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ABSTRAKTI | PUNIMIT
Higjiena e I&ndéve té para pér prodhimin e biskotave
Nga
Valbone Bilalli
Bachelor i shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2020

Prof. Asoc. Dr. Alush Musaj, Mentor

Qéllimi i kétij punimi ka gené higjiena dhe cilésia e 1éndeve té para gé pérdoren pér prodhimet
konditorike, si dhe procesi teknologjik i prodhimit te biskotave. Né pjesén e paré té kétij punimi
éshté folur kryesisht pér réndésiné dhe pérbérjen kimike té Iéndéve té para pér prodhimin e
biskotave, karakteristikat e tyre dhe ményren e pérdorimit. Pjesa praktike e kétij punimi éshté
realizuar né labortaorin e ujésjellésit regjional “ F.T.U. Balinc” — Vushtri pér cilésiné e ujit, si
dhe né laboratorin e Teknologjisé Ushqimore né Universitetin e Mitrovicés ,,Isa Boletini*.

Né bazé té analizave ge jané béré kané rezultuar se léndet e para kané gené né kufijté e lejuar
pér konsum, gé tregon se ka pasur njé higjiené t& miré gjaté gjithé procesit, duke pérfshiré
mjetet e punés ge jané pérdorur, personelin dhe ambientin e punés.



ABSTRACT OF THE THESIS
Hygiene of raw materials for the production of biscuits
By
Valbone Bilalli

Bachelor of Science in Food Engineering and Technoligy

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2020

Prof. Asoc. Dr. Alush Musaj, Mentor

The purpose of this paper was the hygiene and quality of raw materials used for confectionery
products, as well as the technological process of biscuit production. In the first part of this paper
we talked mainly about the importance and chemical composition of raw materials for the
production of biscuits, their characteristics and how to use. The practical part of this paper was
realized in the regional water supply laboratory “F.T.U. Balinc - Vushtrri for water quality, as
well as in the Food Technology laboratory at the University of Mitrovica,, Isa Boletini *“.

Based on the analyzes that have been done, it has resulted that the raw materials have been
within the allowed limits for consumption, which shows that there was good hygiene throughout
the process, including the tools that were used, the staff and the work environment.
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KAPITULLI 1

1. HYRJA

Né kété punim éshté trajtuar higjiena e produkteve me origjiné bimore dhe shtazore si Iéndé
té para pér prodhimin e biskotave (mielli, uji, quméshti, yndyra), si dhe procesi teknologjik i
prodhimit té biskotave.

Ky punim do té ofrojé njé informacion pér 1éndét e para, pér transformimet e tyre né industri,
meényrén se si duhet té magazinohen, deri te produkti final.

Meqgenése faktoret aktivé té kualitetit jané léndét e para, impiantet, procesi teknologjik,
shpérndarja, personeli gé punon né té gjitha nivelet, nuk é&shté mé njé person i vetém, ose njé
laborator pérgjegjés pér kualitetin, por e gjithé ndérmarrja.

Jané pikérisht 1éndét e para qé shérbejné si bazé pér mbarévajtjen e proceseve teknologjike né
industriné ushgimore,qé béhen objekt i trajtimeve teknologjike, i transformimeve deri né njé
produkt té gatshém, me vleré ushqyese dhe karakteristika té pélqyeshme organoshgisore.

Né pjesén e paré té punimit éshté dhéné njé informacion rreth réndésisé sé Iéndéve té para,
strukturés sé pérgjithshme té tyre, pérbérjes kimike, klasifikimet dhe karakteristikave
cilésore té tyre.

Né pjesén e dyté té kétij punimi éshté trajtuar teknologjia e prodhimit té biskotave, duke
pérfshiré skemén teknologjike té prodhimit, ndarjen e llojeve té biskotave siq jané : té
shkriféta dhe biskotave me brum té zgjatur , pérgatitja e brumit, formimi dhe stampimi dhe
pjekja.

Né pjesén e treté trajtohen metodat e punés dhe rezultatet e fituara.
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KAPITULLI 11

2.1 GRURI

Gruri éshté kulturé e réndésishme né drithérat e bukés. Sipas klasifikimit botanik éshté i
klasés sé monokotiledoneve, i familjes Graminaceae dhe i gjinisé Tritikum; ka si pérbérés
kryesor té frytit amidonin.

Pérhapja e llojeve té reja té grurit me prodhimtari té larté, trajtimi shkencor i tyre, masat e
tjera agroteknike jané faktoré té réndésishém qé vitet e fundit kané ndikuar ndjeshém né
marrjen e rendimenteve té larta té stabilizuara. Né kushtet e vendit toné me njé
ndryshueshméri klime dhe shuméllojshméri tokash, né shtrirje dhe pérbérje, pérhapja e
llojeve té grurit mé té pérshtatshém pérbén njé nga detyrat mé té pérvitshme té bujqgésiseé.

2.1.1 Struktura e pérgjithshme e kokrrés sé drithérave

Megjithése ekziston njé numér i madh drithérash, vetém teté (ndonjéheré nénté) prej tyre
konsiderohen si drithéra komercialé. Emrat e tyre té zakonshém jané listuar né pasqyrén 3.
Botanikisht drithérat jané fruta me faré té vetme, fruti i pjekur i té ciléve lidhet ngushté me
maturimin e farés. Si¢ shihet né figurat 2, 3, 4 dhe 5, kokrrat e drithérave té ndryshém
paragesin ndryshueshméri té qarta mikroskopike né masé dhe formé. Megjithaté, ato
pérbéhen nga pjesé té njéjta dhe kané mé shumé ngjashmeéri strukturore sesa diferenca. Sasité
pérkatése té pérbérésve té tyre kryesoré ndryshojné brenda njé shkalle té ngushté (Pasqyra 2).
Sasia mé e madhe né kokérr éshté endosperma e pasur me amidon, e cila shérben si njé
ushqim rezervé pér embrionin. Shtresa mé e jashtme e endospermés ka té béjé me njé shtresé
té vetme (nganjéheré mé shumé se njé) gelizash té modifikuara, shtresa aleuronike (ose
endosperma aleurone). Né periferi té aleuronit jane njé seri shtresash gelizore té mbetura qé
pérfshijné lekurén e farés dhe perikarpin (qé né vetvete éshté njé strukturé me shumé shtresa).
Kéto, né kombinim me shtresén aleurone, cilésohen zakonisht si krunde. (Sinani, A (2009)

Tabela 2.1 Pérbérja kimike e grurit

Pérbérsit
Komponentét Pesha
Amidoni Proteina | Lipide Hi
Gruri
Perikarpi 15 0 20 30 67
Endosperma 82 100 72 50 23
Embrioni 3 0 8 20 10
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2.2 MIELLI

Perberesit ne miellin e grurit mund te jene me origjine inorganike dhe organike. Prej
materieve inorganike te perfagesuara jane uji dhe materiet minerale. Prej materieve organike
jane: proteinat, nishesteja, shegernat tretshme, celuloza, yndyrat, vitaminat dhe enzimat.

Tebela 2.2 Perberja kimike mesatare e miellit te grurit.

Pérbérésit e miellit Pérfagésia sasiore né (%)
Nishesteja 64-74
Proteinat 9-15
Sheqgernat e tretshme 2-4

Celuloza 0,1-2

Yndyrat e thjeshta (lipidet) 1-2

Yndyrat pérbéra (lipoidet) 1-5

Materiet minerale 0,4-1,7
Lagéshtia 13-14

2.2.1 Karakteristikat cilésore té miellit

Né praktiké seleksionerét e kané mé té lehté té seleksionojné tipe grurérash “t¢ forté”
(gelqoré) ose “t€ buté” (mielloré), sepse sé pari, ky tipar ndikohet shumé mé tepér nga
gjenotipi se sa nga mjedisi, dhe sé dyti ai trashégohet thjesht nga njé gjen kontrollues Ha, i
vendosur né kromozomin 5D, kurse seleksionimi i grurérave gé japin bruméra me veti té
forta (mielli i forté), nuk éshté kaq i drejtpérdrejté sa krijimi i grurérave gelqoré (“t€ forté”)
ose mielloré (“t€ buté”).

Biskotat prodhohen prej grurérave “té dobét” (mielloré). Shtritshméria e larté dhe elasticiteti
shumeé i ulét i tyre siguron gé format e biskotave té prera nga brumi i tyre té mos ndryshojné
formén dhe trashésiné e tyre. Pérkundrazi, brumi pér buké duhet té jeté shumé elastik dhe té
keté aftési gjaté pérpunimit pér t’u shtriré, né ményré qé gazet e formuar gjaté fermentimit té
mbeten né brumé dhe té ndodhé njé zgjerim i kontrolluar i tij. Ndérmjet kétyre dy
pérdorimeve ekstreme té grurérave té buté e té forté kérkohet krijimi i grurérave me shkallé
fortésie té ndérmjetme pér produkte té ndryshme.

Morfologjia e kokrrés sé grurit éshté shprehje e cilésive pér buké e pér blojé. Késhtu, nga
piképamja e géndrueshmérisé mekanike té kokrrés sé grurit, né praktiké ndeshim forma gruri
me strukturé té endospermés té forté (gelqoré) dhe té buté (mielloré) ose me forma té
ndérmjetme. Kétu termi i detyrohet ndértimit anatomik té strukturés sé endospermés sé
kokrrés sé grurit, té pércaktuara nga vegorité gjenetike. Ndérsa, miellra té ndryshém variojné
nga ata me rezistencé té larté e shtritshméri té ulét (miellra té forté) né ata me rezistencé té
ulét e shtritshméri té larté (miellra té dobét). Né két€ kuptim, grurérat “e fort€” e “t€ bute”
nuk jané sinonime té miellrave “té forté” e “t€ dobét.

Gjaté bluarjes sé grurérave me strukturé té endospermés té buté (miellore) copétimi ndodh
népér protoplazmén e dehidratuar; formohen pjesé (kokrriza) té parregullta gé kané veti
shkriféruese t€ dobéta. Kurse gjaté bluarjes s€ grurérave “t€ fort€” (qelqoré) protoplazma e
endospermés i reziston copétimit pér shkak té adezionit té forté ndérmjet proteinave e
kokrrizave té amidonit. Pér kété arsye, copétimi ndodh kryesisht gjaté kufijve té mureve té
gelizés sé endospermés, duke prodhuar késhtu pjesé (kokrriza) t¢ médha, né forma té
rregullta e “té shkriféta” né masén e pérftuar. Kjo ndodh sepse te grurérat e forté kokrrizat e
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amidonit jané té lidhura fort te matrica e proteinave, e cila démtohet lehtésisht gjaté blojés.
Kjo krijon mundési gé té tilla miellra, t& pérthithin mé tepér ujé gjaté njomjes sé tyre dhe
aftésia e mufatjes sé tyre té dyfishohet né krahasim me miellrat e grurérave té buté (miellorg).
Gjaté bérjes sé bukés, shkalla e larté e miellzimit ndihmon gé niveli i larté i copétimit té
amidonit té rrisé disi prodhimin e bukés pér njé peshé té miellit dhe zgjatjen e periudhés sé
bajatisjes.

2.2.2 Sheqeri dhe karakteristikat e tij né sjelljen e brumit

Shtimi i sheqgerit, vecanérisht saharoza, ka disa efekte té dobishme né pjekje, kontribuon né
ngjyrén kafe né kore, népérmjet reagimit Maillard dhe pérmes karamelizimit. Saharoze
gjithashtu shton émbélsi té produktit. Né raport mé té larté té sheqgerit / miell, ajo gjithashtu
ka njé ndikim mbi strukturén dhe sjelljen e brumit, si dhe né até té produkteve té pjekjes.
Saharozé éshté i njohur pér té ndryshuar viskozitetin e niseshtesé ose miellit para, dhe pas
ngrohjes. Shtimi i sheqerit rrit temperaturén gjelatinizuese té niseshteseé.

