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ABSTRAKTI I PUNIMIT

Autenticiteti dhe efekti toksik i mjaltés sé falsifikuar

Nga

Behare Shishani

Fakulteti 1 Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2024

Prof. Asoc. Dr. Valdet Gjinovci, Mentor

Sheqeri (kryesisht saharoza) ka qené pjesé e dietés ditore pér gindra vjet, por hulumtimet
tani po sugjerojné se marrja e sheqerit mund t€ jet€¢ e démshme pér shéndetin toné. N&
veganti, konsumimi i tepért i sheqernave té thjeshta me vlera té larta t€ indeksit glicemik
(GI) éshté treguar se shkakton mbingrénie dhe shtim né peshé.

Mjalti &shté njohur se ka njé€ séré karakteristikash t& dobishme shéndetésore, duke pérfshiré
thithjen mé t€ ngadalté né€ qarkullimin e gjakut, njé veprim farmakologjik t€ reduktimit té
niveleve té glukozés né gjak dhe njé nivel t€ larté t&€ antioksidantéve té€ disponueshém bio,
té cilat t€ gjitha mund t& nénkuptojné se mjalti mund té jeté mé pak i démshém pér shéndetin
sesa saharoza.

Prandaj, ky studim u krijua pér té€ hetuar pérfitimet shéndetésore t& mjaltit né€ dieté si njé
zévendésues pér saharozén. Gjithashtu, pér shkak t€ interesit pér pérdorimin e mjaltit si
zé€vendésues pér saharozén né ushqimet e quméshtit t&€ émbélsuar, u kryen njé numér
hulumtimesh pér t€ pércaktuar nése mjalti mund té€ ruante vetité e tij bioaktive kur
kombinohej me qumésht/produkte t€ quméshtit.

Nga keto hulumtime u tregua se kombinimi i quméshtit me mjalt€ nuk kishte asnjé efekt as

né aftésité antibakteriale dhe as antioksiduese t€ mjaltit.



ABSTRACT OF THE THESIS

“Authenticity and toxic effect of adulterated honey”

By

Behare Shishani

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2024

Prof. Asoc. Dr. Valdet Gjinovci, Mentor

Sugar (mainly sucrose) has been part of the daily diet for hundreds of years, but research is
now suggesting that sugar intake may be harmful to our health. In particular, excessive
consumption of simple sugars with high glycemic index (GI) values has been shown to
cause overeating and weight gain.

Honey is known to have a number of beneficial health properties, including slower
absorption into the bloodstream, a pharmacological action of reducing blood glucose
levels, and a high level of bioavailable antioxidants, all of which can imply that honey may
be less harmful to health than sucrose.

Therefore, this study was designed to investigate the health benefits of dietary honey as a
substitute for sucrose. Also, due to the interest in using honey as a substitute for sucrose in
sweetened dairy foods, a small number of in vitro investigations were conducted to
determine whether honey could retain its bioactive properties when combined with
milk/milk products. . Using in vitro studies, it was shown that combining milk with honey

had no effect on either the antibacterial or antioxidant abilities of honey.
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KAPITULLI I

1. HYRJA

Standardet e Codex Alimentarius e pérkufizojné mjaltin si njé substancé t& émbél natyrale nga
nektari i biméve ose sekrecionet e pjeséve t€ gjalla t& biméve qé ruhen dhe dehidratohen nga bletét
e mjaltit pér t€ pérmirésuar vetité e tije ushqyese dhe pér t'u béré i konsumueshém pér njerézit.[1]
Mjalti tradicionalisht pérdoret pér vetité e tij kundér plakjes, duke rritur sistemin imunitar, duke
vrar€ bakteret, trajtimin e g€lbaz€s bronkiale dhe lehtésimin e dhimbjes sé€ fytit, kollés dhe ftohjes.
[2]

Pér mé tepér, sipas literaturés, mjalti pérfagéson veti t€ ndryshme farmakologjike si anti-
inflamator, antioksidant, aktivitete antikancerogjene kundér kancerit té gjirit dhe qafés sé mitrés,
kancerin e prostatés dhe osteosarkoma [3-7].

Industria ushqimore €shté njé nga industrité kritike dhe me zhvillim té shpejté né mbaré botén, pér
shkak té rritjes sé& jashtézakonshme t€ popullsis€, njerézimit dhe rritjes s€ interesit t&é
konsumatoréve pér konsumin e produkteve me cilési t€ larté. P&r mé tepér, €shté vértetuar se
produktet ushqimore me cilési té€ ulét dhe ushqimet e padéshiruara mund t€ kené njé ndikim negativ
né€ shéndetin e konsumatoréve.[8]

Falsifikimi 1 ushqimit do ta shuméfishojé kété rrezik pasi natyra e ushqimit &shté ndryshuar.
“Falsifikimi 1 ushqimit” pé€rshkruhet si akti 1 uljes s€ qéllimshme té cilésisé s€ ushqimit ose duke
shtuar ose ndérruar materiale me cilési t€ ulét ose duke eliminuar integrues t€ ndryshém té
réndésishém. Kur elementit mé té lir€é dhe me cilési t&€ ulét i shtohen njé produkti origjinal
kércénojné shéndetin e konsumatorit, ai konsiderohet dhe shpallet "i falsifikuar". Mjalti, si njé nga
ushqgimet mé t€ zakonshme né€ mbaré botén, gjithashtu i éshté nénshtruar falsifikimit. [9] Prandaj,
protokollet e tij t€ kontrollit t& cilésisé dhe siguris€ jané béré n€ gendér t& vémendjes s€ shumé
komiteteve ndérkombétare. Eshté pérmendur gjithashtu se mjalti nuk duhet t& keté asnjé pérbérés
té shtuar, asnjé 1€ndé t€ huaj, shije, aromé ose njoll¢ t& zhytur nga substanca té€ huaja gjaté

pérpunimit dhe ruajtjes, as ndonj€ heqje té€ njé€ pérbérési t&€ caktuar. P&r mé tepér, mjalti nuk duhet



té nxehet ose pérpunohet né€ at€ mas€ qé t& ndryshojé€ pérbérja e tij thelbésore dhe té démtohet
cilésia e tij.

