.22%
Gjalpi industrial 0.33% 0.24% 0.67%
Gjalpi tradicional 0.61% 0.504% 0.16%

3.2 Pércaktimi i dendésisé

Dendésia pérkufizohet né raportin ndérmjet masés sé mostrés dhe véllimit té€ saj p=m/v.
Njésia e dendésise éshté kg / m?. Pércaktimi i dendésisé béhet me anén e densimetrit,
peshorés hidrostatike dhe me pikometér. Pércaktimin e dendésise e kemi realizuar né
menzura.

Pér secilén mostér kemi marrur masé té njejté dhe e kemi béré matjen né peshoren
analitike, mé pas masén e matur e kemi vendosur né menzuré dhe e kemi vlerésuar
véllimin. [19]
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Figura 3.3: Pércaktimi i dendésisé

Pércaktimin i dendésisé éshté béré né bazé té formulés:

p=m/V

p- pesha e yndyrés sé marré pér analizé

m- masa

V- vellimi | mostrés sé analizuar

Né tabelén jané paragitur rezultatet e dendesise.

Tabela 3.4: Rezultatet e matjes sé dendésisé

Dendésia Normal Tymosje Pas tymosjes
T=25°C

Vaji i ullirit 1,105 kg / m? 1,034 kg / m® 1.2 kg/ m?

Vaji i lulediellit 1,07 kg / m? 0,8 kg / m? 1,72 kg / m*

Margarina 1,11 kg / m? 0,92 kg / m 1.2 kg/ m?

Gjalpi industrial 1,09 kg / m? 0,86 kg / m* 1.1kg/m?

Gjalpi tradicional 1,18 kg / m* 1,11 kg / m? 1,0 kg / m?




3.3 Pércaktimi i indeksit té refraktimit
Indeksi i refraktimit &shté njé konstante e réndésishme e yndyrave me ané té cilit mund té

zbulojmé falsifikime té ndryshme si dhe praniné e yndyrave té huaja. Indeksi i refraktimit
pércaktohet mé shpesh me ané te refraktometrit Abbe. Pércaktimi me refraktometér
béhet: yndyrés, pasi i largohet uji dhe papastertité, vendoset né njé shtresé té hollé midis
dy prizmave, ku mostrat e pérgaditura paraprakisht vendosen né ményré té njejté.[22]
Temperatura né refraktometér ndahet né bazé té llojit té yndyrnave. Pas vendosjes sé
yndyrés né prizém ndrigohet fusha e té pamurité dhe gjendet né njé pozicion ndarja né
mes fushés sé ndricuar dhe fushés sé errét. Né shkallén e sektorit me anén e lupés béhet
leximi i drejtpérdrejté i indeksit té refraktimit. Né tabelén jané paragitur rezultatet e

pércaktimit té indeksit té refraktimit. [19]

Figura 3.4: Pércaktimi i indeksit té refraktimit
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Tabela 3.5: Rezultatet e matjes sé indeksit té refraktimit

Indeksi i refraktimit Normal Tymosje Pas tymosjes
Vaji i ullirit 1,4764 1,4762 1,4637
27,5°C 28,2°C 28,3°C
Vaji i lulediellit 1,4816 1,4312 1,4807
28,3°C 28,6°C 28,6°C
Margarina 1,4731 1,4729 1,4727
28,7°C 28,8°C 28,8°C
Gjalpi industrial 1,4728 1,4727 1,4724
28,9°C 28,9°C 29°C
Gjalpi tradicional 1,4548 1,3544 1,3512
29,5°C 29,6°C 29,5°C

3.4 Vlera jodike sipas indeksit té refraktimit
Njé marrédhénie e kundért qé pérdoret pér té llogaritur vlerén e jodit kur dihet indeksi i
refraktimit éshté vlera jodike sipas indeksit té refraktimit. Né tabelén jané paragitur
rezultatet e vlerés jodike.
Vlera e Jodit = 8661.723 x Indeksi Refraktiv - 12626.174

Tabela 3.6: Rezultatet e matjes sé vlerés sé jodit sipas indeksit té refraktimit

Indeksi i refraktimit Normal Tymosje Pas tymosjes
Vaji i ullirit 161.993 160.261 51.989