Sheqgeri né sasi shtesé normale, ka nje efekt shumé té kufizuar né absorbimin e brumit,

sidogofté éshté e nevojshme njé kohézgjatje né bérjen e brumit, e cila té jeté ag e gjaté sa mé
e madhe té jeté sasia e shegerit té shtuar. Ky faktor éshté vecanérisht i réndésishém kur
prodhohen émbelsira me 20 -30 % sheger. Né kété rast nése brumi nuk pérzihet pér njé kohé
té mjaftueshme, prodhimi pérfundimtar do té karakterizohet nga njé véllim i ulét, tul i thaté
dhe shije e konservim me cilési té dobét. Rritja e kohézgjatjes sé bérjes sé brumit té& kérkuar,
kur i shtohet shegeri, shpjegohet nga bashkéveprimi i ujit mes shegerit dhe glutenit.
Gjithashtu shegeri ndikon né karakteristikat organo leptike té prodhimit pérfundimtar dhe
késhtu né ngjyrén e sipérfages dhe aromén e tij. Ngjyra e sipérfages vjen nga reaksioni mes
shegernave dhe aminoacideve dhe nga karamelizimi i shegernave nga nxehtésia.Né varési té
sasisé sé shegernave té perdorura do té kemi njé ngjyré brune pak a shumé té theksuar.
(Sinani, A (2009)

2.3 QUMESHTI SI LENDE E PARE NE INDUSTRINE KONDITORE

Qumeéshti éshté ushgim jetésor shumé i réndésishém né ushgimin e njeriut. Sipas pamjes sé
jashtme quméshti paraget léng té bardhé, i padukshém, me shije dhe eré karakteristike.
Substanca themelore éshté uji né té cilin gjenden: proteinat, yndyrat, shegeri i quméshtit,
materiet minerale, vitaminat dhe materie e tjera. Nga aspekti i pérbérjes quméshti paraget
ushgim té vetém, i cili i pérmban té gjitha kategorité e materieve ushgyese né raport optimal
pér organizmin e njeriut.

Pér té gené njé ushgim i kompletuar quméshti duhet té keté njé pérbérje té tillé gé ti
pérgjigjet me rezultate normale té gjitha analizave fiziko-kimike dhe mikrobiologjike.
Qumeéshti duhet té jeté i gliruar nga té gjitha falsifikimet gé mund ti béhen atij si largimi i
indyrés, hedhja e ujit, shtimi i konservantéve apo pérbérsve té tjeré qé mund té ndikojné
direkt né vlerén biologjike dhe dietike té tij, duke prishur ekuilibrat normalé fiziologjiké.
Gjithashtu, quméshti duhet té jeté i gliruar nga prania e mikrobeveté rrezikshém por
konsumatoret ose thené ndryshe ai duhet té jeté i shéndetshém.Garancia higjienike e tij
sigurohet kur né pérbérje té tij nuk ka mikrobe patogjene pér njeriun apo shtame saprofite,té
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cilat kur shtohen pértej njé kufiri té pranishém mund té béhen té rrezikshém pér
konsumatorét. Quméshti duhet té mberrijé te konsumatorét me té gjitha karakteristikat
normale té tij,pra me té gjithé vlerén biologjike ge ai zotron.Pérbérja e quméshtit ndryshon
dhe ndikohet nga faktoré té tillé si faktoré gjenetiké, ushgimi i konsumuar, mosha, klima,
gjendja fiziologjike e kafshés por edhe prania e sémundjeve specifike né kafshé.

Pérbérja kimike mesatare e quméshtit éshté: ujé 87,5%, yndyra 3,2%, proteina 3,8%, laktozé
(sheger i qumeéshtit) 4,7%, vitamina dhe acide 0,2%, materie minerale 0,7%, enzime etj.

Qumeéshti pérbéhet prej 87% ujé dhe 13% léndé e thaté. Pika e ngrirjes sé quméshtit éshté
-0.53 deri 0.55 °C. Kjo vleré éshté e réndésishme pér tu zbuluar shtesat e ujit né qumésht.
pH i quméshtit té freskét éshté 6.5-6.75 ndérsa shkalla e aciditetit, sipas shkallézimit
Soxhlet-Henkel éshté 6.5-7.5

Sipas standardit toné shtetéror quméshti i lopés jo vetém gé duhet té jeté higjienikisht i pastér,
por duhet té plotésojé karakteristikat e méposhtme:

e Peshé specifike 1.029-1.034 né temperaturé 15 °C .
e Yndyra jo mé pak se 3%.
e Lénda e thaté jo mé pak se 8.5%

Uji - éshté ndér pérbérésit kryesoré té quméshtit, gjé gé shihet nga prania e pérgindjes sé larté
té tij¢ né qumeésht. Lidhjen e ujit né qumeésht e béjné proteinat dhe fosfolipidet. Uji né
gumésht mund té gjendet si :

e Ujéiliré

e Ujéi lidhur

e Ujé i mufatjes

e Ujé i kristalizuar

Lénda e thaté - pérfagésohet nga : yndyrnat, proteinat, glucidet, Iéndét minerale, vitaminat,
enzimat etj . Sasia e l1éndés sé thaté ka ndikim direkt né cilésiné e quméshtit. Vlera e 1éndés sé
ngurté (e thaté) mund té variojé nga 10.5-14.5%

Yndyra e quméshtit - éshté njé pérbérés i réndésishmém i cilésisé né qumésht.Pérgindja e
yndyrés né qumésht ndryshon varésisht nga lloji i kafshés dhe ndikimi i faktoréve gjenetik.
Tek gquméshti i lopés mesatarja e saj éshté rreth 3.5%. Qumeéshti dhe kremi jané shembuj
emulsionesh yndyré-né — ujé. Yndyra né qumésht gjendet né formé té yndyrnave té thjeshta
dhe té pérbéra. Ndér yndyrnat e thjeshta me té réndésishme jané: trigliceridet,si dhe
monogliceridet. Acidet yndyrore mund té jené té ngopura dhe té pa ngopura.

Proteinat né qumésht — proteinat jané pjesé e réndésishme e dietés. Shuimica e reaksioneve
kimike gé ndodhin né organizmin e njeriut drejtohen nga proteina aktive gé jané enzimat.
Qumeéshti né pérbérjen e veté ka mesatarisht 3.7% proteina, por gé pérbén rreth 28% té Iéndés
sé thaté. Proteinat né qumésht pérbéhen prej kazainés dhe proteinave té hirrés(laktoalbumina
dhe laktoglobulina).
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Laktoza — Laktoza sintetizohet né gjéndrén e quméshtit, por fillesa e saj ka bazén né
glukozén gé vjen nga gjaku. Laktoza apo shegeri i quméshtit siq quhet ndryshe éshté njé
kombinim i glukozés me galaktozén dhe ka njé shije t& émbél té leht. Laktoza éshté njé
sheger gé fermentohet leht edhe nén veprimin enzimatik t¢ mikrobeve gé mund té jené té
pranishém né gji. Né temperatuén 170-180 °C ajo karamelizohet duke ndryshuar késhtu
ngjyrén e saj drejt nuancés kafe.

Enzimat né qumésht — Enzimat e quméshtit jané proteina gé kané pér funksion té
katalizojné reaksione té ndryshme kimike. Né& qumésht prania e enzimave mund té keté
origjiné té ndryshme: nga gjaku, indet dhe bakteret. Enzimat jané mé aktive né temperaturén
optimale midis 25 dhe 50 °C. Veprimtaria e tyre bie nése temperatura rritet, dhe ndérpritet
fare mbi temperaturén 50 °C.

Kripérat minerale né qumésht- Quméshti pérmban njé numér mineralesh. Pérgéndrimi i
pérgjithshém éshté mé pak se 1%. Quméshti konsiderohet si burim kryesor i Ca né ushgimin
e njerézve, mirépo i rndésishém éshté edhe raporti K dh P. Pérbérésité mineralé né qumésht
ndahen né bazik dhe acidik. Né grupin e paré béjné pjesé: Na, K, Ca, Fe , ndérsa né grupin e
dyté béjné pjesé acidi fosforik, klorhidrik,sulfurik dhe karbonik.

Vitaminat né qumésht- Vitaminat jané substanca organike gé gjenden né pérgéndrime
shumé té vogla. Vitaminat e quméshtit nuk sintetizohen né gji por ato rrjedhin nga gjaku.
Sasia e tyre né qumésht ndikohet shumé nga tipi i té€ ushqyerit, raca dhe gjendja fiziologjike.
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. Né sasiné e vitaminave né qumésht ndikojné: procesi
teknologjik i prpunimit té quméshtit, prania e mikroorganizmave, ményra e ruajtjes etj .

Trajtimi termik i quméshtit ka té béjé me njé kompleks veprimesh té njé réndésie té veqganté.
Ai siguron shéndetésimin e produktit pérfundimtar. Qéllimi i trajtimit t& quméshtit me
nxehtési lidhet me ndikimin gé ka temperatura e larté mbi ngarkesén mikrobike té pranishme
né qumeéshtin e freskét,ngarkesé kjo gé pas pérdorimit té nxehtésisé mund té paksohet ose
eliminohet. Po ashtu pérdorimi i nxehtésisé inaktivizon enzimat si lipazén e quméshtit
natyral, e cila mund té ndikojé negativisht mbi cilésiné e quméshtit.

Pasterizimi
Qéllimi i pasterizimit éshté i lidhur me realizimin e dy objektivave t& réndésishme:

1. Shkatérrimi i mikroorganizmave patogjen gé mund té jené té pranishém né qumésht
2. Pérmirésimin e jetégjatésisé sé quméshtit dhe produkteve té tij.

Pasterizimi i quméshtit mund té eleminoj vetém format vegjetative té patogjenéve, pra jo té
gjithé mikroorganizmave. Po ashtu gjaté pasterizimit inaktivizohen enzimat e quméshtit gqé
mund té qojné até drejt ndryshimeve negative,veqanérisht duhet pérmendur kétu rasti i
lipazés qé zbérthen yndyrnat né acide yndyrore, té cilat i japin atij shije djegése. Pér kryerjen
e rregullt té pasterizimit kérkohet gé té respektohet kohézgjatja e mbajtjes sé quméshtit né
temperaturén 72°C pér 15 sekonda. HTST éshté quméshti tipikisht i pasterizuar me njé
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jetégjatési deri né 3 javé. Pasterizimi é&shté njé ményré shéndetésimi gé nuk shkakton
ndryshime té dukshme té cilésive organoleptike dhe fiziko-kimike té quméshtit.

Trajtimi i quméshtit me HTST pérfshiné fazat e méposhtme:

e Paranxehjen

e Pastrimin

e Heqgjen e yndyrés
e Homogjenizimin
e Pasterizimin

Pasterizimi si proces teknologjik éshté konceptuar né tri seksione:

e Paranxehja/ paraftohja
e Pasterizimi
e Ftohja

Temperaturat gé zbatohen konkretisht né kéto faza jané :

1. Qumésht né hyrje té procesit 4°C
2. Paranxehja 40-45°C
3. Pasterizimi 75-83°C
4. Paraftohja 40-45°C
5. Ftohja pérfundimtare 1°C
6. Qumeéshti né dalje 4°C

Disa sémundje qé mund té parandalohen nga pasterizimi jané :
difteria, salmoneloza, listeroza, bruceloza dhe ethet tifoide.
Sterelizimi

Qumeéshti i sterelizuar i trajtuar me UHT kérkon pérdorimin e njé temperature té larté brenda
njé kohe té shkurtér 135 °C pér té paktén 1 sekond.

Sterelizimi siguron shkatérrimin e té gjitha formave vegjetative té mikroorganizmave dhe
pjesés mé té madhe té sporeve. Kjo éshté arsyeja gé ky qumésht ka njé jetégjatési mé té
madhe se ai i pastereizuar.

Qumeéshti i sterelizuar ka njé aromé pak té ndryshuar, por jo té pa pélgyeshme.

