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TEKNOLOGJIA E KUZHINES, OBJEKTI,
RENDESIA DHE HISTORIKU

MJEDISI, MJETET DHE PAJISJET

E PUNES NE KUZHINE




Ky material mésimor éshté hartuar pérkrah programit té [éndés “Ushqgim dhe pije”, pér klasén e 10-té té shkollés
“Hoteleri TurizEm” dhe ka si géllim t& mbéshtesé mésuesit dhe nxénésit né trajtimin e késaj IEnde. Sugjerohet qé
mésuesit ta zgjerojné, ta pérshtatin ose ta ndryshojné materialin, bazuar né zhvillimet mé té fundit né kété fushé.

Lénda “Ushqim dhe pije” synon té japé njohuri pér ushgimet dhe pijet né lidhje me: origjinén, pérbérjen, zgjedhjen
e tyre bazuar te treguesit cilésoré, ruajtjen dhe trajtimin e tyre si [Endé té para apo ndihmése né kuzhiné,

pérpunimin e ushqgimeve sipas hapave teknologjiké dhe vecorive té tyre.

1.1 Teknologjia e kuzhinés, objekti, réndésia dhe historiku

Natyra na ka dhuruar ujin, bimét dhe kafshét, té cilat shérbejné pér té plotésuar nevojat tona ushgimore. Mirégenia
dhe shéndeti i njeriut jané té lidhura pazgjidhshmérisht me ushgimin. Shumé ushgime mund té pérdoren té
gatshme nga natyra e shumé té tjera duhet té pérpunohen mé tej nga njeriu.

Njeriu i pérpunon ushgimet me ané té mjeteve e metoda teknologjike. Gjaté pérpunimit té ushgimeve ndodhin
procese, té cilat i béjné ushgimet mé té géndrueshme né ruajtje, mé té asimilueshme, mé té shijshme e mé té
shéndetshme. Pérpunimi i ushgimit shton larminé e tyre. Ushgimet mund té pérpunohen né kushtet e shtépisé
si dhe né industriné ushgimore.

Njé degé e vecanté e pérpunimit té ushqgimit éshté teknologjia e kuzhinés, e cila studion veprimin e njeriut
népérmjet metodave e mjeteve teknologjike, pér pérpunimin e ushgimeve. Kuzhina profesionale éshté mjedisi ku
pérpunohet ushgimi pér njerézit. Aty vendosen pajisjet dhe mjetet e nevojshme pér pérpunimin dhe sigurohen
kushte pér ruajtjen e ushgimeve.

Rritja e vémendjes sé njerézve dhe organizatave botérore dhe lokale ndaj ushgimit dhe shéndetit, shpikjet dhe
pérsosja e teknologjisé ka sjellé edhe vémendije né projektimin, ndértimin, pajisjen dhe funksionimin e strukturave
profesionale té pérgatitjes dhe shérbimit té ushgimit dhe pijeve (restorante, mensa, hotele, bare, méngjesore
etj.), sipas standardeve, me hapésirat e duhura pér ruajtjen, pérgatitjen e shpérndarjen e ushgimit té sigurt pér
njerézit.

Ligjet dhe rregulloret ndérkombétare dhe lokale pércaktojné standarde dhe detyrime pér kushte té ndértimit,
funksionimit, pajisjes sé strukturave, kérkesa higjeno-sanitare, té cilat mbrojné shéndetin e konsumatorit.
Teknologjia e kuzhinés apo si¢c quhet ndryshe arti i kuzhinés, éshté arti i pérgatitjes, gatimit dhe prezantimit té
ushgimit né vaktet kryesore.
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Qéllimi i gatimit té ushqgimeve éshté i trefishté:

Sé€ pari, pérmes gatimit synohet té rritet vlera ushqyese e ushgimeve 1éndé e paré dhe njékohésisht asimilimi
mé i miré i ushgimit.

Sé dyti synohet zhvillimi i shijeve specifike.

Sé€ treti, synohet mbrojtja e shéndetit duke shkatérruar mikrobet dhe parazitét, si dhe démtuesit e tjeré.

1. Pérmes gatimit synohet lehtésimi i tretjes sé ushgimeve nga organizmi. Pér shembull, shumé perime né
trajté té pagatuar treten me véshtirési. Pér kété arsye éshté e nevojshme ekspozimi i tyre né nxehtési, pra
pérmes vlimit apo pjekjes, lehtésohet pérvetésimi dhe tretja. Nése celuloza i nénshtrohet ngrohjes, si né vlim
apo dhe né pjekje, ndodh njé ndryshim kimik i cili i afrohet ndryshimeve gjaté procesit té tretjes.

2. Gatimi zhvillon dhe intensifikon aromat té cilat i japin ushgimit shije, dhe pér kété arsye e béjné até mé té
tretshém, pér shembull né rasti i mishit.

3. Gatimi gjithashtu shérben pér té shkatérruar mikrobet dhe parazitét. Por né rastin e mishit shérben edhe pér
té shpérbéré fibrat e muskujve dhe indeve lidhés, té cilat jané té véshtira pér tu asimiluar.

Referuar sa i pérket asaj qé u parashtrua mésipér mund té themi se teknologjia e kuzhinés merret me pérpunimin
dhe transformimin e ushgimeve (léndéve té para) pérmes kombinimit té tyre né temperaturé, kushte dhe me
mjete té ndryshme pune.

Teknologjia e kuzhinés bazohet né njohjen e thellé:
e té pérbérésve pjesémarrés né gatimin e ushgimeve (Iéndét e para);

e té ndryshimeve qé pésojné pérbérésit pjesémarrés né gatim si
rriedhojé e ndryshimit té temperaturés, kombinimit me pérbérés té
tjeré té ushgimit;

e té veglave dhe pajisjeve té punés si dhe ményrat e pérdorimit dhe
mirémbaijtjes sé tyre;

e té teknikave té prerjes sé produkteve qé marrin pjesé né gatim;
e té teknikave té ruajtjes sé ushgimeve;
e té teknikave té pérpunimit té ushgimeve né té ftohté dhe té ngrohté;

e té aspekteve dietike dhe estetike té pérpunimit dhe shérbimit té
ushgimeve;

e té kostove té produktit té gatshém té gatuar;

Lexim: historia e pérpunimit t& ushgimit éshté zhvilluar bashké mé zhvillimin e shogérisé njerézore, késhtu gé,
né parahistori pér shkak té pérdorimit té thikave prej guri dhe zbulimit té zjarrit, u shénua njé hap cilésor né
pérpunimin e ushgimit dhe né transformimin e pérbérésve né dicka té shijshme dhe té ushqyeshme.

Lévizja e njerézve me karvané béri té lindé nevoja qé gjaté udhétimeve ata té kishin mundési tépushonin dhe
té ushgeheshin. Buzé rrugés e népér fshatra u ndértuan hane e bujtina, té cilat ju shérbenin kalimtaréve té
rastésishém. Kétu réndési i kushtohej mjedisit ku géndronin klientét e mé pak réndési mjediseve ku ruhej e
ku gatuhej ushgimi. Mé voné filluan té ndértohen restorante e kuzhina né shtépi apo pallate antike, té cilat
pérshtateshin pér té gatuar e shérbyer ushgimin pér klientét.

Pas shembjes sé monarkisé franceze ishin kuzhinierét e familjeve mbretérore, té cilét té mbetur pa puné, hapén
restorantet e para pér publikun.

Véshtrimi i integruar mbi té dhénat e historisé, shkencés dhe antropologjisé, tregon se si mjetet tona té kuzhinés
apo turket e kombinimit e pérpunimit kané ndikuar né formimin e kulturés moderne té ushqgimit.
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1.2 Mjedisi i punés né kuzhiné

Mjedisi, pajisjet dhe mjetet e punés né kuzhiné jané vendimtare pér realizimin e procesit teknologjik.

Mjedisi i kuzhinés duhet té pérmbushé kérkesat dhe kushtet ndértimore, funksionale si dhe standardet e kushtet
higjeno-sanitare.

Si duhet té jeté e pajisur e ¢faré standardi duhet té keté njé kuzhiné? Sa réndési ka né suksesin e punés né kuzhiné
dhe si duhet té jeté hapésira, ndricimi, ajrosja etj.?

Gjaté ndértimit dhe pajisjes sé kuzhinés duhet té mbahen parasysh:

e Kuzhina vendoset né pozicionin jug-lindor té ndértesés, né ményré qé té keté drité t& mjaftueshme gjaté gjithé
dités. Si rregull, kuzhina duhet té jeté sa 0.75% e sipérfages sé restorantit. Gjaté ndértimit duhet té zbatohet
legjislacioni mbi kushtet e ndértimit dhe pajisjes.

e Teknologjia qé pérdoret duhet té jeté bashkékohore, té kursejé té energjisné, té ruajé vlerat ushqyese té
produkteve, té njihet nga personeli dhe té ndikojé né organizmin sa mé té miré té punés.

e Duhet zbatuar legjislacionin mbi pajisjet, mjetet, kushtet pér ruajtjen dhe trajtimin e produkteve né té gjitha fazat.

e Duhet zbatuar legjislacionin dhe rregulloren pér siguring, higjienén dhe mbrojtjen nga zjarri.

Kuzhina vendoset pérballé restorantit duke u ndaré prej tij me njé korridor (office), i cili shérben pér té shmangur
zhurmat dhe erérat e kuzhinés. Né korridor vendoset dollapi ku mbahen mjetet e pajisjet e shérbimit pér kamerierét.
Aty mund té vendosen dhe frigoriferét e pijeve freskuese, pér salcat, gjalpin, sallatat né masé té vogél, té cilat
shérbejné si shogéruese té ushgimit.

Dyert e komunikimit té kuzhinés me restorantin dhe me mjediset e tjera ndihmése duhet té jené té lévizshme nga té
dyja anét. Njéri krah shérben pér hyrjen né kuzhiné e tjetri pér daljen.

Marrja e ushqgimit nga kuzhina pér personelin e shérbimit béhet nga njé banak ose dritare.

Né korrior (office) ndodhen té gjitha mjediset ndihmése si magazina pér materiale, magazina e Iéndéve té para (mish,
peshk, perime, bulmet, ushgime té thata etj.), magazina e gjysmé prodhimeve e prodhimeve té gatshme, reparti i
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pasticerisé, magazinat e ambalazheve, vendi i larjes sé€ enéve, zyrat dhe mjediset e personelit, dalja pér personelin etj.
Gjaté ndértimit té kuzhinave, pér njé funksionim sa mé té miré tyre duhet t& mbahen né vémendje:

e pérdorim racional i hapésirave pér prodhimin, higjienén dhe siguring;

o fluksi i prodhimit, Iéndét e para, gjysmé prodhimet, prodhimet e gatshme, mbeturinat e ambalazhet;

e  karakteristikat e lokalit qé jané té lidhura me muret, dyshemeté, energjia, pajisjet.

Struktura dhe infrastruktura

Ushgimet pérpunohen pérmes njé rrugé té gjaté e té ndérlikuar. Zona e pérpunimit té ushgimeve duhet té
projektohet, duke marré né konsideraté aspektet higjienike.

Mijedisi i brendshém dhe zona pérreth
Né fazat e projektimit t& zonés sé pérpunimit disa aspekte jané me réndési té vecanté. Kéto mund té pérfshijné:
e aférsiné e kontaminimit té burimeve potenciale;

e plotésimin e nevojave pér ujé dhe cilési té mjaftueshme;

e largimin e papastértive té ujit.

Ndértesat

Pér njé higjiené sa mé té pastér mjediset duhet té projektohen pér té lehtésuar tharjen dhe pér té parandaluar
praniné e lagéshtisé. Tipi i florés qé zhvillohet shpesh ndikohet nga ndryshimi i temperaturés. Kéto dhoma duhet té
jené t& ndértuara né ményré qé teprica e lagéshtisé té largohet sa mé shpejt. Né zonat e ngrohta, me ventilim efektiv,
ka shumé réndési largimi apo eliminimi i nxehtésisé sé tepért, avullit, aerosoléve dhe pluhurit.

Rregullimi i dhomave té zonave dhe proceseve brenda ndérmarrjes

Lénda e paré, pjesérisht materiali i pérpunuar dhe mbeturinat, mund té ndoté produktin pérfundimtar. Njé rregullim
i pérshtatshém i dhomave dhe seksioneve té ndryshme mund té ndihmojé né parandalimin e ndotjes. Pér té arritur
kété éshté e réndésishme qé arkitektét té konsultohen me mikrobiologét apo higjienistét pérpara se té projektojné
dhomén e pérpunimit té ushgimeve.

Ndarja né seksione duhet té ndjeké njé proces logjik nga ardhja e 1éndés sé paré deri te produkti pérfundimtar dhe
shérbimi. Ndarja duhet té projektohet né ményré té tillé qé ndotja té pengohet nga njé zoné apo seksion né njé
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tjetér. éshté shumé e réndésishme ndarja né ményré strikte e dhomave me faktor té ulét risku (zona me “risk té
ulét”) nga dhomat me faktor risku té larté (zona me “risk té larté””). Zonat “me risk té ulét” jané ato né té cilat jané
pérdorur [éndé té para té ndotura, p.sh.: mbaréshtimi dhe therja e kafshéve, larja dhe paketimi i zarzavateve. Zonat
me risk t& madh jané ato ku ¢do ndotés gé shtohet né produkt mbartet deri te produkti pérfundimtar, d.m.th. nuk
ka stade té métejshme pérpunimi gé té mund té shkatérrojné mikroorganizmat ndotése.

Té njéjtat parime zbatohen pér personelin qé lejohet t& punojé né stade té ndryshme té prodhimit mbas larjes dhe
dezinfektimit té duarve dhe ndryshimit té rrobave.

e Dhomat e ftohta duhet té& ndahen nga dhomat e ngrohta qé akomodojné procesin e nxehtésisg, si p.sh. dhomat
e gatimit dhe tymosjes.

e Dhomat e tharjes duhet té jené vec atyre ku ka ajér té lagésht.

e Dhomat e lagéshta, zakonisht kérkojné standarde mé té larta higjienike sasa dhomat e thata.

Komponentét strukturoré

e Dyshemeté, jané zakonisht t& ndotura me njé numér té madh mikroorganizmash. Ato duhet t& ndértohen me material
mbrojtés kundra ujit, jo té absorbueshém, qé lahen lehté dhe pa carje. Sipérfaget e Iémuara lehtésojné pastrimin, por
ato jané té rréshqgitshme. Sipérfaget jo té [émuara mund té pérbéjné rrezik pér siguriné, mbasi nuk pastrohen miré.

e Kéndet midis dyshemesé dhe mureve, si dhe bazat e kolonave duhet té pastrohen me shumé kujdes. Kjo
parandalon akumulimin e papastértive dhe lagéshtisé. Nése kérkohet pastrim i vazhdueshém, dyshemeté duhet
té kené pjerrési drejt kanaleve té drenimit, késhtu lehtésohet hegja e lagéshtisé.

e Muret, duhet té jené me material qé lahet deri né njé lartési té pércaktuar (zakonisht sa lartésia e njeriut).
Sipérfaget duhet té jené té [émuara dhe pa vrima. Vendbashkimet e mureve duhet té jené té rrumbullakosura.

e Tavanet, si rregull, pastrohen rrallé. Prandaj ato duhet té& ndértohen né ményré té tillé gé té parandalohen
papastértité dhe rénia e pluhurave.

e Eshté shumé i réndésishém té zgjidhet garkullimi i ajrit, i cili ndikon né parandalimin e rritjes s& myqeve.
Kondensimi nga tavanet éshté njé shkak i réndésishém i mundésisé sé kontaminimit. Zakonisht preferohet qé
tavanet té lyhen me bojéra kundér lagéshtisé.

e Dritaret, akumulojné pluhur dhe shpesh &shté e véshtiré té lahen miré. Prandaj, shumé shpesh, dhomat e
manipulimit té ushgimeve kérkohen té jené pa dritare. Nése jané té pranishme duhet té pajisen mé rrjeta teli
pér té mos lejuar futjen e pluhurit.
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e Dyert, duhet té jené me madhési té mjaftueshme. Sipérfagja e tyre duhet té jeté e Iémuar dhe jo me material
josfungjeror. Dyert e zonave té prodhimit rekomandohet té komandohen pa u prekur me doré. Pér kété, hapja
dhe mbyllja e tyre duhet té jeté automatike.

Kontrolli i mjedisit dhe masat mbrojtése pér produktin

Ndrigimi: lloji dhe intensiteti i ndricimit artificial né zonat e manipulimit t& ushgimit ka efekt né ndotjen mikrobike
té ushgimeve. Prandaj, ndricimi i pérshtatshém éshté i réndésishém pér té dalluar, ndotjen dhe pér té monitoruar
efikasitetin e pastrimit pé&rmes inspektimit. Ndricimi mund té jeté natyral ose artificial dhe nuk duhet té ndryshojé
ngjyrat ndjeshém.

Duke pasur parasysh intensitetin, rekomandohet:
e intensitet i ndrig¢imit global: 400 lux,;
e né pikat e inspektimit: 600 lux,

e névendet e magazinimit: 250 lux.

Llambat duhet té jené té garantuara nga mundésia e thyerjes sé tyre dhe démit qé mund t’i shkaktojné ushgimit
mbeturinat gé formohen né kété rast. Té gjithé fiksuesit e ndricimit duhet t& mbrohen me mbéshtjellése plastike
apo me veshje speciale.

Largimi i mbeturinave

Ndotja éshté shumé e réndésishme qé té ndalohet pérmes sistemit té ujit té papastér. Duhet té ndértohet njé sistem
optimal i ndarjes sé tubave me ujé pér “zonén me risk té ulét” dhe pér “zonén me risk té larté”. Té dyja pjesét duhet
té bashkohen pérmes vendeve té hyrjes, né kanalet kryesore té néndheshme, gé jané té pajisura me valvula.

Kur ndodh njé ndarje e ploté e kanaleve té ujit t& papastér éshté e pamundur gé kanalet e ujérave té pista té
largohen nga “zona me risk té larte” dhe té mbajné valvula shkarkimi té mjaftueshme. Kanalet e drenimit duhet té
puthiten miré, me géllim qé té& mos dalin erérat e kéqija.

Vendet e magazinimit dhe shpérndarjes

Lénda e paré gé pérdoret pér prodhimin e produkteve si dhe materialet paketuese qé pérdoren pér paketimin e
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produktit final duhet té mbrohen nga format e ndryshme té ndotjes mikrobike. Dhomat me pluhur dhe gqé nuk mund
té pastrohen miré nuk jané té pérshtatshme pér magazinimin e produkteve.

Materialet paketuese njépérdorimshme duhet té mbahen né kushtet e njé pastértie té larté: né kété rast produktet
paketohen nga anét me material plastik, mbasi jané rrethuar paraprakisht nga njé letér paketimi ushgimor. Padyshim,
qé kéto materiale nuk duhet té shkaktojné ndotje kimike, mikrobik apo t& ndryshojné vecorité organo-lepitke té
produktit. Té gjitha materialet paketuese, qé jané démtuar paraprakisht, duhet té ndalohen.

Integriteti i komponentéve strukturoré dhe aparaturave

Dyshemeté, muret, tavanet dhe té gjithé komponenté e tjeré t& dhomave nuk duhet té kené carje dhe vrima qé
krijojné mundési pér ndotje. Ato duhet té pastrohen rregullisht.

Magazinimi i materialeve toksiké

Mijetet e pastrimit dhe dezinfektimit duhet t& mbahen né dhoma té vecanta.

Lehtésité sanitare

e Lehtésité e ndérrimit té veshjeve: cdo kompani éshté e detyruar té keté njé dhomé specifike pér ndérrimin
e veshjeve normale. Dollapét e punonjésve duhet té kené dy pjesé, ku njéra té shérbejé pér veshjet normale dhe
tjetra pér veshjet e punés. Duhet t& keté njé raft té vecanté pér veshjet e pastra té punés.

e Tualetet: duhet té jené té mjaftueshme sipas numrit té punonjésve. Ato nuk duhet té kené komunikim direkt
me dhomat e pérpunimit té& ushgimeve, me qéllim qé té pakésohet rreziku i ndotjes. Dyert duhet té mbyllen
automatikisht. Tualetet duhet kené ujé té mjaftueshém. Komandimi i ujit né tualet té béhet me pedale gé
drejtohen me kémbé. Né cdo tualet duhet té keté edhe rregulla té shkruara qé detyrojné té gjithé punonjésit
té lajné duart.

e Lehtésité e larjes sé duarve: duart nga kontakti i shpeshté me Iéndén e parém e cila mund té keté
mikroorganizma patogjene, ka rrezikshméri mé té larté pér ndotje. Po ashtu, veté punonjésit gé manipulojné
ushgimet mund té jené hyrés t& mikroorganizmave infektivé si Salmonella spp. Pér té pakésuar kontaminimin
nga kéto burime merren masa té pérshtatshme pér larjen e duarve si dhe pér tharjen e tyre. Lavamanét mund té
vendosen edhe brenda tualeteve. Duhet té parashikohet gé ato té kené ujé té ngrohté dhe té ftohté dhe njé kosh
pér hedhjen e letrave thithése té duarve. Rekomandohet qé materialet tharése té duarve té jené né formé rroleje.
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1.3 Brigada e kuzhinés

Struktura organizative e njé kuzhine né njé restorant apo hotel pércaktohet nga lloji dhe kategoria e restorantit apo
hotelit, madhésia, numri dhe fluksi i klientéve etj. Le té& marrim né shqyrtim njé kuzhiné té njé restoranti té madh ku
shihen té gjitha rolet e personelit té kuzhinés.

Né krye té brigadés sé kuzhinés géndron shefi i kuzhinés. Ai mban pérgjegjési pér organizimin dhe suksesin e punés
né kuzhiné.

Shefi i kuzhinés duhet:

e té keté pérfunduar shkollén profesionale té kuzhinés me dokumentacionin pérkatés;
e té keté eksperiencé pune dhe pérvojé pozitive;

e té zotérojé gjuhé té huaja;

e té organizojé punén dhe té punojé né grup;

e téhartojé menuné e restorantit, né bashképunim me shefin e restorantit dhe me menaxherin apo administratorin
duke pércaktuar ¢mimet sipas gramaturave;

e té gatuajé njé produkt té ri ¢do dité (specialiteti i dités apo pjata e shefit);
e té kualifikojé punonijésit;

e té pércaktojé cilésiné e ¢cdo asortimenti té gatuar;

e té& mbajé listé prezencén e punonjésve;

e t& hartojé ¢do dité planin e prodhimit ditor sipas menusé dhe té hartojé fleté kérkesé pér magazinén.

| . Dh-kﬁ . -“‘W

Shefi i mishit punon né sektorin e mishit, ku merret me vlerésimin e cilésisé dhe ndarjen e mishit né produkte
gjysmé té gatshme. Ai kalon né repartin kryesor ku gatuan, mbikéqyr dhe mban pérgjegjési pér cilésiné e gatimeve
me mish né kuzhiné.

Shefi i peshkut vieréson cilésing, nxjerr fileto dhe gatuan peshkun.
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Shefi i antipastave dhe sallatave merret me pérgatitjen e antipastave, sallatave dhe té méngjeseve bufe.

Shefi i fruta-perimeve merret me vlerésimin e cilésisé, pérpunimin e perimeve dhe frutave, prerjen e tyre dhe i
kalon né repartin kryesor.

Shefi i salcave, né raste té caktuara ai zévendéson shefin e kuzhinés. Ai duhet té pérgatité salca té pérshtatshme
me produktin, shijen dhe ngjyrén.

Shefi i brumérave ka pér detyré té gatuajé bukén, byrekun, makarona té freskéta et;.
Shefi i pastigerisé, i cili pérgatit émbélsirat sipas menusé sé émbélsirave.

Personi gé thérret me z& té larté, ka pér detyré té marré porosiné nga kamerieri dhe té thérrasé asortimentin e
kérkuar shefeve pérkatése.

Sot me mjetet e reja kompjuterike, porosia shfaget edhe né ekrane pas regjistrimit nga kamerierét.
Né kuzhiné prané ¢do sektori punojné edhe stafe ndihmés té cilét quhen comi dhe punonjés té cilét merren me

larjen e enéve dhe pastrim.

1.4 Pajisjet e médha né kuzhiné

Kur zgjidhen pajisjet e pérpunimit té ushgimeve duhet t& merren né konsideraté njé numér faktorésh. Né kété zgjedhje
konsiderohen funksionet qé do té kryejné pajisjet. Problemi i dyté i diskutueshém &shté kostoja e tyre. Procesi i
pérzgjedhjes merr né konsideraté edhe faktoré té tjeré si: madhésina e nevojshme pér volum produkti, lehtésina e
pérdorimit dhe mirémbajtjes, sigurina e punonjésve. Shumé nga atributet kané rol né kontrollin mikrobiologjik.

Duhet té merren né konsideraté tre atribute:
1. pajisjet duhet té pastrohen;
2. pajisjet duhet té& mbrojné ushgimin nga ndotja;

3. pajisjet duhet té lejojné monitorimin dhe kontrollin.
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Pastrimi

Pjesét e pajisjeve gé jané né kontakt me ushgimet duhet té ndértohen nga materiale té forta, jo toksike qé jané té
géndrueshme karshi korrozionit apo démtimeve fizike gjaté punés normale. Sipérfagja duhet té jeté e lémuar, pa
carje apo démtime né té cilén mund té bien dhe shuméfishohen mikroorganizmat. Ato duhet té jené lehtésisht té
pastrueshme.

Druri éshté poroz dhe mund té thithé lagéshti. Kjo lejon migrimin e mikroorganizmave nga ushgimet né dru, ku ato
mund té géndrojné gjaté. Pér kété arsye druri, tashmé, nuk pranohet né stabilimentet e ushgimit. Po ashtu, é&shté
e ndaluar té pérdoret hekur i derdhur. Hekuri ndryshket shpejt, krijon gropéza ku mund té& mblidhen pjesé té vogla
ushgimesh dhe pérbén terren pér rritjen e mikroorganizmave.

Celiku i pastér &shté materiali mé i miré pér pajisjet e ushgimit, sepse &shté i [émuar, i padepértueshém
dhe i lehté né pastrim dhe dezinfektim. Rezistenca ndaj korrozionit varet nga pérbérja.

Goma dhe pérbérésit e gomés jané shpesh té pérdorshém né kuzhiné pér kapakét, konvejerét
dhe pajisjet e tjera. Por duhet té jeté e qarté qé goma ka njé jetégjatési mé té shkurtér dhe duhet
kontrolluar shpesh si dhe duhet ndérruar nése éshté e nevojshme.

Njé problem i vazhdueshém gé duhet marré né konsideraté &shté monitorimi dhe kontrolli i
pajisjeve matése. Termometrat, pajisjet e presionit, hygrometrat etj., mund té jené né kontakt me
ushqgimin, prandaj duhet béré kujdes dhe duhet gé ato té pastrohen vazhdimisht .

Mbrojtja e ushqimeve

Pajisjet qé jané né pérdorim dhe qé shérbejné pér magazinim duhet té projektohen né ményré té

tillé gé t&é mbrojné ushgimin nga ndotja. Ndotja mund té vijé nga brenda dhe nga jashté pajisjes. Shembuj

té ndotjes sé mjedisit pérfshijné kondensimin né tavan, ajrin e ndotur dhe shpérndarjen e ujit nga dyshemeja né
kontakt me sipérfagen e ushqgimit. Né ményré ideale ndotja duhet té eliminohet, p.sh. formimi i kondensimit né
dysheme mund té parandalohet me sistem té miré ventilimi, ajri mund té filtrohet dhe té mbahet nén presion
pozitiv né zonén e punés dhe, po ashtu, duhet té kontrollohet pérdorimi i ujit. Kontaminimi nga mjedisi &éshté mé i
lehté t& ndodhé né sistemet e hapura se sa né sistemet e mbyllura.

Gjaté analizés sé studimit t& HACCP duhet té parashikohen té gjitha pajisjet qé do té pérdoren, me qgéllim gé
té mbrohen ushgimet. Sistemet e mbyllura té pérpunimit té ushgimeve jané mé té mbrojtura dhe minimizojné
kontaminimin e ushgimeve nga mjedisi, megjithése ekzistojné vende té ndotjes sé jashtme. Kéto pérfshijné pikat ku
hyn ushgimi. Pastrimi i kétij sistemi béhet pérmes rrugés CIP apo PNV (pastrim né vend).

Ushgimi duhet t& mbrohet nga ndotja brenda pajisjeve té pérpunimit. Né té dy tipat e sistemeve mund té keté vende
si pikat e vdekjes, ku mund té grumbullohen mbetjet e ushgimeve. Nése temperatura &shté brenda kufijve té rritjes
mikrobike ato (mikrobet) mund té zhvillohen shumé shpejt. Kjo mund té lidhet edhe me ndotésit e vazhdueshém té
ushgimeve, ndérkohé qé ato pérpunohen né makineri.

Ushqgimi i pérpunuar duhet té mbrohet nga ndotésit gé mund té vijé nga lIénda e paré. Vendosja ideale e pajisjeve
duhet té béhet sipas njé linje, ku linja duhet t& ndahet né njé pjesé qé pérpunon dhe pérdor |&€ndén e paré dhe né
njé pjesé ku ndodh pérpunimi pérfundimtar.

Sigurisht, gé kjo éshté e pamundur né kuzhinat e restoranteve, hoteleve, institucioneve dhe né shtépi. Né kété
situaté personeli duhet té keté kujdes qé té ndajé Iéndén e paré, sidomos até me origjiné shtazore, nga ushqimi i
gatuar.

Gjithashtu, duhet té keté njé ndarje mes pajisjeve té pérdorura pér |éndén e paré dhe atyre pér ushgimin e gatuar.
Kjo mund té realizohet, duke pérdorur ngjyra t&€ ndryshme né paketim né enét dhe né pajisjet e tjera té ujit té
pijshém. Kur kjo nuk mund té realizohet, duhet béré kujdes qé té pastrohen dhe dezinfektohen materialet e punés,
tavolinat si dhe pajisjet qé kané gené né kontakt paraprakisht me [éndén e paré.
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Mjetet e monitorimit

Né themel té sistemit HACCP géndron identifikimi i PKK, i cili duhet t& monitorohet. Né shumé raste, fillimisht,
monitorimi duhet té realizohet nga mjete té lidhura me pajisjet. Kjo pérfshin termometrat, matésit e presionit, pH-
metrat etj. Kéto mjete duhet té lajmérojné defektet pérmes ndezjes sé drités, ziles apo valvulave té sigurisé, p.sh.:

e dhomat ftohése duhet té kené termometra dhe hygrometra té lidhur me regjistruesit;
e fermentuesit duhet té kené pajisje pér matjen e pH apo aciditetit;

Eshté e réndésishme qé kéto pajisje té pérdoren né ményré efektive. Késhtu, temperatura né dhomat e ftohta
mund té jeté mé pak e réndésishme se temperatura né veté ushgimin. Né kéto raste pérdoren termokuplet.

Instalimi dhe vendosja e pajisjeve

Pajisjet duhet té instalohen né ményré gé pastértia té jeté né nivelin maksimal. Pjesé té vecanta duhet t&€ mbéshteten
né dysheme ose té jené té paktén, 15 cm mbi té. Duhet té llogaritet njé hapésiré e pérshtatshme me muret. Kjo
garanton njé prodhim té shéndetshém, pasi pajisja funksionon miré.

Pajisjet specifike, té cilat pérdoren né kuzhiné kané funksione té ndryshme.

Ato pérdoren pér:

e pérpunimin paraprak té ushgimeve (grirésit, pérpunuesit e brumit, pérpunuesit pér kremrat et;j.);

e pérgatitjen e ushgimeve (soba, furra, skara, friteza, autoklava, zierési i makaronave dhe perimeve, mikrovala etj.);
e ruajtjen e enéve (rafte);

e ruajtjen e ushgimeve (makineria e vakumit, banjémari, frigoriferé ftohés dhe ngrirés etj.);

e larjen e enéve dhe ushgimeve (lavamanét me instalimet e ujit té ftohté e té ngrohté);

larjen e enéve (makinat pér larjen e enéve);

e pastrimin e avujve dhe tymit né kuzhiné (thithéset e tymit etj.).
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Sobat dhe skarat né kuzhiné&, mund té punojné me gaz, me korrent, té kombinuara, me prush etj. Materiali i tyre
&shté inoks. Shpesh pajisjet e médha vendosen né formé ishulli né mes té kuzhinés.

Mikrovala éshté pajisje e cila pérdoret né kuzhiné pér ngrohje dhe
gatim. Ajo e shndérron rrymén elektrike né rrymé elektromagnetike.
Me frekuencé té larté 1200 mh (mega hertz). Valét veprojné mbi ujin e
produkteve dhe e ngrohin ushgimin shumé shpejt, ndérsa ena mbetet e
ftohté. Mikrovala pérdoret me ené gelqi ose porcelani dhe asnjéheré me
alumin ose inoks.

SAMSUKD

Soba, friteza, autoklavé pér zierje né presion, zgara, zierési i makaronave,
dhe perimeve, fritezé, dollap pér ruajtjen e ushgimeve té ngrohta (rreth
65°C)

Frigoriferét shérbejné pér ruajtjen e ushgimeve né kuzhiné. Ata i ndajmé né dy grupe:
o frigoriferé ngrirés, té cilét sigurojné ruajtjen e ushgimeve me ngrirje né temperaturé -18°C.

o frigoriferé ftohés, té cilét ruajné ushgimet né temperaturé 2-4° C.
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1.5 Mjete té punés né kuzhiné

Teknologjia e kuzhinés lidhet jo vetém me pérbérésit qé marrin pjesé né procesin e pérpunimit apo me ményrén se
si ata trajtohen, por ajo gjithashtu pérfshin edhe mjetet e gatimit. Konsiderojmé kétu, mjetet mé té thjeshta, té cilat
mund té jené pjesé e gatimit té pérditshém, pra: njé lugé druri dhe njé tigan, por edhe ato mé modernet dhe mé té
sofistikuarat.

Thika e konsideruar si ndoshta mjeti mé i réndésishém gastronomik ka ardhur bashké me zbulimin e zjarrit,

ndérsa piruni duroi shekuj tallje pérpara se té fitonte njé pranim té gjeré. Tenxheret dhe tiganét jané pérdorur pér
mijévjecaré, ndérsa pllakat dhe zgarat jané njé shpikje relativisht té kohéve té fundit. Shumé mjete dhe teknologji
dikur té reja, sot jané béré elemente thelbésore té ¢do kuzhine té miré-pajisur g€ nga havani dhe rrahéset e deri te
thikat e dhémbézuara, tenxheret e celikut.

Mé poshté do té synojmé té pérshkruajmé ato mjete qé sigurojné njé pajisje “mesatare” té njé kuzhine. Edhe pse
né treg gjenden shumé mjete bashkékohore pér secilin proces teknologjik dhe nga njé heré tepér té sofistikuara, jo
gjithmoné ato jané kaq shumé té& domosdoshme.

Njé kuzhiné pér té gené gjithmoné gati duhet té keté né dispozicion disa dhoma me dollapé té posagém. Kujtoni, gé
shpesh heré, edhe né qofté se nuk e keni mjetin ideal pér njé proces pune té caktuar, mund t’ia dilni mbané me pak
krijimtari dhe pérshtatshméri.
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Elektroshtépiaket e vogla

Ka elektroshtépiake té vogla qé kryejné procese té shumta né kuzhiné. A jané vértet t& domosdoshme? Pér té
shtrydhur agrumet pér shembull, mund té pérdorni vetém duart, pa kérkuar ndihmén e shtrydhésit elektrik té
agrumeve. Por, disa elektroshtépiake té vogla jané té dobishém sepse ndihmojné pér té kursyer kohén si p.sh.:

e robotii kuzhinés;
e rrahési;

e frulatori;

e thekésja e bukés.

Tenxheret, tiganét dhe tavat pér furré

Dallojmé kéto tipa:

e tigani me formé té rrumbullakét;

e tenxherja e ngjashme me tiganin, rrumbullake, por mé e thellé dhe zakonisht vetém me njé dorezé té gjaté;
e tiganiirrumbullakét e pak i thellé, me njé dorezé té gjaté qé pérdoret pér kavérdisje dhe skugje;

e tenxherja me formé cilindrike, ka dy doreza e pérdoret pér gatimin e supave té ndryshme dhe makaronave.
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Té domosdoshme

e njé tenxhere e vogél (kapaciteti 1,5 I) me kapak;

e njé tenxhere e mesme (kapaciteti 3 I) me kapak;
e njé tenxhere e madhe (kapaciteti 8 I) me kapak, pér buljonet, supat, makaronat;
e njé tenxhere e mesme (kapaciteti 2,5 [) me kapak;
e njé tigan me diametér 18-20 cm me ose pa kapak;
e njé tigan me diametér 25-30 cm me kapak;

e njé tenxhere me presion s |;

e njé skaré gize me dorezé drurij;

e njé tenxhere ose tigan pér salcat ose supat;

e njé tenxhere peshku pér gatimin e peshkut;

e njé tenxhere ose tigan i thellé me kapak qé pérdoret pér hapjen e molusqeve, perimeve, peshqve etj.;

e njé ené pér zierje né avull (stimer, vaporiera), qé pérfagéson njé tenxhere té vecanté, né té cilén ushqgimi qé
déshirojmé té gatuajmé vendoset né njé ené me brima mbi njé rezervuar uji gé ngrohet nga njé rezistencé
elektrike.
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1.6 Materialet e enéve té gatimit

Bakri

Tenxherja prej bakri, g prodhohet aktualisht, parasheh edhe njé veshje té brendshme me celik inoks. Kjo
éshteé si té kesh dy tenxhere té futura te njéra tjetra, njé prej bakri dhe njé prej celiku. Bakri duke gené
njé pércues i shkélgyer i nxehtésisé, lejon ngrohjen e shpejté dhe né ményré uniformé té ushgimeve

Tenxheret, kusité, tiganét prodhohen me materiale té ndryshme. Sipas llojit té materialit pérmendim pérparésité

dhe defektet e tyre.

si dhe ftohjen e shpejté té tyre. Vecanérisht éshté i pérshtatshém pér kavérdisjen e ushgimeve dhe T 3

pérgatitjen e salcave.

Celiku i pandryshkshém (inoks) =
Pérfagéson materialin mé rezistent, mé higjenik e mé té lehté pér t’u pastruar; nuk reagon ndaj pérbérésve |

té ushgimeve qé gatuhen e nuk ndryshon shijet. Fatkegésisht celiku éshté njé pércjellés i keq i nxehtésisé,
prandaj pér té patur tenxhere té njé cilésie té miré prodhohen té ashtuquajturat tenxhere me fund té

dyfishté ose té trefishté (njé shtresé bakri ose alumini midis dy pllakave té holla inoksi).
Alumini

Tenxheret prej alumini jané shumé té mira pér té skuqur e kavérdisur. Megjithékété, duke gené se reagojné
me disa pérbérés acid si domatja, vera, I€ngu i limonit e késhtu me radhé, nuk mund té pérdoren pér
pérgatitjen e ¢do lloj pjatance. Pér té shmangur kété té meté éshté ndryshuar kimikisht alumini, pérdoret

alumini i anodizuar (alumin anodik). Alumini anodik nuk reagon mé me acidet. Enét prej alumini anodik
nuk duhen laré né lavastovilie.

Tenxheret kundér ngjitjes (antiaderente)

Kohét e fundit né treg gjenden edhe enét antiaderente té prodhuara nga njé lloj lidhje metalike jo shumé
e shtrenjté, e smaltuar nga jashté dhe e veshura nga brenda me material antiaderent: tefloni (mé i miri)
dhe silikoni. Pérparési kané se mund té gatuhet me pak ose aspak yndyré dhe nuk ngjiten ushgimet.
E meta kryesore &shté se pér enét jo shumé té shtrenjta, veshja antiaderente mund té konsumohet
lehtésisht.

Giza

Eshté njé lidhje e hekurit me karbonin, njé material ky shumé i réndé dhe i fort&, ngrohet mjaft ngadalg, por
e mban nxehtésiné né ményré té shkélqyer. Pér kété, tenxheret prej gize jané vecanérisht té pérshtatshme
pér gatime té ngadalta e té tejzgjatura (minestrone, supa, té pjekura) me zjarr mesatar, por edhe pér
skugje. M& shumé késhillohen tenxheret e gizés pasi jané té smaltuara, mé higjienike dhe té lehta pér tu
pastruar.

Qelqi i temperuar dhe porcelani

Kéto dy materiale jané tepér praktike: tenxheret pastrohen kollaj, kalojné nga frigoriferi né furré, nuk
reagojné me asnjé pérbérés, pérdoren né furrat me mikrovalé, nuk pérthithin erérat e kégija e mund té
shérbehen drejt pér drejt né tavoliné. Megjithaté jané pak a shumé té shtrenjta, té thyeshme, nuk lejojné
njé pércjellje t& miré té nxehtésisé e nuk shérbejné pér té kavérdisur dhe skuqur.

Terakota (balté e pjekur)

Eshté njé material antik, i rivlerésuar kohét e fundit né kuzhinén tradicionale. Pérdoret pér gatimet me
zjarr té buté, né sag ose si¢ béhej njé heré e njé kohé mbi théngjijté né oxhak.
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1.7 Mjete dhe instrumentet e punés né kuzhiné

Blerja e mjeteve duhet té shtrihet né kohé duke synuar objekte cilésore. Pér té pajisur miré kuzhinén, né té vértet
nuk duhet harxhuar njé pasuri e téré.

Thikat: kur i blini ato pér kuzhinén kini parasysh qé mé té mira jané ato thika, tehu i té cilave &shté prodhuar nga
celik inoks me pérmbaijtje té larté karboni. Pjesa metalike &shté e fiksuar né dorezé me ribatiné e duhet té jeté né té
njéjtén gjatési me dorezén.

Baza e tehut té thikave duhet té kété gjithnjé njé copé mbrojtése qé ta pérforcojé. Dorezat e thikave mé té mira
né kuzhiné béhen prej druri té riveshur me plastiké, i rezistojné nxehtésisé, jané praktike dhe pastrohen lehtésisht.
Thikat duhen mbajtur gjithmoné té renditura miré: né kété ményré kursehet kohé pér operacionet e

prerjes e shmanget prishja e tehut.

Té domosdoshme:

e  thiké pér té géruar: &shté njé thiké e vogél me teh té drejté e me majé, e gjaté 10 cm;
thiké pér pastrim kockash: &shté njé thiké me teh té drejté, me majé, e gjaté sé m

paku 18 cm;

e thiké kuzhine: éshté njé thiké me majé té rrumbullakét, me teh té gjaté 20 cm; Q
e thiké trincante: éshté njé thiké me teh té gjaté 19 cm, lehtésisht e mprehur drejt

e thiké buke: me teh té gjaté si sharré;

e thiké evisheratore: éshté njé thiké specifike pér pastrimin e peshkut;
e thiké filetimi (gjithnjé pér pastrimin e peshkut);

e thiké me dopjo sharré pér té ngrirat;

e thiké me teh té shkurtér pér té hapur guaskat e molusqeve; _ . um“""

o thiké gjysméhéné.

Pér furrén nevojiten disa shtesa si:
e ené (pirofilé) katérkéndéshe prej porcelani (pérmasat 25x20x5 thellési) pér makaronat né furré, pjekjet etj,;
e ené pér émbélsira (tortieré) me diametér 24 cm;

e tortiere me diametér 22 cm; mund té zgjidhni edhe njé model gé hapet i pajisur me njé ganxhé me susté qé hap
stampén dhe lejon njé shképutje té shpejt t& émbélsirés, té kompletuar me fund pér petullat;

e tortiere me bord té ulét pér krostatet me diametér rreth 20 cm;

e tampé pér plucake (pérmasat 20x10) ideal pér fokacet, bukén, émbélsirat;

e tavé katérkéndéshe e ulét, domethéné me borde té uléta (pérmasat 30x23 cm) ideale pér pica, biskota etj,;
e rrjeté (grilje) pér ftohjen e Embélsirave pér t’i preré ose glasuar.

Kujtoni qé:

e Kapakét me doreza plastike, druri ose me njé material tjetér nga ai i tenxheres duhen ruajtur nga nxehja e tepért,
ata prej druri ose plastike nuk mund té pérdoren né furra, dhe ata prej druri as né lavastovilje.
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Duhen ndjekur udhézimet e dhéna nga firmat prodhuese pér pastrimin e pérdorimin né pérgjithési té enéve té
kuzhinés.

Fundet e tenxhereve duhet té jené té rrafshéta dhe té pérputhen me planin e burimit té nxehtésisé. Mos
pérdorni tenxhere me fund té deformuar.

Kapakét dhe tenxheret duhet té jené té té njéjtave pérmasa (p.sh.: njé tenxhere me diametér 24 cm shkon me
njé kapak me diametér 24 cm): pérmasat e pérdorura mé lart i takojné diametrit t& brendshém té tenxheres.

Mijetet e nevojshme né kuzhiné:

thiké pér ndarjen e pulés (trinciapolo);

pirun i madh pér skugjet dhe pér té& mbajtur mishin gjaté prerjes né feta;

thiké mé shpatull, me teh té gjaté 21 cm, qé pérdoret kryesisht pér té hapur marmelatén, beshamelin etj;
gérshéré: pérdoren pér shuma operacione;

lugé druri me bisht té gjaté (pér té pérzier ushgimet e vendosura né zjarr) dhe té shkurtér (pér té pérzier dhe
rrahur): mé té mira jané ato me njé té nxjerré anésore pér t’i vendosur né anét e tenxhereve;

spatul druri: éshté e rrafshté dhe e pérshtatshme pér té pérzier vezét, cokollatén e shkriré, miellin, pér té
servirur dhe pér té kthyer;

spatul gome me pérmasé mesatare pér té mbledhur té gjithé pérmbajtjen e njé tasi;

shufér pér té rrahur té bardhat e vezéve, pér té pérzieré e pér té shmangur formimin e kokrrave;
gepshe (garuzhde) pér té mbushur pjatat;

hegés shkume;

lopatéz pér té rrotulluar e pér té hequr nga tigani ushgimet qé priren pér t'u copétuar;

palé pinca pér té zhvendosur ose kthyer ushgimet mjaft té nxehta;

palé pinca pér spageti.

Instrumentet dhe mjetet e punés

Pér té punuar me rendiment kuzhina ka nevojé edhe pér disa mjete té tjera pune si:
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mé shumé se njé kullesé makaronash me pérmasa té ndryshme, mundésisht me doreza;
kanistér pér gatimin me avull;

hapése kutish;

hapése tapash; .

hapése shishesh;

arréthyese;

hell;

rende me shumé ané (fage) me vrima té vogla e té médha;
rende pér arrg;

shtypése perimesh;

gérues patatesh;




cekic me pastel;
shtypése hudhrash me rrjeté té |évizshme pér té lehtésuar pastrimin;
shtrydhése agrumesh;

makiné piperi pér té bluar piper né cast;

bluarés kripe;

sité e vogél (kullesé);

petés (okllai, rul) druri pér té holluar brumin;

copé mermeri ose graniti mbi té cilén pérgatitet brumi;
bazament plastik pér té preré mbi té&;

ené e graduar plastike ose gelgi me sqep;

peshore;

bashkési enématésish dhe lugésh profesionale pér té matur sasiné e [éndéve me precezion, pa i besuar filxhanéve
dhe lugéve té tavolinés;

tasa gelgi me madhési té ndryshme;
kullesa me pérmasa té ndryshme ;
hinkeg;

rrahés mishi;

dosator pér akullore;

penel kuzhine;

geské pasticerie;

centrifugé pér sallaté;

stampa pér biskota té formave dhe masave té ndryshme;

stampa geramike individuale pér sufle, me kapacitet mesatar 150 ml secila;
matés minutash qé do t’i shtohet furrés tuaj;

shumé rrjeta qé vendosen poshté té nxehtave né ményré qé nxehtésia té shpérndahet deri né fund;
doreza gome (pér proceset e pastrimit para sé gjithash té peshkut);

dorezé me rrjeté metalike mbrojtése dore pér té hapur molusget me guaské;
pincé pér té nxjerré tulin e copave té bishtit;

mprehése thikash;

géruese patatesh, pér zarzavate si karrota dhe patatja;

disa tabaka metalike;

disa vazo gelgi me kapak hermetik;

disa rrotulla letra absorbuse;

membrané (letér) transparente dhe membrané (letér) alumini.
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RREGULLAT E HIGJIENES, SIGURISE
DHE MBROJTJES SE MJEDISIT NE KUZHINE

= - -




2.1 Praktikat e mira té punés, programet paraprake (HACCP)

Historia: sistemi HACCP éshté ideuar né vitin 1960 pérmes pérpjekjeve té kompanisé sé Pillsbury Aeronautika
Nacionale dhe Administrimi i Hapésirés (NASA) pér té krijuar njé dieté té ploté dhe té sigurt pér astronautét. Duke
analizuar vetém pikén e fundit né procesin e prodhimit té produktit nuk mund té verifikohen dhe kontrollohen
kriteret strikte dhe kérkesat. Késhtu u pa gé ishte e nevojshme té hartohej njé proces prodhimi, né ményré té tillé
gé eliminimi i rrezigeve potenciale té garantohe;.

Pillsbury prezantoi konceptin HACCP né Konferencén pér Mbrojtjen e Ushgimit né vitin 1971 dhe organizoi né vitin né
vazhdim njé workshop pér inspektorét e FDA. Q& nga ajo kohé ishte i vetmi autoritet gé shkroi pér parimet e HACCP
né njé rregullore federale qé i pérket prodhimit té ushgimeve; Shérbimi Nacional i Peshkimit pérdori vullnetarisht
programin HACCP. Gjithashtu, departamenti i SHBA-sé né bujqési filloi gjithashtu té aplikojé sistemin HACCP.

Né fund té viteve 7o dhe né fillim té viteve ‘8o edhe shumé kompani té tjera adaptuan programin HACCP.

Raportet e Komisionit Internacional té Specifikimeve Mikrobiologjike pér ushgimet, krijuan interes internacional pér
konceptin e HACCP dhe pérdorimin e tij né prodhimin e produktit té sigurt.

Njé nénkomision i Akademisé Nacionale té Shkencave proklamoi né vitin 19v85 qé koncepti HACCP té pranohej nga
autoritetet e kontrollit, duke rezultuar né vitin 1987 me rregulla dhe kritere mikrobiologjike pér ushgimet (Komiteti i
Ndihmés Nacionale né Mikrobiologji). Ky komitet e pérhapi protokollin e HACCP dhe e zgjeroi nga 3 parime né 7. Né
vitin 1993 HACCP u pérfshi né Kodeksin Alimentar dhe né vitin 1997 dhe 1999 u béné disa pranime. Né vitin 2003 u
realizuan disa ndryshime pér bizneset e vogla.

Studime té shumta né té gjithé botén nénvizojné faktin qé ka njé frekuencé té rritur té toksi-infeksioneve me origjiné
ushgimore. Késhtu, né periudhén 1982-1993 né Angli éshté raportuar qé infeksionet nga Salmonella jané rritur
né masén nga 28-127/100.000 banoré. Né té njéjtén periudhé& numri i infeksioneve nga Campylobacter, gjithashtu,
éshté rritur nga 26 né 76 pér 100.000 banoré. Sémundjet gé vijné nga ushqgimi, né té cilat shkaktaré ishin bakteret,
llogariten rreth 46% e rasteve midis viteve 2001 dhe 2004.