Vaji i lulediellit 207.034 199.239246 111.2408
Margarina 133.410151 131.677807 129.945462
Gjalpi industrial 130.811634 129.945462 127.346945
Gjalpi tradicional 1244.8827 1160.51881 1157.74584
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3.5 Pércaktimi i numrit té sapunifikimit
Né njé goté normale vendosen 2ml nga secila mostér, mostrés i shtohen 25ml tretésiré
0.5N KOH, dhe vendoset né njé banjo ujore qé valon pér afro 60min duke e tundur heré
pas here. Gjaté ngrohjés kontrollohet pérzierja t& mos shkumbézoj dhe té mos takoj
tapén. Pérmbajtja né goté né fund té procesit duhet té jeté plotésisht homogjene dhe
transparente pa asnjé piké yndyre. Mé pas gota higet nga banjo ujore dhe i shtohen 10ml
dH,0, 5 KMnQ,, 5g K,CO3 dhe 2-3 pika fenolftaleiné ku fitohet ngjyra rozé. Titrohet
me acid klorhidrik 0.5N deri né formimin e njé ngjyre té géndrueshme. [19]
Numri i sapunifikimit llogaritet sipas formulés:

N.S=(a-b) x 28 x 0.5/ p

Ku:

a- sasia e acidit klorhidrik 0.5N e harxhuar né provén e kontrollit né ml

b- sasia e acidit klorhidrik 0.5N e harxhuar pér mostrén gé analizohet né mi
p- pesha e yndyrés sé peshuar pér analizé.

Né tabelé jané paraqitur rezultatet e numrit té sapunifikimit.

[N

Figura 3.5: Pércaktimi i numrit té sapunifikimit
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Tabela 3.7: Rezultatet e matjes sé numrit té sapunifikimit
Numri i sapunifikimit Normal Tymosje Pas tymosjes
Vaji i ullirit 13,53 19 48,33
Vaji i lulediellit 17,5 38,46 52,33
Margarina 22,72 29,02 42,42
Gjalpi industrial 25,42 25,52 42,83
Gjalpi tradicional 29,63 37,03 43,05

3.6 Pércaktimi i numrit té estereve

Pér pércaktimin e numrit té estereve tek yndyrat gé kané acide té lira, numri i estereve

merret nga diferenca ndérmjet numri té sapunifikimit dhe numrit té aciditetit. [19]
N.E=N.S-N.A

Né tabelé jané paragitur rezultatet e numrit té estereve.

Tabela 3.8: Rezultatet e pércaktimit té numrit té estereve
Numri i estereve Normal Tymosje Pas tymosjes
Vaji | ullirit 11.26 18.67 48,31
Vaji lulediellit 14.7 37.34 52
Margarina 21.6 28.011 42,38
Gjalpi industrial 24.75 24.96 42,7
Gjalpi tradicional 28.4 36.021 43,02

3.7 Pércaktimi i viskozitetit
Pércaktimi i viskoziteti éshté béré me Reometer. Fillimisht éshté zgjedhur lloji kitit i
pérshtatshém pér produktin, mé pas mostra éshté vendosur né Kitin e posagém dhe kemi
vazhduar me analizimin pér secilen mostér. Kemi zgjedhur numrin e rrotullimeve né
raport me kohén varésisht prej llojit t¢ mostrave. Né tabelé jané paragitur rezultatet e

viskozitetit. [19]
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Figura 3.6: Pércaktimi i viskozitetit

Tabela 3.9: Rezultatet e matjés sé viskozitetit

Viskoziteti Normal Tymosje Pas tymosjes
Vaji i ullirit 59,52 52,91 45,57
Vaji i lulediellit 28,65 28,24 24,97
Margarina 84,46 81,46 55,87
Gjalpi industrial 61,72 46,51 45,74
Gjalpi tradicional 33,93 31,07 26,75