Qé kushtet e mésipérme té sigurohen né njé pérgindje t¢ madhe éshté e domosdoshme qé
gumeéshti té konfeksionohet né ambalazh opak, hermetik té pérbéré nga letra speciale shumé
shtresore.( Bijo, B, (2012)
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2.3.1 Qumeéshti pluhur

Me shtimin e quméshtit né produkte té ndryshme ushgimore pérmirésohen vetité
organoleptike té produktit dhe ndikon né formimin e vetive fizike té produkteve. Né
prodhimtariné e produkteve konditore quméshti éshté Iéndé e paré e réndésishme né
prodhimtariné e cokollatés, mbushjeve prej quméshti etj. Shpesh pérdoret si qumésht i
kondensuar ose qumésht né pluhur. Quméshti i kondensuar pérfitohet nga quméshti i
pasterizuar me yndyré té ploté tek i cili éshté i ménjanuar njé pjesé e ujit me avullim né
vakum aparate. Ky qumésht pérmban 40% sheqer shtues, 8% yndyré quméshti dhe 20% masé
té thaté, pa yndyré. Paraget I1éng té trashé homogjen me ngjyré té verdhé té ndritshme, eré dhe
shije té kéndshme, paketohet né ambalazh prej llamarine hermetikisht t¢ mbyllura.

Pluhur quméshti fitohet né até ményré gé né fillim ngurtésohet né 1/3 deri 1/4 nga véllimi
fillestar. Pastaj spérkatet né pika té iméta né dhomé népér té cilén rrymon ajér i ngrohté, i cili
momentalisht e avullon ujin prej quméshtit. Pluhuri i guméshtit bie né fund té€ dhomés prej ku
grumbullohet, lirohet nga ajri, ftohet dhe mblidhet né ambalazh pérkatése. Mund té fitohet
edhe si qumésht i freskét dhe né curril t& hollé derdhet népér rule té nxehta ose disge qé
rrotullohen dhe shpejt béjné tharjen e quméshtit deri 4% pérmbajtje té ujit.

2.4 VEZET
Falé vlerés biologjike qé kané pérbérésit e saj pérfagéson njé ushqgim té veganté pér njeriun.

Vezét jané njé burim i réndésishém i proteinave , vitaminave té réndésishme dhe minerealeve
gé luajné njé kontribut té réndésishém né dietén e shéndetshme.

Proteinat

Protinat e vezéve kané njé vleré té larté biologjike, megenése pérmbané té gjitha aminoacidet
esenciale t& domosdoshme pér trupin e njeriut.Vezét plotésojné proteinat e tjera ushgimore
me vlera mé té uléta biologjike. 12.5% e peshés sé vezés éshté proteiné e gjendur né té
verdhén, ashtu edhe né té bardhén, pra albuminé.Megjithaté proteina éshté mé e pérgendruar
mé shumé né té verdhén se sa né té bardhén.

Vitaminat

Vezét pérmbajné vitaminat mé té pérmendura, me pérjashtim té vitaminés C.Veza éshté njé
burim i té gjitha vitaminave B, si dhe vitaminave té tretshme né yndyré.Ajo ka sasi té mira té
vitaminés D dhe E .

Mineralet

Vezét pérmbajné mineralet mé té réndésishme gé kérkon trupi i njeriut.Veganérisht vezét
jané té shkélqyera dhe shérbejné si burim i jodit gé nevojitet pér hormonin tiroidé si dhe
fosforit gé nevojitet pér kockat.Vezet pérmbajné gjithashtu zink kundér infeksioneve |,
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selenium si njé antioksidant i fugishém dhe kalcium qé nevojitet pér kockat dhe funksionin e
nervave.

Yndyrnat

Yndyra né vezé éshté 11.2% , ajo gjendet pothuaj e téra né té verdhén e vezés dhe mé pak se
0.05% gjendet né albuminé. Kolesteroli-lecitina jané 1éndé té réndésishme pér strukturén dhe
funksionin e gelizave té trupit. Kolesteroli ndihmon pér té mbajtur fleksibilitetin dhe
permeabilitetin e membranave gelizore dhe éshté njé Iéndé e paré gé ndihmon té mbahet né
normalitet Iékura.

2.4.1 Struktura anatomike e vezes
Lévozhga

Lévozhga e forté e vezéve éshté e mbuluar me shumé pore,té cilat arrijné deri ne 17.000. Ajo
éshté e pérbéré, né pjesén mé té madhe, nga kristale té karbonit té kalciumit ( CaCQOs3) dhe
éshté e gjysmé e pérshkushme, gé do té thoté gé ajri dhe lagéshtia mund té kalojné pérmes
poreve. Lévozhga éshté e rrethuar nga njé cipé e hollé e quajtur kutikulé, gé i pengoné
bakteret dhe pluhurat té hyjné né vezé.

Dhoma e ajrit

Formohet kur pérmbajtja e vezés ftohet, mbasi veza del nga aparati gjinor i pulés. Hapésira
ajrore zakonisht géndron midis membranave té brendshme dhe té jashtme té vezéve. Hapsira
e vezés rritet sé bashku me moshén e vezés.

Figura 2.1 Pérbérja ndértuese e vezés
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Pérbérja specifike e albuminés

Albumina éshté burimi kryesor i ujit. Né té dallohen katér shtresa : njé shtres e jashtme
fluide, njé shtresé e ndermjetme e géndrushme, njé shtresé e brendshme dhe njé shtresé qé
éshté né kontakt direkt me té verdhén.

Albumina e vezés éshté e formuar nga :
Ujé 85,40 %

Lénd azotike 12,87 %

Léndé hidrokarbure 0,87 %

Hi 0,60 %

Proteinat e albuminés mund té ndahen né tri klasa kryesore té njohura si
albumina,glikoproteina dhe glubulina.

Albumina éshté e tretshme né ujé dhe ka njé pH lehtésisht acidike, ajo koagulon ne té nxehté.

Pérbérsit mineral té albumines jané: Na, K,Ca,Fe, Mg etj.

Pérbérja specifike e té verdhés sé vezés

Pérbérja e té verdhés sé vezés sé pulés té shprehura né pérgindje sipas Jean-Blain jané:
Ujé 50,8 %

Léndé azotike 16,2 %

Lipide 32,7 %

Karbohidrate 0,1%

Kripéra minerale 1,1 %

E verdha e vezés ka njé pérbérje vitaminike té rritur, né ményré té veqanté ajo shquhet pér
pérmbajtjen e vitaminés A dhe D

2.4.2 Klasifikimi i vezéve

Faktorét gé vlerésohen mé shumé né vezé jané cilésia e brendshme, pamja , zhurma né
lIévozhgé, madhésa dhe ngjyra. Shumé sisteme té tregtimit té vezéve e kané gjetur si
avantazhé adaptimin e praktikave té klasifikimit né klasa mé vete

e Té eliminohen vezét e pavlefshme dhe defektoze
e Té& ndahen vezét né kategori té pranushme té larté dhe té ulét dhe
e Té stabilizohen njé klasifikim uniform i peshés.

22



2.4.3 Faktorét e prodhimit

Faktorét gé ndikojné né prodhimin e vezéve jané si mé poshteé :

Raca

Mosha

Té ushqyerit

Trajtimi

Kontrolli i sémundjeve

Manipulimi dhe mbledhja e vezéve

Vendosja né kosha. (Bijo, B , (2012)

2.5 PERBERJA KIMIKE E FARES SE LULEDIELLIT

Pérbérja kimike e thelbit dhe guaskés sé farés sé lulediellit jané té paragitura né tabelen. 1.1

Né bazé té dhénave nga tabelja mund té vrehet gé thelbi i farés sé lulediellit pérmban mé sé

tepérmi vaj, pastaj proteina, pérbérjet tjara jané shumé té vogéla sidoms materie jo

saponifikuse.

Tabela.. 2.3 Pérbérja kimike e farés, thelbit dhe guaskés sé lulediellit

(M.Rec. 1964)

Pérmbajta % Fara Thelbi Guaska

Vaji 40 - 60 55-74 2-5
Proteina 14 - 22 16-31 3-6
Celuloza 13-32 2-4 49 - 67
Materie joazotike 7-11 7-10 25-40
Materie josapunisikuse 1.09 - 1.10 1.06 | 22.46 - 24.32
Dyll 0.09-0.11 0.33-0.43

Duhet té vérehet josaponifikimi dhe viskoziteti i materies té

cilat kané pérbérjen e

padéshirushme té vajit té lulediellit, gjendet mé sé tepermi ne guaské.
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Vaji i lulediellit numrohet né vajrat mé kualitative sepse éshté pasuruar me yndyré esenciale

dhe thartsiné yndyrore (linolina) Takoferolli éshté né form alfa o

2.5.1 Karakteristikat e vajit te lulediellit
Si karakteristika té vajit té lulediellit evidentohen :

Tabela 2.4 karakteristika té vajit té lulediellit (M.Rec. 1964)

Karakteristikat e vajit Njesia Vlera
Masa e véllimit 0.922-0.927
Indeksi i thyrjes 1.474-1.476
Pika e fortésisé ( ngurtsimit) oC (-16) - (-18)
Numri i sapunifikimit 186-194
Numri i jodit 119-136
Materiet josapunifikuese % 0.7-1.2
Tokoferoll mg/100g 60-77
Prej saj alfa £ % 92-100
Dylli né vaj %

Shtypshméria 0.03-0.06
Ekstraktet 0.04-0.10
Fosfatet né vaj %

Shtypshmeéria 0.2-0.8
Ekstraktet 0.34-1.4
Fitoferolli % 0.30-0.32

Vaji i freskét i lulediellit e ka ngjyrén e verdhé, kurse pas rafinimit e fiton ngjyrén e verdhé
té ndritshme dhe ka shije dhe aromé té kéndshme.

Sasirat me té médha té vajit té lulediellit shfrytzohen pér ushqgim pastaj pér prodhimin e
margarinés dhe yndyrés hidrogjenore. Pér shkak té pérmbajtjes sé acidit yndyror vaji i

lulediellit mund té shfrytézohet dhe né industriné e ngjyrave dhe Ilageve.

Pér prodhimin e biskotave dhe ne industriné ushgimore vaji nga farat nuk mund té pérdoret
si vaj gjysém final apo vaj i parafinuar. Vaji i papérpunar i pérftuar me torkim ose ekstarktim
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rafinohet me géllim qé té pérfitohet vaji pér ushqim me veti té caktuara organoleptike. Pér
disa lloje té wvajit t¢ papérpunar rafinimi nuk éshté i domosdoshém, por ai kryhet vetem
pjesérisht, sepse popullata lokale éshté mésuar me vetité specifike organoleptike té vajrave
natyrore té€ pérftuara me torkim, sig ngjané me vajin e ullirit.

Ményrat dhe shkalla e rafinimit té vajit té papérpunar varet nga pérdorimi i tij, sepse:

- pér ushgimin e njerézve béhet rafinimi né njé shkallé mé té larté,

- pér géllime teknike béhet vetém disa faza té rafinimit, varsisht nga kérkesat e
konsumatoréve, dhe

- pér prodhimin e yndyrave té ngurta me hidrogjenizimin e vajit béhet njé
numer i caktuar minimal i operacioneve rafinuese, ngase ato, pas
hidrogjenizimit, doemos duhet té rafinohen pér shkak té largimit té erés,

veganarisht nése shfrytzohen pér ushgimin e njerézve.

Andaj, opercionet dhe proceset e pérgjithshme rafinuese, parimisht mund té paragesin
pasqyré dhe me karakterizimin e metodave té rafinimit té vajit té papérpunar pér ushgimin e
njerézve, gé e pérbéjné kéto intervenime teknologjike.