Sot, né té gjithé botén, po argumentohen kérkesat pér hartimin e sistemeve parandaluese té cilésisé pér té kontrolluar
rreziget e karakterit biologjik, kimik dhe fizik. Pér t'iu pérmbajtur legjislacionit, ndérmarrjet ushgimore po béhen shumé
aktive né identifikimin sistematik té pikave kritike té kontrollit né procesin e tyre té prodhimit dhe pér té pércaktuar dhe
VEné né zbatim sistemin mé efektiv: até té Analizés sé Rrezikut té Pikave Kritike té Kontrollit (HACCP).

Rreziku dhe risku qé ka lidhje me prodhimin e produkteve ushgimore mund té reduktohet né njé nivel té pranueshém
apo té eliminohet pérmes aplikimit t& metodologjisé sé HACCP (Analizés sé Rrezikut té Pikave Kritike té Kontrollit).
Kjo metodologji ka si objektiv garantimin e sigurisé ushgimore.

Pérpara aplikimit t& HACCP ¢do sektor i zinxhirit ushgimor duhet té veprojé sipas:
e parimeve té pérgjithshme té Kodeksit pér Higjienén e Ushgimeve;

e kodeve té pérshtatshme té Praktikés (PMP);

e legjislacionit té pérshtatshém té sigurisé ushgimore.

Kéto kérkesa jané themeli dhe kushtet paraprake pér funksionimin efecient té sistemit HACCP. Stabilizimi i planit
HACCP éshté njé moment ideal pér té vlerésuar kéto parakushte.

Praktikat e Mira té Punés (PMP)

Léndét e para qé pérdoren né ndérmarrjet ushgimore jané pak a shumé té ndotura me mikroorganizma. Gjaté
proceseve té pérpunimit dhe magazinimit kéto mikroorganizma mund té zhvillohen, duke u ndikuar nga faktoré té
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ndryshém té brendshém e té jashtém. Prania aksidentale e shtameve patogjene mund té ¢ojé né infeksionet dhe
helmimet ushgimore. Prandaj éshté e nevojshme té mbahet njé nivel i ulét i ndotésve.

Kjo mund té realizohet pérmes pérdorimit té “Praktikave té& Mira t& Punés” si dhe duke respektuar rregullat e
thjeshta té higjienés personale dhe ato té pérgjithshme. Pér mé tepér zhvillimi i mikroorganizmave, qé jané gjithmoné
té pranishme, duhet té pengohet pérmes zgjedhjes apo pérdorimit té teknikave t& mira té parandalimit. PMP mund
té identifikohen me njé paketé kérkesash dhe procedurash, pérmes té cilave metodologjia e punés merr rol né
veprimin e kushteve té kontrolluara gé lejojné qé prodhimi té jeté higjienik dhe produkti i shéndetshém.

Masat qé lidhen me praktikat e mira té punés vihen né puné né nivele té ndryshme té fabrikave té ushqgimit:
Mijedisi

e  kérkesa specifike pér trajtimin, pajisjet (strukturén dhe infrastrukturén);

e planiikontrollit té luftés kundér mizave dhe brejtésve;

e masa specifike pér menaxhimin e mbetjeve;

e kontrolli i mundshém i mjedisit (temperaturé dhe lagéshti);

e furnizimi me ujé té mjaftueshém;

e planii mirémbajtjes;

e planii pastrimit dhe dezinfektimit.

Procesi dhe produkti

instruksionet e punés sé pastrimit;

e kontrolli i mallrave g& mbérrijné;

e kontrollii procesit;

e direktivat pér paketim dhe etiketim;

e mirémbajtja.

Personeli

e direktivat e higjienés personale;

e rregullat e punés pér njé higjiené té miré;

e vézhgime mbi shéndetin e personelit.
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Pérsakohé gé qéllimiirregullave té& PMP éshté parandalimi i pakésimit apo reduktimit t& kontaminimit né minimumin
e mundshém, aplikimi i kétyre rregullave éshté shumé i réndésishém. Kur kéto rregulla té njihen dhe té vézhgohen
nga secili mund té realizohet njé nivel i miré i punés né ndérmarrje.

PMP-té mé té réndésishme qé duhet té pérpunohen dhe vihen né puné jané:
e  PMP1: pastrimi dhe dezinfektimi;

e PMP2: kontrolli i mizave dhe i brejtésve;

e PMP 3: cilésia e uji dhe e ajrit;

e PMP 4: kontrolli i temperaturés;

e PMP 5: personeli;

e PMP 6: struktura dhe infrastruktura;

e PMP 7: mirémbajtja teknike;

e PMP 8: menaxhimi i mbetjeve;

e PMP o: kontrolli i Iéndés sé paré;

e PMP 10: metodologjia e punés.

Programet paraprake (PP), praktika e miré higjienike

Kohét e fundit termi PMP po pérdoret shumé shpesh. PMP mund té pércaktohet si ¢do aktivitet specifik dhe i
dokumentuar apo si lehtési gé vihet né puné dhe gé i korrespondon “kérkesave té pérgjithshme té Kodeksit pér
higjienén e ushgimeve”.

Me fjalé té tjera PP, mbulon PMH (Praktikat e Mira Higjienike), PMP dhe legjislacionin. Termi “Program” i referohet
faktit q& PP konsiderohet mé shumé se njé instruksion pune, njé plan apo rregullim. Ato jané masa té pérgjithshme

kontrolli gé nevojitet té verifikohen pér efektivitetin e tyre né bazé té rregullt.
PP jané té ndara né 14 grupe:

e PP 1 pastrimi dhe dezinfektimi;

e PP 2:kontrollii brejtésve dhe mizave;

e PP 3:uji dhe cilésia e ajrit;

e PP 4: kontrolli i temperaturés dhe regjistrimi;

e PP 5 personeli (rrugét higjienike té punés, shéndeti, trajnimi);

e PP 6:struktura dhe infrastruktura (hapésira pérreth, materialet e ndértimit, pajisjet);
e PP 7: mirémbaijtja teknike dhe kalibrimi;

e PP 8:menaxhimi i mbetjeve;

e PP g: kontrollii [éndés sé paré;

e PP 10: gjurmimi, kthimi i mallit, produktet jokonforme;

e PPt alergjenét;

e PP 12: kontaminimi fizik dhe kimik;

e PP 13: menaxhimi i informacionit mbi produktin;

e PP 14: metodologjia e punés.
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2.2 Elemente specifiké té kontrollit si PMP, PP dhe HACCP

Duhet theksuar qé HACCP éshté i nevojshém pér té konkretizuar masat e marra me PMP dhe PP nga njéra ané
dhe pér té vézhguar, né lidhje me masat shtesé pérmes njé studimi specifik né njé kompani nga ana tjetér.

Megjithaté, kur PP jané t& pamjaftueshme né implementim, njé numér i madh rrezigesh, me njé shans té larté té
shfagjes, kané nevojé pér t'u listuar gjaté analizés sé rrezikut té HACCP. Sistemi HACCP &shté njé mjet ideal pér
té vlerésuar dhe rregulluar PP ekzistuese né bazé té analizés sé rrezikut.

PP 1: Pastrimi dhe dezinfektimi

Pastrimi dhe mirémbajtja né kompani éshté masa mé e miré pér té mbajtur papastértité jashté dhe pér té
penguar akumulimin e patogjenéve dhe mikroorganizmave qé futen né té. Pér kété arsye, cdo kompani ka nevojé
t& pérpunojé njé plan pastrimi dhe dezinfektimi. Eshté e réndésishme té njihet qé ka njé diferencé t& garté midis
pastrimit nga njéra ané dhe dezinfektimit nga ana tjetér.

Pastrimi: éshté procesi gé ndihmon né largimin e papastértive; pas pastrimit té sipérfageve ato mund té jené né
dukje té pastra, por mikroorganizmat mund té mbeten té€ pranishme né to.

Dezinfektimi: éshté procesi gé ndihmon né shkatérrimin e mikroorganizmave té pranishme.

Plani i pastrimit dhe dezinfektimit
Plani i pastrimit dhe i dezinfektimit mund té pérmbajé aspektet e méposhtme:
e Cfaré duhet té pastrohet dhe dezinfektohet?

e  Siduhet té realizohet kjo? Pér ¢do aktivitet té pastrimit dhe dezinfektimit duhet té zbatohen procedurat e
aprovuara.

e  Kur pastrimi dhe dezinfektimi jané té nevojshme pér tu béré?

e Kush éshté pérgjegjés?

Eshté e réndésishme té mbahet njé regjistrim i pastrimit dhe aktivitetit t& dezinfektimit.

Gjithashtu éshté shumé e réndésishme té pérfshihen elementé té ftohjes dhe avullimit né planin e pastrimit dhe

dezinfektimit, sepse pér shkak té grumbullimit té papastértive né kombinim me kondensimin, mikroorganizmat
mund té mblidhen dhe té formojné njé shkak té réndésishém pér ndotje.

Materiali

Dezinfektantét e pérdorur duhet té jené té aprovuara nga instancat qeveritare. Pérdorimi i njé dezinfektanti gjaté
njé periudhe té gjaté mund té ¢ojé né formimin e rezistencés sé mikroorganizmave té caktuara. Prandaj, &shté
e réndésishme qé dezinfektantét té pérdoren mbi baza té rregullta. Pér ¢cdo produkt té pérdorur nevojitet té
pérdoret njé karté sigurie me té dhénat e pérdorimit. Detergjentet dhe dezinfektantét mund té jené té pranishém
né prodhim si dhe né dhomén e magazinimit gjaté pastrimit dhe dezinfektimit. Materialet e pastrimit duhet té
jené sintetike apo me ndonjé material tjetér g& nuk mund té pérthithé ndotésit. Ato duhet té jené rezistente
karshi korrozionit dhe kimikateve. Materialet e pastrimit duhet té pastrohen dhe lahen né ményré té rregullt.
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Materiale pastrimi té vecanta duhet té pérdoren pér pastrim dhe dezinfektimin e:
e mjeteve sanitare;
e zonés me kujdes té pakét (zona ku mbahen ushgimet e ndotura);

e zonés me kujdes t& madh (zona ku ¢do kontaminant gé vjen né ushqim do té jeté i pranishém né produktin e
pérfunduar. Produkti nuk i nénshtrohet ndonjé trajtimi ku mund té eliminohen ndotésit).

Ekzekutimi i pastrimit dhe dezinfektimi

Rezultati mé i miré arrihet kur pastrimi dhe dezinfektimi kryhen né dy hapa té vecanté. Prandaj pérdoret ményra
e méposhtme:

Pérgatitja: sé pari, papastértia e dukshme (si p.sh.: materialet e paketimit, mbetjet e produkteve) largohet me
furcé apo ujé. Makinerité dhe aparaturat duhet té pastrohen.

Pastrimi: largimi me ujé e mé pas pastrimi me njé detergjent té€ pérshtatshém. Me kété hap largohen yndyrat dhe
papastértité.

Largimi:me ujé i papastértive dhe mbeturinave e detergjenteve béhet pasi sapuni mund té shkaktojé mosfunksionim
té dezinfektantéve.

Kur ka shumé ujé preferohet qé ai té largohet, sepse uji mund té tresé dezinfektantét, gjé qé con né njé dezinfektim
té keq.

Dezinfektimi: mikroorganizmat e pranishme shkatérrohen nga dezinfektimi.

Dezinfektimi éshté efektiv vetém kur procedurat e pastrimit jané kryer té plota, mbasi mbetjet e papastra e béjné
dezinfektantin joaktiv.

Shpélarja: pér té penguar kontaminimin e ushgimit me dezinfektanté ¢do gjé shpélahet me ujé té rrjedhshém.

Pastrimi me sisteme (CIP) pérdor njé metodologji té ngjashme. Sistemet CIP jané sisteme té mbyllura dhe
konsistojné né valvulat, pompat gé gjithashtu, duhet té pastrohen dhe dezinfektohen me ujé té rrjedhshém.

PP 2: Kontrolli i brejtésve dhe i insekteve

Masa efektive éshté e nevojshme té ndérmerret dhe pér té mbajtur mizat jashté zonés sé prodhimit. Prandaj
éshté miré qé dikush té caktohet si pérgjegjés pér kontrollin e mizave dhe brejtésve. Personi pérgjegjés duhet té
pérgjigjet vecanérisht pér:

e muret e jashtme duhet té kené sa mé pak té cara dhe krisje;

e tubat duhet té jené lehtésisht té pastrueshém, por jo nga jashté;

e dritaret e jashtme duhet t& mbrohen me rrjeta teli;

e portat hyrése duhet té mbyllen automatikisht pas futjes apo daljes sé mallrave;
e kuzhina dhe hapésira pérreth saj duhet té mbahet pastér;

e aparaturat, té cilat nuk jané pérdorur, duhet té pastrohen;

e géndrimi gjaté i ujit né vaska apo rezervuaré mund té shkaktojné kontaminimin e tij, prandaj ai duhet té
ndérrohet.

Krahas kétyre masave, duhet hartuar njé plan kontrolli kundér mizave.
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Pér kontrollin e brejtésve merren kéto masa:

e vendosja e ¢argeve konsiderohet domosdoshméri;

e vrasésit e insekteve duhet té vendosen, gjithashtu, né mjediset e prodhimit;

e llambat UV éshté e nevojshme té ndérrohen ¢do vit;

e pajisja gé mbledh insektet e ngordhura duhet té kombinohet gjithashtu edhe me vendosjen e letrave adezive;

e pérdorimi i pesticideve duhet té béhet me kujdes, me géllim qé té& mos keté kontakt me ushgimet, sipérfaget
dhe materialet paketuese. Ato duhet t& mbahen né dhoma té veganta, ku hyrja éshté e limituar.

PP 3: Cilésia e ujit dhe e ajrit

Uji nga burimet e pasigurta ka gené njé shkak i vazhdueshém pér infeksione enterike. Uji qé pérdoret né kuzhiné
duhet té keté njé cilési mikrobiologjike dhe kimike gé i korrespondon kérkesave pér ujé té pijshém. Po ashtu,
pér pastrimin dhe dezinfektimin e dhomave, pajisjeve, mjeteve dhe objekteve pérdoret ujé me té njéjtat kérkesa.
Pérsa i pérket analizave kimike éshté e mjaftueshme njé certifikaté pér ujin e pijshém, ndérsa pér ujin e pusit
kérkohet kryerja e analizave ¢do vit.

Cilésia e ajrit
Rryma e ajrit né njé kuzhiné duhet té shpérndahet né ményré té tillé gé mikrobet té mos grumbullohen, por

té shpérndahen. Filtrat shpesh pérmbajné njé numér té madh mikroorganizmash dhe duhet té inspektohen
vazhdimisht e madje té ndryshohen kur éshté e nevojshme.

Ventilimi duhet té jeté nén kontroll pér té mos lejuar ndryshime té médha né temperaturat e dhomave dhe
diferencé té madhe midis ajrit dhe temperaturés sé produktit.

Zhvillimi i kondensimit né tavan duhet té pengohet. Nxehtésia dhe lagéshtia
e tepért duhet, gjithashtu, té largohen. Kur ventilatorét pérdoren pér kété
géllim, duhet menduar gé ata té zbérthehen dhe pastrohen rregullisht.

Kontrolli i ajrit me llambat UV
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PP 4: Kontrolli i temperaturés dhe regjistrimi
Dhomat

Né njé dhomé ruajtjeje té ftohté faktorét kryesoré qé ndikojné né rritjen mikrobike jané lagéshtia dhe temperatura.
Mikroorganizmat psikrotrofe, g mund té shuméfishohen né temperaturé afér o°C, zakonisht kérkojné njé lagéshti
té madhe pér rritje. Pellgjet e ujit né dysheme dhe kondensimi né tavane, mure dhe produkte duhet larguar me
géllim gé té pengohet rritja mikrobike.

Temperatura né dhomat ftohése duhet t& monitorohet me kujdes, né ményré té favorshme nga njé matés
automatik. N& dhomat ruajtése té ngrirjes duhet treguar kujdes, gjithashtu, pér pastrimin dhe dezinfektimin.
Rritja e temperaturés né dhomat e ngrirjes duhet té pengohet.

Kapaciteti

Eshté e réndésishme gé kapaciteti i aparateve té ftohjes dhe nxehjes té mos kalohet, sepse temperatura e ushgimit
mund té arrijé temperaturén optimale té rritjes s&é mikroorganizmave. Shembuj jané sjellja e sasive t&€ médha té
ushgimeve té ngrohta né dhomat e ftohjes. N& kété rast, nxehtésia do té bjeré gradualisht, késhtu patogjenét apo
mikroorganizmat ndotése mund té rriten lehtésisht.

Transporti
Mjetet e transportit pér ushgimet e ftohta dhe té ngrira duhet té jené té pajisura me termometér pér regjistrim.
Temperatura e produktit

Pérvec matjes sé temperaturés sé ajrit éshté e nevojshme té matet dhe regjistrohet temperatura e produktit
rregullisht. Me kété, secili mund té provojé gé zinxhiri ftohés éshté respektuar apo qé produktet jané pérpunuar
né ményré termike (me nxehtési) apo jané ftohur mjaftueshém, pér té mbajtur ushgimet mirkobiologjikisht té
sigurta. Rezultatet e kétyre masave kané nevojé pér t'u regjistruar.

Kalibrimi

Té gjitha aparatet gé jané pérdorur pér matjen e temperaturés kané nevojé té kalibrohen rregullisht. Pér kété
pérgatitet njé skemé kalibrimi.
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2.3 Higjiena e personelit

Njerézit qé pérpunojné apo pérgatisin ushgime jané pérgjegjés shpesh pér ndotésit mikrobiologjik t& ushgimeve.
Manipuluesit e ushgimeve mund té béhen shkak pér transferimin e patogjenéve nga léndét e para te ushgimet qé
nuk do té pérpunohen termikisht apo gé jané pérpunuar né ményré jo té mjaftueshme.

Transmetimi i mikroorganizmave patogjene nga, pérmes dhe te njeriu

Njeriu - produkti ushgimor

Gjaté sémundjeve akute, shumé baktere dhe viruse qé shkaktojné sémundje enterike, vendosen né fece dhe pér disa
sémundje, edhe né uriné. Personat qé vuajné nga salmoneloza mund té kené né fecen e tyre, gjaté késaj periudhe,
10% qeliza.

Personeli mund té rezultojé i infektuar me hepatit A dhe né kété rast ai mund té infektojé edhe ushgimet. Ky
virus mund té strehohet né uriné dhe fece. Prandaj, éshté e nevojshme, té dihet gé kjo kategori njerézish duhet
té pérjashtohen nga manipulimi i ushgimit deri né 14 dité. Infeksionet me qgelb né Iékurés jané shumé shpesh té
mbushura me stafilokoké apo streptokoké. Kéto transferohen shpejt né ushqgime, kur kéta persona manipulojné
ushgimet. Po ashtu, personeli gé vuan nga gripi, diarreja, té vjellat duhet té pérjashtohen nga trajtimi i ushgimeve.

Patogjenét géndrojné si té fjetur né periudhén konvaleshente, pasi kalojné fazén akute té sémundjes. Kjo njihet si
“gjendja e mbajtjes” qg& mund té transferohet pérséri né njé shpérthim akut t& sémundjes. Gjendja e mikrobmbartjes
mund té vazhdojé pér njé kohé té gjaté.

Kontaminimi i kryqézuar

Patogjenét qé e kané prejardhjen nga Iénda e paré e produkteve ushgimore mund té transferohen pérmes duarve
apo produkteve té tjera qé preken vazhdimisht. Ky tip kalimi i baktereve mund té pengohet vetém kur personeli
éshté i trajnuar, jo duke i pérpunuar ushgimet direkt me duar, por duke pérdorur doreza.
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Produktet ushgimore - njeriu

Mikroorganizmat patogjene gé e kané origjinén nga produktet ushgimore mund té transmetohen tek individi, kur
ata kané marrédhénie té drejtpérdrejté me ushgimet. Shumé sémundje jané zoonoza.

Shembuj: bruceloza, meningjiti i shkaktuar nga L. monocytogenes.

Shéndeti i personelit

Cdo person gé éshté né kontakt me produktet ushgimore apo pérbérésit e ushgimit duhet té jeté subjekt i njé
ekzaminimi mjekésor. Ai duhet té pajiset me librezé shéndeti. Kjo pengon transferimin e sémundjeve si ethet tifoide,
ethet paratifoide, difteria, tuberkulozi apo dhe sémundje té tjera bakteriale, si dhe infeksione virale si hepatiti dhe
sémundjet parazitare. Personat e infektuar jané té ndaluar té manipulojné ushgimet. Punétorét duhet té deklarojné
nése kané diarre, koll&, grip, lezione purulente.

Menaxherét duhet t'i zévendésojné menjéheré kéta persona me té shéndetshém dhe veté, kur té jené shéruar
plotésisht, mund té rifillojné punén e tyre.

Trajtimi higjienik i ushgimeve
Ndotja e ushgimeve mund té pengohet apo té minimizohet kur tregohet kujdes i vecanté né pérpunimin e I1&éndés

sé paré apo kundrejt ushgimeve té pérpunuara.

Lénda e paré éshté shpesh e ndotur nga patogjené me origjiné ushqimore g€ mund té ndotin duart e personave gé
pérpunojné, ato dhe mund té transferohen né teshat apo pacetat me té cilat mund té prekin ushgimet. Teshat qé
pérdoren né zonén ku futet [énda e paré duhet té jené té ndryshme nga ato qé pérdoren né zonén ku pérpunohen
ushgimet. Ato duhet té lahen vazhdimisht.

Dorezat konsiderohen si barriera midis ushgimeve dhe baktereve, por kujdes duhet kushtuar, pasi mund té
ndoten duart. Staphylococcus aureus mund t'i ndoté ato kur dorezat nuk i ndérrohen shpesh. Dorezat éshté
domosdoshmérisht e nevojshme té pérdoren kur ushgimet e kané pérfunduar pérpunimin e tyre apo jané gati pér
konsum té menjéhershém.

Higjiena e personelit

Rregullat pér higjienén e personelit duhet té jené shumé té qarta. Ato duhet té ekspozohen kudo né fabriké.
Menaxheri, nga ana tjetér, duhet té kujdeset nése rregullat respektohen nga punonjésit. Kjo mund té béhet pérmes
njé kontrolli t& brendshém, ku pérdoret njé listé kontrolli. Rezultatet duhet té diskutohen me personelin.

Larja e duarve

Vetém pérmes larjes dhe shpélarjes sé duarve mund garantohet njé largim masiv té& mikroorganizmave patogjene qé
shérbejné pér shpérthimin e sémundjeve ushgimore akute. Bakteret rezidente nuk mund té largohen pérmes larjes
sé duarve.

Duart duhet té lahen dhe shpélahen me ujé té rrjedhshém, por sigurisht, duke pérdorur sapuné apo ¢do agjent tjetér
larés dhe pastaj té thahen mé peshgqir apo ¢do mjet tjetér higjienik. Duart duhet té lahen :

e pérpara punés;

e pas pérdorimit té tualetit;
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e pas teshtitjes dhe kollitjes;

e pas pérdorimit té [éndés sé paré.

Kapucat e kokés

Flokét mund té ndoten me Staphylococcus aureus. Njeriu mund té humbasé deri 500 gime floké né dité. Prania e
flokéve né ushgim tregon pér nivelin e ulét higjienik. Prandaj flokét duhet té mbulohen té gjitha me kapug. Kapucat
duhet té vendosen pérpara hyrjes né mjediset e punés.

Veshja

Personeli duhet té vishet né ményré té pérshtatshme, me veshje té lara dhe gé ndérrohet rregullisht. Veshja dhe té
gjithé aksesorét personalé duhet té lihen né dhomat e veshjes.

Pér té penguar rénien e objekteve té vecanta, g€ mund té futen né xhepa, rekomandohet qé né rrobat e punés té
mos kené xhepa.

Ngrénia dhe pirja e duhanit

N& zonén e prodhimit nuk lejohet té hahet, pihet apo té pérdoret duhan. Eshté e padiskutueshme qé kéto veprime
lejojné |évizjen e mikroorganizmave nga buzét dhe goja e punonjésve né drejtim té ushgimit. Ngrénia duhet té béhet
né ményré té rregullt, né njé orar té pércaktuar dhe né njé mjedis té vecanté.

Vizitorét

Menaxherét e kuzhinés duhet té kujdesen gé vizitorét té njohin dhe zbatojné rregullat e higjienés. Vizitorét duhet té
veshin rrobat e posagme (kapele, pérparése pér té siguruar higjienén e duhur).

Trajnimi i personelit

Njé nga situatat mé té véshtira né njé kompani éshté respektimi i rregullave té higjienés sé pérditshme. Pér kété
nevojitet hartimi i njé programi trajnimi qé duhet té pérgatitet né ményré té tillé, qé personeli t& marré trajnimin
pér té punuar né rrugé higjienike.

Higjiena personale e pérgjithshme

Higjiena personale e miré zvogélon ndotjen e mundshme.
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2.4 Higjiena e ushqimit dhe menaxhimi i mbetjeve

Blerja dhe kontrolli i Iéndés sé paré

Lénda e paré pér kompaniné ushgimore mund té ndahet né tre grupe:
e [éndét e para;

e materialet ndihmése;

e materialet paketuese.

Kriteret e blerjes duhet té kérkohen nga tregtarét apo shitésit. Kéto produkte jané pér ta produkti pérfundimtar. Ato
duhet t& pérmbushin disa kritere, bazuar né sistemet e menaxhimit té cilésisé dhe kérkesat legale.

Politika e blerjes

Siguria dhe cilésia e prodhimeve ushgimore, ndikohen ndjeshém nga cilésia e 1éndés sé paré. Prandaj, gjithsecili
déshiron té béjé njé marréveshje me shitésin. Kérkesat duhet té béhen edhe né drejtim té specifikimeve. Shitésit
duhet ti bindin klientét qé procesi éshté nén kontroll.

Dokumenti i dorézimit

Lénda e paré, si dhe materialet ndihmése, formojné njé pjesé té produktit té pérfunduar. Pér t& punuar né ményré
higjienike té gjitha mallrat duhet té kontrollohen né dorézim.

Céshtjet gé duhet té kontrollohen gjaté dorézimit té€ mallrave jané:
e A pérputhen mallrat me kérkesén e béré?

e A pérputhet gjendja e produktit me specifikimet pérkatése? 4

PLASTIC‘
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e A éshté jetégjatésia e produktit e mjaftueshme?

e Ajané produktet e magazinuara né temperaturén e duhur?

e Akané etiketat e produkteve informacionin e nevojshém?

e Ajané produktet e cliruara nga démtimet, papastértité, myqget apo insektet?

e Akonstatohen devijime nga aroma normale?

o Defektet né céshtjet e mésipérme té orientojné seriozisht né: ankesé, bllokim ose refuzim.

e  Gjithashtu, kushtet higjienike té mjetit, pamja e jashtme dhe sjellja e shoferit duhet té vlerésohen gjaté kontrollit
té dorézimit.

Ruajtja

Sapo té merren mallrat, nevojitet qé ato té trajtohen né ményré té rregullt, pér té evituar prishjen apo ndotjen e
mundshme. Sipas parimeve té PMP jané pércaktuar edhe elementét mbéshtetés té konservimit si mé poshté:

e Duhet té respektohen kushtet e ruajtjes, té pérshkruara nga shitési (p.sh. tharja, ftohja, ngrirja).
e Nuk duhet té tejkalohet jetégjatésia e produktit gjaté ruajtjes.
e Dubhet té respektohet parimi: i pari gé futet duhet té dalé i pari.

e Gjaté magazinimit nuk duhet té hapen apo zbulohen paketimet pér sa kohé gé ekziston rreziku né rritje i
kontaminimit.

e  Kutité nuk duhet té vendosen né dysheme pér asnjé arsye, por duhet té géndrojné mbi rafte speciale.

e Raftet nuk duhet té takojné muret, pasi duhet té garantohet njé hapésiré e vogél pér té realizuar mirémbajtjen
dhe inspektimin.

Gjurmimi, térhegja, kthimi i mallrave dhe produktet e refuzuara

Pér té realizuar gjurmimin duhet té kryhet njé proceduré e garté dhe e sigurt. Kur ka njé rrezik t& menjéhersém pér
shéndetin publik kérkuesit duhet té marrin mallrat qé jané prodhuar né kushte teknologjike té ngjashme. Mallrat qé
jané marré né treg duhet té vihen nén kontrollin e autoriteteve deri sa ato té shkatérrohen. Ato mund té ripunohen,
por me qgéllimin gé té garantohet siguria mbasi té jepet garancia nga autoritetet.

Alergjenét

Gjithmoné e mé shumé njeréz po béhen té ndjeshém karshi alergjenéve té ndryshme. Kur vendoset té mbahen
alergjenét jashté kompanisé ka sanksione pér nivelin e pérzgjedhjes sé |1éndés sé paré. Shitésit e |éndés sé paré
duhet té garantojné gé nuk ka gjurmé té alergjenéve né kéto Iéndé. Kur masat e pérgjithshme té kontrollit jané té
pamjaftueshme, mund té pérfshihen masa specifike té kontrollit né planin e HACCP.

Rreziget kimike mund té ndahen né tri kategori:

1. Léndét kimike té brendshme, té cilat gjenden né ushgim nga veté natyra, p.sh. kérpudhat me helm, peshku Fu-
gu japonez.

40 » USHQIM DHE PUJE



2. Materialet e shtuara, té cilat mund té shkaktojné rreziqe pér konsumatorét pér shkak té dozave té tepruara apo
reaksioneve me materiale té tjera, p.sh. nitrati i Na (agjent shérues —> nitrosaminet), léndét pér ngjyrosje, léndét
mbrojtése, pesticidet.

3. Gabimet teknike gjaté kultivimit, korrjes, transportimit apo pérpunimit mund té kontaminojné ushgimin me
substanca kimike. P.sh. pér shkak t& materialeve paketuese té cilat pérmbajné material helmues qé bie né
kontakt me ushgimin (agjentét pér pastrim, metalet qé treten né produkt, materialet pér mirémbajtje).

Antibiotikét: mund té sekretohen né qumésht pasi kafsha té jeté trajtuar me antibiotiké apo pasi té keté ngréné
ushgimin i cili pérmban antibiotik. Antibiotikét mund té jené pérgjegjés pér disa reaksione té caktuara alergjike te
njeriu.

Pesticidet: pér té kontrolluar insektet né bimét e mbjella dhe bagétiné né bujgési mund té kemi pérdorim té
pesticideve dhe insekticideve. Disa nga kéto produkte paraqesin rrezik té larté pér shéndetin. Kéto mund té
akumulohen né indet yndyrore té organizmit té njeriut, dhe té lirohen gjaté dobésimit apo hollimit dhe gjaté
prodhimit t& quméshtit nése pérdoren rezervat e yndyrés né organizém.

Gjaté pérpunimit té ushqgimit né kuzhiné duhet té ruhet higjiena e tij. Metodat e pérgatitjes pércaktojné karakteristikat
organoleptike té produktit, jetégjatésiné dhe siguriné e produktit.

Disa shembuj se si punohet né rrugé higjienike jané:

e Vendosni produktin e pérfunduar sa mé shpejt té jeté e mundur né dhomat ftohése.

e Pastroni menjéheré produktin e derdhur né toké.

e  Mos lejoni gé materialet e pastrimit dhe dezinfektimit t& géndrojné né mjedise té ¢farédoshme.

e Raportoni ¢cdo ndryshim gé véreni.

Menaxhimi i papastértive siguron ruajtjen e higjienés sé ushqimeve.
Shumé e nevojshme &shte garantimi i njé dhome e vecanté pér papastértité.

Papastértité nuk duhet t’i japin shkas kontaminimit kimik, fizik dhe biologjik. Ato nuk duhet té shkaktojné eré té
kege. Té gjithé kontejnerét qé jané pérdorur pér mbledhjen dhe magazinimin e papastértive duhet té pérfshihen né
kalendarét e pastrimit dhe dezinfektimit.

Té gjitha ushgimet e ndotura apo té prishura duhet té largohen menjéheré.

Kontejnerét e ushgimeve duhet té jené me kushte té mira dhe duhet té jené me material gé lahet dhe jo absorbues.
Ata duhet té pastrohen dhe dezinfektohen né bazé té rregullave.
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2.5 Siguria dhe shéndeti né puné

Né mijedisin e punés shpesh ndeshemi me rrezige té ndryshme,
té cilat mund té kércénojné jo rrallé shéndetin, jetén dhe

pasuriné. Kjo na sjellé né vémendje réndésiné e respektimit té
normave dhe rregulloreve té sigurisé dhe informimin profesional

mundshme gé mund t’i kanosen atyre gjaté ushtrimit té detyrés. Eshté .

té punémarrésve, pér té shmangur me efikasitet incidentet e

e nevojshme gé punonjésit té trajnohen vazhdimisht dhe té rikujtohen
pér réndésiné e zbatimit té rregullores t& mbrojtjes né puné. Askush nuk éshté

i paprekshém nga aksidentet. Synimi i kétyre rregullave &shté té pérgendrojé vémendjen

né shkaget mé té shpeshta té aksidenteve gé kané si pasojé plagosjen apo humbjen e
jetés dhe parandalimin, miradministrimin e situatave t& emergjencés né vendin e punés.
Shkaget kryesore té aksidenteve né puné jané mungesa e vémendjes, mosnjohja e rrezikut,
nxitimi, dembelizmi, lodhja, mungesa e trajnimeve pér mbrojtjen né puné et;.

Si mund t’i klasifikojmé rreziqet né puné
Démtuesit né vendin e punés mund té ndahen né:

e Démtuesit fizik: démtimet nga procese dhe makineri t& ndryshme, nga pluhurat toksiké,
zhurmat, vibracionet, ndricimi jo i pérshtatshém, rrezatimet et;.

e Démtuesit kimik: substanca té ndryshme kimike qé léshohen né vendin e punés mund té
jené démtuese pér shéndetin toné.

e Démtuesit biologjik: shumé mikroorganizma gé qgarkullojné né vendin e punés mund té
na démtojné.

e Démtuesit psiko-social: démtuesit psiko-social mund té jené po aq té rrezikshém pér shéndetin toné sa edhe
ata fiziké e biokimiké, por né rrallé i konsiderojmé si démtues té shéndetit toné. Stresi né puné mund té ¢ojé jo
rrallé heré né dobésim té sistemit imunitar, hipertension, probleme té zemrés, ulcera né stomak, depresion et;.

Rreziget mé té shpeshta né vendin e punés

e djegiet (burime gé shkaktojné zjarr, materiale té djegshme, duhani, pajisje té pasigurta elektrike, mungesa e
sistemeve paralajméruese té zjarrit, mungesa e trajnimeve pér mbrojtjen nga zjarri etj.);

e goditja elektrike (elektriciteti, defekte, makineri té rrezikshme etj.);
e rréshgitjet, pengimet dhe rrézimet (mjedisi i papastér, pajisjet e papastra, pakujdesi, nxitim etj.);
e rreziget nga substancat kimike (dezinfektimet, kimikatet). Ato mund té thithen, gélltiten apo démtojné lékurén;

e asfiksité, temperaturat ekstreme, sémundjet e zemrés, goditjet né tru (hapésirat e kufizuara, mungesa e
oksigjenit etj.);

e mbytja nga ushqimi;
e zhurmat;

e rrezatimi.
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Si té mbrohemi nga rreziqet gjaté punés

Rreziqget Efektet qé mund té japin né trupin N e e e
e Sjelljet gé rrisin siguriné
kryesore toné
e térhegje muskulore, ndrydhje;
o K 5 t8 loh .
e démtime té gafés dhe kurrizit; * mbajtja e ngar fesav'e me te ehta (ndarja
e ngarkesave né sasi mé té vogla);
- e rréshgqitje dhe rrézime aksidentale; . N
Puna fizike e pakésimi i [évizjeve pérkulése, rrotulluese
e prerje, mavijosje dhe thyerjet e dhe atyre me vrull;
eshtrave; e L
e minimizimi i pozicionit té detyruar.
e hernie.
e gjendje shoku; e kontrolli i vazhdueshém i pajisjeve;
Elektriciteti e djegie; e pérdorimi i platformave té punés;

e goditje elektrike.

e trajnimi pér pérdorimin e pajisjeve.

Substancat kimike

e helmimet;
o djegie kimike;

e irritim té syve, té |ékurés, té sistemit
té frymémarrjes;

e zhvillimin e alergjive.

e mbajtja e kimikateve larg njéra tjetrés;
e mbajtja e kimikateve larg nga ushgimet;

e pérdorimi i mjeteve mbrojtése, doreza,
syze, maska etj.;

e mbajtja pastér e vendit té punés;

e vendosja e etiketave dhe shenjave té
rrezikut;

e leximi i instruksioneve dhe etiketave.

e humbje té dégjimit;

e stres; e kontrolle té shpeshta shéndetésore;
Zhurmat

e crregullim gjumi, mendor; e trajnime mbi menaxhimin e zhurmave.

e hipertension.
Rrézimet e mbajtja e sipérfageve té pastra;
pengimet, e fraktura, ndrydhje. e kujdesi gjaté [évizjes;

rréshqitjet

o képucét e pérshtatshme.

Ekspozimi ndaj

e rraskapitje;

e veshje e pérshtatshme;

temperaturave e goditje nga té nxehtét;
ekstreme e ajrimi i mjedisit.
: e asfiksi.
o djegie e shkalléve té ndryshme; e vendosja e sistemeve paralajméruese ndaj
Zjarri o asfiksi; Zjarrit;
o vdekje. e trajnimi mbi siguriné ndaj zjarrit.
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Rastet kryesore qé kané nevojé pér dhénien e ndihmés sé paré

Sic u tha edhe mé lart né mjediset e punés shpesh mund té ndodhin
situata apo aksidente, té cilat mund té démtojné apo rrezikojné
jetén toné, té kolegéve apo edhe té klientéve. Té gjithé
punonjésit e stafit duhet té jené té pérgatitur té njohin
rreziget, té mbrohen, por edhe t& ndihmojné né rastet e
situatave emergjente. Né axhendén toné asnjéheré nuk
duhet t& mungojé numri i emergjencés 112.

Né raste té aksidenteve duhet vlerésuar situata dhe duhet té
reagohet pér dhénien e ndihmés sé paré, e cila shpesh éshté
vendimtare pér jetén e té [énduarit.

Le té shohim disa situata né té cilat mund té lindé nevoja pér dhénien e ndihmés sé paré.
Si duhet té reagojmé? Cfaré duhet té b&jmé?

Mbytja nga ushqimi: - si pasojé e futjes sé njé trupi té huaj né rrugét e frymémarrjes éshté njé gjendje qé kérkon
ndihmé urgjente.

Shenjat kryesore té késaj gjendje jané: Iékura me ngjyré blu, véshtirési né frymémarrje, pamundési pér té folur,
humbje e vetédijes, nése bllokimi vazhdon béhet frymémarrje me zhurmé, kollé e dobét dhe jo efektive.

Si mund té japim ndihmén e paré?

1. Qéndroni afér té [énduarit dhe nxiteni té kollitet.

2. Mos aplikoni ndihmén e paré nése i [énduari kollitet me forcé. Kolla ndihmon né nxjerrjen e trupit té huaj.
Nése i [énduari ka vetédije:

1. Qéndroni prapa dhe mbéshtilleni até me té dyja krahét rreth belit.

2. Béjeni njérén doré grusht dhe vendoseni mbi kérthizén me gishtin e madh pérballé barkut.
3. Shtréngojeni me dorén tjetér grushtin.

4. Béni me grusht njé goditje té shpejté, té drejtuar nga brenda dhe lart.

5. Vazhdoni me kéto goditje, deri sa i [énduari té nxjerré trupin e huaj.

Nése i lénduari humb vetédijen:

1. Uleni né dysheme.

2. Lajméroni urgjencén.

3. Filloni ringjalljen zemér-mushkéri.

Djegiet:- jané démtimet e |ékurés dhe té indeve té tjera nga veprimi i agjentéve fiziké (si p.sh. temperaturé e larté),
kimiké (metale té nxehta, baza dhe acide té pérgendruara) dhe i rrezatimeve té ndryshme.
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Cilat jané shenjat lokale té djegieve?

Grada I: démtohet vetém shtresa e sipérfages sé Iékurés. Kemi skugje, énjtje e lehté, shtim té nxehtésisé né rajonin
e démtuar dhe dhimbje.

Grada e II: pérveg shenjave té mésipérme ka edhe flluska t& mbushura me Iéng.
Grada e Ill: pérveg lékurés démtohen edhe indet nén té, si muskujt, tendinat, nervat, enét e gjakut dhe kockat.

Grada e 1V: béhet karbonizimi i pjeséve té djegura ose edhe i téré trupit.

Si mund té japim ndihmén e paré?

Ndihma e paré varion sipas shkallés s& démtimit.
Né djegiet e gradés sé paré dhe té dyté:

e Largoni menjéheré veshjet.

e Freskoni zonén e djegur.

e Mbajeni plagén né ujé té ftohté pér té paktén 5 min ose derisa té getésohet dhimbja. Mundet edhe me kompresa
té ftohta, por jo akull mbi djegie.

e Mbulojeni zonén e djegur me njé fashé sterile

e Jepini té [énduarit njé getésues dhimbje.

e Shmangni diellin né zonén e djegies.

e Mos pérdorni krem apo gjalpé né zonén e djegur (parandalon shérimin).
e Mos ishponi flluskat sepse mund té infektohen.

Né djegiet e gradés sé treté:

e Lajméroni menjéheré urgjencén.

Hemorragjia - éshté humbja e gjakut nga njé ené (kapilar, arterie, vené) e démtuar. Hemorragjité mund té jené
kércénuese pér jetén dhe kérkojné vémendje té vecanté.

Si mund té japim ndihmén e paré?

Ushtroni presion mbi plagé deri sa té pushojé gjakderdhja, pér té paktén 20 minuta, pa paré nése ka ndaluar
hemorragjia. Mund té pérdorni fashé sterile ose rrobé té pastér nése dispononi.

Mos e higni fashén e paré por vendosni mbi té njé fashé té re.

Nése ilénduari kalon né gjendje shoku (dobési, ankth, etje ose I€kuré e ftohté né prekje) kérkohet urgjenca mjekésore.

Rregullat e higjienés, sigurisé dhe mbrojtjes sé mjedisit né kuzhiné » 45



PERBERESIT E USHQIMEVE, VETITE
DHE FUNKSIONI NE ORGANIZEM. TREGUESIT
E VLERESIMIT CILESOR TE PRODUKTEVE

USHQIMORE, AMBALAZHIMI DHE ETIKETAT
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3.1 Ushqgimet, pérbérja kimike e lIéndéve té para ushqimore

Né prodhimin e produkteve ushgimore réndési té vecanté kané léndét e para ushgimore, cilésia e té cilave ndikon
né cilésiné e produktit pérfundimtar té prodhuar. Réndésia e l1éndéve té para ushgimore shfaget né prodhimin
e produkteve, té cilat nuk duhet té jené té démshme pér shéndetin e konsumatoréve. Lénda e paré ushgimore,
qofté kjo bimore apo shtazore, e njé cilésie té miré apo té dobét con né pérfitimin e njé produkti rrjedhimisht té
miré ose té dobét, sipas rastit.

Figura 1.1. Ushgimet gé pérdoren si
|éndé té para né industriné ushgimore
dhe qé jané shumé té réndésishme né
dietén e njeriut.

Bi

VITAMINE
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Pérbérja kimike, biokimike, biologjike e Iéndéve té para dhe prodhimeve ushqimore

Ushgimet né kuptimin kimik jané sisteme biologjike, né té cilat shumé faza bashkéveprojné mes tyre né kushte té
caktuara, né prani té mikroorganizmave, metabolizmi i té cilave prodhon modifikime té réndésishme té pérbérjes
kimike dhe vecorive fiziko-kimike té produktit. Piramida e konsumit ushgimor shpjegon se cila éshté sasia e
ushqgimit qé duhet konsumuar (cilat duhen konsumuar mé shumé e cilat mé pak, pér té marré vlerat e nevojshme
ushqyese).

Ushgimet mund té ndahen né ushgime bimore (fruta dhe perime) dhe né ushgime shtazore (mish, peshk, qumésht,
vezé etj.). Ushgimet jané té pérbéra nga disa komponenté ose pérbérés bazé té cilét jané: uji, karbohidratet,
proteinat dhe aminoacidet, yndyrat, vitaminat dhe 1éndét minerale. Ushgimet i kané té treja fazat: té ngurté, té
léngét dhe té gazté. Kjo e fundit éshté pérgjegjése pér shijen dhe aromén. Edhe prodhimet ushgimore kané té
njéjtén pérbérje kimike me |éndét e para.

Figura 1.2. Piramida Ushgimore

Embaélsirat

Me masé dhe me fokusim &

Yndyréra, vaji

Me kursim; té parapélgehet vaji i ullirit dhe i kolzés

Quméshti, kosi ‘“’ K

1-2 racione

Djathi, gjiza, mishi, mishi i shpezéve, peshku,
vezét, tofu-ja

1-2 racione djathé, gjizé
1 porcion mish, mish shpezésh, peshk, vezé, tofu
Kujdes yndyrén!

Buka, drithérat, produktet e drithit,
patatet, bishtajore

Pér cdo vakt kryesor

Té preferohen prodhimet e drithit té
parafinuar (prej mielli té pasitur)

Frutat

2-3 racione

Perimet, sallatérat

2-3 racione

Uji, caji, pije pa sheqer \
Sé paku 1,5 litra

Rekomandimet i referohen njé dite té vetme. Madhésit e racioneve jané individuale.
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Katér grupet kryesore té nutrientéve (pérbérésve) organiké té ushgimeve, si dhe funksioni i tyre né organizém
jepet né tabelén mé poshté.

Grupet e nutrientéve

i e s Funksionet kryesore pér organizmin Pérbérja
e furnizojné me energji organizmin pér té pasur njé C
Shegernat aktivitet mé té shpejté,
e material strukturor. 0
C
e furnizojné energjiné rezervé,
Yndyrat
e material strukturor.
O
C
H
e material strukturor, O
Proteinat
e katalizatoré biokimiké (enzima). N
®
®
C
H
e depozitues té informacionit gjenetik,
Acidet organike O
e sintezén e proteinave.
N
P

Vitaminat e ushgimeve - jané molekula organike thelb&sore pér rritjen normale dhe géndrueshmériné e shéndetit.

Uji i pranishém né ushgime - &shté njé substancé inorganike shumé e réndésishme. Njeriu merr njé sasi té
konsiderueshme uji né ményré té térthorté nga ushgimet. Uji, gjithashtu, éshté i réndésishém edhe né proceset
e ruajtjes sé prodhimeve ushgimore, pasi ushgimet té cilat kané njé pérmbajtje té larté té tij kané koh& mé té
shkurtér ruajtje né krahasim me ato prodhime ushgimore té cilat kané sasi mé té reduktuar té tij. Kjo éshté
njé dukuri gqé lidhet me aktivitetin e ujit dhe shpreh veprimtariné e makroorganizmave té cilat jané shkaktaret
kryesore té prishjes sé prodhimeve ushgimore. Nga piképamija fizike sasia e ujit ne prodhimet ushgimore ndikon
né strukturén e tyre.

Ushgimet me pérqgindje me té larté uji jané té [éngshme dhe ato me pérqgindje mé té ulét uji jané té ngurta ose té
forta. Struktura i atribuohet edhe bashkéveprimit té ujit me karbohidratet, proteinat et;j.

Kripérat minerale - jané substanca inorganike té pranishme tek ushgimet.
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3.2 Pérbérja kimike e léndéve té para ushqimore (karbohidratet)

Ushgimet pérbéhen nga shumé elemente, té cilat kané njé rol té réndésishém né vetité e tyre dhe né shéndetin
toné. Ushgime té ndryshme kané pérbérje té elementeve té ndryshme né sasi té ndryshme.

Karbohidratet (hidratet e karbonit ose shegernat) jané njé nga pérbérésit mé té réndésishém té ushgimeve.
Ata jané komponenté organik té pérbéré nga elementét: karbon, oksigjen dhe hidrogjen. Karbohidratet jané
pérbérésit ose nutrienét bazé té ushgimit. Gjithashtu shfagen si pérbérésit kryesor té drithérave, bishtajoreve,
frutave, Embélsirave dhe shumé produkteve té tjera bimore.

Kimia e shegernave
Shegernat mé té thjeshtat kané formulé C H O .
Karbohidratet pérmbajné kéto grupe funksionare:

e hidroksidi i alkooleve (-OH) qé &shté pérgjegjés i tretshmérisé sé larté né ujin e molekulave té vogla té
shegerit;

e grupi aldehid (-CHO) tek aldozet ose carbonili (-CO) te ketozet.

Karbohidratet jané vecanérisht té pranishme te perimet dhe kané funksionin e ndértimit té kércellit; né letér, né
formén e celulozés ose né funksionin e energjisé rezervé te tuberoret dhe te farat né formén e amidonit.

Karbohidratet jané né bazé té vargut ushgimor, té cilat sintetizohen nga jeshilléget e pérdoren tek kafshét
barngrénése, si materiale energjike pér funksionimin jetésor té substancave, qé nisin sintezén e proteinave dhe
yndyrave dhe qé pérdoren mé pas tek mishngrénésit. Pra, kafshét pérdorin jeshilléget si ushgim, kéto sigurojné
funksionin jetésor té substancave gé sintetizojné proteinat dhe yndyrat, té cilat ne i marrim gjaté konsumimit té
mishit

Figura 2.1. Produktet me bazé drithérat jané burimi kryesor i karbohidrateve né dietén e njeriut.
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Procesi kryesor i formimit té karbohidrateve éshté fotosinteza, shndérrimi i energjisé diellore né até kimike.

Fotosinteza e klorofilés éshté ai reaksion kimik gé lejon organizmat e biméve té transfmojné energjiné diellore
né energji kimike. Kjo energji e depozituar né molekulat organike (glukoza) sintetizohet nga molekulat inorganike
(ujé+anhidrid karbonik).

Klasifikimi i karbohidrateve

Karbohidratet ushgimore mund té klasifikohen né disa grupe:

Lloji Numri i molekulave Pérbérésit kryesoré Disa vecori fiziko kimike
glukozi té émbél
Monosaharite 1 molekulé galaktozi té tretshém né ujé
fruktozi kristaliné
té émbél
sakarozi
té tretshém né ujé
Disaharite 2 molekula laktozi
kristaliné
maltozi
té hidrolizueshém
amidoni pa shije
Polisaharite 100 molekula celuloza té patretshém né ujé
glikogjeni té hidrolizueshém

Monosaharitet jané njésia bazé e disahariteve e polisahariteve.

Kané kété formulé: C,H o, dhe me ndryshim té strukturés, késaj i takojné 3 sheqerna me veti té€ ndryshme. Mund
té demonstrohet gé monosaharitet kur jané né gjendje té liré synojné té kené zinxhiré té hapur, ndérsa synojné
formén ciklike kur jané té kombinuar.

Glukozi (shegeri qé ndodhet né gjak) mund té pérdoret nga qelizat e kafshéve pér géllime energjike.
Galaktozi (sheqgeri i quméshtit) éshté shumé mé i ngjashém me glukozén, si né formén e hapur e né até ciklike.

Fruktozi (shegeri i pranishém né fruta) formon njé cikél me 5 atome sepse kthehet né grup karbonil dhe jo né
grup aldehidik.

Disaharitet pérftohen nga kondensimi i dy molekulave monosaharite duke eliminuar 1 molekulé ujé.

