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ABSTRAKTI | PUNIMIT

Hulumtimi i metodave pér prodhimin e gjiz€s nga quméshti pa yndyré

Nga

Shqipe Salihu

Master i Shkencés né Inxhinieri dheTeknologji Ushgimore
Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2020

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor

Quméshti dhe nénproduktet e tij jané ndér produktet mé té réndésishme gé konsumon
njeriu.

Qéllimi i kétij studimi éshté Hulumtimi i metodave pér prodhimin e gjizés nga quméshti
pa yndyré. Hulumtimi i parametrave éshté béré gjaté muajit Korrik dhe Néntor 2019, ku
gshté pércjellur linja e prodhimit teknologjik té quméshtit, trajtimet termike pasterizimi,
homogjenizimi standardizimi i yndyrés shtimi i kulturave startere pér prodhimin e gjizés
Mostrat té cilat jané marré né punim té kétij hulumtimi jané qumésht té freskét (qumésht
lope, qumésht dhije) 3 lloje té kosit vendor té skaduar, qumésht pluhur, kumésht,dhe
hirré. Gjaté kétij hulumtimi jané punuar nénté metoda ku si rezultat kemi gjashté metoda
me rezultate té arritura, ndérsa tri metoda i kemi pa rezultat. Mostrat té cilat jané marré u
jané pércaktuar pérbérja fiziko kimike, aciditeti me pH, géllimi i kétij hulumtimi ka gené
gé té prodhohet njé gjizé cilésore, me shije dhe koesistenc té miré. Pér kété arsye jané
béré analiza me produkte té skaduara dhe produkte té freskta, né ményré qé té vleresohen
dhe krahasohen vetité organoshgisore té gjizés.

Duke u bazuar me konkludimet e mésipérme, gjaté hulumtimit, gjiza e prodhuar nga
produktet e kosit té skaduar dhe quméshtit pa yndyré, ka shijen dhe vlerén ushqgyese té
duhur.



ABSTRACT OF THESIS

Research of the methods for producing of cottage from milk without fatness

By

Shqipe Salihu

Master of Science in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicé 2020

Prof. Dr. Dilaver Salihu, Mentor.

Milk and its products are one of the most important nutritiens products the human uses.
The purpose of this study is the analyse of me metods for producing cottage cheese out of
milk with low percentage of fats. The analyse it’s done during July and September 2019,
where it is followed the technological line of milk producing chemical treatments,
pasteurization, homogenization, fat standardization, adding of starter ingridients for
producing cottage cheese. The samples that we took for this analyse are taken from fresh
milk (cow and goat milk) three types of homemade yogurt wich was out of date, milk
powder and whey. During this analyse we worked with nine methods from wich in six of
them we reached the result. Samples that worked in are defined the physic-chemical
composition and pH acidity. The goal of this result was to produce qualitative cottage
cheese, tasty and well constitency. The reason that we took samples from both, fresh milk
and out of date yogurt was rate and see the difference of sensory tasting of cottage
cheese.

Based the above conclusions, during, cottage cheese made from expired yogurt and fat
free milk products, has the right taste and nutritionial value.
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KAPITULLI |

1. HYRJE

Sot né Kosové, industria e quméshtit dhe prodhimtaria e produkteve té quméshtit éshté
duke u zhvilluar me hapa té médhenjé, prodhimi i produkteve té quméshtit éshté njé
segment kryesor i prodhimtarisé bujgésore duke pasur parasysh réndésiné e prodhimtarisé
bujgésore si dhe produkte me njé kualitet té larté té cilésisé sé miré.

Nga ekonomia prodhuese, ose nga gendra e grumbullimit, quméshti sillet né piké
grumbulluese ose né punishte pér t’u pérpunuar. Né& mbaré botén deri mé sot jané
pérdorur té gjitha llojet e enéve, edhe sot e késaj dite pérdoren, gé nga enét e vogla,
bidonét deri te autocisternat moderne mé ftohje véllimore prej mijéra litrash quméshti.
Nén-sektori prodhon njé spektér prodhimesh @& pérfshin quméshtin e pérpunuar
termikisht, jogurt, kos, ajké, gjalpé, djathé té buté té bardhé dhe djathé té forté,gjizé.
Gjiza éshté produkt proteinik gé pérmban sasi té madhe albuminash dhe ushgen si
ushgim dietik, dhe i shéndetshém, ku pérbén 20 lloje té aminoacideve,léndé minerale,
kalcium, fosfor,ku organizmi i ndihmon pér ta zvogéluar yndyrén né mélci, pérmban
vitaminén B.Gjiza prodhohet nga quméshti i skremuar, kosi, dhallé dhe nga hirra e
djathit. Gjiza e prodhuar nga hirra e djathit duhet té jeté e pastér e bardhé né té hirté,
homogjene pa copa djathi, e buté dhe me eré dhe shije karakteristike. Karakteristikat e
gjizés sé prodhuar nga kosi dhe dhallé jané: éshté e bardhé, pak e hidhur me shije té
kéndshme dhe me konsistencé té buté, shije té miré dhe ruhet pér njé kohé mé té gjaté.
Nga qumeéshti prodhohen dy lloje gjiza, e émbél dhe tharté.

Gjiza e émbél nuk kripet dhe nuk ruhet mé gjaté, ndérsa gjiza e tharté kripet dhe ruhet mé
gjate.



KAPITULLI Il

2. QUMESHTI DHE PERBERESIT E T1J

2.1 Qumeéshti
Prodhimi i quméshtit ka nisur 6000 vjet mé paré edhe pse mendohet mé herét. Kafshét e
sotme t€ quméshtit kané ardhur nga kafshé té pazbutura qé gjaté mijéra vjetéve kané
jetuar n€ gjerési gjeografike e lartési t€ ndryshme mbi nivelin e detit, n€ kushte natyrore e
shpeshheré té ashpéra e t& skajshme.[4]
Quméshti si ushgim konsiderohet si prodhim i pérfituar nga mjelja normale dhe e ploté e
gjirit té kafshéve gé gézojné shéndet té miré dhe jané té ushqyera miré. Quméshti €shté
nj€ ushqim baz€ shumé i pérhapur dhe tepér i konsumueshém, fal shijes shumé té mir€,
dhe vlerave té larta ushgimore gé ka. Tradicionalisht né klasifikimin e quméshtit &shté
marré né konsideraté pérgindja e yndyrés né té. Q& nga dhjetévjecari i fundit né
vlerésimin e quméshtit merren parasysh jo vetém pérgindja e yndyrés por edhe tregues té
tjeré si: pérgindja e proteinave, laktozés dhe kripérave minerale.[6]
Sipas llojit té shtazés prej sé cilés e fitojmé qumeéshtin, né treg mund té futet né garkullim
si: quméshti i lopés (i cili shénohet vetém si qumésht), i deles, i dhisé dhe i buallicés.
Nése né treg garkullon quméshti i pérzier, ai duhet té evidentohet dhe até sipas sasisé né
pjesémarrje (p.sh. qumésht i lopés dhe i dhisé).
Kur éshté né pyetje kualiteti i quméshtit atéheré duhet té theksojmé se éshté i lidhur
ngushté me gjendjen shéndetésore té kafshés e cila milet. Quméshti i cili merret prej
kafshéve merret me doré apo me makiné pér mjelje, duhet té milet né ményré té pastér
dhe makinat té cilat pérdoren pér mjelje duhet gé pas ¢cdo mjelje té lahen me dezinfektant,
té shpérlahen dhe pastaj té kullohen. Quméshti pas mjeljes duhet gqé né kohé sa mé té

shkurtér t¢ mundshme (brenda 4 oréve pas mjeljes) té vendoset né laktofrizé, dhe té



ftohet né temperaturé prej 4°C. Koha e ruajtjes sé quméshtit né fermé duhet té jeté sa mé
e shkurtér.

2.1.1 Pérbérésit e quméshtit dhe struktura e tij
Njé klasifikim i pérbérésve kryesor té quméshtit jepen né tabelén 2.1 ku tregohen
pérbérésit mé sasior (né gram) por edhe vitaminat gé kané njé rol té réndésishém né
vlerat ushqyese pér njeriun, enzimat gé katalizojné reaksionet e ndryshme si dhe disa
pérbérés né sasi té vogél gé ndikojné né shijen e quméshtit:

e Ujii cili pérbén rreth 87,5%.

e Né qumésht gjendet uji i liré 95-97% dhe luan rolin biokimik né pérpunimin e
gumeéshtit

e Uiji i lidhur gjendet 2-3.5% né qumésht i cili mund té ngrijé né temperaturé 0°C
dhe fort i lidhur me komponentét tjeré té produkteve né ményré kimike si i
kristalizuar dhe fiziko — kimike i lidhur sipas absorbimit koloidal. Né qumésht
proteinat e hirrés jané tretésiré koloidale, kurse kazeina pezulli koloidale.

e Uji i kristalizuar ndodhet vetém né njérén molekulé té laktozgs e cila kristalizohet
me njé molekulé CioH201:x H,O dhe nxehet né temperaturé 125-130°C, dhe
ndahen hidratet nga shegernat.

e Uji i mufatjes nga ky ujé varet konsistenca e produkteve apo nénprodukteve té
quméshtit si; djathi, gjiza, etj. ku sasia e ujit té mufatjes rregullohet me ané té
temperaturés, vlerés sé pH si dhe pérgindjes sé kripés, si né djathé kur &shté
pérgindja e larté pengon mufatjen e proteinave, dhe kur éshté temperatura e larté
qumeéshti ul aftésin e mufatjes.[28]

Né njé studim té publikuar mbi ndryshimin e aciditetit né qumeésht vérehet gé aciditeti i
qumeéshtit té lopés ndryshon gjaté gjithé periudhés sé laktacionit ku jané marré 285
mostra né 35 lopé quméshtore gjaté gjithé fazés sé laktacionit (faza e hershme, faza e
mesme, faza e vonshme).[1]

Faza e hershme pérfshiné periudhén ditore 30-120 té laktacionit, faza e mesme 120-210
té laktacionit, dhe faza e vonshme nga dita 210 deri né fund té laktacionit. Ku vlera
mesatare vjetore e pH né qumésht ishte 6.63+£0.08.[1]



e Lénda e thaté me 12,5%, e cila né temperaturé prej 102°C nuk avullohet.

Lénda e thaté éshté shumé e ndryshueshme edhe né masé té madhe varet nga yndyra e
qumeéshtit. Lénda e thaté pa yndyrén arrin né pérqgindje prej 8,5%. Né léndén e thaté béjné
pjesé:

e Yndyra e quméshtit ekziston né trajtén e bulézave ose kokrrizave té shpérndara né
serumin e quméshtit, diametri i tyre luhatet nga 0.1 deri 20 um. Madhésia mesatare éshté
3-4 pum dhe né njé ml gjenden rreth 15 miliard buléza.

Qumeéshti i lopés mesatarisht pérmban rreth 3,5% yndyré me variacione 3-6% dhe varet
nga shumé faktoré prej té ciléve mé i réndésishmi éshté ushqimi. Yndyra e quméshtit
pérbéhet nga trigliceridet (p&rbérsit mbizotérues), di- e monogliceride, acide yndyrore,
sterole, karotenoide (ngjyré e verdhé e yndyrés), vitaminé.

Cipa pérbéhet nga fosfolipide, lipoproteina, gliceridet, cerebroside, proteina, acide
nukleike, enzima, elemente té pérhapur (metale) dhe ujé té lidhur.[4]

e Proteinat e quméshtit paragesin pjesén kryesore té substancave azotike té quméshtit

dhe pérbéjné rreth 95% té proteinave. Proteinat jané pjesé me réndési e dietés song.
Proteinat qé hamé zbérthehen né komponime mé té thjeshta né sistemin tretés e né
mélciné e zezé. Shumica e reaksioneve kimike gé ndodhin né organizém drejtohen nga
proteina aktive té caktuara, enzimat.
Proteinat jané molekula gjigante té ndértuara nga njési mé té vogla té quajtura
aminoacide. Njé molekulé proteinike zakonisht pérmban rreth 100-200 aminoacide té
lidhura, por dihet se ka molekula proteinike gé pérbéhen edhe nga shifra mé té vogla e
mé té médha se ag. Sasia e proteinave ndryshon né mes 3,3-3,95%.
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Figura 2.1: Pérbérja e yndyrés sé quméshtit. [4]

Jané substanca organike me vleré té larté biologjike dhe té cilat pérbé&hen nga:

Kazeina, e cila pérbén rreth 80% té proteinave té quméshtit. Né qumeéshtin e lopés sasia e
kazeinés sillet né mes 2.8-3.4%. Kazeinat formojné pa véshtirési polimere gé pérmbajné
disa tipa té njéjté ose té ndryshém molekulash. Fal bollékut té grupeve té jonizueshme
dhe vatrave hidrofobe e hidrofile né molekulén e kazeinés, polimeret molekulare té
formuara nga kazeinat jané shumé té vecanta. Polimeret ndértohen nga gindra e mijéra
molekula dhe krijojné tretésiré koloidale cka i jep quméshtit té rrahur ngjyrimin blu-té
bardhé. Kéto komplekse molekulare njihen me emrin micela kazeingé. Madhésia e kétyre
micelave mund té shkoj deri né 0.4 mikron me gé mund té shihen vetém me mikroskop
elektronik.

Micelat e kazeinés, pérbéhen nga njé kompleks nénmicelash me diametér nga 10 né 15
pm Kkripérat e kalciumit té kazeinés-as dhe kazinés-p, jan¢ pothuajse té patretshme né ujé,
ndérsa ato té kazeinés-k treten pa véshtirési. Fal lokalizimit mbizotéruesté kazeing-k né
sipérfage té micelave, tretshméria e kazeinatit-k té kalciumit mposht patretshmériné e dy
kazeinave té tjera né micela, dhe krejt micela éshté e tretshme si njé koloid. Proteiné hirré
gshté zakonisht emri gé pérdoret pér proteinat e serumit té quméshtit. Nése kazeina higet
nga quméshti i skremuar me ndonjé metodé precipitimi si pér shembull duke hedhur acid
mineral, né tretésiré mbetet njé grup proteinash gé quhen proteina té serumit té

qumeéshtit.Sa kohé gé nuk jané ¢natyruar me ané té nxehtésisé, ato nuk kané fundérruar



né pika izoelektrike té tyre. Mirépo ato zakonisht fundérrojné nga polielektrolit, sikundér
gshté celuloza karboksimetile. Proceset teknike pér ripérfitimin e proteinave té hirrés
shpesh shfrytézojné substancé té tilla ose bashkérendimin e nxehtésisé me pérshtatjen e
pH.