2.6 YNDYRNAT DHE VAJRAT SHTAZORE DHE BIMORE SI LENDE TE PARA NE
INDUSTRINE KONDITORE

Yndyrat jané kategori e réndésishme e komponimeve organike, té cilat pérdoren né ushgimin
e njeriut, para sé gjithash pér shkak té vlerés té larté kalorike. Yndyrat po ashtu jané 1éndé té
para té réndésishme né industriné ushgimore dhe té tjera. Yndyrat ndahen sipas origjinés dhe
gjendjes agregate né temperaturén e dhomeés: a) origjinés — shtazore, bimore dhe minerale; b)
gjendjes agregate — yndyra (té ngurta) dhe vajra (té 1éngté). Zakonisht yndyrat jané me
origjiné shtazore, kurse vajrat me origjiné bimore mé rrallé ekzistojné, edhe vajra me origjiné
shtazore dhe yndyra me origjiné bimore. Yndyra e kokosit fitohet nga bérthama e arrave té
kokosit. Me ekstraktimin ose presimin e bérthamés sé tharé té kokosit, pérfitohet yndyra e
kokosit, kurse mbetja pérpunohet né miell t€ kokosit. Yndyra e kokosit ka shije dhe eré
karakteristike dhe konsistencé té buté. Ka ngjyré té bardhé dhe lehté shkrihet né gojé.
Pérmban acide yndyrore té pangopura. Kjo yndyré karakterizohet me vleré ushqyese té larté,
tretje té lehté dhe éshté e pérshtatshme pér pérdorim né industriné ushgimore. Yndyra e
kokosit pérdoret pér prodhimin e margarinés, produkteve té émbélsirave dhe té pjekjeve.
Mielli i kokosit fitohet me bluarjen e bérthamés sé thaté té kokosit prej té cilés paraprakisht
éshté e ndaré yndyra. Ka ngjyré té bardhé né té verdhé dhe pamje té fetave té bardha té iméta.
Shijen e ka té kéndshme, émbélson dhe ka aromé té kéndshme. Pérdoret pér pérpunimin e
llojeve té kulagceve té ndryshme, émbélsirave, karameleve, pjekjeve, llokumit etj. Yndyra e
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palmés fitohet me presim té pallmés yndyrédhénése. E ngjashme éshté me gjalpin, ka shije
dhe eré té kéndshme. Shkrihet né temperaturé prej 31- 41 °C. Pérmban acide yndyrore té
pangopura dhe po ashtu pérmban sasi té madhe té karotinés, gé pérdoret pér vitaminizimin e
mé tepér produkteve me vitaminé A. Mé shpesh pérdoret pér vitaminizimin e margarinés. Me
rafinerimin e yndyrés sé pallmés fitohet fraksioni i ngurté dhe i Iéngét: - fraksioni i ngurté
€shté 1 bardhé dhe 1 géndrueshém né temperaturé deri 41 °C. Sipas konsistencés &shté e
ngjashme me yndyrén e kokosit dhe pérdoret si zévendésim i saj pér pérpunimin e yndyrave
speciale; - fraksioni i 1éngté, po ashtu si edhe fraksioni i ngurté, pérdoret né industriné e
yndyrave. Yndyra e pallmés mund té fitohet nga farat yndyrédhénése té pallmés dhe gjené
zbatim né industriné ushgimore dhe kozmetike. Margarina éshté emulsion stabil me
konsistencé plastike, e fituar nga yndyrat dhe vajrat bimoré si: yndyré e kokosit, vaji
lulediellit, vaji i sojés, vaji misrit, vaj prej kikirikéve, vaj susami etj. 156 Teknologjia
ushgimore Margarina pérmban edhe 1éndét té tjera (té verdhén e vezés, kripé pér gatim, acid
askorbin, ngjyra, aroma, konservansg, nisheste deri 0,03%, leciting, vitaminé¢ A dhe D), t&
cilat i shtohen me géllim qé té pérmirésohet shija, pamja, vlera ushqyese etj. Margarina
mesatarisht pérmban: 82% yndyra dhe deri 16% ujé. Shkalla e aciditetit nuk guxon té jeté mé
e madhe se 5 dhe nuk guxon té pérmbajé mbetje nga indet bimore dhe shtazore. Procesi
teknologjik pér pérfitimin e margarinés pérbéhet prej operacioneve vijuese: - pérgatitja e
Iéndéve té para; - emulgirimi i Iéndéve té para; - kristalizim; - plastifikim; - formésimi; -
paketimi. Pér nevojat e industrisé konditore prodhohet margariné me temperaturé mé té larté
té shkrirjes. Gjaté pjekjes sé produkteve konditore, té cilat pérmbajné margaring, krijohet njé
cipé e hollé dhe e buté, e cila e pengon humbjen e léngjeve dhe tharjen e brumit. Pér kété
arsye margarina shpesh pérdoret pér prodhimin e émbélsirave dhe pjekjeve. Brumérat e
pérgatitur me margariné tregojné freski mé afatgjaté dhe mé rezistuese jané né zhvillimin e
mykut dhe kérpudhave. Gjalpi éshté yndyré qguméshtore e ngurté dhe né ményré teknologjike
e pérpunuar me pérgindje té caktuar té ujit dhe sasi té vogla té pérbérésve té tjeré té
guméshtit. Ai paraget produkt t& quméshtit, i cili pérfitohet me pérpunim special té yndyrés
sé gumeéshtit me ndihmén e tundjeve dhe rrahjes né tundés. Pérbérja kimike mesatare e gjalpit
éshté: 82 — 87% yndyré quméshti, 10 — 15% ujé, 0,5 — 0,8% sheqger i quméshtit, 0,2%
minerale dhe 0,5 — 0,7% albumina. I pérmban edhe vitaminat: A, D, E, K dhe B. Sipas
konsistencés gjalpi éshté plastik dhe lehté Iyhet dhe emulgon. Karakterizohet me shije dhe
aromé té kéndshme dhe shkrishméri té lehté né gojé. Shkrihet né temperaturé prej 30 — 32°C.
Vlera ushqgyese dhe biologjike e gjalpit éshté e madhe dhe po ashtu edhe vlera kalorike e saj.
Gjen zbatim né prodhimin e produkteve té ndryshme konditore, para sé gjithash né keksét,
brumérat, kulageve etj.

2.7UJI | PIJSHEM
2.7.1 Uji si 1éndé e paré né industriné konditorike

Ujrat siperfagésore trajtohen né ményré shumé t€ kujdeséshme pér t’u kthyer né ujra t&
pijshém. Uji i cili pérdoret né industriné ushgimore, duhet té jeté njé uji i kthjellét, pa eré, pa
shje, pa ngjyré, pa mikroorganizma patogjen dhe substanca kimke té& démshme pér njeriun.
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Uji éshté Iéndé e réndésishme né industriné konditore. Hyn né pérbérje té shumé produkteve
si tretés té 1éndéve té tjera gjaté pérpunimit té tyre. Nuk guxon té pérmbajé mikroorganizma
dhe pérbérés té démshém pér shéndetin e njeriut.

Ndér parametrat organoshgisoré,fiziko-kimik renditen

e Temperatura 12-15 °C

e pH 6.5-8.5
e Pérqushmeria elektrike rreth 400 S cm™ (S=Simens njési e matjes sé pérshkushmérisé
elektrike)

e Mbetja né 180 °C (sasia e kriprave minerale té tretshme) reth 1500 mg/I

Varésisht nga pérgindja e kripérave té tretur né té, uji mund té jeté i forté dhe i buté. Fortésiné
ujit ia japin bikarbonatet e kalciumit dhe magnezit, sulfatet dhe Kkloridet e tretura né té.
Fortésia e ujit mund té jeté e géndrueshme dhe e pagéndrueshme. Fortésia e pagéndrueshme
rrjedhé nga bikarbonatet e kalciumit dhe magnezit. Me nxehjen e ujit kéto kripéra kalojné né
komponime té patretshme dhe sedimentohen né formé té gurit. Me ménjanimin e tyre uji
béhet mé i buté. Fortésia e géndrueshme rrjedhé nga sulfatet e kalciumit dhe magnezit dhe
klorideve. Pér nevojat e industrisé konditore pérdoret ujé i ndryshém né raport té fortésisé,
varésisht nga kérkesa e procesit. Né prodhimtariné e llokumit pérdoret uji i buté, i cili nuk
pérmban jone té kalciumit, magnezit, bakrit dhe hekurit. Kéto jone mund té shkaktojné
inversion té sakarozés gjaté zierjes sé shurupit té shegerit, si dhe ngjyrosjes sé masés sé
llokumit.

2.7.2 Parametrat kimik té ujit te pishem

e Jone amoni (NH4")

e Jone nitrite ( NO2)

e Jone nitrite ( NO3") —pranohen deri né 50 mg/I

e Jone clorure ( CI") — pranohen deri né 200 ng/I

e Jone ferroze ( Fe?*) —pranohen deri né 0.2 mg/I

e Jonet mangan ( Mn?*) —pranohen deri né 0.05 mg/I

e Tensioaktivét anionik tolerohen deri né 0.2 mg/l

e Antiparazitarét ( insekticidet, erbicidet e fungicide) si njé antiparazitar i vétem
tolerohet deri né 0.1 g/l ndérsa né grup tolerohen deri né 0.5 g/l

Pér prodhimin e cokollatés éshté e réndésishme gé uji t€ mos pérmbajé jone té hekurit dhe
manganit. Kéto jone me taninet nga kakaoja mund té japin ngjyré té gjelbér t&¢ mbyllur. Uji i
buté pérdoret edhe gjaté prodhimit té shegerit gqé t¢ mos zmadhohet pérgindja e hirit né
sheger. Pér likeret, Iéngjet e peméve dhe kompostove pérdoret vetém uji i buté, mé shpesh uji
i distiluar ose demineralizuar, sepse uji i forté mund té shkaktojé turbullimin e kétyre
produkteve. Uji i forté pérdoret né pjekje.

Ndér parametrat mikrobiologjik
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e Koliformet fekale e té pérgjithshme,sporet e klostrediumeve sulfito-reduktuese dhe
streptokoket fekale nuk jané té pranishme

e Kolonité né agar ( ngarkesa e pérgjithshme bakteriale ), nuk duhet té jené mé shumé
se 10 mg/l né 36 ° dhe 100/ml né 22 °C

2.8 PEMET DHE PERPUNIMET E PEMEVE SI LENDE TE PARA NE INDUSTRINE
KONDITORE

Pema éshté produkt bimor i vlerésuar dhe ka vend té réndésishém né ushgimin e njeriut.
Pema e freskét nuk ka vleré kalorike t¢ madhe, por éshté burim i réndésishém i vitaminave,
mineraleve, shegerit, acideve organike, fermenteve etj. Pema éshté e pasur posacgérisht me
sheger té pemés (fruktozé) dhe sheqer té rrushit (dekstrozé), té cilat lehté treten dhe kalojné
drejtpérdrejt né gjak. Pema pérmban edhe mé tepér acide organike, si pér shembull: acid té
mollés, té limonit, té verés etj. Kéto acide bimés i japin shije té kéndshme té tharté dhe
njékohésisht né ményré pozitive veprojné né tretjen e ushqimit, i pastrojné zorrét dhe gjakun.
Vleré mé té madhe kalorike kané pemét me bérthamé si arra, bademet (bajamet) lajthité,
kikirikét etj. Né industriné konditore pérdoren pemé me sheger (t& kandiruar), marmelaté,
xhem (pekmez), recel, 1éngje dhe pérpunime té ndryshme té peméve. Kéto produkte té
peméve pérdoren pér mbushjen e vafl eve, biskotave, kulaceve, pér prodhimin e brumérave,
marcipanit, émbélsirave, ¢okollatés etj. Si I1éndé e paré né produktet konditore pérdoret edhe
pema e tharé, si pér shembull: rrushi, fi ku, hurmat, kumbullat etj

