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ABSTRAKTI I PUNIMIT

Vlerésimi i cilésisé fiziko-kimike dhe mikrobiologjike i akullit i cili pérdoret pér ftohjen

e pijeve
Nga
Rrita Syla
Fakulteti Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2025
Bachelor i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore
Prof. Dr. Mehush Aliu, Mentor

Gjaté punimit té késaj diplome do té mundohemi té gartésojmé vlerésimin e cilésisé fiziko-
kimike dhe mikrobiologjike té akullit gé pérdoret pér ftohjen e pijeve i cili éshté njé aspekt
i réndésishém pér siguriné dhe shéndetin e konsumatoréve. Akulli pérdoret gjerésisht né
industriné e pijeve pér té freskuar Iéngjet dhe pér té siguruar temperaturé té ulét gjaté
shérbimit, por pér shkak té kushteve t¢ mundshme té papérshtatshme té ruajtjes dhe té
trajtimit, ai mund té pérmbajé kontaminanté gé pérbéjné rrezik pér shéndetin. Né kété
punim do té pérfshihen analizimi i parametrave si pH, turbiditetin, pérmbajtja e mineraleve
si dhe ndotésit mikrobiologjiké t€ mundshém si bakteret, kérpudhat dhe viruset. Jané marré
mostra nga disa burime dhe jané béré analiza laboratorike pér té vlerésuar praniné e
mikrobeve, patogjené dhe ndikimin e kushteve té ruajtjes dhe trajtimit né cilésiné e akullit.
Rezultatet tregojné se ndotja mikrobiologjike mund té ndodhé pér shkak té kontaktit me
ujé té kontaminuar, kushteve té pastrimit jo té¢ mjaftueshme té pajisjeve ose kushteve té
papérshtatshme té ruajtjes. Ky studim rekomandon se duhet té zbatohet njé kontroll i rrepté
i cilésisé sé akullit né fazén e prodhimit dhe shpérndarjes pér té siguruar gé akulli té jeté i
pastér dhe i sigurt pér konsum, si dhe té merren masa té pérshtatshme higjienike dhe
sanitare né té gjitha fazat e manipulimit té tij. Ky vlerésim kontribuon né zhvillimin e
standardeve dhe udhézimeve pér prodhimin dhe pérdorimin e akullit né pije, duke

garantuar njé nivel té larté sigurie dhe cilésie pér konsumatorét.



ABSTRACT OF THE WORK

Evaluation of the physico-chemical and microbiological quality of ice used for cooling

beverages
By
Rrita Syla
Bachelor of Science in Food Engineering and Technology
Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2025

Prof. Dr. Mehush Aliu, Mentor

During this diploma thesis, we will try to clarify the physics and microbiological
considerations of ice used for cooling beverages which is a major aspect of safety and
appearance. Ice is widely used in drinks industry to cool liquids and ensure low
temperatures during service, but due to possible inappropriate storage and handling
conditions, it can contain contaminants that pose a health risk. This work will include the
analysis of parameters such as pH, turbidity, mineral content as well as possible
microbiological contaminants such as bacteria, fungi and viruses. Samples were taken from
different sources and laboratory analyses were performed to assess the presence of
microbes, pathogens, and the impact of storage and handling conditions on the quality of
ice. The results indicate that microbiological contaminations may occur due to contact with
contaminated water, insufficient cleaning conditions of equipments, or inappropriate
storage conditions. This study recommends that strict quality control of ice should be
implemented at the production and distribution stages to ensure that the ice is clean and
safe for consumption, and that appropriate hygiene and sanitation measures be taken at all
stages of its manipulation. This assessment contributes to the development of standards
and guidelines for the production and use of ice in beverages, guaranteeing a high level of

safety and quality for consumers.
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KAPITULLI I

1. HYRJA

Akulli éshté element ky¢ dhe i kudo ndodhur né shumé aspekte né jetén e pérditshme dhe
ka pérdorime té ndryshme si nga freskimi i pijeve e deri te ruajtja e ushgimeve.
Konsiderohet si ushgim dhe i nénshtrohet rregulloreve té praktikave té mira té prodhimit.
Akulli éshté ujé dhe pérbérésit kryesoré té tij jané molekulat e ujit qé jané té lidhura né njé
strukturé kristalore té rregullt. Akulli krijohet kur temperatura e ujit bie nén 0°C. Pijet e
ftohta jané shumeé té popullarizuara, pasi gé ndihmojné né freskimin dhe hidratimin e trupit,
e sidomos kjo ndodh gjaté stinés sé verés. Ftohja e pijeve mund té ndodh né ményra té
ndryshme pér té arritur temperaturén e déshiruar. Ményra mé e shpejté dhe mé e lehté éshté
pérmes akullit. Vendosja e akullit né njé goté mund ta ftohé menjéheré pijen. Pérdorimi i
akullit éshté mjaft i thjeshté pasi nuk kérkon pajisje té vecanta. Akulli kur shkrin, ndihmon
né ruajtjen e njé ndjenje freskie por edhe mund té shtojé ujé né pije duke e holluar até.
Duke marrur parasysh pérdorimin e gjeré té tij, cilésia e akullit nuk éshté vetém céshtje e
shijes apo estetike. Ndonése mendohet si i pastér dhe i padémshém pér shkak té pamjes
dhe temperatures sé ulét qé ka, akulli mund té jeté burimi pér shumé sémundje nése nuk
trajtohet ose nuk ruhet né kushte higjienike. Pér té prodhuar akull té pastér duhet pérdorur
ujé i filtruar dhe enét gé pérdoren pér ngrirje té jené té pastra. Akulli i pastér, me cilési té
miré dhe i ruajtur si duhet bén gé pija gé do té konsumohet té jeté freskuese dhe té keté njé
shije mé té mire pa e prishur até me pérzierje té padéshirueshme. Nése nuk pérdoret akull
I pastér, ai mund té pérmbajé aromé té papérshtatshme, e cila mund té ndikojé né shijen e

pijeve.



KAPITULLI Il

2. AKULLI

2.1. Struktura e akullit

Né rrjetin kristalor té akullit, molekulat e ujit gjenden né mes veti té lidhura me lidhje
hidrogjenore intermolekulare né renditjen tetraedrike dhe me kété rast formojné unaza

heksagonale té cilat me lidhjen e tyre ndérmjet veti formojné rrafshe. [1]

Né akullin heksagonal, ¢cdo molekulé e ujit éshté e lidhur me katér molekula té tjera uji né

njé rregullim tetraedral.
Uji mund té ngrijé né dy forma:

e Ngrirja e ngadalté: kur uji ngrin ngadalé, molekulat organizohen mé miré duke
formuar kristale mé té médha dhe mé té formuara, té cilat e béjné akullin mé té
formésuar dhe mé uniform

e Ngrirja e shpejté: kur uji ngrin shpejté, molekulat formojné kristale mé té vogla
dhe mé té parregullta té akullit.