3.8 Pércaktimi cilésor i akroleinés

Akroleina éshté njé substancé organike e cilésuar shpesh si aldehid. Akroleina njihet pér
njé eré té forté dhe té hidhur dhe né pérgindje té ulét mund té shkaktojé ndjesi té keqge né
frymémarrje dhe mund té keté efekte negative pér shéndetin. Vajrat né temperaturé mbi
160°C oksidohen dhe lirojné substanca té démshme polimerizuese, ku ndér to éshté edhe
akroleina. Pércaktimi i akroleinés béhet: marrim nga 10ml vaj nga secila mostér té cilave
i shtojmé hidrogjen sulfat kaliumi (KHSO4). Kjo pérzierje ngrohet deri né avullim dhe
nése gjaté ngrohjes ndjehet njé aromé e ashpér dhe e pakéndshme atéheré éshté krijuar
akroleina. [34] Né tabelé mé poshté éshté paragitur prezenca e akroleinés.
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Figura 3.7: Pércaktimi cilésor i akroleinés

Tabela 3.10: Rezultatet ciltésore té akroleinés

Prania e akroleines Tymosje Pas tymosjes
Margarina N \ Eré té forte
Gjalpi industrial N V Eré té réndé
Gjalpi tradicional N \ Eré té theksuar

3.9 Pércaktimi i akrilamideve
Pér pércaktimin e akrilamideve na duhet tretesiré Fehling 1 dhe 2, disulfaté kaliumi
(K2HSO,), HCI, NaOH. Sé pari marrim 10ml nga secila mostér, shtojmé 5ml K,;HSO0,,
1ml Fehling 1 dhe 2, si dhe nga 5ml HCI dhe NaOH. E trajtojmé termikisht tretésirén e
formuar dhe né bazé té ngjyrés sé formuar e pércaktojmé praniné e akrilamideve.[35] Né

tabelé jané paragitur rezultatet e identifikimit akrilamideve.

L

Figura 3.8: Pércaktimi i akrilamideve
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Tabela 3.11: Rezultatet e pércaktimit té akrilamideve

Prania e akrilamideve Tymosje Pas tymosjes
Margarina Gjelberté né té verdhé E verdhé né té portokallé
Gjalpi industrial Portokallté né té verdhé Portokallté né té verdhé
Gjalpi tradicional E portokallté Portokallté né té kuge

3.10 Pércaktimi i amideve
Pércaktimi i amideve né vajra dhe yndyra lidhet me praniné e azotit (N) né substancen
kimike qé éshté pjesé e tyre. Amidet jané njé grup funksional gé pérfshijné njé grup
amino (-NH-) té lidhur me njé grup karboksil (-CO-). Né yndyra dhe vajra pércaktimi i
amideve mund té shpjegohet népérmjet pérbérjes sé tyre kimike. Pér pércaktimin e
amideve nevojitet tretésira e NaOH 20%. Duhet t& merren 5ml pér secilén mostér né tri
gjendjet dhe shtojmé 8 ml NaOH. Pérzierja duhet té ngrohet deri né daljen e N né formé

té avullit. [34] Né tabelén éshté paragitur prania e amideve.

Figura 3.9: Pércaktimi i amideve

Tabela 3.12: Rezultatet nga identifikimi i amideve

Prania e amideve Tymosje Pas tymosjes

Margarina Po Po
Gjalpi industrial Po Po
Gjalpi tradicional Po Po
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Né kété punim té diplomés kemi hulumtuar procesin e fillimit té degradimit té vajrave
dhe yndyranve ushgimore me veprim termik. Pérmes analizave kimike kemi arritur né

disa konkluzione té réndésishme:

Rritja e temperaturés: sé vajrave dhe yndyrnave ushgimore ka shkaktuar ndryshime né
vetité fizike dhe kimike té vajrave dhe yndyrnave ushgimore, oksidimin dhe degradimin e
tyre. [28]

Oksidimi i vajrave dhe yndyrnave ushgimore né veprim té temperaturés, pranisé sé ajrit
dhe drités shkaktojné raciditetin e vajrave dhe yndyrnave gé shogérohet me ndryshim
strukture dhe ndyshim té shijes e té eres sé vajrave dhe yndyrnave duke i shéndrruar né

substanca toksike.

Sa i perket vajit té ullirit, rritja e temperaturés shkakton degradim té acidit oleik dhe tek
té tjera acidet yndyrore poashtu humbje té vitaminave. Ndryshim né pérbérjen kimike té
vajit té ulliri kemi vérejtur tek mostra gé i éshté nénshtruar trajtimit termik edhe pas

tymosjes né humbje té shijés orgjinale dhe shfagjés sé disa notave té reje té shijés.