Megjithése falsifikimi i mjaltit &shté njé ¢éshtje serioze né mbaré botén qé kérkon disa veprime
pér t'u zgjidhur, aktualisht mungon njé metodé efektive pér té rregulluar prodhimin e mjaltit t&
falsifikuar. [10]

Pérvecg késaj, falsifikimi 1 mjaltit €shté€ nj€ faktor ky¢ né luhatjen e ¢mimit t&€ mjaltit né treg. Disa
veprime, né nivel lokal dhe ndérkombétar, jané ndérmarré pér zbulimin e mashtrimit dhe zgjidhjen
e problemit, por nuk ka njé zgjidhje aktuale pér t& kontrolluar prodhimin e mjaltit t€ falsifikuar.
[11]

Vlerésohet se sheqernat mund t€ pérdoren né dy ményra t€ ndryshme si shkel€s; falsifikimi 1
drejtpérdrejté dhe falsifikimi indirekt. Gjaté falsifikimit t& drejtpérdrejt€, njé raport i caktuar
shurupesh i1 shtohet mjaltit té vjelur pér t€ rritur shijen e tij t€ émbél, ndérsa né€ falsifikimin indirekt
bletét ushqeheshin me sherbet sheqeri pér té rritur rendimentin e mjaltit né koshere. Sipas Jaafar
et al. [12], vaji 1 ullirit, quméshti, mjalti, shafrani, 1éngu 1 portokallit, kafeja dhe 1éngu 1 mollés
jané shtaté perbérésit ushqimoré mé té¢ mundshém qé do té synohen pér falsifikimin e ushqimit té
motivuar ekonomikisht (mashtrim ushqimor), sipas artikullit té tyre té botuar falsifikimi ka njé
ndikim t€ madh né humbjen ekonomike, jo vetém pér shkak té rénies s€ cilésisé s€ mjaltit, por

edhe pér shkak té véshtirésis€ né tregtimin e mjaltit t€ pastér.



KAPITULLI II

2. MJALTI

2.1 Njohuri té pérgjithshme pér pérpunimin te mjaltit.
Bletét jané insektet mé t&€ njohura g€ thithin bimé dhe mund té mbledhin dhe transformojné mjaltin,
dhe ta depozitojné, dehidratojné, ruajn€ dhe 1€n€ mjaltin n€ hoje pér t'u pjekur dhe maturuar. Bletét
mbledhin polen dhe nektar nga njé shuméllojshméri bimésh te lulézuara dhe e shndérrojné até né
dyllé dhe mjalté. [13]
Mjalti i bletés me thumbim, &shté treguar t€ jet€ mé i lart€ né€ pérmbajtje lagéshtie, aciditet,
aktivitetin e ujit, aciditetin e liré intensitetin e ngjyrés dhe vetit€ mé t€ mira né krahasim me llojet
e tjera t&€ mjaltit.
Pér mé tepér, kéto lloje bletésh nuk jané té rrezikshme pér njerézit dhe jané€ shumé aktive né
krahasim me bletét e tjera. dhe jané me t€ uléta né€ aktivitetin e diastazés. Bletét pa thumbim mund
té dallohen nga bleta thumbuese pér sa i pérket morfologjis€ (mungesa e thumbimit) (Bleta né
figurén (a) "Heterotrigona-itama” €shté lloji 1 bletés pa thumb).
Bleta pa thumb e ruan mjaltin né njé tenxhere mjalti me njé hoje mjalti. dhe kosheret e tyre pa
hoje mjalti.
Midis t€ pes€ gjinive té bletéve pa thumbim, ekzistojné t&€ vetmet dy lloje té bletéve pa thumb qé
pérbérja dhe cilésia ndryshon sipas origjin€s botanike, zonés gjeografike. Né kété kategori
klasifikohen mjalti i luleve té livadheve dhe mjalti 1 pyllit. T€ gjitha kéto klasifikime tregojné

cilésin€ dhe vetité fiziko-kimike t&€ mjaltit.

Figura 2.1: Llojet e ndryshme té bletéve: (a) Bleta Heterotrigona itama, (b) Bleta Apis mellifera



2.2. Bleta (Apis)

Figura 2.2: Bleta (4pis mellifera) duke mbledhur polen.

Ky lloj 1 Bletés éshté njé insekt, racé monofiletike qé bén pjesé né super familjen Apoidea qé€ tani
klasifikohet me emrin Antofilia. Njihen rreth 100.000 lloje bletésh té grupuara né nénté familje.
[14] Bletét gjenden né ¢do kontinent, pérve¢ Antarktikut, pra n€ ¢do vend qe ka insekte dhe lule

pér polenim.

Mjalti nga bletét &shté njé ushqim viskoz, me vlera t€ larta ushqyese. Pérmbajtja e tij mé e

réndésishme jané fruktoza glukoza (80% ), uji (16% ), hiri (0,2%) dhe aminoacidet [15].

Tabela 2.1: Pérbérja ushqyese e mjaltit t& pastér.