Né presione té larta dhe temperatura té uléta, uji mund té formojé akullin amorf i cili éshté
njé formé jo-kristaline e akullit. Né figurén e méposhtme 2.1 éshté paraqitur struktura e
akullit.
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Figura 2.1: Struktura e akullit.

2.2. Ndryshimi fizik i akullit

Ndryshimet fizike jané ato lloj ndryshime té cilat mund ta kthejné substancén né gjendjen
e meéparshme. Gjaté ndryshimit fizik nuk ndodh formimi i substancave té reja dhe
substanca mund té ndérrojé formén pa e ndryshuar strukturén pérbérése. Njé ndér
substancat gé mund té pésojé ndryshime fizike éshté uji, i cili népérmes proceseve té
ndryshme kalon né forma té tjera por pérbérja mbetet e njéjté. Forma mé e shpeshté e kétyre
ndryshimeve éshté akulli. Akulli krijohet nga procesi i ngrirjes sé ujit. Uji ngrin kur
pérmbajtja e tij e energjisé zvogélohet dhe lévizja molekulare ngadalésohet né ményré gé
lidhjet hidrogjenore té formohen pér té prodhuar akull. [5] Gjaté procesit té ngrirjes kemi
té b&jmé me reaksion ekzotermik pasi gé lirohet energjia dhe até né formé té energjisé
termike. Kur temperatura arrin rreth 0°C, molekulat ngjiten sé bashku dhe formojné njé
akull t& ngurté. [3] Akulli mund t’i nénshtrohet procesit té shkrirjes. Nése akulli vendoset
né njé goté uji apo né temperaturé dhome atéheré nxehtésia do té kalojé nga trupi mé i
ngrohté né até mé té ftohté. Pika ku akulli fillon té shkrihet éshté 0°C dhe kjo temperaturé
mbetet e njéjté derisa té pérfundojé shkrirja e téré akullit. Shkrirja e akullit ndodh né dy
hapa: sé pari ndodh ndryshimi i fazés dhe akulli shndérrohet né ujé né temperaturén e
shkrirjes, pastaj temperatura e kétij uji rritet. [2] Gjaté shkrirjes e ashtuquajtura nxehtési
latente e shkrirjes Qréshté e nevojshme pér té thyer lidhjet ndérmolekulare. Kjo mund té
pércaktohet duke pérdorur nxehtésiné latente specifike té shkrirjes sé akullit dhe masén e

akullit gé do té shkrihet. [4] Llogaritja béhet me formulén:

Qs = gf - M(akullity (2.1)



Pér shkrirjen e ploté té akullit nevojitet nxehtési, e cila vjen nga nga pija. Pér shkak té

shkrirjes sé akullit, ndryshon edhe temperatura e pijes duke u ulur.

2.3. Ndryshimi kimik i akullit

Ndryshimet kimike jané ato lloj ndryshime gjaté té cilave substanca ndryshon pérbérjen e
saj. K&to ndryshime nuk jané té kthyeshme pasi gé mund té formohen substance té reja.
Ekzistojné disa kushte né té cilat akulli mund té pésojé ndryshime kimike:

1. Papastértité né akull. Akulli zakonisht béhet nga uji i rubinetit dhe ky ujé mund té
pérmbajé papastérti té ndryshme, kripéra ose minderale. Pasi qé akulli t& shkrihet
kéto lloj papastérti rrjedhin né pijen e vendosur duke béré t¢ mundur késhtu
formimin e komponime té reja apo duke ndryshuar shijen e pijes. Pér shembull me
vendosjen e kripés né akull mund té pérfitojmé shéllirén, e cila éshté pérzierje
kimike mes ujit dhe kripés.

2. Reaksion me gazra. Nése akulli vepron me dioksidin e karbonit atéheré do té kemi
formimin e acidit karbonik.

3. Reagimi me acide ose alkoole. Nése kemi té béjmé me njé pije me bazé agrumesh
pra njé pije acidike ose pije me pérmbajtje alkooli, kubi i akullit mund té pésojé
ndryshime kimike né sipérfage ose mund té ndikojé né shijen e pijes.

2.4. Parametrat fiziko-kimiké té akullit

Parametrat fiziko-kimiké nevoiten pér marrjen e informacionit né lidhje me cilésiné e
akullit. Parametrat fiziko-kimiké jané: pH, temperatura, dendésia, pika e shkrirjes,

pérgueshmeéria, turbiditeti.



2.4.1. pH e akullit

pH éshté njé parametér pér matjen e joneve hidrogjen né ndonjé tretésiré. Kur kemi té
béjmé me njé pH té ulét atéheré né até 1éng kemi mé shumé jone hidrogjen dhe mjedisi
éshté acidik, ndérsa kur kemi té b&mé me pH mé té larté kemi mé pak jone hidrogjen dhe
mjedisi éshté bazik. Uji pérdoret né fusha té ndryshme si pér pije, né bujgési dhe pér
industri prandaj mbajtja e pH brenda standardeve éshté mjaft e réndésishme pér té siguruar
cilési dhe siguri. Akulli pasi gé éshté formé e ngurté e ujit edhe pH e tij éshté e lidhur me
ph e ujit. Uji i pastér ka njé pH rreth 7, mirépo kur uji ngrin pH e tij mund té ndryshojé, mé
pak ose mé shumé se 7 varésisht nga prania e papastértive apo gazrave té tretura né té.

Faktorét gé ndikojné né pH e akullit:

1. Prania e dioksidit té karbonit: uji thith dioksidin e karbonit pas kontaktit me ajrin
duke formuar acidin karbonik. Ky acid e ulé pH-né e ujit né 5.5-6.5. Por uji pasi té
ngrijé njé pjesé e CO2 mund té largohet nga akulli g&¢ mundéson rritjen e pH.

2. Temperatura: né temperaturé té ulét pH éshté mé e larté se 7 sepse bie edhe numri
i joneve [H].

3. Pérbérja e ujit: nése uji pérmban minerale té tilla si bikarbonatet atéheré pH e tij
rritet ndérsa nése uji pérmban acide si sulfate apo nitrate do té ndodh e kundérta pH

do té jeté mé e ulét.