Kur quméshti ngrohet, disa nga proteinat e hirrés ¢natyrohen dhe formojné komplekse me
kazeiné, duke ulur késhtu aftésiné e kazeinés pér t’u goditur nga majaja, e pér té lidhur
kalcium. Masa e preré e quméshtit e ngrohur né temperaturé té larté nuk cliron hirré
sikundér ¢liron masa e preré e djathit té zakonshém, dhe kjo ndodh fal numrit mé té vogél
té urave té kazeinés brenda molekulave té kazeinés dhe midis tyre.

Proteinat e hirrés né pérgjithési dhe laktoglobulina-a né vecanti, kané vlera shumé té
larta. Pérbérja e tyre aminoacide éshté shumé e afért me até gé merret si optimumi
biologjik. Derivate té proteinave té hirrés pérdoren gjerésisht né industriné ushgimore.
Laktoalbumina-a kjo proteiné mund té quhet proteina tipike e hirrés, éshté e pranishme
né qumeéshtin e té gjithé gjitaréve dhe luan rol té réndsishém né sintezén e laktozés né gji.
Laktoglobulina-# kjo proteiné gjendet vetém te thundrakét dhe éshté pérbérsi kryesor i
proteinés sé hirrés, sé quméshtit té lopés. Nése quméshti ngrohet né 60 °C atéheré fillon
¢natyrimi, proces ku acidi sulfur-amin i laktoglobulinés-b luan rol kryesor. Fillojné té
formohen ura sulfuri midis molekulave té laktoglobulinés b, dhe midis njé molekule
laktoglobuliné-b dhe njé molekulé kazeine-k, dhe midis laktogloblinés-b dhe
laktoglobulinés-a. Né temperatura té larta nisin té clirohen daléngadalé komponimet
sulfure, sikundér éshté sulfuri i hidrogjenit. Kéto komponime sulfurore jané shkaku i
shijes sé “gatuar” té qumeéshtit té trajtuar me nxehtési.

Proteiné kryesore, kazeina, nuk quhet e ¢natyrueshme nga veprimi i nxehtésisé kur
pérmbajtja e pH-it, kripérave dhe proteinave éshté brenda cageve normale.[4]

e Albuminat. Kur ndahen nga kazeina mbesin né hirré dhe pérbéhen nga:o-
laktoalbuminat me rreth 2-5 %, dhe B-laktoglobulinat té cilat pérvetésohen lehté nga
organizmi i njeriut dhe kané vleré biologjike dhe ushgimore, proteinat qé ndodhen né
membranén e globulave té yndyrés, metalproteinat té cilat jané té fiksuara me metale si
hekuri dhe bakri.



Tabela2.1: Pérbérésit e pérafért té quméshtit.[1]

Pérbérsit Sasia né% p/p | Variacioni % p/p Sastlhaa?é:é(;(é: I;)C/lﬁn ©

Uji 87.1 85.3-88.7 -

Té ngurta jo yndyrore 8.9 7.9-10.0 -

Yndyréné 1éndé téthaté 31 22-38 -

Laktozé 4.6 3.8-5.3 36
Yndyré 4 2.5-5.5 31
Proteiné (jo komp.e azotuara) 3.3 2.3-4.4 25
Kazeiné 2.6 1.7-3.5 20
Léndé minerale 0.7 0.57-0.83 5.4
Acide organike 0.15 0.12-0.21 1.3
T& pérziera 0.15 - 1.2

e Laktozi sintetizohet né gjéndrén e quméshtit, por fillesa e saj e ka bazén né
glukozén gé vjen nga gjaku. Né qumésht ajo éshté pérbérsja mé e tretshme dhe luan njé
rol té réndésishém né ekuilibrin ozmotik té tij. Laktoza apo sheqgeri i quméshtit si¢c quhet
ndryshe, éshté njé kombinim i glukozés me galaktozén dhe ka shije té lehté. Laktoza
éshté njé sheger qé fermentohet lehté edhe nén veprimin enzimatik té mikrobeve gé mund
té jené té pranishme né gji. Nga ana tjetér fermentet laktike e transformojné até né acid
laktik dhe té produkteve té quméshtit si djathit, gjalpit, etj. Laktoza ka njé rol té
réndésishém né mbrojtjen e quméshtit karshi shtameve mikrobike gé kané njé veprim
shkatérrues mbi proteinat. Laktoza éshté njé sheqer rezistent karshi nxehtésisé. Né
temperaturén 170-180 °C ajo karamelizohet, duke ndryshuar késhtu ngjyrén e saj drejt
nuancés kafe. Né qumésht ndodhen ve¢ laktozés edhe shegere té tjera si glukozé dhe
galaktozé por né sasi té pakét. Po ashtu quméshti gjendet né formé té kombinuar
oligosaharide, glikopeptide dhe glikoprotide, gé gjithashtu jané né sasi shumé té
vogel.[28]



2.1.1.1 Fermentimi laktik. Eshté njé proces ku béhet ndarja e laktozés né qumésht né
prani té mikroorganizmave. Pra laktoza éshté njé substrat né té cilin veprojné bakteret
laktike e gé e shpérbéjné né glukozé dhe galaktozé. Né stadin e dyté bakteret laktike e

transformojné glukozén né dy molekula té acidit laktik sipas reaksioneve te méposhtme:

¢, H,0,+H,0—->C,H,0,+CH,0O;

(2.1)
laktoza glukoza  galaktoza
C¢H,,0, > 2CH, —CHOH —COOH + 2ATP (2.2)
glukoza acidi laktik

nga reaksioni pérfundimtar shohim se gjaté fermentimit laktik pérve¢ acidit laktik lirohen
edhe 2 molekula ATP, gjé gé do té thoté se ky reaksion éshté izotermik.

2.1.1.2 Fermentimi alkoolik. Eshté i vetmi fermentim gé kryhet nga majat. Né kété rast
glukoza transformohet né etanol dhe dioksid té karbonit.
Reaksioni i fermentimit alkoolik éshté:

C,,H,,0, > 2CH, -CH, —OH +2CO, (2.3)
glukoza etanoli

Etanoli mund té formohet edhe gjaté fermentimit té produkteve té quméshtit me ané té
baktereve gé i pérkasin grupimeve té familjes Enterobacteriae dhe té gjinisé Clostridium.

2.1.1.3 Enzimat. Né qumésht jané proteina qé kané pér funksion té katalizojné reaksione
té ndryshme kimike. Né qumésht prania e enzimave mund té keté origjiné té ndryshme
nga gjaku, indet dhe bakeret. Ato me origjiné nga gjaku rrjedhin nga leukocitet. Enzimat
me origjiné nga indet jané frut i sekrecioneve mamare ndérsa ato me origjiné nga bakteret
rrjethin nga bakteret gé¢ mund té béhen shkak i ndryshimeve kryesore té quméshtit.
Realisht sasia e enzimave né qumésht éshté e ulét, ndérsa aktiviteti biokimik i tyre mund
té jeté tepér i madhé. Ato kané aftési té nxisin reaksione kimike e té ndikojné né zhvillim
me shpejtésin e tyre. Kété aktivitet enzimat e kryejné duke mos u konsumuar, prandaj ato

shpesh heré quhen edhe biokatalizatoré. Né& veprimtariné e enzimave kané ndikim té
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fugishém temperatura dhe vlera e pH. Si rregull enzimat jané mé aktive né temperaturén
optimale midis 25 dhe 50 °C. Veprimtaria e tyre bie nése temperatura rritet pértej
optimales dhe ndérpritet fare mbi temperaturen 50 °C Né kéto temperatura enzimat
pothuajse aktivizohen pjesérisht ose totalisht.

Qumeéshti pérmban rreth 60 lloje enzimash. Duke u bazuar né kritere funksionale,
enzimat ndahen né 6 klasa kryesore gé jané: oksido-reduktaza, transferaza, hidroliza,
liaza, izomeraza dhe sintetaza. Nga enzimat gé paragesin mé shumé interes jané ato gé
pérfshinen né 3 klasat e para. Ndikim mé té madhé né cilésiné e quméshtit, si dhe né
procesin teknologjiké té pérpunimit té qumeéshtit kané enzimat si peroksidaza, katalaza,
reduktaza, fosfataza, lipaza dhe proteaza.[28]

2.1.1.4 Peroksidaza. E transformon oksigjenin nga peroksidi i hidrogjenit (H.O;) té
substancave tjera lehtésisht té oksidueshme. Kjo enzimé caktivizohet nése qumeéshti
ngrohet deri né 80 °C pér disa sekonda, fakt gé mund té pérdoret pér té provuar nése éshté

arritur temperatura e pasterizimit mbi 80 °C.

2.1.1.5 Katalaza. E shpérbén peroksidin e hidrogjenit né ujé dhe oksigjen té liré.
Katalaza né quméshtin normal gjendet né sasi té vogél ndérsa éshté mé e shtuar né
kulloshtér. Duke vlerésuar pérmbajtjen e oksigjenit gé shtohet nga veprimi i katalazés
mundésohet edhe gjykimi nése quméshti ka ardhur nga kafshé e shéndoshé apo jo.
Mirépo nuk duhet harruar se shumé bakterie té& pranishém né qumésht kané mundési té
prodhojné kété enzimé. Katalaza shkatérrohet nga nxehtésia né 75 °C brenda 60 s

2.1.1.6 Reduktaza. Lokalizohet né membranén e sferave té yndyrés. Edhe ajo sikur
peroksidaza shkatérrohet shpejt nga veprimi i temperaturave té larta. Né praktiké

aktiviteti i késaj enzime shérben pér vlerésimin cilésor té quméshtit.

2.1.1.7 Fosfatazat. Ndahen né alkaline dhe acide sipas mundésisé qé ato kané pér té
vepruar né mjedise me pH té ndryshém. Mé e réndésishme éshté fosfataza alkaline gé
duke patur njé termorezistencé mé té larté se flora patogjene e pranishme né qumésht
mund té pérdoret pér té kontrolluar efikasitetin e pasterizimit. Prania e fosfatazés né



qumeésht zbulohet duke hedhur njé ester acid fosforik dhe njé reagjent gqé e ndryshon
ngjyrén kur hyn né veprim me alkoolin e ¢liruar. Ndryshimi né ngjyré zbulon se quméshti
ka fosfatazé. Fosfataza shkatérrohet me pasterizim té zakonshém 72 °C pér 15-20 s,
késhtu gé pér té pércaktuar nése éshté arritur temperatura e pasterizimit pérdoret prova e
fosfatazés.

2.1.1.8 Lipaza. Quméshti pérmban sasi té konsiderueshme té saj. Ajo éshté njé enzimé
tepér e ndjeshme karshi nxehetésisé dhe shkatérrohet shpejt brenda disa sekondave né
temperaturén 65-78 °C. Lipaza hidrolizon trigliceridet né glicerol dhe acide yndyrore,
duke u béré késhtu njé faktor i hidhérimit té quméshtit. Lipaza e ndan yndyrén né glicerol
dhe acide yndyrore té lira. Acidet yndyrore té lira né qumeésht dhe né produktet e
quméshtit béjné gé kéto té marrin shije té hidhur. Lipaza caktivizohet me ané té

pasterizimit.

2.1.1.9 Proteaza. Eshté njé enzimé gé mbi bazén e aktivitetit tripsinik provokon
shkatérrimin e proteinave. Kjo enzimé shkatérrohet nga veprimi i temperaturave té larta

dhe po ashtu bllokohet nga veprimi i temperaturave té uléta.[28]

2.1.1.10 Kripérat minerale né qumésht. Quméshti pérmban njé numér mineralesh mé
pak se 1%. Kripérat minerale gjenden né tretésiré né serumin e quméshtit. Quméshti
konsiderohet si burimi kryesor i Ca né ushgimin e njerézve mirépo i réndésishém éshté
edhe raporti i K dhe P né té. Pérbérésit mineral né qumésht ndahen né bazike dhe acide.
Né grupin e paré béjné pjesé Na, K, Ca, Fe, ndérsa né grupin e dyté béjné pjesé: acidi
fosforik, klorhidrik, sulfurik dhe karbonik. Pérbérésit mineral té quméshtit marrin pjesé
aktive né formimin e suspensionit koloidal té kazeinés, pra kané njé rol té
pazévendésueshém né fazén e koagulimit té quméshtit. Ato luajné njé rol té madhé né
ekuilibrin acido bazik téquméshtit.[4]

2.1.1.11 Vitaminat né qumésht. Jané substanca organike qé gjenden né pérgendrime
shumété vogla. Ato jané me réndési té madhe pér veprimtariné normale metabolike.

Vitaminat né qumésht nuk sintetizohen né gji, por ato rrjedhin nga gjaku. Sasia e tyre né
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qumeésht ndikohet shumé nga tipi i té ushqyerit, raca dhe gjendja fiziologjike (kulloshtra
éshté shumé mé e pasur me vitamina se quméshti normal). Ndér mé té njohurat jané A,
B1, B, C dhe D. Vitaminat A dhe D jané té tretshme né yndyré, kurse té tjerat jané té
tretshme né ujé.

Vitamina A. Ndodhet né sasi té madhe né qumésht, sasia e saj né qumésht léviz shumé
brenda kufijve té gjeré, mirépo rol té madhé luan stina e vitit (gjaté stinés sé verés sasia e
vitaminés A shtohet 2-3 heré). Vitamina A éshté rezistente karshi veprimit té nxehtésisé
dhe kjo ka réndési gjaté pérpunimit industrial té quméshtit.

Vitamina D. Ndérmjet pérfagésueseve té vitaminés D, réndési kané vitamina D, dhe D3,
kjo e fundit pérbén edhe faktorin antirakitik té qumeéshtit.

Vitamina E. Shquhet pér aktivitetin e réndésishém antioksidues né qumésht duke
ndihmuar késhtu mosoksidimin e yndyrés sé quméshtit. Kjo vitaminé éshté gjithashtu
termorezistente.

Vitamina K. Vitamina K ndodhet né sasi shumé té vogél né qumésht me gjithé rolin
shumé té madhé antihemorragjik gé ajo ka.

Vitaminat B. Sintetizohet né pjesén mé té madhe té tyre nga flora ruminale dhe
intestinale. Né kétégrup béjné pjesé vitamina B; B, Bs dhe B2

Vitamina B;. Gjendet né sasi té konsiderueshme né kulloshtér. | reziston temperaturés
deri 100 °C.

Vitamina B, pérfagéson té ashtuquajturin pigment té verdhé té quméshtit dhe éshté
shumé e ndjeshme karshi drités.

Vitamina Be. Eshté njé koenzimé e réndésishme e metabolizmit t& aminoacideve dhe
shquhet pér rezistencén e saj karshi nxehtésisé, acideve dhe bazave.

Vitamina Bi2. Nodhet né sasi shumé té vogél né qumésht.