Té ushqyerit Mijalté Mijalté
Uji 15-20 15-20

Shegernat totale
Monosakaride
Fruktoza 30-45 28-40
Glukoza 24-40 19-32
Disakaridet
Saharoza 0,1-4,8 0,1-4,7
TE tjerét 2.0-8.0 1,0-6,0
Trisakaridet
Erlose 0,5-6,0 0,1-6,0
Melezitoza NA 0,3-22
Té tjerét 0,5-1,0 0,1-6,0
Mineralet 0,1-0,5 0,6-2,0
Aminoacidet, proteinat 0,2-0,4 0,4-0,7
Acidet 0,2-0,8 0,8-1,5
vlera e pH 3.2-4.5 4,5-6,5



https://sq.wikipedia.org/w/index.php?title=Apis_mellifera&action=edit&redlink=1
https://sq.wikipedia.org/wiki/Bleta#cite_note-Danforthetal2006-1
https://sq.wikipedia.org/wiki/Antarktiku

2.3. Prodhimi dhe konsumi i mjaltit né mbaré botén
Né nivel global, tregu 1 mjaltit kishte vleré mé shumé se 7.5 miliardé€ dollaré n€ vitin 2018 dhe do
té arrijé n€ 10.5 miliard€ dollaré deri né vitin 2025.
Prodhimi i mjaltit n€ Bashkimin Evropian (BE) ésht€ rritur mesatarisht (250,000 ton/ viti né 2015),
1 cili themeloi BE-né si furnizuesin e ardhshém mé t€ madh t€ mjaltit pas Kinés. [16] Prodhuesit
kryesoré né BE jané Rumania, Spanja dhe Gjermania e ndjekur nga Hungaria, Franca, Greqia dhe
Polonia.
Kina éshté vendi mé i madh prodhues i mjaltit né boté.
Né industriné e mjaltit, mjalti dhe produkte t€ tjera t€ bletéve, si dylli i bletés, propolisi prodhohen
dhe shiten.
o Kina éshté prodhuesi mé i madh i mjaltit né mbaré€ botén, duke prodhuar mbi 485,960 ton
né vit.
o Ukraina &shté prodhuesi mé i madh i1 mjaltit né€ Evropé, e ndjekur nga Gjermania, Franca,
Portugalia dhe Lituania.
Me poshté kemi paraqitur list€n e 42 vendeve t€ para mé t€ médha prodhuese té mjaltit né€ boté,

sipas FAO: (Organizata e Kombeve t€ Bashkuara pér Ushqimin dhe Bujqési)

Tabela 2.2: Lista e 43 vendeve té para mé t€ médha prodhuese t€ mjaltit né boté

Renditja Shteti Prodhimit total (né ton)
1 Kina 435.960
2 Turgia 96.344
3 Irani 77.152
4 Argjentina 71.318
5 Ukraina 68.558
6 India 66.278
7 Rusia 64.533
8 Meksika 62.080
9 USA 57.364
10 Brazil 55.828
11 Kanada 40.720
12 Tanzania 31.608
13 Koreja Jugore 30.221
14 Angola 23.409
15 Vietnami 21.526
16 Zelanda e Re 20.500




17 Gjermania 19.600
18 Kenia 17.265
19 Republika Afrikane 16.779
20 Franca 14.382
21 Uzbekistani 14.067
22 Tajvani 13.260
23 Etiopia 13.000
24 Uruguai 12.794
25 Tajlanda 12.307
26 Kili 11.929
27 Australia 11.403
28 Kuba 10.858
29 Maroku 7.960
30 Lituania 7.894
31 Serbia 7.438
32 Azerbejgjani 6.803
33 Ruanda 6.092
34 Cekia 6.086
35 Guetemala 5.928
36 Mayanmar 5.569
37 Algjeria 5.165
38 Shqiperia 4.835
39 Kameruni 4.706
40 Kolumbia 4.650
41 Tagjikistani 4.591
42 Pakistani 4.385

2.4. Falsifikuesit e mjaltit

Falsifikimet e mjaltit zgjidhen bazuar né tre faktorét e méposhtém: rajoni specifik i origjinés,
pérfitimet ekonomike dhe aksesi ndaj sheqernave ose émbéltuesve. Falsifikimi 1 mjaltit nga
shegernat ndryshon vetité kimike dhe biokimike t€ mjaltit. Falsifikimet e mjaltit jane me disa lloje
shurupesh te cilet mund te jene nga kallam sheqeri, panxhari 1 sheqerit, shurupi i misrit (CS),
HFCS, shurup glukoze (GS), shurup saharozg (SS), shurup i pérmbysur (IS) dhe shurup inulin me
fruktoze té lart€¢ (HFIS). [17]

Strukturat kimike t& kétyre keqpérdoruesve té€ sheqgerit t€ pérdorur gjerésisht jané paraqitur né

Figurén 2.2
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Figura 2.3: Strukturat kimike t€ keqpérdoruesve té sheqerit t€ pérdorur gjerésisht né mjalté. (A)
Glukoza, (B) Fruktoza, (C) saharozg, (D) shurup orizi dhe (E) shurup inulin

2.5. Kallam sheqeri

Sheqeri 1 kallamit &shté saharoza e pérbéré nga dy molekula sheqeri monosakaride (glukozé dhe
fruktoza). Glukoza dhe fruktoza jané monosakaride me njé formulé kimike identike (C6H1206)
por njé konformacion kimik i ndryshém, i lidhur sé bashku nga njé lidhje e dobét glikozidike pér
té prodhuar saharozé (C12H22011), njé disaharid.

Né pérgjithési, sheqeri i1 kallamit pérftohet duke nxjerré léng nga kallami i sheqerit, njé bar
shumévjecar C4, i ndjekur nga pastrimi me mjete kimike dhe fizike.

Sheqeri i kallamit €shté pérdorur si n€ falsifikimin e mjaltit direkt ashtu edhe né até indirekt.
Gjaté falsifikimit t€ drejtpérdrejté, mostrés s€ mjaltit iu shtuan 10, 20 dhe 40% shurup; ndérsa

pérmes metod€s indirekt bletét jané ushqyer me shurup.

Figura 2.4: Kallam sheqeri



2.6. Shurup misri

Shurupi 1 misrit ose shurupi i misrit me fruktozé té larté (HFCS), €shté nj€ 1€ng viskoz pa eré dhe
pa ngjyré qé €shté shumé meé i dendur se uji Shurupi i misrit €shté njé Eémbélsues i 1€éngshém qé
rrjedh nga hidroliza e niseshtés s€ misrit.

Bazuar né pérmbajtjen e fruktozes, shurupi 1 misrit klasifikohet si: HFCS-42 se misrit, e cila (42 %
fruktozé¢).

Gjaté falsifikimit t€ drejtpérdrejté, mostrés s€ mjaltit iu shtuan 10, 20 dhe 40% shurup; ndérsa me

metodén indirekte bletét ushqeheshin me sheger.