Akujt té béré nga uji me pH neutrale jané mé té pastér dhe mé transparent, pérderisa kur
pH éshté acidike apo bazike kemi prodhimin e akujve me njé pamje mé té bardhé, pH e
akullit mund té ndikojé né shijen e pijes. Kur pH éshté mé acidike, shija éshté mé e forté
ndérsa kur pH éshté mé bazike, shija éshté mé e buté. pH e ulét e akullit ka njé réndési té
vecanté pér higjienén e akullit sepse ndihmon né parandalimin e rritjes sé bakterieve. Ph

pérmban vlerat nga 0-14 té cilat jané paraqgitur edhe né figurén 2.2.
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Acid Neutral Bazé

Figura 2.2: Vlerat e pH-sé.
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2.4.2. Temperatura e akullit

Qéllimi kryesor i shtimit té akullit né pije éshté ftohja sa mé shpejté e tij. Kjo lidhet
drejtpérdrejt me temperaturén e akullit. Temperatura éshté faktor pér cilésiné e akullit. Sa
mé i madh té jeté dallimi i temperaturés né mes té pijes dhe akullit, ag mé shpejté ndodh
transferimi 1 nxehtésis€. Akulli mé i ftohté kérkon mé shumé kohé pér t’u shkriré dhe me
kété rast nuk e hollon pijen menjéheré, ndérsa akulli mé i ngrohté shkrihet mé shpejté duke
cuar edhe né hollim mé té shpejté pas kontaktit me pijen. Akulli mund té formohet né
temperaturé 0°C apo mé pak, si pér shembull né temperaturé frigoriferike. Temperatura
mund té ndryshojé varésisht nga kushtet e ruajtjes sé akujve. Akulli i béré né kushte
shtépiake ka njé temperaturé prej -5°C deri né -10°C. Akulli i ruajtur né ngrirés ka
temperaturén -18°C dhe éshté mé i dendur dhe shkrihet ngadalé ose mé pak né temperaturé
nén -42°C. Né kété temperaturé uji kristalizohet dhe secila molekulé e ujit lidhet edhe me
katér molekula té tjera uji dhe me kété dendésia e ujit zvogélohet ndérsa presioni rritet. [6]
Molekulat e akullit béjné 1évizje té ngadalté duke prodhuar késhtu sasi té ulét té nxehtésisé.
Né ményré gé té mos shkrihet dhe té mos kemi tekstura té padéshiruara, akulli nuk duhet

t’1 nénshtrohet I€kundjeve t€ temperaturave.

2.4.3. Pérgueshméria e akullit

Pér té pércaktuar cilésiné e ujit, njé nga parametrat g¢ mund té pérdoren éshté
pércueshmeéria e tij. Né varési té géllimit té ujit, pércueshméria duhet té jeté brenda kufijve
té lejuar dhe prandaj éshté e nevojshme té matet. [7] Uji i pastér éshté pércjellés i dobét i
rrymés elektrike duke marrur parasysh se uji i pastér nuk pérmban elektrone té lira. Uji
natyral pér dallim nga ai i pastér pérmban kripéra té cilat e mundésojné pércjelljen e rrymés
elektrike. Kur uji ngrin né akull, ky proces bllokon jonet dhe ngadaléson lévizjen e tyre.
Me kété rast akulli &shté pércues edhe mé i dobét sesa uji. Me rritjen e temperaturés sé
akullit rritet edhe lévizja molekulare brenda akullit. Kjo mund té shkaktojé defekte dhe
transportuesit e ngarkesés elektrike mund té rrisin pak pércueshmériné e akullit derisa

akulli té jeté shumé afér shkrirjes.



2.4.4. Turbiditeti i akullit

Turbiditeti &shté njé parametér i pérdorur pér té pércaktuar cilésiné e ujit. Turbiditeti na
tregon se né ¢faré mase uji humbet transparencén pér shkak té grimcave né pezullim. Matet
me njési nefelometrike té turbullirés (NTU). Turbullira mund té shkaktohet pér shkak se
uji mund té pérmbajé kripéra, metale, minerale si dhe mund té keté pérmbajtje té ajrit té
tretur. Kjo sasi e ajrit bén gé uji kur té ngrihet akulli t&é merr njé pamje té turbullt né mes
pasi gé uji ngrihet nga jashté duke cuar késhtu ¢do papastérti né mes té akullit, shembulli i
sé cilés éshté paragitur edhe né figurén 2.3. Akulli me turbulliré mund té béhet si shkak i
papastértive si dhe i ftohjes sé shpejté. [8] Akulli i turbullt nuk éshté patjetér i keq, ose i
pasigurt pér t’u pérdorur nése uji nga i cili &shté krijuar éshté i1 pastér dhe 1 pijshém.
Turbullirat né akull kané njé réndési pér pamjen vizuele té pijes sepse nuk duken térhegése,

sidomos pér koktejet apo pijet alkoolike.

Figura 2.3: Shembull i akullit me turbulliré.



Akulli i pastér shkrinet mé shpejté sesa akulli i cili pérmban turbulliré pér shkak té
strukturés mé t€ dendur dhe mé uniforme. Né ményré qé t’1 shmangemi formimit t€ akullit

me papastérti atéheré mund té pérdoret:

e Ujé i distiluar apo i pastruar
e Ujéivaluar

e Ngrirje e ngadalté

2.4.5. Substancat e tretura totale (TDS) né akull

Me substancat e tretura totale (TDS) kuptojmé totalin e Iéndéve té ngurta né ujé. TDS
pérbéhet nga sasi e kripérave inorganike dhe sasi e vogél e kripérave organike. Kripérat
inorganike pérfshijné magnezin, kalciumin, kaliumin dhe natriumin, té cilat jané katione
dhe karbonate, bikarbonate, sulfate dhe kloride té cilat jané anione. [9] Prania e TDS né
ujé mund té rris pH-né né ujé si dhe sasia e larté e TDS mund té na jap shije té hidhur,
metalike ose té kripur té ujit. Ményra mé e miré pér largimin e substancave té tretura totale
éshté qé té béhet filtrimi i ujit pérmes osmozés reverze. Me kété rast pérfitohet akull pa

minerale, i garté dhe i forté.

2.5. Parametrat organoleptik té akullit

Né kuadér té parametrave organoleptik pérfshijmé; shijen, aromén, pamjen vizuele dhe
teksturén.

2.5.1. Shija e akullit

Akulli luan njé rol té réndésishém né shijen e njé pije. Akulli i cili éshté i béré nga uji i
rubinetit mund té na sjell shije té padéshirueshme pasi qé uji i rubinetit pérbéhet nga
papastérti si klor, minerale té tjera. Ndér faktorét kryesor pér ndikimin e shijés sé akullit
né pije jané: uji i pérdorur, ményrat e ngrirjes sé akullit si dhe kushtet e ruajtjes sé tij. Nése



akulli ruhet né njé frigorifer ku lihet peshk, mish apo mbetje me aromé té forté atéheré

akulli do té fitojé ato lloj shijesh.