2.9 EMULSIFIKUESIT DHE MJETET PER ZBUTJE

Emulsifi kuesit jané materie, té cilat shérbejné pér pérftimin e sistemeve stabile dhe
homogjene. Ato jané materie sipérfagésore aktive, té cilat e zvogélojné tensionin sipérfagésor
ndérmjet dy fazave me gjendje agregate dhe pérbérje té ndryshme kimike. Né industriné
konditore emulsifi kuesit pérdoret pér pérfi timin emulsioneve stabile, pér pérpunim té lehté,
pér formésim té lehté té produkteve etj. Ato pamundésojné ngjitjen e produkteve pér kallépet,
té cilat pérdoren pér formésim dhe pér muret e makinave. Emulsifi kuesit sintetik jané
emulsifi kues jo jonik dhe paragesin ester, si pér shembull: ester i glicerinés, ester i sorbitit,
fosfolipade dhe gliceride té shegerit. Emulsifi kuesit jané komponenté té réndésishém né
prodhimin e c¢okollatés. Si emulsifi kues shfrytézohen fosfatet nga farat yndyrédhénése
(lecitina e sojés). Me té arrihet viskoziteti i masés sé cokollatés dhe veti té caktuara
reologjike. Né realitet, emulsifi kuesit e shtuar né cokollaté e zvogélojné tensionin
sipérfagésor té masés sé cokollatés dhe me sipérfagen e re ¢cokollata mund té pranojé materie
té reja shtuese. Me kété kursehet sasia e vajit té shtuar té kakaos, gé i shtohet pér hollimin e
masés sé cokollatés dhe pér pérgatitjen e saj pér pranimin e materieve té reja. Késhtu, me
shtimin e 0,5% lecitiné kursehet 8% vaj i kakaos. Lecitina &shté emulsifi kues, i cili pérdoret
né prodhimin e ¢okollatés, margarinés, camcakézit etj. Vepron edhe si antioksidues, kurse fi
tohet prej miellit té sojés, vezéve té peshkut dhe té verdhés sé vezés. Monogliceridet jané
emulsifi kues, té cilét pérdoren né prodhimin e ¢cam cakézéve, karameleve, macipanés dhe
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brumérave té fermentuar. Sorbitansteari éshté emulsifi kues, i cili shtohet né gcokollaté qé ta
zmadhojé rezistencén e saj ndaj nxehtésisé. Mjetet pér zbutje pérdoren pér arritjen e
konsistencés mé té buté, mbajtjes sé lagéshtisé dhe mbajtjes sé freskisé sé produkteve
konditore (glicering, sorbit, invertaz dhe sheger invert). Glicerioli éshté alkool trihidroksil
dhe éshté léng né formé té& shurupit me shije t& émbél. 158 Teknologjia ushgimore Eshté
rezistent ndaj oksidimit dhe zbérthimit (karamelet, camcakézét...). Sorbiti pérdoret si
émbéltues, si mjet pér zbutje, si konservans etj. Véshtiré oksidon dhe pengon oksidimin e
yndyrave né produktet e brumérave. Né prodhimin e produkteve konditore pérdoren edhe
mjetet pér lyerje, té cilat e zvogélojné ngjitshmériné e produkteve e pér kété géllim pérdoren:
dylli, tallku, parafi na, stearini, emulsifi kuesit etj. Léndét e pérmendura e lehtésojné ndarjen
e produkteve nga sipérfaget punuese gjaté pérpunimit dhe i japin shkélgim sipérfages sé disa
produkteve. Pérdoren né prodhimin e ¢camcakézéve, bonboneve té forta, pasteleve, drazhe
bonboneve etj.

2.10 NGJYRAT SI LENDE NE INDUSTRINE KONDITORE

Pér ngjyrosjen e disa produkteve konditore pérdoren ngjyra, té cilat nuk jané té helmueshme
dhe té démshme pér shéndetin e njeriut. Me rregullore té vecanté éshté rregulluar cilat dhe
cfaré ngjyra mund té pérdoren né industriné konditore, respektivisht né industriné ushgimore.
Sipas origjinés, ngjyrat mund té jené natyrore dhe artificiale (sintetike). Né industriné
konditore mé shpesh pérdoren ngjyrat sintetike, sepse kané stabilitet mé té madh ndaj drités,
né prani té acideve dhe faktoréve té tjeré. Nga ngjyrat natyrore mé shpesh pérdoren:
karamele, kuleri, betakarotena etj. Sipas rregullores éshté i lejuar pérdorimi i 12 ngjyrave
artificiale pér té cilat me kontrollim shéndetésor éshté vértetuar se nuk jané té rrezikshme pér
shéndetin e njeriut. Ngjyrat sintetike mé shpesh jané pérzierje nga mé tepér ngjyra dhe
pérdoren pér ngjyrosjen e bonboneve dhe mbushjeve té bonboneve. Nuk éshté i lejuar zbatimi
i ngjyrave artificiale pér ngjyrosjen e brumérave dhe biskotave.

2.11 ACIDET USHQIMROE, PLUHURAT PER PJEKJE DHE MATERIET AROMATIKE
NE PRODUKTET KONDITORE

Acidet organike ushqimore pérdoren si 1€ndé e par€ n€ industriné konditore me géllim qé t’1
thartojné produktet dhe t’u japin shije dhe aromé té kéndshme. Pérdoren pér prodhimin e
xhelatin bonboneve, mbushjeve té peméve, karameleve, bonboneve té tharta dhe produkteve
té tjera. Acidet e pérshpejtojné inversionin e sakarozés, veprojné si rregullues té pH vlerés té
mjedisit, kané veprim baktericid dhe e pérmirésojné shijen e produkteve. Né industriné
konditore mé shpesh pérdoren acidet vijuese: e limonit, e verés, e mollés, e quméshtit etj.
Acidi i limonit éshté pérfagésuar né shumé lloje té peméve dhe posacérisht né limon dhe lloje
té tjera té peméve jugore. Mund té fi tohet nga limoni, por né kohén e sotshme fi tohet me
fermentim té shegernave nén veprimin e mykut, si pér shembull Aspergilus niger. Pérdoret si
acid i limonit pa ujé anhidrid té acidit té limonit. Né industriné konditore mé shpesh pérdoret
acidi i limonit pa ujé, sepse éshté mé lehté i tretshém. Kripérat e acidit té limonit quhen
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citrate dhe njésoj si edhe acidi gjen zbatim né prodhimin e produkteve konditore. Acidi i
verés gjendet né mé tepér fryte, por mé i pérfagésuar éshté né rrush. Ai éshté substancé e
ngurté kristalore, e cila tretet né ujé dhe alkool. Kripérat e acidit té verés quhen tartarate.
Sedimentohet nga Iéngu i rrushit ose nga vera né formé té kalcium tartaratit (gurit té verés)
prej ku edhe fitohet. Pérvec nga guri i verés, acidi i verés né ményré industriale mund té fi
tohet edhe nga sedimenti i verés edhe nga mbetjet e rrushit. Acidi i verés pérdoret pér
prodhimin e bonboneve, pijeve joalkoolike dhe alkoolike. Acidi i mollés éshté i pérhapur né
natyré, posacérisht né mollé, rrush, kumbulla dhe pemé té tjera. Shumé miré tretet né ujé dhe
alkool. Ka shije té tharét dhe té kéndshme. Nga aspekti teknologjik éshté mjaft stabil. Fitohet
me ekstraktimin nga frutat, té cilat pérmbajné né sasi té konsiderueshme dhe mund té fi tohet
edhe pérmes rrugés artifi ciale. Acidi i mollés né prodhimtariné e produkteve konditore
pérdoret pér pérpunimin e mbushjeve nga pemét pér bonbone. Acidi i quméshtit éshté i
pérfagésuar né sasi té vogla né Iéndét e para me origjiné bimore. Né& ményré industriale pérfi
tohet me fermentim té tharté té shegernave quméshtore. Nuk éshté stabil dhe lehté kalon né
anhidrit té acidit t& quméshtit. Kripérat e acidit t&¢ quméshtit quhen laktate. Kalcium laktati
pérdoret né prodhimin e bonboneve pér inversim té sakarozés, pér pérpunimin e brumérave té
fermentuar dhe pér mbushje té peméve. Acidi i quméshtit éshté me réndési té vecanté pér
prodhimin e brumérave té fermentuar, sepse pérvec gé i siguron freski brumit, vepron edhe si
konservues, respektivisht i pengon proceset e padéshiruara mikrobiologjike. Acidi i quméshtit
pérdoret si konservues edhe pér produktet e tjera ushgimore.

2.12 PLUHURAT PER BRUMERAT PER PJEKJE

Pluhurat pér brumérat pér pjekje jané substanca, té cilat pérdoren pér rritjen e véllimit té
brumérave. Gjaté gatimit t€ brumit, né kontakt me ujin pluhurat pér bruméra pér pjekje
lirojné gaze, té cilat e ngritin brumin.

Pas pjekjes struktura e brumit éshté e shkrythét dhe me zbrazétira. Pluhurat pér bruméra pér
pjekje fi tohen nga amonium bikarbonati ose nga natrium bikarbonati. Né kéto kripéra shtohet
edhe komponenté acidiké, si pér shembull acidi i limonit dhe kripérat e tij. Si mbushés
shtohet nishesteja ose mielli, gé i ndan komponentét acidiké dhe baziké para pérdorimit té
pluhurit.

2.13 MATERIET AROMATIZUESE

Materiet aromatizuese pérdoren me géllim qé té pérmirésohet shija dhe aroma e produkteve
ushgimore dhe gjen zbatim té gjeré si 1éndé ndihmése né produktet konditore. Sipas origjinés
mund té jené natyrore dhe artifi ciale. Pérdorimi i aroma- 160 Teknologjia ushgimore ve artifi
ciale éshté rreptésisht i kontrolluar. Materiet aromatizuese natyrore gé moti pérdoren né
pérgatitjen e llojeve té ndryshme té ushqgimit dhe mé shpesh jané me origjiné bimore. Aroma
origjinén e ka nga vajrat esencial, té cilét gjenden né pjesé té ndryshme té bimés. Materie

30



aromatizuese mé té njohura jané: vanilja, karafi li, arré deti, kanela, xhenxhefi I, shafrani,
gimnoni, etj. Vanilja éshté eréz, e cila gjen zbatim té madh né pastigeri, prodhimin e pijeve
dhe né industriné konditore. Ajo éshté fryt bishtajor i njé lloji té lijanit. Shfrytézohen fryte té
pjekura, té fermentuara dhe té thara. Fryti i pjekur ka ngjyré té gjelbér, kurse erén dhe
ngjyrén kafe fryti i pjekur i fi ton me fermentim. Pérveg vaniljes natyrore pérdoret edhe
shegeri i vaniljes, i cili 8shté pérzierje prej shegerit dhe 10% fryt té bluar nga vanilja ose
pérzierje e shegerit dhe 1% vanilje sintetike. Karafi li éshté syth i pahapur i lules nga druri
tropikal. Ka ngjyré kafe dhe gjatési 1cm. Ka eré intensive dhe origjinén e ka nga vaji
esencial, i cili mund té jeté i pérfagésuar edhe deri 20%. Karafi li pérdoret né industriné
konditore, né pastigeri, né prodhimin e likereve etj. Arré deti (arré myshku) éshté fryt i drurit
tropikal. Pérmban 16% vaj esencial né faré. Ka eré intensive dhe pér kété arsye pérdoret né
sasi té vogla, gjen zbatim né industriné konditore, pastigeri, né prodhimin e likereve etj.
Cimeti (kanela) éshté kore e fermentuar dhe e tharé nga druri i cimetit. Pérdoret pjesa e
brendshme e I1émuar dhe pjesa e aromatizuar e kores sé drurit té cimetit. Pérmban rreth 2%
vaj esencial. Gjen zbatim té gjeré gjaté pérgatitjes sé émbélsirave dhe likereve. Pérdoret edhe
pér aromatizimin e pudingéve, sallatave té peméve, kreméve. Xhenxhefi li (ingver) éshté
rrénjé nga bima xhenxhefi |. Rrénja pastrohet dhe gérohet dhe pastaj trajtohet me qumésht té
gélgeres pér mbrojtje nga insektet. Duhet té jeté i forté dhe véshtiré thyhet. Pérdoret né
pastigeri, pér pjekje dhe gatim.
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2.13 SKEMA TEKNOLOGJIKE E PRODHIMIT TE BISKOTAVE

Biskotat bé&jné pjesé né prodhimet qé pérgatiten kryesisht nga mielli me shtesé
sheqeri,lyré,qumésht,vezésh etj. Biskotat ndahen né dy grupe kryesore: té shkriféta dhe brum
té zgjatur. Procesi teknologjik i prodhimit té biskotave kalon népér kéto operacione kryesore.