Saharozi éshté sheqeri i zakonshém, ai prodhohet nga panxhari i shegerit ose kallami i shegerit e éshté formuar
nga 1molekulé glukuzé dhe nga njé molekulé fruktozé.

Laktozi gjendet né quméshtin e mamiferéve (té kafshéve gé sapo lindin). Laktozi nén veprimin e fermenteve,
mund t’i nénshtrohet fermentimit laktik (prodhimi i kosit). Formohet nga 1 molekulé glukozé dhe 1 molekulé
galaktozé.

Maltozi nuk ekziston né gjendje té liré, por si produkt i hidrolizés sé amidonit, formohet nga 2 molekula glukozé.

Polisaharitet fitohen nga kondesimi, bashkimi i shumé molekulave glukozé.

Pérbérésit e ushgimeve, vetité dhe funksioni né organizém. Treguesit e vlerésimit cilésor té produkteve ushqimore, ambalazhimi dhe etiketat » 51



Amidoni ndodhet né organet rezervé té biméve (fara, tubore). Eshté i ndértuar nga dy pérbérés, amilaza e
amilopektinave té formuara nga molekula glukozi té lidhura midis tyre.

Glikogjeni éshté polisaharit shtazor me njé strukturé té ngjashme me até té& amidonit. Pérbéhet nga lidhja e
molekulave té glukozit. Formohet né mélci e né muskuj, kur organizmat e gjalla disponojné njé sasi glukozi mé té
madhe se sa nevojat.

Celuloza éshté polisaharit me funksion strukturor né botén vegjetale, duke ndértuar metabolizmin e gelizave e
fibrave vegjetale. Nuk ka vleré ushqyese pér njeriun derisa né organizmin njerézor mungon enzima pér té képutur
lidhjet midis glukozave (té celulozés).

Né prodhimet ushgimore karbohidratet kané njé séré funksionesh pasi ato kané vetiné e formimit té tretésirave
koloidale, duke dhéné ushgime viskoze, kané aftésiné e formimit té xhelit nén ndikimin e temperaturés et;.
Karbohidrati me i réndésishém qé gjendet tek bimét éshté amidoni ndérsa tek kafshét dhe njeriu éshté glikogjeni.
Karbohidratet jané njésia bazé energjetike.

3.3 Pérbérja kimike e Iéndéve té para ushqimore (proteinat, enzimat)

Proteinat jané té pérbéra nga geliza. Ato quhen pérbérje kuaternare (me katér elementé) qé pérbéhen nga C, O,
N, H. Té gjitha proteinat pérmbajné S e P, megjithése né sasi minimale. Proteinat jané té pérbéra nga aminoacidet,
té cilat jané té lidhura ndérmjet tyre népérmijet lidhjeve peptidike. Aminoacidet pérbéhen nga njé grup aminik dhe
njé grup karboksilik. Kimikisht proteinat mund té konsiderohen si polimere té aminoacideve, ose si njé bashkési
pérséritése e shumé njésive bazé té pérbéra nga aminoacidet. Proteinat jané pérbérésit kryesor té ushgimit
por gjithashtu ndértojné trupin e njeriut. Proteinat pérbéhen nga 20 aminoacide bazé, 8 prej té cilave jané té
pazévendésueshém dhe merren nga njeriu vetém nga ushqgimet. Ushgimet qé i pérmbajné kéto proteina jané:
mishi, peshku, bishtajat e thata, veza, quméshti, djathi, farat, frutat e thata et;.

Klasifikimi i proteinave

1. Sipas ndértimit strukturor:

e proteinat fibroze - jané formuese té fibrave (p.sh. fibrat muskulore);
e proteinat globulare - pér nga forma jané shumé té médha e sferike.
2. Sipas pérbérjes kimike:

e téthjeshta si: albumina, globulina, gluteina, gliadina;

e proteina té pérbéra: jané formuar nga njé proteiné e thjeshté e njé grup jo proteinik si p.sh. kromoproteina,
glicoproteina, glipoproteina.

3. Sipas vlerés biologjike - éshté klasifikimi mé interesant né ushqgime, qé bazohet né pérmbajtjen e aminoacideve
esenciale.

e proteina me vleré té larté biologjike ose té ploté biologjike si ato té mishit, peshkut, vezés, quméshtit dhe
djathit;

e proteina me vleré mesatare biologjike ose pjesérisht té ploté, p.sh. bishtajoret;

e proteina me vleré té ulét biologjike p.sh. proteinat e drithérave.
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Figura 3.1.

drithéra perime fruta

Figura 3.2.

Ushgimet té cilat jané burim kryesor proteinash: mishi, peshku, veza, bishtajoret.

Vecorité funksionale té pérbérésve protonike jané: hidratimi, vegoria e mpiksjes, shkumé-formuese, viskoziteti,
xhelifikimi etj.

Enzimat vijné nga produktet me celula shtazore e bimore, me géllim shpejtimin e reaksioneve biokimike (funksion
katalizator). Ato jané proteina té thjeshta ose té pérbéra, té cilat identifikohen si katalizatoré, pra pérshpejtuese
té reaksioneve, duke hyré né reaksione dhe duke dalé prej tyre né gjendjen fillestare pa u harxhuar.
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Kimikisht jané substanca té pérbéra nga njé pjesé proteinike, & merr emrin apo enzimé e njé pjesé jo proteinike
(né pérgjithési njé vitaminé ose njé derivat i saj),qé quhet koenzimé. Enzimat klasifikohen né gjashté klasa:

e oksido-reduktazat, té cilat marrin pjesé né reaksionet e oksido-reduktimit;
e transferazat, té cilat kryejné reaksionet e transformimit té€ grupeve atomike;
e hidrolizat, té cilat marrin pjesé né hidrolizé;

e liazat, té cilat katalojné reaksionet e lidhjes mbi lidhjen dyfishe;

e izomerazat katalizojné reaksionet;

e izomerazat dhe lipazat qé katalizojné reaksionet né lidhjen e tyre.

Proteinat furnizojné me materiale strukturore (aminoacide) pér rritjen, riparimin dhe mbajtjen e gelizave; ato
rregullojné ekuilibrin e fluidéve midis gjakut dhe gelizés; ato furnizojné edhe energji me njé rendiment prej 4
kalori pér gram. Enzimat gjenden né té gjitha ushqgimet, kétu jepet shpérndarja e enzimave karakteristike pér ¢do
grup ushqgimi

3.4 Pérbérja kimike e Iéndéve té para ushqimore (yndyrat)

Yndyrat (lipidet) jané pérbérés té ushgimeve me vleré té larté energjetike Ato jané pérbérés t& domosdoshém
né gatim. Ushgimet qé i pérmbajné: vaji, gjalpi, margarina, dhjami, kremi i quméshtit, majoneza, e verdha e vezés,
produktet e férguara, quméshti i paskremuar, djathi, disa Embélsira.

Kimia e yndyrave

Yndyrat jané njé grup substancash heterogjene midis tyre. Kané té pérbashkét karakteristikat pér té gené: té
rréshqgitshme té pa tretshme né ujé e té tretshme né tretése kimiké (alkool eter, kloroform) e té kené dendési
mé té vogél se 1.

Klasifikimi:

1. Yndyra té thjeshta; qé jané estere té njé alkooli dhe njé acidi yndyror. Kéto ndahen né:
e gliceride;

e dyllg

e steride.

2. Yndyra komplekse; veg alkooleve e acideve yndyroré pérmbajné dhe substanca té tjera si acid fosforik, baza té
azotuara ose glucide. Kéto ndahen né:

o glikolipide;
e lipoprotide;
e fosfolipide.

Shqyrtojmé vetém gliceridet, pasi jané té vetmet qé kané vleré ushgimore. Gliceridet nga piképamja kimike jané
substanca ternare (gé kané tri elementé). Pérmbajné C,H,O. Jané estere té glicerinés me acide yndyrore. Glicerina
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éshté njé alkool me tri grupe funksionare (hidroksile) gé mund té zévendésohen nga njé dy ose tri acide yndyrore
pér té formuar pérkatésisht njé monoglicerid, njé diglicerid ose njé triglicerid. Ky reaksion quhet reaksioni i
esterifikimit té glicerinés me acide yndyrore.

Né bazé té llojit té acidit yndyror mund té dallojmé:
e gliceride té pastra: prania e sa mé shumé molekulave té té njéjtit acid yndyror;
e gliceride té pérziera: prania e sa mé shumé molekulave té acideve yndyroré té ndryshém.

Reaksioni i kundért quhet hidrolizé, reaksion q& mund té ndodhé né kushtet e mjediseve té ndryshme sipas
elementeve té pérdorura:

e me ujé né temperaturé té larté;
e me acid té holluar né nxehtési;
e népérmjet enzimave né temperatura té zakonshme(&shté reaksioni gé ndodh zakonisht né tubin tretés);

e mesubstancaalkaline(njé reaksion i tillé pérkufizohet si sap unifikim dhe dallohet nga reaksionet e méparshém
sepse né vend té acideve yndyroré té liré fitohen kripérat e tyre qé jané pikérisht sapunét e zakonshém).

Acidet yndyrore mund té jené té ngopur dhe té pangopur. Né ato té ngopur vargu hidrokarbur nuk ka ndonjé
lidhje dyfishe.

Numri i katoneve Formula Emri i pérbérjes
4 C,HO, acid butirik
6 CH.O, acid kapronik
8 CH.O, acid kaprilik
10 CH,.0, acid kaprinik
12 C.H,0, acid laurik
14 CH.:0, acid miristik
16 CH..0, acid palmitik
18 CH,0, acid stearik

Né acidet yndyrore té pa ngopur ka njé ose mé shumé lidhje dyfishe né katenin e hidrokarburit. Kéto acide
yndyrore quhen dhe acide yndyrore kryesore sepse nuk sintetizohen nga organizmi i njeriut por merren té
gatshme nga ushgimet.

Vetité fizike té yndyrave

Termi yndyré dhe vaj ndryshojné nga gjendja fizike e kétyre produkteve né temperaturén e ambientit. Yndyrat
jané té ngurta né temperaturén e ambientit kur pérbéhen nga acide yndyrore té ngopura (me lidhje njéfishe) dhe
té léngéta kur jané té lidhura me acide yndyrore té pangopura. Vegorité funksionale té yndyrave lidhen kryesisht
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me reaksionet e oksidimit, té hidrogjenimit dhe me reaksionet e lipolizés.

Yndyrat paraqiten né tri gjendje (né varési té lidhjes dyfishe té katenit té hidrokarburit):

1. né gjendje té ngurté (p.sh. dhjamérat), té cilat pérmbajné kryesisht acide yndyrore té ngopur;
2. né gjendje té |éngét (vajrat), té cilat pérmbajné kryesisht acide yndyrore té pangopur;

3. né gjendje gjysmé té forté(gjalpi, margarina),té cilat pérmbajné sasi té ekuilibruara té dy llojeve té acideve
yndyrore.

s

o

Figura 3.4.

Yndyrat me origjin€ bimore

Auto-oksidimi &shté njé reaksion i démshém gé ndodh me yndyrat e pangopura, té cilat né prani té oksigjenit té
ajrit formojné radikale té lira t&é démshme pér organizmin e njeriut. Yndyrat furnizojné me sasi té larté energjie,
duke cliruar né organizém nénté kilokalori pér gram, transportojné vitaminat e tretshme né yndyré, furnizojné me
acide yndyrore, jané izolatoré té organeve dhe mund té mbahen né njé temperaturé normale.

3.5 Pérbérja kimike e Iéndéve té para ushqimore (vitaminat)

Vitaminat jané njé grup heterogjen i pérbérjeve kimiko-organike. N& pérgjithési jané prezente né sasi té vogla
né ushgime e jané té domosdoshme né sasi té vogla pér metabolizmin e njeriut. Né mé té shumtén e rasteve
nuk mund té sintetizohen nga organizmi me pérjashtim té vitaminés D. Mungesa e tyre mund té sjellé gjendje té
véshtiré té organizmit ku mund t& dominojé hipovitaminoza ose avitaminozé.
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Funksionet

Simptomat e

Shkatérrohen

Vitaminat Burimet ushgimore .
themelore mungesés nga
mélcia, veza, quméshti,
gjalpi, perime formimi e mbajtja e
5 vrelbra |eékurés, mukozave, drita violet
vitamina A € gJeibra; kockave e dhémbéve;
né produktet pérbérés i [éngut té té
bimore ndodhet si parit
provitaminé
umésht, e kuge e - L
N .. d tek fémijét: rakitizmi,
vezés, ton, salmon; o ) vonesé né rritie
itami sintetizohet gjate e ~the|besore kémbé té shtrjezr;'lbra'
vitamina D ekspozimit t& lekures ~ PErrritene ’
(antirakit) né rrezet ultravioleté; géndrueshmériné e tek té rriturit thyerje e
. _ kockave kockave, kontraksione
né perime ndodhet si
o dhe spasma muskulare
provitaminé D
. . . . . . pengon oksidimin e démtimi i rruazave
vitamina E vajrat bimoré, gruri, , e N . Y
o i L acideve yndyroré té té kuge, deformim nxehtésia
(antisterilitetit) buka integrale, mélcia
ngopur muskular.
. . trajtimi i
perimet me gjethe L
pérzgjedhur

vitamina K
(antihemoragjike)

jeshile, perimet e
familjes sé lakrés,
quméshti

thelbésore pér
koagulimin e gjakut

hemorragji tek té
sapolindurit

me antibiotiké
e ilage me bazé
squfuri

pengon grumbullimin

vitamina F
' ' vajrat vegjetalé (misri, e kolesterolit né thatési e l&kurés drita. nxehtésia
(acid yndyror i kikiriké, peshk) arterie duke penguar  veganérisht tek fémijét ’
ngopur) arteriosklerozén
N skugje e mishrave
shumé fruta e mban né gjendje té B dq;.. ba
perime si agrumet, miré kockat, dhémbét, ;e ém ?Vel’..k )
. . . emorragji, 1ékuré I
vitaminat C luleshtrydhet, pjepri, enét e gjakut si dhe ) ,,gj o nxehtési dhe
. . . té ashpér, té errét e .
(antiskorbutit) kivi, patatet,fcljomatet, &shté njé faktor qé t thaté, humbje e drité
erimet me fleté té it rezi 5 ’
P.e|bra . rr:|t re2|§tencen e . dhémbéve, plagé qé
gl ). sémundjeve efektive nuk mbyllen
L . bén té mundur
mishi i derrit, L _— .
o . . lirimin e energjisé shkakton ¢rregullime
. ) mélci, buké e zezé, . . .
vitamina B1 makarona. farat e sé molekulave té nervore, dobésim ki
(antiberiberike) ; karbohidrateve, muskular, zmadhim PIe

grurit, maja e birrés,
kérpudha

influencé mbi sistemin
nervor

zemre, ngér¢ muskular
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Vitaminat Burimet ushaimore Funksionet Simptomat e Shkatérrohen
g themelore mungesés nga
démtimi i lekurés,
) ) mélci, qumésht, mish, . .
vitamina B2 erimet e gielbra karbohidrate, vecanérisht rreth
(kundér prishjes P - 8 ’ proteina, yndyra, hundés dhe gojés, drita
o drithéra, makarona, . .
sé |ékurés) buké e kéroudha mbron mukozat dobésim té syve né
u u
P diell
bashké me B démtim i Iékurés
vitaming PP mélci, shpendg, mish, Bo. merr 'es"e' i sidomos né pjesét e
. ton, drithéra, bishtaja, T P ... .. ekspozuara nga drita pjekja
(macina) . reaksionet gé Iéshojné , ,
qumésht energil diarre, ¢rregullime
&l nervore
metabolizmi i
karbohidrateve, .
proteinave nuk njeh por
itamina Bs mélci, mish, drithéra, ndvrave f)orm ose indukton né ményré
v yndyrave, u

(vitamina e rritjes)

arra, vezé, perimet
gjethore, maja

e hormoneve

dhe substancave
rregulluese té sistemit
nervor

eksperimentale
(vjelljen, dhimbje
barku)

e pa stabilizuar

buké e zezg, drithérat,

kryejné metabolizmin
e proteinave,
pérdorimin e

mungesa e saj démton
|ékurén e anéve té

vitamina B 6 mélci, spinaq, bizele, . 0jés, jep konvulsione, jekja
§h spinaq yndyrave, formimin £9) . P N PIE
banane . marrje mendsh, gur né
e rruazave té kuge .
. . veshké
(eritrociteve)
. ) mélci, veshké, perime,  sintetizojné acidet
vitamina B ¢ — . .. - .
L jeshile, kokrra e grurit, nukleare, formues té anemi, diarre pjekja
(antianimik) L . . .
maja birre materialeve gjenetike
sintetizojné materialet
gjenetiké (acidet
L mélci, veshké, mish, nukleike) formojné degjenerim i sistemit skugje né
vitamina B12

(antianemike)

peshk, vezé, qumésht,
molusqe

gelizat e kuge té
gjakut, pérdorimin e
yndyrés, funksionimin
e sistemit nervor

nervor periferik,
anemi hipertonike

temperaturé té
larté

vitamina H
(biotina) kundér
démtimit té
lékurés

e verdha e vezés,
mélci, veshké,
perime jeshile, bizele,
sintetizohet né zorré
nga flora bakteriale

sintetizon acide
yndyrore, cliron
energji nga
karbohidratet

shfaget tek njerézit
me depresion,
mungesé té oreksit,
dhimbje, prishje lékure

trajtim i gjaté
me antibiotiké
ose ilage gé
pérmbajné
squfur
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Vitaminat jané té pazévendésueshme pér funksionin dhe jetén e organizmit dhe merren vetém nga ushqgimet.
Termi vitaminé ka ardhur pér heré té paré nga Fruk né vitin 1911. Nga latinishtja vitaminé do té thoté amina (shpirti
i jetés). Kéto substanca té reja jané té domosdoshme pér rregullimin e proceseve thelbésore té jetés, duke i dhéné
shpesh ndértimin strukturor koenzimave, pérbérés t& domosdoshém pér funksionimin korrekt té metabolizmit.

Duke pasur parasysh tretshméring, kemi vitamina té tretshme né ujé dhe né yndyra.

Vitamina té tretshme né yndyré Vitamina té tretshme né ujé
Vitamina A Vitamina C (acidi askordik)
Vitamina D, D2, D3 Vitamina B 1 (tiamina)
Vitamina E Vitamina B 2 (rikloflavina)
Vitamina K, K1, K2, K3 Vitamina Bg, B6, PP, B12, Bc
Vitamina F Vitamina H (biotina)

Pér vitaminat e tretshme né yndyré ekziston mundésia e akumulimit prandaj mund té dalin probleme
hipovitaminoze.

3.6 Pérbérja kimike e Iéndéve té para ushqimore (kripérat minerale)

Kripérat minerale (substancat minerale), té cilat ndodhen né ushgime jané té pazévendésueshme pér organizmin
e njeriut.

Substancat minerale gé gjenden né ushgime ndahen né tre grupe kryesore:

e minerale bazé gé jané karboni, hidrogjeni, oksigjeni dhe azoti;

e minerale té réndésishme qé jané: natriumi, kalciumi, klori, zinku, fosfori etj.;
e minerale té tjera, gjurmét e té cilave jané né pérgindje shumé té vogél.

Ushgimet me origjiné bimore kané pérqgindje mé té larté té mineraleve sepse ato kané kontakt té drejtpérdrejté
me tokén.
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Funksionet e mineraleve jané qarkullimi i ujit né organizém dhe ruajtja e ekuilibrit acido-bazik. Minerale si
kalciumi, ndikojné né forcimin e kockave dhe né rritje, fosfori merr pjesé né formimin e ATP-s&, molekulés mé té
réndésishme energjetike. Por mungesa e disa mineraleve mund té shkaktojé sémundje né organizmin e njeriut.
Mineralet mund té jené gjithashtu edhe toksike, si p.sh.: argoni, plumbi, zinku, merkuri/zhiva etj.

Perimet jané njé nga burimet mé té réndésishme té Iéndéve minerale, duke gené se kéto té fundit kané kontakt
té drejtpérdrejt me tokén.

Kripérat minerale jané faktoré ushgimoré pa kalori, té pranishme né sasi té vogla né ushgimet gé kané origjiné
shtazore e bimore. Ato pérbéjné masén 4% té peshés sé gjithé trupit té njeriut dhe gjenden té pranishme né
pérmbajtjen e Iéngjeve organike, té cilat kombinohen me substancat organike pérbérése té strukturés sé kockave.

Kimikisht, kripérat minerale jané substanca neutrale, gé nuk kané as karakter acid, as karakter bazik (me pérjashtim
té rastit té hidrolizés).

Ato klasifikohen né makroelemente pér té treguar mineralet e pérdorshme né sasi mbi 100 mg, ndérsa né
mikroelemente dhe oligoelemente pér mineralet qé gjenden né sasi jo mé shumé se 20 mg.

Makro Ushqgime qé i . Simptomat e Simptomat
. . .. Funksionet kryesore . .
elementé pérmbajné mungesés nga teprica
qumeéshti, djathi, kosi, forcon dhémbét dhe L
. o . . ndalon krijimin e o
Ca perimet me fleté jeshile  kockat, mpiks gjakun, L . guré né
. L . . . rakitizmit, sémundjet e
(kalcium) té errét, bishtajoret e pércon impulset veshka
kockave
thata nervore

qumeéshti, djathi, mishi,  forcon kockat dhe
P (fosfor) peshku, drithérat, dhémbét, bén ekuilibrin
bishtajat, arrat acido-bazik

dobésim, humbje té
kalciumit
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drithérat, perimet me

ndalon rritjen, sjell

Mg gjethe jeshile, mishi, aktivizon enzimat, bén L . .

b b . . ) shqgetésime, dobésim diarre

(magnez) qumeéshti, bishtajoret, sintezén e proteinave ot
arrat 4
né pjesén mé té bén ekuilibrin acido- ngérg, (spazma)

Na madhe té ushgimeve, bazik, bilancin hidrik, muskulare, apati . .

. i . . . . s hipertension

(natrium) pérveg frutave, kripae  funksionimin e sistemit ~ mendore, pakésim
zakonshme nervor oreksi
mishi, quméshti, bén ekuilibrin acido-

K (kalium) shumé fruta, drithérat, bazik, bilancin hidrik, dobésime muskulare, dobésime
bishtajoret, jeshilléget,  funksionin e sistemit paralizé muskulore
domatet, patatet nervor
kripa e zakonshme, formon Iéngun gastrit,  ngér¢ muskulor, dobési

Cl (klor) qumeéshti, mishi, vezét,  bén ekuilibrin acido- mendore, ndérprerje té  té vjella
frutat e detit bazik oreksit

pérbérés i . L
. . . ... mungesé relative té mos

S (sulfur) ushgimet proteinike komponimeve aktive té . _ _

, aminoacideve sulfurore  stabilizim
indeve nervoze

Mikro Ushgimet gqé i . . . Simptomat

. . . Funksionet kryesore Simptomat e mungesés ,
elementét pérmbajné nga teprica
e verdha e vezés, mishi, e
e . pérbérése i
mélcia, bishtajoret, o
o ) hemoglobinés dhe .

Fe (hekur) drithérat, frutat e detit, - . . anemi
L . faktoré té kryerjes sé
jeshilléget me gjethe . .

S R metabolizmit energjetik
jeshile té forté
pérbérés i enzimave
e té ndryshme né . )
. quméshti, mélcia, frutat . . . - diarre, té
Zn (zink) } metabolizmin e acideve ndalimin e rritjes ,
e detit . . . vjella
nukleike dhe té enzimave
gé marrin pjesé né tretje
. pérbérés i depresion i
peshku, frutat e detit, .. . N e

F (fluor) L . kromozomeve té dobésim i metabolizmit  aktivitetit té

qumeéshti, perimet o o
tiroideve tiroides
mélcia, frutat e detit, pérbérés i enzimave

Cu (bakér) drithérat, gershité, té tretjes dhe té anemi
bishtajoret, arrat formacionit e elastimés

F (flor) caji, kafeja, orizi, pérbérés i strukturés sé  rritje e prishjes sé shqgetésime
spinaqi, gepét, sallata kockés dhe dhémbéve dhémbéve nervore

Mn drithéra, bishtajore pérbérés i ekzemave né o

A N destabilizim

(mangan) fruta, ¢aj etj. sintezén e yndyrave

Kripa e kuzhinés ose kloruri i natriumit (NaCl) pérdoret pér ti dhéné shije ushgimeve si dhe pér konservim. Merret
nga uji i detit ose nxirret nga minierat e kripés sé gurit.
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3.7 Pérbérja kimike e Iéndéve té para ushqgimore (acidet organike,
substancat ngjyruese dhe taninet, substancat etero vajore)

- Acidet organike jané pérbérés té réndésishém té ushgimeve dhe té produkteve ushgimore.
Acidet organike kryesore jané:

e acidi acetik, gé gjendet te limoni;

e acidi malik, gé gjendet te molla;

e acidi tartrik, qé gjendet te rrushi;

e acidi laktik, qé gjendet te quméshti etj.

Pérvec se jané pérbérés natyralé té ushqimeve, ato gjithashtu hidhen si shtesa ose aditivé né prodhimet ushgimore,
me géllim ruajtjen e tyre pér njé kohé mé té gjaté, por edhe pér efekt shije.

- Substancat ngjyruese dhe taninet jané pérbérje té cilat i japin ngjyrén ushgimeve dhe prodhimeve ushgimore.
Ky éshté njé funksion i tyre, por disa substanca ngjyruese mund té kené edhe funksionin e ruajtjes sé ushgimeve.
| tillé éshté funksioni i nitriteve dhe nitrateve, té cilat shtohen né pérbérjen e sallameve, me qéllim pérmirésimin
dhe ruajtjen e ngjyrés sé tyre, por edhe pér vetité e tyre kundra mikrobeve. Substancat ngjyruese né ushgime
evidentohen népérmjet pigmenteve, té cilat u japin ngjyré ushgimeve. Té tilla jané mioglobina, e cila i jep ngjyrén
e kuge muskujve té mishit, klorofili, q& i jep ngjyrén e gjelbér ushgimeve bimore, likopeni, i cili jep ngjyrén e kuge
domates. Karotenoidet jané molekulat mé té pranishme te ngjyrat, té cilat kalojné nga e verdha deri tek e kugja.
Karotenoidet kané funksion antioksiduese.

Taninat jané polifenole, ato pérmbajné sasi té larta té grupeve OH té
fenoleve. Taninat kané veti antioksidante dhe gjenden né sasi té médha
te hurma, vaji i ullirit etj.

- Substancat etero-vajore ose vajrat eterike formohen te bimét gjaté
procesit té tyre jetésor, pra gjaté metabolizmit. Kéto vajra prodhohen
nga geliza té specializuara té biméve, por mekanizmi i formimit té tyre
ende nuk &shté shpjeguar plotésisht. Mendohet se ato ndikojné né

regjimin termik té bimés, pasi pérthithin njé pjesé té rrezatimit diellor,
ulin transpirimin. Tek disa bimé&, me aromén e tyre largojné insektet
dhe mikroorganizmat gé i démtojné ato, por ndonjéheré ndodh dhe
qgé ti térhegin insektet, té cilat ndihmojné né pllenimin e tyre. Késhtu
vajrat eterike e mbrojné bimén nga sémundjet bakteriale, nga veprimet
démtuese té ngricave etj. Vajrat eterike gjenden té lokalizuara né pjesé

Ngjyrues ushgimoré

té ndryshme té bimés, né formé gjéndrash ose kanalesh.
3

RE A

Kéto substanca jané pérgjegjése pér aromat e frutave. Késhtu, pér ‘5
shembull, te kamomili né té gjithé bimén, tek agrumet vetém te lulja,
frutat dhe gjethet, te barbaroza né gjethe, te manushagja dhe tréndafili

né lule etj. Organet té cilat pérmbajné esencén etero-vajore mund té o it “3\ =

jené té jashtme (ekzogjene), ose té brendshme (endogjene). Cilésia dhe o _“é:,/ \‘? ; rt; _:.
sasia e vajit eterik ndryshon né varési té llojit té bimés, moshés dhe - M
zhvillimit té saj. Substancat etero-vajore jané pérgjegjése pér aromén e~ Substanca etero-vajore t€ nxjerra nga
frutave, pasi ato jané substanca volative. bimé té ndryshme
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3.8 Treguesit e vlerésimit cilésor té produkteve ushqgimore

Cilésia dhe siguria ushgimore kané gené gjithmoné njé c¢éshtje shumé e réndésishme, por roli i tyre shpesh
anashkalohej. Kjo éshté dhe arsyeja qé i ka shtyré ekspertet nga Organizata Botérore e Ushqgimit dhe Organizata
Botérore e Shéndetésisé, né drejtim té rritjes sé rolit té sigurisé ushgimore (1983), pér té saktésuar njé géndrim té
qgarté né kété fushé, i cili mund té pérkufizohet:

“Sémundje qé vijné si pasojé e ndotjeve ushgimore, jané ndoshta problemet mé té médha té shéndetit né botén e
sotme dhe njé shkak i réndésishém i pakésimit té prodhimit ekonomik”.

Vitet e fundit koncepti i cilésisé dhe i kontrollit né sektorin ushgimor ka pésuar njé evolucion radikal. Gjaté viteve
50-té, cilésia konceptohej si njé luks, objektivi kryesor ishte sasia. Kontrolli i produktit i besohej disa punonjésve té
specializuar brenda ndérmarrijes, té cilét duhet té respektonin disa rregulla té caktuara té procesit teknologjik. Né
vitet 70-t&, kualiteti u konsiderua si njé faktor i réndésishém shitjeje, tashmé nuk kishte mé réndési sasia por cilésia.
Lindi i ashtuquajturi “Sigurimi i cilésisé”, i cili, né radhé té paré, mbéshtetej né sigurimin e vlerés ushqyese.

Né vitet 80o-té u rrit shumé réndésia e cilésisé. Qéllimi ishte rritja e sasisé por me cilési shumé té miré dhe cilésia
e produktit ushgimor té kishte dhe siguriné. Tashmé nuk ishte i mjaftueshém njé kontroll i thjeshté, por duhej
té veprohej brenda dhe jashté ndérmarrjes, né ményré qé té gjithé faktorét, qé direkt ose indirekt ndikonin mbi
kualitetin dhe siguriné e produktit, té mos ndérhynin rastésisht, por sipas rregullave precize dhe té pércaktuara nga
strukturat kompetente. Né vitet 9o-té doli né pah si nevojé e domosdoshme garantimi total i cilésisé sé produktit
ushgimor, qé do té thoté sigurimi i larté i kualitetit organo-leptik dhe ushqgyes, lehtésia né pérdorim, kostoja,
konservimi, gjendja né treg etj. gjithmoné né pérputhje me kérkesat e konsumatorit.

Cilat jané karakteristikat kryesore té pérfshira né termin “cilési”?

Karakteristikat organo-leptike ku hyjné:

1. pamja (forma, ngjyra), qé dallohen me sy;

2. karakteristikat shqgisore (aroma, shija), té pércaktuara népérmjet nuhatjes dhe shijes;
konsistenca;

4. té genit miré pér shéndetin, domethéné mungesa e veprimit toksik, i mikroorganizmave patogjené ose
toksikogjené (ose, né disa raste, mungesa e njé numri té caktuar mikroorganizmash);

5. vleraushqyese, ku pérfshihet pérmbajtja e kalorive, proteinave, kripérave minerale, vitaminave, aminoacideve té
pazévendésueshme, oligo-elementeve;

gatishméria dhe tretshméria;
vetité funksionale vecanérisht té disa ingredientéve (né radhé té parg, i shtesave me interes industrial);

stabiliteti, domethé&né vetité e produktit pér mos u prishur shpejt;

© ® N o

kostoja, njé karakteristiké shumé e réndésishme, qé shpesh i rrézon té gjitha té tjerat;

10. faktorét e natyrés psikologjike, si: pér shembull, lehtésia e pranimit t& produktit nga konsumatori, e reja ose
respektimi i disa zakoneve sociologjike.

Cilésia né terma té pérgjithshém mund té pérkufizohet si: “Pérgjigja e karakteristikave té njé ushqimi ose té njé produkti
glysmé té pérpunuar ose té njé lénde té paré ndaj standardeve precize”. Ky pérkufizim ndérlidh dy momente bazé:

e qé pér cdo produkt jané té pércaktuar standardet e cilésis€, né ményré té tillé qé té identifikojné pér té njéjtin
produkt nivelin mé té larté té kualitetit;

e gé parametrat qé pércaktojné cilésiné, té jené té matshme.
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3.9 Ambalazhet dhe etiketat e ushgimeve

Me ambalazh kuptohet ¢cdo material paketues qé shérben pér paketimin e produkteve ushgimore, i cili duhet té
mbulojé térésisht ose plotésisht até. Ai e mbron ushgimin nga ndotja, infeksionet si dhe nga ndikimet gé ulin cilésité
dhe vlerat ushgimore, si dhe e bén té pérshtatshém pér transport, tregtim dhe pérdorim. Ambalazhet ushgimore
jané té shuméllojshme. Njé paketim mund té pérmbajé njé ose disa njési tipa ambalazhesh né castin qé i ofrohet
konsumatorit.

Ambalazhimet duhet té shogérohen me etiketat pérkatése té cilat pérmbajné njé séré informacionesh té
domosdoshme qé prezantojné produktin te konsumatori. Njé kusht i domosdoshém qé paketimet e pérdorura pér
ambalazhimin e ushgimeve duhet té plotésojné éshté mosbashkéveprimi i tyre me ushgimin, pasi bashkéveprimi
i tyre me ushgimin, i prish kétij té fundit cilésiné ose edhe mund ta shndérroje até né toksik pér shéndetin e
konsumatorit.

Avantazhet praktike dhe higjienike té pérdorimit té paketimeve jané té pamohueshme, por kjo ka mbartur me vete
dhe probleme té ndryshme si: ndotjen e ambientit, kércénimin e mbledhjes sé mbeturinave té padegradueshme,
d.m.th, studimin e strategjive t& ndryshme pér té eliminuar ké&to probleme dhe riciklimi ne ambalazheve. Prandaj
direktivat europiane té léndéve mbetése dhe té rrezikshme orientojné legjislacionin né tre drejtime:

1. reduktim,
2. rikuperim;

3. riciklim.

Materialet e pérdorura pér paketim pérbéhen nga metale si, letra ose kartoni, plastika dhe qgelgi. Té gjitha
kéto materiale kané karakteristikat e tyre dalluese né lidhje me rezistencén, aftésiné pér té pércuar nxehtésing,
pérthithjen e lagéshtisé et;.

Metalet -jané materiale qé pérdoren pér té fabrikuar ambalazhe pér ushgim. Ato jané pérgjithésisht celik i paoksiduar
dhe alumin i papérzier ose i lidhur.

Té mirat e ambalazheve metalike jané se pérdoren pér njé kohé té gjaté, transmetojné shumé miré nxehtésiné, nuk
pérthithin lagéshtiné dhe jané rezistente ndaj goditjeve. Té metat e tyre konsistojné né koston tepér té larté.

Qelgi -éshté njé nga materialet mé té sigurta né kontakt me ushgimet, me rezistencé shumé té larté ndaj ushgimeve
acide e bazike, nuk modifikon karakteristikat organo-shgisore té ushqgimeve, éshté i papérshkueshém nga gazet,
mund té sterilizohet, riciklohet dhe &shté i tejdukshém. Té metat e qelgit jané pesha dhe fakti gé thyhet.

Letra dhe kartoni -jané pérdorur gjerésisht pér ambalazhimin e ushgimeve té tipit “té ngurté dhe té thaté”, qé
kombinohen me plastika e alumin, pér ambalazhe té cilat pérdoren pér produkte té Iéngshme. | tillé &shté paketimi
TETRA PAK ku njé nga katér shtresat e tij &shté kartoni.

Plastika -&shté njé pérbérje makromolekulare organike, e pérgatitur me ané té polimerizimit dhe poliadicionit. Ajo
pérbéhet nga molekula me peshé molekulare té vogél (monomer) ose nga modifikime kimike té makromolekulave
natyrore. Plastika éshté njé material shumé i pérdorshém dhe ka karakteristika, té cilat asnjé substancé tjetér
e vetme nuk i plotéson dhe i garanton, si: pesha e lehté, inertésia, rezistenca, fortésia dhe higjieniteti. Ka edhe
ndonjé mangési, si rezistencé té ulét ndaj gérryerjeve dhe nuk éshté plotésisht e papérshkueshme ndaj gazeve
ose avujve té ujit. Gjithmoné pérpara se ambalazhet té€ mbushen me ushgimet pérkatése, ato duhet té pastrohen,
lahen apo sterilizohen, kjo né varési té produktit qé ato do té ambalazhojné dhe né varési té llojit dhe rezistencés sé
ambalazheve ndaj trajtimeve. Kéto trajtime jané té domosdoshme té kryhen pérpara se ambalazhet té mbushen me
ushgim, pasi ato mund té béhen burim i futjes sé mikrobeve né ushgime, por edhe burim sémundjesh.

Etiketa -pérfagéson kartén e identitetit té prodhimit. Ajo &shté instrumenti i komunikimit midis prodhuesit dhe
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konsumatorit, duke lejuar né té njéjtén kohé njé ballafagim midis markave té ndryshme té prodhimit. E drejta e
informimit &shté njé nga té drejtat mé themelore té konsumatorit. Tek ne, informacioni mbi produktet ushgimore
éshté i vogél, megjithaté kéto lloj informacionesh pérhapen mjaft gjeré nga mjetet e komunikimit, por gjithmoné
béhet fjalé pér materiale té krijuara pér reklama dhe pér spote radio-televizive. Shpeshheré ka pak informacione
té miréfillta pér produktin dhe shumé fantazi e thirrje psikologjike pér blerjen e tij. Ndodh gjithashtu qé etiketa nuk
pérshkruan, por mbulon, fsheh produktin, karakteristikat e tij thelb&sore, ato teknike dhe funksionale.

Etiketa duhet té pérmbajé:

1. emértimin legal nése ekziston, i cili karakterizon produktin(praktikisht emrin e produktit);

2. emrin ose markén e depozituat té ndérmarrjes (firmés) prodhuese ose asaj ambalazhuese;
vendin dhe fabrikén e prodhimit e té ambalazhimit;

4. pérbérésit né rend zvogélues né bazé té peshés ose véllimit né pérputhje me faktin nése pérmbajtja éshté
shprehur né peshé apo né volum;

5. shtesat duhet té paragiten duke shprehur edhe grupin funksionar té ciliti pérkasin (p.sh. ngjyruesit, konservuesit,
antioksidantét, emulgatorét, stabilizatorét, aromat etj.) duke vijuar me emrin ose shenja té tjera shtesé;

6. peshaneto ose véllimi duhen shprehur sipas sistemit metrik decimal, duke nxjerré né pah treguesit e pérbérésve
té vecantg;

7. etiketat ushgimore duhet té kené pérfundimin e ruajtjes minimale, e njohur nga njerézit si data e skadencés.
Pérjashtohen nga ky tregues frutat dhe zarzavatet e freskéta, akulloret, verérat, prodhimet e bukés dhe
pasticerisé, kripa e gjellés, sheqgeri dhe karamelet.

Né etiketat e produkteve shpesh paragitet njé figuré e pérbéré nga njé seri vijash té zeza me gjerési té ndryshme
dhe numra poshté tyre. Kjo figuré quhet kodi i vijézuar i produktit.

TR
8 6789

012345

Dy shifrat e para (80), tregojné vendin prodhues, né rastin konkret Italia. Shifrat e tjera japin té dhéna pér produktin.
Népérmjet “skaner”, apo njé aparati té vecanté kodi i vijézuar deshifrohet né té dhéna té garta pér produktin si
origjina, prodhuesi, produkti, vecorité, ¢cmimi, shenjat e kontrollit etj. Kodi i vijézuar i shérben tregétaréve pér té
rregjistruar |évizjen e produkteve dhe pér té pércaktuar gjendjet. Kodi i vijézuar ndihmon dhe lehtéson procesin e
shitjes né arka dhe i jep konsumatorit njé faturé mé té ploté ku paragqiten lloji i produktit, sasia, cmimi et;.

Kodi i pérgjigjes sé shpejté - Quick Response (QR).

Ky kod mund té skanohet duke pérdorur internetin dhe té drejton né fage té tij ku gjen mé shumé informacion pér
ushgimin, origjinén, vlerat ushqyese, udhézime pér pérdorimin, receta, reklama té produktit etj.
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LENDET E PARA
DHE NDIHMESE NE KUZHINE




4.1 Léndét e para dhe ndihmése né kuzhiné

Sipas shkallés sé& pérpunimit teknik té ushqimit né kuzhiné dallojmé:
e |éndét e para dhe ndihmése;

e gjysméprodhimet;

e produktet e gatshme ose finale.

Fjala teknologji do té thoté shkencé pér aftési dhe shkathtési. Ajo tregon veprimtarité njerézore, qéllimi i té cilave
éshté pérpunimi i 1éndéve té para deri te produktet e gatshme. Procesi teknologjik i pérpunimit té ushgimit
paraget fazat, konkretisht operacionet népér té cilat kalon Iénda e paré gjaté kohés sé pérpunimit té saj né
gjysméprodhim ose produkt té gatshém. Gjaté procesit teknologjik té pérpunimit té ushqimit, [éndét e para
mund té pésojné ndryshime mekanike dhe kimike. N& njé proces teknologjik, |énda e paré éshté material fillestar,
prej té cilit fitohet gjysméprodukti ose produkti i gatshém. Gjysméproduktet krijohen nga pérpunimi i pjesshém
i Indéve té para. Ato nuk kané kaluar népér té gjitha fazat e procesit prodhues. Ndérsa me pérpunimin e ploté
té tyre mund té fitohet produkti i gatshém. Ky produkt fitohet kur |énda e paré do té kalojé népér té gjitha fazat
e prodhimit.

Duhet té theksohet se termi [€ndé e paré éshté relativ, konkretisht ajo cka éshté produkt i gatshém pér njé proces
prodhues, mund té béhet |éndé e paré pér njé proces tjetér.

Pér prodhimin apo gatimin e produkteve té ndryshme ushgimore pérdoren shumé |éndé té para, té cilat mund
té jené kryesore dhe ndihmése. Ato jané bartése té vetive té produktit. LEndét e para e pérmirésojné cilésiné dhe
géndrueshmériné e produkteve ushgimore.

Léndét e paraté ndryshme, té cilat pérdoren né kuzhingé, mund té klasifikohen sipas: origjinés, dedikimit dhe
pérbérjes kimike. Sipas origjinés, Iéndét e para mund té jené natyrore dhe artificiale (sintetike). Natyroret mund
té jené me origjiné: bimore, shtazore dhe minerale. Sipas dedikimit, klasifikimi &shté béré mbi bazén e [éndéve té
para té nevojshme pér pérfitimin e produkteve té ndryshme ushgimore. Pér shembull: Iéndét e para pér pasticeri
etj. Sipas pérbérjes kimike, |éndét e para mund té jené inorganike dhe organike.

Standardi pér cilésiné e Iéndéve té para

Nocionistandard vjen nga fjalaangleze “standardisation”. Me standardin pércaktohet sakté se cfaré karakteristikash
dhe kushtesh duhet té plotésojé njé materie pér té gené |éndé e paré. Standardet pér mallrat né ¢do vend i
rekomandon Institucioni Kombétar pér Standardizim (ISO). Cdo vend ka njé shenjé pér standardet e veta. ISO
éshté federata e institucioneve nacionale pér standardizim. Pranimii standardeve mundéson garkullimin e mallrave
ndérmjet vendeve té ndryshme. Standardizimi mund t’i referohet ¢do malli (Iéndé e paré, gjysméproduktit,
produktit té gatshém) dhe ¢do aktiviteti né procesin e prodhimtarisé. Procedurat e standardizuara né prodhimtari
i detyrojné prodhuesit t& dérgojné mall me cilési té caktuar, dimensione dhe karakteristika té tjera té réndésishme
pér mallin.

Deklarimi i [éndéve té para dhe ndihmése éshté detyrim ligjor.
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4.2 Klasifikimi i ushqgimeve

Njé nga klasifikimet mé té réndésishme té ushgimeve éshté klasifikimi i tyre sipas kodit té kategorisé europiane, e
cila &shté hartuar nga Komisioni Europian. Ai dallon 21 kategori ushgimesh té identifikuara né kodin europian (o1-
21). Ky diferencim éshté shumé i réndésishém dhe i vlefshém pér ata qé kryejné kontrollet zyrtare té ushgimeve,
si dhe pér tregtimin e tyre né kuadrin e BE-sé. Shumé produkte jané té thjeshta pér tu klasifikuar, gjithsesi, nuk
mungojné rastet e produkteve problematike qé karakterizohen nga ushgime me shumé pérbérés si: drithéra dhe

vezé, mish dhe vezé, pije té lehta dhe kos et;.

Né té tilla raste, merret parasysh pérbérési me sasi mé té madhe.

Kodii BE Kategoria

Shembuj

o1 quméshti dhe nénproduktet e tij qumeésht, djathé, pana, kos, gjalpé

02 veza dhe nénproduktet e saj vezé, vezé me majonezé

03 mishi dhe nénproduktet e tij biftek, mish né kuti

04 peshku, molusget dhe frutat e detit salmon, sepie, arragosté

05 yndyrat dhe vajrat dhjam derri, margaring, vaj ulliri

06 supat, léngu i mishit dhe salcat majonezé, kecap

o7 drithérat dhe produktet e furrés buké, makarona, briosh

08 fruta dhe perime mollé, dardhé, sojé, patate, asparagé

09 bimét aromatike, erézat borzilok, majdanoz, rigon

10 Pije joalkolikpije joalkoolike ujé mineral, Iéng portokalli, Iéng dardhe

1 veré shampanijé, veré

12 pije alkoolike (pérjashtuar verén) raki, whisky, xhin

13 akullore dhe émbélsira kasaté, sorbet, tiramisu

14 I;zl;:zhdehzajprodukte té pérgatitura me kakao, kakao pluhur, kafe e dekafeinizuar, ¢aj

15 émbéltore dhe pasticeri cokollaté, karamele me fruta, mjalté

16 lajthi dhe produkte me lajthi, snacks lajthi, lajthi, stika

17 gatime té gatshme makarona pene me djathg, supé me perime

18 ushgime té pérgatitura pér dieta té vecanta makarona pa glotén, qumésht i skremuar

19 shtues ose konservanté acid asorbik, manitol, lecitiné

26 materiale dhe artikuj qé shoqgérojné dhe vihen kuti teneqeje pér peshk ton, kuti kartoni pér
né kontakt me piatancat pica, mbajtése plastike

21 té tjera buké e thaté e griré, camcakéz
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Produktet ushgimore duhet té shogérohen me njé sistem gjurmimi, i cili né ¢cdo moment garanton gjurmimin e
ushgimeve né c¢farédo faze apo vendi ku ato ndodhen. Kjo do té thoté qé né ¢cdo moment mund té njihet cilésia
e ushgimeve, origjina dhe transformimi i tyre.

Me filial, nénkuptohen té gjitha veprimet qé pérfshijné sektorin ushgimor, zooteknik, transformimet teknologjike
ushgimore, transportin dhe shkémbimet tregtare, duke pérfunduar me vendosjen e produktit né tavoliné pas njé
transformimi si rezultat i gatimit.

Le té shohim njé klasifikim mé té detajuar té ushgimeve.
1. Ushgime me origjiné bimore:

e drithérat (buké, makarona);

e barishtet;

e perimet;

kérpudhat;
o frutat.
2. Ushgime me origjiné shtazore:

e mishi dhe produktet e sallamerisé;

peshku dhe produktet e peshkimit;

qumeéshti dhe nénproduktet e tij (kos, gjalpé, djathé);

o Vvezét;

yndyrat shtazore.
3. Ushgime shtesé dhe eréza.

4. Ushgime dietike (jané ushgime té destinuara pér njé regjim té vecanté ushqgimor si pasojé e vetive dietike qé
ato mbartin dhe tregtimi i tyre autorizohet nga Ministria e Shéndetésisé). Ato ndahen né:

e ushgime dietike pér persona té shéndetshém;
e ushgime dietike pér persona me sémundje té vecanta.

5. Ushgime té lehta (shquhen pér vlerén e tyre té ulét kalorike dhe pér kété arsye njihen dhe si ushgime té
lehta).

Kéto lloj ushgimesh kané njé pérdorim té gjeré dhe normalisht kané pérmbajtje té ulét yndyrash.

6. Ushgime funksionale (jané ushgime gé pérmbajné substanca té vecanta natyrale me funksione specifike
mbrojtése dhe parandalojné sémundje té ndryshme. Kéta pérbérés funksionalé jané acidet yndyrore, omega
3, omega 6, fibrat ushgimore etj.).

7. Ushgime biologjike (pérfshihen ushgimet me origjiné bujgésore tek té cilat nuk pérdoren produkte kimike,
mbartin karakteristika natyrale dhe kané garanci kundér pesticideve).
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Ushqimet me njé game té re

Me njé gamé té re nénkuptohen kategorité e ushgimeve qé ndahen mbi bazén e trajtimit dhe konservimit té tyre.
gama - produkte té freskéta;

gama * - ushgime té konservuara pérmes trajtimit termik (qumésht i pasterizuar);

gama #- ushgime té ngrira dhe té mbingrira (fileto peshku té mbingrira);

gama “- ushqgime té freskéta, té pastruara dhe té gatshme pér tu konsumuar (barishte, perime té prera dhe té
pastruara);

gama *- ushgime té gatshme dhe té konservuara né vakum.

PRODUKTET TIPIKE
DHE ME CILESI

PRODUKTET TIPIKE

TE CERTIFIKUARA

PRODUKTET TIPIKE

E gjithé Europa éshté e pasur me njé varietet té madh té produkteve ushgimore. Por ndodh dhe gé njé produkt,
i cili 8shté autokton i njé vendi té caktuar, té béhet i njohur dhe jashté kufijve kombétar dhe té nxirret né treg si
produkt “origjinal” me té njéjtin emér. Kjo konkurrencé jo e ndershme, jo vetém qé dekurajon prodhuesit, por
rezulton devijante dhe pér konsumatorét.

Pér kété arsye, né 1992 KE ka krijuar disa sisteme té emértuara DOP, IGP dhe STG pér té promovuar dhe mbrojtur
produktet agro-ushgimore.
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1. Mbrojtja e emértimit origjinal (Denominazione d'Origine Protetta, DOP), identifikon
emértimin e njé produkti, prodhimin, transformimin dhe pé&rpunimin e produkteve, té cilat
duhet té zéné vend né njé zoné gjeografike. Kjo pércaktohet dhe karakterizohet nga njé
ekspertizé e njohur dhe e provuar.

2. Sipas treguesit gjeografik t& mbrojtjes (Indicazione Geografica Protetta, IGP), lidhja e
ushgimit me territorin, &shté e pranishme né té paktén njérén prej stadeve té prodhimit, té
transformimit dhe pérpunimit té produktit.

3. Specialiteti tradicional i garantuar (Specialita Tradizionale Garantita, STG), nuk i referohet
origjinés, por ka si objekt vlerésimi njé pérbérje tradicionale té produktit, apo metodén
tradicionale té prodhimit.