2.5.2. Aroma e akullit

Duke marrur parasysh se akulli éshté njé material poroz, ai thith mjaft lehté aromat nga
mjedisi pérreth. Nése akulli ngrihet né tabakét e dedikuar pér ngrirje né kushte shtépiake,
ai 8shté miré gé té vendoset edhe né njé gese ngrirése. Qesja né kété rast béhet njé barrieré
midis aromave té pakéndshme gé mund té jené té pranishme né frigorifer dhe akullit. Nése
flasim pér akullin e prodhuar nga makineria pér akull, ai zakonisht rezulton pa aromé,
MIirépo nése veg na paragitet ndonjé aromé e padéshirueshme atéheré duhet béré pastrimi i
ploté i pajisjes. Tabakét e akullit prej silikoni jané zgjidhje pér ngrirjen e ujit pér shkak té
géndrueshmérisé dhe lehtésisé sé pérdorimit, por nuk éshté e cuditshme gé kéto té Iéshojné
njé aromé me kalimin e kohés. Nése nuk pastrohen dhe nuk thahen si duhet pas ¢do
pérdorimi, atéheré béhen njé mjedis i pérshtatshém pér zhvillimin e bakterieve. Kéto

bakterie mé pas kontribuojné né aroma té pakéndshme té akullit.

2.5.3. Pamja vizuele e akullit

Pérvec shijes dhe aromés, njé rol té réndésishém pér pijen luan edhe pamja vizuele e akullit.
Nga forma standarde e deri tek forma sferike apo gjysméhéne ka lloje té ndryshme té
kubeve té akullit té cilat mund té pérdoren pér ta béré pijen té duket sa mé freskuese. Kubet
standard jané mé té pérdorshmit né restorante dhe nga banakierét pasi qé kané sipérfage
mé té madhe e cila i bén té pérshtatshém pér ¢do koktej dhe pérshtaten lehté né ¢do goté.
Kubet e plota té akullit jané dyfishi i lartésisé dhe i gjerésisé sé kubeve standarde. Ato
shkrihen mé ngadalé dhe i japin pijes pamje mbresélénése sidomos ato gé vendosen né gota
té vogla. Akulli i pastér kristal duket i mprehté dhe jep pérshtypje té sofistikimit. Kéto kube

I pérngjajné xhamit duke pérthyer dritén.



2.5.4. Tekstura e akullit

Tekstura i referohet ndjesisé sé sipérfages, ngurtésisé dhe qartésisé. Akulli pér pije ndahet

né disa kategori:

Kubet standarde té akullit
Kubet e plota té akullit
Akulli nugget

Akulli i grimcuar

Akulli gjysméhéné

Tekstura e akullit t& pastér éshté mjaft e Iémuar dhe uniforme. Kubet standarde kané

strukturé mé té forté dhe té dendur. Akulli i grimcuar ka strukturé mé té ashpér dhe pérdoret

pér pije tropikale. Akulli nugget ka teksturé si sfungjer dhe éshté ideal pér pije joalkoolike.

Mé poshté né figurén 2.4 jané paraqitur format e ndryshme té akujve.

Figura 2.4. Format e akujve.
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2.6. Mikrobiologjia e akullit

Sipas Aktit té Mbrojtjes dhe Promovimit té Shéndetit té Ontarios (HPPA, 1990) akulli
konsiderohet ushgim. Ambientet e ushgimit pérdorin akullin e konsumueshém si
pérbérés né njé shuméllojshméri pijesh té ftohta. [11] Ekziston njé rregullim i rrepté i
cilésisé sé ujit, por i njéjti nivel monitorimi nuk pérkthehet kur béhet fjalé pér cilésiné
e akullit t& konsumueshém. Cilésia e dobét e ujit ose praktikat e papérshtatshme té
trajtimit dhe transportit mund té ¢ojné né shndérrimin e akullit né njé vektor té
patogjenéve qé shkaktojné shpérthime té gastroenteritit. [10] Akulli i kontaminuar
mund té shérbejé si mjet pér mikroorganizma té ndryshém, duke paragitur rrezige té
konsiderueshme pér shéndetin e konsumatoréve. Ngrirja si proces mund té pengojé
rritien e mikrobeve por nuk mund té eleminojé té gjithé mikroorganizmat.
Mikroorganizmat si Escherichia coli (E. coli), Listeria monocytogenes, Salmonella
spp., Pseudomonas spp. dhe Norovirus mund t’i mbijetojné ngrirjes. Pér formimin e
akullit mund té pérdoren uji i rubinetit, ujé i pafiltruar, ujé pusi i patrajtuar té cilét e
béjné njé bazé té miré té kontaminimit. Makinat e prodhimit té akullit si dhe tabakét
pér formim té akullit jané poashtu njé burim i formimit té mikroorganizmave si shkak
i mospastrimit té duhur té tyre apo mirémbajtjes jo té duhur si dhe mund té pérmbajné
biofilma ose mbetje duke shkaktuar njé terren mbéshtetés pér mikroorganizmat. Prania
e koliformeve é&shté njé tregues i cilésisé sé dobét té ujit dhe higjienés jo té miré né
prodhim ose trajtim té akullit. Transporti, trajtimi dhe kushtet e ruajtjes jané poashtu
disa nga arsyet qé mund té shkaktojné ndotjen e akullit. Ruajtja e akullit né kontejneré
té hapur con né ekspozim té patogjenéve té ajrit dhe kontaminim té kryqézuar nga
ushgimet e tjera. Né kubet e akullit mund té gjenden edhe prani e kérpudhave si
Candida parapsilosis dhe Cryptococcus curvatus dhe mund té mbijetojné né forma té
ndryshme pijesh. Pérdorimi i akullit té kontaminuar mund té shkaktojé sémundje té

ndryshme si:

e Sémundje gastrointestinale: shkaktohen nga E. Coli, Salmonella dhe
Campylobacter.
¢ Infeksione respiratore: shkaktohen nga Pseudomonas dhe Stenotrophomonas

o Infeksione virusale: gélltitja e akullit gé& pérmban Norovirus ose Hepatit A
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Sipas Organizatés Botérore té Shéndetésisé (WHO) akulli i cili shfrytézohet pér konsum
ose gé éshté né kontakt direkt me ushqimin pritet té jeté né té njéjtin nivel cilésie dhe sigurie
sikur uji i pijshém (WHO 1997).

