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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Ndikimi i llojit té paketimit dhe temperaturés sé ruajtjes né cilésiné e Iéngut té pjeshkés
dhe dardhés
Nga

Qamile Shabani
Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2024

Prof. Asoc. Dr. Mehush Aliu, Mentor

Qéllimi i kétij punimi ka gené té vlerésohet ndikimi i materialeve paketuese dhe kushteve
té ruajtjes né cilésiné e léngut té pjeshkés dhe dardhés. Mostrat e 1éngut té pjeshkés dhe
dardhés jané ruajtur né dy kondita né temperaturé 4°C dhe temperaturé té ambientit, né
njé kohézgjatje prej 15 ditésh, ku pér cdo 3 dité jané béré analizat fiziko-kimike té
mostrave. Frutat jané burim i réndésishém té vitaminave (A dhe C), fibrave,
karbohidrateve dhe shumé mineraleve gé jané té domsdoshém pér jetén e njeriut. Q&
Iéngu i pjeshkés dhe dardhés té arrij t'i ruaj sa mé miré vlerat ushqyese té tij, éshté e
domosdoshme zgjedhja adekuate e llojit té paketimit dhe kushteve té ruajtjes. Mostrat
Iéngut té pjeshkés dhe dardhés jané marré nga marketet té ndryshme né Komunén e
Mitrovicés. Né kété studim, mostrat gé jané analizuar kané gené té ambalazhuara me
material prej gelgi dhe material paketues tetrapak. Tek té gjitha mostrat vlera e pH-sé
éshté né kondita normale. Vlera me té larta té parametrave fizko-kimiké jané paraqitur

tek mostrat té cilat jané ruajtur né materiale paketuese prej gelqit.
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ABSTRACT OF THE THESIS

The influence of the type of packaging and storage temperature on the quality of peach
and pear juice
By

Qamile Shabani
Master of Science in Food Engineering and Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2024

Prof. Asoc. Dr. Mehush Aliu, Mentor

The purpose of this paper was to evaluate the impact of packaging materials and storage
conditions on the quality of peach and pear juice. Peach and pear juice samples were
stored in two conditions at 4 °C and room temperature, for a duration of 15 days, where
for every 3 days the physico-chemical analyzes of the samples were made. Fruits are the
most important source of vitamins (A and C), fibers, carbohydrates and many minerals
that are necessary for one's life. In order for peach and pear juice to be able to preserve its
nutritional values as well as possible, it is necessary to choose the appropriate type of
packaging and storage conditions. Peach and pear juice samples were taken from
different markets in the Municipality of Mitrovica. In this study, the samples that were
analyzed were packaged with glass material and tetrapak packaging material. In all
samples the pH value is in normal conditions. Higher values of the physico-chemical
parameters were presented in the samples which were stored in glass packaging

materials.
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KAPITULLI I

1. HYRJE

Pjeshka (Prunus persica L. Batsch.) éshté njé frut i réndésishém i rritur né klimé té buté
dhe subtropikale. Eshté njé frut i shijshém, por ka njé jetégjatési té shkurtér né kushte
ambienti [1]. Menjéheré pas vjeljes, cilésia ushgyese dhe organoleptike e produkteve té
freskéta fillon té bjeré si rezultat i ndryshimit té€ metabolizmit té€ biméve. Ky pérkegésim i
cilésisé éshté rezultat i transpirimit té prodhimit, plakjes, proceseve té lidhura me pjekjen
dhe zhvillimit té crregullimit pas vjeljes. Dardha éshté njé frut me origjiné té lashté, i
njohur pér shijen e tij té émbél dhe aromén e veqgant. Eshté e pasur me vitamin C dhe
fibra, shpesh pérdoret né gatim, pjata té€ émbla. Frutat e pjeshkés dhe dardhés sot mund té
pérdoren né ményra té ndyshme. Mund t'i hani ato té freskéta si njé frut i shijshém,
gjithashtu mund t'i pérdorni pér té béré léng dardhe dhe léng pjeshke. Frutat iu
nénshtrohen njé séré procesesh pér té arritur té béhet Iéngu i tyre. Sé pari béhet pranimi i
frutave, larja dhe prerja, pastaj shtypen pér té nxjerré léngun. Léngu pastaj kalon népér
filtrate pér té larguar cdo papastérti té frutave, procesi i fundit éshté paketimi i tyre [2].
Paketimi i Iéngjeve ka njé réndési shumé té madhe né cilésiné dhe freskiné e tyre sepse
mbron 1éngun nga ¢do papastérti t¢ mundshme po ashtu ndihmon né mbajtjen e l1éngjeve
té freskéta dhe té pastrueshme pér njé kohé mé té gjaté. Po, ashtu njé faktor kyq éshté
sepse ruan té gjitha vetit fiziko-kimike té Iéngut i cili gjendet né paketim [3]. Léngu i
pjeshkés dhe dardhés i ambalazhuar duhet t¢ mbushet né ené té mbyllura me pérbérje,
forma dhe kapacitete té ndryshme qé jané té pérshtatshme pér konsum té drejtpérdrejté pa
trajtim té métejshém. Léngjet e pjeshkés dhe dardhés paketohen né lloje té ndryshme té

paketimit, ené plastike, gelqi, alumini, tetrapak né forma dhe madhési té ndryshme [4].



KAPITULLI I

2. FRUTAT E PJESHKES DHE TE DARDHES

2.1 Léngu i frutave
Ndér karakteristikat mé té réndésishme té pérgjithéshme té frutave evidentohen disa me

pérjashtim té frutave vajore, gjithé té tjerat kané pérmbajtje té larté té ujit dhe pérmbajtje
té ulét té proteinave dhe lipideve. Pérbérésit ushgimoreé tipiké jané: shegernat me peshé té
ulét molekulare (fruktoza, glukoza, saharoza), fibrat ndér té cilat pérmenden pektinat (qé
me nxehje xhelatinizohen), celuloza dhe hemiceluloza, kripérat minerale (sidomos K),
vitaminat (mé kryesore A dhe C), acidet organike (citrik, tartrik, malik), té réndésishém
pér té rritur rezervat alkaline né gjak, substancat volatile sidomos esteret gé i japin frutit
shije dhe aromé karakterisitke, acetati i n-pentilit (banania), butirati i pentilit (kajsia),
butirati i etilit (ananasi) etj. Frutat kané pérbérje kimike té ngjajshme me perimet dhe me
pérjashtime té vogla pérmbajné pak kalori. Dallim nga perimet, gé konsumohen
pérgjithésisht té gatuara, frutat konsumohen té freskéta, duke marré késhtu prej tyre gjithé
pérbérésit ushgimoré gé ato pérmbajné. Pér té shfrytézuar plotésisht vlerén ushgimore té
tyre, frutat duhet t& konsumohen né periudhén e pjekurisé optimale, ndryshe ato do té
ishin mé pak té tretshme dhe do té ushtronin njé veprim irritues mbi aparatin tretés (kjo
pér shkak té pérmbajtjes mé té larté né acide organike). Léng frutash quhet produkti, gé
pérfitohet nga frutat me proces mekanik, gé mund té fermentohet por gé nuk éshté i
fermentuar, gé ka ngjyrén, aromén dhe shijen karakteristike té frutit nga i cili vjen. Léngu
i frutave éshté njé pije e njohur gé shijohet nga shumé njeréz né mbaré botén. Béhet duke
nxjerré léngun nga frutat e freskéta, té cilat pérmbajné vitamina, minerale dhe

antioksidanté té ndryshém qgé jané té dobishém pér shéndetin toné [5].



Léngu i frutave éshté njé burim i pasur i vitaminave dhe mineraleve thelbésore, si
vitamina C, vitamina A, folate, kalium dhe magnez, té cilat jané thelbésore pér ruajtjen e
shéndetit té miré. Léngu i frutave éshté i pasur me vitaminé C dhe antioksidanté té tjeré
gé ndihmojné né forcimin e sistemit imunitar dhe mbrojtjen e trupit nga infeksionet dhe
sémundjet. Léngu i frutave pérmban enzima natyrale gé mund té ndihmojné né
pérmirésimin e tretjes dhe reduktimin e kapsllékut. Léngu i frutave éshté njé burim i miré
uji, 1 cili éshté thelbésor pér ruajtjen e hidratimit dhe parandalimin e dehidrimit [6].
Konsumimi i rregullt i Iéngjeve té frutave mund té zvogélojé rrezikun e sémundjeve
kronike si sémundjet e zemrés, goditjet né tru dhe lloje té caktuara té kancerit, pér shkak
té niveleve té larta té antioksidantéve dhe pérbérésve té tjeré té dobishém. Né figurén 2.1
jané paraqitur Iéngje té ndryshme té frutave, si dhe Iéngjet té kombinuara nga frutat e
ndryshme. Sipas ligjit aktual "Rregullorja pér I1éngjet dhe nektarét e frutave dhe produktet
e lidhura me to" (NN 48/2013), Iéngjet e frutave ndahen né:

e Léngjet e frutave,

e Léng frutash nga Iéngu i koncentruar i frutave,

e Léng frutash i koncentruar,

e Léngu i frutave me ujé,

e Léng frutash i dehidratuar ose 1éng frutash pluhur,
e Nektar frutash.

Léngu i frutave éshté njé burim i miré i shegernave natyrale gé sigurojné energji pér
trupin, duke e béré até njé opsion té shkélgyeshém pér njé nxitje té shpejté té energjisé
[7]. Eshté e réndésishme té theksohet se léngu i frutave mund té jeté gjithashtu i larté né
sheger, i cili mund té kontribuojé né shtimin e peshés dhe probleme té tjera shéndetésore
nése konsumohet me tepricé [8]. Prandaj, rekomandohet konsumimi i léngjeve té frutave
me moderim dhe zgjedhja e Iéngjeve té freskéta natyrale né vend té atyre té pérpunuar

dhe té paketuar gé shpesh pérmbajné sheqgerna dhe konservues té shtuar.



Figura 2.1: Léngu i frutave té ndryshme.

2.1.1 Léngu i pjeshkés dhe dardhés
Pérvec té genit thjesht njé frut i émbél dhe pa bujé, gé shijohet gjerésisht nga fémijét dhe

té rriturit e té gjitha moshave, pjeshkét konsumohen si pjesé e Iéngjeve, smoothies,
sallatave dhe émbélsirave [9]. Léngu i pjeshkés éshté njé pije freskuese e mbushur me
shumé vitamina, minerale dhe antioksidanté. Kjo pije e émbél shijohet si nga fémijét
ashtu edhe nga té rriturit, ku Iéngu i pjeshkés éshté pjesé e shumé recetave pér pije, salcé
sallate, smoothie dhe émbélsira. Léngu i pjeshkés éshté njé pije e shéndetshme gé
pérmbané shumé vitaminé C, vitaminé E, vitaminé A dhe vitamina té shumta té familjes
B, si dhe hekur, kalcium, kalium, magnez, zink dhe squfur. Ai pérmban antioksidanté
duke pérfshiré likopenin, luteinén dhe beta-karotenin, té cilat té gjitha ndihmojné né
rritjen e shéndetit tuaj té pérgjithshém. Dardha éshté njé frut i shijshém dhe i
shéndetshém. Pérvec shijes sé émbél, ajo pérmban edhe shumé vitamina dhe
antioksidanté té dobishém pér trupin toné [10]. Léngu i dardhés éshté shumé i shijshém
dhe i pasur me vitamina dhe antioksidanté. Né tabelén 2.1 jané paraqitur vlerat ushqyse té

furtave té pjeshkés dhe dardhés né 100 g moster.



Tabela 2.1: Vlerat ushqyese tek fruti i pjeshkés dhe dardhés (100g).