Vitamina C. Ndodhet né qumeésht né sasi 0.5-2.8 mg/100 g, ajo ka njé rezistenceé relative
karshi nxehtésisé, por nga ana tjetér éshté shumé delikate karshi drités natyrale dhe
artificiale. Né qumésht né sasi tepér té vogél gjenden vitamina H, PP, dhe acidi foliki cili
ndihmon gé né qumésht té mos evidentohen baktere patogjene té rrezikshme pér
shéndetin e njeriut.[28]
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2.1.2 Faktorét gé ndikojné né sasiné dhe cilésiné e quméshtit

Faktorét gé influencojné né sasiné dhe cilésiné e quméshtit jané: raca e kafshés

gumshtdhénése (ka réndési té madhe né sasiné e quméshtit, pérqindjes sé yndyrés dhe

pérmbajtjes sé Iéndéve té thata né qumésht).

periudha e laktacionit (e cila é&shté e ndryshme né kafshé té ndryshme. Periudha e
laktacionit fillon 7-10 dité pas lindjes deri afér periudhés sé tharjes 15-30 dité
para lindjes sé kafshés).

mosha e kafshés qumshtdhénése (pér shembull tek lopa sasia e quméshtit rritet né
lindjen e 5 apo té 6).

té ushqyerit e kafshés (ndikojné né sasiné dhe pérgindjen e yndyrés gé japin
kafshét)

gjendja shéndetésore e kafshés qumshtdhénése (kur né grumbullim konstatohet
qumésht me defekte ai duhet té vegohet dhe nuk duhet té grumbullohet me sasiné
tjetér) etj.

2.2 Karakteristikat themelore té kualitetit té quméshtit

Kérkesat themelore té kualitetit té quméshtit sipas udhézimit administrativ. MA-

NR.20/2006, té parapara nga Qeveria e Kosovés jané:

té pérmbajé sé paku 3,2% yndyré quméshti,

té pérmbajé sé paku 3,0% proteina,

té pérmbajé sé paku 8,5% materie té thaté pa yndyrg,

té keté dendésiné mes 1,028-1,034 g/dm® né temperaturé prej 20 gradé té
Celsiusit(°C),

té keté shkallén e aciditetit né mes 6,6-6,8 Soxhlet-Henkel (°SH),

pika e ngrirjes té mos jeté mé e larté se -0,517°C, dhe

o rezultati me prové alkooli prej 72% té jeté negative[29]

Né qumésht nuk duhet té keté prezencé té antibiotikéve si dhe numri i baktereve té mos

jeté mbi 100 000 geliza bakteriale né 1ml. Numri gelizave somatike né qumésht nuk

guxon té kaloj numrin prej 400 000 geliza somatike (QS) né 1 ml.
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Tabela 2.2: Vlersimi i cilésisé higjienike té quméshtit,gelizat somatike [29]

Lloji i quméshtit | Kategorizimi Nr. Mikroorganizmave Nurz(r)irri]ﬂiell(iezave
Quméshti i lopés Ekstra klasé <80.000 <300.000
Klasa | <100.000 <400.000
Klasat Klasa Il <300.000 < <500.000
Klasa IlI <500.000 < <750.000

Né bazé té Udhézimit Administrativ. MA-NR. 20/2006 -Standardet e cilésisé dhe
kategorizimi i quméshtit té freskét té parapara nga Qeveria e Kosovés éshté béré
kategorizimi i quméshtit sipas numrit té mikroorganizmave dhe gelizave somatike [29]
Globulat e yndyrés. Né térsi qumeéshti éshté njé emulsion vaji né ujé, por globulat e
yndyrés jané mé té komplikuara se njé emulsion i thjesht. Membrana e globulave té
yndyrés nuk éshté njé shtresé e absorbuar e njé substance té thjesht por pérbéhet nga
shumé komponent dhe struktura e tyre éshté e komplikuar, masa e thaté e membranés
pérbén 2.5% té yndyrés, njé sasi e vogél e lipideve né qumésht ndodhet jashté globulave
t& yndyrés. N& temperaturé mé té ulét se 35 °C njé pjesé e yndyrés né formén e globulave
mund té kristalizoj.

Qumeéshti pasi i jané veguar globulat e yndyrés quhet plazma e quméshtit, p.sh 1éngu ku
flotojné globulat e yndyrés.

Micelat e kazeinés pérbéhen nga uji, proteina, dhe kripéra, proteiné éshté kazeina gé
gjendet né formé kazeinati gé krijon lidhje me kationet kryesisht Ca dhe Mg.

Kripéra té tjera né micela jané fosfati Ca si dhe sasi té ndryshme té citrateve té Ca. Kjo
shpesh quhet fosfat koloidal dhe né térsi kemi njé kompleks kazeinat kalcium/ fosfat
kalciumi.

Micelat e kazein€s nuk jané micela t€ njé sistemi koloidal né kuptimin kimik por vetém
grimca té vogla. Micelat kané njé strukturé mé t€ gjeré dhe pérmbajné shumé ujé dhe pak
gr/gr kazeiné .

Serumi i qumeéshtit. P.sh &shté léngu né té cilén micelat jané té€ shpérndara &shté

quméshti pasi jané larguar globulat e yndyrés dhe micelat e kazeinés.
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Proteinat e serumit. Gjenden né qumésht né formé molekulare ose n€ agregate shumé té
vogla.

Grimcat lipoproteiné. Quhen né disa raste mikrosomet jané né sasi dhe forma té
ndryshme, né membranat e gelizave té gjéndrave t&€ quméshtit.

Qelizat. P.sh leukocitet jan€ gjithmoné né€ qumésht né sasi 0.01% né véllim tek lopét e
shéndetshme. Kéto geliza pérmbajné gjithé pérbérésit citoplazmik si¢ jané enzimat qé

kryesisht pérbéhen nga katalaza. [2]

Tabela 2.3: Elementet strukturor né qumésht[2]

Quméshti
Plazma
Serumi
Globylat e Micelat e yndyrés Proteina Grimca
yndyrés globulare lipoproteiné
Pérbérésit kryesor Yndyré Kazeiné, ujé, kripé Pg;treulrr:]ait ¢ Lipide protein
T& konsiderohet si Emulsion Dispersion i hollé Tre.tje Dlsper5|on
koloidale koloidal
Pérmbajtja (%
rnbetje (4] thaté) 4 2.8 0.6 0.01
Véllimi i fraksionit 0.05 0.1 0.006 0.0001
Diametri i grimcave 0.1-10 mm 20-400 nm 3-6 nm 10 nm
Numér pér ml 10™° 10nM 10nM 10n
I 7
Sipérfaqe (cm/ml 700 4000 50000 100
qumésht)
Dendsiteti (g/dm°) 920 1100 1300 1100
T& dukshme Mikroskop Ultramikroskop Mlkroskgp
elektronik
Ndahet me Separator Centrifugéme [ jyafiitim | Ultafiltim
quméshti rrotullim té shpejté
Shkalla e difuzionit 0.0 0.10.3 0.6 0.4
(mm né 1 org)
pH izoelektrike ~3.8 ~4.6 ~4-5 ~4

Shénim: vierat numerike jané té péraférta.
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2.2.1 Vetité fizike té quméshtit
Densiteti. Densiteti éshté lidhja qé béhet midis masés sé trupit dhe volumit te tij

p=m\V
p densiteti né g/dm®ose g/ml ose kg/m®
m masa né kg ose né g
V volumi né cm®ose ml

Dendésiteti i quméshtit varoion midis 1.027 dhe 1.035 g/dm®né varési té tipit dhe sasisé
sé grimcave té disperguara (té emulsifikuara, koloidale ose té tretshme). Me rritjen e
sasisé sé yndyrés densiteti ulet, gjithashtu densiteti rritet me rritjen e sasisé sé proteinave,
laktozés dhe kripérave minerale.
Densiteti matet me metodén e Laktodensimetrit.

e Principi i punés laboratorike me laktodensimetér
Materialet

- Laktodensimetér gelgi me shkallézim 0.0001 me termometér

- Cilindér 300 ml
Laktodensimetri éshté njé aerometér qé pérdoret pér té pércaktuar peshén specifike té
quméshtit. Pérbéhet nga njé gyp i qgelqté, i cili ka kokén gafén dhe trupin. Koka éshté e
mbushur me sagme ose me ndonjé material tjetér té réndé qé laktodensimetri té zhytet mé
lehté né qumésht. Mbi koké, né pjesén e gafés gjendet Iéngu i zhivés, gé pérfagéson
pjesén e termometrit t& montuar né aparatin e laktodensimetrit dhe shérben pér matjen e
temperaturés. Trupi pjesa e mesme e zgjeruar e laktodensimetrit i cili bén té mundur gé
laktodensimetri té géndroj i liré né qumésht. Trupi i laktodensimetrit vazhdon me pjesén
e ngushté té gypit té gelqté, ku jané shénuar shkallét me numra dhe lexohet pesha
specifike e quméshtit. Mbi kété shkall gjendet edhe shkallézimi i termometrit.
Leximi i densitetit béhet né pjesén e ngushté té laktodensimetrit. Né kété shkallézim jané
shénuar dy shifrat e fundit qé vendosen pas vlerés 1.0. P.sh né goftése lexojmé shifrén
33.5 atéheré quméshti e ka densitetin 1.033.
Pér pércaktimin e densitetit té quméshtit me laktodensimetér nevojiten té paktén 300 ml
gumésht. Masim me kujdes sasiné e duhur té quméshtit dhe e hedhim né cilindér, pastaj
me kujdes léshojmé laktodensimetrin. Laktodensimetri duhet té notoj dhe te mos prek
muret e cilindrit. Lihet té géndroj 5 minuta dhe pastaj lexohet numri deri tek i cili éshté
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zhytur. Temperatura e quméshtit gjaté pércaktimit té densitetit duhet té jeté 15 °C ose 20
OC. Pér temperatura mé té larta ose mé té uléta béhet korigjimi i densitetit, késhtu pér ¢do
gradé mbi 15 °C ose 20 °C shtohet vlera 0.0002 mbi rezultatin e lexuar dhe pér ¢do gradé
nén 15 °C ose 20 °C higet vlera 0.0002.

Shembull: Né shkallén e laktodensimetrit lexohet vilera 1.0331 gjaté matjes, temperatura
tregon 17 °C, atéheré ndryshimi nis prej 3 gradésh nga temperatura 20 °C duke
shumézuar me vlerén 0.0002 dhe kemi 3 * 0.0002=0.0006. Vlerés 1.0331 té lexuar i higet
vlera 0.0006 (1.0331 - 0.0006 = 1.0325), atéheré densiteti i quméshtit éshté 1.0325.

Pika e ngrirjes e quméshtit t& papérpunuar éshté — 0.526 °C e quméshtit té pasterizuar
gshté né rendet -0.517 °C, -0.521 °C. Kjo piké influencohet nga laktoza e tretur né
qumeésht, jonet e kripérave té tretur ose nga komponentét e tjeré gé jané né sasi té vogla
por gé kané njé peshé molekulare té ulét. Kjo gjé lejon qé té diktohen ndryshimet gé i
béhen quméshtit me shtesa uji ose aditivéve té shtuar si p.sh kripéra, dizifektanté ose
agjent neutralizues. Pika e ngrirjes sé qumeéshtit té papérpunuar ka vlerén mé té ulét prej -
0.515 °C. Vlerat < -0.500 °C tregon se ka shtesa uji. Vlerat > -0.62 °C tregon pér shtesé
kripérash né qumésht. Pika e ngrirjes sé quméshtit modifikohet me ané té
gazimit/degazimit té quméshtit, ndryshimit té laktozés ose ndryshimit té pH-it. Gjaté
ngrirjes sé quméshtit ndodhé njé far ¢pérzierje e tij. | pari ngrin uji ku ndodh pasurimi i
pjesés sé pangriré me disa komponent. Né quméshtin e ngriré komplet kemi pjesén e
poshtme té quméshtit té ngriré sé bashku me proteinat, laktozin dhe kripérat minerale dhe
né pjesén e sipérme té ngriré gjendet komplet yndyra e quméshtit. Mbas shkrirjes sé
quméshtit nuk arrihet dot shpérndarja e komponentéve pérbérés si mé paré sidomos éshté
e véshtiré rishpérndarja e yndyrés. Mostrat e quméshtit té marra pér analizé nga njé
qumeésht i ngriré pér géllime kontrolli japin gjithmoné rezultate té gabuara.

Viskoziteti dinamik n éshté njé parametér gé lidhet me forcat e brendshme férkimit té
léngut ose té fluidit. Ky viskozitet reduktohet kur rriten temperaturat. Pér shkak té
férkimit té grimcave té yndyrés me ato té proteinave, viskoziteti i quméshtit éshté dy heré
mé i larté se i ujit. Viskoziteti rritet me koagulimin e proteinave duke rritur pérmbajtjen e

e yndyrés.
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2.2.2 Standardizimi i yndyrés né qumésht
Standardizimi i1 pérmbajtjes s€¢ yndyrés kérkon pérshtatjen e pérmajtjes sé¢ yndyrés né
qumésht, ose né produktet e prodhuara prej tij, duke i shtuar krem ose qumésht té
skremuar si rregullator pér té pérfituar njé pérmbajtje té caktuar yndyre.
Standardizimi 1 yndyrés llogaritet né bazé té formulés apo rregullit té Pirsonit
Pércaktimi i 1éndés sé thaté pa yndyré né qumésht L.TH.P.Y duke hequr yndyrén nga

Iénda e thaté veprohet me ané té formulés:

LTh=1.2xy + % +0.76

L.Th.P.Y=L.ThY %
Y= yndyra e quméshtit
Lénda e thaté llogaritet me formulén pa yndyré

LTh.RPY = 1+2+ 0.76%
5 4

D- grada e densitetit t& quméshtit né 20 °C si léndé e thaté, ose Iéndé e thaté pa yndyré
Shifrat né kété ilustrim mbéshteten né trajtimin e 100 kg qumésht me 4% yndyré.
Kérkesa &éshté pér t& prodhuar njé sasi optimale quméshti té standardizuar me 3% dhe
krem shtes€ me pérmbajte yndyre 40%. Ndarja e 100 kg qumésht té paskremuar jep 90.1
kg qumeésht t& skremuar me 0.05% yndyré dhe 9.9 kg krem me 40% yndyré. Sasia e
kremit me 40% yndyré qé i duhet shtuar quméshtit t€ skremuar, éshté 7.2 kg. kjo jep
qumésht pér treg, gjithsej 97.3 kg me 3% yndyré duke 1€n€ 9.9-7.2=2.7 kg tepricé kremi
me 40 %[4]

2.2.3 Pérbérésit koloidal né qumésht

Pérbérésit n€ aspektin koloidal, né pérpunimin e quméshtit kané njé réndési shumé té

madhe. Quméshti &sht€ njé dispersion dhe pérmban shumé grimca koloidale né
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dimensione 10-100pm né diametér, vecanérisht globulat e yndyrés dhe micelat e
kazeinés, s€ bashku pérb&jné mbi 12-15% té véllimit t&€ quméshtit.