Gjendja e prodhimit

Gjendja e prodhimit &shté njé térési udhézimesh gé duhen respektuar nga prodhuesi lidhur me:

emrin e produktit bujgésor ose ushgimor (DOP, IGP);

pérshkrimin e produktit bujgésor ose ushgimor népérmjet treguesve té Iéndéve té para dhe té karakteristikave
fizike, kimike, mikrobiologjike dhe organike té sé njéjtit produkt;

pérshkrimin e zonés gjeografike dhe elementéve qé provojné lidhjen e produktit bujgésor ose ushgimor me
zonén gjeografike té referuar;

pérshkrimin e metodave té pérftimit dhe nxjerrjes sé produkteve, sé bashku me elementét gé provojné
lidhjen ose origjinén me ambientin gjeografik;

referimet pérkatése té organizmave;
elementét specifiké té etiketave té lidhura me stemat DOP, IGP, ose sipas rastit, me stemat ekuivalente;

kushtet qé duhen respektuar né zbatim té dispozitave komunitare dhe kombétare.
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DRITHERAT, NENPRODUKTET, PERBERJA,
KLASIFIKIMI, LLOJET, TREGUESIT CILESORE,
DEFEKTET, RUAJTJA




5.1 Drithérat dhe nénproduktet, ushqim bazé i njerézimit

Drithérat kané gené dhe jané ushgimi bazé i popullsisé pér té gjithé popujt e botés. Njerézit kané zhvilluar kulturén
e lashté té kultivimit dhe pérdorimit té drithérave, té pérgatitjes sé bukés dhe prodhimeve té tjera té brumit. Né
shekuj, kjo kulturé ka ndryshuar nén ndikimin e faktoréve té ndryshém socialé, kulturoré, ekonomiké et;.

Lévizja e njerézve, zhvillimi i teknologjisé, pérmirésimi i komunikimit dhe déshira e njerézve pér té provuar shije
té reja, kané béré gé né vende té ndryshme té botés, krahas zhvillimit, té vihen re edhe huazime té traditave té
vendeve té tjera, ndikime dhe ndérthurje té kulturave kulinare né pérgjithési, si edhe né prodhimin e miellit, bukés,
makaronave dhe prodhimeve té tjera me bazé brumi. Sot, né vende té ndryshme té botés, si edhe né vendin toné
gatuhen shuméllojshméri té bukéve dhe prodhimeve me bazé brumi, me origjiné nga popuj té ndryshém.

Tradita e prodhimit té brumit né vendin toné

Buka si emértim e ka prejardhjen nga latinishtja, bukka qé do té thoté gojé/fage e fryré. Buka si ushqim éshté
pérdorur sé paku gé nga neoliti. Pér kété na flasin gjetjet arkeologjike. Né Shqipéri, buka e zakonshme e pérdorur
nga njerézit, ka gené buka me miell grurit. Nga nevoja, bujqgit pérgatitnin edhe buké té pérzier me pak miell elbi,
thjerréza, qigra ose misér, si dhe buké vetém me miell misri. Buka e thekrés gatuhej rrallé. Mielli i thekrés, né disa
zona pérdorej pér té béré kulag e peksimadhe dhe pérdorej nga barinjté, pasi ruhej gjaté. Né Malésiné e Gjakovés
dhe Tropojé buka éshté béré dhe nga géshtenja té miellzuara, né mungesé té drithit. Buka, pigej sipas rastit,
vendit dhe kohés, né prushin e zjarrit té vatrés. Pérgjithésisht, né shek. XVIII-XX né fshatra, buka éshté pjekur né
furrat me argjilé, gé i kishte ¢do shtépi. Pjekja e bukés ishte njé nga punét mé té ¢cmuara dhe mé té vlerésuara té
punéve té shtépisé pér graté e fshatit. Kjo tekniké trashégohej nga gjenerata né gjeneraté. Buka respektohe;j si gjé
e shenjté dhe para saj béheshin lutje. Né popull dégjoheshin shprehje té tilla me simbolika té caktuara “Pér kété
buké” etj.

Ishte e ndaluar gé mbetjet e bukés té hidheshin né vende té papastra apo té shkeleshin me kémbé. Ato mund té
hidheshin né hirin e zjarrit, né vende ku nuk i shkel njeri, groposeshin né toké apo edhe u jepeshin shpendéve apo
bagétive. Bukét ishin té pranishme kudo né festa me rite pagane, né ato té krishtera apo islame, qé shogéronin
ritualet e urimet pér mbarési, pér shéndet, pér fat té miré né té ardhmen. Mielli nga drithérat né traditén toné
éshté pérdorur gjithashtu pér té pérgatitur trahana, jufka, petka, rosnica et;.

Zhvillimi i teknologjisé s€ pérpunimit té brumérave

Né ditét e sotme, me zhvillimin ekonomik té vendit, si né ¢do fushé tjetér, edhe né fushén e pérpunimit té
prodhimeve me bazé brumi, vihen re shumé ndryshime. Késhtu:

e jané pérmirésuar dhe modernizuar teknologjité e prodhimit;

e jané shtuar prodhimet e tregtuara;

e jané pérmirésuar cilésité e prodhimeve;

e jané huazuar nga vende té ndryshme prodhime e teknologji t&€ pérpunimit té brumérave;
e ka pasur pérmirésim té kulturés sé tregtimit;

e jané gérshetuar tradicionalja me modernen né pothuajse ¢do linjé té prodhimeve me bazé brumi, si: buké,
makarona, biskota, lakroré, byreké, kulage, pica, kroasant, sanduicg, pite, petulla et;j.
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5.2 Drithérat dhe llojet e tyre. Klasifikimi botanik i drithérave

Drithérat jané bimé, té cilat njeriu i ka shfrytézuar pér pérdorim qé né fazat e hershme té lindjes sé tij. Né grupin
e drithérave béjné pjesé: gruri, thekra, elbi, orizi, misri, térshéra, meli etj. Drithérat kultivohen né té gjitha rajonet
e botés dhe né ¢do lartési mbi nivelin e detit.

1. Né zonat veriore kultivohen: thekra, elbi dhe térshéra.
2. Né& zonat me klimé mesatare kultivohet misri.

3. Né zonat e nxehta: misri, meli dhe orizi.

Drithérat pérdoren:

e si ushgimi pér njeriun - ato jané |éndé e paré pér pérfitimin e produktit ushgimor themelor té bukés dhe
prodhimeve té ndryshme me bazé brumi;

e siushgimi pér bagéti - pérdoren frytet e disa drithérave, si dhe mbeturinat e tyre;

e siléndé e paré industriale - nga drithéra té ndryshme mund té fitohen shumé produkte, si pér shembull:
niseshte, alkool, birré, vaj pér ushgim, letér et;j.

Llojet mé té réndésishme té drithérave:

- Gruri éshté kultura mé e réndésishme né drithérat e bukés dhe i pérket klasés njéthelbore té familjes sé
graminorve dhe gjinisé tritikum. Pérbérési kryesor éshté amidoni.

Llojet e grurit jané:

a. Gruré i buté (Tritikum sativa vulgaris), i cili éshté mé i pérhapuri, ky quhet dhe gruri i zakonshém dhe jep kalli me
hala dhe pa hala. Ndahet né gruré gé mbillet né pranveré dhe gruré qé mbillet né vjeshté. Kokrra e grurit té buté
ka ngjyré té bardhé né té kuge dhe formé vezake. Shumica e llojeve té grurit té buté né té dyja krahét mbarojné
me majé. Né pjesén e sipérme té kokrrés duket qgarté pushi ose mjekra e gjaté, né sipérfagen e thyer té grurit
duket pjesa diellore si shkumési.

b. Gruré i forté (Tritikum durum), i cili mbillet né zona mé té ngrohta se ato té grurit té buté. Kokrrat e grurit té
forté kané formé té zgjatur, ngjyré té verdhé si gelibari né t& murrme, kané kalléz té& dendur me hala. Kokrrat e
grurit kané formé té zgjatur, kurse né prerje térthore paragiten kéndore, né pjesén mé té madhe, kokrrat jané me
konsistencé gelqore, kurse pushi nuk dallohet pa lente zmadhuese. Gruri i forté pérdoret kryesisht pér prodhimin
e miellit t& makaronave.

c. Gruri i buté “me forcé” ka cilési té péraférta me ato té grurit té forté. Mielli qé pérftohet nga bluarja e llojeve
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té gruréve té mésipérme. Duhet pasur parasysh qé gruri té keté cilésité larté. Nga cilésia e miellit varen aroma e
vecanté, ngjyra dhe cilésia e zierjes sé produktit final.

- Thekra z& vendin e dyté ndérmjet drithérave, té cilat shfrytézohen pér pérfitimin e bukés. Né dallim nga gruri,
pérmban mé pak proteina dhe me gluten té ulét.

- Elbi rritet né klimé té ashpér dhe tokén nuk e do shumé té pasur. Elbi mé tepér mbillet né pranveré (jaret),
posacérisht pér industriné e birrés. Mé pak mbillet né vjeshté (ozimet) pér bluarje. Shfrytézohet pér ushgimin e
njerézve, megjithése késhillohet té pérdoret dhe si bimé mjekésore, pér sémundjet qé zhvillohen nga inflamacionet
e zorréve dhe té rrugéve urinare. Nga ana tjetér éshté njé ushgim i miré energjetik, qé tretet lehté. Me elbin e
pjekur e té bluar fitohet gjithashtu kafja e elbit.

- Térshéra (Avena sativa) rritet né toka té varfra dhe mund té durojé klimé té ftohté. Térshéra ka vlera ushqyese
jashtézakonisht t& médha. Pér kété arsye, gjithnjé e mé shpesh shfrytézohet si ushqim pér njeriun, respektivisht
pér prodhimin e produkteve ushgimore speciale, si: miell, qull etj.

- Misri (Zea mays) vjen nga Meksika dhe rritet né vende té ngrohta. Kokrrat e misrit jané té vendosura né kallinj,
té renditura né rreshta gjatésoré. Misri éshté bimé njévjecare, gé mbillet né pranveré dhe jep produktin né veré
ose né vjeshté. Kérkon shumé drité dhe nxehtési.

Misri éshté njé kulturé me shumé varietete. Forma e kokrrave mund té jeté katrore, e rrumbullakét, piramidale,
konike, si dhémb kali et;j.

Raporti si masé kokérr - kalli (rrezja) zakonisht éshté 75%.

Kur késaj bime i plotésohen té gjitha kéto kérkesa, atéheré mund té merren rendimente té larta, gé arrijné 8o -
100 kv/ha. Misri klasifikohet edhe sipas ngjyrés sé kokrrés: i bardhé dhe i verdhé.

Misri éshté njé bimé e familjes Graminacea e gjinisé Zea dhe species Zea Mais, nga té cilat réndési t& madhe
ekonomike paragesin: Zea mais indurate (misér i forté gelqgor); Zea mais indentata (misri dhémbékali); Zea mais
everta (misér pér kokoshka); Zea mais amylacea (misér amidonoz); Zea mais saksharata (misér i émbél).

Pér ushgimin e njerézve shfrytézohet mielli prej misri, i cili pérdoret si qull (polenta) ose shpesh pérzihet me lloje
té tjera té miellit pér pérfitimin e bukés. Mielli i misrit ka mé pak proteina se mielli i grurit dhe térshéra. Yndyrat e
misrit kané njé pérqindje té larté té acideve yndyrore té pangopura dhe 80% e tyre jané pérqgendruar né embrion,
nga i cili fitohet njé vaj i késhilluar pér ata qé vuajné nga arterioskleroza.

- Meli ka shérbyer si drithé buke qysh né kohét parahistorike. Me pérparimin e bujqésisé dhe zhvillimin e kulturés
sé pérgjithshme, drithérat e tjeré kané marré vendin e melit.

- Orizi éshté njé ushqgim i ploté, i shéndetshém, gé tretet miré nga organizmi, qetéson ngacmimet e zorréve
dhe zhvillon veprimin hipotensiv. Veganérisht kjo &shté e vérteté, kur béhet fjalé pér orizin integral, pra qé nuk i
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éshté hequr asnjé pérbérés ushgimor. Né té vérteté, kokrrés sé orizit i higet vetém veshja mé e jashtme, késhtu
proteinat pérdoren mé miré nga organizmi dhe aftésia e tyre pér t'u asimiluar éshté gati dyfishi né raport me
proteinat e orizit té rafinuar. Zakonisht, né treg shitet oriz i rafinuar, qé éshté né ngjyré té bardhé.

5.3 Ndértimi, pérbérja kimike e drithérave. Treguesit cilésoré dhe
ruajtja

Ndértimi i kokrrave té drithérave

Pér té studiuar ndértimin anatomik dhe pérbérjen kimike té kokrrés sé drithrave, marret si shembull kokrra e
grurit, sepse ajo si pér ndértim dhe pér pérbérje éshté tipike pér té gjithé drithérat.

Po ti béhet njé prerje pér sé gjati kokrrés sé grurit do shihet se ajo ka kéto pjesé pérbérése:
e cipa mbulesé (9-10% e masés) mbéshtjell kokrrén e drithit;

e shtresa aleuronike(7-8%e masés) ndodhet midis perispermes dhe endospermes;

e endosperma(80% e masés);

e embrioni (3% e masés sé kokrrés se drithit), i cili z& rreth 9-15% té kokrés.

Pérbérja kimike e drithérave

Karohidratet - te té cilat vendin e paré e zé amodoni. Ai gjendet te gruri dhe misri z& rreth 60-75%, né elb 50-60%,
né oriz z& rreth 75-80%. Ndér sheqernat, sasiné mé té madhe e pérbén sakarozi, né drithin e miré éshté 0,2%,
kurse né drithin e mbiré éshté 0,5-0,8%.

Subtancateazotuara - z&né 80-95% té azotit té kokrrés sé drithit. Ato i pérbéjné proteinat si, albumina, globulina,
glutelina dhe zéné nga 5-21% té kokrrés sé drithit. Né gruré zéné 9-25%, né thekér zéné rreth 7-25%, né misér
5-20%, né oriz 5-11% etj. Njé nga vetité teknologjike té glutenit &shté aftésia pér té thithur ujé. Té gjitha llojet e
grurit gelgor japin gluten me aftési ujéthithése shumé té larté, glutenina ka aftési ujéthithése mé té madhe se
gliadina.

Substancatminerale - drithrat pérmbajné rreth 29 substancé minerale, e cila pas djegies mbetet né formé hiri.
Aférsisht gjysma e hirit éshté PO, rreth 30% K,O dhe rreth 20% éshté Ca, Mg, Fe, Na, S et].

Enzimat - né drithéra gjejmé kéto lloje enzimash, amilazat, proteinazat, lipazat, maltaza, fitaza etj. Mé e réndésishme
€shté alfa-amilaza

Vitaminat - jané té pérgéndrara kryesisht né embrion, né shtresé aleuronike dhe njé sasi e vogél né endospermé.
NE drithéra jané gjetur vitamina té grupit B (B ,B_,B,) dhe PP, A, E.

Treguesit e pérgjithshém té cilésisé sé drithérave

Analizat kryesore qé u bé&hen drithrave jané pér treguesit organo-shqisoré (pércaktimi i erés, shijes dhe ngjyrés),
treguesit fizik (pércaktimii pérmasave dhe i formés sé kokrrave, i masés sé 1000 kokrrave drithé, i shkallés gelqore
té drithrave, i masés specifike té kokrrave, i masés hektolitrike té drithrave etj.), treguesit kimik (pércaktimi i
pérmbajtjes sé aciditeit, lagéshirés, hirit etj.).

76 » USHQIM DHE PIJE



Analizat organo-shgisore té drithérave:
Pércaktimi i ngjyrés - ky tregues ndryshon sipas llojit té drithérave, madje edhe sipas varieteteve té té njéjtit lloj.

Né pérgjithési, ngjyra e drithérave té reja (e grurérave karakterizohet nga njé shkélgim i vecanté, i cili me kalimin
e kohés, qofté edhe kur ruhet né kushte té pérshtatshme, zbehet edhe péson njé faré errésimi (nxirje) té lehté.

Pércaktimi i erés - era éshté tregues jo vetém i gjendjes sé drithit, por edhe i shkallés sé shpérbérjes sé tij.
Drithérat e reja sipas llojit dhe varieteteve kané eré karakteristike sipas llojit pérkatés. Pér vlerésimin e erés sé
drithérave, ka dy ményra:

1. né té ftohté (nuhasni njé sasi drithi t& mbajtur né péllémbén e dorés, pasi ta keni shtrénguar disi masén me
péllémbé té mbyllur);

2. né té ngrohté (né njé ené/kavanoz ose pog, hidhnipak drithé, té cilin mbulojeni me ujé té ngrohté, né
temperaturén 60-70°C. Pas kétij veprimi, menjéheré mbylini kavanozin me kapak ose vendosni mbi grykén e
pogit njé xham sahati dhe né kété gjéndje e |éreni masén e drithit né getési 2-3 min. pastaj zbulojeni enén dhe
pércaktojni erén e drithit me nuhatje.

Drithi normal dallohet nga shija karakteristike, natyrore.

Pércaktimi i shijes - kryhet késhtu: 2 gr kokrra drithi, té pastruara nga lIéndét e huaja, pértypen me gojé, té cilén
duhet ta shpélani mé paré me ujé. Mé miré mund té pércaktohet shija né kokrrat e drithit gé paraprakisht jané
zier ose jané zhytur né ujé té valuar. Sipas shkallés sé shpérbérjes qé kané pésuar substancat organike té drithit,
mund té marré shije té émbél, té tharté, myku, kalbésire et;j.

Ményrat e ruajtjes sé drithérave

Si masé e domosdoshme per ruajtjen e miré té drithit &shté tharja me rrugé natyrore ose artificiale me lagéshtiré
nén 14 %. Ruajtja e drithit né gjendje té ftohté pérdoret pér drithéra me pérmbajtje té larté lagéshtire. Ruajtja
e drithit me ftohje (10°C ose 0-5°C) pakéson né ményré té theksuar frymarjen dhe veprimatariné jetésore té
kokrrave té tij e té mikrogjallesave.

Ruajtja e drithit né kushteté mungesés sé oksigjenitmund té béhet duke krijuar zbrazéti (duke larguar ajrin nga
drithi) ose duke zévendésuar ajrin e masés sé drithit me gaze(dioksid karboni). Ruajtja mund té béhet dhe duke
u mbéshtetur tek vetité konservuse té dioksidit té karbonit i cili ¢lirohet gjaté zhvillimit té frymémarjes.

5.4 Mielli, produktet e miellit, treguesit cilésoré dhe ruajtja

Mielli éshté pérbérés i shumé prodhimeve ushgimore. Ai éshté njé pluhur i imét gé fitohet kryesisht nga bluarja e
drithérave ose biméve té tjera ushgimore té cilat pérmbajné niseshte (amidon).

Bluarja éshté proces teknologjik, i cili zhvillohet né tri faza:
1. pastrimi dhe pérgatitja e drithit pér bluarje (ndahen dhe ménjanohen papastértité);
2. bluarja e grurit (copétohet dhe imtésohet drithi, ndan embrionin dhe |évoren nga pjesa miellore);

3. sitja dhe shpérndarja e blojés (sitet mielli dhe klasifikohet sipas formés dhe madhésisé sé grimcave, si dhe
ndahen krundet nga mielli).
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Zakonisht mielli prodhohet nga gruri, tani mé rrallé nga misri, thekra elbi etj. Pérve¢ se prej drithérave mund
té béhet miell edhe nga soja, kikiriku, bajamet, arrat, kokosi. Mielli &shté pérbérési kryesor i bukés, e cila éshté
produkti bazé ushgimor. Mielli i grurit éshté ushgimi kryesor né kulturén europiane dhe amerikane si dhe pérbérési
kryesor i bukés, makaronave, émbélsirave et;.

Produktet e gatshme té miellit jané: lloje té ndryshme té miellit, grizi (miell me grimca mé té trasha quhet griz ose
ermik)dhe krundet. N& varési nga vetité e grurit, ményra e bluarjes dhe sitja fitohen miellra me veti té ndryshme
kimike dhe teknologjike.

Llojet e miellit:
e miell i bardhé tipi 00, rrezja nén 50%, pérdoret pér émbélsira;
e miell i bardhé tipi o, rrezja nén 72%, pérdoret pér buké, pica;

e miell integral, i cili éshté nénshtruar vetém njé procesi té bluarjes pa rafinime shtesé. Ai &shté i pasur me
fibra té vlefshme pér tretjen e éshté njé alternativé me miellin e tipit o pér pérgatitjen e recetave me shije té
fshatit.

Nga grizi i misrit, apo kokrrat e térshérés e té drithérave té tjeré prodhohen produkte té tjera si: fletézat e misrit
(CORN FLAKES), fletézat e térshérés, té cilat kané vleré ushqyese té kénagshme. Pérveg grizit, né pérbérjen e
fetézave ka kripé, sheger si edhe shtesa té ndryshme pér pérmirésimin e shijes dhe vlerés ushgyese.

Nga mielli pérgatiten makaronat, té cilat pérftohen si rezultat i pérpunimit té miellit té grurit me ujé, vezé et;.
Petét e thata qé gjenden né treg pér té pasur cilési té larté duhet té prodhohen vetém me bazé té miellit té
krundeve. Ky quhet brumé krundesh i grurit té forté. Petét e thata me vezé (brumé krundesh i miellit té forté me
vezé) pérgatiten duke i shtuar miellit té krundeve vezé&. Petét e thata ruhen né vende té erréta e té thata edhe pér
dy vjet. Petét e njoma ruhen pér njé periudhé té shkurtér pér disa dité e mbahen né frigorifer.
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Treguesit cilésoré té miellit dhe ruajtja

Karakteristikat cilésore té miellit dhe pérshtatshméria e tij pér produkte té caktuara varen nga raportii pérbérésve
kimik né miell dhe cilésisé sé atyre pérbérésve. Mielli, i cili pérdoret pér prodhime té furrés, duhet té keté raport
dhe veti té tillé té proteinave dhe nishestesé qé t& mund té lidhen me sasi té€ mjaftueshme té ujit gjaté gatimit
té brumit. Késhtu, brumi i pérftuar gjaté kohés sé fermentimit, do té zhvillojé sasi té caktuar té gazeve. Cilésia e
miellit caktohet mbi bazén e treguesve dhe vetive té glutenit dhe niseshtesé.

Cilésia e miellit hulumtohet me metoda fizike dhe kimike. Vetité fizike t& brumit kané rol t& madh mbi cilésiné e
produkteve té pjekura e té gatshme. Hulumtimet fizike kryhen me ndihmén e aparateve. Aparatet mé té njohura
jané: farinograf, ekstenzograf, amilograf, fermentograf etj. Aparati mé i pérdorur éshté farinografi dhe me
ndihmeén e tij caktohet: aftésia e thithjes sé ujit nga ana e miellit, vetité fizike té brumit, elasticiteti, konsistenca et;.

Ruajtja e miellit. Mielli ruhet né me mjedise me ajrim, né temperaturé rreth 15°C dhe lagéshti relative 70-75%.
Nése éshté né thasé, ato vendosen né paleta ose platforma prej druri, t& ngritura mbi 15cm nga dyshemeja.
Distanca nga muret nuk duhet té jeté mé e vogél se o,5m. Mielli &shté 1éndé higroskopike dhe pér kété arsye
lagéshtia né hapésiré ka rol té réndésishém gjaté ruajtjes sé tij. Lagéshtia relative e larté e mjedisit ndikon mbi
zhvillimin e démtuesve né magaziné dhe si rezultat i k&saj krijohet prishja e miellit. Mielli nuk duhet té mbahet mé
gjaté se njé vit, sepse me ruajtjen e gjaté té miellit humben vetité buképjekése, respektivisht proteinat né miell e
humbasin aftésiné pér thithjen e ujit, kurse amidoni gradualisht zbérthehet.

Paralelisht me kété me géndrimin e miellit rritet edhe shkalla e aciditetit. Mielli i vjetér, i ruajtur mé gjaté fiton eré
djegése dhe shije té kege. Mielli integral dhe krundet duhet té konsumohen brenda dy muajve.

5.5 Pérbérja kimike e miellit té grurit

Pérbérésit e miellit té grurit mund té jené me origjiné inorganike dhe organike. Léndét inorganike pérmbajné ujé
(13-14%) dhe |1&€ndé minerale si K, Ca, Mg, P, Fe, Mn, Zn etj. (0,4-1,7%). Ndérsa |éndét pérmbajné proteina (9-15%),
amidon (64-74%), sheqerna té tretshme (2-4%), celulozé (0.1-2%), yndyra (1-5%), vitamina dhe enzima.

Pérmbajtja e ujit éshté njéri nga treguesit pér cilésiné e miellit. Lagéshtia e miellit |éviz prej 12,5 deri né 15%.
Lagéshtia e miellit varet nga lloji i miellit, kushteve dhe ményrés sé deponimit. Pérmbajtja e lagéshtisé né miell
ka ndikim edhe te vetité. Nése lagéshtia e miellit |€viz nén sasiné minimale té lejuar (12,5%) krijohet dehidrimi i
proteinave. Gjaté késaj vjen deri te bymimi i ngadalshém dhe formimi i brumit, si dhe struktura e dobét e brumit.
Nése lagéshtia e miellit |8viz mbi sasiné maksimale té lejuar (15%) krijohen ndryshime intensive né miell gjaté
ruajtjes. Né kété rast intensifikohen proceset enzimatike, mielli shumé shpejt oksidohet, e ndryshon ngjyrén,
krijohen kushte pér zhvillim té mikroorganizmave. Gjaté gatimit, ky lloj mielli thith mé pak ujé dhe si rezultat i késaj
fitohet rendiment mé i vogél i brumit dhe produkteve té gatshme.

Proteinat kané si pérfagésues kryesor ne miellin e grurit: albuminat, globulinat, gliadinet dhe gluteninet. Albumina
dhe globulina gjaté gatimit treten né ujé dhe nuk kané ndikim té réndésishém mbi cilésiné e brumit.

Gliadini dhe glutenini i japin brumit karakteristikat teknologjike. Kéto proteina gjaté gatimit té brumit thithin
ujin, bymehen dhe né brumé krijojné njé masé té lidhur, plastike dhe elastike, e cila éshté e pérshtatshme pér
pérpunimin e métejshém. Glutenini éshté pérgjegjés pér poret karakteristike té mesit sé bukés, pér shkak té
mbajtjes sé dioksidit té karbonit té formuar gjaté kohés sé fermentimit té brumit. Né varési té raportit té gliadinit
me gluteninin dhe llojit té miellit, gluteni ka ngjyré dhe konsistencé té ndryshme. Sipas konsistencés gluteni mund
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té jeté i ngurté dhe i buté. Gjaté prodhimit gluteni i jep brumit karakteristikat vijuese: géndrueshméri, elasticitet
dhe zgjatshméri. Me géndrueshméri nénkuptohet aftésia e glutenit pér té mbajtur sasité maksimale té gazrave,
té cilat krijohen gjaté kohés sé fermentimit. Zgjatshméria éshté aftésia e glutenit qé té zgjatet né masé mé té
madhe ose mé té vogél nén presionin e gazrave ose ndonjé force tjetér. Elasticiteti éshté aftésia e glutenit né
masé té vogél ose té madhe pér té dhéné rezistencé gjaté térhegjes, kurse pas ndérprerjes sé veprimit té forcave
té kthehet né pozitén e méparshme.

Karbohidratet

Né miellin e grurit ndodhen karbohidrate té thjeshta dhe karbohidrate komplekse. Karbohidratet komplekse jané
té pérfagésuara né sasi mé té madhe, si p.sh.: niseshteja (68-84%) dhe celuloza (0,1-2%), por ka edhe sasi té vogla
té shegernave té thjeshté (2-4%), prej té ciléve jané glukoza dhe fruktoza. Glukoza éshté |éndé kristalore me shije
té émbél, e cila ka réndési té madhe pér produktet e fituara nga brumi i fermentuar. Nga tharni, nén veprimin e
enzimés, glukoza zbérthehet deri né etanol dhe dioksid karboni, té cilat japin strukturén poroze dhe véllimin e
madh té produktit. Maltoza éshté disaharid i pérbéré nga dy molekula glukoze me shije t& émbél dhe té dobét.
Nén veprimin e enzimave zbérthehet né glukozé, e cila mé pas né procesin e fermentimit krijon zbrazétiré dhe
strukturé poroze té produktit. Sakaroza éshté disaharid i pérbéré nga glukoza dhe fruktoza, té cilat lirohen nén
veprimin e enzimave. Amidoni ose niseshteja &shté pérbérés makromolekular i cili pérbéhet nga amiloza dhe
amilopektini. Pjesa e jashtme e kokrrave té niseshtesé &shté amilopektine, kurse té pjesa e brendshme éshté
amilazé. Nése kokrrat e niseshtesé nxehen né ujé gradualisht do fryhen e do zmadhojné masén dhe véllimin e
tyre né 30%. Né temperaturén 60-80°C arrihet deri né plasjen e lévores amilopektine dhe gjithashtu mund té
ndodhé derdhja e pérmbajtjes. Kokrrat mes tyre ngjiten dhe krijohet njé masé ngjitése me viskozitet té madh e
ashtuquajtur ngjitése e niseshtesé ose klajsterizim. Procesi i klajsterizimit &shté proces i kthyeshém, por nése
ngjitésja e niseshtesé lihet té qéndrojé né temperaturé té& dhomés, njé pjesé nga niseshteja do té kristalizohet
dhe ky proces quhet retrogradacion. Paralelisht me procesin e klajstelizimit té niseshtesé, vjen dhe aktivizimi i
enzimave né miell, té cilat e zbérthejné niseshtené né dekstriné dhe maltozé né sasi mé té vogél ose mé té madhe.
Ato jané Iéndé organike, té cilat organizmi mund t’i shfrytézojé né dallim nga niseshteja, e cila éshté e pérberé nga
molekula té larta dhe nuk pérthithet né ményré direkte.

Celuloza gjendet né membranén gelizore. Celuloza ka veti qé té thithé sasi mé té médha uji dhe pér kété arsye,
miellrat e erréta japin rendiment mé t& madh dhe buké me mé shumé lagéshti.

Yndyrat, té cilat jané pérfagésuese té grurit, jané té pangopura. Né mbéshtjellésin e kokrrés sé grurit si shtresé
mbrojtése gjendet dylli. Prej yndyrave komplekse né gruré, mé té pérfagésuara jané lecitina dhe kefalina. Lecitina
pérmiréson vetité ngjitése dhe e zmadhon aftésiné pér mbajtjen e gazeve né brumé. Me kété, buka fiton strukturé
mé té miré poroze dhe elasticitet mé té madh. Yndyrat né ményré pozitive ndikojné né cilésiné e miellit dhe e
pérmirésojné veprimin ndérmjet amidonit dhe glutenit.

Enzimat jané Iéndé organike komplekse me strukturé si proteinat, dhe krijohen nga gelizat bimore dhe shtazorené
natyré. Funksioni i tyre éshté qé té rregullojé shpejtésiné e reaksioneve biokimike, respektivisht kané funksion e
katalizatoréve. Ekzistojné disa ndarje pér enzimat, dhe njéra €shté sipas llojit té reaksionit dhe substratit né té
cilin veprojné. Sipas kétij parimi, ato ndahen né:

1. Hidrolazat i hidrolizojné substancat organike duke i lidhur me ujin.

a) Karbohidratet zbérthejné shegernat: - maltaza zbérthen maltozén; - a dhe § - amilaza zbérthen niseshtené;
- invertaza zbérthen sakarozin e sheqerit invert.

b) Proteazat zbérthejné proteinat: - pepsinén, tripsinén, papinén, himotripsinén.
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) Esterazat zbérthejné yndyrat: - lipaza zbérthen yndyrat e thjeshta; - fosforesteraza zbérthen yndyrat
komplekse.

2. Oksidazat dhe reduktazat zbérthejné [éndét organike né prani té oksigjenit ose hidrogjenit. Prej tyre mé e
réndésishme éshté zimaza.

Vitaminat jané pérbérje organike, té cilat gjenden né sasi té vogla dhe jané té nevojshme pér metabolizmin e
organizmit té njeriut. Si rezultat i mungesés sé tyre paragiten sémundje té ndryshme. Ato jané té ndara né dy

grupe:
- vitaminat té tretshme né yndyra - K, A, D dhe E;

- vitaminat té tretshme né ujé - vitaminat nga grupet B dhe C.

Né gruré vitaminat gjenden né shtresén aleuronike, mbéshtjellésin dhe embrionin. Vitamina A gjendet né miellin
e pérfituar nga gruri i forté. Vitamina E gjendet né embrionin dhe shtresén aleuronike. Vitamina E oksidon dhe
mbron |éndét e tjera nga oksidimi. Pér kété arsye ai éshté antioksidues. Me oksidimin i humbet vetité biologjike.
Vitamina B kryesisht gjendet né shtresén aleuronike té kokrrés dhe né endospermén.
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FRUTAT DHE PERIMET, PERBERJA, LLOJET,
TREGUESIT CILESORE, DEFEKTET DHE RUAJTJA




6.1 Réndésia e fruta—perimeve dhe klasifikimi i tyre

Frutat dhe perimet kané shumé ngjashméri pér nga pérbérja, metodat e kultivimit dhe vjeljes, vetive gjaté ruajtjes
dhe pérpunimit. Né kuptimin e miréfillté botanik, shumé perime mund té konsiderohen fruta si p.sh.. domatet,
kastravecét, specat, patéllxhanét etj.

Dallimi midis frutave dhe perimeve, mund té béhet mbi bazén e pérdorimit té tyre. Produktet bimore qé pérgjithésisht
konsumohen né vaktin kryesor, konsiderohen perime. Ato, qé zakonisht konsumohen si émbélsira konsiderohen
fruta.

Perimet merren nga pjesé té ndryshme té bimés (rrénja, gjethja, kércelli, fruti, fara). Fruti éshté vezorja e pjekur
e bimés, me farat e tyre. Porcioni i ngrénshém i frutit, éshté pjesa e tulit apo pjesa gé rrethon farat. Frutat né
pérgjithési kané karakter acid dhe shegeror.

Frutat zakonisht grupohen né disa nénndarje kryesore né varési té strukturés sé tyre botanike, pérbérjes kimike dhe
kérkesave klimaterike. Frutat me kokrra si rrushi, rriten né formé veshulésh. Pjepri, nga ana tjetér, éshté me pérmasa
té médha dhe ka njé [8kuré té jashtme té forté. Frutat me bérthamé, pérmbajné njé bérthamé té vetme dhe né to
pérfshihen produkte té tilla si: kajsité, pjeshkét, gershité, kumbullat etj. Disa fruta té tjera kané shumé bérthama kétu
béjné pjesé mollét, ftonjté dhe dardhat.

Agrumet si portokalli, gitro/grapefruit dhe limoni, kané pérmbaijtje té larté té acidit citrik.

Né frutat tropikale dhe subtropikale, béjné pjesé bananet, hurmat, figté, ananasi, mango dhe fruta té tjera té cilat
kérkojné kushte té ngrohta klimatike, por nuk b&jné pjesé né grupin e vecanté té agrumeve.

Fruta - perimet kané réndési pér organizmin e njeriut pasi pérmbajné minerale, vitamina, antioksidanté, fibra dietike
etj.

Ndarja dhe klasifikimi i fruta — perimeve

Frutat dhe perimet ndahen né dy grupe té médha:

1- Fruta jo klimaterike, té cilat nuk jané té afta té vazhdojné procesin e tyre té pjekjes, pasi ato képuten nga bima
(frutat e pyllit, rrushi, agrumet, gershia, ananasi etj.).

2- Fruta klimatike, ¢ mund té vazhdojné pjekjen edhe pas képutjes nga bima (molla, dardha, kajsia, nektarina,
banania, mango, papaja, kivi, avokado et;.).

Frutat klasifikohen né bazé té rajoneve té kultivimit dhe rritjes sé tyre, né tre zona: zona e géndrueshme, zona
tropikale dhe zona subtropikale. Rajonet e rritjes dhe kushtet specifike t& mjedisit, ndikojné né cilésiné e frutit.

Frutat mé karakteristike pér ¢cdo zoné jané:

e frutat e zonés sé géndrueshme: dardha, ftoi;

e frutat me bérthamé: kajsia, nektarina, gershia, pjeshka, kumbulla;

e frutat e vogla/kokrra: rrushi, luleshtrydhja, manaferrat dhe frutat e pyllit.
3- Frutat subtropikale:

e agrumet: gitro, limoni, portokalli, mandarina, grapefruit;

e fruta jo agrume: avokado, fiku, kivi, ulliri, shega.

3- Frutat tropikale:

e fruta tropikale té médha: banania, mango, papaja, ananasi.

e fruta tropikale té vogla: molla, carambola, longan, mongosteen, frutpasioni, rambutan, nespula et;j.
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Klasifikimi i perimeve né bazé té formave gé ato paragqiten:

Klasifikimi i perimeve: Shembuj:
Kategoria patate, karota
Perime tuberose gepé, hudhra
Perime gjethore lakra, spinaqi
Perime gjethore kércellore selino
Burbuge me lule lulelakra,
Perime frutore lakra, asparagu
Leguminoze bizele, fasule
Drithéra misér, gruré
Fruta kacavjerrése kastravec, kungull
Fruta me kokrra domate, patéllxhan
Fruta pemore avokado

6.2 Pérbérja kimike e perimeve dhe frutave dhe vierat ushqyese

Pérbérja kimike e perimeve dhe e frutave éshté e ndryshme, por ka raste kur ndryshon edhe brenda té njéjtit lloj, né
pérputhje me varietetin botanik, praktikat e kultivimit, kushtet klimatike, shkallén e pjekurisé para vjeljes dhe kushtet
e pjekurisé.

Pérbérja kimike e perimeve dhe e frutave éshté né ndryshim té vazhdueshém pas vjeljes dhe ndikohet mjaft nga
kushtet e ruajtjes. Megjithaté disa pérgjithésime mund té béhen. Shumica e frutave dhe perimeve té freskéta
kané pérmbajtje té larté uji dhe pérmbajtje té ulét té proteinave dhe yndyrave. Né kéto raste, pérmbajtja e ujit
pérgjithésisht &shté mé e madhe se 70% dhe shpesh arrin deri né 85%. Qelizat bimore pérmbajné sasi té médha uji.

Uji luan rol té réndésishém né ecuriné e ciklit riprodhues, né konsumin e Iéndéve rezervé dhe né proceset fiziologjike.
Ai ndikon né gjatésiné e periudhés sé ruajtjes si dhe né konsumin e |éndéve rezervé, té cilat depozitohen né inde.
Si frutat dhe perimet, pérmbajné mesatarisht pérqindje té larté uji, nga 75- 96%. Pérmbajtja e larté e lagéshtisé né
fruta dhe né perime &shté shkaku kryesor qé ato prishen, brenda njé afati kohe shumé té kufizuar. Kur uji largohet
nga masa e frutave dhe perimeve, me ané té tharjes né temperature 105°C ato ruhen mé gjaté.

Prania e ujit né qelizat bimore:
e ujiilidhur apo uji i hollimit, i cili éshté i pranishém né qeliza;

e ujiilidhur koloidal, i cili éshté i pranishém né membranén citoplazmike dhe bérthamé dhe vepron si njé agjent
mbushés pér kéto substanca koloidale;

e  ujiilidhur,icili éshté ujé i lidhur drejtpérdrejté me molekulat e pérbérésve kimiké dhe gé largohet me véshtirési.

Perimet pérmbajné pérgjithésisht 90-96% ujé, ndérsa pér frutat pérmbajtja normale e ujit éshté 80-90%.Léndét
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minerale jané té pranishme né trajtén e kripérave té acideve organike dhe inorganike ose si pérbérje komplekse
organike (klorofil, lecitiné etj.).

Krahasuar me frutat, perimet jané mé té pasura me substanca minerale. Pérmbajtja e substancave minerale
ndryshon zakonisht midis 0.6-1.80%. Mé shumé se 60 elementé jané pérbérés té substancave minerale, ndér mé
kryesorét jané: kaliumi, natriumi, magnezi, hekuri, mangani, alumini, fosfori, klori, squfuri. Ndér perimet té cilat jané
té pasura me substanca minerale, pérmenden spinaqi, karota, lakra dhe domatet. Ndér frutat me pérmbajtje mé té
larté minerale pérmendim, luleshtrydhet, gershité, pjeshkét dhe boronicat. Sasité e konsiderueshme té kaliumit,
shogéruar me mungesén e klorurit té& natriumit (NaCl), i japin frutave dhe produkteve té tyre té pérpunuara, njé
efekt té larté dietik. Fosfori sigurohet né njé masé té konsiderueshme nga perimet. Perimet zakonisht sigurojné mé
shumé kalcium sesa frutat, bizelet; lakrat, qepét, fasulet pérmbajné mé shumé se 0.1% kalcium. Edhe pse pérmbajtja
e hekurit né organizém, éshté shumé e ulét, ai luan njé rol té réndésishém, si pérbérés i hemoglobinés. Burimet mé
té médha té hekurit né organizém sigurohen nga konsumi i mollés dhe spinagqit.

Karbohidratet jané komponenti kryesor i frutave dhe perimeve dhe pérfagésojné mé shumé se 9o0% té léndés
sé thaté té tyre. Nga piképamja energjetike, karbohidratet pérfagésojné pjesén mé té vlefshme té pérbérésve
ushgimor; konsumi ditor i té rriturve duhet té pérbéhet nga rreth soo gr karbohidrate. Karbohidratet luajné njé rol
té réndésishém né sistemet biologjike dhe né produktet ushgimore. Ato prodhohen nga proceset e fotosintezés né
bimét e gjelbra dhe mund té shérbejné si komponenté strukturoré si né rastin e celulozés. Gjithashtu mund té ruhen
si rezerva energjie si né rastin e amidonit, mund té funksionojné si pérbérés té acideve nukleike (rasti i ribozés) dhe
si komponenté té vitaminave si: riboza dhe riboflavina.

Si pérbérés kryesoré té ekstraktit tek frutat luhaten nga 5-15%, jané té pranishme tre lloje shegernash: glukoza,
fruktoza dhe sakaroza. Fruktoza (C6H1206) quhet edhe sheqeri i frutave, gjendet i pérhapur sidomos te frutat dhe
mjaltit. Sakaroza gjendet sidomos tek fruta dhe te perimet sé bashku me fruktozén dhe glukozén. Nga veprimi i
acideve ose i fermentit invertazé, sakaroza zbérthehet né ozetet pérkatése. Pérzierja qé pérfitohet nga kjo hidrolizé
pérbén “shegerin invert”.

fermente
C12H22011 + Hzo C6H1206 + C6H1206
acide
Sakaroza (sheger invert) glukozé fruktozé

Shkalla e émbélsisé sé shegernave ndryshon. Po té shénohet émbélsia e sakarozés 100%, fruktoza vlerésohet té
keté émbélsi 173%, sheqgeri invers 127%, glukoza 74%. Pra fruktoza éshté gati dy heré mé i émbél se sakaroza dhe dy
heré mé e émbél se glukoza. Tek perimet, sheqernat pérbéhen nga polisakaridet si amidoni. Amidoni (C,H,O,) éshté
polimer, i cili &shté i pérqendruar, sidomos tek perimet si patatja (14-25%). Ai siguron njé burim energjie rezervé dhe
jep energji gjaté ushqyerjes. Celuloza éshté gjithashtu karbohidrat qé gjendet te fruta-perime, ajo éshté njé polimer
i cili gjendet né pérbérjen e murit gelizor.

Yndyrat jané estere té glicerinés me acidet yndyrore. Pérgjithésisht frutat dhe perimet pérmbajné nivele shumé té
uléta te yndyrave, nén o.5 %. Sidoqofté, sasi té konsiderueshme gjenden te arra (55%). Zemra e farave éshté e pasur
me yndyré. Né tulin e frutave pérqgindja e yndyrés éshté shumé e ulét. Lipidet arrijné gati 1% tek frutat dhe perimet
dhe gjenden kryesisht né membranat dhe né shtresat e sipérme té epidermés. Né pérbérjen e frutave dhe perimeve
gjenden disa acide organike dhe inorganike natyrale si dhe kripérat e tyre. Prania e acideve ngadaléson procesin e
prishjes bakteriale té frutave dhe perimeve. Acidet organike ndikojné né ngjyrén e produktit ushgimor, meqgenése
shumé pigmente bimésh jané tregues natyral té pH.

Aciditeti dhe shegernat jané dy pérbérésit kryesor té cilét pércaktojné shijen e frutit. Acidet mé té réndésishme
jané: acidi malik, acidi citrik, acidi tartrik etj. Frutat me faré si mollét, dardhat, ftonjté dhe pjeshka pérmbajné njé
pérqgindje té larté té acidit malik dhe acidit citrik. Frutat me kokrra pérmbajné mé shumé acid citrik. Tek domatet
jané té pranishém té dyja acidet.
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Acidi acetik gjendet né sasi té médha tek limoni (6-8%) dhe shega (9%).

Acidi tartrik quhet ndryshe edhe acidi i rrushit. Ndodhet me shumicé tek rrushi, pjesérisht né gjendje té liré dhe
pjesérisht né formén e kripérave acide té kaliumit té kétij acidi.

Substancat qé pérmbajné azot gjenden né kombinime bimésh té ndryshme: proteina, aminoacide, amide, amina,
nitrite etj. Perimet i pérmbajné kéto pérbérje né sasi 1.0% - 5.5%, ndérsa né fruta kéto substance, né shumicén
e rasteve jané mé pak se 1%. Vlera ushqyese e proteinave pércaktohet nga lloji i aminoacideve, gé ato kané né
pérbérje. Aminoacidet mé té réndésishme jané: lizina, triptofani, fenilalanina, leucing, itoleucina, treonina, metionina,
valina, arginina dhe histicina.

Vitaminat pérkufizohen si materiale organike, té cilat trupiinjeriut duhet ti marré né sasi té vogla, pérveg aminoacideve
thelbésore apo acideve yndyrore. Vitaminat funksionojné si sisteme enzimatike, qé lehtésojné metabolizmin e
proteinave, karbohidrateve dhe yndyrave, por ka té dhéna qé déshmojné se roli i tyre né ruajtjen e shéndetit, shkon
mé shumé se kagq.

Vitaminat ndahen né dy grupe kryesore:
1. té tretshme né yndyré;
2. tétretshme né ujé.

Vitaminat e tretshme né yndyré jané: A, D, E dhe K. Pérthithja e tyre nga organizmi i njeriut varet nga pérthithja
normale e yndyrés, qé ai merr nga ushgimet. Vitaminat e tretshme né ujé pérfshijné vitaminén C dhe disa pérbérés
té vitaminés B kompleks.

Bimét nuk pérmbajné vitaminén A por paraardhésin e saj, beta-karotenin. Vitamina C éshté vitamina kundér skorbutit,
ajo éshté e njohur si acidi askorbik. Perimet jané mé té pasura né vitaminé C se frutat, burimet mé té réndésishme
té vitaminés C jané agrumet, domatet, lakra dhe specat e gjelbér, patatet gjithashtu. Vitaminat B2 ose riboflavina
ndodhet te bathét, spinaqi etj. Njeriut i nevojiten né dité 2-3 mg vitaminé B2 Vitamina E tokoferoli ose vitamina
antisterile, &shté e tretshme né yndyré Té pasura me kété vitaming, jané drithérat, perimet si sallata et;j.

6.3 Treguesit cilésoré té fruta-perimeve dhe ruajtja

Termi cilési pérdoret né ményra té ndryshme né varési té pérdorimit té produktit, personave me interesa té
ndryshme, zonés dhe nevojave té diferencuara pér até produkt. Prodhuesi konsideron cilési t& miré kur produkti
ka pamje té padémtuar, por shpesh e lidhin me rendimentin, géndrueshmériné ndaj sémundjeve dhe lehtésiné
pér tu vjelé. Pér pérmirésuesin gjenetik cilésia lidhet me karakteristikat natyrale, transmetimin e tyre, rendimentin
dhe géndrueshmériné ndaj faktoréve té démshém. Pér tregtarét dhe pérpunuesit cilésia lidhet me pamjen e miré,
géndrueshmériné né ruajtje dhe pérpunim.

Pra si pérkufizim: “Cilésia éshté njé kompleks i karakteristikave té produktit, & e bén até té dallueshém dhe té
vecanté brenda llojit té vet”.

Kriteret e cilésisé sé frutave dhe perimeve

e Pamja e pérgjithshme, &shté kriter shumé i réndésishém pasi shumica e konsumatoréve blejné me sy (madhésia,
forma, ngjyra, gjendja e sipérfages, pamja e jashtme, shkalla e démtimeve fizike dhe patogjene).

e Shija dhe aroma (shija e émbél e tharté e hidhur, e kripur, tanina; aroma e ké&ndshme, e papélqyeshme, e
papranueshme et;j.).
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e Vlerat ushgyese lidhen me pérmbajtjen e karbohidrateve, proteinave, lipideve, vitaminave, acideve organike e
kripérave minerale.

e Siguria pér shéndetin e konsumatorit, ka té béj me pérmbajtjen né produkt té: substancave natyrale toksike,
myko-toksinave, infeksioneve bakteriale dhe mbetjeve kimike nga preparatet bujqésore té pérdorura.

Faktorét qé ndikojné né cilésiné e fruta — perimeve

e  Faktorét gjenetik: madhésia, forma ngjyra dhe karakteristika té tjera lidhen me ményrén e kultivimit dhe
shprehja e tyre ndikohet edhe nga kushtet e jashtme. Ndikim mund té keté edhe nénshartesat e pérdorura
p.sh. portokalli i shartuar me trifoliate jep fruta me cipé té hollé né antitezé me rastin kur si nénshartesé éshté
pérdorur limoni [ékurétrashé.

e faktorét para vjeljes: klima, temperatura (klima e freskét né periudhén e pjekjes ndikon né zhvillimin e ngjyrés
tek molla, agrumet etj.), drita né shumé fruta si molla, pjeshka, dardha, kajsia etj. jané té domosdoshme pér
formimin e mbingjyrés, kurse gershia, rrushi e disa kultivaré kumbulle i sintetizojné ato edhe né kushte té
reduktuara té drités.

e faktoré té tjeré ambiental si: reshjet, breshéri, era gjithashtu ndikojné né cilésiné e frutave. Elementét ushqyes
kané njé ndikim té madh tek cilésia e produktit. Mungesa e tyre jep fruta té vegjél e cilési té dobét si dhe
shfagjen e sémundjeve fiziologjike gjaté ruajtjes né frigorifer p.sh. mungesa e Ca, B, Fe et]. Teprica e N gjithashtu
ka pasoja negative mbi cilésiné e frutit.

e faktorét gjaté vjeljes: stadi i pjekjes pér vjelje éshté tepét i réndésishém jo vetém pér sigurimin e cilésisé sé
prodhimit por edhe pér ruajtjen e saj deri né destinacionin pérfundimtar té prodhimit, né cilési ndikon gjithashtu
procesi i vjeljes dhe i transportit.

e Faktorét pas vjeljes, jané: temperatura e cila éshté faktor tepér i réndésishém (me ngritjen 10°C té temperaturés,
shkalla e démtimit dhe firove trefishohet dhe anasjelltas), lagéshtia relative né ambientet e ruajtjes (lagéshtia e
ulét relative rrit intensitetin e transpirimit dhe rrjedhimisht pérgindjen e humbjeve té produkteve).