Vlerat ushgyese Pjeshka Dardha
Karbohidrate 95¢g 10.3 ¢
ujé 86.1¢g 85¢g
Proteina 099¢g 0449
Yndyra 01g 0.3g
Vitamina C 10 mg 5.0 mg
Vitamina E 1.1mg 0.4 mg
Vitamina B6 0.03 mg 0.03 mg
Vitamina B2 0.08 mg 0.03 mg
Vitamina B1 0.04 mg 0.02 mg
Kalium 363 mg 155 mg
Kalcium 20 mg 19 mg
Fosfori 34 mg 16 mg
Magnezi 16 mg 12 mg

2.2 Procesi i prodhimit té léngjeve
Ekziston njé numér i caktuar i operacioneve teknologjike té cilave i’u nénshtrohen 1éngjet

gé nga hyrja e Iéndés sé paré deri tek ambalazhimi. Gjithashtu éshté shumé me réndési
pranimi, kontrolli dhe ruajtja e 1éndés sé paré, magazinimi i 1éndés sé paré, temperaturat e
ruajtjes dhe kujdesi ndaj afatit té€ géndrueshmérisé [11]. Trajtimi i frutave prej gjendjes
fillestare deri tek Iéngu varet nga modeli i procesit. Nése 1énda e paré éshté e destinuar
pér pérdorime té shuméfishta si pér tregun e freskét, atéheré procesi dallon kur njé frut
éshté i destinuar vetém pér industri. Né disa rrethana, pastrimi, klasifikimi dhe inspektimi
paraprijné depozitimin né fabriké ose operacionet mund té ndryshohen ose pérsériten
menjéheré para se té formohen Iéngjet. Megjithaté ka shumé dallime né trajtimin e secilit
llojé té frutave té destinuar pér prodhimin e Iéngut. Operacione té tilla si ftohja, larja,
klasifikimi dhe inspektimi kérkojné vémendje né transferimin e masés dhe nxehtésiseé.
Ftohja varet pas transferimit té nxehtésisé nga frutat né ajér. Ftohja dhe pastrimi mund té
pérfshijné largimin fizik t€ 20 mbeturinave sipérfagésore nga frutat. Kéto hapa ulin
ndjeshém pérdorimin e ujit dhe shpejtojné rrjednén e produktit. Paisjet efikase
minimizojné energjiné e ftohjes dhe té ngrohjes dhe pérdorimin e ujit té larjes. Kur kryhet
né ményré té papérshtatshme niveli i ndotjes mund té rritet mé shumé. Késhtu pajisjet
dhe uji i kanalizimit éshté né nivel kritik, me klorinimin dhe riciklimin zakonisht té

nevojshém né kété pike.



Disa nga kriteret té cilat merren pér bazé kur flasim pér cilésiné e frutave pér pérfitimin e
Iéngjeve té frutave jané: rendimenti, pérshtatshméria e vendndodhjes, rezistenca ndaj
sémundjeve, insekteve, toleranca ndaj thatésirés, periudha e korrjes, lehtésia e kultivimit
dhe korrjes, géndrueshméria e trajtimit dhe ruajtjes, karakteristikat e pérpunimit dhe
vetité organo-leptike (ngjyra, shija, aroma, struktura). Poashtu faktoré me réndési éshté
edhe transporti i frutave, ményra e transportit, kushtet e ruajtjes, sezona, dhe pér nga
aspekti ekonomik sigurisht ¢gmimi. Né vazhdim jané pérshkruajtur disa nga operacionet

kryesore té cilave i’u nénshtrohen 1éngjet sic jané:

e Centrifugimi
e Filtrimi

e Deajrimi

e Pasterizimi

e Ambalazhimi

2.2.1 Kthjellimi i Iéngjeve
Pér shumé léngje mjegullia apo turbullira nuk éshté e pranuar dhe léngu i nxjerré duhet

t’i nénshtrohet prapé njé trajtimi tjetér. Fundérrimi mund té ndihmoj nése léngu mund té
mbahet pér njé kohé té caktuar né njé vend té ftohté. Njé ambient i temperaturave
tropikale nuk rekomandohet. Me metodat rapide (té shpejta) té centrifugimit apo filtrimit
mund té prodhojmé njé 1éng té kthjellét [12]. Shumé efektive pér té prodhuar njé léng té
kthjellét apo gati plotésisht té kthjellét éshté centrifuga dekantuese apo centrifuga
kontinuale (me proces té vazhduar). Turbullira e Iéngjeve né ményré gjenerale largohet
me ané té centrifugimit e jo filtrimit. Rrjedhja e 1éngut duhet té rregullohet ashtu gé lymi
té bartet né centrifugé ku edhe do té fundérrohet. Njé pérzierés me rrjeté té vecanté mund
té ndajé njé sasi té caktuar. Centrifugimi éshté njé operacion teknologjik mjaft i shtrenjté
dhe pér kété arsye né shumicén e rasteve né procesimin teknologjiké té 1éngjeve pérdoren

shkallét e ndryshme té filtrimit [13].



2.2.2. Filtrimi
Rrjedhja e léngut duhet té pastrohet aq sa éshté e mundshme varésisht nga sasia e

nevojshme. Ekzistojné shumé lloje té sistemeve filtruese té cilét pérdoren pér filtrimin e
Iéngjeve. Prej filtrave me disge e kallépe, me mbushje té celulozés, plastikés, geramikés
apo membran metali [14]. Né disa raste ekstreme filtri mund té keté pore shumé té vogla
sagé fizikisht té largojé mikroorganizmat nga léngu (filtrimi steril), madje mund té
largojé makromolekulat si proteinat dhe polimeret e karbohidrateve (ultrafiltrimi).
Qéllimi kryesor éshté gé té prodhohet njé l1éng i kthjellét. Ngjitja e membranave éshté njé
céshtje me réndési pér secilin filtér, ashtu gé para trajtimit té jeté sa mé i lehté pastrimi i
tyre. Sistemi i filtrimit mund té jeté i instaluar ashtu gé té jeté njé sistem i vazhduar, tek
filtrat rrotullues me vakum [15]. Léngu futet né filtér né ményré kontinuale dhe né kété
ményré materialet e ndryshme ndalen né sipérfagen e filtrave, té cilét heré pas here duhet

pastruar.

2.2.3 Pasterizimi
Duke e ditur gé mikroorganizmat jané shkaktaré kryesoré té prishjes sé ushgimeve, lindi

nevoja e eliminimit té¢ tyre me ané té metodave té ndryshme. Njé metodé éshté
pasterizimi, gé éshté trajtimi termik i cili ka pér géllim largimin e mikroorganizmave
patogjene dhe atyre gqé ndikojné né cilésiné e ushgimeve. Pasterizimi éshté njé metodé
termike e trajtimit té produktit né temperatura mé té vogla se 100°C. Pasterizimi
inaktivizon edhe enzimat té cilat denatyrohen né ményré té pakthyeshme né pak minuta,
né temperaturé midis 50-82°C [16]. Pra pasterizimi i mikroorganizmave éshté inaktivizimi
me ané té nxehtésisé né temperaturé nén 100°C, gjé e cila con né pérmirésimin e nivelit

té caktuar té ruajtjes sé tij.



2.2.4 Deajrimi
Pérvec operacioneve té thyerjes (shkatérrimit), thérmimit, shtypjes, ndarjes sé

pérzierjeve, centrifugimit dhe filtrimit te 1€ngjet &shté e paraparé t’iu nénshtrohen edhe
deajrimit. Prania e oksigjenit ndihmon enzimet (fermentimin), shkatérron Iéndét

ushqyese, zbut aromat dhe gjithsesi démton cilésiné.

Pér kété arsye duhet té ndérmerren hapa me réndési gé té kryhet edhe ky operacion né
temperatura té uléta ose té mbrohet materiali nga oksigjeni, nése éshté e mundshme [17].

2.2.5 Homogjenizimi
Pérvec operacioneve té tjera teknologjike Iéngjet zakonisht &shté e paraparé qé t’iu

nénshtrohen edhe procesit teknologjik té quajtur homogjenizim. Me ané té kétij
operacioni léngjet marrin njé trajté té njéjté né téré sasing, d.m.th. béhet njétrajtésimi i
Iéngut [18]. KA&tij operacioni zakonisht i nénshtrohen Iéngjet té cilat pérmbajné pure
(Iéngjet e trasha). Homogjenizimi né fillim shkakton copétimin e copézave té frutave

duke i béré shumé mé té vogla.

2.2.6 Mbushja, paketimi, ambalazhimi
Materialet ambalazhuese jané ¢cdo material gé éshté né kontakt me prodhimin ushgimor,

zakonisht i pa konsumueshém i cili e mbron até nga ndotja, nga infeksionet si dhe nga
ndikimet gé ulin cilésiné dhe vlerén ushgimore té tij dhe gé e bén té pérshtatshém pér
transport, tregtim dhe pérdorim [19]. Hapi pérfundimtar éshté mbushja dhe paketimi, ku
paketimi b&het né ené me forma, madhési dhe material paketues t& ndyshme. Né figurén

2.2 jané paraqitur té gjitha hapat pér pérfitimin e Iéngjeve.
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Figura 2.2: Operacionet teknologjike té aplikuara te prodhimi i 1&ngjeve.

2.3 Karakteristikat fiziko-kimike tek Iéngjet
Parametrat fiziko-kimiké jané kritiké né pércaktimin e cilésisé sé Iéngjeve né shishe.

Pérbérja kimike dhe vetité fizike té Iéngjeve mund té ndikojné né shijen, erén dhe ngjyrén
e tij, si dhe né jetégjatésiné dhe siguriné e tij [20]. Matja dhe monitorimi i parametrave té
cilésisé sé lengjeve éshté thelbésor pér té siguruar gé Iéngjet té ambalazhuara i plotésojné
kérkesat rregullatore dhe pritshmérité e konsumatoréve. Parametrat fiziko-kimiké té
Iéngjeve, jané: pH, % e shegerit, densiteti, viskoziteti, TDS, pércueshméria, aciditeti

titrues [21].



2.3.1pH
Ndér disa faktoré té brendshém qgé ndikojné né jetégjatésiné dhe shkallén e prishjes sé

Iéngut, pH dhe aktiviteti i ujit jané mé me ndikim. Ndryshimet e pH-sé mund té ndikojné
né shijen, géndrueshmériné dhe jetégjatésiné. Léngjet e frutave zakonisht kané vlera té
uléta té pH-sé gé variojné midis 2.0 dhe 4.5 pér shkak té pranisé sé acideve organike gé
ndryshojné brenda llojeve té ndryshme té léngjeve [22]. Pér té ruajtur konsistencén né
cilésiné e léngut, monitorimi 1 pH-sé éshté i réndésishém. Pjeshkét kané pothuajse té
njéjtin nivel pH me mollét, gé varion nga 3.3 né 4, por gjithashtu konsiderohen mé pak
acide dhe tolerohen mé miré. Léngu i pjeshkés éshté mé i larté né kalori dhe karbohidrate
se léngu i mollés, me 160 kalori dhe 38 gram karbohidrate pér filxhan, dhe gjithashtu
éshté pa proteina dhe yndyré. Vlera e pH-sé sé léngjeve matet me ané té instrumentit té

quajtur pH-metér, i cili &shté paragitur né figurén 2.3.

Figura 2.3: pH-metri.
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Disa léngje mund té forcohen me vitaminé C, duke ju ndihmuar té pérmbushni 100 % té
vlerés ditore pér racion. Kur béhet fjalé pér aciditetin, Iéngu i dardhés mund té jeté
alternativa juaj mé e miré si mé pak acidik. Njé dardhé ka njé pH prej 3.5 deri né 4.6 [23].
Njé filxhan me léng dardhe ka 150 kalori, 38 gram karbohidrate dhe O gram proteina ose
yndyra. Eshté gjithashtu njé burim i miré i kaliumit, duke pérmbushur 11 % t& vlerés
ditore. Por, ashtu si Iéngu i mollés, Iéngu i dardhés nuk éshté njé burim i réndésishém i
ndonjé vitamine apo minerali tjetér, duke plotésuar 4 % té vlerés ditore té vitaminés C
dhe kalciumit. Fruti i dardhés pérmban njé sasi té miré té karbohidrateve, mineraleve,
vitaminave dhe polifenolit. Léngu i dardhés ka aciditet té ulét dhe aromé té dobét, gjé gé
éshté njé kufizim pér pérpunimin e tij né shkallé té gjeré [24]. Né figurén 2.4 tregohen

vlerat e pH-sé pér l1éngje dhe pije té ndryshme [25].

Figura 2.4: Vlera e pH-sé tek pijet e ndryshme.