Tek vaji i lulediellit temperatura e larté mund té shkaktojé degradim té acidit oleik dhe
linoleik. Tek mostra joné kemi vérejtur dallim té dukshém né ngjyré qé nga momenti gé

kemi filluar me trajtim termik duke kaluar né ngjyré mé té errét.
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Tek marganina, rritja e temperaturés mund té shkaktojé shképutje té strukturés sé

margarines, ndryshime né konsistencé dhe té ndikojé né vitaminat A dhe D.

Mostra joné me trajtim termik ka pésuar ndryshim né teksturén duke u béré mé e buté si

dhe nga njé shije e géndrueshme né njé shije mé intensive.

Tek gjalpi industrial dhe tradicional temperatura e larté mund té ndikojé né pérbérjen e
acidit oleik, acideve yndyrore dhe né vitaminat A dhe D. Tekstura né rastin toné ka

ndryshuar duke u béré mé e léngshme si dhe nga aroma e buté né njé aromé mé té forté.

Momenti i fillimit té degradimit té vajrave dhe yndyrave éshté né vartési té llojit té
mostrés. Studimet tona kané identifikuar pérafersisht temperaturat e caktuara duke u
bazuar né ndryshimet né pérbérjen kimike, ndryshimet organoleptike dhe ulje té aciditetit

né piken e tymosjes dhe pas sajé.[29]

Tek vaji i ullirit momenti i fillimit té degradimit éshté nga 180-220°C, tek vaji i lulediellit
éshté nga 160-180°C, tek margarina afér 200°C, tek gjalpi industrial mbi 200°C dhe tek
gjalpi tradicional rreth 180-200°C.

Aciditeti: tek mostrat e trajtuara né tepmeraturé té larté né krahasim me mostrat e
patrajtuara né temperaturé té larté kemi vérejtur ulje té vlerés sé aciditetit dhe kjo mund
té shpjegohet me arsyetimin se temperatura e larté mund té shkaktojé ndryshime kimike
né trigliceridet té cilat zbérthehen né Akroleiné (Propanol) dhe né acide té lira yndyrore
té cilat né prani té oksigjenit té ajrit dhe temperaturés kéto acide shéndrrohen né

perokside dhe hidroperokside gé ndikojné né uljen e aciditetin.[31]

Dendésia: tek mostrat e trajtuara né temperaturé té tymosjes krahasuar me mostarat e pa
trajtuara termikisht vérehet zvoglim i dendésisé pér shkak té degradimit té Trigliceridit si
makro molekulé né glicerol dhe acide té larta yndyrore.Mostrat e trajtuara né tempraturé
te larté mbi piken e tymosjes vérehet rritje e dendésisé, ku te vajrat e ngrohura mbi piké
té tymosjes formohen polimer, estere dhe komponime policiklike té cilat mundésojné
rritjen e dendésisé. Tek margarina, gjalpi industrial dhe gjalpi tradicional gjaté trajtimit

termik kryhen reaksionet Milard duke formuar komponime ciklike si: Diene ose Triene
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policiklike dhe Akrilamida té cilat e mundésojné rritjen e dendésisé, pérveq tek gjalpi

tradicional gé kemi njé rritje té vogeél.[30]

Indeksi i refraktimit: éshté njé nga parametrat qé pércakton se si drita kalon népér vaj,
né rastin toné vlerat e marrura nga aparaturat mostrat e patrajtuara né krahasim me
mostrat e trajtuara termikisht kané pasur vlera mé té médha. Kjo shpjegohet me
arsyetimin se mostrat e patrajtuara mund té pérmbajné mé shumé ujé né krahasim me ato
té trajtuara, ku njé pérgéndrim mé i larté i ujit mund té ndikojé né indeksin e refraktimit
pasi uji ka njé indeks té refraktimit té larté né krahasim me shumicén e vajrave pra njé
pérgéndrim mé i larté i ujit mund té ¢ojé né njé vleré mé té larté té indeksit té refraktimit.
[32]