Dallohen dy lloj koloidesh:

Koloide liofobike-jané n€ pérgjithési t€ pagéndueshme dhe gjithé pagéndrueshmérit fizike
mund t€ ndodhin edhe nga ndryshime shumé té vogla té disa kushteve. Grimcat liofobike
perbé€jné njé fazé té€ vértet€ dhe kané njé sipérfage ndarése ku mund t€ adsorbohen
substancat. Né qumésht globulat e yndyrés dhe fluska gazi pérbéjné grimcat koloidale
liofobike.

Koloidet liofilike- jané n€ parim mé t€ géndrueshme dhe mund té formohen spontanisht.
Nuk krijojné fazé t€ ndaré dhe mund té psojné ndryshime fizike me ndryshimin e
kushteve, psh ndryshimin e pH. Né qumésht t¢ tilla jan€ micelat e kazein€s por ato nuk
jané t€ géndrueshme kimikisht, pérbérja e tyre kimike ndryshon me kohé, e cila con né
pagéndrueshméri fizike t€ quméshtit, megjithése ato ndodhin shumé ngadal.

Grimcat né serumin e quméshtit qé nuk bashkéveprojné me fazén ujore krijojné grimca
liofobike dhe e kundérta, kur bashkéveprojné kemi grimca liofilike. Vetit koloidale jané
forcat e ndérveprimit midis grimcave té cilat pércaktojné nése grimcat do té bashkohen
ose jo. Kéto forca veprojné né drejtim pingul me sipérfagen. N& rastin e sipérfaqges

liofobike, adsorbimi i substancé€s mund té ndryshojé shumé forcat.[2]

2.2.4 Globulat e yndyrés
Pothuaj gjithé yndyra né qumésht éshté e ndaré né globula t& vogla rreth 0.025% e

materialit lipid €sht€ né plazma. Qumeéshti éshté késhtu njé emulsion i vajit né ujé.
Ndryshimet fiziko-kimike té kétij emulsioni jan€ té réndésishme veganérisht ndryshimet

qé€ ndodhin gjaté kohés sé ruajtjes t&€ quméshtit dhe produkteve té tij [2]
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2.3 Vetit fiziko-kimike té yndyrés né qumésht

2.3.1 Shpérndarja e madhésisé sé globulave
Globulat e yndyrés né qumésht kané diametér nga 0.1-0.5um si rezultat quméshti
pérmban shumé dimensione té€ vogla té cilat pérfshihen né njé fraksion té vogél té
yndyrés s€ pérgjithshme. Globulat mé té vogla se 1 pm pérbéjné rreth 75% t€ numrit té
globulave mbi 2% té yndyrés globuluar dhe rreth 7% té globulave té yndyrés qé gjenden
né sipérfage. Gjenden edhe globula me dimensione 10-15 pm qé mendohet se jané
formuar nga shkrirja e globulave mé té vogla gjaté mjeljes. Njé emulsion karakterizohet

nga shpérndarja e madhésis€ s¢ globlave dhe véllimi i fraksionit té globulave ®. [5]

2.3.2 Sipérfaqgja e shtresés

Cdo globulé yndyre n€ qumeésht éshté e rrethuar nga njé shtresé sipérfagésore ose
membrané. Funksionet e shtresés jané qé té pengojé globulat e yndyrés qé té ngjiten. Kjo
pérbérje Eshté plotésisht e ndryshme nga yndyra e quméshtit dhe nga plazma e quméshtit
dhe €shté e ngjashme me membrané gelizore, por g€ kjo e fundit ka pérbérje té€ ndryshme
me membranat ¢ globulave t€ yndyrés.

Struktura origjinale e membranés éshté njé shtresé fosfolipidi e adsorbuar nga citoplazma
e rrethuar nga njé shtresé proteinash dhe mbi té, dy shtresé lipide e shpérndaré brenda me
proteiné, disa prej tyre té cilave zgjaten né plazmén e quméshtit. Njé pjesé e madhe e
késaj strukture mund t€ humbas gjaté dhe pas sekretimit t&€ quméshtit dhe membrané
tregon variacione t€ ndryshme nga njé vend né tjetrin. Trashésia e shtresés €shté 10-20
nm n€ disa 15nm. Globulat e yndyrés humbin gjithashtu njé pjesé té membranés né

kontakt me ajrin.

2.3.3 Kristalizimi i yndyrés
Kristalizimi 1 yndyrés né globula ndryshon sipas pérbérjes s¢ quméshtit. Tejftohja mund
té induktoj kristalizimin dhe kristalet né njé globulé yndyre nuk mund té jené mé t&é
médha se diametri i globulés. Rregullimi i kristaleve mund te jeté i ndryshém nga

pérbérja e yndyrés. Né rast se ka mjaft kristale né globula, ato mund té agregohen brenda
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hapsirés sé rrjetés gé ka njé globulé yndyre. Kristalizimi i yndyrés ka njé réndési té
madhe pér géndrueshmérin e tyre. Globulat pérmbajné kristale g¢ nuk bashkohen, por
vetém pjesérisht.[3]

2.3.4 Ngjitja e pjeséshme
Rritja e temperaturés, qé shkakton shkrirjen e kristaleve té yndyrés, do té shkaktonte

shkrirjen e granulave té formuara né pika té médha yndyre.

Faktorét gqé ndikojné né rendin e shkrirjes sé pjeséshme jané:

Zierja ose krijimi i njé gradienti shpejtésie gé krijon njé ndikim té ndjeshém né léng, kjo
sepse zierja ka njé ndikim té vogél mbi bashkimin, shkrirjen, n¢ rastet kur yndyra éshté e
Iéngét. Gradienti i shpejtésisé rrit takimin e gobulave té yndyrés, rrit mundgsiné e krijimit
té filmit midis globulave nga kristalet e dala, dhe mund t’i sjellé ato me afér me njéra-
tjetrén.

Tundja me ajér &shté njé lloj zierje, por ajo mban ngjitjen né njé formé tjetér.

Pérmbajtja e yndyrés ka ndikim t& madhé, sepse shkrirja e pjeséshme rregullat kinetike.
Pérmbajtja e yndyrés s€ ngurté éshté faktor kyg. Né rast se globulat pérmbajné shumé
pjesé t& ngurta, psh pasi éshté ruajtur pér disa oré né <5 °C , yndyra e léngét e mbetur
mbahet né poret e rrjetés kristaliné duke mos lejuar shkrirjen e globulave sé¢ bashku.
Globulat e vogla jané mé té géndrueshme. Globulat mé t¢ médha kané kristale mé té
médha dhe kjo krijon mundésiné e krijimit t& filmit midis globulave.

Sipérfagja e shtresés s¢ globulave té yndyrés &shté e réndésishme. Yndyrnat jané té
géndrueshme, por né rast se gjendet njé shtres proteinore me té njejtén madhési té
formuar nga homogjenizimi ose rikombinimi, ato jané¢ edhe mé¢ té géndrueshme, pra
géndrueshméria e shtresés rritet dyfish.

Luhatja e temperaturés ka njé ndikim té madhé, psh mbajtja e kremés me 25 % yndyréose
me tepér né 5 °C pér njé far kohe, pastaj nxehja né 30 °C pér 30 min dhe ftohja pérséri jo
shumé shpejt krijon rritje té vizkozitetit t€ saj dhe mund te jap formé xheli. Ky proces
quhet riformim.[3]
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2.4 Skremimi i quméshtit, réndésia dhe ményrat e realizimit té tij
Skremimi ose ndarja né bazé té gravitetit e quméshtit né krem dhe serum realizohet né

sajé té diferencés ndérmjet globulave té yndyrés dhe serumit té qumeéshtit. Sidogofté,

shkalla e ndarjes sé quméshtit té freskét éshté mé e shpejté se sa do té parashikohej vetém

né bazé té diferecés sé densitetit duke konsideruar masén e vogél té globulave té yndyrés.

Skremimi i shpejté ndodh pér shkak té globulave té yndyrés nga njé grumbull népérmjet

njé sistemi kompleks duke pérfshiré imunoglobulinat dhe lipoproteinat. Kéto grumbuj

rriten me shpejtési pér shkak té rritjes né ményré efektive té diametrit. Aglutinimi né té

ftohté dhe si pasojé skremimi varen nga kushtet e procesit. Pér shembull tundja e

gumeéshtit gjaté ruajtjes né té ftohté démton kapacitetin e skremimit, ndérsa aplikimi i

nxehtésisé rikthen pérséri pérbérjen fillestare dhe nxehtésia né temperatura mé té larta se

62 °C pérmiréson kapacitetin e skremimit né krahasimin me quméshtin e freskét.

Aplikimi i temperaturave mé té larta démton procesin e skremimit si pasojé e denatyrimit

té proteinave kyce té pérfshira né fazén e aglutinimit né té ftohté. Ve késaj ndérveprimet

midis kazeinés dhe proteinave té hirrés me MFGM mund té pengojé procesin e

skremimit.[11]

Skremimi i quméshtit ka pér géllim té largojé plotésisht ose pjesérisht yndyrén e

qumeéshtit. Quméshti skremohet me dy ményra: me vetéskremim dhe me skremim

centrifugal.

Vetskremimi i quméshtit. Vetskremimi, éshté ményra mé e vjetér e skremimit té quméshtit.
Qumeéshti i freskét, pasi kullohet, hidhet né ené té cekéta, me sipérfage té médha dhe lihet
né getési. Pas disa oréve, pjesa mé e madhe e yndyrés sé qumeéshtit del né sipérfage né
formé cipe, e cila quhet krem ose ajké. Vetskremimi i quméshtit éshté proces fizik.
Yndyra, si pjesa mé e lehté nga té gjitha pjesét pérbérse té quméshtit, del né sipérfage. Kjo
ndodh pér shkak té forcés sé réndesés gé ka yndyra. Procesi i vetskremimi té quméshtit ka
disa té meta, sepse nuk higet sasia e duhur e yndyrés, quméshti mund té acidifikohet dhe
realizohet pér njé kohé mé té gjaté.

Skremimi centrifugal, bazohet né veprimin e forcés centrifugale. Skremimi centrifugal
kryhet né separator, té cilét mund té jené separator pastrues, separator skremues, separator
normalizues dhe separator i pérgjithshém. Seperatori skremues qé pérdoret né vendin toné
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jané té tipeve té ndryshém, p.sh. skrematrice té hapura, skrematirice gjysémhermetike dhe
skrematrice hermetike.[15]

2.4.1Faktorét gé ndikojné né skremimin e quméshtit
Faktorét qé ndikojné né skremimin e quméshtit e quméshtit jané:

Temperaturé e quméshtit.- Mé e efekshme éshté temperatura 35-45°C.

Prurja e quméshtit né separator.- Kur sasia e quméshtit rritet mbi até normalen cilésia e
skremimit ulet ndérsa kur kjo sasi zvogélohet cilésia e skremimit rritet, por kjo rritje
shogérohet me humbje energjie dhe amortizim té parakohshém té makinerive.

Koha e skremimit dhe numri i xhirove té seperatorit.- Rekomandohet né pasaportén e
seperatorit dhe varet nga shkalla e pastértisé sé quméshtit.

Forca centrifugale- ndikon né procesin e skremimit.

Aciditeti i quméshtit- gjaté skremimit duhet té jeté 42-48°C

Madhésia e kokrrizave té yndyrés.- Sa mé té médha té jené kokrrizat aq mé shpejt
skremohet quméshti.

Pérgindja e yndyrés né qumeésht.- ndikon né procesin e skremimit.

2.5 Pasterizimi i quméshtit.
Sipas Codex Alimentarius: Pasterizimi éshté trajtim termik me géllim reduktimin e

numrit té disa mikroorgaznizmave té démshme né qumésht dhe produktet e tij, né rast se
ato jané té pranishme né njé nivel né té cilin ato nuk pérbéjné rrezik. Gjithashtu konsiston
né jetégjatésiné e quméshtit apo produkteve té léngshme té tij dhe né ndryshime
minimale kimike, fizike dhe organoleptike. Kushtet e pasterzimit jané dizenjuar né
ményré té tillé pér té shkatérruar efektivisht mikroorganizmat (Mycobacterium
tuberculosis dhe Coxiella burnetti). Pasterizimi i quméshtit dhe rezultatet e kremés japin
rezultate negative né lidhje me testin e fosfatazés menjéheré pas trajtimit. Pér quméshtin,

kushtet minimale té pasterizmit jané ato gé kané efekte baktericide ekuivalent me
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ngrohjen e ¢do pjesé t& quméshtit né 72 °C pér 15 s (pasterizimi i vazhdueshém) ose 63
OC pér 30 min (pasterizimi i géndrueshém).[16]

Pasterizimi éshté procesi mé i réndésishém. Ai siguron shkatérrimin e baktereve patogjene
té démshme pér shéndetin e njeriut. Pasterizimi ndikon né cilésiné dhe kohézgjatjen e
ruajtjes sé produkteve nga quméshti. Pasterizimi i quméshtit éshté pérpunimi i tij termik
nga temperatura 63°C deri afér temperaturés sé vlimit.

Qéllimet e pasterizimit té quméshtit jané kéto:

-Té asgjésoj té gjitha bakteret patogjene té démshme pér shéndetin e konsumatorit.

-Té ulé né minimum mikroflorén e quméshtit, pa ndryshuar pérbérjen dhe vetité e tij.

-Té zgjaté kohén e ruajtjes sé quméshtit.

Parametrat kryesoré té pasterizimit jané temperatura dhe koha e pasterizimit. Ndérmjet té
dy parametrave éshté vendosur njé mardhénie. Sa mé e larté té jeté temperatura e
pasterizimit aq mé e shkurtér koha e kryerjes sé tij dhe e kundérta.

Procesi i pasterizimit realizohet né dy ményra:

Pasterizimi i hapur. Realizohet né dublikator, kazan ose banjo mari. Kjo ményré pérdoret
pér pasterizimin e quméshtit pér djath.

Pasterizimi i mbyllur. Realizohet né pasterizator me pllaka. Kjo ményré pérdoret pér
pasterizimin e qumeéshtit pér djath, qumésht konsumi, kos etj.

Né& industriné e pérpunimit té quméshtit zbatohen kéto metoda pasterizimi.

Pasterizimi i ulét. Kryhet né temperaturé té ulét pér njé kohé té gjaté, realizohet né kazan,
banjo mari ose dublikator. Quméshti ngrohet né 63-68°C pér 30 min. Me kété metodé
pasterizohet quméshti qé pérpunohet né djathé.