11



2.3.2 Karbohidratet
Té gjitha léngjet e frutave gofshin mollé, portokall, rrush ose njé pérzierje e bukur si

pjeshké, mango, boronica jané té pasura me sheger. Frutat e plota nuk pérmbajné sheger
té shtuar. | gjithé sheqeri né frutat e plota gé gjendet né seksionin e produkteve té dyganit
ushgimor éshté sheqer natyral. Frutat kané tendencé té kené mé pak pérmbajtje totale té
sheqerit sesa ushgimet e pérpunuara si, drithérat e méngjesit, émbélsuesi i kafesé, 1éngjet
e frutave dhe frutat e konservuara. Frutat kané shegerna natyrale gé shtojné numrin tuaj té
pérditshém té karbohidrateve. Ai gjithashtu ka vitamina dhe minerale t& nevojshme pér
trupin tuaj [26]. Kjo e bén até njé nga burimet mé té shéndetshme té karbohidrateve gé
mund té hani. Cdo 15 gram karbohidrate llogaritet si njé porcion. Njé nga pérfitimet e
shumta té frutave me pak karbohidrate éshté se ju mund té hani mé shumé prej tyre. Cdo
100 gram pjeshké ka 0,5 gram fibra dhe njé sasi té ulét té shijshme prej 8 gramésh neto
karbohidrate, njé total gé nuk mund ta prisni nga dicka kagq e émbél dhe e l1éngshme. Njé
pjeshké mesatare ka 50 kalori, 1 gram proteina, pa yndyré dhe 15% té vitaminés C tuaj
ditore. Dardha éshté njé burim i shkélgyeshém i fibrave té patretshme, gé pérmban
pothuajse 6 g (22% té sasisé sé rekomanduar ditore) né njé frut me madhési mesatare.
Fibrat jané pjesa e patretshme e karbohidrateve gé ndihmojné né promovimin e
rregullsisé sé zorréve dhe mund té reduktojné kolesterolin “e keq". Dardha éshté e pasur
me fruktozé dhe shegerna té tjera [27]. Megjithaté, ato kané njé indeks té ulét glicemik
prej 38 dhe njé ngarkesé glicemike prej 4. Né 2.2 tabelén éshté paraqitur pérmbajtja e
sheqerit, e cila pérbén pjesén mé té madhe té Iéndés sé thaté.
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Tabela 2.2: Vlerat e gradés Brix né Iéngjet e frutave.

Emri i zakonshém i frutave Emri botanik i frutit Vleramé e
ulét e gradés
Brix
Molla Malus domestica 11.2
Borkh.

Mango Mangifera indica 135
L.

Portokalli Citrus sinensis 11.2

(L.) Osbeck
Frut pasioni Passiflora edulis 12.0
Sims

Dardha Pyrus communis 11.9
L.

Pjeshka Prunus persica 10.0

(L.) Batsch var. persica
Ananasi Ananas comosus 12.8
(L.) Merr.

Mjedér Rubus idaeus 7.0
L.

Mandarina Citrus reticulata 11.2

Blanco

Kajsia Prunus armeniaca 11.2
L.

Banane Musa x paradisiaca 21.0

L. (izuzev bananica)

Manaferra Ribes nigrum 11.0
L.

Qershi Prunus cerasus 13.5
L.

Rrushi Vitis vinifera 15.9
L.

Qitro Citrus x paradisi 10.0

Macfad.
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2.3.3 Viskoziteti tek l1éngjet
Viskoziteti pasqgyron sjelljen molekulare t¢ mostrave (madhésia, forma, ndérveprimet,

mikrostruktura), dhe pér kété arsye ndryshimi i temperaturés gjaté matjeve té viskozitetit
mund té jeté shumé zbulues dhe té japé informacion rreth mikrostrukturés sé léngut [28].
Temperatura ka njé ndikim té madh né viskozitet. Mostra juaj né temperatura mé té larta
mund té keté njé viskozitet krejtésisht té€ ndryshém né krahasim me té njéjtin mostér né
temperatura mé té uléta Viskoziteti pasqyron até gé po ndodh né nivelin molekular, dhe
sipas teorisé kinetike té materies: molekulat/grimcat jané né lévizje té vazhdueshme.
Lévizja e kétyre grimcave varet nga temperatura (ndér faktorét e tjeré) né formén e
energjisé termike dhe kinetike, e cila pércakton shpejtésing e lévizjes sé grimcave. Rritja
e temperaturés do té rrisé energjiné dhe rrjedhimisht shpejtésiné e grimcave. Viskoziteti
do té ulet me rritjen e temperaturés, sepse ndérsa grimcat lévizin mé shpejt, ato
ndérveprojné pér njé kohé mé té shkurtér (ndérveprime mé té shkurtra) duke reduktuar
férkimin e brendshém dhe pér kété arsye duke ulur viskozitetin. Temperatura gjithashtu
ndikon né ndérveprimet e grimcave [29]. Pér shembull, ndryshimi i temperaturés do té
ndikojé né ményrén se si bashkéveprojné grimcat e tretésirés dhe tretésit. Ai gjithashtu
ndikon né ndérveprimet ndér molekulare. Pér shembull, nése njé proteiné denatyrohet né
funksion té temperaturés, ndérveprimet intra-molekulare ndérpriten. I njéjti denatyrim do
té ndikojé gjithashtu se si ajo molekulé proteine ndérvepron me grimcat e tjera né njé
tretésiré (ndérmolekulare). Mostrat e prirura pér grumbullim ose denatyrim do té sillen
shumé ndryshe nga Iéngjet e géndrueshme ose ato gé i nénshtrohen ndarjes né mikrofazé.
Viskoziteti éshté njé veti e léngjeve gé pérshkruan rezistencén e tyre ndaj rrjedhjes. E
théné thjesht, éshté masa e trashésisé ose ngjitjes sé njé léngu [30]. Eshté njé veti kritike e
Iéngjeve gé ndikon né sjelljen e tyre né aplikime té ndryshme. Viskoziteti zakonisht matet
duke pérdorur njé viskozimetér, i cili &shté njé pajisje qé pércakton se sa shpejt njé léng
rrjedh népér té né kushte té caktuara. Njésia mé e pérdorur pér matjen e viskozitetit éshté
poise, e quajtur sipas fizikantit francez Jean Luis Marie Poiseuille, i cili dha njé kontribut

té réndésishém né studimin e dinamikés sé Iéngjeve.
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Disa faktoré mund té ndikojné né viskozitetin e njé 1éngu, duke pérfshiré:

e Temperatura: Viskoziteti i léngjeve né pérgjithési zvogélohet me rritjen e
temperaturés.
e Presioni: Presioni i larté mund té rrisé viskozitetin, ndérsa presioni i ulét mund ta
ulé até.
e Shpejtésia e prerjes: Rritja e shkallés sé prerjes, ose masa e shpejtésisé sé
deformimit té njé Iéngu, tenton té ulé viskozitetin.
Kuptimi i viskozitetit éshté kritik pér aplikimet e 1éngjeve né fusha té ndryshme, duke
pérfshiré prodhimin, inxhinieriné dhe mjekésing. Eshté njé parametér thelbésor gé duhet
té merret parasysh gjaté projektimit dhe optimizimit té proceseve industriale, té tilla si
pérzierja, pompimi dhe transportimi i 1éngjeve [31]. Pé&r mé tepér, njohja e viskozitetit
éshté kritike né formulimin e lubrifikantéve, veshjeve dhe materialeve té tjera gé

kérkojné veti specifike té rrjedhés.

2.3.4 Léndét e ngurta té tretura totale
Léndét e ngurta té tretura totale (TDS) né ujé mund té kené njé ndikim té réndésishém né

cilésiné e léngut té frutave. TDS éshté njé masé e kripérave inorganike gé treten né ujé
dhe kéto kripéra inorganike mund té ndérveprojné me léngun e frutave né disa ményra.
Njé ményré se si TDS mund té ndikojé né cilésiné e léngut té frutave éshté duke ndikuar
né shijen e léngut [32]. Né& pérgjithési, uji me TDS mé té larté do té rezultojé né njé aromé
mé intensive né Iéng, ndérsa uji me TDS mé té ulét do té rezultojé né njé shije mé té ulét.
Kjo éshté pér shkak se kripérat inorganike mund té ndérveprojné me sythat e shijes né
gjuhé, dhe intensiteti i kétij ndérveprimi do té varet nga pérgendrimi i kripérave né ujeé.
Pérve¢ ndikimit né shijen e léngut, TDS mund té ndikojé gjithashtu né strukturén e
Iéngut. Né& pérgjithési, uji mé TDS té larté do té rezultojé né njé léng mé té trashé dhe mé
viskoz, ndérsa uji mé TDS té ulét do té rezultojé né njé 1éng mé té hollé dhe mé té holluar
me ujé. Kjo ndodh sepse kripérat inorganike mund té ndérveprojné me tulin e frutave dhe
Iéndét e tjera té ngurta né léng, dhe shkalla e kétij ndérveprimi do té varet nga

pérgendrimi i kripérave né ujé.
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Sé fundi, TDS mund té ndikojé gjithashtu né cilésiné ushqyese té léngut. Né pérgjithési,
uji me TDS té larté do té rezultojé né njé l1éng gé éshté mé i dendur me Iéndé ushqyese,
ndérsa uji me TDS té ulét do té rezultojé né njé 1éng qé éshté mé pak i dendur me Iéndé
ushqyese [33]. Kjo ndodh sepse kripérat inorganike mund té ndérveprojné me vitaminat,
mineralet dhe 1éndét e tjera ushqyese né l1éng, dhe shkalla e kétij ndérveprimi do té varet
nga pérgendrimi i kripérave né ujé. Né pérmbledhje, totali i Iéndéve té ngurta té tretura né
ujé mund té keté njé ndikim té réndésishém né cilésiné e léngut té frutave. Uji me TDS
mé té larté zakonisht do té rezultojé né njé aromé mé intensive, njé cilési mé té trashé dhe
njé I1éng mé té dendur me léndé ushqyese, ndérsa uji me TDS mé té ulét zakonisht do té
rezultojé né njé shije mé té ulét, njé strukturé mé té hollé dhe njé 1éng mé pak té dendur

me léndé ushqgyese.

2.4 Paketimi
Léngjet e frutave duhet té paketohen né materiale paketuese me géllim gé té ruhen

karakteristikat organo-leptike. Krahas zhvillimit té procesit té prodhimit té Iéngjeve, éshté
zhvilluar edhe procesi i paketimit té léngjeve té frutave. Sot kérkesat e konsumatorit jané
pér materiale té cilat kané peshé té lehté, jané té riciklueshme, e ruajné cilésiné edhe
siguriné e produktit, kané dizajn té bukur etj, gjé e cila pasqyrohet mé sé miri te mbushja
aseptike. Sipas materialeve, paketimet e léngjeve té frutave, ekzistojné 4 materiale
paketuese té zakonshme: shishe qgelqi (pérbéjné 30%), shishe PET (30%), kanace alumini
(20%), materiale té pérbéré letre-plastiké (10%) sic tregohen né figurén 2.5. Né tabelén
2.3 jané pérmbledhur shkurtimisht avantazhet dhe disavantazhet té llojeve té paketimeve
té ndryshem [34].
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Tabela 2.3: Avantazhet dhe disavantazhet té llojeve té paketimeve té ndryshem.

Materiali

Avantazhet

Disavantazhet

Qelg

Mbrojtje nga oksigjeni.

I lehté pér t’u sterilizuar, i
reciklueshém, migésor me
natyrén.

Prodhimi i gelgit konsumon
shumé energji.

I thyeshém dhe i réndé: rezistencé
té ulté ndaj démtimeve mekanike,
véshtirési né transportim dhe
ruajtje.

Mbyllja plastike mund té jeté piké
e dobét e paketimit

| shtrenjté.

Plastika (PET)

Rezistencé té miré ndaj
démtimeve mekanike.

Peshé té lehté.

Jo e kushtueshme.

E riciklueshme, ekonomike dhe
migésore me natyrén.

Nuk rekomandohet ripérdorimi
sepse komponenté toksik si
bisfenoli A (BPA) mund té lirohet
gjaté procesit té ripérdorimit.
PET-i i pastér lejon dritén té
depértojé duke e pérshpejtuar
oksidimin.