Ruajtja e frutave dhe perimeve

Ruajtja e fruta-perimeve té freskéta kryhet népérmijet ruajtjes né temperatura té uléta, népérmjet atmosferés sé
modifikuar dhe té kontrolluar si dhe né kushte té pérshtatshme lagéshtie (kryesisht frutat).Humbjet né fruta dhe
perime ndodhin kryesisht si pasojé e prodhimit té etilenit (hormon i pjekjes dhe i plakjes) dhe si pasojé e procesit
humbijes sé lagéshtisé. Ulja e temperaturés redukton proceset metabolike né indet e produktit, ul prodhimin e
etilenit, ul transpirimin dhe redukton humbjet e lagéshtisé, redukton prekjen e produkteve nga patogjenét dhe
minimizon efektet negative té€ démtimeve mekanike.

. Ruajtja e perimeve gjethore béhet né temperaturén o-2° C dhe lagéshti 95%.kjo ruajtje éshté e pérkohshme,
ndérsa pér ruajtje 1-3 javé temperaturat duhet té jené nén 5 gradé celsius.

. Ruajtja e domates pér stadin e paré té pjekurisé ruhet né temperaturén 10-12°C dhe me 90-95 % lagéshti
pér 2 deri né tre javé. Domatet e pjekura ruhen né temperaturén 8-10°C me 80-95% lagéshti deri né tre javé.

) Ruajtja e patates béhet né temperaturén 10-15°C, 90-95 % lagéshti deri né dy javé. Patatja e voné ruhet né
temperaturé 4-12°C, 95-98 % lagéshti deri né 6 muaj. Patatet ruhen edhe né kushte té thjeshta jo frigoriferike
dhe né kéto raste duhet pasur kujdes me ventilimin e ajrit.
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6.4 Bishtajoret

Bishtajoret jané ushgime shumé té pasura me |€ndé ushqyese dhe nutrienté. Ato jané njé burim i miré i disa
vitaminave (té grupit B dhe folatet) dhe disa [éndéve minerale (si: Fe, Zn dhe Ca). Ato pérmbajné polisakaride si
amidoni dhe fibra, qé shpjegojné efektet e réndésishme fiziologjike dhe metabolite. Bishtajoret, gjithashtu, kané njé
rol mbrojtés ndaj disa patologjive té aparatit tretés. Prania e disa pérbérjeve (t& quajtur faktoré antiushgimor) dhe
disa karakteristikave fiziko-kimike e kufizojné pérdorimin e tyre né masé.

Llojet e bishtajoreve

Né familjen e bishtajave b&jné pjesé: fasulet, gigrat, thjerrézat, bizelet, bathét, soja. Né vendin toné jané té pérhapura
dhe mbillen té gjitha llojet e bishtajoreve, por mé e pérhapur éshté fasulja. Fasulja éshté njé nga bimét mé té vjetra.
Rezulton qé ajo té jeté mbjellé 3-4 mijé vjet para erés sé re. Qiqra, gjithashtu, éshté njé bimé bishtajore qé kultivohet
pér kokrrat e saj, té cilat pérdoren kryesisht pér ushgim pér njerézit. Ajo éshté njé bimé qé ka pérhapje té madhe
né boté dhe z& vendin e treté midis bishtajoreve. Tjetér bimé bishtajore &shté edhe thjerréza e cila &shté njé bimé
lehtésisht e asimilueshme nga organizmi i njeriut.

Pérbérja kimike e bishtajoreve

Bishtajoret e freskéta dallohen pér njé pérmbaijtje e larté té ujit (nga 60- 84%). Bishtajoret né gjendje té thaté jané
njé burim proteinash (rreth 20%) dhe karbohidratesh (rreth 60%) dhe njé burim i pasur i disa Iéndéve minerale
dhe vitaminave. Me anén e zierjes pérthithin njé sasi té larté uji (rreth dy heré e gjysmé té peshés sé tyre té thaté),
pér té cilén pérgendrimi i nutrientéve té ndryshém hollohet me té njéjtin faktor. Pérbérja e [éndéve ushgimore dhe
nutrientéve té bishtajoreve luhatet dukshém, vecanérisht proteinat, gé shfagin luhatjen mé té madhe né lidhje me
kultivarin, karakteristikat pedologjike dhe teknikat e prodhimit.

Farat e thata pérbéjné mesatarisht 20% proteina, e pérafért me ato té mishit dhe dyfishin né raport me drithérat.
Proteinat e pranishme né fara i pérkasin pérkatésisht dy klasave: globulinave dhe albuminave. Tretshméria e
proteinave té bishtajoreve &shté mesatarisht nga 78-88%.

Karbohidratet pérfagésojné mesatarisht 60% té peshés sé thaté té farave dhe pérbéhen nga karbohidrate komplekse
ose polisakaride (d.m.th amidon dhe fibra) dhe shegerna té thjeshta. Amidoni pérbén 40-50% té bishtajoreve té
thata. Amidoni mendohej se shpérbéhej térésisht né glukozé nga amilazat e zorréve té holla. Por né fakt njé pjesé e tij
nuk shpérbéhej sipas késaj rruge, ky amidon quhej amidon rezistent. Bishtajoret jané edhe burim i shkélqgyer i fibrés
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ushgimore. Kjo e fundit éshté né sasi mé té larté tek fasulet. Fibra e patretshme pérbéhet kryesisht nga celuloza dhe
hemiceluloza.

Karbohidratet e bishtajoreve ushtrojné ndikime pozitive mbi shéndetin si:

e njé indeks té ulét té glikemisé, gé tregon njé nivel té ulét té glukozés né plazmé pas njé vakti me ushgime
bishtajore;

o efekt gé lejon té kontrollohet niveli i glukozés dhe insulinés né personat me diabet;

o efekt mbrojtés ndaj kancerit té zorrés sé trashé;

e efekt mbrojtés ndaj sémundjeve kardiovaskulare, nga ulja e triglicerideve plazmatike;

e efekt né uljen e kolesterolit t& plazmés ky efekt &shté studiuar me sojén dhe me qiqgrén.

Lipidet jané té pranishme né ushgimet bishtajore né sasi té vogla (1-2%), me pérjashtim té qiqrés. Jané té pérbéra
nga 60% acide yndyrore té pangopura. Lipidet jané pérgjegjése pér dukuriné e hidhérimit.

Vitaminat te bishtajoret jané njé burim i miré i tiaminés, niacinés, biotinés dhe njé masé e reduktuar e riboflavinés.
Vitamina C éshté e pranishme te bishtajoret e freskéta, ndérsa né bishtajoret e thata dhe té transformuara mungon.
Vitaminat e tretshme né yndyré jané té pranishme né sasi tepér té vogla. Tokoferolet jané té pranishme né sasi té
konsiderueshme vetém tek giqgrat. Vitamina A qé te bimét gjendet né formén e beta-karrotenit, &shté e pranishme

gjithashtu dhe né bimét bishtajore té freskéta.

Léndét minerale jané né pérmbajtje shumeé té larté te barishtoret, vecanérisht té Fe, Ca, Zn dhe Cu (respektivisht
rreth 3 mg dhe 1 mg). Origjinaliteti i ushgimeve bishtajore varet pjesérisht nga faktoré té lidhur me individin dhe
pjesérisht nga faktoré té lidhur me ushgimin.

Faktorét anti-ushgimoré ndikojné né té ushqyerin e njeriut. Shpesh éshté i kufizuar nga prania e njé grupi heterogjen,
té pérbérjeve me natyré proteinore dhe jo proteinore té emértuara si “faktoré antiushqimor” pér shkak té efekteve
toksike dhe té rrezikshme, si lektinat, fenolet, inhibitorét etj.

Vlera energjetike jané karakteristikat qé pércaktojné cilésiné e bishtajoreve. Bimét bishtajore jané bimé me vlera té
larta energjetike. Gjithashtu ato pérmbajné fibra gé jané té tretshme dhe té patretshme dhe kané efekt dietik duke
dhéné ndjesiné e ngopjes.

Bishtajoret kané efekt antimikrobial pasi ndikojné né peristaltin e stomakut. Bishtajoret mund té konsumohen té
freskéta ose té trajtuara té thara por gjithmoné té gatuara. Cilésia e tyre &shté shumé e réndésishme.

Karakteristikat qé pércaktojné cilésiné e tyre jané: tek bishtajoret e freskéta si bishtajat, bizelet etj., duhet té kené
pamje normale, nuk duhet té kené humbje té lagéshtisé si pasojé e transpirimit pra nuk duhet té jené té vyshkura,
dhe nuk duhet té kené pjesé té démtuara.

Né bishtajoret e thata si fasulja, thjerrézat etj. cilésia pércaktohet nga ruajtja né vende té thata pra nuk duhet té
thithin lagéshtiné e ambientit sepse mund té krijohen myqe, apo dhe té zhvillohen insekte té cilat prishin cilésiné e
tyre. Kéto jané disa faktoré qé pércaktojné cilésing, faktoré té tjeré jané kultivari i pérdorur, agroteknika e pérdorur,

lloji i tokés ku &shté mbjellé bima, ujitja etj.

Ruajtja e bishtajoreve

Bishtajoret e freskéta ruhen pér njé kohé mé té shkurtér deri né dy javé né kushte frigoriferike dhe né atmosferé té
kontrolluar kurse bishtajoret e thata kané njé periudhe mé té gjaté ruajtje deri né njé vit ndoshta edhe mé shumé
sigurisht né kushte té pérshtatshme té mjedisit té ruajtjes. Bishtajoret mund té ruhen edhe né formén e konservave
si p.sh fasulet, bizelet etj. Bishtajoret mund té ruhen edhe né gjendje té ngriré.
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QUMESHTI, NENPRODUKTET, VEZET, EMBELTUESIT,
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7.1 Quméshti si Iéndé e paré dhe si ushqim

Qumeéshti merret nga gjitaré té ndryshém si lopa, delja, dhia buallica etj. Pérbérja dhe vetité e tij varen nga:
lloji i kafshés quméshtdhénése, mosha e kafshés, gjendja shéndetésore, lloji i ushgimit, raca e tyre, periudha e
laktacionit et;.

Quméshti pérmban proteina, lyrna, karbohidrate, kripéra minerale, enzima etj. Proteinat e quméshtit sidomos
kazeina ka vleré sepse pérmban té gjitha aminoacidet e pazévendésueshme pér organizmin.

Pérvec disa llojeve té quméshtit kemi edhe njé seri produktesh nga quméshti, té cilat kané réndési té madhe pér
ushgimin e njeriut.

Produktet me bazé quméshti ndahen né dy kategori: produkte quméshti dhe produkte té rikombinuara me
qumeésht. Produktet e quméshtit jané té prodhuara komplet nga quméshti. Né disa raste mund té pérdoren
shtues té ndryshém gjaté prodhimit, por asnjéheré komponentét e quméshtit nuk zévendésohen as plotésisht
as pjesérisht. Produkte té rikombinuara té quméshtit jané produkte né té cilat quméshti ose komponentét e
quméshtit zéné pjesén kryesore.

Pérbérja kimike e quméshtit

Pjesét pérbérése kryesore té quméshtit jané: uji, proteinat, yndyrat, laktoza (shegerii quméshtit), |éndét minerale,
vitaminat, Iéndét ngjyruese, gazet, enzimat dhe mikroorganizmat.

Uji né quméshtin e lopés z& aférsisht 87 té sasisé sé pérgjithéshme, ndérsa né quméshtin e deles ai z& 83% té késaj
sasie. Uji né qumésht ndodhet né tri forma: né gjendje té liré, té lidhur dhe né gjendje té kristalté.

Lénda e thaté pérmban té gjitha pjesét pérbérése té quméshtit si proteina, yndyra, laktozé, kripéra minerale,
vitamina etj., me pérjashtim té ujit. Né quméshtin e lopés [énda e thaté shkon 12.5-13% dhe né quméshtin e deles
17-18%.

Proteinat e quméshtit ndodhen né sasi té vogla né qumésht. Ato kané njé réndési t& madhe né vlerat ushqyese
dhe né procesin teknologjik. Quméshti i lopés pérmban 3-4% proteina, i deles 5-7%, i dhisé 2.8-4%, i buallicés 3.5-
5.2%. Proteinat ndahen né dy grupe kryesore:

1. Proteinat e patretshme (kazeina, enzimat, proteinat e cipés mbéshtjellése té yndyrés). Kazeina z&é pjesén mé
té madhe té sasisé sé proteinave, rreth 75-80% té tyre. Ajo ka ngjyré té bardhé, nuk ka aromé dhe éshté pa
shije. Kazeina ndodhet né qumésht né trajtén e kripés sé kalciumit. Ajo ka dhe veti té tjera: mostretja né ujé,
né gjendje té pastér ka veti acide dhe nén veprimin e acideve organik dhe inorganik pritet (koagulon). Kjo veti
e kazeinés pér tu preré nga acidet shfrytézohet pér prodhimin e shumé llojeve té djathérave. Sa mé e larté té
jeté pérgindja e kazeinés né qumésht aq mé e larté do té jeté pérqgindja e |éndéve té thata pa lyré dhe ag mé
e larté do té rezultojé rrezja e prodhimit té djathit.

2. Proteinat e tretshme (albumina dhe globulina). Vetité e proteinave té tretshme ndryshojné nga ato té
patretshme. Kazeina vepron me kimozinén dhe koagulon (mpikset), kurse proteinat e tretshme nuk veprojné
me farén e djathit por kalojné né hirrén e djathit. Proteinat e tretshme mpiksen né temperaturé té larté 75-
85°C, né ambient acid, duke dhéné até gé quhet gjizé.

Yndyra e quméshtit éshté njé ndér pjesét mé té réndésishme té quméshtit dhe varet nga: lloji i kafshés
quméshtdhénése, raca dhe té ushqgyerit e kafshés. Quméshti i lopés z& 3.8-5% lyré, i deles z& 6.5-8.5%,i buallicés
z& 7.7-8.5% dhe i dhisé 3.5-4.6%.
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Laktoza, éshté sheqeri i quméshtit. Prania e laktozés né quméshtin e freskét i jep atij njé shije lehtésisht té émbél.

Kripérat minerale né qumésht, ndahen né elemente dhe mikroelemente. Elementet qé ndodhen né sasi té& madhe
né qumésht jané: Ca, P, Mg, S, Cl, K, Na etj. Mé tepér se gjysmén e kripérave minerale né qumésht e pérbéjné
kripérat e kalciumit (Ca) dhe té fosforit (P). Né mikroelementet qé ndodhen né qumésht béjné pjesé : Fe, Cr, As,
Pb, Cu, Ag, Sn, Al, Mn etj.

Vitaminat né qumésht, ndahen né dy grupe: né vitamina té tretshme né yndyré (A, D dhe E), né vitamina té
tretshme né ujin e qumeéshtit (B ,B,,PP,B,,B  dhe C).

Pérbérja biokimike e quméshtit

Enzimat quhen biokatalizatoré, sepse népérmjet pranisé sé tyre né qumésht ndodhin zbérthimet e dobishme
té pjeséve pérbérése té qumeéshtit, duke dhéné produkte té ndryshme té bulmetit ose duke pérmirésuar shijen,
aromén apo konsistencén e kétyre produkteve. Por efekti i enzimave mund té jeté edhe i démshém, né qofté se
nuk kontrollohet dhe frenohet zhvillimi i tyre. N& qumésht ndodhen kéto lloj enzimash:

1. laktaza (prodhohet nga bakteret laktike dhe nga myget);

2. lipaza (shfaget né quméshtin e sapo mjelé té lopéve té vjetra. Zbérthen yndyrén e gjalpit dhe té djathit);
peroksidaza (gjendet né kulloshtér. Ajo shkatérrohet né temperaturén 80°C);

peduktaza (ka prejardhje nga bakteret);

katalaza (prania e késaj enzime déshmon pér crregullime né shéndetin e kafshés quméshtdhénése);

o vop W

fosfataza (éshté mé rezistente) Shkatérrimi i saj gjaté pasterizimit, supozon shkatérrimin e gjithé
mikroorganizmave patogjene qé ndodhen né qumésht.

Gazet kryesore gé ndodhen né qumésht jané: CO_,N , O . Gjat€ zierjes sé bashku me avullin nga quméshti largohen
edhe gazet.

Né yndyrén e quméshtit ndodhen dhe [éndét ngjyruese. Mé kryesorja éshté karotina dhe lecitina. Zbérthimi i
lecitinés jep defekte né gjalpé duke i dhéné si eré peshku.

Pérbérja biologjike e quméshtit
Bakteret g€ ndodhen né qumésht ndahen né:

1. baktere me interes teknologjik jané bakteret laktike té cilat kané kéto veti: t& fermentojné laktozén deri né
acid laktik, zbérthejné proteinat, prodhojné 1éndé aromatike, ndalojné zbérthimin e baktereve té kalbézimit;

2. bakteret e démshme gé krijojné defekte né prodhim por jo pér shéndetin e njeriut. Ato krijojné defekte né
shije apo né aromén e produktit, ulin cilésiné e tij, zvogélojné afatin e ruajtjes etj. Né kété grup béjné pjesé:
klostridium, koli-aerogenes, pseudomonas et;j,;

3. baktere t& démshme sémundjeprurése pér njeriun ndérsa pér prodhimin e produkteve té quméshtit mund
té jené neutrale. Ato transmetohen tek njeriu népérmjet produkteve té& quméshtit. Né kété grup bakteresh
béjné pjesé brucella, listeria, monocitogenes et;j.

Viruset jané mikrogjallesa parazitare gé jetojné duke iu bashkangjitur organeve té ndryshme té organizmit té
njeriut, ku shkaktojné sémundje. Disa prej kétyre viruseve jané: virusi i tifos, i gripit etj.

Myget jané mikroorganizma njé ose shumé gelizor, té cilat zhvillohen né sipérfage sepse kané nevojé pér oksigjen.

Majaté jané mikroorganizma njé qelizor qé zbérthejné kryesisht laktozén dhe proteinat.
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Faktorét qé ndikojné né sasiné dhe cilésiné e quméshtit
Faktorét qé influencojné né sasiné dhe cilésiné e quméshtit jané:
e raca e kafshés quméshtdhénése;

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

e mosha e kafshés quméshtdhénése. Tek lopa sasia e quméshtit rritet né lindjen e 5 apo té 6;
e té ushqyerit e kafshés ndikon né sasiné dhe pérgindjen e yndyrés qé japin kafshét;

e gjendja shéndetésoré e kafshés quméshtdhénése et;.

7.2 Vetité e quméshtit dhe defektet

Vetité organo-shqisore dhe fizike té quméshtit
Né vetité mé té réndésishme té quméshtit do té pérmendim ato organo-leptike, fizike dhe kimike.
Vetité organo-leptike té quméshtit jané: ngjyra, era dhe shija.

Ngjyra e quméshtit &shté e bardhé, homogjene, me nuanca té ndryshme pér kafshé té ndryshme. Quméshti i
lopés, ka ngjyré té bardhé né té verdhé (nga karotina qé pérmban), quméshti i deles, ka ngjyré té bardhé né gri,
qumeéshti i dhisé, ka ngjyré té bardhé né té kaltér. Quméshtit ngjyrén e bardhé, ja jep reflektimi i rrezeve té drités
mbi kazeinén e quméshtit.

Era e quméshtit té sapo mjelé éshté specifike, e té kujton erén e frymés sé kafshés nga éshté marré quméshti
pastaj ajo kalon shpejt. Né erén e quméshtit ndikojné shumé faktor si: lloji i kafshés, ushqimi, enét ku milet
qumeéshti dhe lokali ku mbahet, mikrogjallesat qé zhvillohen né té et;j.

Shija e quméshtit éshté e émbél, pér shkak té sheqerit (laktoza) qé pérmban. Quméshti i kafshéve té ndryshme,
ka shijé t& ndryshme. N& shijen e quméshtit té sapo mjelé, ndikojné dhe faktor té tjeré. Kur kafsha ushgehet me
ushgime t& mykura dhe aromé té keqe, ato ndikojné né shijen e hidhur dhe té keqe té quméshtit.

Vetité fizike t& quméshtit jané: dendésia, veshtullia, temperatura e ngrirjes dhe valimit, tensioni sipérfagésor,
trysnia osmotike et;.

Densiteti i quméshtit, &shté tregues shumé i réndésishém i cilésisé sé tij, pasi vlera e tij lidhet drejtpérdrejt me
[éndét e thata né qumésht. Quméshti i kafshéve té ndryshme, ka dendési té ndryshme. Pesha specifike e ujit té
distiluar éshté 1 ndérsa e quméshtit né temperaturén 15°C gjaté periudhés sé laktacionit né varési té kafshés
quméshtdhénése éshté: quméshti i lopés ka dendési—1.028-1.034, quméshti i deles ka dendési—1.035-1.039,
qumeéshti i dhisé ka dendési—1.028-1.034, kulloshtra e ka dendésiné—1.050-1.080.

Viskoziteti i quméshtit ose veshtullia e quméshtit, shkaktohet kryesisht nga [éndét proteinike né qumésht. Faktorét
gé ndikojné né viskozitetin e quméshtit jané: lloji i kafshés, periudha e laktacionit, koha e mjeljes, temperatura e
qumeéshtit, gjendja shéndetésoré etj.

Temperatura e ngrirjes né qumésht varet nga pérmbajtja e I€ndéve té thata. Pér quméshtin e lopés temperature
e ngrirjes éshté (-0.55°C.)

Temperatura e vlimit éshté pak mé e larté se ajo e ujit dhe shkon nga 100.7-100.55°C.
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Vetité kimike t& quméshtit jané: aciditeti i quméshtit, e cila éshté vetia kryesore kimike e tij. Ka réndési té madhe
pér pérpunimin e tij, pér djathé, kos, krem, qumésht pluhur, akullore etj. Kontrolli i Iéndéve té para, fillon me
matjen e aciditetit. Kjo ndodh pér faktin, se rritja e aciditetit té€ quméshtit mbi kufijté normal té tij (16-18)°T tregon
pér fillimin e veprimtarive t& mikroorganizmave té quméshtit. Kryesisht, té baktereve laktike gé cojné né prishjen,
e cilésisé sé quméshtit deri né koagulimin e proteinave té tij, me rritjen e temperaturés. Aciditeti i quméshtit,
trajtohet né dy lloj ményrash:

Aciditeti i pérgjithshém ose aciditeti titullues matet me njésiné °T (gradé Tjorner)
e quméshtiilopés duhet té keté aciditet 16-18°T;

e qumeéshti i dhisé duhet té keté aciditet 17-18°T;

e qumeéshti i deles duhet té keté 20-24°T.

Kur gjaté grumbullimit konstatohet qumésht me aciditet té ulét aférsisht 12°T atéheré dyshohet pér kulloshtér,
pér falsifikim t& quméshtit me ujé gélgere et;j.

Aciditeti jonik, matet me pH (pehash) dhe shprehet me njési pH.

Ndikimi i rritjes sé aciditetit né qumésht né cilésiné e tij

Rritja e aciditetit né qumésht, vjen si rezultat i zhvillimit t& mikroorganizmave té quméshtit (baktereve laktike),
gé cojné gradualisht né prishjen e cilésisé, si rezultat i fermentimit té laktozés. Fermentimi i laktozit sjell rritjen e
aciditetit. Disa faktoré gé ndikojné né rritjen e aciditetit jané temperatura, mjedisi rrethues etj. Rritja e aciditetit
té quméshtit sjell prishjen té produkteve té quméshtit. Kur quméshti konstatohet me aciditet té larté e gjithé
masa shkon pér prodhim gjize. Duhet pasur kujdes kur njé pjesé quméshti konstatohet me aciditet té larté, ky
qumésht vecohet dhe nuk pérpunohet me sasiné tjetér, sepse shkakton rritje té acidetit né té gjithé masén.

Ngarkesa bakteriale né qumésht

Menjéheré mbas mijeljes, numri i mikroorganizmave né qumeéshtin e lopés fillon té zvogélohet. Ky fenomen
shpjegohet, me faktin se né quméshtin e sapo mjelé ndodhen “bakteret shkatérruese”, si¢c éshté laktenina.
Periudha menjéheré pas mjeljes quhet fazé bakteriale. Kohézgjatja e fazés bakteriale, varet nga shumé faktoré ku
mé té réndésishme jané:

1. numri i mikroorganizmave qé ndodhen né qumésht qé né gjirin e kafshés quméshtdhénése;
2. temperatura e quméshtit, fill pas mjeljes.

Né gofté se numri i mikroorganizmave né quméshtin e sapo mjelé, éshté shumé i madh, atéheré efekti baktericid
ndikon shumé pak ose fare. Né qofté se temperatura, e quméshtit té sapo mjelé do té rritet atéheré do té
kemi zhvillim t& mikroorganizmave, gé ndodhet né qumésht dhe si pasojé do té shkaktohet rritja e aciditetit
né qumésht. Lind, domosdoshméria e ftohjes sé quméshtit né temperatura té uléta, menjéheré pas procesit té
mjeljes sé tij.

Defektet kryesore qé shkaktohen né qumésht jané:

1. shmangia nga ngjyra;

2. shmangia nga shija;
3. shmangia nga aroma;
4. shmangia nga konsistenca normale et;.
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Shkaktarét qé sjellin defekte né qumésht jané:

1. gjendja shéndetésore e kafshés;

2. cilésia e ushgimit dhe ujit qé pérdoret;

3. kushtet higjeno-sanitare té& mjedisit ku jeton dhe milet kafsha;

4. kushtet e pérpunimit paraprak dhe té ruajtjes se quméshtit et;.

Sipas prejardhjes defektet ndahen né:

1. defektet me prejardhje teknike (eré dhe shije té keqe, papastérti mekanike etj.);

2. defekte me prejardhje fiziko-kimike lidhen me ushqgimin e kafshés, me periudhén e laktacionit (kulloshtra,
qumeésht me aftési té ulét mpikse) etj,;

3. defekte me prejardhje bakteriale prekin kryesisht shijen dhe aromén dhe ngjyrén e quméshtit (qumésht i
tharté, i hidhur, shije djegése etj.).

Qumeéshti éshté njé produkt me vlera té larta ushqyese, qé pérmban [éndé té tilla si yndyra, proteina, vitamina,
léndét minerale dhe enzima. Quméshti pérdoret pér kuré ndaj helmimeve té ndryshme nga kripérat e rénda.
Pérvec kétyre vetive tepér té vlefshme quméshti ka edhe té meta ku mé e réndésishmja &shté prishja e shpejté e
tij. Duke gené se quméshti &shté njé produkt i pasur me shumé pérbérés ushqyes pér njeriun ai éshté gjithashtu
njé mjedis ideal pér zhvillimin e mikroorganizmave, té cilat jané shkaktarét kryesor té prishjes sé quméshtit.
Veprimtaria e kétyre té fundit e bén quméshtin té pakonsumueshém deri né toksik pér konsumatorin.

7.3 Pérpunimi mekanik dhe termik i quméshtit

Skremimi i quméshtit ka si qéllim té largojé plotésisht ose pjesérisht yndyrén e quméshtit. Quméshti skremohet
me dy ményra mekanike: me veté-skremim dhe me skremim centrifugal.

Veté-skremimi, éshté ményra mé e vjetér e skremimit té quméshtit. Quméshti i freskét, pasi kullohet, hidhet né
ené té cekéta, me sipérfage té médha dhe lihet né getési. Pas disa oréve, pjesa mé e madhe e lyrés sé quméshtit
del né sipérfage né formé cipe, e cila quhet krem ose ajké.

Vetskremimi i quméshtit éshté proces fizik. Lyra, si pjesa mé e lehté nga té gjitha pjesét pérbérése té quméshtit,
del né sipérfaqe. Kjo ndodh pér shkak té forcés sé réndesés qé ka lyra. Procesi i veté-skremimit té quméshtit ka
disa té meta, sepse nuk higet sasia e duhur e lyrés, quméshti mund té kthehet né gjendje acide dhe realizohet
pér njé kohé mé té gjaté. Skremimi centrifugal, bazohet né veprimin e forcés centrifugale. Skremimi centrifugal
kryhet né disa pajisje gé quhen ndarése (separator).

Faktorét qé ndikojné né skremimin e quméshtit
Faktorét qé ndikojné né skremimin e quméshtit jané:
e temperature e quméshti (mé e efektshme éshté temperatura 35-45°C);

e prurja e quméshtit né ndarés (kur sasia e quméshtit rritet mbi até normalen cilésia e skremimit ulet, ndérsa
kur kjo sasi zvogélohet cilésia e skremimit rritet por kjo rritje shogérohet me humbje energjie dhe amortizim
té parakohshme té makinerive);
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e koha e skremimit dhe numri i xhirove té ndarésit (rekomandohet né pasaportén e seperatorit dhe varet nga
shkalla e pastértisé sé quméshtit);

e forca centrifugale(ndikon né procesin e skremimit);

e aciditeti i quméshtit (gjaté skremimit duhet té jeté 42-48°);

e madhésia e kokrrizave té yndyrés(sa mé té médha té jené kokrrizat aq mé shpejt skremohet quméshti);
e pérgindja e yndyrés né qumésht(ndikon né procesin e skremimit).

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

Qéllimet e pasterizimit t& quméshtit jané kéto:

e téasgjésojé té gjitha bakteret patogjene té démshme pér shéndetin e konsumatorit;
e té ulé né minimum mikroflorén e quméshtit, pa ndryshuar pérbérjen dhe vetité e tij;
o tézgjaté kohén e ruajtjes s& quméshtit.

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

Né industriné e pérpunimit té quméshtit zbatohen kéto metoda pasterizimi.

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

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

3. Pasterizimiilarté (castit), kryhet né temperaturé té larté né pasterizator me pllaka né temperaturén 85-87°C,
pa e mbajtur fare.

Sterilizimi i quméshtit(ose pasterizimi UHT) i quméshtit kryhet né temperature té larta (135-140)°C deri né njé
sekondé. Sterilizimi pérdoret pér shkatérrimin e disa baktereve (sporeve) gé u rezistojné temperaturave té
pasterizimit. Aplikohet, pér quméshtin pér konsum dhe pér kos. Pé&r quméshtin dhe pér djathi, nuk aplikohet.
Arsyeja éshté se temperaturat e larta shkatérrojné shumicén e vitaminave té quméshtit dhe transformojné kripurat
minerale té Ca dhe P, nga gjendja e tretshme né gjendje té patretshme. Temperaturat e larta sjellin ndryshime
edhe né kafeinén e quméshtit, duke ulur aftésiné lidhése té kazeinés. Kjo pasqyrohet dhe né strukturén e djathit.

7.4 Konservimi i quméshtit

Quméshti i kondensuar, karakteristikat dhe skema teknologjike e prodhimit té tij

Shkaku kryesor i prishjes sé quméshtit éshté zhvillimi i mikroorganizmave. Quméshti ka pérgindje té larté té
lagéshtisé, e cila faktorizon zhvillimin e tyre. Ekzistojné disa ményra pér konservimin e quméshtit, té cilat synojné
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té krijojné kushte té pa pérshtatshme pér zhvillimin e mikroorganizmave. Pérveg ftohjes e cila e ruan quméshtin
pér njé kohé té shkurtér ka dhe ményra té tjera ajo e pérpunimit termik né temperaturé té larté e cila shogérohet
me ambalazh hermetik. Njé ményré tjetér éshté hegja e pjesshme ose e ploté e ujit g&¢ pérmban quméshti i
[éngét. Mekanizimi i procesit té prodhimit vénia né pérdorim i pajisjeve mekanike té ndryshme duke pérfshiré
dhe aparatin e vakumit, kané béré t& mundur hegjen e ujit nga quméshti pa ulur cilésiné fillestare. Sipas shkallés
sé hegjes sé ujit prodhohet qumésht i kondensuar gé do té thoté i koncentruar dhe qumésht pluhur. Konservat
e quméshtit me pérjashtim té H O pérmbajné té gjitha pjesét pérbérése te quméshtit. Kur nga quméshti largohet
pjesérisht uji kemi qumésht té kondensuar, i cili mund té jeté me ose pa sheqer ndérsa kur higet plotésisht uji
kemi qumésht pluhur.

Procesi teknologjik i prodhimit té quméshtit t& kondensuar me sheqer pérfshin kéto hapa:

1. Pranimi dhe seleksionimi i quméshtit duke kryer té gjitha analizat pér pranimin e quméshtit.

2. Normalizimi i pérgindjes sé yndyrés deri né 8.8% kryhet né separator.

3. Pasterizimi i quméshtit kryhet né pasterizator né vlerat temperaturén 85-95°C pér disa sekonda.

4. Shtesaesheqerit. Shegeri rrit vlerat ushgyese por nga ana tjetér duke e rritur presionin osmotik né quméshtin
e kondensuar pengon zhvillimin e mikroorganizmave. Pérgatitet shurupi me ujin e ngrohté né temperaturén
70°C tretet dhe filtrohet.

5. Koncetrimi i quméshtit me yndyré té normalizuar si dhe shurupi koncentrohet né aparatin e vakumit ku mé
paré dérgohet quméshti e mé pas i hidhet shurupi. Né rast té kundért do té rritet viskoziteti i cili véshtiréson
pérgendrueshmériné. Pérgendrimi zgjat normalisht dy oré. Pérfundimi i koncentrimit pércaktohet sipas disa
shenjave:

e ményra e vlimit;

e pamja e jashtme;

e volumi (i cili zvogélohet);

e matja e dendésisé (e cila duhet té jeté 1.28-1.30).

6. Ftohjae quméshtit dhe kristalizimiisheqerit. Nga aparatii vakumit quméshtii kondensuar del né temperaturén
(50-60°C) prandaj ai duhet té ftohet dhe té arrijé temperatura 17-18°C.

7. Ambalazhimi, ku pasi éshté béré ftohja quméshti i kondensuar me sheqer ambalazhohet menjéheré pér
té ménjanuar ndikimin e ajrit dhe mikroorganizmave né té. Pérdoren ambalazhe té ndryshme por mé
té pérdorshmet jané kutité prej tenege té bardhé né formé cilindrike. Kutité duhet té kontrollohen pér
hermeticitetin e tyre, sepse depértimi i ajrit i cili shogérohet me mikroorganizma mund té krijojé bombazhe.
Béhet etiketimi, vendoset né arka dhe dérgohet né ruajtje né temp 4-5°C dhe lagéshti relative 85%.

Defektet dhe vlerésimi i cilésisé né quméshtin e kondensuar

Defektet qé shkaktohen te quméshti i kondensuar mund té shkaktohen nga disa faktoré si higjiena, cilésia e
qumeéshtit, pérpunim jo i rregullt termik, mos ambalazhimi, bombazhet et;j.

Pér prodhimin e quméshtit té kondensuar quméshti duhet té jeté i freskét, i marré nga kafshé té shéndetshme
pa defekte. Pasterizimi duhet béré né temperaturén e duhur né rast té kundért shkaktohen defekte. Defekte
shkaktohen dhe nga teprica e sheqerit, i cili rrit viskozitetin dhe pengon pérgendrimin. Zgjatja e procesit té
koncentrimit con né cilésiné e dobét té produktit.
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Disa prej defekteve jané:
e defektet me shije té djegur, kjo vjen kur ndérpritet avulli né aparatet e vakumit dhe quméshtit mund té digjet;

e defektet né kristalizim, vijné nga ftohja jo e shpejté e quméshtit té kondensuar duke formuar kristale té
médha qé cojné né prishjen e produktit;

e defektet qé ndodhin gjaté ambalazhimit nga mungesa e kontrollit té hermecitetit t& ambalazhit ose nga
zhvillimi i mikroorganizmave gé futen bashké me ajrin.

Quméshti pluhur

Quméshti pluhur éshté produkt ushgimor gé fitohet nga tharja e quméshtit [éng deri né njé pérqgindje té caktuar
lagéshtie. Mund ta gjejmé né formé pluhuri ose né formé tabletash té briketuara.

Quméshti pluhur pérmban: ujé 2-2.5%, yndyré 26-28%, sheqer 35-37%, proteina 26-28%, kripé 5.8-6.2% dhe
aciditeti 19°T. Tretshméria e quméshtit varet nga ményra e tharjes. Né ujé me temperaturén 70°C, quméshti i
tharé né tharésen me kontakt té drejtpérdrejt, me sipérfagen e nxehté duhet té keté tretshméri mbi 77%, ndérsa
ai i prodhuar né tharésen me ajér té nxehté duhet té keté tretshméri 94-98%. Gjaté prodhimit té tij vérehet se sa
mé e larté té jeté temperatura e tharjes aqg mé té theksuara jané ndryshimet fiziko-kimike né produktin e gatshém.

Skema teknologjike e prodhimit té quméshtit pluhur pérfshin kéto hapa:

Pranimi dhe seleksionimi i qumé&shtit

!

Pérpunimi fillestar
l
Normalizimi i pérmbajtjes sé yndyrés
!

Pasterizimi i quméshtit

!

Tharja e quméshtit

!

Ambalazhimi

Qumeéshti pluhur, i cili pérdoret pér ushqyerjen e fémijéve pérgatitet nga quméshti i lopés apo dhisé duke e
pasuruar me pérbérés shtesé si acide yndyrore, kripéra minerale e vitamina pér ta sjellé sa mé afér quméshtit té

gjirit. Defektet né quméshtin pluhur dhe quméshtin pluhur pér fémijé shkaktohen nga shumé faktoré si p.sh. nga
lénda e paré dhe ndihmése, nga ményra e pérpunimit, nga ambalazhimi dhe nga faktorét e jashtém.

Né quméshtin pluhur dhe até pér fémijé ndodhin kéto defekte:
e defekte gé prekin shijen;
e defektet qé shkaktohen gjaté tharjes;

e defektet né konsistence (konsistencé kokrrizore);
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e defektet gé shkaktohen nga ruajtja né ambient me lagéshti;
e defekte nga mos pasterizimi i rregullt i quméshtit;
e defektet e shkaktuara nga Iéndét ndihmesé, qé jané shtuar né quméshtin pér fémijé.

e E réndésishme pér quméshtin pluhur éshté jo vetém pérbérja kimike e tij por dhe tretshméria e tij né ujé.

7.5 Produktet e quméshtit dhe nénproduktet e tij (kosi dhe salca e
kosit)

Quméshti i fermentuar (kosi)

Qumeéshti i fermentuar pérgatitet nga quméshti i lopés, i buallicés, dhisé dhe deles &shté njé produkt i njohur
gé nga antikiteti, gé prodhohet nga veprimi i mikroorganizmave qé pércaktojné njé fermentim acid ose acido-
alkoolik té laktozés sé pranishme né qumésht, me formimin e acidit laktik (qumésht acid apo pije acide), apo acid
laktik. Pérbérésit e tjeré t& quméshtit nuk pésojné asnjé ndryshim.

Quméshtiifermentuar,icili merr emra té ndryshém né vende té ndryshme mund té jeté i pérgatitur nga quméshti
i lopés, i buallicés, i dhisé, i deles, i pelés, i gamiles.

Paré nga kéndvéshtrimi mikrobiologjik, pérbérja e tyre éshté shumé e ndryshme, por tek té gjitha ekziston, té
paktén, njé ferment laktik, i afté pér té pércaktuar njé fermentim laktik té laktozés. Ky fermentim kryesor mund
té jeté i shogéruar nga njé fermentim alkoolik, si né rastin e kefirit, ku mund té keté mé tepér se 2,5% alkool etilik.

MEé poshté po pérmendim tipat e quméshtit té fermentuar, ndérmjet té ciléve mé té pérmendur jané:

e mazun (i pérgatitur nga armenét me quméshtin e buallicés, dhisé dhe deles);

miciurato (produkt i Sardenjés me quméshtin e dhisé, deles dhe lopés);

e quméshti acidofil(i pérgatitur né Amerikén e Veriut dhe Gjermani me quméshtin e lopés);

e kefir (i pérgatitur né Turgi me quméshtin e dhisé);

e kumis (i pérgatitur né Rusi me quméshtin e giumetés);

e |eben (i pérgatitur né Egjipt, Siri dhe Afrikén e Veriut me quméshtin e lopés, té deles, té dhisé dhe té buallicés);
e  kos (i pérgatitur né Shqipéri nga quméshti i deles dhe i lopés);

e leben (i pérgatitur né Egjipt, Siri, Afrikén e Veriut me quméshtin e lopés, dhisé dhe buallicés);

e taette (i pérgatitur né Zvicér, Norvegji dhe Finlandé. Né kété rast pértej fermentimit acido-alkoolik produkti
péson modifikime dhe konsistenca);

e qumésht i madh (i pérgatitur né Francé. Edhe né kété rast ka modifikim té konsistencés qé paragitet
gomoze);

e skorup (i pérgatitur né Ballkan dhe éshté shumé mé i ngjashém me djathin sesa quméshtin e fermentuar);

e jogurt (flala “yoghurt” vjen nga turgishtja yogurt qé do té thoté dicka e dendur apo e trashé, origjina nga
Turgia, ka njé shpérndarje universale. Pérgatitet me quméshtin e lopés, té buallicés, dhisé apo deles. Quméshti
koncentrohet pérgjysmé pérmes nxehtésisé dhe pastaj ftohet né 45°C. Aty shtohet njé sasi e vogél e kosit
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té méparshém dhe inkubohet né 40°C pér 6-8 oré dhe éshté gati pér pérdorim. Aciditeti shprehet né acid
laktik g& ndryshon nga 0,4- 1,5%; alkool etilik i pranishém jo mé tepér se 0,80%).

Kosi nuk éshté produkt i géndrueshém dhe prandaj éshté subjekt i modifikimeve organo-leptike, biokimike dhe
mikrobike. Njé kos i cilésisé sé miré duhet t& pérmbajé njé numér té larté té baktereve laktike.

Fermentimi acid i quméshtit, éshté njé nga metodat e konservimit t& quméshtit dhe bazohet né uljen e vlerés
sé pH. Quméshti i fermentuar ka njé vleré ushqgyese té ngjashme me até té quméshtit té freskét. Ka té dhéna
qé kosi éshté pérdorur si pér ushgim sé paku qé para 4500 viteve. Nuk ka evidenca té qgarta se kush popull ka
pérdorur pér heré té paré kété produkt, por dihet pak a shumé gé té parét ishin disa fise té vendosura né Ballkan
qgé rastésisht pérdorén pér fermentim té quméshtit pjesén e brendshme té Iékurés sé dhisé e cila pérmbante
baktere té gjalla

Pérbérésit kryesoré qé marrin pjesé né mikrofloren e kosit i pérkasin grupeve té€ méposhtme:
1. Lactobacillus (kéto pérbérés kané aftési té prodhojné shume acid laktik, né temperaturén 37-47° C);

2. Streptococchi lactici (jané pérbérés qé prodhojné pak acid laktik, por marrin pjesé né aromén karakteristike
té kosit);

3. majaté (qé prodhojné gaz karbonik dhe pak alkool).

Né kos mund té shtohen edhe [éndé aromatizuese natyrale, me bazé frutash, Iéngje frutash, marmelaté etj., por
asnjéheré né pérqgindje jo mé shumé se 30%, té peshés sé produktit pérfundimtar.

Skema teknologjike e prodhimit té kosit pérmban kéto hapa:

e Pranimi i quméshtit - quméshtit i pércaktohet shija, ngjyra, aroma, densiteti, aciditeti dhe pérqgindja e lyrés.
Pasi béhet vlerésimi i cilésisé sé quméshtit kalon né pérpunimin fillestar.

e  Pérpunimi fillestar - ku béhet kullimi dhe pastrimi i quméshtit e mé pas kalon né takun ftohés. Aty fillon
procesi i pasterizimit.

e  Pérpunimitermik- pasterizohet né temperaturén 80-85°C pér 15-20sekonda dhe kalon né tankun e fermentimit
ku béhet inokulimi me kulturat bakteriale, pastaj kalon né procesin e ambalazhimit.

e Ambalazhimi - pérgatitet aparati i ambalazhimit, vendoset ambalazhi né aparat dhe kryhet mbushja e
ambalazhit sipas programit. Kosi ambalazhohet né gota plastike gé mbyllen hermetikisht me ngrohje me cipé
alumini sipér, etiketohen dhe u vendose data e prodhimit dhe skadencés. Kontrollohet ambalazhi pér defekte
dhe sistemohet népér arka. Arkat dérgohen né dhomat termostatike ku béhet inkubimi i quméshtit pér kos.
Inkubimi me kultura bakteriale kryhet né temp 40-43°C. Regjistrohen temperaturat e mpiksjes e cila éshté
42-43°C ku géndron pér 2.5-30ré pa ndryshuar temperaturén e mpiksjes deri sa pH (pehashi) i kosit té jeté né
vlerén 4.9-5 pH. Béhet heré pas here kontrolli i aciditeti té kosit. Ndérpritet mpiksja dhe gotat dérgohen né
dhomat e ftohjes. Aciditeti vazhdon té prodhohet nga kulturat bakteriale deri sa kosi arrin temperaturén e
dhomeés sé ftohjes 4-7°C. Pas ftohjes gotat e kosit kalojné né dhomat e ruajtjes né temperaturén 4°C deri né
konsumimin e tij. Edhe temperatura gjaté transportit dhe tregtimit nuk duhet té ndryshojé.

Problemet higjienike té kosit

Problemet higjienike né kos, jané té lidhura kryesisht me zhvillimin e mygeve dhe majave, té cilat preferojné té
rriten né mjedisin acid té tij. Majaté jané ndér fermentet laktike mé té& pérmendura, qé i rezistojné shumé miré
mjedisit acid. Sasia e laktozés qé nuk arrin té fermentohet nga fermentet laktike, pérdoret nga majaté dhe con né
prodhimin e alkoolit etilik, energjisé dhe gazit karbonik.
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Myget, gjithashtu rezistojné miré né mjedis acid, por dihet gé ato kané nevojé pér oksigjen pér t'u zhvilluar.
Ato formohen né sipérfage, apo edhe brenda substratit té kosit, aty ku ka flluska ajri. Myqget ushtrojné veprim
proteolitik dhe lipolitik, duke ndikuar késhtu né formimin e shijes sé hidhur né kos.

Defektet e kosit:
1. Kosi me shije té tharté ndodh kur:
e quméshti ka pasur aciditet té larté para pérpunimit,
e quméshti gjaté mpiksjes ka ndenjur mé shumé se sa duhet né temperaturén e mpiksjes,
e kosi nuk éshté ftohur né kohén dhe temperaturén e duhur,
e kur pérdoret sasi e madhe majaje.
2. Kosi me konsistencé té dobét ndodh kur:
e &shté shtuar pak kulturé bakteriale,
e nuk mpikset né temperaturén e duhur,
e ambalazhi (kosi) nuk lévizet gjaté mpiksjes,
e quméshti ka pak 1éndé té thaté.
3. Kosi me vrima ndodh kur:

e kosi ka aciditet té larté, prodhohet alkool dhe CO2 (dioksid karboni), i cili tenton té dalé né sipérfage duke
formuar vrima,

e kosi éshté mpiksur né temperaturé té larté,
e kur kulturat bakteriale jané té infektuara me baterie.
4. Kosi me shije té hidhur ndodh kur:
e kosi ruhet né temperatura té uléta 100C pér njé kohé té gjaté,
e pérdoret mé tepér kultura bakteriale,
e qumeéshti ka shije té hidhur para prodhimit.
5. Kosi me shije té djegur ndodh kur:
e ndodh gjaté pasterizimit t& hapur kur quméshti nuk pérzihet mire dhe digjet.
6. Kosi me njolla né sipérfage ndodh kur:
e nuk ruhet né temperaturén e duhur dhe veprojné mikroorganizmat,
e kulturat bakteriale jané té infektuara me mikroorganizma,

e kur nuk éshté pasterizuar né temp e duhur.

Procesi teknologjik i prodhimit té salcés sé kosit
Kosi pér prodhimin e salcés sé kosit duhet té plotésojé disa kérkesa:
o téjetéifreskét;

e té mos keté probleme;
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té mos keté aciditet mé té larté se 4.9-5 pH;
té jeté pa hirré;

té keté léndé té thaté.

Né rast se kosi do té jeté me defekte ato do té transmetohen né salcén e kosit.

Procesi teknologjik i prodhimit té salcés sé kosit pérfshin kéto hapa:

1.

2.

Pasi pranohet dhe analizohet kosit, pérgatiten thasét pér kullim.

Béhet hedhja e kosit pér kullim me ngadalé pa e prishur konsistencén e tij. Né raste se prishet konsistenca e
kosit éshté véshtiré té béhet kullimi i tij mé pas.

Gjaté hedhjes sé kosit pér kullim shtohet pak kripé pér té penguar zhvillimin e baktereve kalbézuese qé
shkaktojné hidhérimin e kosit.

Gjithashtu kripa shtohet pér té lehtésuar kullimin e salcés.

Béhet varja e thaséve pér kullim dhe heré pas here lévizen thasét dhe kur kullimi ka pérfunduar béhet, hegja
e salcés sé kosit nga thasét.

Salca vendoset né njé ené té posacme, kriposet dhe béhet homogjenizimi i salcés sé kosit.
Homogjenizimi béhet qé masa té jeté e njétrajtshme homogjene pa kokrriza dhe masé té ujshme.

Pas homogjenizimit béhet ambalazhimi i salcés né vasketa, kova me gramatura té ndryshme, etiketohen, u
vendoset data e prodhimit dhe skadencés.

Ambalazhet sistemohen dhe dérgohen né ruajtje né temperaturén 4-7°C

Defektet né salcén e kosit dhe eliminimi i tyre

Defektet e salcés sé kosit jané po ato defekte qé hasen mé shpesh edhe né kos. Ato jané:

salcé kosi me shije té tharté ndodh kur kosi ka pasur veté shije té tharté, kur salca ka kulluar pér njé kohé té
gjaté né temperaturé té larté, kur ruhet né temperaturé té larté, né ambiente jo frigoriferike etj,;

salcé kosi me shije té hidhur ndodh kurkosi ka pasur shije té tillg, kur jané zhvilluar mikrogjallesa kalbézuese
dhe kur ruhet gjaté né temperaturé té ulét rreth 100G;

salcé kosi me shije té djegur kur kosi ka pasur shije té tillé;

salcé kosi me konsistence té ujshme ndodh kur salca e kosit nuk éshté kulluar sa duhet ose kur kosi ka
pérqgindje té larté té lyrés e cila veshé thasét duke penguar largimin e hirrés;

salcé kosi me konsistencé kokrrizore ndodh kur salca ka kulluar mé tepér se sa duhet dhe kur nuk éshté kryer
homogjenizimi;

salcé kosi me myk né sipérfage ndodh kur éshté ruajtur né kushte té papérshtatshme pér njé kohé té gjaté.

Ménjanimi i kétyre defekteve realizohet duke zbatuar me pérpikéri higjienén e ambientit dhe té linjés dhe duke
zbatuar hap pas hapi procesin teknologjik.
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7.6 Produktet e quméshtit dhe nénproduktet e tij (gjalpi)

Pérvec quméshtit té kondensuar, quméshtit pluhur, quméshtit pluhur té vitaminizuar pér fémijé, quméshtit
té aromatizuar, quméshtit té fermentuar ose prodhimet acido laktike, né treg kemi edhe shumé produkte té
réndésishme té quméshtit si: gjalpi, kremi i quméshtit, djathi, gjiza, budingét, akulloret et;.

Gjalpi, prodhimi dhe llojet e tij

Gjalpi éshté produkt ushgimor, qé prodhohet nga quméshti ose kremi i tij. Ai &shté njé sistem polidispers gé
pérmban 83% lyré e 17% ujé. Tek gjalpi jané té tretura té gjithé pjesét pérbérése té quméshtit. Llojet e tij jané:
gjalpé i freskét (i pa fermentuar), gjalpé i fermentua, gjalpé i kripur dhe gjalpé i shkriré. Procesi teknologjik i
prodhimit té gjalpit kalon né kéto faza:

Pranimi e cilésimi i Iéndés nistore
!
Pérpunimi i kremit:
l [standardizimi i lyrés
Pasterizimi i kremit
! \shmangia e defekteve
Ftohja dhe stazhionimi fizik i kremit

!