Vlera jodike sipas indeksit té refraktimit: né rastin e vajrave dhe yndyrave, vlera
jodike tregon pér aftésiné e tyre pér té absorbuar jod. Tek mostrat e analizuara né pikeé té
tymosjes dhe pas tymosjes tek vajrat dhe yndyrnat e analizuara éshté konstatuar ulje e
numrit jodik gé déshmon zbérthimin e triglicerideve né glicerol dhe acide yndyrore. Njé
rénje mé e madhe e numit jodik vérehet tek vajrat ndérsa te margarina dhe gjalpet kemi
njé rénje shumé té vogél gé déshmon se né pérbérje té glicerideve té tyre né masé mé té

madhe ka acide yndyrore té ngopura. [32]

Numri i sapunifikimit: vlera e numrit té sapunifikimit éshté njé parametér kimik i cili
pércakton masén e yndyrave (triglicerideve) gé mund té konvertohen né sapun pra né
pérgjithési, njé numér i sapunifikimit i ulét tregon pér njé pérmbajtje mé té larté té
yndyrave né substancén e testuar. [33] Né rastin toné vlera e numrit té sapunifikimit tek
mostrat e patrajtuara termikisht ka gené mé i ulté sesa tek ato té trajtuara termikisht dhe
kjo shpjegohet me arsyetimin se trajtimi termik ka mundésuar zbérthimin e ploté té
triglicerideve né glicerol dhe acide té larta yndyrore. Bazuar né hulumtimin e kryer éshté
konstatuar se vlera e numrit sapunifikues ka rritje pas trajtimit termik dhe kjo déshmon se
kemi pasur zbérthim té ploté té tregliceridit dhe acidet yndyrore te liruara kané varg

alkilik mé té shkurtér gjegjésisht masé mé té vogél.
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Numri i estereve: tek mostrat e trajtuara termikisht vlera ka gené mé e larté sesa tek ato
té patrajtuara dhe kjo mund té shpjegohet me arsyetimin gé trajtimi termik i yndyrave dhe
vajrave mund té ¢ojé né formimin e estereve me reaksion kondenzimi ku hidrogjeni i
akrilinés sé liruar dhe grupit hidroksil té acideve yndyrore liron ujin dhe formohet esteri

Akriliné dhe Acid karboksilik si polimer gé njéherit mundéson dhe rritjen e dendésisé.

Viskoziteti: vlerat e viskozitetit né rastin toné nga mostrat e patrajtuara ka shkuar duke u
ulur tek mostrat e trajtuara termikisht, kjo éshte si rezultat i formimit té polimereve dhe
komponimeve policiklike té cilat zvoglojné viskozitetin. Né temperatura té larta vajrat
béhen mé té dendura pér shkak té ndérrimit té strukturés.[30]

Akroelina:. akroleina njihet pér té pasuar njé eré té forté dhe té hidhur, né rastin toné eré
té theksuar ka pasur tek margarina, gjapi industrial dhe gjalpi tradicional, mirpo mé e
forté ka gené tek gjalpi tradicional. Prania e akroleinés shpjegohet me arsyetimin se
trigliceridet né temperaturé té larté i nénshtrohen hidrolizés, duke shfaqur komponime té
ndryshme pérfshiré akroleinén dhe poashtu era e réndé dhe e hidhur nga akroleina mund
té shkaktohet nga veté substancat toksike dhe pérbérja kimike e krijuar gjaté proceseve

termike.

Akrilamidet: akrilamidet formohen kryesisht si pjesé e reaksionit Millard pra procesi
kimik gé ndodh midis aminoacideve dhe karbohidrateve nén temperaturé té larté. né
rastin toné tek mostrat e trajtuara termikisht né tymosje dhe pas pikés sé tymosjes kemi
pasur prani te dukshme té akrilamideve dhe kjo mund té shpjegohet me arsyetimin se
gjaté trajtimit t€ yndyrés né temperaturé mbi 120°C asparagina, ka njé rol kyc né
formimin e akrilamideve ku nén temperaturé té larté asparagina reagon me karbohidratet
pér té krijuar akrilamide.[11] Sasi mé e madhe e krijuar e akrilamideve éshté vérejtur tek
gjalpi tradicional.