Prodhimi i akullit, vecanérisht i kubeve té akullit, po rritet vecanérisht pér shkak té njé
kérkese té vazhdueshme dhe té larté pér kuba akulli né bare, bare dhe restorante. Véllime
té médha té kétij produkti prodhohen nga makinerité e prodhimit té€ kubave té akullit
(vetéprodhimi) ose nga industri té specializuara. Vetéprodhimi i kubeve té akullit synohet
rreptésisht pér konsum té drejtpérdrejté, ndérsa prodhimet industriale paketohen né thasé
dhe tregtohen. [12] Kur pija pérmban akuj té cilét jané té kontaminuar atéheré ndotja
mikrobike mund ta ndryshojé erén, shijen ose pamjen e pijes. Rritja e patogjenéve
mundéson rritjen e pH-sé dhe té mundésojé fermentimin e shegernave duke i béré pijet mé
té €émbla. Ndotja me maja dhe myqge bén gé t€ shfagen grimca té€ dukshme dhe t’i jap pijes
njé eré myku. Né ményré gé té pérmirésohet cilésia mikrobiologjike e akullit, dezinfektimi
i makinave té akullit duhet té kryhet né ményré efektive dhe periodike. Gjithashtu, uji me

cilési té larté duhet té pérdoret pér prodhimin e akullit.

2.7. Prodhimi i akullit né kushte shtépiake dhe industriale

Pérgatitja e akullit mund té béhet né kushte shtépiake dhe industriale. Né kushte shtépiake
kjo éshté njé proceduré mjaft e lehté dhe mund té realizohet népérmes njé ngrirési. Hapat

kryesoré jané:

1. Pérgatitja e ujit:
e Uji i rubinetit ose uji i filtruar mbush tabakét e akullit té cilét mund té jené
nga plastika apo nga silikoni.
o Pér akull mé té pastér dhe mé transparent pérdoret uji i zier.
2. Mbushja e tabakéve té akullit:
e Tabakét mbushen me ujé dhe ato vendosen né ngrirés (frigorifer).
3. Procesi i ngrirjes:

e Temperatura e ngrirésit &shté zakonisht -18°C.
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e Procedura mund té zgjasé 3-5 oré varésisht nga temperatura e ngrirésit dhe
nga sasia e ujit.
4. Heqja e akullit nga format:

e Pas ngrirjes, format e akullit largohen nga tabakét me njé shtypje té lehté.

Né figurén 2.5 éshté paraqgitur formimi i akullit né kushte shtépiake pérmes tabakut té
plastikés.

Figura 2.5: Shembull i formimit té akullit né kushte shtépiake.
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Pér prodhimin e akullit né ményré industriale pérdoren makina mé té specializuara dhe té
teknologjisé sé fundit té cilat prodhojné akull me sasi dhe forma té ndryshme si dhe pér njé
kohé mé té shkurtér. Hapat kryesoré pér ményrén industrial té pérgatitjes sé akullit jané:
1) Trajtimi i ujit:
e Pérdoret sistem i filtrimit t& ujit- uji i papérpunuar gé do té pérdoret né
makinén e prodhimit té kubave té akullit duhet té keté kaluar népér tre faza
- parafiltri, mikrofiltri dhe filtri i karbonit té aktivizuar. Ndérsa parafiltri
heq grimcat relativisht mé té médha té pranishme né ujin e papérpunuar,
mikrofiltri heq grimcat deri né 5 mikron. Filtri i karbonit té aktivizuar, nga
ana tjetér, largon erén e kege nga uji. Si i tillé, uji gé ka kaluar népér tre
faza té filtrimit dhe pa mikrobe gé shkaktojné sémundje pérdoret né
makinerité komerciale t& prodhimit té kubave té akullit. [13]
2) Ngrirja:
e Makinerité kané temperatura shumé té uléta dhe lejojné ngrirjen e
menjéhershme.
e Uji futet né sistemin ftohés dhe pérmes pércuesve té nxehtésisé dhe
gazrave ftohés (amoniaku, freone)
3) Formésimi dhe prerja e akullit:
e Varésisht nga nevojat, akulli formésohet automatikisht né kuba, grimca ose
blloge mé té médha.
4) Ruajtja dhe paketimi:
e Akulli ruhet né temperaturé nén -10°C pér ta shmangur ngjitjen e kubeve
me njéri-tjetrin si dhe shkrirjen e tyre

o Paketimi béhet né thasé plastiké apo né kontejneré.

Ka lloje té ndryshme té makinerive té cilat pérdoren pér prodhimin e akullit dhe dy prej

tyre jané paragitur né figurén 2.6.
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Figura 2.6: Shembull i makinerive pér prodhimin e akullit.
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KAPITULLI I

3. METODOLOGJIA

Pér realizimin e kétij hulumtimi, puna eksperimentale éshté kryer né laboratoret e Fakultetit
té Teknologjisé Ushgimore né Universitetin “Isa Boletini” né Mitrovicé. Jané marré katér

mostra nga pika (lokale) té ndryshme né Mitrovice.

3.1. Parametrat fiziko-kimiké

Parametrat fiziko-kimiké té cilét jané analizuar jané:

° pH
e Temperatura
e Turbiditeti

e Pércueshméria

e TDS

e Nitritet

e Nitratet

e NHs-N

e Oksigjeni i tretur
e Fosfatet

e Kalciumi

e Magnezi

e Kiloruret

o Fortésia
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3.1.1. Pércaktimi i pH-sé

Mijetet e punés:
e pH-metér
e Goté laboratorike
e Lecké laboratorike
Mostra pér analizim:
e Akull i shkriré

Ecuria e punés:

e NEé njé goté laboratorike vendoset mostra pér analizé. Pér matjen e pH-sé
pérdoret pH-metri i paragitur né figurén 3.1 me ané te futjes sé sondave né
mostrén qé duhet analizuar. E réndésishme éshté qé sondat para ¢do pérdorimi
té pastrohen me ujé té distiluar dhe lecké laboratorike dhe pastaj té béhet

pérdorimi i tyre. Pritet pak minuta (3-4 minuta) derisa té fitohet rezultati

Figura 3.1: Pércaktimi i pH-sé.
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3.1.2. Pércaktimi i temperaturés

Mijetet e punés:

e pH-metér

e Goté laboratorike
Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré

Ecuria e punés:

e pH-metri pérvegse shfrytézohet pér matjen e pH ai shfrytézohet edhe pér matjen

e temperaturés si dhe procedura pér matjen éshté poashtu e njéjté.