Stazhionimi biokimik i kremit

!

Rrahja e kremit

!
Shpélarja e gjalpit

l
Shtrydhja e gjalpit—kriposja e gjalpit me kripé

!

Ambalazhimi

!

Ruajtja dhe transporti

Kremi si léndé ndérmjetése pér prodhimin e gjalpit dhe kérkesat ndaj tij

Cilésia e gjalpit dhe koha e ruajtjes varen nga cilésia e quméshtit. Quméshti qé kthehet né gjalpé duhet té plotésojé
kéto kérkesa: t& merret nga kafshé té shéndetshme, né periudhén e laktacionit, 10-15 dité para tharjes, t& mos
pérmbaj Iéndé konservuese dhe aroma té huaja etj. Kur prodhimi i gjalpit fillon nga kremi si Iéndé nistore, ky i
nénshtrohet analizave organo-shqisore dhe fiziko-kimike. Kremit i pércaktohet aciditeti, pérmbajtja e lyrés dhe
pérbérja bakteriale. Defektet e kremit kalojné drejtpérdrejt né gjalpé. Kremi qé do té pérpunohet né gjalpé duhet
té pérmbajé 30-35% lyré.
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Kthimi i kremit né gjalpé népérmjet procesit té rrahjes

Kremi rrihet né temperaturén 8-15°C (ndryshon sipas stinés), por temperatura mé e pérshtatshme éshté temperatura
13°C. Ményra e flotimit shpjegon rrahjen e kremit né gjalpé. Kremi kthehet né gjalpé, pasi té shkatérrohet cipa
lipoproteinike. Kokrrizat e lyrés bashkohen ndérmijet tyre dhe formojné kokrrizat e gjalpit. Kremi gjaté rrahjes
bashkohet me ajrin i cili shpérndahet né trajté flluskash té vogla duke formuar shkumén. Kur kremi bashkohet me
flluskat e ajrit njé pjesé e cipés lipoproteinike mbetet né sipérfage té flluskave. Kokrrizat e lyrés kapen me flluskat e
ajrit, fletojné dhe duke pasur sipérfagen e zhveshur pérgendrohen né konglomerate parésore. Flluskat e ajrit duke
plasur bashkohen né konglomerate dytésore gé jané mé t& médha. Kéto Konglomerate duke u bashkuar njeri me
tjetrin formojné kokrrizat e gjalpit. kremi u nda ne gjalpé dhe né dhallé.

Teknika e rrahjes sé kremit

Kremi rrihet né tundés i cili mbyllet hermetikisht dhe rrotullohet ngadalé. Pas 4-5 rrotullimesh hapet rubineti pér té
nxjerré gazet qé formohen gjaté rrahjes. Pérséritet ky veprim 2-3 heré.

Fazat né té cilat kalon prodhimi i gjalpit jané:

1. Faza e paré, e cila zgjat zgjaté 20-25 minuta (formimi i shkumés).
2. Faza e dyté zgjaté 6-10 minuta (shkatérrimi i shkumés).

3. Faza e treté zgjaté 2-4 minuta (formimi i gjalpit).

Faktorét qé ndikojné né rrahjen e kremit

Faktorét qé ndikojné né rrahjen e kremit jané:

Lyra e kremit- kremi duhet té pérmbajé 33-38% lyré. Kremi i lyrshém rrihet shpejt sepse kokrrizat e lyrés jané afér
njéra-tjetrés. Kremi me mé pak lyré rrihet mé ngadalé. Sa mé té madha té jené kokrrizat e lyrés aq mé shpejt rrihet
kremi né gjalpé.

Aciditeti i kremit - kur éshté né kufijté e lejueshém rrahja ecén normalisht. Né kremin me 27-45% lyré aciditeti duhet
té jeté 12-18°T. Sa mé i lyrshém té jeté kremi, aq mé i ulét duhet té jeté aciditeti. Kremi i fermentuar rrihet mé shpejt
se kremi i émbél.

Stazhionimi fizik dhe biokimik i kremit, kur nuk jané kryer sipas kérkesave teknologjike, kremi rrihet shpejt, por
humbjet e lyrés né dhallé jané t& médha dhe gjalpi del i buté.

Temperature e kremit - mé e pérshtatshme &shté ajo né té cilén rrahja béhet pér 45 minuta. Temperature e rrahjes
sé kremit éshté 8-15° C (periudhén vjeshté-dimér éshté 11-14° C, kurse pér periudhén pranveré-veré éshté 8-10°C).

Shkalla e mbushjes sé tundésit - kufiri i lejuar i mbushjes sé tundésit éshté rreth 40%. Kur tundési mbushet shumé,
koha e rrahjes zgjaté.

Shpejtésia e rrotullimit duhet té jeté 40-60 rrotullime gjaté rrahjes dhe 3-5 rrotullime gjaté pérpunimit té gjalpit.
Rrotullimi me shpejtési mé té madhe rrit forcén centrifugale, dhe kremi ngjitet né faget e tundésit e nuk pérzihet.
Rrotullimi me shpejtési mé té vogél zvogélon forcén goditése gjaté rénies sé kremit.

Ndértimi i tundésit - né tundésit e médhenj goditjet jané té forta, prandaj rrahja béhet shpejt. Edhe né tundésit me
rrula ose me lopata, kremi rrihet shpejt.

Shpélarja dhe normalizimi i lagéshtisé né gjalpé

Gjalpi me sasi sado té pakta té dhallit thartohet shpejté. Prandaj duhet té lahet para se té paketohet. Gjalpi i rrahur
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né kushte normale lahet dy heré. Temperature e ujit pér larjen e paré duhet té jeté e njéjté me temperaturén e
rrahjes sé kremit. Temperature e ujit pér larjen e dyté duhet té jeté 1-2°C mé e ulét se né larjen e paré. Pér gjalpin me
konsistencé té buté, temperature e ujit té paré duhet té jeté 2°C mé e ulét se temperature e rrahjes. Temperature e
ujit té dyté duhet té jeté 2°C mé e ulét se e ujit té paré. Uji, para se té pérdoret pér larje, ngrohet né temperaturén
80° C pér 10 minuta, dhe menjéheré ftohet. Mund edhe té dezinfektohet me klor, 0.1 gr né 100 ml. Pas shpélarjes
béhet shtrydhja ose normalizimi i lagéshtirés. Lagéshtira né gjalpé duhet té jeté 17%. Lagéshtira né gjalpé nuk duhet
té jeté as mé e vogél dhe as mé e larté sepse sjell defekte gjaté ruajtjes sé gjalpit. Gjalpi mund té myket kur ka mé
shumé lagéshti ose mund té thahet konsistenca, plasaritet ose kokrrizohet kur ka mé pak lagéshti.

Kriposja, ambalazhimi dhe ruajtja e gjalpit

Gjalpi kriposet pér t'u ruajtur sa mé gjaté dhe pér shije. Kripa duhet té jeté e pastér, jo e zezé dhe me shije té miré.
Ajo s'duhet té pérmbaje kripéra té Mg, té cilat e hidhérojné gjalpin. Né stinén e verés gjalpi duhet té pérmbajé 1.2-1.5%
kripé, ndérsa né dimér 0.3-1% kripé. Gjalpi kripet né té thaté ose me shélliré. Kripja e thaté béhet para shtrydhjes.
Kripa hidhet si shtresé e hollé mbi gjalpé dhe tundési rrotullohet 5-6 heré.

Gjalpi shtrydhet pér t'u bashkuar kokrrizat e tij né njé masé kompakte, pér té larguar bulat e ujit qé kané mbetur né
gjalpé dhe boshlléget e krijuara gjaté formimit té gjalpit. Kéto boshllége mund té béhen shkak pér prishjen e gjalpit
gjaté ruajtjes sepse mund té mbajné ajér té ndotur.

Gjalpi ambalazhohet né voza ose né arka plastike, né formé paketash, t& mbéshtjella me letér pergamene (kundér
lagéshtirés) ose letér alumini. Né fabrika ambalazhimi béhet me makina automatike. Né punishte e vogla ky proces
kryhet né pajisje té mekanizuar dhe me doré. Gjalpi qé do té ruhet pér kohé mé té gjaté, ambalazhohet né voza
plastike ose prej dru ahu. Vozat duhet ta mbrojné gjalpin nga veprimi i mykut. Gjalpi me kripé ruhet né temperaturén
0-10° C pér 3-5 muaj kurse ai pa kripé (-16°C)-(-18°C).

Defektet né gjalpé dhe shkaktarét e tyre

Shkaget e defekteve té gjalpit jané: cilésia e dobét e |éndés nistore, moszbatimi i kérkesave teknologjike gjaté
pérpunimit, ruajtja né kushte té papérshtatshme et;j.

Shpérbérja e lyrés, ndikon né cilésiné e tij. Fazat né té cilat kalon shpérbérja e lyrés, jané: thartimi, hidhérimi dhe
oksidimi. Fillimisht, lyra sapunézohet dhe shpérbéhet né gliceriné dhe acide lyrure, té cilat rrisin aciditetin e gjalpit
(gjalpi thartohet). Mé tej, acidet lyrure oksidohen né aldehide, kesoné etj.,, gé i japin gjalpit eré té réndé dhe shije
té hidhur (gjalpi hidhérohet). Ndérkohé, acidet lyrure té pangopura (kryesisht acidi oleina) oksidohen né oksiacide
(oksidimi i gjalpit), gé i japin gjalpit shije si té dhjamit.

Defektet né shije dhe erén e gjalpit.

Gjalpi me defekte né shije dhe eré, shpesh heré béhet i papérshtatshém pér konsum. Gjalpi mund té fitojé erén dhe
shijen si té ushgimeve, shije té hidhur, té tharté, shije sit & metalit, shije té djegur dhe sit & peshkut.

Defektet né shije dhe erén e ushgimeve

Shumé ushgime me aromé si hudhra, gepa dhe baréra té ndryshém i japin quméshtit dhe kremit té gjalpit shije
specifike. Kéto ushgime duhet té eliminohen pér té shmangur kété defekt.

Gjalpi me shije té tharté shfaget si tek gjalpi i freskét ashtu edhe tek gjalpi i fermentuar nga infektimi me bakteret
laktike, nga ftohja e pa mjaftueshme ose ruajtja e gjalpit né temperaturé té larté, nga tej fermentimi dhe nga larja
e pamjaftueshme e gjalpi.

Qumeéshti, nénproduktet, vezét, émbéltuesit, tharmet dhe aromatizuesit, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet dhe ruajtja » 105



Gjalpi me shije té hidhur, shkaktohet nga ushgimi qé u jepet kafshés, nga mikroorganizmat ose nga pérbérja jo
normale e quméshtit. Te gjalpi i kripur mund té shkaktohet nga kripérat e magnezit.

Gjalpi me shije si té metalit, shkaktohen nga kripérat e Fe dhe Cu té cilat formohen nga veprimi i acidit laktik me
metalin e enés.

Gjalpi me shije té djegur, shkaktohet nga djegia e kremit gjaté pasterizimit kur kryhet né temperaturé té larté ose
pér njé kohé té gjaté.

Gjalpi me shije si té peshkut, shfaget tek gjalpi i kripur, i cili nuk éshté shpélaré miré dhe &shté ruajtur pér njé kohé
té gjate.

Konsistencé e thérrmueshme, vérehet tek gjalpi i prodhuar né dimér. Shkak &shté pérbérja e kimike e lyrés (prania
e glicerideve). Gjalpi me kété konsistencé ka strukturé kokrrizore, dhe thérrmohet sapo pritet. Pér té shmangur
kété defekt kremi ftohet deri né temperaturén 7-8°C, rrahja, larja, shtylla duhet béré né temperaturé té larté. Ky
defekt ndeshet edhe te gjalpi qé pérmban pak lagéshti.

Gjalpi me bula uji té turbullta, té cilat ngjasojné me dhallin. Shkaku pér kété, éshté larja e pamjaftueshme ose
rrahja e kremit né temperature té larta. Gjalpi me defekt té tillé, nuk mund té ruhet gjaté, sepse bulat e ujit jané
mjedis i pérshtatshém pér zhvillimin e mikrogjallesave. Defekti shmanget, duke e laré miré gjalpin.

Prodhimi i gjalpit nga kremi i hirrés

Kur rrahja e gjalpit nuk éshté realizuar miré ose kur gjalpi nuk mblidhet miré, njé pjesé e gjalpit kalon né dhallé. Gjaté
mpiksjes sé gjizés, né temperaturé té larté, yndyra ngjitet né sipérfage né trajté té shkriré. Gjaté kullimit té gjizés,
yndyra kalon né hirré. Gjaté ftohjes sé hirrés kjo shtresé fillon té ngurtésohet né sipérfage. Prandaj menjéheré
mbas kullimit, hirra kalon né procesin e skremimit. Kremi i fituar nga procesi i skremimit ka konsistencén e gjalpit
té shkriré, éshté e buté dhe uniforme. Kremi i dalé nga hirra e gjizés ose e djathit ka karakteristika t& ndryshme
nga ai i quméshtit.

Prodhimi i gjalpit té shkriré

Pér té plotésuar kérkesat e konsumatorit, gjalpi mund té tregtohet i freskét, i kripur ose i shkriré. Gjalpi i shkriré
zakonisht prodhohet kur duhet té ruhet pér njé kohé mé té gjaté. Né rastet té vecanta, kur gjalpi ka defekte
né aromé shije dhe né konsistencé. Né gjalpin e shkriré pengohet zhvillimi i mikroorganizmave. Gjalpi i shkriré
prodhohet né kété ményré; pas procesit té shtrydhjes gjalpi kalon né procesin e shkrirjes né temperaturé té larté
né dublikator. Né& rast se shpélarja nuk éshté realizuar miré gjaté shkrirjes, dhalli e mbetur, kthehet né gjizé€ dhe
géndron né fund té enés. Prandaj gjalpi duhet té shpélahet miré qé té mos krijohen defekte gjaté shkrirjes. Gjalpi
i shkriré ka konsistencé té buté me kokrriza té vogla. Pas shkrirjes gjalpi kalon né ambalazhim dhe ruhet né vende
té freskéta né temperaturén 4°C.

7.7 Produktet e quméshtit dhe nénproduktet e tij, djathi

Djathi éshté njé formé e konservimit té dy pérbérésve té patretshém té quméshtit, kazeinés dhe yndyrés. Sipas
emértimit internacional, djathi konsiderohet si produkt i maturimit té fituar nga koagulimi me presim apo acid i
qumeéshtit té ploté ose té skremuar, me apo pa shtesa té kripés dhe ngjyruesve.
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Shumé shpesh, djathi pérkufizohet edhe si produkt i veprimit té enzimés kimaze. Origjina e fjalés djathé e ka
rrénjén nga latinishtja pasues nga ku me pas rrodhi fjala moderne kazein. Mendohet qé té parét qé e pérdoren
ishin Indo-europianét. Koha e fillimit té pérgatitjes sé djathit i referohet 8000 vjet para lindjes sé Krishtit. Té
parét mund té kené gené banorét e Lindjes sé Mesme. Mendohet qé formimi i djathit pér heré té paré ndodhi
aksidentalisht, pérmes ruajtjes sé qumeéshtit né njé kontejner qé ishte pérgatitur nga stomaku i njé kafshe. Gjetjet
e para arkeologjike té enéve té djathit datojné né varret egjiptiane rreth 2000 vjet p.e.r.

Quméshti i destinuar pér djathé duhet té plotésoj té gjitha kérkesat e standardit dhe té milet nga kafshé té
shéndetshme. Quméshti analizohet nga ana organo-shgisore, fiziko-kimike dhe mikrobiologjike. Quméshti me
defekte me pérmbajtje mastitis, antibiotiku nuk caktohet pér prodhimin e djathit. Quméshti shumé i freskét né
rast se nuk trajtohet nuk duhet té pérpunohet pér djathé sepse ende ekziston faza baktericide e cila nuk lejon
zhvillimin e florés acido laktike, e nevojshme pér zhvillimin e mikroflorés acido laktike

Majaja, farat e djathi, llojet dhe vetit e tyre

Fermenti (majaja e djathit) éshté preparat i pérgatitur nga stomaku i kafshéve qé ushgehen vetém me qumésht.
Fermenti éshté i Iéngét ose né formé pluhuri. Fermenti Iéng ambalazhohet né shishe té erréta té mbyllura miré
dhe kur éshté né formé pluhuri ambalazhohet né kuti teneqe té parafinuara me gese polieteleni dhe té mbyllura
hermetikisht. Ai ka aftési té shpérbéj proteinat. Pérbéhet kryesisht nga enzima kimoziné gé nxirret nga mulléza
e vicave, gengjave e kecave ose nga pepsina fermenti qé fitohet nga stomaku i derrave. Ferment i [éngét éshté
mjaft i ndjeshém nga temperatura e larté. Veprimin maksimal e ka né mjedis té dobét acid me pH 5.8-6.3, kurse né
mjedis alkalin nuk éshté i géndrueshém. Temperatura mé e pérshtatshme e veprimit té fermentit kimoziné éshté
temperatura 38-41°C.

Kulturat e pastra bakteriale qé pérdoren pér prodhimin e djathit

Kulturat bakteriale jané faktoré me réndési t& madhe né bérjen e djathit, ato kryejné njé radhé detyrash. Pérdoren
dy lloje kryesore kulturash:

e kultura mezo-filike gé zhvillohen né temperaturén 20-40°C;
e kulturat termo-filike qé durojné temperatura té larta qé zhvillohen deri né temperaturén 45° C.

Kulturat bakteriale prodhojné jo vetém acid laktik por dhe pérbérés pér aromén dhe dioksid karboni (CO) i cili
&shté i réndésishém né formimin e vrimave té djathit.

Pérgatitja e quméshtit pér djathé

Qumeéshti para se té mpikset duhet ti nénshtrohet disa “operacioneve”.

1. Pasi pranohet quméshti filtrohet né filtra pastrues ose né disa shtresa nape.

2. Standardizohet quméshtit (normalizohet) sipas pérgindjes sé déshiruar té yndyrés.

3. Pasterizimi i quméshtit kryhet né temperaturén 63-68°C pér 20 minuta né dublikator ose kazan dhe né
temperaturén 72-74°C pér 15-20sekonda né pasterizator me plaka.

4. Quméshti ftohet deri afér temperaturés sé mpiksjes.

5. Pércaktohet lloji dhe sasia e kulturave bakteriale dhe béhet shtimi i tyre né qumésht né temperaturén e
duhur. Quméshti géndron né fermentim pér rreth 15-20 minuta.
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6. Peshohet kripa e kalciumit (CaCl ) né sasiné e duhur dhe tretet né ujé té vakét

7. Peshohet nitrati i kaliumit (KNO,) né sasiné e duhur dhe tretet né ujé té vaket.

Mpiksja e quméshtit dhe pérpunimi i masés sé mpiksur

Pér mpiksjen e quméshtit pér djathé veprohet késhtu: né quméshtin e pérgatitur pér mpiksje shtohen kultura
bakteriale ose kos i freskét dhe lihet né getési pér 15-20 minuta. Ndérkohé tretet kripa e kalciumit CaCl_né ujé té
vakét e cila shtohet pas 15 minutave né qumésht, lihet 5 minuta né getési, pas 5 minutave hidhet fermenti i djathit
i cili para 15 minutave éshté tretur né ujé té pastér né raportin 1:10. Né vend té ujit hidhet hirré e pastér. Hedhja
béhet pak nga pak dhe quméshti pérzihet miré pa krijuar valé. Lihet né getési qé té béhet mpiksja. Temperatura
e masés nuk duhet té ndryshojé. Shenjat e jashtme jané: masa e mpiksur ka konsistencé té ploté qé kur pritet me
thiké éshté e shkélqyeshme, hirra éshté me ngjyré jeshile né té verdhé. Né qofté se mpiksja nuk éshté béré miré
hirra del e turbullt dhe rrezja e prodhimit e ulét sepse njé pjesé e proteinave kalon né hirré. Né qofté se masa
nuk pérpunohet miré, cilésia e djathit do té dali e dobét. Pérfundimin e mpiksjes e pércaktojmé né ményra té
ndryshme si pér shembull:

e Shtypni lehté pastén né anét e kazanit me péllémbé né dy drejtime poshté dhe drejt gendrés sé kazanit dhe
né qofté se shképutet lehté mpiksja ka pérfunduar.

e Cani pastén me gishte dhe pjesét e prera qé kané sipérfaqge té |émuara.

e Hirra qé del nga preja éshté e kthjellét do té thoté qé mpiksja ka pérfunduar né té kundért mpiksja duhet té
vazhdojé.

Pérpunimi i masés fillon me:

1. Kthimin e sipérfages, e cila kryhet sepse shtresa e sipérme nuk mpikset miré, ftohet shpejt dhe pérmban
mé shumé lyré se pjesa tjetér. Kthimi i sipérfages béhet 1.5 cm me ané té lugés sé djathit. Pritet pasta dhe e
kthejmé né formé valésh. Kjo béné t& mundur qé sipérfagja e preré té bie né kontakt me masén e pastés sé
ngrohté.

2. Prerjae parérealizohet me ané té thikave té djathit. Pasté e djathit pritet né kuadrate horizontale dhe vertikale
me pérmasat 6 me 8 cm. Lihet masa né qetési pér 7-10 minuta qé té shpejtohet dalja e hirrés né sipérfage.
Pastaj béhet prerja e dyté né kuadrate 2 me 4 cm dhe lihet né getési pér 7-10 minuta,

3. Pérmbysja realizohet pér arsye se pasta né fund té kazanit apo vaskés nuk éshté preré miré dhe kthehet me
ané té lugéve ose lopatave.

4. Copétimi realizohet né pérmasat e duhura sipas llojit té djathit. Copétimi béhet sa kokrra e arrés pér djathérat
e buté dhe sa madhésia e kokrrés sé misrit, fasules grurit etj. pér djathérat e forté dhe gjysmé té forté.

Ringrohja e dyté, pjekja dhe provat e pérfundimit té pjekjes

Masa e copétuar e djathit pérzihet me lopaté ose me pérzierés me tela. Ngrohja béhet duke rritur gradualisht
temperaturén ¢do 1-2° C. Ngrohja e dyté zbatohet pér djathérat e forté dhe gjysmé té forté. Sa mé i forté té
jeté djathi ag mé shumé duhet té ngrihet temperatura. Né qofté se ngrohja béhet e shpejté shkakton formimin
e kores rreth kokrrizave té djathit, né bashkimin e tyre né njé té vetme duke véshtirésuar dhe largimin e hirrés.
Sasia, ngrohet deri né 55-60°C. Pérpunimi i kokrrizave té djathit, béhet kur arrihet temperatura e ngrohjes sé
dyté. Mbahet né kété temperaturé dhe pérzihet vazhdimisht deri sa kokrrizat té pigen plotésisht. Kur pérpunimi
ndérpritet, para kohe népér kokrrizat e djathit mbetet uji.
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Djersitja (cederizimi) dhe ndryshimet bio-kimike qé ndodhin gjaté tij

Djersitja ose fermentimi (cederizimi) realizohet tek djathérat e forté kackavall, dhe éshté njé nga operacionet mé
té réndésishme. Cilésia e djathit pércaktohet nga zhvillimi i kétij procesi. Q& té béhet sa mé miré fermentimi pas
presimit masa pritet né copa té barabarta. Vendoset né tryezé dhe mbéshtillet me napé. Rol té réndésishém luan
temperatura e mjedisit e cila lejon zhvillimin e fermentimit acido-laktik. Kur quméshti éshté i freskét temperatura
e ambientit duhet té jeté 30° C. Kur quméshti &shté i acidifikuar temperatura duhet té jeté 20° C. Djersitja ose
fermentimi acido laktik zgjat 6 deri né 10 oré. Por mund té zgjasé deri né 24 oré né varési té cilésisé sé quméshtit
dhe temperaturés sé mjedisit. Djersitja pérfundon kur aciditeti né djathé shkon deri né 180° T. Masa ndryshon
vetité e saj béhet e verdhé elastike dhe né temperaturén 70° C, mundé té térhiget né formé fijesh té holla dhe
té gjata. Pérfundimi i djersitjes pércaktohet né kété ményré. Marrim copa té holla té barabarta né vende té
ndryshme té djathit, té cilét i zhysim né ujé né temperaturén 68-70°C. Masa trazohet dhe térhiget me doré. Kur
masa nuk térhiget ajo képutet. Kur djathi &shté djersitur mé tepér sesa duhet pérséri masa képutet dhe éshté e
ashpér. Ky cast éshté véshtiré té pércaktohet prandaj kontrollohet disa heré derisa fijet e djathit té zgjaten shumé
pa u képutur. Nga ky proces pércaktohet edhe cilésia e djathit.

Formimi, presimi dhe llojet e tyre

Formimi i djathit ka si géllim ti japé atij formén karakteristike dhe té ndihmojé daljen e hirrés. Presimi béhet
me géllim qé té largojé hirrén nga djathi qé ka mbetur pas formimit. Temperatura luan rolin kryesor dhe mé té
réndésishém né presim. Sa mé e larté té jeté temperatura aq mé shpejté béhet presimi sepse ulet veshtullia e
hirrés dhe ajo rrjedh mé shpejt. Temperatura duhet té jeté 8° deri né 22°C po té jeté mé e ulét djathi ftohet dhe
presimi nuk béhet né rregull. Presimi béhet né dy ményra: me vetépresim, zbatohet pér djathérat e buté dhe
gjysmé té forté (njé pjesé e tyre). Ndérsa pér djathérat e forté e gjysmé té forté ushtrohet peshé.

Kriposja e djathit, ményrat e kriposjes dhe faktorét qé ndikojné né té

Qéllimi kryesor i kriposjes &shté: té pérmirésojé shijen, té rregullojé proceset mikrobiologjike gjaté stazhionimit
dhe té rrisé géndrueshmériné né sajé té vetive konservuese.

Gjaté kriposjes sé djathit zhvillohen njékohésisht dy procese fizike: kripa e tretur hyné né brendési té djathit dhe
njé pjesé e ujit sé bashku me disa Iéndé té tretshme né té dalin jashté. Né fillim kripa thithet nga shtresa e sipérme
dhe mbas 4-10 ditéve hyné né brendési té djathit. Shpejtésia dhe shkalla e kripjes varet nga disa faktor: forma,
lagéshtia e djathit, sipérfagja e djathit, pérqendrimi i kripés, lagéshtia e ajrit, temperatura e mjedisit.

Stazhionimi i djathit, kushtet dhe shérbimi gjaté stazhionimit

Djathi i freskét nuk ka shije, éshté pa aromé dhe pérvetésohet me véshtirési nga organizmi. Q& djathi té fitojé té
gjithé vetité organo-shqgisore ai duhet té stazhonohet. Gjaté stazhionimit djathi ndérron vetité e tij. Stazhonimi
éshté njé zinxhir i ndérlikuar biokimik dhe fiziko-kimik té pjeséve pérbérése té djathit té freskét. Kéto shndérrime
shkaktohen nga veprimi i mikroorganizmave dhe nga veprimi i enzimés kimozin.

Parafinimi, ambalazhimi dhe ruajtja e djathit

Parafinimi i djathérave, pérdoret pér djathérat e forté. Parafinimi kryhet pas procesit té stazhionimit (pas 30-60
dité). Pasi éshté béré miré kriposja e djathit dhe pastrimi i tij, béhet parafinimi. Parafinimi béhet né banjé parafine.
Parafina e djathit pérgatitet nga 85% parafiné dhe 15% dyllé blete né temperaturén 130°C.
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Ruajtja e djathit

Pér djathérat e buté rekomandohen vazo ahu, kuti tenegeje ose fuci plastike. Djathi vendoset né ambalazh dhe
mbulohet me hirré sipér né pérqgindjen e duhur. Ambalazhit heré pas here i hapet kapaku pér té dalé gazet e
formuara dhe pér té hedhur shélliré té re sipas pérgendrimit té déshiruar. Pér djathérat e forté rekomandohen
rafte druri prej ahu. Ruajtja e djathérave béhet né dhoma frigoriferike me lagéshti 83-85%, por mund té ruhen,
deri né 95%, né temperaturén 2-4°C pér njé vit.

Klasifikimi i llojeve té ndryshme té djathérave

Njihen rreth 400 lloje djathérash qé pérgatiten nga lloje t& ndryshme quméshti dhe ndryshojné midis tyre nga
pamja e jashtme, shija, era, konsistenca, ményra e presimit, e kriposjes dhe e stazhionimit.

me maturim té shpejté 1 muaj

Koagulim (mpiksja) me acidifikim natyral
me maturim té mesme 1-6 muaj

Djathéra té buté
me maturim té shpejté

Koagulifikim me acidifikim me fermetim
me maturim té ngadalshém

me maturim té mesme

Djathéra glysmé té  Koagulifikim me acidifikim natyral
buté. Trajtim termik: me maturim té ngadalshém
35_480C . . Y DS . . .. ..
Koagulim me acidifikim me fermetim me maturim té mesmé
me maturim té mesmé
Djathéra té forté. Koagolim me acidifikim me acidifikim natyral

me maturim té ngadalshém
MEé shumé se 48°C

Koagulim me acidifikim me fermetim me maturim té ngadalshém

Defektet kryesore né llojet e ndryshme té djathit

Djathi shpesh heré mund té jeté me shije dhe eré té keqe, i kripur, me vrima dhe shije jo té miré etj. Kéto defekte
jané pasojé e gabimeve teknike ose nga cilésia e dobét e |éndés sé paré. Defektet mund té jené té pérgjithshme, ku
prekin gjithé sasiné e djathit, (quméshti i thartuar) shijen, aromén, kosistencén, ngjyrén e tij etj. dhe té pjesshme
kur prek vetén njé cilési té djathit.

Defektet e djathit ndahen né tre grupe:
-Defektet gé prekin shijen dhe erén e djathit.

Djathé me shije té tharté, takohet mé shpesh tek djathérat e buté dhe gjysme té forté. Shija e tharté, shfaget né
fillim té stazhionimit, ku djathi mbahet né temperaturé té larté dhe kur prodhohet nga quméshti i thartuar. Gjaté
stazhionimit té djathit ky defekt zhduket.

Djathé me shije té hidhur, takohet tek djathérat e buté dhe gjysmé té forté né fillim té stazhionimit, ku zb&rthimi
i proteinave béhet deri né peptoze dhe albumoze gé kané shije té hidhur. Mé voné po té kemi temperaturé té
pérshtatshme zbérthimi i albumozeve dhe pentozéve vazhdon dhe shija e hidhur zhduket. Hidhérimi i djathit
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ndodh mé shpesh né kéto raste: kur djathi stazhionohet né temperaturé té ulét, albumozet dhe peptozet e fituara
nuk zbérthehen mé tej, sepse proceset mikrobiologjike jané ndérpreré. Duke rritur temperaturén 15-17°C gjaté
stazhionimit hidhérimi zhduket. Kur ferment i djathit ka fuqi té dobét dhe pérdoret sasi e madhe né mpiksje, né
kété rast sé bashku me majané hyjné né qumeésht njé sasi e madhe pepsine, e cila shpérbén proteinat. Shije té
hidhur djathit i shfaget dhe kur ai géndron né té ftohté dhe e merr kripén me vonesé dhe kripa nuk duhet té
pérmbajé kripa té magnezit (Mg).

Djathé me shije me shije si té sapunit, takohet tek djathérat e vjetér té stazhionuar. Djathérat me kété defekt
pérmbajné sasi té madhe amoniaku i cili sapunézon lyrén. Vérehet tek djathérat qé né koren e tyre pérmbajné
shumé lyré (djathi kagkavall). Mikroflora qé ndodhet né sipérfagen lyrure, prodhon enzimén lipolitike e cila
shpérbén lyrén né gliceriné dhe acide lyrure té cilat hyjné né djathé dhe i japin shije djegése. Pér t& ménjanuar
kété defekt djathi duhet té pastrohet miré gjaté kriposjes dhe gjaté stazhionimit, té parafinohet ose ambalazhohet
dhe té ruhet né temperaturé té uléta.

-Defekte né brumin (konsistencén) e djathit.
Djathérat e ndryshém kané pérbérje té ndryshme. Disa jané elastiké dhe té buté, disa té forté dhe té thérrmueshém.
Defektet né brumin e djathit jané kéto:

Djathé i pa lidhur miré, ndodhé kur né té éshté prodhuar sasi e madhe acidi laktik. Ky djath& cahet lehté. Shkaget
jané té ndryshme, por mé shumé vérehet pérpunohet qumésht i infektuar dhe kur pasta e djathit e djathit éshté
punuar keq. né té dyja rastet rezultate t& mira jep hollimi i hirrés me ujé (mbas ngrohjes sé dyté), qé con né
pakésimin e sheqerit t& quméshtit dhe acidit laktik né masén e djathit. Defekti mund té shfaget edhe kur quméshti
pérmban pak 1éndé té thaté.

Vrimosja e djathit, éshté defekt me prejardhje bakteriale. Djathi fryhet, béhet me vrima dhe né fund mund té
cahet. Vrimosja mund té jeté e hershme ose e vonshme.

e Vrimosja e hershme, ndodh né ditét e para té prodhimit. Ku djathi pérmban ende laktoz dhe aciditeti nuk éshté
shumé i larté, por mund té ndodhé edhe gjaté presimit, né qofté se quméshti &shté i papastér dhe temperatura
e lokalit éshté e larté. Vrimat jané té vogla té shpeshta dhe té médha né numér. Ky djathé ngjan me sfungjerin.
Béhet i forté, thérrmohet dhe nuk ka shije. Shkaktohet nga bakteret e grupit koli-aerogenes. Kéto baktere
zbérthejné laktozin dhe formojné gaze (CO, H, etj.), g€ duke kérkuar té dalin jashté, fryjné djathin dhe kur dalin,
formojné vrima. Q& té mos ndodhé vrimosja e hershme, duhen té merren kéto masa: quméshti duhet té jeté
i pastér dhe i freskét, té pérdoren kultura té pastra bakteriale. Presimi dhe kripja té béhen né temperaturé té
uléta 13-15°C, sepse pengon zhvillimin e baktereve coli. Shtimi i nitratit té kaliumit (KNO3) para mpiksjes béhet
pér té shkatérruar bakteret coli, por nuk ménjanohet krejtésisht vrimosja e djathit.

e Vrimosja e vonshme vihet re nga mezi ose fundi i stazhionimit, kur ai nuk pérmban mé laktoz. Né kété defekt,
djathit i shfagen vrima té médha, por té rralla, té cilat shkaktohen nga bakteret butirike. Ndodh mé shpesh te
djathérat e forté. | vetmi mjet pér té luftuar kété vrimosje éshté lufta kundér baktereve butirike (higjienén).
Pasterizimi nuk i zhduk bakteret butirike, sepse kéto formojné spore, qé i rezistojné nxehtésisé. Te djathérat
e forté vérehet dhe vrimosja e déshirueshme, qé shkaktohet nga bakteret propionike né fazén e dyté té
stazhionimit, si¢c ndodh te djathi et;j.

- Defektet né koren e djathit.

Korja e trashé formohet te djathérat e forté, gé presohen dhe ruhen né ambiente té thata. Djathi me kore té
trashé dhe té ashpér formohet te djathérat e forté, qé presohen dhe ruhen pér njé kohé té gjaté né ambiente té
thata me pak lagéshti. Ky defekt ndodh dhe kur hirra hollohet me shumé ujé gjaté ngrohjes sé dyté dhe kur djathi
lahet shumé shpesh me ujé té ngrohté. Korja e trashé e mbron miré djathin, por éshté e padéshirueshme. Pranda;
djathi duhet té parafinohet pér té eliminuar kété defekt.
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Korja e dobét formohet gjaté stazhionimit té djathérave té forté, aty ku shtresa éshté né kontakt me dérrasén.
Sipérfagja éshté e lagur dhe hollohet. Pér té& shmangur kété defekt djathit i ndérrohet vendi.

Mikrogjallesat né koren e djathit zhvillohen kur korja e djathit &éshté me aciditet té ulét. Né kété rast zhvillohen
bakteret kalbézuese, té cilat shkaktojné démtimin e saj. N& sipérfagen e djathit dallohen njolla me ngjyra té
ndryshme nga myku Peniciljum Mukor, Aspergilius Ospora etj. Myku luftohet duke e pastruar sipérfagen e djathit
heré pas here. Mé té rrezikshme jané njollat e prodhuara nga myku Ospora, qé formon njolla me ngjyré té kuge
ose té verdha dhe depértojné 4-5 cm né djathé. Ky lloj myku ménjanohet duke e futur djathin né ujé té nxehtg,
né 65-75°C, pér 4-5 minuta, pastaj lahet, zhytet pérséri pér 2-3 sekonda né ujé té nxehté, né 75-85°C, thahet dhe
parafinohet. (Késhillohet gé djathi té lahet me hirré té tharté.)

- Defektet gé shkaktohen nga parazitét.

Krimbja e djathit rrallé heré mund té shkaktohet nga mizat e banesés ose nga miza té tjera. Pér té shmangur
krimbjen duhet té merren kéto masa:

e para se té fillojé sezoni, baxhot ose lokalet e fabrikave duhet té dezinfektohen miré;
e raftet duhet té pastrohen miré dhe té dezinfektohen me tretésiré 3% sodé kaustike;

e  pérté luftuar parazitét dhe brejtésit, lokale e fabrika duhet té dezinfektohen me sulfat hidrogjeni ose me NH3
(amoniak).

7-8 Produktet e quméshtit dhe nénproduktet e tij (gjiza)

Gjiza prodhohet nga quméshti i skremuar, kosi, dhalli dhe nga hirra e djathit. Gjiza e prodhuar nga hirra e djathit
duhet té jeté e pastér, e bardhé né té hirté, homogjene pa copa djathi, e buté dhe me eré dhe shije karakteristike.
Karakteristikat e gjizés sé prodhuar nga kosi dhe dhalli jané: éshté e bardhé, pak e athét me shije té kéndshme dhe
me konsistencé té buté, shije té miré dhe ruhet pér njé kohé mé té gjaté. Nga quméshti prodhohen dy lloje gjizésh,

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

Prodhimi i gjiz€s nga quméshti
- Gjiza e tharté

Quméshti skremohet deri né 0.5% lyré dhe kalon né pasterizim deri né 85°C, pér disa minuta. Pas pasterizimit,
quméshti ftohet né temperaturén 20-24°C. Shtohet 2-25% kultura bakteriale ose kos i freskét dhe e lémé té
fermentohet pér 10-12 oré. Pas mpiksjes béhet pérpunimi i masés sé mpiksur, pritet né copa me madhési 8-10 cm
me ané té thikés sé djathit, lihet né getési pér 10 minuta, higet njé sasi hirre dhe masa pritet né copa mé té vogla.
Masa trazohet dhe ngrohet né 35°C, pér 25 minuta. Pas mpiksjes, masa hidhet né thasé pér kullim, ku géndron pér
10 oré. Béhet varja e thaséve dhe heré pas here |évizen thasét dhe, kur kullimi ka pérfunduar, béhet hegja e gjizés
nga thasét. Gjiza vendoset né njé ené té posagme, kriposet dhe bé&het homogjenizimi i saj. Homogjenizimi béhet
gé masa té jeté e njétrajtshme, pa kokrriza dhe masé e ujshme. Pas homogjenizimit béhet ambalazhimi i gjizés.
Ambalazhet sistemohen dhe dérgohen né ruajtje né temperaturén 4-7°C, pér njé kohé té gjaté.

- Gjiza e Embél
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Qumeéshti skremohet deri né 0.5% lyré dhe kalon né pasterizim deri né 850C, pér disa minuta. Shtohet CaCl2 pér
té rritur aftésiné mpikse né masén 10 gr pér 100 kg qumésht. Quméshti mpikset me ndihmén e fermentit té
djathit. Pas pasterizimit, quméshti ftohet né 24-250C, pastaj shtohet CaCl2, kultura bakteriale né masén 0.5-1%
dhe ferment djathi (1gr pér 100 kg qumésht), qé quméshti té& mpikset pér 8 oré. Proceset e tjera jané njélloj si pér
gjizén e tharté, vetém se gjaté pérzierjes sé masés sé mpiksur masa nuk ngrohet. Gjiza pas kullimit vendoset né njé
ené té posagme dhe béhet homogjenizimi i saj. Homogjenizimi béhet q€ masa té jeté e njétrajtshme homogjene,
pa kokrriza dhe masé e ujshme. Pas homogjenizimit béhet ambalazhimi i gjizés né vasketa, etiketohen, u vendoset
data e prodhimit dhe e skadencés. Ambalazhet sistemohen dhe dérgohen né ruajtje né temperaturén 4-70C. Kjo

gjizé nuk kripet dhe duhet té konsumohet e freskét.

Prodhimi i gjizés nga kosi dhe dhalli

Dhalli fillimisht kullohet pastaj skremohet deri né 0.3% lyré. Aciditeti né dhallé duhet té jeté 50-60°T. N&é qofté se
aciditeti éshté mé i vogél, i shtohet kos dhallé me aciditet té larté dhe e kundérta i shtohet dhallé i Embél. Gjiza
mpikset né temperaturén 75-80°C. Kullohet né napa ose thasé,

homogjenizohet, kriposet dhe ruhet né frigorifer né temperaturé té ulét. Kjo gjizé ka shije té kéndshme,
konsistencé té buté dhe éshté pak e athét. Edhe gjiza e prodhuar nga kosi ka po kéto karakteristika, po ndryshon
procesi. Quméshti skremohet deri né 0.3% lyré. Mpikset me kultura bakteriale dhe pas fermentimit mpikset né
temperaturat 75-800C. Masa e mpiksur kullohet né thasé. Béhet varja e thaséve dhe heré pas here |évizen thasét,
dhe kur kullimi ka pérfunduar, béhet hegja e gjizés nga thasét. Gjiza vendoset né njé ené té posagme, kriposet dhe
béhet homogjenizimi i saj. Homogjenizimi béhet qé masa té jeté e njétrajtshme homogjene, pa kokrriza dhe masé
e ujshme. Pas homogjenizimit béhet ambalazhimi i gjizés né vasketa, kova me gramatura té ndryshme, etiketohen,
u vendoset data e prodhimit dhe e skadencés. Ambalazhet sistemohen dhe dérgohen né ruajtje né temperaturat
4-70C, pér njé kohé té gjaté.

Prodhimi i gjizés nga hirra dhe prodhimi i gjizés rikoté
Gjiza nga hirra

Hirra e djathit pasi kullohet, skremohet deri né 0.1% lyré, qé kryhet né temperaturat 35 - 40°C. Nése aciditeti éshté
mé i ulét, nuk jep rrezen e caktuar. Pér t’'u mpiksur proteinat duhet temperaturé mé e larté. Po té jeté hirra me
aciditet mé té larté, gjiza bie né fund té kazanit dhe digjet, duke humbur shijen dhe ngjyrén e saj. Zierja e gjizés
kérkon 50 minuta né temperaturén 85-90°C. Gjaté zierjes hirra trazohet. Zierja ndérpritet kur né sipérfage té
gjizés fillon té dalin flluska. Lihet né getési pér 10 minuta. Pritet né copa dhe kullohet. Béhet varja e thaséve dhe
heré pas here |évizen thasét, dhe kur kullimi ka pérfunduar, higet gjiza nga thasét dhe béhet homogjenizimi i saj.
Pas homogjenizimit béhet ambalazhimi. Ambalazhet sistemohen dhe dérgohen né ruajtje né temperaturat 4-7°C.
Kjo gjizé nuk kripet dhe konsumohet e freskét. Gjiza duhet té jeté e pastér, e bardhé né té hirté, homogjene pa
copa djathi, e buté, me eré dhe shije karakteristike.

Prodhimi i rikotés

Pérdoret hirré djathi e freskét duke i hedhur 15% qumésht lope ose deleje, plotésisht i skremuar. Kullohet dhe
skremohet deri né 0.3% lyré pér quméshtin e lopés dhe 0.5% lyré pér quméshtin e deles. Procesi &shté njélloj
si pér gjizén e hirrés. Hedhja e quméshtit béhet kur temperatura e hirrés té arrijé 75°C. Quméshti shtohet pak
nga pak gé té mos ulet temperatura. Shtesa e quméshtit prej 15% ka pér géllim té rrisé rrezen e prodhimit
dhe té pérmirésojé shijen e gjizés. Kullohet né thasé, homogjenizohet dhe paketohet. Kjo gjizé nuk kriposet dhe
konsumohet e freskét.
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Defektet né gjiz€ dhe shkaget e tyre
Defektet né gjizé shkaktohen nga disa faktoré:
e cilésia e dobét e [éndés sé paré,

e ményra e pérpunimit,

e kushtet e ruajtjes.

Disa nga defektet qé shkaktohen né gjizé jané:

e Gjiza e tharté - shkaktohet kur I&énda e paré ka aciditet té larté dhe nuk asnjanésohet né kohé dhe kur gjiza
ruhet né temperaturé té larté.

e Gjiza e hidhur - shkaktohet nga ambalazhimi né gjendje té ngrohté, nga mungesa e kripés dhe kur nuk
pérpunohet me kujdes e né kohén e duhur.

e  Gjiza me eré - shkaktohet kur gjiza nuk &shté pérpunuar, ambalazhuar dhe ruajtur né kushte higjienike ose kur
veté lénda e paré ka pasur aromé té tillé.

e Gjizé me ngjyré té errét - shkaktohet kur gjiza éshté djegur ose kur éshté pérdorur kripé e zezé pér kriposje.
e Gjiza me shije té djegur - shkaktohet nga moskullimi i gjizés dhe nga mospérzierja gjaté vlimit.

e Gjiza me konsistencé té ashpér - shkaktohet kur gjiza &shté kulluar e ftohté dhe nuk homogjenizohet ose kur
zierja éshté béré né temperaturé té larté pér njé kohé té gjaté.

e  Gjiza me myk - krijohet kur mjedisi ka lagéshti t&€ madhe dhe nuk &shté i ajrosur.

7.9 Vezét, karakteristikat kimike dhe strukturale té tyre

Veza, falé pérbérjes dhe vlerave biologjike qé kané, pérfagésojné njé ushgim té vecanté pér njeriun. Vezét jané njé
burim i réndésishém i proteinave, vitaminave té réndésishme dhe mineraleve dhe mund té luajné njé kontribut té
réndésishém né dietén e shéndetshme.

Vlera energjetike e vezéve

Njé vezé e mesme ka njé vleré energjetike prej 78 kilokalori (324 kj) dhe konsumi i njé veze né dité kontribuon né
rreth 3-4% té kérkesave mesatare energjetike.

Pérbérésit e vezés jané:

Proteinat - kané njé vleré té larté biologjike, megenése veza pérmban té gjitha aminoacidet esenciale té
domosdoshme pér trupin e njeriut.

Vitaminat - 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 vitaminés E. Vezét pérmbajné vitaminat mé té pérmendura, me pérjashtim té vitaminés C.

Mineralet - mé té réndésishme qé kérkon trupi i njeriut i pérmbajné vezét. Vecanérisht vezét jané té shkélqyera
dhe shérbejné si burim i jodit qé nevojitet pér hormonin tiroidiné si dhe burim i fosforit gé nevojitet pér kockat.
Vezét pérmbajné sasi sinjifikative té zinkut, kundér infeksioneve, selenium si njé antioksidant i fugishém dhe
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kalciumin gé nevojitet pér kockat dhe funksionimin e nervave. Né vezé ka edhe hekur, qé shérben si pérbérés vital
i gelizave té kuge té gjakut.

Karbohidratet -vezét pérmbajné gjurmé té karbohidrateve.

Yndyra -pérbén 11.2% e vezés. Yndyra né vezé gjendet pothuaj e téra né té€ verdhén e vezés dhe mé pak se 0.05%
gjendet né albuminé.

Guacka/Lévozhga E verdha
Membrana \ Membrana viteline
e jashtme \
Membrana
e brendshme \
“¥=————— Dhoma e ajrit
Albumina Kalacet/Rrypzat

Kolesteroli -dhe lecitina jané 1éndé té réndésishme pér strukturén dhe funksionin e gelizave té trupit. Veza éshté
konsideruar si njé burim i réndésishém i proteinave dhe lipideve.

Lévozhga -e vezéve éshté e pérbéré, né pjesén mé té madhe, nga kristale té karbonati té kalciumit (CaCO,). Ajo
éshté gjysmé e pérshkueshme, gé do té thoté gé ajri dhe lagéshtia mund té kalojé pérmes poreve. Kjo |évozhgé
éshté e rrethuar nga njé cipé e hollé e quajtur kutikulé gé i ndihmon bakteret dhe pluhurat t& mos hyjné né vezé.

Membrana e brendshme dhe e jashtme - shtrihet midis [évozhgés dhe té bardhés sé vezés dhe éshté njé proteiné
transparente gé ushtron mbrojtje té pérshtatshme karshi invazionit bakterial. Ato jané té pérbéra, pjesérisht, nga
keratina, njé proteiné gé éshté prezent né flokét e njeriut.

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. Hapésira e vezés rritet sé bashku
me moshén e vezés.

Albumina - e bardha e vezés njihet si albumina gé vjen nga fjala e bardhé qé pérdorin latinét. Té katér shtresat e
ngjeshura dhe té holluara té albuminés pérmbajné péraférsisht 40 proteina té ndryshme qé pérbéjné pérbérésit
kryesoré té vezés, ku ka gjithashtu edhe ujé.

Kalacet - rrypézat opakeé té té bardhés sé vezés, mbajné té verdhén e vezés né gendér. Sa mé té forta té jené ato
aq mé té freskéta jané vezét.
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Membrana viteline - éshté mbulesa e garté qé mbulon té verdhén.

E verdha - pérmban mé pak ujé dhe mé shumé proteina se e bardha, pak yndyré dhe mé shumé minerale dhe
vitamina. Kjo pérfshin hekur, vitamina A dhe D, fosfor, kalcium, tiaminé, dhe riboflaviné. E verdha éshté njé lloj
lecitine, njé emulsioner efektiv. Ngjyra e té verdhés varion nga e verdhé e theksuar deri né portokalli, né varési té
ményrés sé té ushqyerit dhe té racés sé pulave.

Albumina e vezés - éshté e formuar nga 85,40% ujé; 12,87% léndé azotike; 0,87% léndé hidrokarbonate dhe nga
0,60% hi.

Pérbérja specifike e té verdhés sé vezés

Pérbérésit e té verdhés sé vezés sé pulés, té shprehur né pérqgindje, jané:

ujé 50,8%
Léndé azotike 16,2%
Lipide 31,7%
Hidrate té karbonit 0,1%
Kripéra 11%

Té dhéna mbi pérbérjen kimike té pjesés sé ngrénshme té vezéve

Eshté vértetuar q& pérbérja kimike e vezéve né specie té ndryshme té shpendéve shtépiake ka luhatje, té cilat nuk
jané shumé té ndjeshme.

Te veza e pulés, pjesa e ngrénshme, pérmbajtja e saj éshté si mé poshté :

Ujé 73,25
Léndé azotike 13,4%
Lipide 11,4%

Léndé ekstraktive joazotike ©0,9%

Hiri 1,1%

Vlera ushqyese e vezés

Vezét jané burim i miré i cilésisé sé larté té proteinave. Ato luajné rol té réndésishém né plotésimin e nevojés trupore
pér hekur, vitamina dhe fosfor. Si njé burim ushqyes i vitaminés D , vezét renditen té dytat pas vajit gé prodhohet
nga mélcia e peshkut. Vezét kané pak kalcium , i cili éshté pérgendruar né |évozhgé si dhe kané pak vitaminé C.