Amidet: pércaktimi i amideve né vajra dhe yndyra lidhet me praniné e azotit (N). Né
trajtim termik asparagina mund té shkaktoj formimin e amideve dhe pér kété arsye prania

e amideve éshté vérejtur tek té gjitha mostrat e analizuara.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Né bazé té literaturés sé shqyrtuar si dhe rezultateve té marra nga pjesa eksperimentale

arrijmé né pérfundim se:

Temperatura e larté ka shfaqur ndikim té réndésishém né pérbérjen kimike té
vajrave dhe yndyrave, duke shkaktuar degradimin e acidit oleik, linoleik dhe té
tjerave acide yndyrore. Kjo ka pasuar me ndryshime né strukturé, konsistencé dhe
aromé, vecanérisht né mostra té tilla si margarina, gjalpi industrial dhe tradicional.
Rezultatet e marra jané thelbésore pér praktikat e pérpunimit ushgimor, pasi
tregon se cdo lloj vaji apo yndyre ka njé "zoné kritike" temperaturash ku fillon
procesi i degradimit. Rezultatet e fituara mund té pérdoren pér té pérmirésuar
praktikat e pérpunimit, duke pércaktuar temperaturat e pérshtatshme pér té
mbajtur cilésiné optimale té produktit. Né kété ményré, industrité ushgimore
mund té sigurojné produkte mé cilésore dhe té sigurta pér konsumatorét e tyre.

Pérvec ndikimeve kimike, studimi ka vérejtur formimin e substancave toksike si
akroleina, akrilamidet dhe amidet nén veprimin e temperaturave té larta, sidomos
tek gjalpi tradicional. Akroleina formon kopolimer me acide karboksilike e né
vecanti me acide yndyrore té pangopura duke hapur lidhjen dyfishe té akroleinés
dhe formimin e lidhjeve kovalente me grupin karboksil té acidit. Né reaksion me
sterole akroleina formon komponime toksike kancerogjene té cilat démtojné

AND-né. Ky aspekt thekson réndésin e kujdesit té vecanté né proceset termike pér
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té parandaluar krijimin e substancave potencialisht té rrezikshme né produkte

ushgimore.

Duke u bazuar né konkludimet e mésipérme ne rekomandojmé:

Pér secilin lloj vaji ose yndyre pér té minimizuar degradimin dhe formimin e
substancave té rrezikshme duhet t& monitorohet dhe té kontrollohet
temperatura e pérdorur gjaté procesit. Eshté e réndésishme té zhvillohet njé
pérpjekje pér té ruajtur cilésiné origjinale té produktit sa mé shumé té jeté e
mundur.

Zhvillimi i analizave té rregullta laboratorike mund té ofrojé njé kuptim mé té
thellé rreth pérbérjes sé produktit dhe identifikimit té cdo ndryshimi té
paparashikuar.

Informimi i konsumatoréve rreth metodave té pérdorura pér trajtimin termik té
produkteve ushgimore dhe efekteve té mundshme toksike éshté njé kujdes
thelbésor pér siguriné e tyre. Etiketat informative dhe edukimi i

konsumatoréve jané jetésore.
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CONCLUSIONS

Based on the literature revieéed as éell as the results obtained from the experimental part,
ée conclude that:

« High temperature has shoén a significant impact on the chemical composition of oils
and fats, causing degradation of oleic acid, linoleic acid, and other fatty acids. This has
been accompanied by changes in structure, consistency, and aroma, especially in samples
such as margarine, industrial and traditional butter.

* The results obtained are crucial for food processing practices, as they indicate that each
type of oil or fat has a "critical zone" of temperatures éhere the degradation process
begins. This knoéledge can be used to improve processing practices by determining
appropriate temperatures to maintain the optimal quality of the product. In this éay, food
industries can ensure higher quality and safer products for their consumers.

« In addition to chemical influences, the study has observed the formation of toxic
substances such as acrolein, acrylamides, and amides under the influence of high
temperatures, especially in traditional butter. This aspect highlights the importance of
special care in thermal processes to prevent the creation of potentially harmful substances
in food products.

Based on the above conclusions, ée recommend:

* For each type of oil or fat, to minimize degradation and the formation of harmful
substances, the temperature used during the process should be monitored and controlled.

It is crucial to make efforts to preserve the original quality of the product as much as
possible.

* Regular chemical and laboratory analyses can provide a deeper understanding of the

product's composition and identify any unforeseen changes.
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« Informing consumers about the methods used for thermal treatment of food products
and possible toxic effects is essential for their safety. Informative labels and consumer

education are vital.
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