Pasterizimi i mesém. Kryhet né temperaturé té mesme pér kohé té shkurtér, realizohet né
pasterizator me pllaka. Quméshti ngrohet né 74-76 °C pér 15-20 s. Kjo metodé pérdoret
gjerésisht pér quméshtin, i cili konsumohet né gjendje té freskét.

Pasterizimi i larté (castit). Kryhet né tepmeraturé té larté né pasterizator me pllaka né
temperaturén 85-87°C, pa e mbajtur fare.[18]
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2.6 Faktoré gé ndikojné né cilésiné e quméshtit té pasterizuar
Pikat kryesore pér t'u siguruar pér njé cilési té sigurté té produkteve té quméshtit té

pasterizuar jané: cilésia e quméshtit 1éndé e paré, kushtet e procesit: temperatura dhe
koha trajtimit, kontaminimi pas procesit, temperatura e ruajtjes.

Qumeéshti Iéndé e paré pérmban mikroorganizma me origjiné nga ambienti 1 fermés,
pérfshiré bakteret vegjetative. Kéto patogjené vegjetativé mund té kontrollohen né
ményré efektive nga pasterizimi, por kéto nuk pérbéjné problem mbi ruajtjen e cilésiseé.
Interesi kryesor éshté mbi ato gé i rezistojné pasterizimit ose trajtimeve té buta té
ngrohjes. Bakteret termorezistente pércaktohen si mikroorgaznizmat gé i rezistojné
kushteve té pasterzimit, pér shembull 63 °C pér 30 min ose 72 °C pér 15 s, sporet e té
cilave i mbijetojné 80 °C pér 10 min. Sporet e Bacillus cereus jané ato mé té réndésishme,
duke gené patogjeni kryesor i cili do t'i mbijetojé pasterizimit dhe rritet né temperaturé té
ulét. Bacillus mund té shkaktojné defekte, né quméshtin e trajtuar termikisht, pér
shembull kremi i hidhéruar dhe prodhon njé shije intesive té hidhur, por rrallé shkakton
prishjen e ushgimit sepse produktet e infektuara jané té papranueshme.[17]

Qumeéshti duhet té ngrohet né ményré té vrullshme, né ményré té tillé qé, cdo grimcé
duke pérfshiré dhe shkumén e quméshtit t& mbart njé nxehtési prej 66 °C pér 30 minuta
ose 72 °C pér 15 s. Zakonisht operacionet komerciale pérdorin njé proces ngrohje né
temperaturé té larté kohé té shkurtér gjaté sé cilés quméshti ngrohet né 77 °C pér 15 s dhe
mé pas ai ftohet menjéheré mé poshté se 4 °C me géllim pér té zgjatur kohén e
magazinimit pa ndryshime té dukshme né shije. Pasterizimi i quméshtit ka shumé kérkesa
specifike lidhur me kohén dhe temperaturén. Bashkérendimi i temperaturés me kohén e
mbajtjes né até temperaturé éshté me réndési té madhe, sepse nga ky bashkérendim varet
intesiteti 1 trajtimit termik. Trajtimi intensiv éshté i déshirueshém nga piképamja
mikrobiologjike, por ky trajtim pérmban dhe rrezikun e rrjedhojave té padéshirueshme
pér pamjen, shijen, vlerat ushgyese té quméshtit. Kushtet normale té HTST pér
quméshtin jané 72 °C pér 15 s. Njé pyetje e réndésishme pér pasterizmin éshté né lidhje
me pérdorimin e temperaturés sé larté né 90 °C. Né pérgjithési, quméshti i trajtuar né kéto
temperatura ka njé ulje té ruajtjes sé cilésisé krahasuar me quméshtin e trajtuar né 72 °C
pér 15 s.[19]

24



Kontaminimi pas pasterizimit éshté i njohur si njé problem né 1930 dhe tani konsiderohet
njé pércaktues determinant i ruajtjes sé cilésisé. Kontaminimi pas pasterizimit pérfshin
rikontaminimin e produktit kudo né drejtim té rrymés deri né fund té tubave mbajtés. Kjo
mund té ndodh né seksionin e gjenerimit ose ftohjes, né tanket e ruajtjes dhe né paketimin
final té produktit, si rezultat i njé praktike té varfér higjenike [26] Ajo mund té reduktohet
duke u siguruar se sipérfagja e brendshme e té gjitha paisjeve né kontakt me produktin
jané té trajtuar né 95 °C pér 30 min. Ajo mund té eliminohet komplet népérmijet teknikave
aseptike né drejtim té rrjedhies sé rrymés né tubat mbajtés. Njé nga kércénimet e sigurisé
éshté rikontaminimi i produktit me patogjené nga quméshti Iéndé e paré dhe kjo mund té
ndodh gjaté bypasing té tubave mbajtés té njé numri t¢€ mundshém rrugésh, pérfshiré
rrjedhiet nga vrimat né pjata apo tubacioneve té cilat jané ngritur pér pastrim dhe
dezinfektim. Né lidhje me reduktimin e ruajtjes sé cilésisé, rikontaminimi me bakteret
psikotrope, gram-negative éshté shumé e réndésishme|[27] Prania né njé produkt té
pasterizuar mé njé pérmbajtje té larté té mikroorganizmave (p.sh. koliformé), té cilat
duhej té ishin inaktivizuar nga pasterizimi, éshté tregues i kontaminimit pas pasterizimit.
Né situatat praktike ku ruajtja e cilésisé sé quméshtit fillon té pérkegésohet, pasi éshté
poshté pritjeve, shpjegimi mé i miré éshté njé rritje e kontaminimit pas pasterizimit dhe
ky mund té jeté faktori i paré investigimit.[16]

Né pérgjithési sa mé e ulét temperatura e ruajtjes aq mé e miré do té jeté cilésia e rritjes,
duke pasur parasysh problemet praktike té kostos pér té siguruar temperaturat e uléta
pérmes njé varg ftohje. Pérpara ftohjes, Cronshaw raportoi se jetégjatésia e quméshtit té
pasterizuar éshté 24 oré. Quméshti léndé e paré ruhet né 4 °C, temperaturat né vargun e
ftohjes jané paksa mé té larta. Nga shumé rezultate éshté konfirmuar se quméshti i
pasterizuar, i pérftuar nga njé qumeésht i papérpunuar i cilésisé sé miré, mund té ruhet pér
18 dité né 8 °C dhe midis 25 dhe 40 dité né 4 °C[25]

Pér shembull, pse pasterizimi i quméshtit té skremuar ka njé jetégjatési mé té shkurtér se
pasterizimi i quméshtit té ploté? Kéto kéndvéshtrime jané raportuar nga disa autoré .
Autorét e hershém kané raportuar se shkalla e rritjes té baktereve psikotrope nuk éshté e
ndryshme né dy quméshtet dhe llojet e baktereve, té gjithé Pseudomonads té pranishém
jané té njéllojta. Sjelljet e ndryshme té prishjes i atribuohen protolizés sé theksuar né
quméshtin e skremuar sesa né quméshtin e ploté, i shkaktuar nga prodhim i larté i

25



proteazave dhe atakimit té larté té proteinave nga proteazat. Lipoliza né quméshtin e ploté
kontribuon né prishjen e shijes sé produktit por jo té quméshtit té skremuar.[18]

2.7 Defektet e quméshtit
Ndryshimet né ngjyrén, erén, shijen dhe konsistencén nga ajo nomale merret si defekt.

Shkaget jané té ndryshme: gjendja shéndetésore, cilésia e ushqgimit, kushtet higjeno-
sanitare, pérpunimi dhe ruajtja e quméshtit né kushte té papérshtatshme et;.

Proteinat dhe yndyrnat e quméshtit thithin shpejt erén e ambientit rrethues ose produkteve
té tjeré gé ka afér, prandaj stallat duhet té pastrohen para mjeljes dhe té ajrosen. Edhe
kafshéve duhet t’u béhet pastrimi, ndryshe quméshti do té marré erén e stallés dhe té
kafshés sé papastér. Quméshti i porsa mjelé duhet té nxirret nga stalla menjéheré dhe
kujdes té mos transportohet sé bashku me léndé gé kané eré té theksuar (benziné, nafté,
gepé, peshk etj).

Né kushte artizanale, ka raste gé qumeéshti ruhet né ené té pakallaisura. Ky qumésht éshté
I papérshtatshém pér konsum (treg) dhe prodhimet e tij nuk jané té géndrueshém, prandaj
duhet pasur kujdes gjaté pérdorimit té enés.

Si¢ jané mbeturinat e ushqimit, qimet etj gé pérmbajné edhe mikrobe té ndryshme deri
dhe ato patogjene.

Ditét e para té laktacionit, gjéndra e quméshtit jep kulloshtér e cila pérmban sasi té médha
proteine té hirrés dhe kripéra, ka viskozitet dhe aciditet mé té larté se quméshti normal.
Kulloshtra nuk pasterizohet, as skremohet, prandaj nuk pérpunohet né produkte té tjera,
sipas standartit nuk pranohet né gendrat e pérpunimit dhe fabrikat e quméshtit.

Qumésht me aftési té dobét pér t’u mpiksur reagon dobét ndaj fermentit kimoziné
ferment, (maja) djathi. Masa e mpiksur éshté e buté dhe nuk nxjerr hirré, shkaku kryesor
éshté sasia e pamjaftueshme e kripérave té tretéshme té kalciumit né ushgimin gé u jepet
kafshéve. Gjithashtu quméshti nuk mpikset né kos, kur pérmban qofté edhe né sasi té
vogeél antibiotiké gé merren népérmjet inxheksioneve té kafshés sé sémuré, nga gjaku
kalon né qumésht dhe né momentin kur i hidhet majaja (fara), qé pérbéhet nga mikrofloré
acido-laktike, antibiotiku nuk e 1é té zhvillohet kjo mikrofloré e si rrejdhim nuk béhet

mpiksja. Ky qumésht gé pérmban antibiotiké né qofté se pérzihet me quméshtin tjetér e
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bén edhe até té pandjeshém ndaj (farés) majasé sé kosit. Duhet theksuar se marrja e
antibiotikéve té panevojshém népérmjet quméshtit, kushdo e kupton se organizmit té
njeriut nuk i bén miré sepse e bén té pandjeshém ndaj antibiotikéve kur té keté nevojé né
rast sémundje. Pikérisht pér kété arsye standarti i grumbullimit té quméshtit parashikon
gé quméshti nga kafshé té sémura gé kurohen me antibiotiké detyrimisht té jeté i veguar
dhe pérpunohet veg.

Qumeéshti i periudhés sé tharjes. Ka pérbérje dhe veti té ndryshme nga ai normal,
pérmban sasi té madhe fermenti lipazé, sasi té vogél kripéra minerale dhe aciditetin e ka
mé té ulét. Gjaté skremimit sasi e madhe e yndyrés mbetet né quméshtin e skremuar.
Gjiza e prodhuar nga ky qumésht nuk éshté e géndrueshme, mpiksja e tij éshté e véshtiré
dhe gjiza e prodhuar nuk géndron gjaté, prandaj quméshti i periudhés sé tharjes gé do té
thoté disa dité para ndérprerjes nuk pérpunohet.

Qumeésht i tharté. Kur né qumésht zhvillohen bakteret laktike jo té drejtuara nga
teknologjia, ato shpérbéjné laktozén deri né acid laktik dhe qumeéshti thartohet. Pér kété
éshté e domosdoshme té merren té gjitha masat pér ta mbrojtur quméshtin gjaté
grumbullimit, pérpunimit nga infektimi me kéto baktere dhe né qofté se pérmban duhet té
pengohet zhvillimi i tyre.

Qumeésht i hidhur. Shija e hidhur shkaktohet nga bakteret kalbézuese. Shpesh ky defekt
shfaget né quméshtin e pasterizuar i cili éshté infektuar me baktere kalbézuese dhe éshté
ruajtur pér njé kohé té gjaté né temperaturé té ulét. Né kéto kushte bakteret kalbézuese
shpérbéjné proteinat né produkte me shije té hidhur.

Shije djegése. Ky defekt i detyrohet pranisé sé lipazés qé shkakton shpérbérjen e yndyrés
né gliceriné dhe acide yndyrore. Nga shpérbérja e métejshme e acidit oleinik formohen
aldehide, ketone dhe Iéndé té tjera té cilat i japin quméshtit shije té forté ngacmuese
(djegése). Shija djegése dallohet edhe né rastin kur quméshti ruhet né temperaturé rreth
10 °C dhe mbi té veprojné disa baktere fluoreshente.

Qumeésht me ngjyré. Shpesh heré né qumésht dallohen njolla né ngjyré té kuge e té
kaltér, té cilat ndonjéheré mbulojné té gjithé sipérfagen e quméshtit. Kjo shkaktohet nga
bakteret prodigiosum, mund té jeté dhe nga pika gjaku. Ngjyra e kaltér formohet nga
bakteret e tjera. Kur shfagen njolla né qumésht, késhillohet té kryhet me kujdes
dezinfektimi me Kklor aktiv i ambjentit rrethues. Shpesh heré quméshti merr erén e
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ushgimit gé ka ngréné kafsha e sidomos (silazhi, gepé, panxhari etj). Disa nga kéto
defekte nuk mund té ménjanohen me asnjé lloj pérpunimi, prandaj ky qumésht nuk duhet
té pranohet né gendrén e pérpunimit. Ményra mé efikase pér té ménjanuar kété defekt

éshté pérmirésimi i kullotave si dhe pastértiné e ushqimit.

2.8 Gjiza

Gjaté pérpunimit té quméshtit né djathé dhe gjalpé, fitohen edhe disa nénprodukte si:
qumeéshti i skeremuar, hirra dhe dhalla, té cilét pérmbajné té gjithé pérbérésit e quméshtit
por raporti i tyre éshté i ndryshém. Mé poshté né tabelén 2.4 jepet pérbérja e quméshtit té
skremuar dhallés dhe hirrés.
Gjiza mund té pérgaditet nga qumeéshti, hirra dhe dhalla ndérsa sipas ményrés sé
pérceptimit té proteinave éshté:

e koagulim me maja djath

e koagulim me acide
Né vartési me pérbérjen, gjiza mund té jeté pa yndyré, me gjysém yndyré dhe me yndyré
té ploté, ka edhe me shtesa si sheger, fruta etj.