FODHIMI | BISKOTAVE

[ | ]

LENDET E PARA LENDET NDIHMESE

PERGATITIAE
BRUMIT

PERPUNIMI |
BREUMIT

FORMIMI]
STAMPIMI |
BISKOTAVE

FIEKJA DHE
AMBALAZHIMI

Figura 2.2 Skema teknologjike e prodhimit te biskotave

Léndét e para dhe ndihmése pér prodhimin e biskotave

Mielli- si I&ndé e paré kryesore gé pérdoret né prodhimin e biskotave, duhet té keté disa
karakteristika. Kryesisht pérdoret miell gruri. Né cilésiné e biskotave ndikojné disa tregues té
miellit, si cilésia dhe ngjyra e miellit, sasia dhe cilésia e glutenit, ashpérsia e blojés sé miellit
etj. Biskotat e shkriféta (me sheger) mund té prodhohen me miell gé pérmaban deri né 28 %.
Biskotat me brum té zgjatur prodhohen me miell gé pérmban 30-32 % gluten. Ashpérsia e
miellit ndikon né ményré té dukshme né cilésiné e biskotave. Biskotat e shkriféta té
prodhuara me miell té ashpér, kané shkallé té larté shkriférimi, jané mé poroze dhe me véllim
té rregullt. Efekti i miellit té ashpér nuk varet né biskotat me brum té zgjatur, prandaj pér kéto
lloj biskotash mielli duhet té jeté i bluar imét.
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Shegeri qé pérdoret pér prodhim té biskotave duhet té jeté i bardhé me trajté pudre. Pér
biskotat e shkriféta pérdoret sheger pluhuri i imét. Ndérsa pér biskotat me brum té zgjatur
mund té pérdoret edhe pudér shegeri i trashé, sepse pérmbajtja mé e larté e lagéshtirés krijon
kushte pér tretjen e ploté té shegerit.

Lyrat gé pérdoren né prodhimin e biskotave jané gjalpé i lopés, margarina dhe vajrat e
hidrogjenuara. Ato ndikojné né cilésiné e biskotave, si né shkriférim, né ngjyré, shije etj.
Lyrat duhet té jené té géndrueshme dhe té mos hidhérohen.

Qumeéshti si shtesé né prodhimin e biskotave mund té jeté i freskét dhe i pasterizuar, i
kondensuar ose né trajté pluhuri.

Vezét ndikojné né pérmirésimin e shijés, pamjes dhe rritjen e vlerave ushqyese té biskotave.
Ato pérdoren té freskéta ose né trajté melanzhi.

Pérgatitja e Iéndéve té para dhe ndihmése

Mielli para se té pérdoret pastrohet nga papastértié mekanike me sitje. Gjaté sitjes dhe
transportit mielli ajroset, dhe né vende té ndryshme té kalimit t€ miellit vendosen
elektromagnet pér té larguar pjesét metalike.Mielli pérzihet me niseshtén sipas recepturés dhe
transportohet né makinat e brumosjes.

Qumeéshti pluhur pérzihet me ujé té ngrohét deri né 50°C duke formuar emulsion 25-30%
lagéshti. Pas pérgatitjes pastrohet me sita me vrima 2mm.

Shkrifruesit kimik jané hidrogjen karbonat i natriumit NaHCOs, karbonati i amonit
(NH4)2.CO3 dhe kripa e gjellés NaCl. Para se té pérdorén ato treten né ujé dhe kullohen né sité
me vrima me diametér 1.5mm.

Shegeri duhet té pastrohet me sita me vrima deri né 3mm.
Amidoni pérgatitet né t& njejtén ményré si mielli.

Lyrat dhe vajrat e hidrogjenuara para se té pérdoren shkrihen me ngrohje gé té pérzihen né
ményré homogjene me pérberésit e tjeré té brumit. Pas shkrirjes lyrat kullohen né sité.

Melazhi i vezéve pérgatitet né makinat rrahése té vezéve dhe kullohet né sita me vrima 2mm.
Uji duhet té jeté i pastér pa ngarkesa mikrobike.
Pérgatitja e brumit

Brumosja e biskotava é&shté i ndérlikuar sepse brumi pérban pérbérés aktiv:
sheqgeri,vezét,lyrat etj , té cilat ulin aftésiné ujéthithése té miellit , pra zvogélojné njomjen e
tij. Procesi i formimit té& brumit duhet paré si bashkéveprim ndérmjet proteinave dhe amidonit
me ujin. Né pérgjithési lyra ulé aftésiné ujéthithése té glutenit dhe elasticitetin e tij. Té metat e
shkaktuara nga shtesat e sheqgerit, lyrés,vezéve etj,shmangen me njé shtesé amidoni gé
pérmiréson struktorén e brumit.
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Né cilésiné e pérgatitjes sé brumit ndikon edhe temperatura e brumosjes. Brumi i shkrifét
pérgatitet né temperaturé 19-25°C , kurse brumi i zgjatur né temperaturé 38-40 °C.

Brumi i shkrifét duhet té keté veti plastike, lagéshtia té ulet , té képutet dhe té thérmohet
lent.Brumi i zgjatur duhet té jeté elastik, lagéshtiréen mé té larté dhe géndrueshméri né
képutje. Zénia e brumit ka pér géllim formimin e njé mase homogjene té té gjithé
pérbérésve.Procesi i zénies sé brumit fillon me hedhjen e 1éndés sé paré dhe ndihmése né
makinat e brumosjes. Hedhja e Iéndéve béhet sipas radhés sé pércaktuar né recepturén e
prodhmit . Né fillim hidhet sheqgeri, lyra , vezét , mjalti , quméshti dhe pastaj I&ndét
aromatike. Kéto pérzihen pér disa minuta ,shtohet gjysma e sasisé sé miellit , kripa,
shkriféruesit kimik pastaj pjesa tjeter e miellit dhe amidonit.

Brumosja zakonisht kalon né dy faza

Né fazén e paré formohet emulsion nga pérzierja e ujit me sheger, quméshti etj. Katij i
shtohet melazhi i vezéve, soda,lyra etj.

Pas késaj pérgatitje shtohet mielli dhe niseshtja dhe vazhdohet brumosja.
Né fazén e dyté arrihet pérzierja e ploté.

Pér biskotat e shkriféta zénia e brumit zgjat 10-15 min né veré , 20-25 né dimér, kurse pér
biskotat me brum té zgjatur koha éshté 35-40 min. Gjaté pérgatitjes temperatura e brumit té
shkrifét éshté 20-25 °C, kurse pér brumin e zgjatur 35-40°C.

Pérpunimi , ndenja dhe formimi i brumit

Pas zénies , brumi pérpunohet, lihet té pushoj (kjo pérséritet disa heré) dhe mé voné dérgohet
pér formé. Kéto veprime pérmirésojné cilésiné e prodhimeve.Brumi i shkrifét pérpunohet
ndryshe nga ai i zgjatur. Megenése gdo pérpunim i brumit sjell edhe kegésimin e glutenit,
atéheré brumi i shkrifét pérpunohet shpejt ose nuk pérpunohet.

Brumi i shkrifét pérpunohet duke e kaluar népérmjet dy cilindrave qé rrotullohen né drejtime
té kunderta. Kétu masa e brumit merr trajtén e njé shiriti me trashési té vogél.

Shiriti i formuar stampohet me prerje ose shtypje pér t'i dhéné formén e biskotés.Brumi i
zgjatur pérpunohet duhe i shtypur shumé heré ndérmjet cilindrave. Ndérmijet dy tri shtypjeve
béhen njé pushim dhe pastaj stampohet. Pushimet e pérpunimit t& brumit jané etapa té
réndésishme.

Gjaté pushimit né brum glirohen tensionet e fituara nga veprimi i forcave né drejtim té
caktuar. Né qofté se nuk ndodh ky shlirim i tensionev né masén e shiritit té brumit, atéheré
copa e prodhimit té stampuar do té shformohet e plasaritet né produktin e gatshém. Pérpunimi
i brumit pérmiréson cilésiné , sepse rritet sasia e glutenit(shperndarja mé e miré e ujit) dhe
faza e gazét shpérndahet né ményré té njé trajtshme.

Biskotave u jepet forma me paisje té automatizuara. Mbas cilindrave brumi del né trajtén e
njé pete té lustruar, gé kalon ne cilindrin formues, i cili mund té keté gdhendur
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konfiguracione té ndryshme. Gjate kohés gé kalon peta (3-3,5) ulét koka e stampos ajo pret
peten e brumit dhe jep formén e duhur.

Ményrat e shkriférimit té€ brumit

Sipas pérberjes sé brumit té biskotave pérdoren edhe shkriféruesit. Brumi shkriférohet me tri
ményra : kimike, fizike dhe biokimike. Shkriférimi biokimik pérdoret pér ato bruméra né t
cilat shtesat gé marrin pjesé nuk e démtojné qgelizén e majasé. Shkriférimi fizik éshté futja
ajrit ose e ndonjé gazi tjetér inert, né brumé. Shkriférimi kimik éshté ményra qé pérdoret mé
shumé né prodhimin e biskotave. Shkriféruesit kimik jané té thjeshté ose té pérbéré.Si
shkriférues kimik té thjeshté mund té pérdoren: hidrogjen karbonat i natriumit NaHCO3 dhe
karbonati i amonit (NH2)COz. Gjaté nxehjes né temperaturén 80°C NaHCO3z shpérbéhet sipas
barazimit:

2NaHCO3=Na2CO3 + H20+COy,
Pérdorimi i NaHCO3 pér shkriférimin e brumit i jep prodhimit té gatshém shije alkaline.

Ndérsa kur pérdoret (NH4)2CO3 pér shumé kohé mbetet né produkt amoniak. Rezultate mé té
mira té miranarrinen duke i pérziré té dy kéta shkriférues. Né pérdorimin e shkriférueséve
kimiké duhet t’u kushtohet kujdes zbatimit té kérkesave higjieno-shéndetésore dhe
recepturés. Shkriféruesi duhet té shpérbéhet plotésisht gjaté procesit té pjekjes. Meqgeése
shkriféruesit pésojné ndryshime né temperatura té uléta dhe jané té ndjeshém ndaj lagéshtirés,
duhet té ruhen me kujdes.

Formimi i biskotave

Dhénja e fomrés éshté procesi pérfundimtaré, i cili kryhet né ményré té thjeshté ose me
pajisje té automatizuara. Formimi me doré béhet me mjete metalike (thika, unaza) ose me
paisje prerése me ballé druri te rilevuar ( relieva stampohet né brumé) pér produkte
figurative. (Masht-danida (2011)

Figura 2.3. Formimi dhe stampimi i biskotave
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Formimi i brumit né ményré mekanike béhet me stampa té ndértimeve té ndryshme, stampé
prerése,cilindér shtypés, etj.

Pjekja e biskotave

Pjekja ka pér géllim té largojé nga brumi pjesén e tepért té lagéshtirés ( pér brumin e shkrifét
nga 17-19.5% né 5-6%, ndérsa pér brumin e zgjatur nga 22-27% né 7-8%), té krijojé njé
strukturé té géndrueshme dhe tu japé prodhimeve shijen dhe pamjen karakteristike té
biskotave. Procesi i pjekjes sé biskotave éshté i ngjashém me até té bukés. Né kohén e pjekjés
ndikojné: sasia fillestare e lagéshtirés sé brumit, temperatura e pjekjes, poroziteti i brumit,
trashésia dhe forma e produktit.

Pjekja béhet né tri faza:
— NE& fazén e paré té pjekjes temperatura arrin 160-170 °C dhe mbahet pér njé minuté.

— NEé fazén e dyté temperatura arrin 210-225 °C dhe zgjat 1.5 min. (temperaturat varen nga
lloji i biskotave gé do té prodhohen).