Alumini

Mbrojtje nga oksigjeni dhe drita.

Pérdoret né aliazh me Mg, Mn
dhe Si/Mg pér té rritur
rezistencén mekanike.

Duhet té veshet me njé shtresé,
zakonisht pérdoren material
polimere.

I lehté, i riciklueshém, miqgésor
me natyrén.

Jo shumé miré i studiuar.

Jonet toksike té aluminit mund té
depértojné nga paketimi né ujé,
nése paketimi nuk éshté i
mveshur me shtrese.

Mé i shtrenjté se sa llojet tjera té
paketimit.
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Njé nga qgéllimet kryesore té njé sistemi paketimi éshté mbrojtja e Iéngjeve té frutave
gjaté shpérndarjes dhe ruajtjes nga prishja mikrobike dhe pérkegésimi kimik. Afati i
ruajtjes sé ushgimit dhe pijeve éshté kur produkti béhet i pasigurt, ndijor ose i
papranueshém nga ana ushqyese. Materiali paketues éshté i réndésishem pér mbrojtjen e
pérmbajtjes. Ai nuk mund té pérmirésojé cilésiné e léngut té frutave té prodhuar nga
Iéndé té para inferiore ose té fshehé degradimin e cilésisé té shkaktuar nga pérpunimi
joefikas [35]. Paketimi aktiv éshté njé nga qasjet mé té réndésishme pér té rritur
jetégjatésiné e produkteve té freskéta hortikulturore. Paketimi aktiv mund té pérkufizohet
si njé sistem né té cilin materiali dhe mjedisi i paketimit té produktit ndérveprojné né njé
ményré pozitive pér té zgjatur jetégjatésiné e ushqgimit [36]. Shumé agjenté té ndryshém
aktivé mund té inkorporohen né materialin e paketimit pér té pérmirésuar funksionalitetin

e tij.

Figura 2.5: Paketime té ndryshme té léngjeve.
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2.4.1 Paketimi i gelqit
Shishja e gelqit éshté njé material paketues me histori té gjaté. Me shumé lloje paketash

gé hyjné né treg, pérdoret mé rrallé, por mbetet si njé nga paketat mé té njohura. Shishet e
gelqit kané kéto avantazhe: jo toksike, pa eré, transparente, té bukura, barrieré t€ mirg,
hermetike, té pasura me Iéndé té para, gmim té ulét dhe té lehté pér t'u ricikluar. Shishja e
gelqit éshté rezistente ndaj nxehtésisé, temperaturés sé ulét, presionit dhe pastrimit [37].
Zakonisht pérdoret pér ¢aj frutash, 1éng xhinxheri dhe pér ato me kérkesa té larta né
kontejneré. Shishja e gelqit ka veti té mira penguese, rezistencé ndaj nxehtésisé, kosto té
ulét dhe lehtési pér riciklim. Mund té plotésojé kérkesat e birrés pér té parandaluar
ndotjen mikrobike, dioksidin e karbonit dhe humbjen e ujit. Prandaj, shumica e birrave
dhe verérave paketohen né shishe gelqgi. Nga ana tjetér, kontejnerét e gelqit kané
gjithashtu disa defekte: ka peshé té madhe, té lehté pér t'u thyer, kosto té larté transporti,
jo té lehté pér t'u printuar [38]. Né figurén 2.6 jané paraqitur materialet paketuese nga

gelgi me formé dhe madhési té ndryshme pér Iéngjet.

VECTOR

z £ TEMPLATE

Figura 2.6: Léngjet né paketime té ndryshme prej gelqit.
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Prandaj, shumica e pijeve komerciale nuk pérdorin mé shishe qgelgi. Né ditét e sotme,
gindra marka té ndryshme né treg ofrojné njé produkt gé éshté i destinuar pér té njéjtét
konsumatoré, ndaj bizneset duhet té jené té zgjuar kur komunikojné njé mesazh marke qé
duhet té jeté njé produkt unik. Paketimi produktiv i zgjidh kéto ¢éshtje. Paketimi efektiv i
Iéngjeve jo vetém gé mbron dhe ruan léngun, por gjithashtu térheq vémendjen e
klientéve. Ai do té komunikojé llojin e Iéngut té frutave gé keni ndérmend té pini dhe
energjiné dhe forcén e vetive té l1éngut dhe do té bindé konsumatorin ta blejé até. Do té
thoté gé pér t'u dalluar, markat duhet té béhen kreative me paketimin e léngjeve té tyre té
freskéta. Paketimi i léngjeve té frutave duhet té jeté né gjendje té shprehé freski, té
pércjellé shéndet dhe fuqi, dhe té jeté kreativ dhe unik, né ményré gé konsumatorét té
mund té vlerésojné até gé po marrin kohén pér té piré. Megjithaté, kjo do té thoté
gjithashtu se shumé shishe té Iéngjeve pérfundojné duke ndjekur té njéjtén formulé té
markés dhe paketimit. Shishja e gelqit ka njé histori té gjaté. Pérdoret mé rrallé pasi mé
shumé paketa hyjné né treg, por mbetet njé nga paketat mé té njohura [39]. Zakonisht
pérdoret pér ¢aj frutash, 1éngje, birré, veré dhe pije té tjera me kérkesa té rrepta pér
kontejneré. Ka gené dhe vazhdon té jeté njé material pér paketimin e Iéngjeve té frutave,
me avantazhe specifike pér sa i pérket higjienés, freskisé dhe transparencés. Njé tjetér
faktor né favor té tij éshté géndrueshméria mjedisore, pasi gelgi éshté plotésisht i
riciklueshém. Pijet e frutave né goté zakonisht kané njé jetégjatési prej njé viti ose mé
shumé. Kur paketoni pije né goté, zakonisht pérdoret metoda e mbushjes sé nxehté [40].
Kontejnerét e gelgit kané disa té meta: ato jané té rénda, té lehta pér t'u thyer, kané njé
kosto té larté transporti dhe jané té véshtira pér t'u printuar. Si rezultat, shumica e pijeve

komerciale nuk vijné mé né shishe gelqi.

2.4.3 Paketimet metalike té kanaceve
Paketimet metalike ndahen né dy lloje: dypjeséshe dhe trepjeséshe. Materiali metalik

mund té pérdoré zakonisht njé fleté aliazh alumini, e cila pérdoret né paketimin e pijeve
me gaz. Kanacget metalike me tre pjesé jané béré nga fleté celiku té konservuar dhe pije té
paketuara gé nuk pérmbajné gaz dioksid karboni. Kanaget metalike kané njé veti té
shkélqyer penguese, aftésiné pér té bllokuar ajrin dhe dritén, duke zgjatur jetégjatésiné e

pijeve [41]. Paketimet e kanageve metalike gjithashtu kané veti té shkélgyera mekanike.
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Figura 2.7: Paketimet metalike té kanaceve.

Eshté rezistent ndaj temperaturave té larta, lagéshtisé, presionit, démtuesve té insekteve
dhe substancave té démshme. Pérvec késaj, paketimet metalike jané té véshtira pér t'u
thyer. Eshté i thjeshté pér t'u pérdorur dhe pérshtatet me stilin e jetés sé sotme. Eshté
dekoruar bukur pér té rritur shitjet dhe mund té shkrihet dhe riciklohet. Paketimi metalik
ka gjithashtu disa disavantazhe, duke pérfshiré stabilitetin e dobét kimik dhe rezistencén
ndaj alkaleve. Pijet do té kontaminoheshin nése boja e brendshme do té ishte e cilésisé sé
dobét. Eshté e nevojshme té pérmirésohet teknologjia, t& pérmirésohet cilésia e produktit
dhe té zgjidhet problemi i prishjes dhe rrjedhjes [42]. Né figurén 2.7 jané paraqitur
materialet paketuese té kanaceve.

Léngjet e frutave dhe perimeve, quméshti dhe pijet joalkoolike zakonisht paketohen né
ené letre. Paketimet e letrés kané pérfitimet e kostos sé ulét, peshés sé lehté, transportit té
lehté dhe pa tretje apo eré metali. Paketimet e letrés jané lehtésisht té riciklueshme, duke i
béré ato migésore me mijedisin. Megjithaté, rezistenca e tyre ndaj presionit dhe
hermetikja jané mé té uléta se njé shishe gelqi, njé kanace metalike ose njé ené plastike.
Pijet e ambalazhuara né letér nuk mund té sterilizohen né temperatura té larta. Né tabelén

2.4 jané paraqitur avantazhet dhe disavantazhet e kontejneréve metalik.
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Tabela 2.4: Avantazhet dhe disavantazhet e kontejneréve metalik.

Materiali Avantazhet Disavantazhet
Pérdoret né aliazh me Mg, Jo shumé miré i studiuar.
Alumini Mn dhe Si/Mg pér té rritur Jonet toksike té aluminit
rezistencén mekanike. mund té depértojné nga
Mbrojtje nga oksigjeni dhe paketimi né vaj, nése
drita. paketimi nuk éshté i
Duhet té veshet me njé mveshur me shtresé.
shtresé, zakonisht pérdoren Mé i shtrenjté se sa llojet
materiale polimere. tjera té paketimit.
| lehté.
I reciklueshém, migésor
me natyrén.
Mbrojtje nga oksigjeni dhe Ripérdorimi i kutive té
Kuti té drita. kallajisura, mund té qojé né
kallajisura Rezistencé gjysém-e miré korrozion dhe té lirojé
ndaj démtimeve mekanike komponime qé
Pérdoret né paketime me pérshpejtojné reaksionet
pakicé (0.25-5) L oksidimit, duke shkurtuar
E pérshtatshme pér Jetégjatésing e vajit
etiketim litografik. (4 deri 5) muaj krahasuar
Peshé té lehté dhe me Kutité e reja (jetégjatési
kompakte. rreth 1 viti).
E riciklueshme dhe Disa studime treguan gé vaji
migésore me natyrén. i ullirit i ruajtur né kuti té
kallajisura ishte mé pak
stabil, sesa vaji né shishe
PET-i té pastérta ose
kontejneré gelqi té
tejdukshém.
Pranim i ulté nga
konsumatori sepse shumica
e konsumatoréve e gjykojné
vajin nga ngjyra dhe
mungesa e turbiditetit.
Mé sé shumti pérdoret pér I réndé.
Celik inoks ruatje né tanke té médha | shtrenjté pér paketime

pér transportimin e vajit.
Mbrojtje e shkélgyeshme
nga oksigjeni, drita,
lagéshtia dhe
mikroorganizmat.
Rezistencé té larté ndaj
démtimeve mekanike dhe
korrozionit.

| ripérdorshém.

komerciale.
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2.4.4 Paketimet PET
Shishet PET pérdoren né pije té ndryshme caji, léngje frutash dhe pije té tjera gé kérkojné

mbushje té nxehté. Kéto pérfitime u japin shisheve PET njé gamé té gjeré aplikimesh.
Shishet PET jané njé zgjidhje e shkélgyer pér shkak té prakticitetit té tyre, duke i lejuar
ato té dallohen né menaxhueshméri dhe géndrueshméri. Paketimi PET ka gjithashtu té
meta. Gazrat mund té depértojné né shishen PET, duke shkaktuar humbje t¢ CO, dhe
duke shkatérruar shijen e pijeve. Materialet poliestér kané njé nivel mé té larté aktiviteti
sesa shishet e gelqit [43]. Mund té reagojé kimikisht me birrat. Shishet PET priten dhe
ndahen lehtésisht gjaté transportit, shpélarjes dhe mbushjes. Né pérgjithési, prodhuesit e
Iéngjeve té frutave kané njé gamé té gjeré opsionesh paketimi. Para se té zgjedhin njé, ata
duhet té fitojné njé kuptim té ploté té pijeve té tyre dhe sistemeve té ndryshme té
paketimit. Pas késaj ata do té jené né gjendje té marrin vendimin mé té madh té
mundshém. Aktualisht, tregu i pijeve pérfshin Iéngje frutash, ¢aj, ujé né shishe, pije
funksionale dhe pije té gazuara. Né té& ardhmen do té keté mé shumé pije me pak sheqger
dhe pa sheger, qumésht té pastér natyral dhe pije té shéndetshme. Sa mé shumé kategori
produktesh té keté, aq mé shumé paketa ka. Klientét do té preferojné paketa té
personalizuara, inteligjente dhe funksionale né té ardhmen. Sipas statistikave té firmés
amerikane té kérkimit té tregut Harris Interactive, klientét preferojné produkte pijesh gé
jané té lehta pér t'u piré dhe ruajtur. Njé shuméllojshméri funksionesh paketimi nxisin
shitjet e produkteve [44]. Tregu merr gjysmén e vendimeve pér ndryshimin e paketimit.
Né figurén 2.8 tregohen llojet e ndryshme té Iéngjeve té paketurar né material paketues
PET.
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Figura 2.8: Paketimet PET.