Tabela2.4: Pérbérésit e qumeéshtit té skremuar, dhallés dhe hirrés.[1]

Pérbérésit Q“mfgr;tlgt‘g ynayre iﬂ%ﬁjgi D:j”a H:/”a
0 0 0
Le23§ te thate 12.3 8.8 9.1 6.3
Yndyré 3.6 0.05 0.5 0.2
Proteina 3.2 3.2 3.2 0.8
Laktozé 4.8 4.8 4.7 4.8
Kripéra minerale 0.7 0.75 0.7 0.5
Vlera kalorike 2805 1140 1599 1013
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Giizé acidike
Kultura bakteriale 3-4%

Quméshti

Ringrohje 55 %C

Skremimi 1 quméshiit

v

Pasterizimi
72-74%C 20-30s
B0-85°0C 15-20 5

l

Ftohja

Koagulimi
28-30°C 32-34°C

v

Prerja

|

Gjizé e Embél

Kultura bakterialel-
1.5%

CaCl; 50% solucion
40cm?

Largimi pjesérisht 1 hirrés

I

Vetpresimi 1-2 oré

'

Presimi

v

Ftohja 3-8 °C

.

Ambalazhimi - Paketimi

Ruajtja 2-4 °C

Figura 2.2: Skema teknologjike pér prodhimin e gjizés nga quméshti
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2.8.1 Gjiza nga qumeéshti pa yndyré

Pér prodhimin e késaj gjize pérdoret quméshti plotéshisht i skremuar i cili pasterizohet né
temperaturén 72-74 °C pér 20s ose né 85 °C pér 20-30 s mirépo né praktiké éshté zbatuar
edhe né temperaturén 65 °C pr 10min, pastaj ftohet deri né 28-30°C dhe 32-34 °C né
stinén e dimrit. | shtohen 1-5% kultura té pastérta bakteriale (si ato té gjalpit) gé pérbéhen
nga:

e Laktococcus lactis sp. Lactis

e Laktococcus lactis sp.cremoris

e Lactococcus lactis sp.lactis biovar. Diacetylactis

e Leuconostoc mesenteroides sp.cremoris
Me gené se tek ne ende nuk po pérdoren kulturat e pastérta bakteriale né vend té tyre i
hidhet 0.1-0.2% kos i freskét, gjithashtu 100 | qumésht té skremuar hidhet 40 ml té
solucionit 50% Klorur kalciumi dhe né fund hidhet majaja e djathit té lengét me fuqi
mpiksjeje 1:10000 me masén 1 ml ge hollohet me ujé té pijshém.
Qumeéshti me gjithé shtesat lihet té acidohet né temperaturé ambienti, mbas ~12-16 h,
aciditeti arrin 75-85 °T deri sa t& mpikset dhe cliron hirré me aciditet 38-40 °T pH =5.53-
6.25. Gjaté mpikjes temperatura e quméshtit nuk duhet te ndryshoj. Pastaj masa e
mpiksur pritet duke fomuar kuba né madhési 2 cm dhe lihet né getési 20 min. Hirra gé
ndahet duhet té jeté e kthjellét me ngjyré jeshile. Hirra e turbullt gé del nga kjo masé e
mpiksur éshté me acidtet mé té larté ~100 °T, gjiza e fituar né kété rast ka shije shumé té
tharté dhe nuk éshté uniforme. Kur aciditeti i masés sé mpiksur éshté 30-50 °T nuk ka
shije té miré. Mbas largimit té hirrés, masa e mpiksur futet né trasta pélhure (punishtet
artizanale) té cilat lidhen miré dhe vendosen njéra mbi tjetrén deri né 2-3 radhé, né
tavolinén e djathit pér vet-presim, 1-2 oré né temperaturé ambijenti 14-16 °C deri sa té
ndérpritet dalja e hirrés. Mbas vet-presimit, kalohet né presim me temperaturé 4-6 °C, me
pesha gé vijné duke u shtuar gradualisht deri sa té arrijné 2 kg pér 1 kg gjizé (presim i
lehté) vazhdonte derisa ndérpritet dalja e hirrés. Presimi i gjizés edhe mé miré béhet né
kallépet pér djathin (Telme) bjallo sallamurerno. Né kété rast aplikohet vet-presimi. Vet-
presimi béhet né temperaturé 10-12 °C pér té shmangur rritjen e aciditetit né gjizé. Hapet
linaca dhe masa e gjizés pérzihet gé té shpejtohet dalja e hirrés. Kjo zgjat rreth 1.5 oré
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dhe me tej kalohet né presim me pesha (ushtrohet shtypje) né njé vend té freskét. Ndarja
e shpejt e hirrés tregon se aciditeti i masés sé gjizés éshté shumé i larté dhe e ulé cilésiné
e saj. Né gjizén e presuar hidhet 10-15 g kripé e imét pér ¢do kg gjizé. Duhet té pérzihet
shumé miré dhe né fund vendoset né kuti plastike, t¢ mbyllura me kapaké. Gjaté
vendosjes né amballazh ngjeshet miré gé té nxirrret ajri nga gjiza. Mbasi éshté mbushur,
vihet né sipérfagen e saj, letér pergamen e cila mé paré éshté zhytur né solucion me krip.
Kur béhet mbyllja, kapaku duhet té ngjitet me letrén pergamen.

Paketimi pérdoret pér té mbrojté produktin nga ambienti i jashtém dhe té komunikoj si
mjet marketingu.

Plastika si material paketues pérdoret gjerésisht né paketimin e ushgimit, e sidomos
gumeéshtit dhe produkteve té tij.

Polietileni me dendési té larté éshté mé i forté, mé i trashé, mé pak fleksibil, dhe ka
géndrueshméri ndaj lagéshtisé.

Polipropileni éshté me shkelgim té garté, me njé fortési té larté, ka njé barrier mesatare,
ndaj lagéshtis dhe erés.

Duhet té ushtrohet kujdes gjaté ambalazhimit té gjizés mirémbajtja dhe kontrollimi i
mbushjes, mbyllja, temperaturat e mbushjes. Paketimi e pérmirson cilésiné dhe vlerén e
produktit, dhe ofron mé shumé komoditet. Pérmbajtja e lagéshtisé duhet té kontrollohet
tek gjiza, sepse pérmbajtja e larté e lagéshtisé favorizon rritjen mikrobike.

Ruajtja. Temperatura éshté zakonisht faktori mé i réndésishém mjedisor gé ndikon né
kinetiken e prishjes fiziko-kimike si dhe zhvillimin mikrobiologjik né produktet e
qumeéshtit. Ruajtja béhet né dhoma frigoriferike me lagéshti 83-85% por mund té ruhet
edhe 95% né temperaturé 3-4 °C pér disa muaj.

2.8.2 Gjiza nga hirra e djathrave
Hirra e djathrave pérmbané rreth 6% léndé té thata, ku pérfshihet laktoza, yndyra,

proteinat (ato té tretshmet) albumin-globuling, si dhe kripéra minerale. Vegimi i
proteinave béhet népérmjet ngrohjes sepse ato koagulojne né temp 85 °C. Hirra e djathit
me temperaturé 35-40 °C, skremohet dhe né té mbetet 0.1-0.2% yndyré. Pér té mos

skremuar té gjthé sasiné né praktiké veprohet edhe késhtu: fillimisht kullohet, lihet né
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getési dhe merret pjesa e sipérme dhe skremohet. Kujdes i veganté duhet t’i kushtohet
aciditetit té hirrés, sepse éshté faktor vendimtar pér cilésiné dhe rendimentin e gjizés. Né
qoftése ngrohet hirré e freskét me aciditet 14-18 °T, proteinat e hirrés priten né fije shumé
té holla dhe si e véshtiré té ngjiten dhe té formojné prerje mé té médha gé té dalin né
sipérfage né kété rast nuk arrihet rendimenti. E kundérta kur aciditeti i hirrés éshté i larté
mbi 80 °T masa e preré presohet mé lehté dhe gjiza prodhohet mé e thaté dhe mé e
thérmueshme. Pér té pérmirésuar koagulimin e proteinave né hirrén e aciduar shtohet ujé
i pijshém ose hirré e freskét me géllim qé aciditeti t& zbres né 75 °T. Aciditeti i hirrés
duhet t& jeté 35-45 °T kur éshté shumé i larté, bie né fund té kazanit gjaté ngrohjes e si
pasojé digjet, gjithashtu e humb shijen dhe ngjyrén. Ngrohja e hirrés béhet sipas kushteve
gé nga ngrohja e kazanit direkt né zjarr (mé pak e preferuar), né dublikator me avull e
deri né mjete mé té avancuara. Né ¢do rast ngrohja béhet graduale me ujé té nxehté dhe
me avull, trazohet pa ndérpreje, proteinat priten qé né 70-75 °T por ngrohja vazhdon deri
né temperaturé 85-90 °C qgé té béhet prerja e ploté. Ndérpritet ngrohja por géndron edhe 1
oré né kété temperaturé qé sic thoné mjeshtrit té “piget” miré gjiza. Gjaté késaj kohe nuk
trazohet, pastaj gjiza del né sipérfage dhe mbasi ka dalé e gjithé sasia, me anén e lugés sé
gjizés (me vrima), gjiza kalon pér kullim né thasé pélhure (linace) pér vet-presim qé zgjat
3-4 oré. Sipas kérkesave né gjizén e kulluar hidhet 1.5-3% kripé gjelle, pastaj
ambalazhohet né ené plastike mbyllen miré né kapak mbasi éshté ngjeshur. Ruajtja béhet
né 2-4 °C, né 0 °C mund té ruhet 1-2 muaj. Rendimenti ndryshon, por éshté normale té
merren nga 100 It hirré e djathit Bjallo Sallamureno nga qumésht lope 1.8 kg, ndérsa pér
qumeéshtin e delés 2.8 kg. Edhe nga dhalla mund té prodhohet gjiza kur éshté e tharté dhe
aciditeti duhet té jeté nén 60 °T pH 4.6-4.7. Né qoftése éshté shumé e aciduar mbi 100-
150 °T duhet té hidhet 10% qumésht i skremuar gé ti ulet aciditeti, ngrohja béhet graduale
deri né 85-90°C, vazhdon njésoj.Kur dhalla éshté nga rrahja e kremés sé émbél dhalla
ngrohet deri né temp 28 °C dhe i hidhen 2-3 % kultura té pastérta bakteriale ato gé u than
me larté pér gjizén ose né pamundési gé té sigurohen, i hidhet kos i freskét né masén 1 %
deri sa aciditeti té arrijé 60-70°T, pastaj dhalla ngrohet né 85-90 °C pér 60 min. Gjaté
ngrohjes dhalla nuk trazohet, proteinat e prera dalin né sipérfage, pastaj kalon né vet-
presim gé zgjat 3-4 oré, mund té shtohet kripé né masén 1.5 % dhe ambalazhohet.
Rendimenti nga 100 | dhallé merren 9 kg gjizé, aciditeti arrin 260 °T.
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2.8.3 Gjiza nga qumeéshti pa yndyré- me acidim

Né kété rast mpiksja e quméshtit béhet vetém nén veprimin e acidit laktik i formuar nga
femrentimi acido- laktik. Quméshti i skremuar, pasterizohet né temperaturé 85 °C disa s,
ose 65 °C pér 20min, ftohet né 20-25 °C dhe i hidhet 2-4% kulturé e pastér bakteriale, si
ajo gé u tha mé larté ose né pamundési pérdoret kosi i freskét dhe géndron pér t’u aciduar.
Quméshti mpikset prej 8-12 h. Kjo varet nga sasia e kulturave bakteriale gééshté pérdorur.
Pastaj béhet prerja e masés sé mpiksur, pritet me thikén e djathit né kuba me madhési 2-3
cm dhe lihet né getési 15-20min. | higet pjesa e hirrés e cila ngrohet deri né 60-65 °C (né
ményré artizanale) dhe i hidhet né sasira té vogla deri sa té ngrohet e gjithé masa deri né
temperaturé 37-38 °C. Me ndihmén e lopatés sé djathit pérzihet masa e preré pér 15-20
min. Pérpunimi i masés duhet té béhet shpejt pa vones dhe jo me pak se né temperaturé
38°C, né rast té kundért gjiza del e thaté dhe e thérmueshme. Kjo temperaturé varet nga
aciditeti i masés sé mpiksur 75-85 °T. Sa mé i larté té jeté aciditeti ag mé i ulét duhet té jeté
temperatura e pérpunimit. Edhe temperatura shumé e ulét gjaté pérpunimit ndikon
negativisht né presimin, duke u rritur késhtu aciditeti nga koha e géndrimit. Mbas
pérpunimit masa e gjizés kalon né presim njélloj si gjiza me maja djathi. Né gofté se duam
té pérmiresohet cilésia e gjizés, né qumeéshtin e skremuar shtohet 3-5 % dhallé.
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KAPITULLI 11

3. METODOLOGJIA

3.1 Procesi i pérftimit té gjizés

Gjaté hulumtimi té kétij punimi pérgendrimi ka gené né vlerésimin e analizave té
gumeéshtit té freskét, dhe pérbérjes sé kosit, qumeéshtit té dhijes, quméshtit pluhur, hirrés,
pér prodhimin e gjizés. Gjaté vlerésimit té analizave éshté pérdorur standardi
IDF/AOAC, né laboratorin e fakultetit té Teknologjisé Ushgimore, ky hulumtim ka
filluar nga Korriku, ndérsa pjesa praktike nga Qershori deri né Néntor 2019. Pér
pérfitimin e gjizés jané marré 9 mostra dhe nga 3 gjithsej 27 mostra, né tabelé jané té
dhéna nga 3 mostra sipas llogaritjes statistikore.
Mostra gé jané pérdorur pér té fituar produktin gjizé jané:

1. Qumésht lope 2 |
Kos 400 g
Kos 180 g
Kos 400 g
Qumésht dhije 11
Qumésht pluhur 300 g
Kumsht 21
Qumeésht lope 1l
Hirré 200 ml

© © N o U &~ DN
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Figura 3.1: Tri mostra té kosit vendor

3.2 Analizat fizike dhe kimike té quméshtit
Analizat fiziko kimike jané kryer né Laboratorin e Teknologjisé Ushgimore, jané
pércaktuar yndyra, materia e thaté pa yndyré, densiteti i quméshtit, proteinat, pika e
ngrirjes, temperatura, laktoza, konduktiviteti, pH, uji i shtuar né qumésht, ndérsa mjetet e
aplikuara jané, aparatura Ekomilk, ené plastike, shishe gelqi, gota qelqi, menzura,
punishte artizanale (cedilla) pasterizatori, termometri, pH metri, hink kulluese,uji i
destiluar
Metoda e 1. Quméshti i lopés éshté vlerésuar nga ana shqisore dhe fiziko-kimike, me ané
té pH metrit, pércaktohet aciditeti i kosit té skaduar 400 g
Pér pérgatitjen e gjizés jané marré 600 ml qumésht lope dhe 400 g kos, té vendosura né
shishe gelqi, béhet homogjenizimi dhe vendosen né pasterizator.
Pasterizimi. Kryhet né temperaturé 72 °C pér 20 s.
Ftohja. Béhet né temperaturé 32 °C. Enzima éshté mé aktive né pH mé te ulét, gjaté
procesit té acidifikimit, ku kosi pérmban fosfat té kalciumit.
Shtimi i kulturés. Hedhim 50 mg kultur kosi dhe 2 ml enzimé djathi, hedhja e kulutrés
béhet né temperaturén 32 °C
Koagulim. Koha e koagulimitéshté rreth 80 min né temperaturé 32 °C
Presimi. Béhet prerja e gjizés né kubik rreth 2 cm e 18jmé pér 10- 15 min né ményré qé té
largohet hirra.
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Formimi i gjizés. Pasi éshté larguar e téré hirra, nxjerrim gjizén dhe masim aciditetin me
pH metér.