— NE fazén e treté plotésohet pjekja né temperaturén 180-200 °C dhe zgjat 2 min.

Figura 2.4 Pjekje e biskotave

— NE¢ temperaturén 80 °C shpérbéhet hidrogjenkarbonati i natriumit. Gazet gé glirohen e
shkriférojné brumin dhe struktura e tij fillon té ngurtésohet.

Biskotat gé dalin nga furra kané temperaturé 100-120 °C, jané té buta, pjesérisht plastike.
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Ato pérkulen dhe shformohen lehté, jané té ngjitshme(sidomos ato té shkrifétat). Prandaj
lihen pér tu ftohur deri né 65-70 °C, pastaj higen pa u démtuar nga tavat dhe pasi ftohen deri
ne 30-40 °C. Biskotat me brumé té zgjatur mund té higen nga tepsité qé né minutat e para pas
pjekjés. Ftohja duhet té béhet e shkallézuar.

Pas ftohjes, biskotat ambalazhohen. Ato mbéshtillen me dy letra: e para e parafinuar, celofan
etj., kurse e dyta letér e stampuar. Pakot e biskotave té mbéshtjella ambalazhohen né kuti
kartoni ose prej druri dhe ruhen nga ndikimi i mjedisit té jashtém.

QODS 0P D%
T 1CISTOR S
RHI0ILOP
QUORILVIGS
CT-L=4O L

Figura 2.5 Llojet e ndryshme ty biskotave
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KAPITULLI 11

3. METODAT E PUNES

3.1 Materjalet dhe metodat pér analizat e ujit
Pércaktimi i materieve organike (Shpenzimi i KMnO4)

Né njé erlenmajer i gesim 100 ml mostér té ujit, i shtojme 5 ml acid sulfurik té holluar
1:3(H2S04), pastaj i viojmé né pllaké elektrike té vendosur né digestor.

Pasi qé té vlojné mostrat i largojmé prej pllakés elektrike dhe i shtojmé 15 ml
KMnO4(Permanganat kaliumi),lihet afér pllakés elektrike pér 10 minuta né ményré gé té
géndrojé e ngrohté, si ne figuren né vijim.

Figura 3.6. Pérgatitja e mostrés pér pércaktimin e materieve organike

Pas 10 minutave, i shtojme 15 ml acid oksalik dhe béhet titullimi(titrimi) me KMnO4 pika
pika deri né pérgatitjen e ngjyrés rozé e dobét

Pas kryerjes sé titrimit duhet té verifikohet molariteti i sakté i tretésirés s¢ KMnO4 deri te
paragitja e ngjyrés rozé e dobét, shtojmé 15 ml acid oksalik ku mostra mé pas e humb
ngjyrén, mé pas kété mostér e titrojmé me KMnO4 deri te paragitja e ngjyrés rozé e dobét.
Paragitja e ngjyrés fillon vetém pas 14 ml e tutje.
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Figura 3.7 Titrimi i mostres me KMnO4

Pércaktimi i klorit

Pércaktimi i klorit béhet me komporator ku e gesim mostrén e ujit dhe i shtojmé 2-3 pika
olvidiné (ose kokrra DPD1)

Ngjyra e cila fitohet krahasohet me shkallén e ngjyrave né komporator dhe caktohet viera e
klorit.

Vlera e lejuar e klorit né ujé éshté 0.2-0.6 mg/I.

Pércaktimi i amoniakut

Né njé erlenmajer i gesim 100 ml mostér uji, pastaj i shtojmé 2 ml tretje té Seignet-it dhe 1
ml tretje té Nesslerit.

Nése ka amoniak formohen re ose tym i bardh né fund té erlenmajerit.

Pércaktimi i klorureve

Né njé erlenmajer gesim 100 ml mostér uji dhe shtojmé 1 ml K2CrO4 (kromat kaliumi),
pastaj e béjmé titrimin me AgNO3(Nitrat Argjendi) deri né paraqgitjen e ngjyrés sé kuge e
mbyllét (ngjyré mishi i prishur)

Mililitrat e shpenzuar t&¢ AgNO3 shumézohen me numrin 10 dhe kjo na jep vlerén e klorureve
né ujé.

P.sh: 1.5 x 10 = 15 mg/I klorure.
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Pércaktimi i nitriteve

Né njé erlenmajer i gesim 100 ml mostér uji dhe i shtojmé 2 ml acid sulfanik dhe lihet té
géndrojé pér 5 minuta, pas 5 minutave shtojmé 2 ml tretje alfa naftilamin dhe lihet té
géndrojé 10-15 minuta dhe béhet krahasimi me tretje standarde.

Sasia e lejuar éshté deri né 0.005 mg/I

Standarde jané : 0.001 ; 0.002: 0.003 ; 0.004 ; 0.005.

Pércaktimi i nitrateve

Né njé epruvet gesim 1 ml mostér uji, shtojmé 3-5 pika Bruciné dhe 2 ml acid sulfurik té
koncentruar (H2SO4 96%).

Kur nuk ka nitrate uji ka ngjyreé té bardhé, négofté se ka nitrate né ujé shfaget ngjyré e
verdhé e gelét (ngjyré mjalte).

Sa mé e ndezur té jeté ngjyra, tregon praniné mé té madhe té nitrateve né ujé.

Sasia maksimale e lejuar éshté 10 mg/I

3.2 Materjalet dhe metodat pér analizat e quméshtit

Pajisjet té cilat pérdoren pér testim jané :

Ekomilk-milk analyzers éshté pajisje cili bén matjen parametrave fiziko-
kimik. Kjo pajisje punon né principin e Spektrofotometrisé infra té kuqe ,pajisja
punon sipas standardit ISO 9622.

Lista e parametrave gé testohen jané:

. 'Yndyra,

. Proteina

. Laktoza

. Materia e thaté jo yndyrore
. Totali i materies sé thaté

. Pika e ngrirjes

. Densiteti dhe

. Aciditeti

00 N O Ol W N B
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Né bazé té Udhézimit Administrativ 20/2006 ” Pér standardet e cilésisé dhe
kategorizimi t&€ quméshtit te freskét” , Né kété laborator béhet edhe kategorizimi i
mostrave té quméshtit .

Tabela 3.1 Kategorizimi i quméshtit

. L L Numri | Numri | gelizat
Lloji i quméshtit Kategorizimi , ) )
mikroorganizmava somatike
Ekstra klasé <80.000 < 300.000
N Klasa | <100.000 < 400.000

Qumeéshti i lopés
Klasa Il <300.000 < <500.000
Klasa <500.000 < <750.000
Ekstra klasé <1.300.00

Qumeéshti i deles [Klasa | <1.500.00

dhe i dhisé Klasa Il <2.000.000
Klasa Il >2000.000

3.3 Materjalet dhe metodat pér analizat e vezéve

Veza éshté njé produkt ushgimore ge mund té prishet shpejt, prandaj ajo kérkon njé trajtim té
veganté deri né momentin e konsumit. Vezét e freskéta kané njé vleré ushqyese shumé té
miré, por me kalimin e kohés né to filloné té shfagen ndryshime té natyrés fiziko-kimke. Mé
shumé réndési éshté pércaktimi i gjendjes sé freskésisé dhe kétu duhet patur parasysh
vlerésimi i njé kompleksi té dhénash siqg jané : gjendja e lévozhgés, volumi i dhomées sé ajrit,
pamja e té verdhés dhe albuminés, pesha specifike etj,( Bizena. B).

Faktoérét ge shkaktojné humbjen e cilésis jané si mé poshté

e Faktoré natyral
e Temperatura

e Lagéshtia

e Koha

e Manipulimi

e Magazinimi

e Ngjyrimi

Né pérgjithési vlerésimi i gjendjes sé freskésisé né vezé béhet né mjedise té errta, por té
pastra dhe té ventiluara.

Pér klasifikimin dhe paketimin duhet te kemi disa mjete té pérshtatshme. Keto mjete
pérfshiné njé dhomé gjysmé té errét, gé éshté e paisur miré me banké dhe hapsira raftesh dhe
gjithgka duhet pér vendosjen e vezéve dhe shénimet e rezultateve. Pajisjet e ndrigimit duhet
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té rregullohen dhe montohen né njé lartési ku drita duhet té penetrojé horizontalisht nga
pajisja dhe té arrijé pérafersisht né lartésiné e bérrylit t€ té punonjésit. Llampa né kutin
ndriquese duhet té mbahet pastért.njé punonjés duhet té caktohet pér té pérdorur aparatin, me
géllim gé t& minimizohen gabimet. Dyshemeja dhe muret duhet té jené té lémuara dhe nuk
duhet té reflektojné.

Vlerésimi i vezés fillon me hapjen e lévozhgés. Ai mund té kryhet né kushte shtépiake dhe ne
kushte industriale, por né rastin e fundit kérkohet pérdorimi i aparaturave, té cilat sigurojné
burim me intensitet shumé té larté. Gjaté vézhgimit gé i béhet 16vozhgés géllimi éshté gé té
pércaktohet prania e njollave, garjeve, krisjeve. Réndési té veganté ka kontrolli i dhomés sé
ajrit, e cila né momentin e sapoqgeljes sé vezéve éshté e padukshme por brenda njé kohe
shumé té shkutér ajo shfaget. Madhésia e dhomés sé ajrit éshté ngushtésisht e lidhur me
intensitetin dhe zgjatjen e avullimit gé i ndodh vezéve pérmes poreve. Dhoma e ajrit ne 24
orét e para éshté shumé e vogel, por ajo fillon t€ zmadhohet lehétsisht midis dités sé dyté dhe
té tret deri sa té arrin diameter 2-3 mm. Né vezét té cilat klasifikohen si jo té fresketa dhoma e
ajrit éshté shumé e madhe dhe kjo shérben gé ato té€ mos pérdoren pér konsum publik. Kuré
cilésia e vezés éshté e miré dhe kur béhet njé rrotullim i vezés, e verdha e saj duket si njé hije
e shpérndar. Me kalimin e kohés, kur cilésia fillon té ulet, pjesa e dendur e albumines fillon té
pérzihet me pjesén e lIéngshme dhe e verdha béhet mé e lévizéshme. Léngézimi i albuminés
dedikohet veprimit té mikroorganizmave té gjinisé pseudomonas gé gjenden ne shumicé né
terren.

Kontrolli i vezéve mund té jeté:

e Kontrolle tregtar
e Kontroll laboratorik

Kontrolli tregtar duhet té ndiget me kujdes disa momente, té cilat jané :

e Vlerésimi i volumit dhe i peshés

e Vlerésimi i vulés

e Vlerésimi i gjendjes sé pérgjithshme té 1évozhgés, ngjyra, shkélgimi, rrudhosja, prania
e depozitimeve té kalciumit,gjendja e pastértis, prania e myqgeve.

Kontrolli laboratorik i vezéve i nénshtrohet metodikave fizike, kimike dhe bakterologjike

1. Kontrolli me metoda fizike pérfshin

e Kontrolli nén veprimin e rrezatimit ultraviolet pér vlerésimin e floureshencés sé
oporfirinés dhe fluoreshences sé lévozhgés.

e Pércaktimi i peshés specifike té vezés. Vezét shume té freskéta kané njé peshé
specifike té barabarté 1.080.

e Pércaktimin e treguesit té refraksionit té alouminés dhe té verdhés sé vezés

e Pércaktimin e ndryshimit té pikés sé ngrirjes midis albumines dhe té verdhés sé ezés

e Pércaktimin e sakté té pH té albuminés dhe té erdhés sé vezés

e Pércaktimin e lerave vizkozimetrike té albuminés dhe té verdhés.
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2. Kontrolli me metoda kimike pérfshin

e Pércaktimin e pérmbajtjes sé fosfateve né albuminé

e Pércaktimin e mbetjeve té azotit né alouminé dhe té verdhén e vezés
e Pércaktimin e azotit proteinik né albuminé

e Pércaktimin e pérmbajtjes sé amoniakut.