2.7. Sheqeri i Palmés

Shegeri i palmés nxirret nga sythat e luleve té palmés. Eshté njé émbélsues natyral qé i nénshtrohet
hapave minimal€ gjaté procedurés pa kimikate. Njé studim raportoi se karbohidratet kryesore né
shegerin e palmés ishin saharoza, e ndjekur nga glukoza dhe fruktoza. Avantazhi i réndésishém 1
shegerit t€ palmés €sht€ mungesa e njé efekti t& mprehté té sheqerit né€ gjak, pér shkak té indeksit
té tij t& ulét glicemik.

saharoza dhe glukoza jané€ pérbérésit kryesoré té sheqerit t€ sheqerit té palmés, LD50 pér saharozén

éshté 29,700 mg/kg dhe pér glukozén 25,800 mg/kg. [19]

2.8. Shurup orizi

Shurupi i orizit pérmban tre sheqerna: maltotriozé (52%), maltozé (45%) dhe glukozé (3%).
Megenése maltoza €shté dy molekula glukoze dhe maltotrioza €shté tre molekula glukoz€, shurupi
1 orizit vepron si 100 % glukoz€ brenda trupit. Mjalti i falsifikuar me shurup orizi ka dal€ sé fundmi
né€ tregun e mjaltit. Shurupi 1 orizit &shté njé shurup 1 rrejshém C3 g€ ndjek njé cikél t€ ngjashém
té fotosintez€s Calvin si mjalti natyral.

Késhtu, shurupi 1 orizit si nj€ keqpérdorues i mjaltit €shté nj€ ¢éshtje kritike qé ndikon né sigurimin

e cilésisé€ dhe sigurin€ ushqimore. [18]



2.9. Metoda e falsifikimit

Falsifikimi tregtar i mjaltit zakonisht klasifikohet si 1 drejtpérdrejté, 1 t€rthort€ dhe 1 pérzier si¢
tregohet né Figurén 2.3

Shtimi i drejtpérdrejté i shurupeve té€ sheqerit éshté njé proceduré pas prodhimit t&€ shtimit t&
raporteve t& caktuara pér té rritur Embélsin€ e mjaltit. [19]

Ndérsa falsifikimi indirekt ndodh duke i1 ushqyer bletét gjaté periudhés kryesore té nektarit me
mjalté, kimikate dhe sheqerna industrial pér té rikuperuar mé shumé mjalté nga kosheret.
Pérzierja €shté njé tjetér proceduré e falsifikimit t€ mjaltit, e cila mund té shpjegohet si pérzierja
e mjaltit t€ pastér dhe me cilési t€ larté me mjalté t€ liré dhe me cilési t& ulét. Megjithaté, shurupi
ose mbetjet e sheqerit t€ disa studimeve t€ raportuara jané identike me mbetjet natyrore né mjalté.
Prandaj, zbulimi i kétyre falsifikimit ka gqen€ i véshtiré dhe shkencétarét duhet t€ zbulojn€ metoda

té reja pér té dalluar dallimet midis myjaltit t& pastér dhe atij t€ falsifikuar. [20]

Tabela 2.3: Studime t€ ndryshme in vivo t€ ndikimit t& falsifikimit t€ sheqerit né njé organ t€ brendshém:

Lloji i sheqerit Lloji i kafshés Organi i prekur Referenca
_— L Crregullim i
Sheger i pérmbysur Qenie njerézore stomakut 109

Rritja e peshés
trupore, lipideve te
Mjalté komerciale Miu Spargue Dawley | serumit démtim i 99
mélcisé dhe
veshkave

Rritja e nivelit te
uresé dhe kromatinés

HFCS Miu Spargue Dawley | Déshtimi i veshkave 103
Hipertriglicedemia

Sahroza Miu Spargue Dawley 15

Shurup Shegeri Miu Spargue Dawley dhe hiperinslinemia 104

Kallam sheqeri Peshk telapia Démtimi i mélcisé 34

Fruktoza Miu Insuficienca renale 106
Zorree

Ekstrakti i kallam shegerit | Pule hipertrofizuar dhe 12

geliza epiteliale
Fruktoze e larte Miu Spargue Dawley | Hipertrigliceridemia 109




2.10. Falsifikimi i drejtpérdrejté

Falsifikimi 1 drejtpérdrejt€ 1 mjaltit zakonisht kryhet me shtimin e drejtpérdrejté t& njé sasie té
caktuar shurupi saharoz€ né mjalté. Burimi i shurupit t€ saharozés mund t€ jeté panxhari i sheqerit,
shurupi i maltozés ose shurupet industriale t€ sheqerit (glukoza dhe fruktoza) t€ marra nga trajtimi
me nxehtési, enzimé ose acid i niseshtés. [21]

Falsifikimi 1 drejtpérdrejté shkakton dém pér konsumatorét dhe prodhuesit e mjaltit t€ pastér,
késhtu, vlerat pér fruktozén, glukozén dhe saharozén jané pérkatésisht 25,800 mg/kg, 29,700
mg/kg, dhe 29,700 mg/kg. Sipas nj€ studimi t€ béré, pér t€ beéré mjalté té falsifikuar direkt, mjalti
1 pastér u pérzie me pérgendrime t&€ ndryshme (7%, 15% dhe 30%) té shurupeve t€ hurmés dhe
shegerit t€ pérmbysur.

Autenticiteti i mostrave qe u vlerésua duke aplikuar analizén e PCA-se.

Falsifikimi u bé duke pérzier pluhurin e glukozés me ujé t€ distiluar dhe mé pas duke e shtuar até
né mjaltin e pastér né eksperimentet e projektimit laboratorik. Falsifikimi i mjaltit u zbulua nga
nj€ sensor mikrofibér optik né kété hulumtim.

Pér mé tepér, spektrat e fluoreshencés tredimensionale (3DFS) dhe kalibrimet me shumé

variacione u pé€rdorén si njé metod€ zbulimi pér autenticitetin e mjaltit.