Metoda e Il. Né metodén e dyté merren 320 ml qumésht 180 g kos homogjenizohet
térésisht, pér pérfitimin e gjizés.

Pasterizimi. Kryhet né temperaturé 72 °C pér 20 s.

Ftohja. Béhet né temperaturé 32 °C. Enzima éshté mé aktive né pH mé te ulét, gjaté
procesit té acidifikimit, ku kosi pérmban fosfat té kalciumit.

Shtimi i kulturés. Eshté 25 mg kultur kosi dhe 2 ml enzimé djathi.

Koagulim. Koha e koagulimit éshté rreth 80 min né temperaturé 32 °C

Presimi. Béhet prerja e gjizés né kubik rreth 2 cm e 18jmé pér 10-15 min né ményré gé té
largohet hirra.

Formimi i gjizés. Pasi éshté larguar e téré hirra, nxjerrim gjizén dhe masim aciditetin me
pH metér.

Metoda e I11. Ndérsa né metodén e treté béhet homogjenizimi i 400 g kos dhe 600 ml
qumeésht té freskét.

Pasterizimi. Kryhet né temperaturé 72 °C pér 20 s.

Ftohja. Béhet né temperaturé 32 °C. Enzima éshté mé aktive né pH mé te ulét, gjaté
procesit té acidifikimit, ku kosi pérmban fosfat té kalciumit.

Shtimi i kulturés. Hedhim 50 mg kultur kosi dhe 2 ml enzimé djathi, hedhja e kulutrés
béhet né temperaturén 32 °C

Koagulim. Koha e koagulimit &shté rreth 80 min né temperaturé 32 °C

Presimi. Béhet prerja e gjizés né kubik rreth 2 cm e 18jmé pér 10-15 min né gé té largohet
hirra.

Formimi i gjizés. Pasi éshté larguar e téré hirra, nxjerrim gjizén dhe masim aciditetin me

pH metér.
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Tabela 3.1: Pérbérja fizike dhe kimike e quméshtit té freskét

Mostra Parametrat fiziko-kimik Njésia \;!era €
ituar
Yndyra % 4.5
Materia e thaté pa yndyré % 8.85
Densiteti i quméshtit g/dm’ 1.028
Proteina % 3.35
) Pika e ngrirjes °c 0.577
Qumésht lope Temperatura o 8
Laktoza % 4.84
Konduktiviteti s 4.38
pH - 6.446
Uji i shtuar % 0.00

Figura 3.2: Matja e aciditetit me pH metér né tri metodat pas pérfitimit té gjizés

3.3 Paraqitja e rezultateve

Tabela 3.2: Koha e koagulimit dhe rendimenti pér pérgatitjen e gjizés

Metodat mcl)\ls[f;ve ko};gﬂﬁﬁ]i t Temperatura | pH Rendimenti
Metoda | Iogél Telfgst 2 80 min 32°C gggg ngj)E/rre‘ntitréébr:ﬁjhé
Metoda II IO?)ZTiZZtS 80 min 32°C |3898| F mrirr]isr;farr""e'
Metoda 11l Iogé‘Telfg‘st , | 8omin 2°c | 373 | Meshiet
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Tabela 3.3: Vlerat e fituara nga tri metodat e hulumtimit pér prodhimin e gjizés

Metodat Mostrat Data pH
I Gjizé 26.06.2019 5.451
I Gjizé 26.06.2019 5.508
Il Gjizé 26.06.2019 4.52

HpH

Metodat | Metodat I Metodat Il

Figura 3.3: Vlerat e fituara nga tri metodat e hulumtimit pér prodhimin e gjizés

Qumaésht lope

Vartésia e shprehur né
%, pércaktimi i temperaturés, dhe
pH
N\

HY
m Vlerae fituar| 4.5 |8.85/1.02(3.35(0.57| 8 |4.84|4.38|6.44| O

Figura 3.4: Pérbérja fiziko-kimike e quméshtit té freskét, qumésht lope
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3.4 Analiza fiziko kimike té quméshtit té dhisé

Tabela 3.4: Pérbérja kimike e quméshtit t& dhisé.

Mostra Parametrat fiziko-kimik Njésia Vlerae
fituar
Yndyra % 3.30
Materia e thaté pa yndyré % 9
) Densiteti i quméshtit g/dm® 1.028
Qumesht Proteinat % 3.6
dhije Pika e ngrirjes °c 0.545
Temperatura °c 8
Laktoza % 4.6
Konduktiviteti HS 4.80
pH - 6.28
Uji i shtuar né qumésht % 21.0

Metoda e 1V. Quméshtit té dhisé, i Eshté pércaktuar pérbérja kimike e tij. Né enén e paré
€shté vendosur qumésht dhije, qumésht pluhur né€ raport 1:1 pastaj jané vendosur né
shishe gelqi, pér tu vendosur né pasterizator.

Pasterizimi. Béhet né temeperaturén 80- 85 °C pér 15 min.

Ftohja. Ftohja realizohet né temp 32 °C

Shtimi i kulturave. Béhet hedhja e kulturés baketriale Biokim 5- 7 ml

Koagulimi. Koagulimi kryhet né temperaturé 34 °C pér 70 min. Mirépo as pas 70
minutave nuk kemi pasur rezultat te fermentimit

Metoda e V. Eshté pérzier qumésht dhije, qumésht pluhur dhe kumésht né raport 1:1:2
ndérsa shtimi i kulturés ka gené 5 ml kultur Biokom dhe 5 ml 1éng limoni.

Né metodén e pesté nuk kemi pasur rezultat té fermentimit

Metoda e V1. Raporti éshté 1:2:2, kurse shtimi i kulturés éshté 4 ml kultur Biokom dhe 8
ml 1éng limoni

As né metodén e gjashté nuk kemi pasur rezultat té fermentimit.
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Tabela 3.5: Pérbérja kimike e quméshtit pluhur

Energji Kj 278 Selen 1.4 ug
Yndyré 35¢g Mangan 0.0070 mg
Acidi i ngopur 12g¢ Florid <0.005 mg
Acid yndyror nje heré i 16 Vitamin A 70 ug
pangopur

Acid yndyror shumé heré i 0.7 Vitamin D 1.2 g
pangopur

Karbohidrate 744 Vitamin E 0.7 mg
Proteina l4g Vitamin K 5.0 mg
Kripa 0.05¢g Vitamin C 10 mg
Natrium 0.02g Vitamin B; 0.060 mg
Kalium 73 mg Vitamin B, 0.13 mg
Klor 40 mg Niacin 0.40 mg
Kalcium 53 mg Vitamin Bg 0.040 mg
Fosfor 29 mg Acid folik 10.0 ug
Magnesium 49mg | Vitamin By, 0.15 pg
Hekur 0.5mg | Pantoten thartiré 0.50 mg
Zink 0.5mg | Biotiné 1.5ug
Bakér 0.040 mg | Karnitiné 2.0 mg
Jod 10 ug Hotiné 14.3 mg
Inositol 5.2mg | Vlera tjera ushgyese LCP 20 mg

3.5 Analiza fiziko-kimike té quméshtit té lopés

Tabela 3.6: Pérbérja fiziko-kimike e quméshtit te lopés.

Mostra Pérbérja kimike Njésia | Vlera e fituar

Yndyra % 3.41
Material e thaté pa yndyré % 8.7
Densiteti i quméshtit g/dm® 1.019
Proteinat % 3.8

) Pika e ngrirjes °c 0.504

Qumésht lope Temperatura °c 8

Laktoza % 4.15
Konduktiviteti S 4.76
pH 6.65
Uji i shtuar né qumésht % 9.33
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Figura 3.5: Mostrat pér realizimin e hulumtimit pér metodat shtaté, teté, nénté.

Metoda e VII. Quméshti i lopés éshté vlerésuar nga ana shqisore dhe fiziko-kimike.

Pér pérgatitjen e gjizés jané pérdorur: qumeésht lope 500 ml dhe qumésht pluhur 200 ml
jané vendos né eprovet pér homogjenizim dhe standardizimin e yndyrés. Né epruveta té
gelqit té mbyllura i kemi vendos né banjo ujore pér tu kryer procesi i pasterizimit.
Pasterizimi. Kryhet né temperaturé 65 °C pér 10 minuta.

Ftohja. Eshté kryer né 39-42 °C pér 10 min pasi kemi ftohur produktin, e kemi hedh né
cedille.

Shtimi i kulturés. Jané shtuar kulturat bakteriale 2 ml kos 1.Lactobacillus bullgarikus;
2.Streptococcus thermofillus (kultura bakteriale te kosit) pastaj kemi hedhur kulturén
bakteriale té djathit dhe kackavallit (Maja Biokom)2 ml, hedhja e kulturés béhet ne ené
pér analiza nga 30 ml né temperaturé 39-41 °C, ku kryhet procesi i koagulimit, pastaj
hudhet ne enén pér pregaditjen e gjizés

Koagulimi. Eshté reth 90 min né temperaturé 38 °C

Presimi. Béhet pér arsye té largohet hirra nga gjiza, procesi zgjat 30 min, né ményré qé té
largohet hirra.

Formimi i gjizés. Mbas largimit té hirrés nxjerrim produktin pérfundimtar.dhe masim pH
Metoda e VIII. Né kété metodé éshté shtuar qumésht lope 300 ml dhe qumésht pluhur
200 ml, mirépo procesi teknologjik dhe shtimi i kulturave é&shté i njéjté sikurse né
metodén e shtaté.

Metoda e IX. Né kété metodé éshté béré pérgatitja e gjizés duke pérzier qumésht lope
300 ml dhe hirré 200 ml, po ashtu edhe kétu procedura e pérgatitjes sé gjizés éshté e
njéjté sikurse né metodén e shtaté dhe té teté.
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Figura 3.6: Pasterizimi i produktit. Figura 3.7: Fermentimi i gjizés

Figura 3.8: Gjiza e pérgatitur nga quméshti i lopés né metodén shtaté, teté, nénté.

Vlerésimi organo-shqisor i gjizés té pérgatitur. Gjaté hulumtimit né metodén shtaté,
teté, dhe té nénté gjiza éshté njé nén produkt quméshti e pérgatitur nga qumeéshti i lopés
kosi dhe hirra ka njé ngjyré té bardhé, shije té émbél, aromé dhe konsistencé té miré. Né
metodén e shtaté si¢ shihet né figurén 3.9 éshté né trajtén e dromcave té buta pak té
ujshme, né metodén e teté éshté me ngjyré té bardhé me shije dhe aromé té miré, por
éshté mé e léngshme, ndérsa né metodén e nénté e pérgaditur nga qumeéshti dhe hirra, ka
dal njé rezultat mjafté i miré. Gjiza ka ngjyré té bardhé, éshté mé e ngurt , dhe si¢ vérehet
kétu nuk ka mbet fare hirré.
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Tabela 3.7: Pércaktimi i aciditetit me pH-metér tek gjiza dhe hirra

Nr Metodat Data pH
1 Metoda VI 20.09.2019 6.07
2 Metoda VIII 20.09.2019 6.25
3 Metoda I1X 20.09.2019 5.25
4 Hirré VII 20.09.2019 6.31
5 Hirré VI1II 20.09.2019 6.22
6 Hirré 1X 20.09.2019 4.76

Figura 3.9: Vlersimi i aciditetit me anén e pH-metrit te gjiza dhe hirra.
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Quméshti qumésht lope 500 ml
- l qumésht pluhur 200 ml
Vil
Standardizimi 1 yndyrés /
o l \ qumésht lope 300 ml ‘
ey o pvnl umésht pluhur 200 ml
65 9C 10 min
—
¢ qumésht lope 300 ml
- — :
Ftohje IX hireg 200 ml
39-42°%C 10 mun
L
i Kos 1. Lactobakterium bullgari 1
frsnle «—> 2 Streptococcus thermafillus
—
l Maja dyjathi 1em? 1:10.000
CaCl; 50% solucion 40cm?
Largimiihimge M G
30 mmn
L l
Presimi
—
¥
" ——
Ftohja
- 3- li“C
Ambalazhimi-Paketimi
—

¥

Ruajtja
2404

Figura 3.10: Skema teknologjike e gjizés nga quméshti pa yndyré
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3.6. Paragqitja e rezultateve

Qumeésht lope

NN N NN N N

temperaturés, dhe pH

Vartésia e shprehurné %, pércaktimi i

HY
mVleraefituar|(3.41| 8.7 |1.01| 3.8 |0.50| 8 |4.15(4.76|6.65|9.33

Figura 3.11: Pérbérja fizike dhe kimike e quméshtit né ményré grafike.

Metoda | Metoda |Metoda IX| Hirré VIl | Hirré VIl | HirréIX
Vi VI

Figura 3.12 Vlersimi i aciditetit me anén e pH-metrit te gjiza dhe hirra né ményré grafike.
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KAPITULLI I IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Metodologjia e punés &shté bazuar né€ vlerésimin e procesit teknologjik pér prodhimin e
gjizés, nga quméshti i freskét i lopés, dhijes, kosi, quméshti pluhur, hirré, kumésht.

Né bazé té rezultateve né€ pérgjithési quméshti i freskét i lopés i cili éshté pérdoré pér
prodhimin e gjizés i plotéson vetit fiziko-kimike, ndérsa quméshti i dhisé nuk kishte
rezultate t€ knagshme, pér arsye se ishte periudha e fundit e laktacionit, fillimi i tharjes,
ku edhe p&rmban sasi té larté t& ujit rreth 21 %, fillimi i tharjes mund t& keté ¢rregullime
né metabolizém.

Qumeéshti pluhur éshté marré i gatshém né gendrén tregtare né paketim shénon pérbérja e
tij, e cila €shté cek né tabelén 3.5

Hirra éshté produkt i cili krijohet gjaté prodhimit té djathit dhe jogurtit, dhe né té mbeten
pérbérésit mé té miré dhe mé té vlefshém té qumeéshtit, si dhe pérfitime mjafté té médha
né shéndetin e njeriut. Sipas shkenctaréve hirra pérmban 16 lloje té proteinave, 8
minerale, 7 vitamina 23 aminoacide 11 enzima dhe shumé elemente té tjera té
shéndetshme vitaminat B dhe E, mineralet dhe shegernat e quméshtit, ndérkaq éshté e
varfér me yndyra dhe kalori.