Pijet tani jané mé té njohura né mesin e klientéve pér shkak té ndryshimeve né paketim.
Ata preferojné paketa té pastra dhe té pérshtatshme gé u kursejné pérdoruesve kohé dhe
puné. Pijet me njé shije té vecanté do té térheqin vémendjen e klientéve dhe do t'i fitojné
ata. Shumé prodhues pijesh kérkojné gé furnizuesi i paketimit té sigurojé njé pamje té
vecanté né tapa, trup, materiale, forma, kapacitete, ngjyra, etj [45]. Shishet plastike do té
vazhdojné té jené ambalazhet mé té njohura. Paketat e vogla dhe me shumé pjesé do té
béhen mé té njohura. Né tabelén 2.5 jané paraqgitur avantazhet dhe disavantazhet e

kontejneréve té plastikés.
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Tabela 2.5: Avantazhet dhe disavantazhet e kontejneréve té plastikés.

Materiali

Avantazhet

Disavantazhet

PET (polietilen
- teraftalati)

Absorberét UV mund té
vendosen né matriksin e
plastikés pér té
parandaluar depértimin e
drités, si dhe pastruesit e
oksigjenit mund té
vendosen pér rritjen e
jetégjatésise.

Rezistencé té miré ndaj
démtimeve mekanike.
PET-i i tejdukshém lejon
konsumatorét té
vézhgojné ngjyrén e
vajit.

Peshé té lehté.

Jo e kushtueshme.

E riciklueshme,
ekonomike dhe migésore
me natyrén.

Nuk rekomandohet
ripérdorimi sepse
komponenté toksik si
bisfenoli A (BPA) mund té
lirohet gjaté procesit té
ripérdorimit.

PET-i i pastér lejon dritén té
depértojé duke e
pérshpejtuar oksidimin.
Eshté material poroz,
prandaj lejon penetrimin e
lagéshtisé dhe gazeve.

PVC
(polivinil kKloruri)

Mbrojtje e miré ndaj
oksigjenit.

Rezistencé mesatare ndaj
démtimeve mekanike.

E pérshtatshme ndaj té
gjitha llojeve té& mbylljes.
E pérshtatshme pér
dizajne né ambalazh.
Peshé té lehté.

Jo e kushtueshme.

E reciklueshme,
migésore me natyrén.

Monomerét e klorurit té
vinilit (VCM), diacetil
ftalati (DOP) dhe diacetil
adipato (DOA) mund té
migrojné né vaj gjaté
ruajtjes, prandaj PVC nuk
duhet té pérdoret pa njé
shtresé, e cila zakonisht
éshté kloruri i polivinildiene
(PVDC).

Mbrojtje té dobét ndaj
drités.

ZBvendésohet nga PET.

PP (polipropileni)
PS (polistireni)
PE (polietileni)

Rezistencé té miré ndaj
démtimeve mekanike.
Jo té kushtueshme.
Peshé té lehté.

Té reciklushme,
migésore me natyrén.

Nuk jané té pérshtatshme
pér ruajtjen e vajit té ullirit,
pér shkak té permeabilitetit
té larté té oksigjenit.

Nga té gjitha materialet
plastike, PS udhéheqgé si
materiali mé sé paku i
géndrueshém pér ruatjen e
vajit té ullirit.

25




2.4.5 Paketimi tetrapak
Paketimi aseptik Tetra Pak éshté njé material me gjashté shtresa qé pérbéhet nga aférsisht

75% karton, 20% polietileni dhe 5% letér alumini. Cdo shtresé kryen funksionin e vet,
dhe sé bashku ato ofrojné njé jeté té gjaté dhe ruajtje té sigurt té produktit té paketuar.
Pérvec késaj, paketimi i kartonit Tetra Pak kursen Iéndét e para natyrore dhe energjiné e
shpenzuar pér prodhimin e tij. Paketimi éshté 100% i riciklueshém dhe éshté njé 1éndé e
paré dytésore e vlefshme pér shumé prodhues [46]. Produkti né kété paketé nuk ka nevojé
pér konservues dhe mbetet i freskét dhe i shijshém pa frigorifer deri né dymbédhjeté muaj
ambalazhim Tetra Pak, nga i cili [éngu mund té hidhet lehtésisht né shishen e fémijés.
Nése fémija juaj éshté i rritur, ai mund ta konsumojé léngun veté, duke pérdorur njé pipéz
direkt nga paketimi, ¢cka do t’i japé fé€mijés njé ndjesi pavarésie dhe do t’i nxisé
zhvillimin e duhur té aftésive motorike (pér mbajtjen e sendeve). Ky paketim éshté
shumé praktik pér t’'u marré me vete dhe mund t€ mbahet brenda cantés sé nénés, pa
frikén se mund té derdhet ose té thyhet. Gjithashtu, krahasuar me paketimet transparente
si¢ éshté PET, paketimi Tetra Pak me karton ofron mbrojtje mé té miré nga drita, e cila i
prish vitaminat dhe léndét e tjera ushqyese té produktit. Kontejnerét prej letre zakonisht
pérdoren pér paketimin e léngjeve té frutave dhe perimeve, quméshtit dhe pijeve
joalkoolike. Mund té klasifikohet né letra, kuti letre té€ pérbéré me tulla, filxhan letre dhe
kuti té pérbéré. Paketimet e letrés kané avantazhet e kostos sé ulét, peshés sé lehté,
komoditetit pér transport, mungesés sé tretjes sé metaleve ose té nuhatjes. Paketimet e
letrés mund té riciklohen lehtésisht, késhtu gé éshté migésore me mjedisin. Por rezistenca
e tyre ndaj presionit té ajrit &shté mé e ulét sesa shishja e gelqit, kanacja metalike dhe ena
plastike. Pérvec késaj, pijet e ambalazhuara né letér nuk mund té sterilizohen né
temperaturé té larté [47]. Kutité e letrés jané béré nga pllaka letre me géndrueshméri té
larté. Ato jané materiale té pérbéra letre. Pérdoren gjerésisht né 1éngje frutash, cajra, kafe,
vecanérisht qumeésht. Paketimet e letrés kané zéné njé hapésiré t€ madhe né treg shishe
gelqi, por ajo ndikohet nga shishet e kafshéve shtépiake. Paketimet e letrés ende luajné
njé rol té réndésishém né tregun e pijeve, vecanérisht né paketimet me kapacitet té vogeél.

Raportohet se konsumi i paketimit té kartonit steril &sht& mé shumé se 100 miliardé ¢do
vité, i cili kontribuohet kryesisht nga njerézit né vendet e zhvilluar. Llojet té ndyshme té

paketimit tetrapak jané paragitur né figurén 2.9.
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Figura 2.9: Llojet té ndryshme té paketimit tetrapak.

2.5 Tendenca e zhvillimit té paketimit té lIéngjeve té frutave
Aktualisht, né tregun e pijeve ka léngje frutash, ¢aj, ujé né shishe, pije funksionale dhe

pije té gazuara. Né té ardhmen, do té keté mé shumé pije me sheger té ulét dhe pa sheger,
pije té pastra natyrale, qumésht dhe pije té shéndetshme. Né té ardhmen, paketat e
personalizuara, inteligjente dhe funksionale do té fitojné favorin e klientéve [48]. Sipas
statistikave té njé kompanie amerikane té kérkimit té tregut, Harris Interactive, klientét
jané né favor té atyre pijeve té lehta pér t'u piré dhe ruajtur. Diversiteti i funksionit té
paketimit nxit shitjet e produktit. Gjysma e vendimit pér rregullimin e paketimit merret
nga tregu. Pas rregullimit t€ paketés, pijet béhen mé té mirépritura nga klientét. Ata
preferojné ato paketa té pastra dhe té pérshtatshme gqé mund té kursejné kohé dhe puné
pér pérdoruesit.

Konkurrenca e ashpér e tregut, shfagja e produkteve té reja dhe tregu i tepért i ngopur
kané ulur fitimet. Ndryshimi i paketimit béhet e vetmja ményré pér té fituar avantazhe
nése nuk mund té zhvillojné produkte té reja né kohé. Pijet me karakteristiké do té

térheqin vémendjen e klientéve dhe do té fitojné favorin e tyre.
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Shumé prodhues té pijeve kérkojné qé furnizuesi i paketimit té ofrojé pamje té vecanté né
tapa, trup, materiale, forma, kapacitete, ngjyra, etj. Shishet plastike do té mbeten si
paketimet mé té njohura. Paketat e vogla dhe paketat me shumé pjesé do té jené mé té
njohura. Moda dhe e personalizuara do té udhéheqin trendin [49]. Me zgjerimin e tregut té
pijeve dhe diversitetin e kategorive té pijeve, prodhuesit e pijeve dhe furnizuesit e
paketave té pijeve do té pérballen me mundési dhe sfida. AGICO éshté njé prodhues dhe
furnizues profesionist i linjés sé prodhimit té lIéngjeve té frutave, ne mund té ofrojmé

zgjidhje té personalizuara pér ¢cdo Klient.

2.6 Prishja mikrobike
Majat jané ndotés té zakonshém té koncentrateve té frutave dhe paragesin njé problem té

madh pér industrité gé pérpunojné produkte frutash. Ndotja e léngjeve té frutave nga
majat jané shenjé e léndéve té para té kontaminuara, déshtimi né pasterizimin e Iéngjeve,
praktika té dobéta ose pér shkak té pranisé sé majave rezistente. Majaté osmotolerante
jané mikroorganizmat Kkryesoré pérgjegjés pér prishjen e léngjeve té frutave té
koncentruar [50]. Ndotésit mé té zakonshém té majave té izoluara nga léngu i koncentruar
i frutave jané Candida spp, Rhodotorula spp, Dekkera spp, Debaryomyces hansenii,
Lodderomyces elongisporus, Hanseniaspora spp, Issatchenkia orientalis, Kloeckera spp.
Problemet e mykut shkaktohen nga rritja e njé séré myku pér shkak té higjienés sé dobét
[51]. Léngu i frutave i freskét i sapo pérftuar ka shumé mundeési té kontaminohet, ndoshta
edhe mé shumé se veté fruti. Léngu i frutave nuk e ka njé lévozhgé sikurse frutat gé ta
mbrojé nga ambienti i jashtém. Léngu i frutave mund té kontaminohet nga aspekti
mikrobiologjik, enzimatik, fizik dhe kimik.

Qéllimi i procesit té prodhimit té léngut té frutave éshté ta minimizojmé kété gjé.
Shqetésimi kryesor duhet té jeté kontaminimi i I1éngjéve té frutave nga mikroorganizmat.
Léngu i frutave mund té kontaminohet nga Iénda e paré e cila mund té keté gené e
kontaminuar, paisjet me té cilat béhen léngjet, personeli etj, pH e ulét e shumicés sé
Iéngjeve favorizon majaté qé mundet me shpejtési té formon njé fermentim fillestar.
Prania e alfatoksinés poashtu éshté njé shgetésim ku prej frutave mund té bartet tek 1éngu

i frutave. Disa lloje té alfatoksinave jané kancerogjene prandaj duhet pasur shumé kujdes
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né kété piké. Né fakt, deri kohét e fundit fermentimi i pakontrolluar né pH té ulét nuk
konsiderohej e rrezikshme. Sidoqofté, gjaté dekadés sé fundit 1éngu i freskét ka gené
gjithnjé e mé shumé burim i shpérthimeve serioze té helmimit. Léngu i papasterizuar
éshté implikuar né shpérthimet e Salmonelés dhe patogjenéve gé shfagen si¢ éshté E. coli
0157 H7. Ka disa arsye se pse njerzit jané helmuar nga konsumi me Iéngje té frutave:
pérdorimi i madh dhe i pakontrolluar i plehut organik, rritja e kérkesés sé konsumit té
Iéngut té freskét né krahasim me até té pasterizuar, patogjenét po ashtu po béhen gjithnjé
e mé shumé rezistenté ndaj ruajtjes, transportit né ményré té pakontrolluar dhe jo té
kujdeséshém. Sé bashku me siguriné, cilésia poashtu éshté njé faktor i réndésishém. Fruta
té shéndosha, té pakontaminuara i nénshtrohen njé procesi biokimik i cili éshté léngézimi.
Pérzierja e enzimave té frutave me substratin dhe ajrin mund té fillojé me shpejtési
skugjen e frutave. Fenolét e biméve, polifenol oksidaza dhe oksigjeni reagojné pér té
errésuar shumé léngje. Ato dhe shumé enzima té tjera aktive né Iéng jané té afta té
shkatérrojné acidin askorbik, duke modifikuar pektinén dhe duke ndikuar né ngjyrén,

aromén dhe strukturén e léngut.