2.10.1. Falsifikimi indirekt.

Falsifikimi indirekt 1 mjaltit €sht€ inkorporimi 1 sheqernave né€ mjalt€ népérmjet ushqyerjes sé
bletéve. N€ kété ményre, mjalté me cilési t€ ulét, kimikate dhe shegerna industriale u pérfshiné né
mjalté gjaté nj€ procesi natyror qé€ ndodhi né€ sistemin tretés t€ bletés. Gjaté falsifikimit indirekt té
mjaltit, njé sasi ekstreme e shurupit t€ sheqerit i’u dha kolonive té bletéve né periudhén kryesore
té rrjedhés sé nektarit. Metodat standarde té t€ ushqyerit té€ bletéve u aplikuan né pranverén e
hershme. Shurupi 1 saharozés (1:1.5 uj€: sheqger) si agjent fals iu paraqit ¢do kolonie pér t€ siguruar
rritjen dhe forcén e popullsis€ sé kolonive t€ bletéve punétore foragjere pér sezonin kryesor t&
rrjedhjes sé nektarit. [22]

Kornizat e mjaltit dhe hojeve té té gjitha kolonive u morén né fund t€ sezonit té vjeljes s€ nektarit.
Pas vendosjes sé€ bletéve né koshere, kolonive nuk i’u dha mé shurup. Sasia e saharozés e
pranishme né€ mjaltin e pastér 1 detyrohet pak aktivitetit t€ enzimave invertaz€ t€ pranishme né

mjaltin e pastér. Kjo éshté enzima pérgjegjése pér zbérthimin e saharozés né blloget e saj ndértuese



dhe reduktimin e pérmbajtjes sé saharozés n€ mjaltin e pastér. Prandaj, mund t€ konkludohet se
nivelet e larta t€ saharozés n€ njé mostér mjalti mund té jené pér shkak té falsifikimit t€ myjaltit.

[23]

2.10.2 Pérzierja

Né kété metod€, mjalti i cilésisé sé€ lart€ (i pastér dhe i rrall€) pérzihet me mjalt€é mé té liré q€ ka
cilési dhe vlera ushqyese mé t&€ uléta. Falsifikimi 1 mjaltit t& pastér me mjalté sintetike éshté béré
shumé mé i pérhapur vitet e fundit. [24]

Megenése keqpérdoruesit e mjaltit dhe metodat e falsifikimit jané€ diskutuar mé herét, metodat e
zbulimit pér t€ hulumtuar autenticitetin e mjaltit béhen prioritet n€ sigurin€ ushqimore t€ mjaltit.
Kéto metoda hulumtimi duhet t€ jené né€ gjendje t€ béjné€ dallimin midis mjaltit t& pastér dhe té
falsifikuar pér t€ ndihmuar autoritetet né rregullimin e tregut dhe mbrojtjen e té drejtave té

konsumatorit.

2.10.3. Metoda hulumtuese né falsifikimin e mjaltit

Shtimi 1 shegerit né mjalté €sht€ mashtrimi 1 zakonshém né falsifikimin e mjaltit. Shtimi 1 sheqgerit
ka gené gjithmoné i1 shogéruar me trajtimin termik pér t€ prodhuar njé€ pérzierje homogjene pér ta
shitur até si mjalté té pastér tek konsumatorét. Njé analizé fizikokimike €shté njé€ tjetér aplikim pér
té dalluar mjaltin e pastér nga myjalti i1 falsifikuar. Mjalti 1 falsifikuar me fruktozé dhe saharide
kishte nj€ ngjyré mé t€ hapur, ndérsa mjalti i pastér tregon ngjyré t&€ kuge mé t€ errét dhe té verdhé.
Pér mé tepér, ka njé tendencé né€ rénie né vlerat e pH dhe nj€ tendencé né rritje né aktivitetin e ujit

me shtimin e fruktozés dhe saharideve n€ mjaltin e pastér. [25]

2.10.4. Ndikimi negativ né shéndet i mjaltit té falsifikuar
Ndikimet negative shéndetésore t€ konsumimit t&€ mjaltit t€ falsifikuar né shéndetin e njeriut nuk
jané vértetuar ende plotésisht pér shkak t€ mungesés s€ studimeve sistematike dhe shkencore dhe

mungesés s€ ndérgjegjésimit publik. Mjalti 1 pastér tregoi toksicitet dukshém mé t€ ulét pér shkak



té pérmbajtjes s€ sheqerit té thjeshté (glukozé dhe fruktoz€) dhe 1énd€ ushqyese té tjera thelbésore
si proteinat, antioksidantét dhe mineralet. [25]

Falsifikimi démton shéndetin e konsumatoréve, gjé qé mund té shkaktojé rritje t€ sheqerit né€ gjak
e ndjekur nga lirimi i hormonit t€ insulinés dhe diabeti i tipit II, shtim n€ peshé n€ bark dhe obezitet,
rritje t& nivelit t€ lipideve né€ gjak dhe presion té larté t& gjakut.

Konsumimi 1 glukozés nga mjalti 1 falsifikuar me sheqer mund t€ rrisé sekretimin e insulinés.
Insulina aktivizon sistemin enzimé t€ membranés plazmatike duke rezultuar jo vetém né

prodhimin e H202 dhe fruktozés, por gjithashtu rrit acidin urik tek njerézit dhe brejtésit.

2.10.5 Propolisi

Eshté prodhim i bletéve pér té cilin shumé studime kané vértetuar se i zhduk bakteret, kérpudhat,
viruset dhe infeksionet poashtu ka veti anestetike, antioksiduese dhe antitumorale, nxit
rigjenerimin e indeve dhe e forcon sistemin imunologjik. Eshté njé substsncé té cilén vetém disa
prej bletéve punétore duke filluar nga dita e 21 t€ e jetés s€ tyre e mbledhin nga lulet dhe 1évozhgat
e druréve dhe t€ biméve. Propolisin bletét e pérdorin pér ndértimin e hyrjes né zgjua mbylljen e

plasaritjeve dhe vrimave dhe pér sterilizimin e hojeve.