Hirra né prodhimin e gjizés pérdoret sepse gjaté koagulimit té gjizés, béhet njé ndarje
mjafté e miré né mes hirrés dhe gjizés dhe si rezultat arrihet njé gjizé mjafté e miré dhe
cilésore.

Kosi éshté marré nga tri kompani prodhuese vendore né tregun e Mitrovicés me afat té
skaduar, pér arsye me vlerésu procesin e koagulimit me produkte té skaduara.

Kumshta e gatshme kishte njé pérqgindje prej 0.5 % yndyré.
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Nga tabela 3.1 jané treguar vlerat e quméshtit té lopés té freskét. Densiteti i quméshtit
sshté 1.028 g/dm?. Pérckatimi i aciditetit me ané té pH-metrit 6.446. Qumeshti i fresket i
pérdorur pér prodhimin e gjizés i ka pérmbush standardet sipas rregullores MA 20/2006.
Né tabelén 3.2 éshté paraqgit koha e koagulimit, temperatura gjaté koagulimit dhe
vlerésimi i aciditetit. Temperatura ka gené e njéjté pér tri metodat e punés té pérpunimit
té gjizés né 32 °C Koha e koagulimit 80 min. aciditeti né mostrén 2 ka njé pH 4.222
aciditeti i mostrés 3 &shté 3.898 dhe aciditeti i mostrés s¢ 4 &shté 3.73, aciditeti éshté
kryer me pH metér.

Pér pérgatitjen e gjizés rendimenti ka gené i miré né metodén e I-ré, ndérsa né metodén e
I1-té rendimenti ka gqené mesatar, dhe né metodén e 11l rendimenti ka gené me shije né té
tharté.

Koha e koagulimit gjaté pérgatitjes sé gjizés, varet nga temperatura dhe pérbérja e kosit.
Me rritjen e temperaturés rritet, shpejtésia e aktivitetit proteolitik té€ quméshtit, dhe pér
kété shkak koha e koagulimit zvogélohet. Procesi i koagulimit varet nga pérbérja e
kazeinés dhe enzimés si dhe pH e temperatura e procesit gjaté pérgatitjes sé gjizés.

Né tabelén 3.3 pérgatitja e gjizés nga quméshti i lopés dhe kosi skaduar nga tri kompani
té ndryshme vendore, aciditeti i tri metodave pér gjizé éshté: metoda e I-ré pH 5.451,
metoda e II-té pH 5.508, dhe metoda e 111-té pH 4.52.

Né tabelén 3.4 éshté paraqité pérbérja kimike e quméshtit té dhisé, densiteti i quméshtit
éshté 1.028 g/dm?, pH 6.28, ndérsa uji i shtuar né qumésht éshté jashté limiteve, rreth
21%

Metoda e IV éshté pérgatité nga quméshti i dhisé dhe quméshti pluhur né raport 1:1, koha
e koagulimit ka gené rreth 70 min né temp 34, jané shtuar 5-7 ml kultur Biokom
lactococcus lactis ssp.cremoris, dhe laktococcus lactis ssp. lactis mirépo gjaté késaj
metode nuk éshté kryer koagulimi.

Metoda e V éshté marré quméshti i dhisé, me qumésht pluhur dhe kumésht né raport
1:1:2, kultura ka gené 5ml kultur Biokom dhe 5 ml Iéng limoni, por as gjaté késaj metode
nuk éshté kryer koagulimi.

Metoda e VI Raporti éshté 1:2:2, kurse shtimi i kulturés éshté 4 ml kultur Biokom dhe 8
ml 1&ng limoni, por as né kété metodé nuk éshté kryer koagulimi.
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Qumeéshti mpikset prej 8-12 h, pér kété arsye koagulim nuk mundet té kryhet pér 70 deri
80 minuta. Kjo varet nga sasia e kulturés bakteriale, temperatura, pastaj procesti i
pérpunimit béhet prerja e masés sé mpiksur 2-3 cm, dhe lihet né getési 15-20 minuta, i
higet pjesa e hirrés, pérpunimi duhet té béhet shpejté, né rast e kundérta gjiza del e tharté.
Kjo varet nga aciditeti i masés sé mpiksur 75-85 °T. Sa mé e larté té jeté aciditeti, duhet
té jeté temperatura e ulét e pérpunimit, pér me pérmirésu cilésiné i shtohet dhall 3-5%.
Molekulat e yndyrés né quméshtin e dhive jané shumé mé té vogla se molekulat e
yndyrés né quméshtin e lopéve. Ndryshimi i thjeshté né madhésiné e molekulave té
yndyrés sé qumeéshtit e bén mé té lehté tretjen.

Né tabelén 3.7 jané paragit rezultatet e metodés VII, VIII, dhe 1X me gé rast éshté
pércaktuar aciditeti me pH metér.

Né metodén e VII Pér pérgatitjen e gjizés jané pérdorur: qumésht lope 500 ml dhe
qumeésht pluhur 200 ml, jané shtuar kulturat bakteriale 20 ml kos (kultura bakteriale té
kosit Lactobacillus bullgarikus, Streptococcus thermofillus) pastaj kemi hedhur kulturén
bakteriale té djathit dhe kackavallit Maja Biokom (Lactococcuslactis ssp.cremoris, dhe
Laktococcuslactis ssp. lactis), koha e koagulimit éshté 90 min né 38 °C

Né metodén VII vlera e aciditetit té gjizés t€ matur me pH metér éshté 6.07, tek kjo
medoté gjiza éshté ne trajtén e dromcave té buta, dhe pak e Iéngshme.

Po ashtu edhe hirrés i éshté pércaktuar aciditeti me pH metér, ku vlera e saj éshté 6.31

Né metodén e VIII éshté shtuar qumésht lope 300 ml dhe qumésht pluhur 200 ml, jané
shtuar kulturat bakteriale 20 ml kos (kultura bakteriale té kositLactobacillus bullgarikus,
Streptococcus thermofillus pastaj kemi hedhur kulturén bakteriale té djathit dhe
kackavallit (Maja Biokom Lactococcuslactisssp.cremoris, dhe Laktococcuslactis ssp.
lactis), koha e koagulimit eshte 90 min ne 38 °C

Né metodén e VIII vilera e aciditetit t€ gjizés e matur me pH metér éshté 6.25, né kété
metodé gjiza éshté me ngjyré té bardhé, shije t&€ miré por mé e léngshme.

Edhe né metodén e VIII hirrés sé mbetur i éshté pércaktuar aciditeti me pH metér ku
vlera e saj éshté 6.22.

Né metodén e IXEshté béré pérgatitja e gjizés duke pérzier qumésht lope 300 ml dhe hirré
200 ml, pasterizmi &shté kryer né 65°C pér 10 min, ftohja éshté kryer né 39-42 °C pér 10
min jané shtuar kulturat bakteriale 20 ml kos (kultura bakteriale te kosit Lactobacillus
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bullgarikus, Streptococcus thermofillus) pastaj kemi hedhur kulturén bakteriale té djathit
dhe kackavallit (Maja Biokom Lactococcuslactis ssp.cremoris, dhe Laktococcuslactis ssp.
lactis), koha e koagulimit &shté 90 min né 38 °C, Kur mpiksja éshté gati, ajo éshté preré
Sé pari pérgjaté gjatésisé duke pérdorur thika té pérshtatshme horizontale pér té dhéné
produktin e déshiruar me diametér té vogél ose té madh té gjizés. Thika teli me njé ndarje
prej 0.62 cm pérdoren pér produktin me gjizé me dimetér té vogél, dhe me distanca 1,86
cm pérproduktin me gjizé me dimetér té madh, presimi béhet pér arsye té largohet hirra
nga gjiza, ky proces zgjat pér 30 min. Pas 30 min nxjerrim produktin pérfundimtar gjizén,
dhe masim aciditetin e saj me pH metér, ku duhet té jeté 5.50 deri 4,7. Lactococcuslacti
sssp. Lactis éshté njé agjent antimikrobik natyral me aktivitet kundér baktereve té
padéshirushme si Gram-pozitive, duke pérfshiré patogjené té lindur nga ushqgimi si
Listeria, Stafilokoku dhe Clostridium.

Né metodén e IX vlera e aciditetit né gjizé t&€ matur Me pH metér éshté 5.25. Kujdes i
vecant i éshté kushtuar aciditetit t& hirrés sepse éshté faktori vendimtar pér cilésiné dhe
rendimentin e gjizés, dhe si rezultat éshté fituar njé gjizé me vlera organoshgisore té mira
gjiza e fituar nga hirra ka njé ngjyré né té verdhg, si dhe nuk ka fare mbetje té hirrés nuk
éshté e shkapérderdhur sikurse né metodén e VII dhe VIII pér shkak té mbetjes sé hirrés
n€ gjiz€ por &shté e formésuar né trajtén e ngurt, ashtu si¢ duhet té jeté njé gjizé cilésore.
Gjithashtu edhe hirrés i éshté pércaktuar aciditeti me pH metér, e cila ka nje vlerg 4.76

Vlerat e kétyre rezultateve jané né pérputhshméri me rezultatet e kérkuara.
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KAPITULLI V

5 PERFUNDIME

Gjaté kétij hulumtimi duke u nisur nga fakti gé gjiza éshté njé ndér produktet mé té
shéndetshme pér organizmin e njeriut, me vlerat e saj ushqyese, e cila prodhohet nga
qumeéshti plotésisht i skremuar, kosi dhalla dhe hirra.

Bakteret laktike jané pérgjegjése pér aromén e freskét acidike té gjizés té pakripur dhe
éshté i réndésishém né koagulimin e kazeinés sé quméshtit, i cili realizohet me veprimin
e kombinuar té rennet (njé enzimé) dhe acidit laktik té prodhuar nga mikrobet. Gjaté
procesit té pjekjes bakteret luajné role té tjera thelbésore duke prodhuar komponime té
pagéndrueshme té aromés, duke Iéshuar enzima proteolitike dhe lipolitike té pérfshira né
pjekjen e gjizés, dhe duke prodhuar substanca natyrale antibiotiké gé shtypin rritjen e
patogjenéve dhe mikroorganizmave té tjeré .

Qumeéshti me aftési té ulét mpikse. Takohet né stinén e dimrit kur kafsha ushgehet me
silazhe dhe baré té thaté gé kané pérgindje té ulét té Ca (kalciumit) té tretur, duke ulur
aftésiné mpikse té quméshtit pér djathé e gjizé. Njé difekté i tillé shkaktohet nga léndét
antibiotiké gé merr kafsha kur éshté sémuré. Quméshti pér pérpunim duhet té merret 5
dité mbas mbarimit té antibiotikut.

Quméshti i periudhés sé tharjes. Ka pérbérje dhe veti té ndryshme nga quméshti normal.
Quméshti i késaj periudhe e ka yndyrén me kokrriza té vogla dhe nuk rekomandohet pér
prodhim, aciditet té ulét, ka pérgindje té ulét té kriprave minerale etj.

Falsifikimet né qumésht kryhen nga prodhues quméshti té pandérgjegjshém té cilét
synojné né rradhé té paré té rrisin artificialisht sasiné e quméshtit duke shtuar ujé.
Falsifikim nga ana e kétyre prodhuesve éshté dhe rritja e densitetit, e sasisé sé léndéve té
thata dhe ulja e aciditetit me ményra té parregullta.
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Falsifikimet né qumésht jané shumé té démshme sepse jo vetém gé ulin vlerat ushgyese
té qumeéshtit por véshtirésojné apo zvogélojné rendimentin e prodhimit té produkteve té
bulmetit si dhe kegésojné cilésiné e tyre.
Gjaté hlumtimit té metodave pér prodhimin e gjizés nga quméshti pa yndyré mund té
vijmé né pérfundim sivijon:
e Procesi i pasterizimit ndikon né pérmirésimin e cilésis dhe géndrueshméris sé
produktit.
o Q& te fitohet njé gjizé e cilésis sé miré rekomandohet qé té pérdoret qumeéshti i
dhisé i cili ka veti organoshqisore mé té mira sesa qumeéshtin i lopés.
e Hirra si produkt sekondar i guméshtit, rekomandohet té pérdoret né pérgatitjen e
gjizés, pér tu arrit njé gjizé me cilési, dhe veti organoshqisore té mira.
e Gjaté procesit teknologjik té prodhimit té gjizés, té aplikohet né vazhdimési
praktika e miré higjenike, dhe né ményré té vazhdushme té monitorohet pH

tempertura gjaté koagulimit dhe koha, si dhe kultura bakteriale té jeté e miré.
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CONCLUSIONS

During this research based on the fact that cottage cheese is one of the healthiest products
for the human body, with its nutritional values, wich is produced from fully skimmed
milk, sour cream and whey.

Lactic bacteria are responsible for the fresh acidic aroma of unsalted curd, and it is
important in the coagulation of milk casein, which is accomplished by the combined
action of rennet (an enzyme) and of lactic acid produced by germs. During the annealing
process, bacteria play another essential roles by producing volatile aroma compounds, by
releasing proteolytic and lipolytic enzymes involved in curd ripening and by producing
natural antibiotics substances that suppress the growth of pathogen and other
microorganisms.

Milk with low clotting ability. We find it in winter when the animal is fed with silages and
dry grass that have low percentage of dissolved Ca (calcium), reducing the clotting ability
of milk for cheese and cottage cheese. Such a defect is caused by the antibiotic
substances the animal receives when it becomes ill.

Milk for processing should be taken five (5) days after the end of the antibiotic.

During period milk. It has different compositin and properties from normal milk Milk of
this period has fat with small grains, it is not recommended for production, it has low
percentage of mineral salt, low acidity etc.

Counterfeits by these manufactures is also the increase in density, the amount of dry
matter and the decrease of acidity in irregular ways.

Counterfeits in milk are very harmful, because they not only lower the neutritional value
of milk, but they also hinder or diminish the yield of dairy products, as well as derionale
their quality .
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In researching the methods of producing cottage cheese from fat-free milk we came to the
following conclusions;

e The pasteurization process affects the improvement of products quality and
durability.

e To obtain a good quality cottage cheese it is recommended to use goat milk hich
has better organoleptic properties than cow milk .

e Whey, as a secondary milk product, it is recommended for usage in the
preparation of cottage cheese, to achieve a quality cottage cheese and good
organic properties

e During the technological process of finding curd, is good to consistently apply
good hygiene practice and continuosly monitoring the coagulation pH during
coagulation and time, as well as being careful at bacterial culture .
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