3.1.3. Pércaktimi i pérgueshmérisé

Mijetet e punés:

e Konduktometri
e Lecké laboratorike

e Goté laboratorike
Mostra pér analizé:

e Akulli i shkriré
Ecuria e punés:

e Sé pari né goté laboratorike vendoset mostra e marré pér analizé. Sonda e
konduktometrit pastrohet me ujé té distiluar dhe pastaj me lecké laboratorike.
Sonda futet né gotén laboratorike dhe shtypet butoni pér té béré leximin e

rezultatit. Konduktometri &shté paraqgitur né figurén 3.2.
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Figura 3.2: Pércaktimi i pérgueshmérisé.

3.1.4. Pércaktimi i TDS

Mijetet e punés:

e Konduktometri,
e Goté laboratorike,

e Lecké laboratorike
Mostra pér analizé:

e Akulli i shkriré
Ecuria e punés:

e Procedura pér analizimin e TDS éshté e njéjté sikurse pér pércueshmériné.
Mbushet gota laboratorike me mostér, futet sonda e aparaturés e cila mé paré
éshté laré me ujé té distiluar dhe pastruar me lecké laboratorike dhe shtypet

butoni pér lexim.
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3.1.5. Pércaktimi i turbiditetit

Mijetet e punés:

e Turbidimetri
e Kiveta

e Lecké laboratorike
Mostra pér analizé:

e Akulli i shkriré
Ecuria e punés:

e Pér pércaktimin e turbullirés shfrytézohet turbidimetri. Sé pari mbushet kiveta
e cila éshté e shenjézuar me 10 ml mostér, pastaj kiveta pastrohet me ané té
leckés laboratorike dhe futet né vendin e caktuar né turbidimetér qé éshté

paragitur né figurén 3.3 dhe béhet leximi.

Figura 3.3: Pércaktimi i turbiditetit.

20



3.1.6. Pércaktimi i oksigjenit té tretur

Mijetet e punés:

e Oksigjenometri
e Goteé laboratorike

e Lecké laboratorike
Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré
Ecuria e punés:

e Pér té béré pércaktimin e oksigjenit té tretur éshté shfytézuar oksigjenometri i cili
éshté paraqitur né figurén 3.4. Sé pari pastrohet sonda e aparaturés me ané té ujit té
distiluar dhe me lecké laboratorike dhe futet né gotén laboratorike né té cilén éshté

vendosur mostra pér analizé.

Figura 3.4: Pércaktimi i oksigjenit té tretur.
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3.1.7. Pércaktimi i nitriteve dhe nitrateve

Mijetet e punés:

e Spektrofotometri
e Kivetat

e Lecké laboratorike
Reagjentét:

e NitriVer 2 Nitrite
e NitraVer 5 Nitrate

Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré

Ecuria e punés:

e Fillimisht startohet programi adekuat pér pércaktimin e nitrteve né
spektrofotometér. Pérgatiten 2 Kiveta né té cilén vendoset 10 ml mostér. Né njérén
vendoset reagjenti adekuat dhe kiveta tundet gé té tretet reagjenti, ndérsa tjetra
shfrytézohet pér prové e verbér pér kalibrim. Pritet 10 minuta dhe pastaj sé pari
prova e verbér pastrohet me lecké laboratorike dhe vendoset né spektorfotometér.
Shtypet butoni zero dhe pas saj po né té njéjtén ményré veprohet edhe me Kivetén
né té cilén e kemi vendosur edhe reagjentin me dallim gé tani shtypet butoni pér
lexim i cili edhe do té na e shfagé pastaj rezultatin. E njéjta proceduré aplikohet
edhe pér nitrate mirépo dallon programi, reagjenti dhe koha pasi té vendoset
regjenti éshté prej 5 minuta gé duhet pritur né ményré gé té béhet leximi. Né figurén

3.5 éshté paraqitur spektrofotometri i cili shfrytézohet pér pércaktimin e nitriteve
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Figura 3.5: Pércaktimi i nitriteve.

3.1.8. Pércaktimi i fosfateve

Mijetet e punés:

e Spektrofotometri
o Kivetat

e Lecké laboratorike
Reagjenti:

e PhosVer 3 Phosphate
Mostra pér analizé:

e Akullii shkriré
Ecuria e punés:

e Startohet programi i paraparé pér pércaktimin e fosfateve. Pérgatitet kiveta e cila
mbushet me 10 ml mostér. Né té vendoset reagjenti dhe pastaj tundet né ményré gé
té béhet tretja e tij. Pritet pér 2 minuta, kiveta vendoset né spektrofotometér dhe
béhet leximi i saj.
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3.1.9. Pércaktimi i amoniakut

Mijetet e punés:

e Spektrofotometri
o Kivetat

e Letér laboratorike
Reagjentét:

e Ammonia Salicylate

e Ammonia Cyanurate
Mostra pér analizé:

e Akullii shkriré
Ecuria e punés:

e Fillimisht rregullohet programi pér pércaktimin e amoniakut. Kiveta mbushet me
10 ml mostér dhe pastaj né té vendoset reagjenti Ammonia Salicylate. Tundet
kiventa dhe lihet pér 3 minuta. Pas 3 minutave shtohet Ammonia Cyanurate dhe
presim 15 minuta. Pas 15 minutave kiveta pastrohet me ané té letrés laboratorike

dhe vendoset né spektrofotometér pér lexim.

3.1.10. Pércaktimi i kalciumit

Mijetet e punés:

e Erlenmajer
e Menzura
e Pipeta

e Luga laboratorike

Reagjentét:
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e EDTA
e NaOH
e Mureksid

Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré
Ecuria e punés:

e S& pari maten 50 ml mostér me ané té menzurés dhe pastaj vendosen né njé
erlenmajer. Me ané té pipetés vendoset 1 ml NaOH 0.1% né erlenmajer si dhe njé
maje e lugés mureksid. Pas saj fillon titrimi i cili realizohet pérmes EDTA 0.01 M

dhe titrueses derisa té béhet ndérrimi i ngjyrés e cila paragitet edhe né figurén 3.6.

Figura 3.6: Pércaktimi i kalciumit.
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3.1.11. Pércaktimi i magnezit

Magnezi mund té pércaktohet me ané té llogaritjeve. Formula e cila pérdoret pér
pércaktimin e magnezit éshté:

mg Ca0/dm3

e mg MgO/dm3 = [Fortésia - "

1*7.91 (3.1)

3.1.12. Pércaktimi i klorureve

Mijetet e punés:

e Erlenmajer
e Menzura

e Pipeta
Reagjentét:

. K2C|03

Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré
Ecuria e punés:

e Me ané té menzurés maten 100 ml mostér dhe vendosen né njé erlenmajer. Me
ané té pipetés vendoset 1 ml K>ClO4 dhe fillon titrimi me AgNOs3 0.1 M.
Rezultati éshté ai né momentin gé pérzierja e ndérron ngjyrén. Né figurén e

méposhtme 3.7 éshté paraqitur procedura e pércaktimit té klorureve.
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Figura 3.7: Pércaktimi i klorureve.