2.10.6 Pérdorimi dhe pérbérja kimike e propolisit

Njerézit e pérdorin si parandalues t€ sémundjeve sepse 1 zbut pasojat dhe parandalon gripin,
virozat, ndezjet e fytit dhe gojés kundér paradontozés, aftés etj. Eshté antibiotik natyral, nxit
qarkullimin e gjakut epitelizimin e indeve gjaté djegies, dhe plagéve sipérfagésore, gérvishtjeve
dhe kundér herpesit [26]

Pérbérja kimike - Propolisi pérmban 60 substanca t€ ndryshme natyrale t€ cilat ende nuk jané
studjuar me saktési, pé€rmbajtja: 55 % smola, 30 % dylli, 10 % vajra eterike dhe 5% vitamina E

dhe B, hekur, zing, enzime, acide organike.



2.10.7 Veprimi i propolisit

Karakteristiké e propolisit &shté se bakteret ndaj tij nuk mund té zhvillojné rezistencé nga e cila
vuajné antibiotikét sintetik. Propolisi si antibiotik poashtu nuk ka efekte anésore té¢ démshme. Me
sukses i lufton edhe viruset e gripit dhe herpesit, Parandolon ndezjet e fytit dhe paradontozén.
Rezultate t€ mira jep edhe gjat€ shérimit t€ infeksioneve, djegieve, plagéve t€ hapura dhe

infeksioneve né traktin digjestiv. Me pérdorim t€ rregullt e rrit imunitetin € organizmit.

2.10.8 Ndikimi i mjaltit né shérim

1. Llojet e ndryshme té sheqernave g€ gjinden né mjalt€, baktereve ua thithin ujin nga trupi, ku
bakteret, nga mungesa ¢ ujit, nuk mund té zhvillohen as shumézohen.

2. Mjalti e thith ujin dhe e pérgcon né lecké (fash€), dhe n€ kété ményré béhet pastrimi i baktereve
nga plaga.

3. Me largimin ose mbytjen (vrasjen) e baktereve, sistemi imun punon mé miré, sistemi limfatik
dhe qarkullimi i gjakut pérmirésohet, pastaj béhet aktivizimi i enzimave etj. Né mjalt€ nuk mund
té zhvillohen bakteret. Mjalti pérmban né veti sasi té pasur t€ glukozés dhe té fruktozave, bashké
me vitamina t€ shumta, minerale, aminoacide, flavonide dhe hidroperokside, pér két€ mjalti éshté
pérforcuesi 1 organizmit ton€. Mjalti ndihmon edhe ndaj: t€ ftohurit, t€ zénit e hundés dhe
infeksioneve né€ mushkéri, pengesave né lukthit dhe zorré, reaksioneve alergjike ndaj polenit dhe
helmit t€ bletés, n€ pérmirésimin e problemit t€ zemrés, n€ pérmirésimin e jashtéqitjes, sidomos
tek fémijét.

Mjalti €shté dhe mbetet njéri prej produkteve ushqimore mé t€ shéndosha, por njékohésisht, edhe

njeri prej produkteve me efikasitet té larté shérues, g€ mund té krijoj natyra.[26]



KAPITULLI I1I

3. METODOLOGJIA

Pér kété hulumtim puna eksperimentale &shté kryer né laboratorin e Kimisé Organike né UIBM.
Aparaturat, pajisjet, materialet dhe reagjentét e pérdorur gjaté kétij studimi jané té paraqitura me

poshté:

3.1 Aparatura dhe pajisjet e pérdorura
Aparaturat dhe pajisjet e pérdorura jané:

e FTIR Shimadzu IR Affinity-1

e Goté laboratorike

e Peshore

e pH- matés

o Mbajtési i epruvetave

o Epruveta

e Ngrohése

Materialet dhe reagjentét e pérdorur
Mostrat q€ jané marré€ pér analiz€ jané:
1. Mjalté Origjinale
2. Saharozé (Sheqer)

3. Ujé1i dejonizuar

Ndérsa reagjentét e pérdorur jané:

1. Aceton pér pastrim té pllakés né€ pajisjen FTIR



3.1. Pérgaditja e mostrave pér analizén me FT-IR
Mostrat g€ jané marre pér studim kané qené epruveta njé pérdorimshe 30 ml. Gjithsej jané
pérdorur 17 mostra pér studimin e autenticitetit t€ mjaltit, dhe njé mostér nuk €&shté trajtuar fare,

&shté 1éné ashtu si¢ éshté né origjinalitetin e saj d.m.th. MJALTE E PASTER.

3.2 Ecuria e punés eksperimentale
Puna eksperimentale éshté realizuar duke pérdorur aparaturén FT-IR pérmes sé€ cilés €shté béré
in¢izimi dhe analiza e spektrave t€ mostrave. In¢izimi 1 spektrave éshté béré né regjionin 400-4000

cml.

RAHinity-1
Figura 3.1: Aparatura e spektroskopisé infra e kuge me transformim Fourier (FTIR)

Mjalti i pastér dhe mjalti i falsifikuar u analizuan duke pérdorur njé Nicolet IS5 iD7 FTIR té pajisur

me njé ATR zink-selenide. Njé tretésiré e koncentruar e saharozés €shté béré duke tretur 213 gram

saharozé t€ grimcuar né 100 gram ujé t€ dejonizuar. Ky u pérdor si falsifikues dhe u shtua né

mostrat e pastra t€ mjaltit pér té prodhuar mostra té falsifikuara g€ ishin ndérmjet 6 % dhe 22 %

zgjidhje sakarozé ndaj peshés. Produktet komerciale t€ mjaltit u morén nga fshatrat e ndryshme te

Republikés se Kosovés dhe u ruajtén né laborator né temperaturén e dhomés.