2.7 Afati i ruajtjes
Afati i ruajtjes pérkufizohet si periudha maksimale kohore né té cilén mund té ruhet njé

produkt ushgimor, né kushte specifike mjedisore pa ndonjé pérkeqgésim té dukshém té
cilésisé dhe pranueshméria. Me fjalé té tjera, gjaté késaj periudhe, ajo duhet té ruajé
karakteristikat e déshiruara ndijore, kimike, fizike, funksionale ose mikrobiologjike dhe
ku né pérputhje me c¢do deklaraté etikete t& informacionit ushgyes kur ruhet sipas
udhézimeve té rekomanduara [52]. Cdo ushgim produkti ka dhe duhet té njihet se ka njé
jetégjatési mikrobiologjike, jetégjatési kimik dhe njé jetégjatési shqgisore sepse té gjitha
ushgimet pérkegésohen me ritme té ndryshme. Né pérgjithési, varietetet e pjeshkés kané
njé potencial shumé té shkurtér ruajtje pér shkak té procesit té pjekjes sé shpejté; gjé qé
rezulton né njé kohé té kufizuar pér komercializim. Temperatura e larté e kombinuar me
lagéshtiné e ulét relative gjaté vjeljes dhe tregtimit jané faktorét kryesoré gé reduktojné
jetén pas vjeljes sé pjeshkés. Né kushtet e ruajtjes sé ambientit, jeta e pjeshkés nuk i
kalon 3-5 dité. Paketimet gjaté korrjes dhe trajtimit pas vjeljes sé produkteve té freskéta
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pérdoren pér té zvogéluar démtimin dhe humbjen pas vjeljes [53]. Léngjet kané jetégjatési
té ndryshme né varési té procesit té paketimit té pérdorur. Léngjet me jetégjatési
zakonisht ruhen pér gjashté deri né 12 muaj ndérsa ambalazhi mbahet i mbyllur dhe pér
shkak té procesit té pasterizimit té aplikuar dhe metodés sé paketimit, nuk kérkojné
ftohje. Léngjet me jeté té shkurtér kané njé jetégjatési deri né 30 dité dhe duhet té

mbahen té ftohta.

2.8 Konservusit tek Iéngjet e frutave
Shtesat ushgimore jané pérdorur prej shumé vitesh, né prodhimin e ushgimit,

shpérndarjen e tij si rezultat i urbanizimit, si dhe rritjes sé kérkesés sé konsumatorit pér
njé ushgim mé té shumllojshém, té njé cilésie mé té larté dhe jetégjatési mé té madhe
para konsumit. Shtimi i gqéllimshém i aditivéve béhet pér arsye teknologjike: prodhimi,
pérpunimi, pérgatitje, trajtimi, paketimi, transporti ose ruajtje té ushgimit ose té
nénprodukteve té tij [54]. Konservantét gé pérdoren né stabilimentet e pijeve jo alkoolike
té léngjeve té frutave jané ato klasike si benzoatet dhe sorbatet dhe bashkékohore si

velkorini, acidi askorbik etj.

2.8.1 Acidi benzoik dhe benzoatet
Acidi benzoik dhe benzoatet pérdoret si konservues, i cili ka veti bakteriostatike dhe

fungistatike. Efikasiteti i tyre éshté i varur nga pH. Né produktet ushgimore me njé pH
mbi 5 (pak acid apo neutrale) ata jané té paefektshém. Acidi benzoik dhe benzoati i
natriumi éshté i miratuar né Evropé dhe né boté, si njé shtues E 210, E211. Ato jané té
lejuara si ruajtés ushgimoré nga ligjet kombétare dhe ndérkombétare, por pérmbajtja e
tyre duhet té deklarohet dhe nuk duhet té tejkalojé kufijté e pércaktuar nga legjislacioni.
Zakonisht pérdoret né ushgime me pérmbajtje acide si pér shembull tek Iéngjet e gazuara,
Iéngje frutash, cajrat e ftohét, sallatat me uthull, shtesave té ndryshme, xhemat, turshité,
si njé ruajtés dhe pérforcues ngjyra pér mishin dhe produkteve té peshkut, pije e buté,
ketchup, margariné, produkte frutash, salcé soje, majonezé dhe ushgime gé pérmbajné
majonezé, etj [55]. Edhe pse acidi benzoik éshté mé efektiv si konservant, benzoati i
natriumit pérdoret mé shumé si shtesé pér shkak tretshmérisé mé té miré né ujé se sa acidi

benzoik.
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Figura 2.10: Acidi Benzoik.

Né vecanti jané pérdorur prej shumé kohésh né pijet jo alkoolike dhe deri para pak
kohésh limitet e sasisé sé pérdorimit éshté deri né 1000 mg/L, si rrjedhim i kérkimeve
shkencore bashkékohore pér impaktin né shéndet, Bashkimi Evropian uli limitet e
pérdorimit né 150 mg/L [56]. Né figurén 2.10 éshté paragitur formula strukturore e acidit

benzoik.

2.8.2 Acidi askorbik
Duke gené se éshté substancé e tretshme né ujé, né pérgjithési gjendet né pjesén ujore té

frutave, ndérsa tek mollét acidit askorbik gjendet mé shumé né pjesén e lékurés né
krahasim me tulin. Acidi Askorbik né pérgjithési futet si pérbérés vitaminoz pér ushgime
té ndryshme, por gjithashtu shtohet edhe si njé konservues, si njé antioksidant, si njé
acidifikues. Studimet toksikologjike tregojné se mund té konsumohen 4 g/dité né ményré
té sigurté nga njerézit. Kur pérdoret vetém, acid askorbik kemi vetém njé aktivitet té
dobét frenues té mikrobeve té shumta me pérjashtim té Psuedomonas dhe
Enterobacteriacae. Acidi askorbik shtohet pérgjithésish né shumé ushgime e vecanérisht

né léngjet e frutave [57].
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2.8.3 Velkorini ose Dikarbonati i dimetilit
Velkorini (DMDC) (E242) i cili njihet dhe me sinonimet e tjera Esteri dimetilik i acidit

dikarbonik, Pirokarbonati i dimetilit (DMPC). Ai éshté njé l1éng pa ngjyré me njé eré té
mprehté. Pérdorimi i tij kryesor éshté si njé ruajtés dhe stabilizues i njé térési pijesh ose
ndihmés sterilizant.Velkorini éshté ekstremisht efektiv kundér mikroorganizmave si¢ jané
majaté e kérpudhat, myqget, bakteret, sidomos edhe nése ato jané né njé pérgendrim
shumé té vogél. Velkorini shpérbéhet pasi éshté shtuar né pije. Ai shpérbéhet né formé
dyoksid karboni dhe metanoli té cilét gé té dy jané pérbérés natyral né ¢do pije.
Konservanti Dikarbonati i dimetilit (Velkorin) vepron kundér mikroorganizmave té
démshme né pije jo-alkoolike dhe veré pa ndikuar né erén, shijen apo ngjyrén e tyre.
Velkorini shtohet né pije gjaté prodhimit [58]. Ai kryen funksionin e tij antimikrobial
menjéheré dhe pastaj shpérbéhet plotésisht né sasi té vogla t¢ metanol dhe dioksidit té
karbonit, té cilat jané dhe komponentét natyrore té frutave té freskéta. Kur ai arrin te
konsumatori, velkorini nuk éshté mé i pranishém né pije. Aktiviteti dhe hidroliza e
Velkorinit mund té ndryshoje nga ndryshimi i disa parametrave fizike e kimike gjaté
trajtimit té produkteve. Parametra té tilla jané temperatura, pH, pérbérja kimike e
produktit, dhe sasia e substancave té tjera reaktive né materialin e trajtuar [59]. Velkorit
me ujin i cili ndodh gjaté procesit teknologjik té prodhimit te Iéngjeve formohen pér ¢do
250 mg velkorin 120 mg metanol dhe 164 mg dyoksid karboni ose per 200 mg velkorin
96 mg metanol dhe 131 mg dyoksid karboni, procesi i hidrolizés sé Velkorinit tregohet né

figurén 2.11.
O AN O
H.C ” H "CH, -+ HLO
o
250 mg velkorin uje
o (s oH + 2 co,

120 mg metanol 164 mg dioksid karboni

Figura 2.11: Skema e hidrolizés sé Velkorinit.
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2.9 Efektet shéndetésore
Léngjet shpesh konsumohen pér pérfitimet e perceptuara shéndetsore. Pér shembull,

Iéngu i portokallit éshté i pasur me vitaminé C, acid folik, kalium, &shté njé burim i
shkélgyer i biokimikave antioksidante me bioavailable dhe pérmiréson dukshém profilet
e lipideve té gjakut tek njerézit e prekur me hiperkolesterolin. Léngu i grimcuar éshté i
lidhur me njé pérfitim té tretjes shéndetésore. Léngu i boronicés ka gené prej kohésh i
njohur gé ka ndihmuar né parandalimin ose madje edhe trajtimin e infeksioneve té
fshikézés, dhe tani dihet se njé substancé me kastravec parandalon bakteret nga lidhja né
fshikéz [60]. Shumé léngje frutash kané njé pérmbajtje mé té larté té shegerit (fruktoza)
sesa pije té buta té Embéla; p.sh, 1éng rrushi tipik ka sheger 50% mé shumé se Coca-Cola.
Ndérsa pije té buta (p.sh. Coca-Cola) shkaktojné stres oksidativ kur konsumohet dhe
mund té ¢ojné deri né rezistencén e insulinés né njé afat té gjaté, e njéjta gjé nuk mund t'i
atribuohet léngjeve té frutave. Pérkundrazi, léngjet e frutave njihen né té vérteté pér
aftésingé e tyre pér té rritur kapacitetin antioksidues né serum dhe madje edhe pér té
kompensuar stresin oksidativ dhe inflamacionin gé normalisht shkaktohet nga ushgimet
me yndyré té larté dhe me sheger té larté.