3.1.13. Pércaktimi i fortésisé

Mijetet e punés:

e Erlenmajer
e Menzura
e Pipeta

e Luga laboratorike
Reagjentét:

e EDTA
e Erikromi zi

e Ujé amoniakal
Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré

Ecuria e punés:
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e Fillimisht maten 50 ml mostér dhe i vendosim né erlenmajer. Me ané té lugés

laboratorike vendoset njé maje e lugés erikrom i zi si dhe me ané té pipetés

vendoset 1 ml ujé amoniakal. Titrimi béhet me ané t¢ EDTA dhe ndérprehet né

momentin qé béhet ndérrimi i ngjyrés sé pérzierjes.

Tabela 3.1; Vlerat e fituara té mostrave.

Né tabelén e méposhtme 3.1 jané paragitur vlerat e fituara té mostrave.

Parametrat Njésia | Vlerat | Standardi M1 M2 M3 M4
e
lejuara

Temperatura °C <15 ISO 16.5 16.9 16.3 14.6
7888:1985

pH 0-14 | 6.5-85 ISO 8.15 6.27 6.21 6.37
10523:2008

Pércueshméria | uS/cm 2500 ISO 6.7 25.5 1.3 38.0
7888:1985

TDS mg/I 1000 ISO 34 12.4 0.6 19.1
7888:1985

Turbiditeti NTU <1l ISO 0.28 2.51 0.51 0.93
7027:1999

Nitritet mg/l <0.5 ISO 0.0 1.0 2.0 1.0
6777:1984

Nitratet mg/l 50 ISO 0.6 0.0 1.7 0.0
7890/3:1988

NHs-N mg/I 0.5 ISO 0.005 | 0.18 0.06 0.18
7150/1:1984

Fosfatet mg/l 0.5 ISO 0.00 0.31 0.07 0.37
6878:2004

Oksigjeni i mg/I <5 ISO 1.36 3.07 5.30 1.15
tretur 5813:1983

Ca mg/I <100 ISO 10.08 | 6.72 | 10.08 | 8.96
6059:1984

Mg mg/I 50 ISO 0.885 | 2.657 | 6.20 | 6.201
6059:1984

Kloruret mg/I <250 ISO 0 0 3.545 | 10.63
9297:1989

Fortésia °dH <14 ISO 1.12 | 1.008 | 1.792 | 1.68
6059:1984
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3.2. Parametrat mikrobiologjiké

Parametrat mikrobiologjiké té cilét jané analizuar né mostrat e marra pér akullin jané:

e Numri total i baktereve
e Stafilokoket

e Koliformet

3.2.1. Pércaktimi i numrit total té baktereve, stafilokokeve dhe koliforme totale

Mijetet e punés:

e Peshore elektrike

o Pllakat e Petrit

e Epruveta

e Pipeta

e Shkopi i Drigalskit

e Shishe laboratorike 250 ml
e Banjo ujore

e Autokllavé

e Inkubatori
Reagjentét:

e PCA (Plate Count Agar)
e Staphylococcus Agar
e MacConkey Agar

Mostra pér analizé:
e Akulli i shkriré

Ecuria e punés:
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Fillimisht merren dhe mbushen 8 epruveta me nga 9 ml ujé té kroit. Né peshore
elektrike maten 2.35 g PCA, 14.85 g Staphylococcus Agar, 2.6 g MacConkey Agar
dhe i shtohen 100 ml ujé té kroit secilés prej tyre. Tunden pak sa té tretet agari dhe
futen né banjo ujore. Terrenet ushqyese té pérgatitura té cilat jané paraqitur edhe
né figurén 3.8 géndrojné né banjo ujore derisa té fitojné temperaturén prej 95°C
dhe pasi té arrijné temperaturén futen né autokllavé sé bashku me epruvetat e
mbushura mé paré. Pasi té pérfundojé procesi i autokllavés, terrenet duhet té
shpérndahen né 9 pllaka té Pjetrit pér secilén gjithésej 27 pjata. Derisa té béhet
ngurtésimi i terreneve ushqyese béhet hollimi né epruveta. Merret uji i mostrés dhe
vendoset né epruvetén e paré vendoset 1 ml nga mostra. Pérzihet dhe njésoj
vazhdohet edhe me dy epruveta té tjera deri né hollimin prej 103 si¢ paragitet né
figurén 3.9 si dhe né ményreé té ilustruar né figurén 3.10. Pas ngurtésimit té agarit,
epruvetat né té cilat éshté béré hollimi shpérndahen né pjata. Shpérndahet me ané
té shkopit té Drigalskit. Pllakat mbyllen dhe vendosen né inkubator i cili éshté

paragitur né figurén 3.11.

Figura 3.8: Mediumet pér analizat mikrobiologjike.
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le l_Jjé 9ml ujé 9ml ujé
i kroit i kroit i kroit
/| 10t /| 102 ~ | 10%

Uji i mostrés

Figura 3.10: Ményra e hollimit.
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Figura 3.11: Inkubatori.

Mostrat pas géndrimit né inkubator largohen dhe mund té analizohen pérmes mikrosokopit
ose té numérohen rezultatet e fituara té cilat edhe jané paragitur né figurat né vijim. Nése

éshté problematike numérimi i rezultateve atéheré mund té shfrytézohet kolonimetri.
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Figura 3.12: Rezultatet e mostrés sé paré pas 72h.

Figura 3.13: Rezultatet e mostrés sé dyté pas 72 oréve.
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Figura 3.14: Bakteria e detektuar me ané té mikroskopit.

Figura 3.15: Rezultatet e mostrés sé treté pas 72h.
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Figura 3.16: Rezultatet e mostrés sé katért pas 72h.

Né tabelén 3.2 jané paraqitur rezultatet e analizave mikrobiologjike pér mostrat e marrura.

Tabela 3.2: Rezultatet e analizave mikrobiologjike.

Mostrat Numri i Stafilokoke Koliforme totale
pérgjithshém i
baktereve
M11 1*10° / /
M1 2 1*10° / /
M1 3 / / /
M2 1 6*10° / 1*10°
M2 2 11*10° / 40
M2 3 / / /
M3 1 / / /
M3 2 / / /
M3 3 4*10? / 1*10°
M4 1 / / 5*10?
M4 2 18*10° 50 23*10?
M4 3 / 40 /
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Qéllimi i kétij punimi ishte pér té pércaktuar parametrat fiziko-kimiké dhe mikrobiologjiké

té akullit i cili pérdoret pér ftohjen e pijeve né lokale té ndryshme. Duke e marrur parasysh

se akulli i cili pérdoret mund té prodhohet nga uji i pijshém atéheré edhe disa nga

parametrat duhet té jené né pérputhshméri me parametrat e ujit té pijshém.