Disa individé té vecanté konsumi i albuminés shkakton njé gjendje intolerance, sidomos kur ata i konsumojné
vezét né gjendje té freskét, té pagatuara. Intoleranca karshi vezés shpjegohet se né albuminén e saj ndodhet njé
antiferment (ovalbumina) me veprim specifik proteinik. Sapo vezét gatuhen, ky veprim intolerant eliminohet, sepse
ovalbumina shkatérrohet. Késhtu shpjegohet pse albumina e vezéve té gatuara éshté mé e tretshme se ajo e vezéve
té freskéta té pagatuara.

Klasifikimi i vezéve
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Cdo sistem i cili pérdoret pér klasifikimin e cilésisé dhe peshés sé vezés
éshté efektiv vetém nése garanton gé konsumatori e pélgen vezén, cilésiné
e saj. Né bazé té rregulloreve té KE, vezét jané klasifikuar né kategori té
ndryshme sipas cilésisé dhe peshés si méposhté:

GRADE

A

Kategoria A ose vezé té freskéta qé paragesin karakteristikat e méposhtme:

e |évozhga me cipé normale, té pastér, té ploté;

e dhoma e gjrit: lartésia jo mé shumé se 6 mm dhe e palévizshme;
e albumina: e qarté, e pastér, me pérbérje xhelatine, pa trupa té huaj té cdo lloj natyre;

e e verdha e dukshme, si sferé me njé pérgendrim né qendér, pa praniné e trupave té huaj.

Vezét nuk duhet té kené asnjé trajtim né ruajtje dhe as té jené ftohur né mjedise me temperaturé té ulét. Vezét qé
shiten dhe i takojné kategorisé A duhet té kené |évozhgé te pastér, té padémtuar dhe me formé normale. Vezét e
mésipérme duhet té mbahen artificialisht nén 5o C, gjaté transportit qé zgjat 24 oré apo né lokale ku praktikohet
shitje pjesé dhe ku sasia e vezéve nuk duhet té jeté mé e madhe se ajo e nevojshme pér shitje brenda 3 ditéve. Vezét
e ngrira edhe kur kané karakteristikat e vezéve té kategorisé A nuk duhet té tregtohen si té tilla. Atyre u duhet véné
shénimi “vezé té ngrira”. Vezét qé shiten dhe i takojné kategorisé A duhet té kené lévozhga té padémtuar dhe me
formé normale. Ato nuk duhet té kené eréra té huaja. GRADE

Vezét e kategorisé B pérdoren mé sé shumti pér pérpunim apo pér spitale, restorante etj. E verdha éshté lehtésisht
e sheshté, ndérsa e bardha éshté mé e hollé. Lévozhga e vezés éshté e
padémtuar dhe mund té jeté pak e ashpér né sipérfage.

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

e |8vozhga normale e padémtuar;

e dhoma e gjrit : lartésia jo mé shumé se 9 mm;

e albumina e garté, e pastér, pa prani té trupave té huaj;

e everdha:e dukshme, pa trupa té huaj né té.

GRADE

Kategoria C ose vezét e ngrénshme, por gé nuk mund té shiten né treg. Kéto
jané té destinuara pér industriné dhe kané karakteristikat e méposhtme:

e dhomén e ajrit me lartési 10 deri 15 mm;

e albumina e turbullt dhe shumé e ujshme. Ka tendenca pér té marré
ngjyré té verdhé;

e e verdha éshté térésisht e sheshté dhe membrana viteline né shumicén e rasteve éshté e démtuar.

Klasifikimi C, pérdoret vetém né pérpunim industrial. Vezét e késaj kategorie nuk lejohen té shiten. E verdha éshté
e sheshté dhe mund té jeté edhe e care; e bardha éshté e hollé dhe e ujshme. Lévozhga mund té jeté e démtuar.

Njé klasifikim tjetér i vezéve &shté ai gé¢ mbéshtet né kategorizimin e tyre, mbi bazé té peshés:
S (kategoria ekstra): me peshe 65gr dhe mé shumé;

A: me peshé mesatare 62-63 gr;

B: me peshé mesatare 57-58 gr;

C: me peshé mesatare 52-53 gr;

D: me peshé mesatare 47-48 gr;
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Vezé té vogla: me peshé mé té vogél se 45 gr.

Vezét e rosave kané karakteristika pothuaj té njéjta me ato té vezéve té pulave dhe kjo éshté arsyeja qé shumé
shpesh ndodh gé vezét e rosave shiten me géllim, si té ishin té pulave. Ato kané njé ngjyré pérgjithésisht té bardhé,
me pérjashtim té disa racave té caktuara qé prodhojné vezé me |évozhgé me ngjyré. Me shumé réndési éshté fakti
qé vezét e rosave jo rrallé kané provokuar toksi-infeksione ushgimore, prandaj ato duhet t'i nénshtrohen nxehtésisé
pér njé kohé mé té gjaté se vezét e pulave.

Vezét e patave kané njé ngjyré té bardhé opake, kané formé ovale dhe njé peshé té konsiderueshme deri né 150gr.
Lévozhga e vezéve éshté e bardhé, por i mungon shkélgimi. Mé shumé réndési éshté fakti qé né vezét e patave
vazhdimisht ekziston problemi i pérlyerjes sé tyre me salmonela qé e kané origjinén, kryesisht nga mjedisi. Vezét e
patave pérdoren shumé né industriné e pérgatitjes sé makaronave.

Vezét e pulave té detit kané diametrin e madh nga 59-69 mm dhe peshén qé léviz nga 70-90 gr. Normalisht |évozhga
e vezéve, &shté e pikézuar nga njolla me ngjyré cokollaté dhe nuk shquhet pér shkélgim né sipérfaqe.

Pércaktimi i gjendjes sé freskisé

Veza éshté njé produkt ushgimor gé mund té prishet shpejt, prandaj ajo kérkon njé trajtim té vecanté, deri né
momentin e konsumit. Vezét e freskéta kané njé vleré ushqyese shumé té miré, por me kalimin e kohés né to
fillojné té shfagen ndryshime té natyrés fiziko-kimike. M& shumé réndési éshté pércaktimi i gjendjes sé freskisé
dhe kétu duhet pasur parasysh vlerésimi i njé kompleksi té dhénash sic jané: gjendja e |évozhgés, volumi i dhomés
sé gjrit, pamja e té verdhés dhe albuminés, pesha specifike etj. Konsumatorét jané pérgjithésisht kritiké né kushte
anormaliteti té té bardhés dhe té té verdhés. Faktorét qé shkaktojné humbjen e cilésisé jané si mé poshté: faktoré
natyralé; temperatura; lagéshtia; koha; manipulimi; magazinimi; ngjyrimi.

Vlerésimi i vezés

Gjaté vézhgimit qé i béhet [évozhgés, qéllimi éshté qé té pércaktohet prania e njollave, carjeve, krisjeve. Mund té
ndodhé gé gjaté kétij kontrolli té gjenden té ashtuquajturat vezé “xhamore”, te cilat kané njé mungesé té léndéve
minerale né [évozhgé dhe kjo éshté arsyeja ge ato kané njé pamje té ndryshme nga norma. Réndési té vecanté ka
kontrolli i dhomés sé ajrit, e cila né momentin e sapo celjes sé vezéve &shté e padukshme, por brenda njé kohe
shumé té shkurtér ajo shfaget. Madhésia e dhomés sé ajrit éshté ngushtésisht e lidhur me intensitetin dhe zgjatjen
e avullimit ge i ndodh vezéve pérmes poreve. Dhoma e ajrit né 24 orét e para éshté shumé e vogél, por ajo fillon
té zmadhohet lehtésisht midis dités s& dyté dhe té treté deri sa té arrihet njé diametér 2-3 cm. Né vezét té cilat
klasifikohen si jo té freskéta, dhoma e ajrit éshté shumé e madhe dhe kjo mund té shérbejé si motiv, qé ato té& mos
pérdoren pér konsum publik.

Pérmbaijtja e vezés duket pasi béhet carja e Iévozhgés dhe konstatohet qé tek vezét me lévozhgé té bardhé, ajo ka
njé ngjyré té verdhé né té kuqge, ndérsa né vezét me lévozhgé bezhe, pérmbajtja ka njé ngjyré kafe né té kuge. Kur
cilésia e vezés éshté e miré dhe kur behet njé rrotullim i vezés, e verdha e saj duket si njé hije e shpérndaré. Me
kalimin e kohés kur cilésia fillon té ulet, pjesa e dendur e albuminés fillon té pérzihet me pjesén e léngshme dhe e
verdha béhet mé e [évizshme.

Kontrolli i jashtém i vezéve

Vlerésimi i peshés dhe gjendjes sé pérgjithshme té [évozhgés béhet né bazé té ngjyrés, shkélgimit, rrudhosjes, pranisé
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sé depozitimeve té kalciumit, pranisé sé mbetjeve té silikateve, gjendjes sé pastértisé dhe pranisé sé mygeve. Né
kontrollin e vezés i jepet shumé réndési edhe térésisé sé lévozhgés. Gjaté kontrollit té jashtém té vezéve vértetohet
edhe prania e erés jo normale, si asaj te barit, naftés, sapunit et;.

Gjaté hapjes sé vezés, mund té merren té dhéna té réndésishme mbi:
e lartésiné e dhomés sé ajrit;
e shkallen e transparencés sé albuminés;

e pamijen e té verdhés (e verdhé e lévizshme, e palévizshme, e ngjitur né lévozhge). Praniné e kolonive t&€ myqeve,
praniné e krisjeve né [évozhge dhe anomalive té tjera té saj;

e njolla té ngjyrosura, trupa té huaj, hemorragji dhe njolla mishi;
e vértetimin e fillimit t& proceseve té putrifikimit.

Kur lévozhga éshté e ploté, nuk shihen ndryshime t& médha né ngjyré dhe né pérbérje. Né pérgjithési né kété rast
éshté e pamundur gé té béhet njé vlerésim i sakté nga jashté i vjetérsisé sé vezéve. Ndérsa nga jashté pamja aspak
nuk ndryshon, né brendési té vezés, pérmbajtja e saj ka njé tendencé zhvillimesh negative. Té tilla ndryshime, e
transformojné kété produkt shumé té nevojshém, né njé ushqim té pavlefshém dhe bile t& démshém pér shéndetin
e njeriut.

Kontrolli i pérmbajtjes sé vezés

1. Erae pérmbajtjes sé vezés, e cila pércaktohet pérmes goditjes sé lévozhgés né polin e rrumbullakosur, derisa te
arrihet né nivelin e albuminés. Né kété moment gjykohet mbi erén e pérmbajtjes sé vezés .

2. Dhoma e ajrit, si¢ u theksua edhe mé sipér, éshté e vendosur né polin e rrumbullakosur té vezés dhe ka pér
funksion realizimin e frymémarrjes sé embrionit, né kohén e inkubacionit. Kontrolli i volumit té& dhomés sé
ajrit gjithmoné e mé tepér po merr njé kuptim jo ndikues né gjykim. Me vjetérsimin e vezéve, si rregull volumi
zmadhohet dhe gazi karbonik fillon té& pakésohet. Né vezét shumé té freskéta dhoma e ajrit shkon deri né 4 mm
lartési, ndérsa né té freskétat lartésia rritet deri né 6 mm. Megjithaté, nuk éshté e théné gé njé dhomé ajri e
vogél, tregon njé vezé té freskét, sidomos kur veza éshté e konservuar né frigorifer apo né kushte lagéshtie té
lart&, faktoré kéta qé pengojné ndryshimet e brendshme té vezés.

3. Albumina konstatohet njé pjesé mé e léngshme dhe njé pjesé mé xhelatinoze qé mbetet si masé transparente
rreth sé verdhés sé vezés. Klasat jané shumé té dukshme dhe pérfagésohen nga dy kordoné té bardha dhe
simetrike karshi té verdhés. Ato mbajné té fiksuar té verdhén, ndérmjet dy poleve té [évozhgés. Me vjetérsimin
e vezés, pjesa xhelatinoze e albuminés gjithmoné e mé tepér béhet e Iéngshme dhe éshté e véshtire té dallohet
nga pjesa tjetér e albuminés. Kjo pamje mund té shihet qarté edhe nga njé sy jo i stérvitur.

4. E verdha né vezét e freskéta, éshté solide, né formé sferike dhe e fiksuar dukshém nga albumina. Kur vezét
fillojné té vjetrohen, pak nga pak tek ajo konstatohet pakésimi i rezistencés sé membranés viteline dhe jo rrallg,
carja e saj. Me pérpara konsiderohej si vjetérsim i vezés, rasti kur kishte njé pérzierje té albuminés mé té verdhén,
ndérsa sot, ky vlerésim nuk éshté i ploté né se krahas tij, nuk ekzistojné edhe ndryshimet e tjera qé pérmendém
ME sipér.

Ndikimi i nxehtésisé éshté shumé negativ né drejtim té prishjes sé vezéve. Eshté e provuar qé temperaturat mbi 10°C
i vietérsojné vezét shumé me shpejt, se sa temperaturat normale té konservimit té tyre.

Era dhe shija te vezét e freskéta nuk éshté e vecanté, pérkundrazi kur vezét fillojné té vjetérsohen daléngadalé fillon
té ndihet era e sulfurit. Por, kjo ndihet né fund té procesit té alterimit. Mund té ndodhé qé vezét té marrin edhe eréra
té papélgyeshme dhe té vecanta si era e peshkut, myku, era e barnave etj. Era dhe shija e ve¢anté né vezé, mund té
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keté origjina t& ndryshme:

Origjiné té jashtme - kur |évozhga e vezés éshté e thyer, pérmbajtja e vezés mund té marré erén e materialeve qé
e rrethojné. Kétu mund té pérmendim rastin e kashtés sé mykur, té produkteve, té bulmetrave, té fermentuara
etj. Era e shumé |&€ndéve avulluese si eter, petrol etj., mund té hyjé pérmes lévozhgés dhe té mbetet né pérbérésit
lipidik t& sé verdhés. Eshté kjo arsyeja qé vezét nuk duhen l€né né mjedise, ku ka lende té afta qé té transmetojné
tek vezét eréra jonormale. Kétu mund té jepet shembulli i erés sé vecanté qé merr pérmbajtja e vezés po qé sé
mbahet né té njéjtin mjedis me peshkun.

Origjiné té brendshme - rrallé heré mund té ndodhé qé vezét té marrin njé eré té papélqyeshme, pér shkak té njé
ushqimi té vecanté té pérdorur né pula (zakonisht kur pérdorét ushqgim i pasur me acide yndyrore té pangopur),
apo kur ka njé ¢crregullim funksioni hepatik te pula.

Pérlyerja e |évozhgés dhe pér rrjedhim edhe e pérmbajtjes sé vezés, mund té vijé nga njé mungesé kujdesi e
personelit ge manipulon me vezét, gé i ambalazhon dhe magazinon ato.

Lévozhga duhet té jeté e cliruar nga carjet dhe krisjet, sepse kéto konsiderohen mundésité mé té mira, pér futjen
e mikroorganizmave.

Veza duke gené njé ushgim gqé shumé shpesh mund té pérdoret né gjendje té freskét, pa e pérpunuar termikisht,
duhet té vijé nga pula té shéndetshme dhe té mbajtura né kushte higjienike optimale.

Ngrénshméria varet nga shumé faktoré:
a) Transparenca dhe ngjyra e albuminés

Albumina duhet té jeté transparente, ngjyra lehtésisht krem dhe nuk duhet té pérmbajé as granulacione dhe as
flokézime. Sémundje té caktuara té vezoreve mund té béhen shkak, pér té provokuar formimin e flokézimeve té
bardha, né albuminé edhe pse cilésia e vezés nuk ka ndryshuar. Né kété rast, duhet té jemi té vémendshém qé
kéto vezé té pérdoren pér pérpunim industrial mbasi késhtu sigurohet veprimi i kontrolluar i nxehtésisé.

b) Njollat e gjakut

Té tilla vérehen né kohen e depozitimit té€ ovulave brenda organeve gjinore té pulave, kur ndodh ¢arja e enéve té
vogla té gjakut. Edhe né kété rast, éshté e késhillueshme qé vezét té pérdoren vetém pér pérpunim industrial dhe
té eliminohet, konsumi familjar i tyre.

Pra shihet qé vezét kané destinacione té vecanta:

e vezét e ndotura lahen;

e vezét me krisje destinohen né industri;

e vezét me té verdhé jo té theksuar né ngjyré dérgohen né ndérmarrjet industriale;

e vezét me njolla gjaku mund té pérdoren pa asnjé evitim né industri.

Sémundjet ushqimore akute nga konsumi i vezéve
Salmonela, tashmé éshté e njohur mundésia e transmetimit té tyre pérmes konsumit té vezéve.

Ndérmjet infeksioneve salmonelare mé té shpeshté né vezé duhet té pérmenden Samonella pullorum-gallinarum.
Tashmé éshté vértetuar qé kéto specie plotésisht patogjene pér shpendét mund té béhen shkak pér shpérthimin
e toksi-infeksioneve salmonelare né njeréz.
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Helmimet ushqgimore té shkaktuara nga Stretococcus faecalis ose enterococcus

Kéto shtame mund té pérlyejné vezét me njé shpeshti jo té zakonshme por ajo ge ka rendési té theksohet éshté
gé ata paragesin njé rezistence té rritur karshi proceseve konservuese dhe pérpunuese te vezéve.

Helmimet ushqimore t€ shkaktuara nga Staphylococcus aureus

Té tilla intoksikacione e kané origjinén nga pérlyerja e vezéve me enterotoksinat e shtameve toksigjene. Mjafton
njé sasi prej 10-20x10° né vezé qé té ndodhé njé intoksikacion ushgimor.

Toksoplasmoza

Sipas Alosi ekziston mundésia e transmetimit té infeksionit té toksoplazmozés nga konsumi i vezéve té
infektuara. Jané konstatuar raste té zbulimit té toksoplazmave né vezét e freskéta dhe né korionin alantoid té
vezéve té inkubuara. Toksoplazmat mund té rezistojné né albuminé dy javé né temperaturén 4°C dhe njé javé né
temperaturén e mjedisit. Jané gjetur toksoplazmat edhe né vezét e ziera pér 5 minuta.

Aflatoksina

Mundésia e transmetimit né vezé éshté realizuar pérmes ushgimit té pérdorur né pula. Aflatoksinat kryesisht
gjenden né té verdhén e vezés dhe né sasi mé té vogél né albuminé. Megjithaté éshté pér té theksuar qé asnjéheré
nuk jané gjetur nivele té tilla té aflatoksinave, té cilat mund té jené té rrezikshme pér shéndetin publik.

Mbetjet e antibiotikeve, kimio-terapeutikeve dhe antiparazitareve né vezé

Ky problem krijohet sa here gé ne tufat e shpendéve pérdoret njé terapi e caktuar apo kur ne ushgimet e
shpendéve pérdoren si shtesé ushgimesh edhe antibiotike apo sulfamidike.

Mbetjet e pesticideve apo mbetjet organo-fosfateve, organo-klorureve karbonateve, gé¢ mund té jené té pranishme
né ushgimet apo né Iéndét dizinfektante qé pérdoren te shpendét.

7.10 Embélsuesit, tharmet dhe aromatizuesit

Embélsuesi qé pérdoret mé shpesh né kuzhiné éshté sakarozi, ky nxirret nga kallami i sheqerit duke e thyer até
ose nga panxhari i sheqerit népérmjet njé procesi mé té komplikuar. Né té dy rastet fitohet njé substancé e verdhé
gé i nénshtrohet proceseve té rafinimit nga ku prodhohet shegeri kristalin.

Shegqeri éshté njé ushqim tepér energjetik, i afté té furnizojé 4 kal. pér ¢cdo gram, por nuk ka asnjé vleré ushqyese.
Késhillojmé té zévendésohet kur &shté e mundur me mjalté. Sipas formés dhe madhésisé sé kokrrés dallohen disa
lloje shegeri pluhur dhe sheqgeri me kubik.

Né treg émbélsues qé mund té zévendésojné sheqerin, sorbitolo, me fugi Embélsuese sa 60% e sakarozit, fruktoza,
me fugi émbélsuese mé té larté se sakarozi dhe glukoza 1, gé pérftohet nga amidoni i misrit dhe pérdoret vetém
né industriné e émbélsirave.
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Mjalti duhet té zévendésoje shegerin né pérgatitjen e émbélsirave né shtépi, megjithése disa nga cilésité e tij
humbasin né temperatura mbi 42 gradé celsius. Né treg gjendet dhe mjalté i pasterizuar, i [éngét i varféruar nga
enzimat dhe vitaminat qé& pérmban mijalti natyral i pa pasterizuar. Shija e mjaltit éshté e lidhur ngushtésisht me
tipin e lules ku jané ushqyer bletét.

Maltua &shté njé 1éndé qé nxirret nga farat e disa drithérave q& i nénshtrohen fillimit t& mbirjes. Eshté e pasur me
kripéra minerale, maltozé, fruktozé e sheqerna té tjera. Maltua e misrit, orizit, elbit mund té zévendésojé sheqgerin
e bardhé né pérgatitjen e Eémbélsirave né shtépi. Kujdes nga temperaturat e larta pasi ka prirje pér tu karamelizuar
shumé lehté.

Né zgjedhjen e aromatizuesit shpesh ndodhemi para dilemés natyral apo sintetik. Né treg gjenden shumé aroma
artificiale si p.sh. vanilina, gé éshté njé substancé e fituar kimikisht pér té zévendésuar vaniljen. Késhillohet gé té
pérdoren aromat natyrale duke zgjedhur midis barérave, rrénjéve, luleve apo frutave, si té freskéta ashtu edhe té
thara. Né kété gjendje té fundit mund té prodhohen esenca pér té pasur né ¢do ¢ast aromatizantin e duhur. Mos
harroni vetité aromatizuese te Iékurés sé agrumeve (limon, portokall, gitro), pjesa e ngjyrosur e té cilave pérmban
njé vaj aromatik.

Por mund té pérdoren si aromatizanté: likeret, shurupet natyrale té mentés apo amarenés. Léngjet e frutave,
kafja, petalet e tréndafilit, fletét e mentés japin njé efekt parfumues mjaft t& miré. Po késhtu mund té pérdoren
kanella, karafili, ara e moskatit, vanilja, kakao et;.

Shumica e barérave aromatike duhen pérdorur né gjendje té freskéta, pra duhet té mblidhen né momentin gé do
té pérdoren. Pér kété do té ishte miré té kultivohen né vazo né dritare apo ballkon té shtépisé. Megjithaté kur kjo
éshté e pa mundur mund té pérdoren baréra té thara qé ruhen né errésiré, pa lagéshti deri né 9 muaj.

Dafina: fletét e saj mund té mblidhen gjaté gjithé vitit por mé té mirat jané ato qé mblidhen gjaté korrikut dhe
gushtit dhe thara né hije. Ndérkaq vjeshta éshté stina e késhilluar pér mbledhjen e kokrrave aromatike qé thahen

gjithashtu né hije. Vetité e dafinés getésojné dhimbjet e stomakut, ndihmojné tretjen et;j.

Borziloku: gjethet duhet té thahen né vende me hije dhe miré té ajrosura duhi i zhvendosur shpesh heré. Krahas
pérdorimit né kuzhiné éshté dhe pérdorimi terapeutik né rastin e mbilodhjes intelektuale, lodhjes né pérgjithési,
ankthit, véshtirésive né tretje etj.

Mentja: pérdoret e freskét né sallatat mikse mbi gatimet me kungull né salca té ndryshme. Pérdorimi i saj éshté i
kufizuar pér shkak té aromés tepér té dallueshme. Mé shumé pérdoret pér pije, likere, cajin e mentés.

Rigoni: degét e mbledhura bashkohen né formé tufash dhe varen né errésiré. Kur thahet gjethet shkérmogen dhe
ruhen né kavanozé gelqi. Ka pérdorim té gjeré né kuzhiné né pjatancat e mishit dhe né perime (vecanérisht me
domatet e patéllxhanét).

Majdanozi: kur nuk pérdoret i freskét mblidhet né tufa dhe thahet si rigoni. Para pérdorimit zbutet né ujé té vakét
pér cerek ore. Kur pérdoret i freskét éshté e réndésishme té mblidhet si késhillohet edhe pér baréra té tjera
aromatike pak pérpara pérdorimit dhe né kété ményré nuk ndryshon aromén.

Rozmarina: degét béhen tufa dhe thahen né vende té ajrosura, ruhen né kavanozé gelgi apo gese letre. Késhillohet
pérdorimi pér té shogéruar gatime té mishit, peshkut né skaré, rostove etj.

Kanella: éshté Iékura e thaté e njé bime gé rritet né Cejlon. Né treg gjendet né copa té plota me ngjyré kafe dhe
si pluhur. Pérdoret shumé pér té aromatizuar kremrat, pér pérgatitjen e frutave té pjekura, tortave, biskotave,
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pérdorim té vecanté gjen pér aromatizimin e quméshtit e shurupeve.

Karafili: njihet dhe me emértimin “gozhdé karafili”. Kéto jané lulet e thara té njé bime qé géndron e gjelbér gjaté

gjithé vitit. Pérdoret né shogérimin e gepés, né pjata me gatime me mish, me perime dhe né rastin e frutave me
alkool.

Arrat e moskatit: jané farérat e njé bime, kané ngjyré kafe me sipérfage jo té Iémuar. Pérdoret vecanérisht né
mbushjet e ndryshme, salcat etj. Duhet té grihet pak para pérdorimit, pasi cilésité aromatike humbasin lehté.

Paprika: prodhohet nga disa varietete té specave té émbél. E émbél ose pikate nuk karakterizohet nga ndonjé
shije e vecanté, por nga njé ngjyrosje tipike e kuge gé u jep ushgimeve. Eshté tipike né kuzhinén hungareze, ku
pérdoret né pérgatitjen e mishrave, perimeve, salcave e supave. Né ményré té vecanté pérdoret pér té shogéruar
gepujkat e lardon.

Speci: ka disa emra pér specin aromatik si: gjelbér, i zi, i bardhé. Spec i gjelbér thirret kur kokrra éshté e papjekur
dhe shumé aromatike; spec i zi thirret kur fruti éshté i pjekur, i cili thahet dhe kthehet né kokérr té forté; spec i
bardhé thirret kur frutat tejpigen. Duhet t& mbahet né vémendije qé speci i zi ose i bardhé duhet té bluhen pak
pérpara pérdorimit; vetém késhtu ata e ruajné té ploté aromén e tyre.

Speci i kug: éshté njé lloj speci tepér i vogél dhe shumé pikant, gé thahet dhe pastaj kthehet né pluhur. Shtohet né
sasi tepér té vogla né ushqgim, pér ta béré até pikant. Veganérisht né qofté se shtohet né pjatat me tepér yndyré,
lehtéson tretjen. Disa heré pérdoren speca té ploté jo si pluhur, né kat rast duhet té largoni farat qé ndodhen
brenda.

Farat e lulékuges: duhet té jené té pjekura miré sepse vetém kéto nuk pérmbajné substanca toksike. Pasi pigen,
pérdoren né émbélsira, bruméra, perime, buké dhe djathéra.

Susami: farat e susamit fitohen nga njé bimé e Azisé tropikale. Nga kéto fara fitohet njé vaj shumé i pérdorur né
kuzhinén kineze, egjiptiane e turke. Né& Europé pérdoret kryesisht gjaté gatimit té bukés e né pasticeri. Shija éshté
e ngjashme me aromeén e arrés.

Sinapi: pérgjithésisht gjendet né treg me vazo té vogla ose si pluhur: né rastin e paré mund té ¢ngjyroset dhe
béhet i hidhét né qofté se ruhet gjaté pasi hapet vazoja. Si pluhur ruhet mé gjaté, por duhet holluar me ujé dhe
duhet [€né né getési 10- 15 miuta para pérdorimit.

Vanilja: pérdorni gjithmoné shkopinj vanilje pér parfumuar émbélsirat. Ruheni até me ené té mbyllura, pér té
shmangur qé aroma e saj té pérhapet. Pér té vértetuar qé copat e vaniljes jané té freskéta pérkulini: ato duhet té
jené elastike.

Zaferano: pérftohet nga pistilet e njé luleje (crocus sativa). Tradicionalisht pérdoret né rizoton alla milaneze, por
zaferano mund té pérdoret edhe pér prodhimin e pijeve dhe shurupeve. Pérdoreni né sasi tepér té vogla sepse
éshté lehtésisht toksike.

Majaja e birrés: éshté njé kérpudhé qé shumohet népérmjet mbirjeve e duke prodhuar enzima shkakton fermentim.
Ruajeni até né frigorifer jo mé shumé se njé muaj pasi me kalimin e kohés veprimi i saj fermentues zvogélohet.
Sot pérdoret dhe majaja e castit né prodhimin e brumérave pér prodhimin e brumérave pér furré pérdoret
maja pluhur, béhet fjalé pér njé pérzierje té bikarbonatit té natriumit me acid tattarik qé né prani té nxehtésisé e
lagéshtisé ka veprim fermentues. Ky ndodhet né treg i gatshém e disa heré me shtesa me aromé té vaniljes, para
sé gjithash kur shérben pér brumé émbélsirash. Duhet pérdorur vetém para futjes né furré.
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MISHI | KAFSHEVE DHE SHPENDEVE,
NENPRODUKTET, PERBERJA, LLOJET, TREGUESIT
CILESORE, DEFEKTET DHE RUAJTJA




8.1 Mishi dhe llojet e tij si léndé e paré ushqimore

Mishi pérfagésohet nga pjesét e ngrénshme (muskujt dhe organet) té indeve té kafshéve qé konsumojné kryesisht
bar (gjedhi, delet, dhite, derrat, kuajt, buajt, drerét, lepujt etj.).

Shpendét konsiderohen gjithashtu si njé burim i réndésishém i mishit.
Me termin “mish” pérkufizohen strukturat muskulore e indore e:

e kafshéve pér therje (vig, lopé, derra, kec, gengj, dhi etj.);

e kafshéve té oborrit (pula, gjela deti, lepuj etj.);

e kafshéve té egra gé mund té pérdoren pér ngrénie.

Prodhimi i mishit si né blegtori ashtu edhe né shpeztari lidhet ngushté me rritjen e kafshés. Rritja éshté shumé
komplekse nuk ka té bé&j vetém me ndryshimin e pérmasave por ka té béjé edhe me zhvillimin e indeve.

Te mishi na intereson indi muskulor, indi kockor dhe indi dhjamor.

Indi muskulor éshté ai qé quajmé vértet mish i cili pérbéhet nga fijet muskulore té cilat jané pérbérésit kryesor té
mishit, fijet muskulore kané ngjyré té kuqge té zbardhét si pasojé e pranisé né to té mioglobinés, pigmenti qé éshté
pérgjegjés pér kété ngjyré. Fija muskulore te kafshét e reja ka ngjyré té celur me rritjen e moshés kjo ngjyré fillon
dhe errésohet si pasojé e aktivitetit fizik. Pra ngjyra zhvillohet si pasojé e aktivitetit té rénduar.

Indi dhjamor ka disa role né organizém: ka vlera té larta energjetike, mé shumé se dyfishin e shegerit, ka efekt
mbrojtés kur ndodhet nén lékuré, ka efekt mbrojtés ndaj temperaturés, goditjeve etj. Dhjami vendoset rreth
organeve ku shérben si mbrojtés p.sh. nga brinjét. Por dhjami vendoset edhe ndérmijet fijeve muskulore ku
ndihmon né rréshkitshmériné e tyre. Mishi i gjedhéve dhe i shpendéve pérmban edhe kockén e cila i shérben
trupit té kafshéve pér, mbajtje té trupit dhe pér mbrojtje.

Mosha optimale pér té marré mish cilésor tek gjedhi &shté mosha 18 - muaj. Rrezja e mishit &shté shprehja né
pérgindje e peshés sé kérkesés sé therur pérmbi peshén e therur. Rrezja e mishit ndryshon né varési té llojit té
mishit, moshés, racés, kushteve té rritjes, seksit etj. Méposhté po analizojmé kéta faktoré.

Faktorét qé ndikojné né prodhimin e mishit

1. raca - kemi raca qé shtojné 2000 gr né dité, kjo ndodh kryesisht né moshén optimal;

2. mosha - éshté njé faktor tjetér pasi njé kafshé me moshé mé té madhe prodhon mé shumé mish pavarésisht
cilésisé;

3. kushtet e mbaréshtimit - ushtrojné ndikimin e tyre né prodhimin e mishit. Pra lloji i ushgimit, sasia e tij,

dhénia e bollshme e ujit, kushtet e mjedisit t& mbaréshtimit etj;

4. seksi - pasi meshkujt shtojné mé shumé né peshé sesa femrat, pra kané rreze mé té miré. Prodhimi i mishit
tek shpendét varet nga té njéjtat faktoré si tek gjedhét, por burimi kryesor i mishit éshté ai i gjedheve si pér
nga sasia ashtu edhe pér nga cilésia dhe vlerat ushqyese.

Mishi né shitje del i papérpunuar dhe i pérpunuar.

Né varési té pjesés sé trupit (kofshé, ijé, shpatull, qafé, gjoks, brinjé etj.) mishi klasifikohet né kategori, té cilat
ndérmjet vetes dallojné pér nga pérbérja e indit muskulor. Me pérpunimin e mishit té papérpunuar fitohen produkte
mishi si: produkte nga mishi i thaté, salsice, proshuté, yndyré, ushgime té gatshme té ngrira dhe produkte tjera.
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8.2 Pérbérja kimike dhe vetité e mishit

Pérbérja kimike e mishit ndryshon né varési té llojit. Mesatarisht, né varési té llojit ai pérmban 50-74% ujé, 15-22%
proteina, 2-50% yndyra, 0,2 deri né 1% karbohidrate dhe sasi minimale té materieve minerale, vitamina, fermente
dhe substanca tjera.

Lloji i mishit Uji Proteinat Yndyrat Hiri
Mishi i vigit 70-73% 20-22% 4.8% 1.0%
Mishi i pulés 73-75% 20-23% 4.7% 1.0%
Mishi i gengjit 73% 20% 5-6% 1.4%
Mishi i derrit 68-70% 19-20% 9-11% 1.4%

Pérbérja e mishit tul né kafshé té ndryshme

Uji 8shté komponenti mé i réndésishém i mishit. Kapaciteti i ujé-mbajtjes né mish éshté njé tregues i réndésishém
i cilésisé sé mishit dhe njihet si kapaciteti ujé-mbajtés i mishit. Pra kuptohet gé mishi me kapacitet té ulét ujé-
mbajtés dhe ujé-lidhés éshté njé mish me cilési té dobét pér tu konsumuar dhe pérpunuar.

Proteinat jané né sasi t& médha te mishi. Nga piképamja ushqyese kompozimet e azotuara jané nga mé té
réndésishmet pér njeriun. Cilésia e proteinave té mishit éshté tepér e larté dhe tipi e raporti i aminoacideve
esenciale, éshté i ngjashém me até gé nevojitet pér rritjen e indeve té njeriut. Nga proteinat pérfagésohen
miozina, mioglobulina, mioalbumina, miogjeni, kolagjeni, retikuli, nukleoproteina, proteina té gjakut (hemoglobina,
albumina, globulina) keratinina etj.

Yndyrat e mishit i sigurojn& njeriut burim energjie, por sot vihet njé tendencé né ulje pér t& marré mé shumé
energji apo kalori. Prandaj mishi preferohet té keté sa mé pak yndyré. Por yndyrat e mishit jané njé burim esencial
pér njeriun dhe duhet té jené té pranishme né dietén e njeriut me géllim qé té plotésojné nevojat e trupit. Tre
acidet yndyrore jané konsideruar si esencial pér njeriun, acidi linoleik, linolenik dhe arakidionik. Yndyra gjithashtu
ndikon né shijen dhe aromén e mishit.

Karbohidratet né muskujt e mishit ndodhen né trajtén e glikogjenit, mbas therjes sé kafshés ky i fundit shkon
né rreth 1%. Glikogjeni luan njé rol té réndésishém né kontrollin e pH- it té muskulit. Dy faktorét ritmi dhe sasia
e glikogjenit qé shpérbéhet né acid laktik kontrollojné cilésité fizike t& mishit té therur si dhe faktoré té tjeré si
kapaciteti ujé-mbaijtés, ngjyra dhe butésia

Léndét minerale, nga materiet minerale pérfagésuese jané bakri, kobalti, fosfori, mangani dhe zinku dhe sasi e
madhe e hekurit (né vecanti né mélci), ndérsa né kockat kalciumi dhe fosfori.

Karbohidratet né muskujt e mishit ndodhen né trajtén e glikogjenit, mbas therjes sé kafshés ky i fundit shkon
né rreth 1%. Glikogjeni luan njé rol té réndésishém né kontrollin e pH- it t& muskulit. Dy faktorét ritmi dhe sasia
e glikogjenit qé shpérbéhet né acid laktik kontrollojné cilésité fizike té& mishit té therur si dhe faktoré té tjeré
si kapaciteti ujé-mbajtés, ngjyra dhe butésia, indet e muskujve té mishit jané njé burim i mrekullueshém pér
vitaminat B-kompleks, sidomos pér tiaminén, riboflavinén, niacinén, B6 dhe B12. Pérmbajtja e vitaminave té tjera
si D, Edhe K &shté pérgjithésisht e ulét né mish. Edhe pse pérmbajtja e vitaminés E mund té rritet duke pérdorur
njé ushgim té pasur me tokoferol.
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Pérbérja dhe vetité e mishit

Mishi pérbéhet nga pesé muskuj kryesoré ato jané: Indi muskulor, indi lidhor, indi dhjamor, indi kockor dhe kércor,
indi nervor.

Indi muskulor pérbén 50-60% té peshés sé mishit dhe &shté indi mé kryesor pasi ka vlerén mé té madhe ushgimore.
Ai éshté i pérbéré nga qeliza té gjata té cilat bashkohen né tufa me ané té indit lidhor; kéto pastaj mbulohen nga
njé cipé e hollé qé éshté sarkolema duke formuar késhtu komlet muskulin.

Vlera ushgimore e indit muskulor pércaktohet nga vlera biologjike e proteinave té tij. Indi muskulor éshté mé
shumé i zhvilluar tek kafshét e ushqyera miré dhe tek kafshét e reja. Indi muskulor ka mesatarisht 75% ujé, 18.5%
léndé proteinike; 1.7% |éndé ekstraktive azotike, 3% yndyré ,0.9% |éndé minerale, vitamina dhe fermente.

Indi lidhor pérbén 10-12% té peshés sé mishit té kafshés. Né indin lidhor hyjné dejet si dhe pjesé lidhése mbuluese
té indit muskulor. Indi lidhor karakterizohet nga njé sasi e madhe |1€ndésh ndérgelizore. Bazén e indit lidhor e
pérbén kolagjeni dhe elastina. Indi lidhor mund té jeté né formé rrjete, i shkrifét, i ngjeshur dhe elastik. Indi lidhor
i lidhur me indin muskulor ul verén ushqyese té mishit dhe i rrit atij fortésiné.

Indi dhjamor formohet nga gelizat yndyrore dhe zhvillohet aty ku indi lidhor &shté mé i shkrifét si p.sh. nén lékuré,
né organet e brendshme si dhe né brendési té muskujve. Indi dhjamor pérbén 2-40% té peshés sé mishit. Sasia e
tij né mish varet nga mosha, raca dhe nga lloji i kafshés.

Dhjami kryesisht ai i muskujve rrit vlerén ushqyese té muskujve. Indi kockor dhe indi kércor &shté indi mé i forté
nga té gjitha llojet e indeve, ky ind pérbén skeletin e organizmit dhe ndértohet nga geliza té quajtura osteocide.
Boshlléku i brendshém i kockave éshté i mbushur me palcé, i cili tek kafshét e reja ka ngjyré té kuge, ndérsa tek
kafshét e vjetra &shté i verdhé.

Indi kockor pérmban 20-30% uj€,30% proteiné dhe 45%komponime organike. Léndét minerale pérbéhen 90%
nga fosfati dhe Ca, dhe nga sasi té vogla té Mg, Na, K, Cl dhe Fe..

Indi nervor pérbéhet nga qgeliza nervore té quajtura neurone dhe nga fijet nervore té cilat bashkohen né tufa té
mbéshtjella nga indi lidhor. Lénda e bardhé e palcés sé kurrizit pérbéhet nga fije nervore, ndérsa lénda ngjyré gri
e trurit pérbéhet nga geliza nervore. Gjaku pérbéhet nga njé masé e Iéngét qé quhet plazmé né té cilén notojné
rruazat e kuge dhe té bardha té gjakut.

8.3 Procesi teknologjik i therjes sé mishit dhe shpendéve

Konvertimi i muskujve té kafshéve dhe shpendéve né mish shénon tranzicionin e kafshés nga genie e gjallé né
dicka komode qé pérdoret pér ushgim. Procesi kryesor, therja e kafshés, duke e paré si nga piképamija psikologjike
dhe ajo teknike, nuk duhet paré si njé proces i shképutur nga proceset e mbarévajtjes sé kafshéve para therjes
dhe pérpunimit té tyre pas therjes. Konvertimi i muskujve né mish &shté njé proces qé po avancon gjithmoné dhe
mé shumé. Nése né vende mé pak té zhvilluara procesi i therjes, thertoret dhe shitja kryhen né té njéjtin vend pér
njé kohé té shkurtér, né vendet mé té zhvilluara, éshté tentuar té kalohet nga kéto lokale té hapura té therjes né
ajér, dyganeve té vogla drejt operacioneve té centralizuara shumé té médha. Kjo tendencé éshté mbéshtetur nga
zhvillimi i kapitaleve intense, pajisjeve automatike dhe nga rritja e shitjes sé mishit né supermarket nga specialist
kasapésh, té cilét béjné edhe ndarje té métejshme anatomike té mishit.

Procesi teknologjik i therjes realizohet né ambiente té caktuara té quajtura thertore, té cilat jané té kompletuara
me makineri dhe pajisje.
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Cdo lloj bagétie ose shpendi ka ményrén e tij specifike té trajtimit teknologjik gjaté procesit té therjes dhe procesit
té pérpunimit industrial.

Ky proces fillon me pranimin e kafshéve né thertore e pushimin para therjes. Mbas pranimit kafshét géndrojné
né paratherje pér tu ¢lodhur dhe i nénshtrohen procesit té urisé. Koha e géndrimit né paratherje pér bagétité
e trasha éshté 24-36 oré né varési t& mundimit fizik, pér bagétité e iméta éshté 12-24 oré né varési té moshés,
peshés trupore dhe mundimit fizik qé kané kryer. Bagétisé né periudhén e urisé i ndérpritet ushgimi dhe i jepet ujé
i cili ndérpritet 2-3 oré para therjes. Pushimi dhe periudha e urisé béhet pér shumé arsye teknologjike: shmangien
e mundimit fizik dhe ngacmimeve nervore gé ndikojné né procesin e cgjakésimit, zvogélimin e pérmbajtjes sé
ushqgimit né aparatin tretés gjé qé ndikon né uljen e ngarkesés sé mikrobeve, lehtéson proceset e métejshme té
therjes si hegja e |ékurés, nxjerrja e organeve té brendshme et;j.

Pas géndrimit né dhomén e para therjes bagétité merren dhe shpérlahen pér té ulur ngarkesén e mikrobeve
dhe mé pas kryhet trullosja me géllim uljen e rezistencés sé kafshéve gjaté therjes, pra qé kéto té fundit té
mos reagojné dhunshém. Gjaté trullosjes nuk duhet gqé kafsha t& humb funksionin e zemrés dhe organeve té
frymémarrjes pasi pengohet procesi i ¢gjkésimit duke béré qé té ulet cilésia e mishit.

Trullosja kryhet me kéto ményra: trullosje mekanike konsiston né goditjen e bagétive me mjete té forta né rajonin
ospital té kafkés sé kafshés. Mjeti mé i pérshtatshém qé pérdoret éshté vareja, njé gekic i réndé prej dy kilesh
né formé konike dhe me gjatési bishti rreth njé metér. Njé mjet qé pérdoret &shté skeleti qé &shté njé thiké e
mprehur nga té dyja anét dhe me majé me té cilén godet kafsha né njé rajon té caktuar té oksipitalit. Njé formé
tjetér e trullosjes éshté ajo me ané té elektricitetit, e cila konsiston né pérshkimin e trurit t& kafshés nga njé rrymé
elektrike pér njé periudhé té shkurtér. Para trullosjes me rrymé elektrike rekomandohet lagia e bagétisé me géllim
qé veprimi i rrymés elektrike té jeté mé i shpejté. Kemi edhe njé lloj tjetér trullosjeje éshté ajo kimike e cila ku
pérdoren substancat narkotike pér té ulur rezistencén e kafshés.

Mbas trullosjes kryhet ¢gjakésimi, ky proces kryhet duke béré prerjen e venés dhe até té arteries karotis.

Qéllimi i ¢gjakésimit éshté largimi i gjakut, pasi géndrimi i tij né mish b&het burim prishjeje, pasi dihet qé gjaku
éshté njé mjedis shumé i pérshtatshém pér mikroorganizmat. Cgjakésimi kryhet né dy pozicione né pozicion
horizontal dhe vertikal, mé i pérshtatshém &shté ai vertikal pasi arrihet njé shkallé ¢gjakésimi mé e miré. Koha
e ¢gjakésimit éshté e ndryshme né varési té llojit té bagétisé p.sh. Pér gjedhin ajo nuk duhet té jeté mé pak se 6
minuta dhe jo mé tepér se 20 minuta. Mbajtja pér njé kohé mé té gjaté do té shkaktonte largimin e njé sasie té
larté gjaku, i cili do té sillte si pasojé ¢ngjyrimin e mishit duke ulur intensitetin e ngjyrés.

Pas ¢gjakésimit béhet heqja e kokés dhe hegja e I€kurés ajo béhet kryesisht me doré por edhe e mekanizuar.

Mé pas béhet sharrimi i trupave kjo béhet me géllim qé té lehtésohet transporti i trupave té therur, té lehtésohen
dhe té pérshpejtohen proceset e ftohjes, ngrirjes dhe sistemimi e tyre gjaté ruajtjes sé tyre né gjendje té ngriré.

Mé pas vjen kontrolli veterinar, ky konsiston né kontrollin e mishit té bagétive té cilat mund té jené té prekura nga
sémundje té ndryshme si té mélcisé, zemrés mushkérive dhe veté mishit. Mishi kontrollohet edhe pér abscese
dhe né rastet ndodhjes sé tyre largohet ajo pjesé e kontaminuar. Po ashtu kur mishi gjaté kontrollit del se éshté
i prekur nga sémundje vecohet dhe sipas vlerésimit t& mjekut dérgohet pér trajtime té mévonshme té vecanta.

Pas kontrollit veterinar mishi vuloset nga mjeku veterinar dhe vlerésohet cilésia e mishit, lloji i tij sipas standardit
né fugi dhe jepet destinacioni i duhur. Trupave té therur u béhet edhe tualeti i cili éshté dy llojesh i njomé dhe i
thaté.

Tualeti i thaté konsiston né largimin e dhjamérave té barkut, pjeséve té gjakosura, gjéndrave té papérdorshme si
ushqgim, absceset, mbeturinat e mishit té diafragmés, mbetje té trakesé dhe té ezofagut et;.

Tualeti i njomé béhet gjithmoné mbrapa atij té thaté, ai kryhet me ané té dushit ku mishi lahet me ujé té freskét
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dhe té ftohté me qgéllim gé té largohen té gjitha papastértité dhe gjakrat né sipérfage. Tualeti i njomé gjithashtu ka
pér géllim uljen e temperaturés sé mishit té porsatherur. Duhet pasur kujdes gé mbas tualetit té njomé té béhet
tharja me lecké té thaté ose me ventilim sepse lagéshtia qé ngelet rrezikon prishjen e mishit.

Mbas pérfundimit té therjes duhet té qéndrojé patjetér né temperaturén e ambientit né vende té caktuara pér
rreth 26 oré pér arsye teknologjike si: té béhet kullimi i mishit nga mbetjet e gjakut, té ulet temperature e mishit
né temperaturén e ambientit, té kemi ulje té pH, qé té jeté i gatshém pér proces ftohje sepse mishi i porsa therur
nuk lejohet té futet direkt né frigorifer pasi ka ndryshim té madh temperaturash dhe si pasojé e avullimit kemi
humbje té ujit né mish, dhe mishi do té jargoset.

Bagétité gé vijné né thertore shogérohen me certifikatén mjekésore né té cilén tregohet se kafshét jané té
vaksinuara, pa sémundje infektive e parazitare dhe qé mishi i tyre éshté i pérshtatshém pér konsum dhe pér
pérpunim.

Kafshét pér therje duhet té jené né moshén e pérshtatshme as shumé té reja dhe as shumé té vjetra pra duhet té
jené né moshén ideale té zhvillimit t& muskujve.

8.4 Mikrobiologjia e mishit dhe prodhimeve té mishit

Mishi, pérmban numér té caktuar té& mikroorganizmave, té cilat e kontaminojné gjaté therjes, pérpunimit, shitjes
dhe léshimit né qgarkullim. Nése higjiena gjaté procesit té therjes dhe pérpunimit éshté jo e miré, mishi dhe
pérpunimet e tij do té jené po aq té kontaminuar. Potenciale té& kontaminimit té mishit jané té shumta dhe
kontaminimi éshté i mundur me shumé baktere, pérfshiré edhe ato patogjene. Zakonisht mikroorganizma té cilat
jané té pritshme té mishi i gjedhéve, derrit dhe dhenve, i papérpunuar jané:

e enterobakteri (Pseudomonas, Alkaligenes, Flavobacterium, Moraxsela, Streptococcus, Staphylococcus etj.);
e baktere koliforne (Bacillus, Clostridium);
e ngakérpudha dhe myku (Cladosporum, Tamnidium, Mucor, Penicillium, Aspergilus).

Nga mikroorganizmat gé zakonisht shkaktojné prishjen e mishit té ftohté dhe paketimin e pavakumuar jané:
enterobakteret, bakteret korineforme, laktobacilet, kérpudhat dhe myku, ndérsa te mishi i vakumuar i paketuar
dhe i ruajtur né vend té ftohté jané enterobakteret.

Prishje me pasojé kalbje shkaktojné: enterobakteret, Pseudomonas dhe Brochotrix termosphata.

Prishje té tharté ose thartim shkaktojné laktobacilet dhe brohotriksi, ndérsa ngjyrosje té gjelbér (Shewanella
putrefaciens dhe Aeromonas hydrophila).

Mikroorganizmat nuk mund té shkatérrohen ose asgjésohen dhe gjaté késaj té ruhen vetité natyrore té mishit.
Mbijetesa dhe zhvillimi i tyre varen nga ményra e manipulimit dhe ruajtjes sé mishit.

Prishja e mishit té papérpunuar, i ruajtur né temperaturé té larté (+15°C) dhe né lagéshti relativisht té larté, mund
té shkaktojné baktere proteolitike mezofile. Prishja manifestohet me kalbje.