Megjithaté, konsumimi i shpeshté i frutave dhe léngjeve té frutave shkakton prishjen e
dhémbéve dhe mund té jeté njé faktor mé i réndésishém né zhvillimin e kariesit (démtimit
té dhémbéve) sesa né ngrénen e njé karameleje. Léngu i frutave shkakton prishjen e
dhémbéve, sepse natyrisht pérmban acide, té cilat shkrijné kimikisht smaltin e sipérfages
sé dhnémbéve dhe shegernat qé bakteret né gojé té fermentojné pér té krijuar akoma mé
shumé dhémbé gé shkatérrojné acidet. Konsumatorét mé té médhenj té léngut té frutave
jané: Zelanda e Re (gati njé filxhan, ¢cdo dité) dhe Kolumbia (mé shumé se tre té katértat
e njé filxhan ¢do dité). Konsumi i léngut té frutave mesatarisht rritet me nivelin e té
ardhurave té vendit. Konsumi i I&ngut té frutave né Evropé, Australi, Zelandén e Re dhe
SHBA éshté rritur né vitet e fundit, ndoshta pér shkak té perceptimit publik té Iéngjeve si
njé burim i shéndetshém natyror i 1éndéve ushqyese dhe rritjes sé interesit publik né
céshtjet shéndetésore [61]. Né té vérteté, futja e léngut té frutave éshté shogéruar
vazhdimisht me rrezikun e zvogéluar té shumé llojeve té kancerit mund té jeté mbrojtése
kundér goditjes dhe vonon fillimin e sémundjes sé Alzheimerit. Disa léngje frutash kané

filtruar fibrat ushqyese té pranishme né fruta.
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Konsumi i larté i Iéngut lidhet gjithashtu me shtimin e peshés né disa studime, por jo né
té tjerét. Léngu i frutave né sasi t&é moderuar mund té ndihmojé fémijét dhe té rriturit té
pérmbushin rekomandimet ditore pér konsumin e frutave, konsumimin e l|éndéve
ushqyese dhe kalorive. Akademia Amerikane e Pediatrisé thoté se léngu i frutave nuk
duhet t'i jepet foshnjave para 6 muajsh. Pér fémijét e moshave 1 deri 6 vjeg, futja e
Iéngjeve té frutave duhet té kufizohet né 4 deri né 6 filxhan né dité (rreth gjysma deri né
tre té katértat e njé filxhan). Dhénia e fémijéve Iéng té tepért mund té ¢ojé né té ushqyerit
e dobét, diarre, gaz, dhimbje barku, bloating, dhe prishjen e dhémbéve [62]. Pastrimet e
Iéngut jané béré njé dieté popullore. Koncepti kryesor i léngut pastron, detoksifikimi
bazohet né pohimin se duke konsumuar vetém substanca té pasura me Iéndé ushqgyese
(I&ng) dhe duke eliminuar quméshtin, grurin, glutenin dhe ushgimet e fermentuara, trupi

mund té shérojé mé miré problemet fizike.

34



KAPITULLI I

3. METODOLOGJIA

Qéllimi i punimit té diplomés ka gené té vlerésohen ndryshimet né vetité fiziko-kimike té
Iéngut té pjeshkés dhe dardhés té ruajtur né paketime té ndryshme (Tetrapak dhe gelq)
pér 15 dité né temperaturé 4 °C dhe temperaturé té ambientit 20 °C. Pjesa eksperimentale
éshté realizuar né laboratoret e Fakultetit t¢ Teknologjisé Ushgimore né Universitetin

“Isa Boletini” né Mitrovicé.

3.1 Mostrat
Mostrat e 1éngut té pjeshkés dhe dardhés jané marrur nga marketet té vendit, né Komunén

e Mitrovicés. Fillimisht kemi bleré 1éngun e dardhés dhe Iéngun e pjeshkés té paketuar né
materialin paketues prej gelgit dhe material paketues tetrapak me véllim prej 100 ml dhe
pastaj i kemi vendosur né temperaturé 4 °C, né ményré té njéjté kemi vepruar edhe pér
mostrat gé do té ruhen né temperaturé t¢ dhomés. Té gjitha mostrat jané dérguar né
laboratorin e Fakultetit t¢ Teknologjisé Ushgimore pér analizim. Analizat jané kryer
pérgjaté 15 ditéve, né intervalin prej 0, 3, 7, 11 dhe 15 dité dhe jané vlerésuar vetité

fiziko-kimike té té gjitha mostrave.
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3.2 Aparaturat dhe reagjentét
Aparaturat dhe reagjentét té cilat jané pérdorur gjaté punés eksperimentale pér

pércaktimin e analizave fiziko-kimike pér Iéngun e pjeshkés dhe dardhés, jané paraqitur
né vijim.

e pH-metri

e Konduktometri

e Piknometri

e Refraktometér Abbe.

e Viskozimetri

3.3 Analizat fiziko-kimike
Pas sjelljes sé mostrave né laborator me paketimet pérkatése jané analizuar vetité fiziko-

kimike si: pH, % e shegerit, densiteti, viskoziteti, TDS, pércueshmeéria.

3.3.1 Pércaktimi i pH-sé
Vlera pH pércaktohet duke pérdorur pH metér digjital (si¢ shihet né figurén 3.1), i cili

para matjeve duhet té kalibrohet. Gjaté pércaktimit té késaj vlere, njé sasi e léngut
vendoset né njé goté laboratorike, né té vendoset elektroda e pH metrit dhe matet vlera e

pH-sé.

Figura 3.1: pH metér digjital.
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3.3.2 Pércaktimi i pérgindjes sé shegerit
Pércaktimi béhet né Refraktometér Abbe, i cili &shté paraqitur né figurén 3.2.

Para se té fillohet puna, sipérfaget e dy prizmave fshihen lehté me njé pecé té buté ose me
letér filtri duke pasur kujdes qé té€ mos démtohet sipérfagja e Iémuar e prizmit matés. Pas
kétij veprimi, mbi té hidhet njé ose dy pika té Iéngut qé studijohet. Sipérfaget e prizmave
afronen me njéra tjetrén dhe léngu shpérndahet midis tyre me njé shtresé té hollé prej

0.1- 0.2 mm. Vlerat lexohen direkt né ekranin e instrumentit.

Figura 3.2: Refraktometér Abbe.
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3.3.3 Pércaktimi i viskozitetit
Né gypin e viskozimetrit (éshté paraqitur né figurén 3.3) (d) derdhen rreth 10 ml ujé té

destiluar. Né fundin tjetér té aparatit vendoset njé gyp gome me ané té té cilit thithet uji
dhe kalon né gypin e ngushté kapilar (k) deri sa t&¢ mos mbushet deri né lartésiné prej
rreth 1 cm mbi vijén (shenjén) e larté (a). Pas késaj Iéshohet uji qé né rrjedhé dhe né
momentin kur niveli i ujit bie deri te vija (shenji) i paré (a), léshohet matési i kohés
(kronometri) dhe matet koha derisa uji té mos vie deri te vija (shenji) tjetér (b) ku matési i
kohés ndalet.

Pasi éshté konstatuar koha e rjedhjes sé ujit, viskozimetri zbrazet, shpérlahet me alkool
dhe né té hudhet Iéngu, viskoziteti i té cilit hulumtohet. Né viskozimetrin e tillé té
pérgatitur hudhet Iéngu i cili hulumtohet, ndérsa veprimi pérséritet sikurse me ujé té
destiluar.

Llogaritja béhet me ane té formulés:

p1 - t1s

p2 - i3S

p1 - pesha specifike e ujit

Uz = Uq

p2 - pesha specifike e Iéngut
t, - koha e rrjedhjes sé léngut
t; - koha e rrjedhjes sé ujit

Wy — viskoziteti i ujit

o — viskoziteti i 1éngut
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Figura 3.3: Gypi i viskozimetrit

3.3.4 Pércaktimi i dendésisé
Metoda piknometrike: Duke ditur véllimin e piknometrit dhe masés sé Iéngut mund té

caktojmé lehté masén specifike (dendésin). Pastroni me ujé dhe sapun dhe mé pas
shpélajeni me njé sasi té vogél acetoni. Para se té peshojmé piknometérin pér matje
shumé té sakta, até mé paré e peshojmé miré dhe e vendosim né njé termostrat (ose
tharrés elektriké) me temperaturé té caktuar. Peshoni balonén e thaté dhe tapén né
peshore analitike né dhomén e ekuilibrit, pastaj e mbushim me léng gjeré né shenjén e
shénuar né grykén e tij. Piknometrin e peshojmé né peshorén analitike. Nga piknometri
pastaj e derdhim léngun dhe e pastrojné miré dhe né temperaturé té njéjté e mbushim me
ujé té distiluar gjeré né nivelin e caktuar dhe pérséri e peshojmé me ujé té destiluar né té.
Masim temperaturén e ujit. Pastaj pércaktojm véllimin e sakté té piknometrit duke e
mbushur até plotésisht me ujé. Thahet pjesa e jashtme dhe peshohet piknometrin e ploté
né ekuilibrin analitik. Pérdorum dendésiné e njohur té ujit né manualin pér té pércaktuar
véllimin e ujit qé pérmbahet né baloné té ploté té piknometrit. Sigurohuni qé té pérdorni
vlerén e njohur té dendésisé né temperaturén e duhur, né tabelén 3.1 éshté paragitur

dendésiteti i ujit né temepratura té ndyshme. Né figurén 3.4 éshté paragitur piknometri.
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Figura 3.4: Piknometri

Shembull

Nga rezultatet e fituara e njehsojmé dendésiné e léngut, p.sh nése piknometérin e
mbushur me Iéng dhe ujé té destiluar né 20°C kemi fituar kéto rezultate:

Masa e piknometrit té zbrazét (bosh) éshté mp =30.1725 ¢

Masa e piknometrit me léng éshté mp (léng) = 137.0834 g

Masa e piknometrit me ujé té destiluar éshté mp (H,O) = 133.9349 ¢

Atéheré del se masa e piknometrit me 1éng éshté:

m(léng ) = mp(léng) - mp = 137.0834 g — 30.1725 g = 106.9109 g

Kurse masén ujit e gjejmé nga ndryshimi né mes masés sé piknometrit té zbrazét dhe
masés sé piknometrit me ujé té destiluar:

m(H,0) = mp(H,0) - mp = 133.9349 g — 30.1725 g = 103.7624 ¢

Tabela 3.1: Densiteti relativ i ujit.

t(°C) Przo (glcm?®)
4 1,000000
10 0,999972
15 0,999126
20 0,998230
25 0,997071
30 0,995673
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Nga tabela shohim se densiteti relative i ujit né temperature 20 °C éshté 0,998207 g/cm®,

kurse né temperaturén 4 °C éshté 1,000000 g/cm®.

Llogaritja
PL = Mit20 PH20

3.3.5 Pércaktimi i pérgueshmérisé elektrike
Pér pércaktimin e materieve té ngurta totale (TDS) dhe pérqueshmérin éshté pérdorur

ConductivityMeter HD 2306.0, i cili éshté paraqitur né figurén 3.5. Pér pércaktim sé pari
pastrohet sonda e konduktometrit me ujé té distiluar dhe mé pas vendoset né mostrén gé e
analizojmé, ku béhet matja e pérqueshmérisé me ané té programit dhe mé pas béjmé

ndérrimin e programit, ku béhet matja e TDS.

3.3.6 Pércaktimi i TDS
Duhet gé gjithmoné té shkundni ujin e tepért nga elektroda pérpara se ta zhytni né njé

mostér me léng. Pasi ta keni zhytur elektrodén né Iéng, goditeni gjithnjé lehté até anash
dhe trazoni pér té hequr flluskat e ajrit ose ngarkesat elektrike.

Kur béni leximin, sigurohuni gé ta mbani matésin drejt pa e prekur anét ose pjesén e
poshtme té gotés. Sa mé shumé gé matési té jeté né Iéng, aq mé i sakté do té jeté leximi.
Sonda gjithmoné shpérlahet me ujé té distiluar. Né tabelén 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6, 3.7, 3.8,
3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13 jané paragitur té gjitha rezultatet e vetive fiziko-kimike té

mostrave té léngjeve té pjeshkés dhe dardhés.