Figura 3.2: Solucion i pergatitur me 100gr uje dhe 213gr saharoze



Figura 3.4: Pérgatitja e mostrave me ujé dhe mjalté te pastér

Secila mostér éshté vendosur me rend njé nga njé né aparaturé,

Figura 3.5: Mostra e vendosur né Aparaturén e spektroskopis€ infra e kuge me transformim Fourier

(FTIR)



N¢ ekran pas disa sekondave kemi fituar spektrat e absorbimit.
T¢€ gjith€ spektrat pér secilén mostér jané ruajtur dhe mé pas €shté béré mbi mbulimi i spektrave

pér t& béré krahasimin e tyre.

3.3 Paragqitja grafike e rezultatetev

NE€ vijim jan€ paraqitur grafiket e spektrave pér rezultatet e fituara, t€ cilat prezentohen né€ vijim.

—— mjalte e paster

—— mjalte me sheqer 42%

tretesire sheqer i paste

T T T T T T T T T T T T T T T T 1
500 1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000 4500

. -1
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Figura 3.6: Krahasimi i spektrave bazé né€ njé regjion t€ caktuar pér mjaltén dhe sheqerin



—— mijalte e pasts

sheqger i past

T T T
1000 1500

Figura 3.7: Krahasimi i spektrave baz€ n€ nj€ regjion t€ caktuar pér mjaltén e pastér dhe sheqgerin e

pastér

—— derivpare -mjalie e paster]
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Figura 3.8: Krahasimi i spektrave t€ derivatit t€ paré€ né nj€ regjion t€ caktuar pér mjaltén dhe sheqerin



F—— derivati i dyte i mjaltes|
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Figura 3.9: Krahasimi i spektrave t€ derivatit t€ dyt€ né€ njé regjion t€ caktuar pér mjaltén dhe sheqerin



100 -

Equerbion 1=+
Pt Liswar Fi AD
WEighi lig Weighteg
Fiwr; el 1 3]
Hpid (=
Frasichial Baial S gearas 1]

Pearspn'n s

— oL L. :
g - R v |
- l e
5 o
":I: ’/_,-'"f.
.
0- o
] ] I
0 50 100

Figura 3.10: Lakorja e kalibrimit nga spektrat baze 900-1200 e figurés s€ mésipérme (Figura 3.6)
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Figura 3.11: Saktésia nga lakorja e spektrit baz€ e figurés s€ mésipérme (Figura 3.6)
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Figura 3.12: Lakorja e kalibrimit nga spektrat e derivatit t€ par€ 900-1200 e figurés s€ mésipérme (

Figura 3.8.)
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Figura 3.13: Saktésia nga lakorja e spektrit te derivatit t€ paré e figurés s€ mésipérme

( Figura 3.8)
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Figura 3.15: Saktésia nga lakorja e spektrit t€ derivatit t€ dyt€ 964-1485 cm' e figurés sé mésipérme
(Figura 3.9)



Tabela 2.4: Spektrat e paraqitur n€ ményrén tabelare t€ nxjerrura pér secilén mostér.

Sasia
reale Spectra normal Derivate i paré Derivati 1 dyté
(%)
0 0 0.10836 1.33227E-14 2.80886E-14
13 13 16.38692 13 13
22 22 19.52962 22 22
34 34 39.4436 38.5 38.5
43 43 39.4436 38.5 38.5
47 47 43.31463 47 47
100 100 100.77328 100 100
0 0 0.10836 6.758E-15 -3.56382E-14
10 10 41.40295 37.42097 31.0346
7.7 7.7 16.74253 16.65826 31.2955
13.5 13.5 41.45169 38.50272 37.21356
42 42 24.1598 21.2281 28.23572
44 44 17.34611 28.80592 26.04503
Bistrice -9.0141 3.94526 -11.46818
Decan -9.0141 3.94526 -11.46818
Frasher -22.86797 -3.61862 5.73635
Prizren -8.74145 9.92996 -12.87263
Radisheve -24.5725 -1.59427 -0.37677
Zhilivode -11.79359 -3.69721 11.92968




KAPITULLI 1V

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Parimisht kur kemi filluar t€ b&jmé krahasimin e spektrave baz€ né regjionin e frekuencave 1000,
apo mé sakte prej 900-1200cm—' shihen dallimet ndérmjet myjaltés s€ pastér , mjalté€s me sheqer
42 % dhe e tretésirés mé sheqer té pastér. Dallimi mé i madh €shté tek frekuencat e mjaltit té pastér,
dhe ajo e tretésirés mé sheqer té pastér, ndérkaq frekuenca e mjaltit mé sheqer 42 % €shté pothuajse
ndérmjet sheqerit té pastér dhe mjaltés s€ pastér gjé qé éshté e natyrshme.

Por me géllim g€ t€ konkretizohet me qarté kemi vendosur ti krahasojmé vetém mostrén e sheqerit
te pastér dhe mjaltés dhe né regjion me t& ngushté kryesisht ne regjionin qé &shté karakteristiké e
shegerit. Pra, kur kemi marr rezultatin spektral te figurés 2.10 q€ &shté béré krahasimi i1 spektrave
pér mjaltén e pastér dhe shegerin e pastér ne regjionin 750-1800 cm—! shihet njé dallim shumé mé
i qarté dhe shumé me i dukshém gjé qé nénkuptohet se spektri karakteristik pér sheqerin rezulton
té jet€ nga 900-1100 cm-1 apo me i ngushté€ nga 800-1200 cm-1. Nisur nga ky fakt pér hulumtime
té métejshme jemi pérqendruar vetém né regjionin e ngushté te pérzgjedhur nga 900-1100 cm-1,
prandaj tek figura n€ vazhdim 2.11, kemi béré krahasimin e spektrave né regjionin 900-1100cm—
! t€ derivatit t€ paré mé mjalté t€ pastér dhe derivatit t€ paré mé sheqger t€ pastér. Ku edhe né kété
figure kemi arrit t€ vérejmé nj€ ndryshim té€ frekuencave, mirépo ky ndryshim éshté shumé mé
pak 1 dukshém sepse duke e derivuar spektrin gjithnjé intensitetin e pikéve e humbim.