Parametrat fiziko-kimiké: Sa i pérket parametrave fiziko-kimiké, vlerat nga
tabela 3.1 jané mjaft né pérputhshméri me vlerat e parametrave gé jané té lejuara
edhe sipas standardeve pérvecse né disa raste ku ndonjé vleré mund té jeté pak mé
ulét ose mé e larté. P.sh vlera e pH-sé né dy nga katér mostrat éshté 6.21 dhe 6.27
qé dallon pak nga kufiri i rekomanduar 6.5. Njé tjetér vleré e cila nuk éshté né
pérputhje me standardet éshté ajo e turbiditetit, ku né njé nga mostrat éshté 2.51
NTU pér dallim nga vlera e lejuar gé éshté 1 NTU. Sa i pérket nitriteve, vlerat né
dy mostra (1.0 dhe 2.0 mg/l) tejkalojné ndjeshém kufirin maksimal prej 0.5 mg/I.
Kjo éshté njé gjetje kritike, pasi nitritet jané substanca toksike pér shéndetin e
njeriut dhe pranisé sé tyre duhet t’i kushtohet vémendje e vecanté. Pérsa i pérket
pérbérjes minerale, té gjitha vlerat pér Ca, Mg, dhe CI jané brenda kufijve té
lejuar, duke sugjeruar mungesé té ndotésve té zakonshém inorganiké. Edhe
fortésia e ujit (1.008 deri 1.792 °dH) klasifikohet si shumé e ulét, ¢ka éshté
karakteristike pér ujé té buté, por kjo gjithashtu mund té keté ndikim né
stabilitetin e strukturés sé akullit t& formuar.

Parametrat mikrobiologjiké: Rezultatet mikrobiologjike t¢ mostrave té akullit

tregojné pér njé prani t& mikroorganizmave té ndryshme. Numri i pérgjithshém i
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baktereve u zbulua né disa mostra me vlera prej 1*10° deri 18*10%. Koliformet u
identifikuan né disa nga mostrat té cilat jané tregues i ndotjes fekale ose ndotjes
nga uji i pasigurt. Rezultate kané dalur edhe nga stafilokoket té cilat mund té vijné
nga kontakti i ujit me lékurén sidomos gjaté pérgatitjes sé akullit.
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KAPITULLIV

5. PERFUNDIME

Pér shkak se akulli zakonisht konsumohet direkt né pije edhe siguria e tij éshté po aqg e
réndésishme sa edhe e ushgimit. Kubet e akullit jané pérceptuar si njé pérbérés neutral né
pije. Mikroorganizmat e démshém té dalé nga mostrat e caktuara e mohojné njé pérceptim
té tillé dhe paragesin njé shgetésim pér shéndetin publik. Nga aspekti fiziko-kimik,
shumica e parametrave si temperatura, pH, pércueshméria, TDS dhe pérbérja minerale
ishin brenda kufijve té lejuar. Megjithaté, disa devijime, veganérisht né pH, turbiditet dhe
prani té nitriteve, sugjerojné njé mungeseé té filtrimit té duhur ose ndotje té mundshme nga
burimi apo gjaté pérpunimit. Turbiditeti i larté né disa mostra dhe nivelet e larta té nitriteve
pérbéjné tregues té réndésishém pér ndotje t¢ mundshme organike apo mikrobiale. Eshté e
garté se jo té gjitha lokalet ndjekin né té njéjtén shkallé té€ ndérgjegjésimit sanitar dhe kjo
mospérputhje ndikon né siguriné e konsumatoréve. Konsumimi i akullit té kontaminuar
éshté rrugé kritike e ekspozimit ndaj sémundjeve ushgimore té cilat mund té vijné si shkak
I mikroorganizmave té ndryshém sig jané koliformet, stafilokoket ose bakteret gé mund té
detektohen né akull.

Rekomandojmé:

Eshté e réndésishme gé té zbatohet njé kontroll mé efektiv. Trajnimet e shpeshta té stafit
dhe protokollet e garta té higjienés mund té minimizojné potencialin pér kontaminim.
Rritjen e kontrollit dhe monitorimit té rregullt té cilésisé sé ujit té pérdorur pér prodhimin
e akullit éshté mjaft e réndésishme. Ky studim tregon se, ndonése akulli konsiderohet njé
produkt i thjeshté dhe i padémshém, ai né fakt mund té pérfagésojé njé burim té

réndésishém té ndotjes dhe rrezikut pér shéndetin e njeriut. Pér kété arsye, rekomandohet
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gé autoritetet kompetente té forcojné mbikéqyrjen dhe té vendosin standarde té garta pér
prodhimin dhe tregtimin e kétij produkti, ndérsa kérkimet e métejshme né kété fushé duhet
té thellohen pér té pérfshiré edhe analizat pér patogjené specifiké dhe pér té ndértuar
protokolle efektive té kontrollit té cilésisé.
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CONCLUSION

Because ice is usually consumed directly in drinks, its safety is as important as that of food.
Ice cubes are perceived as a neutral ingredient in drinks. Harmful microorganisms released
from certain samples deny such a perception and represent a public health concern. From
a physico-chemical point of view, most parameters such as temperature, pH, conductivity,
TDS and mineral composition were within the permitted limits. However, some deviations,
especially in pH, turbidity and the presence of nitrites, suggest a lack of proper filtration or
possible contamination from the source or during processing. High turbidity in some
samples and high levels of nitrites constitute important indicators for possible organic or
microbial contamination. It is clear that not all establishments follow the same degree of
sanitary awareness and this discrepancy affects consumer safety. Consumption of
contaminated ice is a critical route of exposure to foodborne illnesses that can be caused
by various microorganisms such as coliforms, staphylococci or bacteria that can be
detected on ice.

We recommend:

It is important to implement more effective control. Frequent staff training and clear
hygiene protocols can minimize the potential for contamination. Increasing the control and
regular monitoring of the quality of water used for ice production is very important. This
study shows that, although ice is considered a simple and harmless product, it can in fact
represent a significant source of pollution and risk to human health. For this reason, it is
recommended that the competent authorities strengthen supervision and establish clear
standards for the production and marketing of this product, while further research in this
area should be deepened to include analyses for specific pathogens and to build effective

quality control protocols.
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