Figura 3.5: Konduktometri.
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Tabela 3.2;

Vlerat e fituara té pH-sé pér mostrat e Iéngut té pjeshkés né paketime dhe temperatura
té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 3.32 3.55 3.47 3.48 3.49
Qelq 4 4.20 4.09 3.96 4.02 4.0
Tetrapak | 20 341 341 3.29 3.23 3.25
Qelq 20 4.01 4.02 3.93 3.87 3.89

Tabela 3.3: Vlerat e fituara té % sé sheqgerit pér mostrat e 1éngut té pjeshkés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 10.3 10.6 10.1 10.2 10.2
Qelq 4 12.2 12.5 10.3 11.9 11.9
Tetrapak | 20 10.1 10.5 10.0 10.1 10.1
Qelq 20 11.9 12.3 115 11.8 11.7

Tabela 3.4: Vlerat e fituara té densitetit pér mostrat e léngut té pjeshkés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak |4 1.038 | 1.040 |1.039 |1.040 | 1.040
Qelq 4 1.048 1.048 1.050 1.046 1.047
Tetrapak | 20 1.035 |1.049 |1.037 |1.035 | 1.037
Qelq 20 1.048 1.050 1.046 1.042 1.047
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Tabela 3.5: Vlerat e fituara té viskozitetit pér mostrat e l1éngut té pjeshkés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 0.137 | 0.149 |0.134 |0.153 |0.132
Qelq 4 0.127 |0.131 |0.150 |0.086 |0.077
Tetrapak | 20 0.115 |0.079 |0.104 |0.102 |0.079
Qelq 20 0.056 |0.086 | 0.115 |0.038 | 0.050

Tabela 3.6: Vlerat e fituara té TDS-sé pér mostrat e I1éngut té pjeshkés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 123.7 | 371 318 224 329
Qelq 4 405 402 1260 1218 740
Tetrapak | 20 294 209 419 255 387
Qelq 20 418 723 644 1196 1233

Tabela 3.7: Vlerat e fituara té pércueshméris pér mostrat e l1éngut té pjeshkés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 370 744 637 448 659
Qelg 4 730 835 2380 2440 1479
Tetrapak | 20 487 431 829 510 773
Qelq 20 803 1040 1220 2390 2470
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Tabela 3.8: Vlerat e fituara té pH-sé pér mostrat e Iéngut té dardhés né paketime dhe temperatura
té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak |4 3.08 341 3.31 3.23 3.22
Qelq 4 4.06 4.40 4.37 441 4.25
Tetrapak | 20 3.31 3.31 3.15 3.11 3.15
Qelq 20 4.36 4.33 4.24 4.23 4.25

Tabela 3.9: Vlerat e fituara té % sé shegerit pér mostrat e 1éngut té dardhés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 10.6 10.8 10.0 10.3 10.3
Qelq 4 12.1 12.2 10.2 11.7 11.7
Tetrapak | 20 10.3 10.6 10.1 10.2 10.2
Qelq 20 11.5 12.1 11.3 11.5 11.6

Tabela 3.10: Vlerat e fituara té densitetit pér mostrat e Iéngut té dardhés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 1.042 |1.040 |1.040 |1.040 |1.041
Qelq 4 1.040 |1.044 |1.041 |1.043 |1.042
Tetrapak | 20 1.040 |1.040 |1.040 |1.040 | 1.040
Qelg 20 1.042 |1.042 |1.043 |1.041 |1.043
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Tabela 3.11: Vlerat e fituara té viskozitetit pér mostrat e 1éngut té dardhés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak |4 0.169 |0.167 |0.185 |0.157 |0.129
Qelq 4 0.087 |0.057 |0.129 |0.084 |0.075
Tetrapak | 20 0.076 |0.123 | 0.118 |0.080 | 0.075
Qelq 20 0.068 |0.037 | 0.053 |0.037 | 0.055

Tabela 3.12: Vlerat e fituara té TDS pér mostrat e léngut té dardhés né paketime dhe temperatura
té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 308 345 369 370 358
Qelq 4 235 392 1129 1022 915
Tetrapak | 20 310 374 390 379 390
Qelq 20 485 856 961 1116 1077

Tabela 3.13: Vlerat e fituara té pércueshméris pér mostrat e 1éngut té dardhés né paketime dhe
temperatura té ndryshme té ruajtjes.

Lloji i Temperatura Koha e kryerjes sé analizave (dité)
paketimit | °C

0 3 7 11 15
Tetrapak | 4 583 664 739 740 717
Qelq 4 586 782 2260 2040 1830
Tetrapak | 20 586 713 780 759 780
Qelg 20 850 1025 1921 2230 2160
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

4.1 Analizat fiziko-kimike
Parametrat fiziko-kimiké té Iéngjeve, si: pH, % e sheqerit, densiteti, viskoziteti, TDS,

pércueshmeéria, jané pérdorur pér té pércaktuar cilésin dhe sigurin tek lIéngjet e pjeshkés
dhe dardhés.

pH. pH éshté njé ndér parametrat mé té réndésishém té 1éngjeve, sepse ka njé ndikim té
madh né shijen e tyre. Léngjet me pH mé té ulét, si¢ jané ato me vleré acidike, zakonisht
kané njé shije mé té freskét dhe mé té hidhur. Ndérsa Iéngjet me pH mé té larté, sic jané
ato me vleré bazike, kané njé shije mé té émbél dhe mé té buté. Njé pH i balancuar, si né
rastin e léngjeve neutrale, ndihmon né ruajtjen e njé shije té géndrueshme dhe térhegése.
Pra, ndryshimet né pH mund té ndikojné né perceptimin toné té shijes sé Iéngjeve. Duke
u bazuar né rezultatet e fitura mund té vérejmé sé pH e mostrave té Iéngjeve té pjeshkés
té paketura né paketim prej gelqgi ka njé pH mé té lart né krahasim me pH-né e mostrave
té paktuara né material paketues tetrapak té ruajtura né temperaturé 4 °C. Ndérsa sa i
pérket nga dita e paré e mostrimit deri tek dita e 15 tek mostrat e ruajtur né temperaturé 4
°C né paketim gelgi vérehet njé ndyshim pér 0.20 té pH-s&, ndérsa tek materiali paketues
tetrapak né kondita té njejta té ruajtjes kemi njé rritje té pH-sé pér 0.17. Ndérsa sa i
pérket mostrave té ruajtura né temperaturé té dhomés té paketura né material paketues
prej qelqgi éshté njé ndyshim i vogel prej 0.10, ndérsa tek materiali paketues tetrapak kemi
njé ndryshim té pH-sé prej 0.16.

Mostrat e léngut té dardhés té ruajtur né temperaturé 4°C né material paketuese prej gelgit
paraget njé rritje té pH pér 0.19, pérgjat 15 ditésh. Kurse tek materiali paketues tetrapak
ndyshimi i pH-sé pérgjat 15 ditésh éshté pér 0.19. Sa i pérket mostrave té cilat jané
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ruajtur né temperaturé té dhomés shprehet njé rénje e vogél e pH-sé, késhtu pér mostrat e
ruajtura né paketim tetrapak éshté 0.16 dhe material paketues gelqi éshté 0.11. Vlera e
pH-sé né léngjet e paketuara mund té ndryshojé, por pérgjithésisht, pér léngjet e pjeshkés
dhe dardhés, vlera e pH-sé zakonisht éshté midis 3.0-4.0 [63].

% i sheqgerit. Duke ju referuar tabelés 3.3 dhe 3.9 pér mostrat e I1éngjeve te pjeshkés
mund té vérejmé sé % e sheqerit éshté né njé nivel mé té larté tek mostrat e ruajtura né
materialin paketues prej gelqit, ndérsa sa i pérket krahasimit t¢ mostrave pérgjat 15 ditésh
dhe né kondita té ruajtjes nuk paragitet ndonjé ndryshim i konsiderueshém gé mundet té
shaktoj ndonjé veti e pa déshiruar tek mostra e 1éngut té pjeshkés. Po ashtu té njéjtin
konstatim vlen pér mostrat e Iéngut té dardhés. Mostrat e Iéngut té dardhés kané rezultuar
vlera me té larta té % sé shegerit.

Densiteti. Sa i pérket mostrave té léngjeve té pjeshkés vlera mé té larta té densitetit kané
mostrat qé jané ruajtur né material paketues nga gelqi, me njé ndryshim té vogeél, ndérsa
sa i pérket ndyshimit né temperatura éshté njé ndyshim i papérfillshém tek mostrat e
Iéngut té pjeshkés. Ndérsa tek mostrat e Iéngut té dardhés, mostra e cila éshté ruajtur né
material paketues prej gelqit ka vleré me té larté té densitetit.

Viskoziteti. Mostrat e I1éngut té pjeshkés né material paketuese tetrapak kané vlera mé té
larta té viskozitetit, né krahasim me mostrat e l1éngut té pjeshkés né material paketues prej
gelqit. Viskoziteti me i larté éshté paraqitur tek mostrat gé jané ruajtur né temperaturé 4
°C, né té dy materialet paketuese. Nga dita e paré deri tek dita pérfundimtare, vlera e
viskozitetit shénon rénje tek té gjitha mostrat e 1éngut té pjeshkés. Po ashtu, edhe tek
mostrat e léngut té dardhés vlera mé té larta té viskozitetit jané paragitur tek materiali
paketues tetrapak, po ashtu vlera e viskozitetit éshté mé e vogél né ditén pérfundimtare té
analizimit t€ mostrave. Viskoziteti me i larté éshté tek mostrat e léngut té pjeshkés ne

krahasim me mostrat e Iéngut te dardhés.
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TDS. Vlerat e TDS tek mostra e léngut té pjeshkés té ruajtur né material paketues
tetrapak shénon njé rritje té lart té vlerés sé TDS pérgjat 15 ditésh né temperaturén 4°C.
Mostrat té cilat jané té paketuara né material paketues prej gelqit paraget vlera me té larta
té TDS, né temperaturé té dhomés né krahasim me mostrat té ruajtura né temperaturé
4°C. Mostrat e léngut té dardhés kané vlera me té ulta t¢ TDS, rritie mé té madhe

paragitet tek mostrat gé jané paketuar né material paketues prej gelqit.

Pércueshméria. Té mostrat e 1éngut té pjeshkés té ruajtur né material paketues prej gelqit
vérehet njé rritje mé té larté e vlerés sé pércueshmeéris, né dy konditat té ruajtjes, rritje té
pércueshméris vérehet mé shumé né temperaturé té dhomés, ku vlerat jané me té larta,
pasi me rritjen e temperatures rritet po ashtu edhe pércueshméria. Pérgcueshméria pas 15
ditésh éshté mé e larté te mostrat e Iéngut té dardhés né krahasim me mostrat e Iéngut té
pjeshkés. Tek mostrat e 1€éngut té dardhés vérehet njé vleré mé e larté e pércueshméris tek

mostra e cila éshté ruajtur né temperaturé t€ dhomés né material paketues prej gelqit.

48



KAPITULLIV

5. PERFUNDIME

Duke u bazuar né literaturén e shqyrtuar dhe rezultatet e fituara nga analizat e béra pér

parametrat fiziko-kimikeé tek Iéngjet e pjeshkés dhe dardhés, mund té konkludojmé:

e Vlerat me té larta té pH-sé jané paraqgitur tek materalet paketuese prej gelqit tek
mostrat e 1éngut té pjeshkeés, gjithashtu edhe tek mostrat e I1éngut té dardhés vlerat

me té larta té pH-sé jané shénuar tek materialet paketuese nga qelqi.

e Vlerat e pH-sé jané me té larta né temperaturén 4 °C, pas 15 ditésh té mostrat e
analizuara.

e Mostrat e I&ngut té dardhés kané rezultuar té kené vlera mé té larta té % sé
sheqerit. Pérgendrimi mé i larté i sheqerit éshté tek mostrat e 1éngut né material
paketues prej gelqit.

e Vleramé e larté e densitetit éshté paraqitur tek mostrat té ruajtur né materiale
paketuese prej gelqit.

e Mostrat té cilat jané té paketuara né materiale paketuese prej gelqit paragesin
vlera me té larta té TDS, né temperaturé té dhomés.

e Mostrat e I&ngut té dardhés kané vlera mé té larta té pércueshmeéris.

e Mostrat gé jané ruajtur né temperaturé té dhomés kané pérgendrim mé té larté té
pércueshmeéris.

e Mostrat té ruajtura né material paketues tetrapak kané vlera mé té larta té
viskozitetit, mostrat né temperaturén 4°C paragesin vlera mé té larta té

viskozitetit.
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CONCLUSIONS

Based on the reviewed literature and the results obtained from the analyzes made for the

physico-chemical parameters of peach and pear juices, we can conclude:

*The highest pH values were presented in the glass packaging materials in the
peach juice samples, also in the pear juice samples, the highest pH values were
noted in the glass packaging materials.

The pH values are highest at the temperature of 4 °C, after 15 days of the
analyzed samples.

Pear juice samples were found to have higher sugar % values. The highest
concentration of sugar is in the liquid samples in glass packaging material.

The highest value of density is presented in samples stored in glass packaging
materials.

Samples that are packed in glass packaging materials present higher TDS values,
at room temperature.

Pear juice samples have higher conductivity values.

Samples that have been stored at room temperature have higher conductivity
concentrations.

Samples stored in tetrapak packaging material have higher viscosity values,

samples at 4 °C temperature present higher viscosity values.
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