Kontrolli bakterologjik i vezéve mund té pércaktohet si verifikim i ngarkesés
mikrobike totale. Kontrolli bakterologjik special i vezéve, né raste té veganta,
kushtzohet né pércaktimin e shtameve mikrobike gé kané njé vleré té veganté
higjenike ( enterobaktereve, enterokokeve, stafilokokeve etj).

Kontrolli me ovoskop (kutia ndriquese) me llampén WOOD pér té béré té mundur
evidentimin e qarjeve, krisjeve, papastertive, gjurméve té mykut, infeksioneve té
brendshme, volumit té dhomés sé ajrit etj

3.4 Materiali dhe metodat e punés pér cilésiné e vajit

Pér pércaktimin e cilésisé sé vajit jané béré analiza cilésore pércaktuese si peshés specifike té

vajit, lagéshtiraés, shkallés sé aciditetit dhe numrit té sapunifikimit. Kéto analiza jané béré

né Institutin e Bujgésisé sé Kosoves né Pejé.

Pér analizat cilésore jané marré 5 mostra nga vaji pas presimit dhe 5 mostra nga vaji pas

rafinimit ose vaji final, ku jané analizuar 4 parametra :

Pesha specifike
Lagéshtira
Shkalla e aciditetit dhe

Numri i sapunifikimit

3.4.1 Proceduarat operacionale pér pércaktimin e treguesit té aciditetit ne vajin

ushgimor

1. Pérshkrimi i metodés: pércaktimi bazohet né titrimin e mostrés sé vajit té treturé né

tretsirén alkool-dietileter 1:1 me bazé njé acidike né prezencé té tretésires sé

fenolftaleines si indikator

2. Reagjentét e nevojshém : fenolftalein 1 % né metanole, hidroksid | natriumit ose

kaliumit 0,1 N, tretésira alkool-eter 1:1.
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. Aparatura dhe paisjet e nevojshme : Bireta automatike 50 ml, erlenmajer 250 ml,
menzuré 25 ml, Peshore analitike (0.0019)

Ecuria e punés : Peshoren 4-5 g mostér dhe vendosen né erlenmajer 250 ml | shtohet
25 ml tretésiré alkool-eter 1:1. Pérzirja tundet disa heré dhe | shtohen disa pika 1 %
fenolftalein dhe titurohet me tretésiré 0.1 N KOH ose NaOH deri né ngjyré té kuge.
Llogaritja:

Numri acidik ( mg KOH/ 1g) =V x 0.1 x 56/ m

Shkalla e aciditetit ( ml 1IN NaOh/100g = ( V x 0.1 x 100)/m

% acidit oleik = (V x 0.1 x 280 x 100) /1000 x m =V x 2.8/ m

V = ml e Solucionit 0.1 N Naoh té harxhuara pér titurim

m = masa e mostrés né g

Rezultatet raportohen si :

Numri acidik : mg KOH/1g

Shkalle aciditetit : ml 1IN NaOH/ 100g ose
Acid oleik % : g/100g

Referencat : S SH EN ISO 660: 2009

3.4.2 Proceduarat operacionale pér pércaktimin e lagéshtirés

. Parimi i metodés : Metda bazohet né tretjen e mostrés sé analizuar né 103 +/-2°
C né kohézgjatje 1 h

Reagjentét e nevojshém : nuk ka

. Aparatura dhe paisjet e nevojshme : Aparati pér pércaktimin e lageshtirés tip AD-
MF50

Ecuria e punés : Kyqget aparati pér matjen té lageshtirés dhe zgjidhet program pér terje
t-103 ° C dhe kohé 60 min ( program nr 2) shtypet butoni reset dhe né tastin matés
peshohet 4-5 g mostér. Mbyllet kapaku i aparatit dhe shtypet butoni start. Pas 60 min
terje shtypet stop dhe lexohet vlera e lageshtirés né monitor té aparatit.

Llogaritja : Pérbérja e lagéshtisé lexohet drejtpérderejti né displej té aparatit

Raportimi : Rezulatatet raportohen né numrin e njé decimale

Referencat : S SH EN ISO 660:2009, METTLER TOLEDO Application brochure

mosisture content determinat.
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3.4.3 Proceduarat operacionale pér pércaktimin e peshes specifike

. Pérshkrimi i metodés : Metoda bazohet né pércaktimin e peshés specifike me
piknometér

Reagjentét e nevojshém : nuk ka

. Aparatura dhe paisjet e nevojshme : Banjo ujore, peshore analitike, piknometér.
Ecuria e punés : Piknometri paraprakishte i terur peshohet né peshore analitike A>
plotsohet me ujé té destiluar dhe vendoset né banjé ujore ku béhet temperimi né 20 °
C pér 30 min. Piknometri plotsohet me ujé nése ka nevojé fshihen me letér dhe
peshohet Ai:. Derdhet uji dhe plotésohet me vaj, vendoset né banjo ujore pér

temperim né 20 ° C pér 30 min.

Llogaritja: Pesha specifike llogaritet sipas ekuacionit
Psp=(A2—Ao)/(A1—Ao)

Ao— Pesha e piknometrit té zbrazét

A1 — pasha e piknometrit me ujé té destiluar

A; — Pesha e piknometrit me vaj

Raportimi: Rezultatet raportohen né numér me katér decimale né g/cm?3
Referencat : S SH 1562 — 2:1987
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KAPITULLI IV

4. REZULTATET DHE DISKUTIMI | REZULTATEVE

4.1 Rezultatet e analizave té quméshtit

Tabela 4.1 Rezultatet e quméshtit té freskét (refuz) dhe UHT

Qumeéshti i
Parametrat freskét Quméshti UHT
Yndyra 4.99 2.96
SNF 8.14 7.76
Dendésia 1.02560 1.02560
Proteinat 3.09 2.93
Pika e ngrirjes -0.53 -051
Temperatura 24.40 21.8
Laktoza 4.44 4.26
z 4.35 4.47
pH 6.55 6.61
Uji i shtuar 3.90 8.14

Qumeéshti i freskét me cilési t& miré ka ngjyré té njétrajtshme, jo transparente té bardhé me
nuancé té verdhé& me shije dhe aromé té vecanté. Ngjyra opalescente karakteristike e
gumeéshtit buron nga proteinat e disperzuara dhe kripérat e kalciumit.

Qumeéshti i sterilizuar éshté me ngjyré té bardhé me shije dhe aromé té shegerit té kristalizuar
té formuar nga melanoidet e formuara, pér shkak té trajtimit t& quméshtit né temperatura mé
té larta.

Qumeéshti i pasterizuar é&shté me ngjyré jo transparente té bardhé né té verdhé, me

shije dhe aromé specifike.

Qumeéshti me yndyré pjesérisht té hequr ka ngjyré né blu, me arome shumé pak té dallueshme
dhe shije té &mbél.

Né prodhimin e biskotave duhet té pérdoret gémesht i trajtuar termikisht mbrenda standardit
pér quméashtin UHT.
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4.2 Rezultatet e analizave té ujit

Tabela 4.2 Karakteristikat e ujit pér pérdorim ushgimor

Lloji i analizes

Kufijt e lejuar

Uji i papérpunuar

Uji i pérpunuar

Temperatura °C 8 deri 12 15.6 15.9
Era pa pa pa
Shija pa pa pa
Turbiditeti (NTU)/ (FTU) 1.2/2.4 2.2 0.53
Vlera e pH 6.5-8.5 8.11 8.04
Shpenzimi i KMnO4 (mg/l) 08-12 3.87 3.54
Klori i liré (mg/l) 0.2-0.5 / 0.3
Kloruret (mg/l) 200 14 13
Amoniaku (mg/I) si "N" 0.1 / /
Nitratet (mg/I) si "N" 10 + +
Nitritet (mg/1) si "N" 0.005 0.001 0.001
Pérqueshmeéria elektrike 1500 222 213

4.3 Klasifikimi i vezéve

Faktorét qé vlerésohen mé shumé né vezé jané cilésia e brendshme, pamja , zhurma né
Iévozhgé, madhésa dhe ngjyra.

Kategoria A ose vezé té freskta qé paragesin karakteristikat e mé poshtme :

e Lé&vozhgé me cipé normale, té pastér, té ploté
e Dhomé e ajrit : lartésia jo mé shumé se 6 mm dhe e palévizéshme

e Albumin e qarté, e pastér, me pérmbajtje xhelatinoze, pa trupa té huaj té qdo lloj

natyre

e E verdha e dukshme, si sferé me njé pérgendrim né gendér, pa praniné e trupave té

huaj.

Kategoria B ose vezé té cilésisé sé dyté. Vezét e késaj kategorie kané kéto karakteristika

e Lé&vozhgé normale e padémtuar
e Dhoma e ajrit : lartésia jo mé shumé se 9 mm

e Albuminé e garté, e pastér, pa prani té trupave té huaj
e E verdha: e dukshme, pa trupa té huaj né té.




Kategoria C. né kété klasé pérfshihen vezé té ngrénshme por gé nuk mumd té shiten né treg.
Keto jané té dedikuara pér industriné dhe kané karakteristikat e méposhtme.

e Dhomé e ajrit me lartési 10-15 mm

e Albuminé e trubullt dhe shumé e ujshme. Ka tendencé pér té marré ngjyré té verdhé
e E verdha éshté térésisht e sheshté dhe membrana vitaline né shumé raste e démtuar
e Lé&vozhga mund té jeté e démtuar.

4.4 Rezultatet e fituara té vajit jané té paragitura né menyré tabelare.

Tabela 4.3 Karakteristikat e vajit té parafinaur dhe te vajit té rafinuar

Nr | Lloji i vajit — luledelli Pesha specifike | Uji Shkalla e aciditetit | Nr. i sapunifikimit
Maks maks 0.6

1 | Vlerat sipas standardit codex 210/1999 | 0.9170-0.9250 0.2 mgkoh/1g 188-194

2 | Vaj i parafinuar 0.9385 0.5 1.05 188

3| Vaj i rafinuar 0.9213 0.2 0.11 189

4 |vaji - Xirafinuar 0.9210 0.2 0.2 191

Pér prodhimin e biskotave nuk lejohet té pérdoret vaj i lulediellit i parafinuar, pasi qé nuk i
pérgjigjet standardeve té vajit pér konsum, duhet té jeté vaj i rafinuar brenda standardit pér
konsum, siq shihet né tabelén x.

Pesha specifike - Pesha specifike e vajit té parafinuar éshté sjellur né interval gé e kérkon
standardi pér kualitet té vajrave té parafinuara. Gjaté procesit té rafinimit té vajit gé nénkupton
pastrimin e vajit nga pjesét jo yndyrore ( trigliceride) vije deri té zvogélimi i peshés specifike qé
éshte normale me té dhénat.

Faza kryesore e zvogélimit &shté neutralizimi i cili kryhet né procesin e rafinimit.
Pesha specifike ndryshon edhe me largimin e papastértive té tjera qé gjenden né vajin e
parafinuar.

Lagéshtia- Lagéshtira nga vlerat e larta té vajit té parafinuar té cila jané mé té larta se sa gé
elejon standardi i vajit té rafinuar dhe pas dezodorimit lagéshtira ka pasé vlera mé téulta té

cilat i pérgjigjen standardit pér vajrat e lulediellit té rafinuar ose vajit final.

Shkalla e aciditetit -Pas procesit té neutralizimit éshté arritur té rafinohet ku vaji final ka pasur
prezencén e acideve té lira né kufijt e lejuar normal siq e lejon standardi pér vajrat e lulediellit.

48




KAPITULLI V

5. PERFUNDIMI

Né bazé té kéti studimi vijmé né pérfundim vijues:

e Pér tu arritur njé prodhim i biskotave cilsore, duhet gé lendet e para dhe ndihmése te jené
té cilésisé sé larté.

e Biskotat jané té lejuara pér konsum, pasi gé kané tregu njé higjené té miré, né té gjitha
etapat e pérpunimit té tyre.

e Réndésia e lendeve té para ushgimore me prejardhje shtazore dhe bimore, nuk duhet té
jené té démshme pér shéndetin e konsumatorit.
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