Tek figura 2.12 e cila €shté né vazhdim, kemi béré krahasimin e spektrave té derivatit t&€ dyté,
mjalté e pastér dhe derivatit t€ dyté sheqer 1 pastér, né regjionin frekuencial 900-1100cm-".

Edhe né kété regjion gjithashtu nuk kemi has ne ndonjé dallim shumé t& madh, por g€ né shikimin
e figurés, mundemi té gjejmé dallimin e pakté q€ na rezulton.

Pas krahasimit t€ spektrave, ne po ashtu kemi nxjerre né hulumtim edhe krijimin e Lakores se
Kalibrimit né regjione té€ pérzgjedhura spektrale, ku ne bazé t€ secilés figure dhe secilit regjion
frekuencial kemi edhe saktésin€ e spektrave.

Lakorja e kalibrimit nga spektrat bazé me regjion frekuencial 900-1200 kemi njé€ saktési shumé

t& miré t& mostrave ku lineariteti rezulton te jete R*=0.94 (figura 2.13), ku saktésia nga lakorja e



kalibrimit bazé me regjion 900-1200cm—' frekuence ka dalé vetém njé mostér jashté vlerave
normale t&€ vendosura e paraqitur né figurén 2.14.

Mandej kalojm tek figura 2.15 qé kemi Lakoren e Kalibrimit e spektrave t& derivatit t€ paré né
regjionin frekuencial 900-1200 ku saktésia nga lakorja e spektrit té derivatit t€ paré ka dal€ e miré
por bazuar né linearitetin e metodés R?=0.91 pra pak me e vogél se lakorja kalibruese e bazuar ne
spektrin bazé, ndérsa ne figurén 2.16 paraqitet saktésia e késaj lakore dhe kétu vérehen qé dy
mostra devijohen nga saktésia normale qé nuk kané dalé brenda vlerave normale t€ lakores
kalibruese dhe té pércaktuara paraprakisht..

Po ashtu e kemi edhe Lakoren e Kalibrimit t€ derivatit t& dyt€ te e cila nuk jemi bazuar né regjionin
e nj&jté spektral sepse ndjeshméria e metodés dhe mundésia pér formim t€ lakores kalibruese éshté
humb shume dhe ndértimi i sajé né€ kushte té njéjta ka gené i pamundur. Andaj n€ kété rast e kemi
ndryshuar regjionin spektral duke pérzgjedhur regjionin prej 964-1485cm—!, ku saktésia e késaj
lakoreje &shté relativisht e miré rreth R?=0.95 (figurén 2.17) ndérsa saktésia bazuar né
pérséritshmériné e matjeve edhe kétu kemi t€ b&jmé me vet€ém nj€ devijim t€ mostrés e cila ka dalé
nga vlerat normale té pércaktuara por ky devijim nuk éshté larg vlerés kufitare..

Dhe krejt né€ fund kemi té paraqitur rezultatet e fituara n€ formén tabelare pér pérqindjen e sheqerit
né mostra te pérgatitura por edhe ne disa mostra reale te mjaltés.

Pér mostrat e pérgatitura me sheqer gabimet e devijuara mund t€ arsyetohen me faktin qé &shté
marré mostér pér analizé e cila nuk ka gené mjaftueshém e tretshme ne ujé€ apo pamjaftueshém e
homogjenizuar me sheqer. Ndérsa rezultatet e mostrave reale qé kalojné€ ne vlera negative rezulton
q€ mostra e mjaltés q€ kemi konsideruar sé €shté pa pérmbajtje té€ sheqerit mund t€ ngjané qé nuk
éshté e tillé apo ka nj€ pérqindje té caktuar té sheqerit t€ shtuar. Dhe kéto mostra qé dalin né€ vlera
negative rezultojné qé€ jan€ mjalté e pastér q€ n€ hulumtime e radhés t€ bazohemi me shumé né to

si mostra t€ mjaltés s€ pastér.



KAPITULLI V

5. PERFUNDIME

Metoda e aplikuar pér detektim te autenticitetit dhe origjinalitetit té mjaltés rezulton te jeté
efikase por duhet pérzgjedhur me ndjeshméri regjionin karakteristik gjegjésisht 900-1500
cm™ pér komponimet e mundshme gé mund te shtohen si falcifikues te mundshém.
Metoda e aplikuar kérkon pérpunimin e rezultateve bazuar né metodat multivariabile dhe
e cila konsiderohet té jeté ekologjike, jo destruktive, jo e kushtueshme dhe njéherésh
konkurruese me metodat tjera referente.

Mostrat reale té mjaltés rezultojné té jené me pérmbajtje té vogél té shegerit komercial
andaj té gjitha mostrat e mjaltés té grumbulluara né regjionin e Kosovés jané autentike dhe
mund té konsiderohen mjalté origjinale.

. Tendencat pér pérmirésim té metodés duhet té vazhdohen me géllim krijimin e metodés
me saktési té larté por né kété drejtim duhet theksuar se ka sfida duke pérfshiré optimizmin
e kushteve eksperimentale, kemometrike por né kété drejtim sfidé pérbén edhe gjetja e

mjaltés plotésisht origjinale pa té cilén nuk éshté e mundur optimizimi i metodés.



CONCLUSION

1. The method applied to detect the authenticity and originality of honey turns out to be efficient,
but the characteristic region, namely 900-1500 cm-1, should be carefully selected for possible
compounds that can be added as possible adulterants.

2. The applied method requires processing of the results based on multivariable methods and which
is ecological, non-destructive, not expensive and once competitive with other reference methods.
3. Real honey samples turn out to be with a small amount of commercial sugar, therefore all honey
samples collected in the region of Kosovo are authentic and can be considered original honey.

4. The trends for improving the method should be continued with the aim of creating a method
with high accuracy, but in this direction, it should be noted that there are challenges including the
optimization of experimental and chemometric conditions, but in this direction the challenge also

consists of finding completely original honey without which is not possible to optimize the method.
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