Nése mishi ekspozohet pér shitje né ambalazhe plastike pér shkak té reduktimit t& humbjes, mundésohet rritja e
baktereve gram pozitive. Zgjatja e kohés pér ruajtjen e mishit té papérpunuar mund té vazhdojné me vakumin, ku
oksigjeni i mbetur pérdoret pér respirim mikrobiologjik me akumulim té CO, prej 20-40%.

Te pH-té mé té larta prej 6,0 mundésohet rritja e mé tepér llojeve té baktereve. Shewanella éshté shkaktuesi i
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zakonshém i prishjes s& mishit me pH té larté si faktor i cili shkakton formimin e H S dhe mund té shkaktojné
edhe baktere acidike t& quméshtit. Nése bakteret aerobe dhe anaerobe fakultative ndodhen né shtresat e thella
té mishit, p.sh. rreth eshtrave (infeksion kur kafsha ka gené e gjallé ose gjaté therjes) procesi i kalbjes mund té
fillojé edhe nga vendi i thell&. Kjo zakonisht ndodh te mishi i kafshéve té sémura dhe té plogéshta.

Kalbje e thellé te mishi paragitet né temperaturé prej +25°C deri né 40° C, ndérsa té njéjtén e shkaktojné klostridet.
Prishja fillon me zbérthimin e karbohidrateve, me lirimin e gazit dhe mishi béhet i buté si sfungjer. Nga bakteret
patogjene dhe toksike mund té gjenden salmonela, esherihija patogjene etj.

Mishi i griré éshté produkt i fituar me bluarjen e mishit té gjedhéve, derrit dhe dhenve dhe mish i thundrakéve pa
shtesa tjera. Numri i baktereve shpesh kalon milioné baktere né njé gram, ndérsa ndonjéheré mbérrin edhe disa
gindra milioné. Shkaku pér kété éshté gé krijohen kushte shumé té volitshme pér zhvillimin e baktereve me rritjen
e lagéshtisé, nga ai gé lirohet nga léngu i mishit nga fijet muskulore té démtuara. Mikroflora te mishi i griré rritet
edhe mé tepér gjaté bluarjes sé mishit me kontaminimin e aparatit dhe enéve, né vecanti nése nuk pastrohen
dhe nuk mirémbahen rregullisht. Te mishi i griré shpejt fillon dekompozimi bakterial. Prishja né temperatura té
uléta (10 gradé C) vérehet me ndryshimin e ngjyrés dhe paraqitjen e shijes sé tharté dhe paragqitjes sé dukurisé
sé jargéve (Pseudomonas, Alkaligenes, Flavobakterium etj.), ndérsa né temperatura té larta paraqitet kalbja
(Bacillus, Clostridium et;.).

Nése grihet mishi (temperatura rritet dhe gjaté veté bluarjes) mund té zhvillohet “pjekja” e mishit, gé né fillim
manifestohet me thartiré dhe pastaj me aromé té pakéndshme, me ngjyré blu né té gjelbér dhe pH té ulét
(acidike). Mishi i griré té cilit i éshté dhéné formé (qebapé, qofte) éshté mish i griré té cilit i shtohet kripé dhe
eréza, ind yndyror dhe ujé. Pérve¢ mikroflorés qé ndodhet né mishin e griré, shogérohet edhe nga mikroflora qé
futet me erézat e shtuara. Kéto jané produkte qé prishen shumé shpejt dhe prandaj né ambalazhim té caktuar
ruhen né temperaturé prej 0,5 deri né +4°C, ndérsa né shitje deri né +8°C. Té ngrira magazinohen né -18°C, ndérsa
né garkullim nén -10°C.

Salsicet né garkullim hasen si: me afat té gjaté, me afat gjysmé té gjaté, salsice pér pjekje, salsice té ziera ose salsice
nga organe té brendshme pér konsum. N& mbushjen e salsiceve mund té gjinden té gjitha llojet e baktereve gé i
ka edhe mishi i papérpunuar, si dhe né erézat qé shtohen gjaté bérjes sé salsiceve. Nése |éndét e papérpunuara
dhe aditivét jané mé té pastra nga aspekti higjienik dhe nése ka masa intensive higjienike, kjo rezulton me numér
mé té vogél té mikroorganizmave né salsice, ndérsa te salsicet qé pérpunohen né ményré termike, efekti éshté
shkatérrimi i mikroorganizmave né masé té madhe, ndérsa me kété rritet edhe afati i skadimit té produkteve.

Produktet e mishit té thaté jané ato gé jané fituar me kriposje ose marinim, ose me pérpunimin termik dhe
tymosjen me ose pa tym té mishit té derrit, gjedhit ose dhenve, edhe até si proshuté dalmatine, e gjedhit dhe
pastérma e dhenve etj. Dekompozimin e shkaktojné baktere gé viné nga shtresat e thella té mishit me infeksion
para therjes ose gjaté marinimit. Gjaté ruajtjes sé gjaté né kushte té kégija pa ajrosje, né sipérfagen e produktit
zhvillohen kérpudha dhe myk. Dekompozimi i produkteve té mishit té thaté né temperatura té uléta éshté rezultat
i laktobacileve.

Proshuta léshohet né garkullim si e thaté, e zier dhe e pjekur. Proshuta mund té kontaminohet me mikroorganizma
njé lloj si edhe mishi i thaté, mirépo né proshuté mikroorganizmat nuk gjejné kushte té volitshme pér shumim.
Myshget shumohen né sipérfage dhe shkaktojné mykjen. Dekompozimi i myshkut zakonisht &shté pasojé e
ndikimit té agjentéve fizik dhe kimik (oksigjeni, nxehtésia, drita, uji etj.). té cilat cojné deri te oksidimi dhe hidroliza
e indit yndyror.

Mishi paraget mjedis té volitshém pér zhvillimin e mykut, larvave té insekteve dhe parazitéve, mikroorganizmave
patogjen dhe jo patogjen dhe prandaj ka réndési té madhe epidemiologjike, né vecanti né kushte té pérpunimit
jo higjienik, ruajtjes dhe transportit. né mish mund té shumohen myku i bardhé dhe i gjelbér, té cilat ndryshojné
ngjyrén e mishit, ndérsa disa prej tyre mund té shkaktojné sémundje te njeriu. Té gjitha llojet e myshkut |éshojné
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vezé né mishin e freskét té zier ose té pjekur té cilat mé voné do té zhvillojné larva. Zhvillimi i larvave sugjeron
se mishi éshté i ndotur me baktere patogjene té cilat i bartin mizat. Mishi i ndotur né kété ményré nuk duhet té
pérdoret né ushgimin e njeriut. Né mish mund té keté baktere patogjene dhe parazit nése kafsha éshté e sémuré
ose nga njeriu i cili manipulon me ato kafshé. Prandaj nevojitet pérpunimi termik i mishit me ¢ka do té arrihet
temperaturé prej té paktén 70 gradé C né shtresat mé té thella, konsum mé i shpejté pas pérpunimit termik,
ndérsa deri né pérdorim duhet té ruhet deri né +4°C.

8.5 Vlerésimi organo-leptik i mishit dhe produkteve té tij

Pér té pércaktuar sa i freskét &shté mishi, mé sé shumti pérdoret pasqyra organo-leptike e cila éshté me réndési
vendimtare. Cdo ndryshim i ngjyrés sé mishit, né vecanti paraqitja e ngjyrés sé gjelbér éshté shenjé se mishi éshté
i kontaminuar dhe ka filluar procesi i dekompozimit.

Gjaté vlerésimit analizohet pamja dhe ngjyra né sipérfage dhe né thellési té mishit, aroma, struktura dhe
konsistenca.

Cdo lloj mishi karakterizohet me ndértim té caktuar, pamje, konsistencé, ngjyré, aromé dhe shije.
Konsistenca mund té jeté: e forté, e buté, e ashpér, rréshgitése dhe e [éngshme.

Mishi i kafshéve mé té moshuara éshté mé pak i shijshém dhe me mé pak shije té& kéndshme, ndérsa mishi i
kafshéve mé té reja éshté mé i [éngshém, i buté, pa aromé mjaftueshém té shprehur, shije dhe 1éngési. Mishi i vicit,
derrit té ri dhe gengjit kané shije mé té kéndshme, aromé dhe [éngési.

Shtresat lokale t& mykut né sipérfagen e mishit mund té largohen dhe mishi mund té pérdoret pér ushgim,
ndérsa myku né thellési té mishit &shté shenjé se mishi éshté i prishur. Duhet kushtuar vémendje mishi mos jeté
i infektuar me larva, myk ose parazité.

Mishi i rregullt ka aromé té freskét. Cdo aromé tjetér si: e tharté ose ndonjé aromé tjetér e panjohur, sugjeron se
mishi nuk &shté i miré. Aroma duhet té jeté specifike pér ¢do lloj té mishit.

Mishi i freskét &shté me konsistencé té forté, nuk &shté e ngjitshme as nuk rréshqget, mishi i gjedhit éshté i
shtresuar me shtresa dhjami, me ngjyré té kuqge té errét né varési té moshés dhe gjinisé.

Mishi i vigit éshté i buté, me fije, i shijshém me konsistencé té buté, i ndérthurur me fije té buta, me ngjyré té celur
roze.

Mishi i derrit &shté me konsistencé té buté, me fije té buta, me ngjyré rozé té celur, me shtresa té vogla ose mé
té médha té indit yndyror, me aromé specifike té kéndshme dhe shije té émbél.

Mishi i dhenve éshté me ngjyré té kuge té errét e ndérthurur me shumé ind yndyror me shije dhe aromé specifike.

Mishi i kalit éshté me ngjyré té kuge intensive, konsistencé té fugishme pa shtresa té yndyrés dhe me aromé dhe
shije karakteristike.

Mishi i shpendéve varet nga lloji dhe éshté me ngjyré té celur (pula, gjel deti) ose me ngjyré té errét (pata, rosa)
me konsistencé té fugishme, me aromé dhe shije té ndryshme né varési té llojit, moshés, gjinisé dhe ményrés sé
ushgimit.

Mishi i kafshéve té egra éshté me konsistencé té fugishme, e kuge né té errét me mé pak ind yndyror té lidhur,
me shije specifike dhe aromé, né varési té llojit té kafshéve té egra.
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Mishi i dhive né dallim nga i dhenve &shté me ngjyré mé té celur dhe pa shtresa yndyrore. Pasqyra organo-leptike
e salsiceve duhet té jeté specifike me tymin dhe erézat qé pérdoren. Nuk duhet té jeté i tharté, i ashpér, i prishur
ose i ndezur. Me kété analizé té salsiceve mund té konstatohen llojet e ndryshme té prishjes té cilat paragiten né
salsice té freskéta dhe me afat gjysmé té gatshme. Prishja e salsiceve njihet sipas pamjes, aromés dhe shijes. Gjaté
prishjes aroma &shté e pakéndshme, ngjyra blu, konsistenca éshté e léngshme dhe e rréshgitshme.

8.6 Produktet e mishit té pérpunuar

Produktet e mishit té pérpunuar ndahen né tre grupe kryesore:
1. produkte té freskéta, qé prishen shumé shpejt, té cilat duhet té konservohen né temperaturén 5°C;
2. produkte qé prishen mé véshtirési, té cilat duhet té konservohen né temperaturén 10°C;

3. produkte té konservuara. Kéto produkte nuk éshté e nevojshme té mbahen né ftohje dhe konservimi i tyre
siguron ruajtjen nga faktorét démtues mikrobik, fizik dhe kimik.

Konservat dhe gjysme konservat

Konservat ose produktet e ambalazhuara jané produktet, tek té cilat zbatohen normat teknike té méposhtme:
1. ambalazhim i mbyllur hermetikisht nga ndikimi i [éngjeve, gazeve dhe mikroorganizmave;

2. trajtim termik i afté, pér té shkatérruar ose paralizuar veprimtariné e mikroorganizmave apo toksinave té tyre.
Nga pikévéshtrimi mikrobiologjik produktet e ambalazhuara ndahen né dy kategori:

e Gjysmé konserva (sallamet), jané produktet ku trajtimi termik nuk éshté i ploté. Konservimi i produktit né
kohé sigurohet nga prania e mbuluesve qé pengojné njé rikontaminim té produktit, mbas trajtimit termik si
dhe nga pérdorimi i mjeteve fizike ose kimike gé garantojné mbajtjen e mikroflorés sé pranishme né gjendje
pasiviteti biologjik. Kéto produkte kané njé konservim té kufizuar né koh& qé mund té zgjasé deri disa muaj;

e Konservat jané produkte né kuti tek té cilat, trajtimi termik &shté i tillé qé& garanton shkatérrimin e
mikroorganizmave né produkt, si té formave vegjetative dhe atyre spirale. Konservat e mishit sipas trajtimit
termik qé zbatohet né to ndahen né 4 kategori:

1. Gjysmé konserva ose me konservim té mesém jané ato produkte gé trajtohen né temperaturat 65 deri
70°C. Me keté lloj konservimi realizohet shkatérrimi i pjesés mé té madhe té formave vegjetative té
mikroorganizmave, ndérsa mbeten té gjalla disa shtame si dhe spore té gjinive Bacillus dhe Clostridium.

2. Trecerek - konservat pérfagésojné produkte qé pérpunohen né temperaturén 75-115°C. Né keté temperaturé
mikroorganizmat né pjesén me té madhe té tyre, shkatérrohen si né format vegjetative ashtu edhe né
ato sporale. Kétu duhet béré kujdes, mbasi sporet e gjinisé Clostridium rezistojné, prandaj thuhet gé tek
trecerek- konservat, siguria higjienike nuk éshté e ploté. Konservat e plota konsiderohen ato gé trajtohen
me temperaturat 117 deri 300C. Me keté lloj trajtimi, sigurohet shkatérrimi i té gjitha formave vegjetative
dhe sporale té shtaméve. Menjéheré pas trajtimit termik né autoklave, konservat ftohen sepse né kété
ményré evitohet cdo mundési e sporifikimit t& shtameve termofile gjaté ftohjes sé ngadalshme .

3. Konservat pérvendet e nxehta, jané té tilla g€ i nénshtrohen trajtimit termik dhe qé sigurojné shkatérrimin
né total té sporeve té gjinive Bacillus dhe Clostridium.
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Pér vlerésimin higjienik té& produkteve té mishit, &shté e domosdoshme gé té pérdoren standardet mikrobiologjike.
Cdo parametér mikrobiologjik duhet té jeté real, me géllim gé né asnjé ményré té mos cenohet shéndeti i
konsumatoréve. Parametrat mikrobiologjike tregojné ngarkesén e démshme dhe até qé déshmon pér fillimin e
ndryshimeve negative né produkt.

Né pércaktimin e parametrave mikro-biologjike gjithmoné mbahet parasysh zbatimi i parimeve higjeno-sanitare, né
zgjedhjen e I1éndés sé paré dhe me pas ne zinxhirin e pérpunimit té saj.

8.7 Sallamet dhe proshutat

Sallamet ose gjysme konservat jané produkte mishi te grire pak a shume imét, te pérzier me eréza, te futura brenda
mbéshtjelléseve te vecanta dhe ge i nénshtrohen njé ose me shume proceseve te konservimit.

Sallamet jané ushgime me njé jetégjatési té kufizuar. Nga pikéveshtrimi higjienik, sallamet (gjysmé konservat) mund
té konsiderohen jo té démshme edhe pse mund té pérmbajné mikroorganizma té gjalla, pér deri sa ato nuk jané
patogjené pér konsumatorét si dhe nuk jané té afta pér t'u shuméfishuar né temperaturén e konservimit té tyre.
Sallamet klasifikohen mbi bazén e ményrés sé pérpunimit té treguesve fiziko-kimike dhe kohés sé ruajtjes sé tyre né:

1. sallame té freskéta;

2. sallame té pjekura, té ziera dhe té tymosura;
3. sallame té pjekura té tymosura dhe té tharg;
4. sallame té ziera.

Parametrat bazé pér cilésiné jané: madhésia dhe forma e copave té mishit, paragitja e dhjamit, paragitja e indit
lidhés dhe pérbérja kimike. Mishi nuk duhet té pérmbajé lékuré, nyja limfatike, pjesé kockash, gimesh, ené té médha
gjakore, mpiksje té gjakut.

Cilésité e ndryshme té mishit

Cilésia e paré - copat e mishit me formé relativisht uniforme né madhési dhe formé. Pérdoren pér té pérgatitur
brumin e sallameve dhe konservave me cilési té larté nga indet lidhés me 8% té indit dhjamor té dukshém té fituar
nga prerjet e médha primare, mé shpesh nga vithet.

Cilésia e dyté - copat e mishit jané me formé dhe madhési jo té rregullt, pjesérisht kané fascie nga indi lidhés me 15%
inde dhjamor té dukshém. Pérdoren pér pérgatitjen e brumit té sallamit pér sallamet me cilési t&€ mesme.

Pamje nga mishi i cilésisé sé paré Pamje nga mishi i cilésisé sé dyté
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Standardet e indit dhjamor

Gjedhi - dhjami i jashtém largohet nga ¢do pjesé e karkasés dhe pérdoret pér pérgatitjen e sallameve me cilési té
larté.

Indi i buté i brendshém - &shté marré nga perineumi dhe sakrumi dhe nuk pérdoret pérgjithésisht pér sallamet.

Derri/nofulla - pérmban shumé muskul (deri né 30%) dhe po ashtu edhe ind lidhés. Eshté e nevojshme pér
prodhimin e sallameve té thaté dhe pérgjithésisht pér sallamet cilésoré.

Dhjami i pjesés sé pasme - pérdoret pér sallamet e thata dhe gjysmé té thata.

Dhjami anésor - pérmban rreth 60% ind dhjamor té dukshém. Eshté pérdorur pér té prodhuar sallame té cilésisé
S€ mesme

Pérgatitja e sallameve

Pér pérgatitjen e sallamit pérdoret mish i freskét dhe i ngriré. Nga llojet e mishit preferohet mishi i derrit, gjedhit,
por mund té pérdoren edhe mishi i dhenve, kalit si dhe mishi i shpendéve (gjelit té detit dhe pulés).

Mishi i pastrohet nga kockat, tendinet, indi lidhés dhe dhjami perimuskulor dhe i nénshtrohet grirjes me makina
grirése. Pér grirjen e mishit té derrit, pérdoren stampa 5-10 mm, pér mishin e gjedhit 2-5 mm et;.

Mbasi mishi homogjenizohet i shtohet dhjamé si dhe kripé eréza, nitrat dhe sheger.

Pérgatitja e brumit té sallamit, si rregull realizohet nga pérzierja né masén 65-70% té indit muskulor me 30-35%
té dhjamit. Né sallame mund té futen edhe fermente laktike.

Mé pas brumi i pérgatitur si mé sipér, futet né mbéshtjellése speciale & mund té jené natyrale ose artificiale. Pasi
ka pérfunduar kjo procedure, sallamet thahen né mjedise té vecanta né temperaturén 20-25°C, me njé lagéshti
80-90% dhe me njé ventilim mesatar. Mé pas sallamet vendosen né mijedise, ku kryhet procesi i stazhonimit.
Qéndrimi né kéto mjedise éshté i ndryshém né varési té trashésisé sé sallameve. Né dhomat e stazhonimit
kérkohet njé temperaturé 10-15°C dhe njé lagéshti relative nga 70-80%.

Proshuta e thaté e papérpunuar, zakonisht, pérgatitet nga kémba e derrit té tymosur.

Lénda e paré - kémbét e derrave, té prera, ftohen né temperaturén 2°C pér 18 oré. Kémbét qé kané mpiksje gjaku,
gé kané muskuj me PSE ose DFD nuk jané té pérshtatshme. Minimumi i pranueshém pér njé kémbé té zhveshur
nga kockat duhet té jeté 5 kg.

Shtuesit - njé pérzierje kripe (10 kg), nitratesh (400 g), sheqeri (500 g) dhe erézash, sé bashku me piper té zi dhe
té bardhé, sherbel dhe xhinxher pérdoren pér trajtim né té thaté.

Magazinimi dhe jetégjatésia

Nése procesi ndiget me kujdes kofsha e tharé éshté shumé e shijshme, e ushqyeshme dhe bakteriologjikisht
té géndrueshme. E magazinuar né temperaturén e dhomés, por jo mé shumé se 30°C dhe lagéshti 55-65%,
jetégjatésia e saj mund té jeté 4-6 muaj. Kofsha e thaté pér shitje, mbas prodhimit, éshté e gatshme pér kontrollin
final.

Ajo mund té shitet né kété formé, por edhe e paketuar (gjysmé apo né copa té vogla) né gese plastike. Té gjitha
copat e mishit, nga ku jané larguar kockat, mund té priten dhe paketohen nén vakum, né porcione té ndryshme
sipas kérkesave té tregut.
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8.8 Léndét e para pér prodhimin e sallameve

Té gjitha Iéndét qé shtohen né produktet e mishit duhet te kané pastérti té madhe. Ato nuk duhet té pérmbajné
baktere, késhtu q& duhet té trajtohen sipas standardeve mé té larta higjienike. Eshté e réndésishme qgé ato t&
mbahen né kontejneré té mbyllur apo né paketa, larg pluhurit. Pérgjithésisht, ato mbahen larg vendit té punés,
madje né momentin e peshimit dhe té futjes sé tyre né geska plastike béhet shumé kujdes qé té respektohet
gramatura e kérkuar. Nitratet, éshté detyrimisht e késhillueshme, t& mbahen me celés.

Kripa (NaCl) ka tre efekte kryesore mbi mishin:

Pérforcimin e aromés sé mishit dhe produkteve té mishit (shija e kripur varet nga sasia e kripés dhe e uijit.
Shkallézimi tipik i pérgendrimit té kripés pér produkte té ndryshme éshté i ndryshém).

Vecorité funksionale té proteinave t&é mishit (dehidratimi i kripés éshté pérdorur pér té ulur pérmbajtjen e ujit
apo pér tharjen e mishit. Efekti i kundért &shté shumé i réndésishém dhe rezulton né tretjen e proteinave té
muskulit, aktinés dhe miozinés).

Toleranca karshi kripés, i ndan mikroorganizmat né tre grupe:

1. mikroorganizma, té cilat nuk zhvillohen né prani té kripés;

2. mikroorganizma, té cilat nuk zhvillohen né terrene ku pérgendrimi i kripés éshté mé i madh se 10%;
3. mikroorganizma, qé zhvillohen né terrene me dhe pa kripé.

Kripa e ushtron aktivitetin e veté duke ndihmuar né frenimin e veprimtarisé enzimatike dhe pér rrjedhojé duke
ngadalésuar apo ndaluar rritjen e mikroorganizmave. Shtesa 10% e kripés né sallam frenon pjesén me té madhe té
mikroorganizmave. Ndérsa njé shtesé 8% e saj, pengon rritjen e anaerobeve por jo te aerobeve dhe anaerobeve
fakultative.

Agjentét e pastérmimit (tharjes sé mishit)

Nitratet (NaNO3) apo nitrati i natriumit si dhe KNO3 kujdesen pér ngjyrén e mishit, sepse veprojné kur produktet
thahen pérmes njé procesi té gjaté.

Nitritet jané pérdorur vazhdimisht pér sallamet dhe akoma nuk éshté gjetur ndonjé substancé gqé mund t’i
zévendésojé. NaNOz2 si njé [éndé toksike mund té jeté fatale edhe né doza té vogla. Pér kété arsye shpesh heré ata
pérzihen me kripé né pérgendrim té zakonshém me kripén né pérgendrim 0.6% (e ashtuquajtura “kripé nitriti”).
Sasia maksimale e nitritit, e lejueshme né produktet e pérfunduara té mishit, éshté zakonisht 200 ppm (pjesé pér
milion apo mg/kg) apo mund té jeté mé pak subjekt i tipit té mishit apo legjislacionit té vendit..

Tre procese ndodhin pér shkak té nitriteve né mishin e pérpunuar:

1. Ngjyra e mishit té pérpunuar arrihet kur pigmenti i muskulit (myoglobin) né mjedis acid kombinohet me
oksidin e azotit (NO) pér té formuar NO myoglobin. NO myoglobin éshté relativisht rezistente karshi drités
dhe oksigjenit dhe ajo qé &shté mé e réndésishme &éshté se ka rezistencé karshi nxehtésisé. Késhtu, mishi i
pérpunuar ruan njé ngjyré té kuge té shndritshme né kontrast me mishin e papérpunuar i cili béhet gri pas
gatimit. Doza e preferuar éshté 3-50 ppm pér té arritur ngjyrén e déshiruar.

2. Zhvillimi i aromés karakteristike bazohet né reaksione té ndryshme midis nitriteve dhe pérbérésve té mishit.
Aroma tipike e mishit arrihet kur hidhet 20-40 ppm nitrit.

3. Efekti konservues, edhe né doza té vogla (80-150 ppm) nitriti parandalon rritjen e njé numri té madh
mikroorganizmash dhe bakteresh (Clostridium botulinum, Salmonella, Staphylococci et;].).
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Erézat mé té zakonshme

Erézat veprojné mbigjéndrat e péshtymés dhe ato gastrike, duke shtuar sekretimin, duke stimuluar oreksin dhe
duke pérmirésuar tretjen e mishit . Ka eréza, shija e té cilave mbetet e pandryshuar edhe mbas ekspozimit né
temperaturé té larté. Mé pak rezistente jané piperi, rozmarina, rigoni dhe mé pak rezistente karshi té nxehtit jané
xhinxher, korianderi.

Shtuesit e nevojshém

Fosfatet pérdoren pér té garantuar lagéshtiné né mishin e ftohur, pothuaj né té njéjtin nivel sikurse tek mishi pa
kocka. Né disa shtete nuk lejohet pérdorimi i fosfateve, ndérsa né disa té tjeré lejohet pérdorimi vetém kur provohet
efekti teknologjik. Por nése lejohet, duhet respektuar sasia 0.3-0.5 % né pérzierjen e sallameve. Fosfatet prishin
aktinomiozinén dhe e zbérthejné né aktiné dhe miozing, té cilat mund té treten nga kripa pér té rritur aftésiné
mbajtése té ujit.

Acidi askorbik (vitamina C) dhe kripa e tij (Askorbati i Na) kontribuojné né zhvillimin e ngjyrés né mishin e pérpunuar.
Acidi askorbik &shté pérdorur né pérgendrim 0.03-0.05 % kur askorbati i Na éshté pérdorur né pérgendrimin 0.07 %.
Késhtu, kripa e nitritit duhet té shtohet né mish qé né fillim, ndérsa acidi askorbik duhet té shtohet gjithmoné né fund.

Tymi natyral éshté njé pérzierje komplekse qé éshté i pérbéré nga njé numér pérbérésish dhe ai fitohet pérmes
kontrollit té lagéshtisé né temperaturé té ulét. Druri g€ pérdoret mé sé shumti zgjidhet i tillé qé té prodhojé tym. Sot
mendohet se temperatura mé e pérshtatshme pér té fituar pérbérjen optimale éshté 300-500°C. Tymi konsiston né
pérbérje té disa gazeve si fenole, acide organike, karbonile dhe pérbérés té tjeré dhe pjeséza si flaké, katran, hi dhe
blozé. Komponentét e gazit penetrojné né produkt pérmes ambalazheve né njé nivel té caktuar dhe reagojné me
pérbérés té tjeré té produkteve té mishit. Tymiijep njé eré té vecanté dhe po ashtu njé ngjyré specifike produktit.

Zorrét, té cilat kané destinacion pérdorimin e tyre pér sallam, duhet menjéheré pas therjes t’i nénshtrohen
pérpunimit. Ato pas boshatisjes duhet té lahen me kujdes. Pérdoren zorrét e derrit, deleve dhe dhive (zorrét e
holla), por pa i kthyer mbrapsht ato. Zorrét, pasi jané pastruar mire, spérkaten me kripé dhe ndahen né komplete.

Pjesa e sipérme e zorréve mbyllet dhe kriposet pérséri pér té eliminuar kontaktin me ajrin. Zorrét duhet té
magazinohen né mjedise té erréta dhe té ftohta.

8.9 Konservat (produktet e mishit né kuti)

Mishi mund té konservohet pasi pérpunohet dhe mbyllet hermetikisht né kuti metalike dhe trajtohen né autoklava
me avull apo me ujé té nxehté nén presion né temperatura té larta, 116-121°C dhe disa heré me avull né 140°C. Né
pérgjithési, té gjitha proceset e pérdorimit té nxehtésisé pér produktet e konservuara né kuti jané projektuar pér té
aktivizuar njé numér té madh sporesh té Clostridium botulinum.

Ashpérsia e proceseve té nxehtésisé pér produktet e mishit né kuti arrihet kur produkti ka marré trajtimin e
nevojshém té nxehtésisé gqé mund té inaktivizojé me té njéjtin efekt cdo gjé té ekspozuar pér njé minuté né 121°C.
P.sh. njé minuté né 121°C jep té njéjtén sasi inaktivizimi té sporeve si pér katér minuta né 115°C, apo 13 min. né 110°C,
40 min. né 105°C, késhtu qé té gjitha proceset do té kené té njéjtén vleré me te njéjtin efekt.

Konservat e mishit mund té pérgatiten nga mish gjedhi, mish derri apo dhe nga lloje mishi té kafshéve bujgésore. Si
rregull konservat quhen normale kur mbas géndrimit né temperaturén 30 deri 32°C pér 30 dité, nuk manifestojné
fryrje té kutive, ndryshime né ngjyre, shije dhe aromé né pérmbajtjen e tyre.
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Ambalazhet duhet té garantojné njé mbyllje té pérshtatshme dhe mosprishjen e konservés gjaté veprimeve té
ftohjes dhe gjaté jetégjatésisé sé produktit. Kutité e holla dhe ato me alumin mbyllen me makina qé formojné njé
mbyllje dyfishe né tri stade: presim i kapakut, te trupi i kutisé sé konservés, duke formuar veprimin e paré me
gepjeje apo mbylljeje rrethore dhe mé pas, duke kryer njé veprim té njéjté mbi kapak. Mbyllja hermetike e kutive nén
vakum rekomandohet vecanérisht pér vendet me klimé té nxehté. Xhami éshté njé ambalazh inert, por mishit mund
t’i shkaktohet dém nga ekspozimi pérpara drités. Shishet e mbyllura me xham dhe me kapaké (ményra e mbylljes sé
tyre éshté e ndryshme) pérdoren pér disa lloje sallamesh.

Mikrobiologjia e konservave té mishit
Mikroorganizmat né konserva gjenden né dy forma:
1. té ngordhura;

2. tégjalla

Ato qé i pérkasin grupit té paré, jané rezultat i ngarkesés mikrobike qé kané té gjithé pérbérésit e konservés, pérpara
se ata t’i nénshtrohen trajtimit té tyre termik. Eshté shumé e réndésishme té theksohet nevoja e pérdorimit té
|éndés sé paré higjienikisht té pastér sepse gé kétu fillon shuméfishimi bakterial qé e komprometon produktin
pérfundimtar. Pér sa i takon mikroorganizmave té grupit té dyté, ato té paktén teorikisht nuk duhet té jené té
pranishme né konserva. Pér rastet kur zbulohen shtame té gjalla, atéheré kjo lidhet me praniné e dy faktoré té
nénvleftésuar:

1. me trajtimin termik qé nuk &shté kryer né parametrat qé kérkon teknologjia;

2. me pérlyerjen e konservave me shtame pas sterilizimit, si rezultat i defekteve qé ndodhin né kutité e tyre.

Vlerésimi organo-leptik i konservave

Gjaté vlerésimit té gjendjes sé konservave duhet té vézhgohen me kujdes kéta tregues:
1. bombazhi i mundshém i kutive;

2. prania e mygeve ne kutité e démtuara;

3. karakteristikat organo-leptike si: era, shija, ngjyra;

4. pH ipérmbajtjes se kutisé, ne disa konserva.

Té gjitha konservat gé rezultojné me probleme nuk duhet té pérdoren.

Defektet me té mundshme té konservave jané:
Korrozioni i kutive

Me termin korrozion kuptojmé té gjitha proceset kimike dhe elektro-kimike, pérmes té cilave njé material metalik
kalon nga gjendja fillestare né até té oksiduar si rezultat i veprimit té faktoréve té mjedisit.

Konservat e mishit tek té cilat pérdoren kutité metalike, mund té jené té ndryshme. Né bazé té korrozionit qé ato
pésojné klasifikohen né tre grupe:

1. jo agresive;
2. me agresivitet mesatar;

3. shumé agresive.
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Agresiviteti i konservave éshté i drejtuar tek kallaji apo celiku i kutive. Ai lidhet me fazén ujore té konservés, pH,
viskozitetin etj.

Kutité e ndryshkura

Ndryshkja éshté njé formé e korrozionit té brendshém qé do té thoté humbje e shtresés sé brendshme té
konservés (kallajit). Defekti i mésipérm shkaktohet nga veshja jo e mire e konservave né brendési té tyre me kallaj
apo vernik si edhe nga shkage mekanike qé provokojné démtime té veshjes mbrojtése.

Kutité e deformuara

Konservat gjaté transportit jo t& miré, mund té pésojné démtime qé shogérohen me deformimin e tyre.

Kutité e “flashkéta”

Ky defekt ndodh zakonisht si rezultat i bombazhit fizik. Nése kutit pérbehen nga material elastik, material i skaduar
ndodhé gé mbas sterilizimit dhe ftohjes, kutit té deformohen.

Deformimi i kutive té konservave, thyerja e kutive té xhamit dhe plasja e ambalazhit jané rezultat i mungesés sé
kujdesit, veprimit té ftohjes, mosrespektimit té presionit té nevojshém.

Kullimi i konservave éshté rezultat i mbylljes johermetike té konservave, deformimit té kutive pérpara mbylljes,
vecanérisht kur jané afér vendit té mbylljes.

Mbyllje johermetike

Bombazhi éshté ai ndryshim i produkteve ne kuti ge sheqerohet me njé deformim ngrités te kutive, ne drejtim te
kapakut dhe fundit te saj.

Kutité me bombazh nuk duhet té pérdoren.
Njihen disa tipa bombazhesh:

e bombazh me natyre kimike- i detyrohet ndryshimeve té shogéruara me formimin e gazit brenda konservave
si rezultat i reaksioneve kimike;

e bombazh me natyré fizike- i detyrohet zhvillimit té gazit né brendési té kutive, i cili mund té keté mbetur aty
gé né momentin e mbylljes sé kutive;

e bombazh me natyré biologjike- lidhet me dy shkage té réndésishme: me njé trajtim termik jo té& mjaftueshém
pér té shkatérruar té gjitha mikroorganizmat e pranishme né pérmbajtjen e konservés; pér shkak té mbylljes
jo hermetike.

Pér sa i takon vlerésimit higjienik, bombazhi klasifikohet né dy grupe:

1. bambazh primar, ku pérfshihen ato lloje ku pérmbajtja kutive ndryshon shumé dhe né kété rast bombazhi ka
natyre biologjike apo kimike;

2. bombazh sekondar, ku pérfshihen ato lloje bombazhi, tek té cilat nuk démtohet pérmbaijtja higjienike dhe
vlera biologjike e pérmbajtjes. Né kété grup, pérfshihen kuti konservash té cilat krijojné defekte gjaté kohés
sé sterilizimit apo kur dimensionet e kutive nuk jané té pérshtatura miré, pér té pérfshiré brenda tyre, njé sasi
té caktuar ushgimi.
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8.10 Cilésia e mishit té shpendéve

- Kontaminimi tek shpendét ndodh pér té njéjtat arsye gé pérmendém tek kafshét pér therje; megjithaté né
dallim me kéta té fundit, kontaminimi tek shpendét merr njé réndési t& madhe. Eshté e qarté gé njé ndikim té
ndjeshém kané impiantet e rritjes, té cilat mund té ndikojné né njé pérkeqésim té situatés dhe né njé pamundési
té konservimit té produktit.

Gjaté fazave té therjes kontaminimi i shpendéve péson njé rritje té ndjeshme.

Mbas therjes shpendét i nénshtrohen njé séré manipulimesh, té cilat ndikojné né modifikimin e gjendjes
mikrobiologjike té sipérfaqges sé tyre. Sé pari procedohet me hegjen e pendéve, gé realizohet nga futja e shpendéve
né banjé uji né temperaturén 52-55°C, ose duke pérdorur makineri té posacme pér kété géllim.

- Makina pér hegje té pendéve

Mé tej, manipulimi vazhdon me hegjen e organeve té brendshme, qé
mund té jeté totale ose e pjesshme. Ky operacion éshté delikat dhe
ka variacione gé varen shumé nga ményra e manipulimit, sidomos né
kavitetin abdominal.

- Hegja e organeve té brendshme

Mbas fazés sé hegjes sé organeve realizohet tualeti. Kontaminimi qé
verifikohet né fazén e punés dhe pérgatitjes sé karkasés nuk ka té
béjé vetém me florén saprofite, por edhe me até patogjene dhe né
ményré té vecanté mé salmonelat. Pérpara kryerjes sé tualetit éshté
miré gé karkasat té shpélahen me ujé té ftohté dhe kjo gjé eliminon
mekanikisht kontaminimin sipérfagésor. Sot né shumé stabilimente té
pérpunimit té shpendéve éshté hequr doré nga sistemi i zhytjes né
ujé dhe po tentohet drejt pérdorimit té dushit me ujé té ftohté apo
tunelit me ajér té ftohté. Pérdorimi i ajrit té ftohté pérfagéson njé
metodé té uljes shumé té shpejté té temperaturés né karkasé, por nga
ana tjetér nuk largon mikroorganizmat psikrofilé qé mund té jené té
pranishém né sipérfagen e karkasés.

Konservimi i shpendéve kryhet pérmes ftohjes dhe ngrirjes.

Konservimi i shpendéve né ftohje nénkupton konservimin e tyre né frigoriferiké né temperaturén 2-3°C. Né kéto
kushte produkti mund té konservohet pér 7-10 dité dhe mbas késaj kohe tek ai fillojné té shfagen dukurité e
para alterative té tipit putrifikativ. Konservimi né temperaturé té ulét pengon zhvillimin e pjesés mé té madhe té
mikroorganizmave, duke seleksionuar vetém shtamet psikrofile. Mund té thuhet qé temperatura e konservimit,
nése &shté nén 10°C, i jep shkas ndryshimeve alterative pér shkak té pranisé sé gjinisé Pseudomonas.

Procedura e ngrirjes realizohet kur mishi duhet t€ mbahet i konservuar pér njé periudhé relativisht té gjaté.
Ndryshimet gé shfagen e kané burimin jo vetém tek higjiena e punés, por edhe te tek sistemi i pérdorur dhe
kushtet e konservimit.
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METODA TE RUAJTJES SE USHQIMEVE NE KUZHINE.
MIKROORGANIZMAT DHE HELMIMET USHQIMORE




9.1 Sémundjet qé shkaktohen nga ushqgimet

Pérdorimi i ushgimeve té ndotura me mikroorganizma patogjene mund té béhet shkak pér t’'u sémurur.
Sémundjet, qé shkaktohen nga ushgimet sipas shenjave karakteristike té tyre, ndahen né dy grupe kryesore:
helmime ushgimore e infektime ushgimore.

Helmimet ushgimore shkaktohen nga mikroorganizmat patogjené, qé zhvillohen né ushgime ose nga toksinat qé
ata prodhojné.

Infektimet ushgimore shkaktohen nga mikroorganizmat patogjene. Ushgimet shérbejné vetém si transportues
té tyre.

Mikrobet si shkaktaré té helmimeve ushqgimore

Mikrobet jané gjallesa shumé té vogla, té cilat nuk shihen me sy té liré. Mikrobet klasifikohen né viruse baktere,
spiroketa, kérpudha, maja, myqge, protozoare.

Mikrobet sipas veprimtarisé sé tyre klasifikohen né té dobishme dhe né té démshme. Té dobishme jané ato
mikroorganizma qé kthejné quméshtin né kos, prodhojné veré, birré etj.

Té démshme jané ato mikroorganizma gé shkaktojné helmime ushgimore, prishin produktet ushgimore, sjellin
sémundje tek njerézit dhe té kafshét.

Helmime ushgimore jané té gjitha sémundjet qé shkaktohen nga pérdorimi i produkteve ushgimore té ndotura
me mikrobe sémundje sakatuese ose nga toksinat(helmet) e tyre. Helmimet ushgimore vijné edhe nga, I€ndét e
tjera helmuese té natyrave té ndryshme. Kéto sémundje prekin njerézit e shéndoshé mbasi ata kané konsumuar
produkte ushgimore né sasi normale.

Klasifikimi i helmimeve ushqimore

Fjala “helmim ushgimor” pérdoret pér helmimet gé vijné nga natyra té ndryshme. Ato klasifikohen né: he/mime
me natyre jo mikrobale dhe mikrobale

Helmimet me natyré jomikrobale mund té jené [éndét kimike si metalet e rénda dhe pérbérésit e tyre. Helmim
ushgimor shkaktohet nga [éndét kimike si: arseniku, bakri, plumbi, kallaji, zinku etj. Helmime nga |éndét kimike
jané dhe ato qé e kané prejardhjen nga pesticidet (Iéndé kimike qé pérdoren né bujgési kundér démtuesve).

Helmime té tjera me natyre jomikrobale mund té jené:

e kérpudha helmuese;

e bimé helmuese;

e peshg helmues.

Substancat helmuese qé pérmbajné disa bimé si kérpudha, patatja me solanine, mjalté i disa lloje bletésh et;.

Helmime me natyre mikrobale jané toksiko-infeksione té shkaktuara nga ushgime té pérlyera me mikroorganizma
te gjalla, apo toksinat e tyre.

a- Helmimi nga stafilokokét: bakteret stafilokoke jané té pérhapura gjerésisht né natyré. Ato ndodhen, zakonisht,
né ajér, né [ékurén e njeriut, né gojé, né hundé etj. Shumica e stafilokokéve jané saprofite, por disa jané patogjené
pér njeriun dhe shkaktojné sémundje té ndryshme té |ékurés, piodermi té grykés etj. Toksinat qé ato prodhojné
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né sasi té mjaftueshme né zorrét e njeriut, shkakton helmim, qé shfaget pas 3-6 orésh me dhimbje barku, té
vjella, dobési té pérgjithshme, shpeshheré pa temperaturé dhe zgjat 1-2 dite. Ushgimet qé preken me shpesh nga
stafilokokét jané quméshti dhe produktet e tij. Stafilokokét, zakonisht, shkatérrohen né 70-80°C pér rreth 30 min.
Ka raste qé duhen temperatura mé té larta deri 100°C.

b- Botulizmi: éshté helmim ushgimor, i cili shkaktohet nga pérdorimi i ushgimeve qé pérmbajné ekzotoksinén
e bakterit Clostridium botulinum. Ai éshté mjaft i pérhapur né natyré. Shumézohet shumé né kushte anaerobe,
sidomos né produktet e konservuara (peshk, mish), né sallam, né konserva perimesh. Bakteri Clostridium
botulinum i géndron temperaturave té larta. Kripa né sasi 5-10% dhe aciditeti pengojné zhvillimin e bakterit .

Helmimi nga botulizmi shfaget 6 deri 24 ore pas marrjes sé ushqgimit ku éshté grumbulluar toksina. Shenjat
kryesore té helmimit jané: dhimbje koke, rregullime té té parit dhe té frymémarrjes, paralize.

Pérgindja e vdekjes nga botulizmi éshté e larte. Si mjet i efektshém kundér kétij helmimi éshté serumi antibotulinik.

c- Helmimet ushgimore nga myget: mund té pérmendim helmimin nga toksina e mykut fusarium (Fusarium
sporotrichoides). Helmimi shkaktohet nga pérdorimi i drithérave qé i ka zéne periudha e ftohté e dimrit né fushé.
Shenjat e helmimit qé quhet edhe angina septike jané: temperatura e larte, énjtje e gojés, dhimbje té forta té saj
dhe té ezofagut.

Shfagja dhe pérhapja e helmimeve ushgimore mund té vije nga mos zbatimi i rregullave dhe i normave higjienike
gjaté prodhimit pérpunimit ruajtjes transportimit tregtimit ose nga shkelje né teknologjiné e prodhimit.

Faktoré té tjeré ge ndikojné né shfagjen dhe pérhapjen e helmimeve ushgimore jané: temperaturat e larta
shumézimi i shpejte i mikrobeve, mos respektimi i rregullave higjeno-sanitare, ndotja nga kandrrat dhe brejtésit.

Sirregull produktet ushgimore duhet te ruhen e té trajtohen né mjedise té pastra e té freskéta, né temperature te
uléta ne varési te procesit teknologjik pér produkte té ndryshme ushgimore. Mikrobet parapélgejné ato mjedise
ku prodhohen ruhen pérpunohen shpérndahen produktet ushgimore te papérpunuara, gjysmé té gatshme dhe
té gatshme pér konsum. Ata pélgejné mishin dhe nén produktet e tij, produktet me veze dhe krem quméshti
qumeéshtin dhe nén produktet e tij.

9.2 Toksiko-infektimet dhe infektimet ushqimore

Toksiko-infektimet ushgimore jané helmime té cilat shfagen né qofté se né ushgim ndodhen mikrobet e gjalla, té
cilat prodhojné toksinat. Toksiko-infektimet ushgimore jané sémundje té forta té stomakut e té zorréve (té traktit
gastrointestinal) qé& i ngjajné shumé helmimeve ushgimore.

Toksiko-infektimet ushgimore shkaktohen né shumicén e rasteve nga baktere té grupit salmonela, si dhe nga
baktere te tjera patogjene fakultative té kalbézimit.

a. Toksiko-infektimet ushgimore nga salmonelat quhen edhe salmoneloza. Salmonelat jané baktere té grupit té
paratifos, té cilat ndodhen te kafshét e ndryshme, shpendét, minjté, mizat et;.

Nga salmonelat e paratifos, qé shkaktojné toksiko-infektime, mé té pérhapura jané bakteri i gertnerit dhe bakteri
breslan. Kéto jané baktere cilindrike té shkurtra, té |évizshme, pa spore, anaerobe fakultative.

Bakteret, qé shkaktojné toksiko-infektimet, jané té pérhapura gjerésisht né mishin e kafshéve, prandaj ai mund
té béhet shkaku kryesor i toksiko-infektimeve. Salmonelat mund té ndodhen né mishin e kafshéve qysh kur ato
jetojné si dhe pas therjes.
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Pérpunimi termik jo i mjaftueshém i produkteve té mishit nuk i shkatérron té gjitha bakteret, sidomos ato qé
ndodhen né brendési. Kur produktet ruhen né mjedise té ngrohta, bakteret shumézohen shpejt. Toksiko-infektimet
ushgimore mund té shkaktohen shpesh edhe nga produkte té tjera si peshku, vezét, quméshti, sallatat et;.

Né produktet ushgimore, qé shkaktojné helmimin, nuk vihen re ndryshime organo-leptike té prishjes.

Toksiko-infektimi ushgimor i shkaktuar nga salmonelat ka shenjat e helmimeve ushgimore. Ai shfaget me dhimbje
koke, té vjella, diarre, rritje temperaturé. Sémundja shfaget pas 6-20 oréve dhe zgjat 3-6 dité. Crregullimet gé
ndodhin né organizém, shkaktohen si nga mikrobet qé hyjné né zorré dhe pérhapen né gjak, ashtu edhe nga
toksinat (endotoksinat) qé grumbullohen né ushqgim.

b. Toksiko-infektimet e shkaktuara nga bakteret e kalbézimit jané disa baktere té kalbézimit, si proteusi dhe
bakteret koli.

Produktet né té cilat ato shumézohen mund té shkaktojné helmime. Prandaj, ato i quajmé edhe patogjené
fakultative.

Toksiko-infektimet, qé shkaktohen prej kétyre baktereve, jané té ngjashme me ato té salmonelave me ndryshim
se periudha e inkubimit dhe koha e sémundjes jané mé té shkurtra. Helmimet prej kétyre baktereve shkaktohen
mé shpesh nga pérdorimi i ushgimeve qé jané pérgatitur dhe kané géndruar njé fare kohe.

Escherichia Salmonelat

Infektimet ushgimore jané sémundje né té cilat produktet ushgimore jané transmetues té mikrobeve patogjene.
Né kété rast, mikrobet patogjene nuk shumézohen né produktet ushgimore. Shkaktarét e kétyre sémundjeve
mund té transmetohen edhe me rruge té tjera, si népérmijet ajrit, ujit, takimit etj. Sémundjet, qé shkaktohen nga
bakteret e qé transmetohen mé anén e ushgimeve, jané tifua e zorréve, dizenteria, bruceloza, tuberkulozi, plasja
etj. Né infektimet ushgimore béjné pjesé edhe sémundjet e shkaktuara nga viruset, si verdhéza (hepatiti viral)
dhe poliomieliti.

Sémundjet qé shkaktohen nga bakteret jané: tifoja e zorréve dhe paratifoja, dizenteria bakterore, bruceloza ose
ethet e Maltés, plasja dhe tuberkulozi.

Sémundjet gé shkaktohen nga viruset jané: verdhéza (hepatite viral) dhe poliomieliti.

Njé masé e réndésishme pér parandalimin e kétyre sémundjeve éshté vaksinimi. Njeriu mund té infektohet
népérmijet prekjes sé kafshéve té sémura ose pérdorimit té produkteve ushgimore dhe té ujit gé e kane kété
mikrob. Sémundja shfaget sipas rrugéve té infektimit né Iékuré, né zorré, né mushkéri. Sémundja jep ¢rregullime
té theksuara té gjendjes sé pérgjithshme té organizmit. Né indet e prekura formohen flluska t& mbushura me gjak.
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9.3 Si té ménjanojmé helmimet ushqgimore

Shkaktaret e helmimeve ushqimore

Shkaget e helmimeve ushgimore mund té jené té ndryshme. Si shkak i helmimit ushgimor mund té jeté njé
produkt ushgimor i konsumuar mbas datés sé skadencés. Helmimi ushgimor mund té vijé edhe si shkak i
mosruajtjes né kushte frigoriferike té ushgimeve si dhe lenia e produktit né temperatura té larta. Helmime té tilla
ndodhin shpesh.

Shkak i helmimeve ushgimore mund té jené dhe miza insekte brejtésit té cilat duke géndruar né vende té ndotura
mbartin dhe [éshojné mbi produktet ushgimore mjaft papastérti dhe mikrobe té cilat mund té shumézohen dhe
té prodhojné helme. Prandaj réndési té dorés sé paré marrin masat e luftés kundér tyre dhe masat pér mbrojtjen
e produkteve ushgimore nga kontakti me kéta shkaktaré.

¢’ndodh me produkte e prekura nga mikrobet

Duke u zhvilluar dhe shumézuar né produkte té ndryshme ushgimore mikrobet konsumojné pjesét mé té mira
té produkteve ushgimore. Ata harxhojné proteina lyra shegernat etj. Mikrobet gjaté zhvillimit dhe shumézimit
té tyre né produktet ushgimore jo veten varférojné vlerat ushqyese por ata i ndotin me helmet e tyre. Zhvillimi
e shumézimi i mikrobeve né produktet ushgimore shogérohet me ndryshime qé prekin shijen, erén, ngjyrén,
konsistencén etj. Pér shembull kur né qumésht shtohen mbi sasiné e lejuar mikrobet Esherikakoli dhe Koliformet.
Kéta té fundit e shndrrojné laktozin né acid laktik, rritet aciditeti, qumé&shti prishet. Njé quméshti tillé po té zihej
do té mpikset, po té béhej djathé, djathi nuk ka konsistencé te géndrueshme.

Ushgimet me pérmbajtjeje proteinash nga veprimi i mikrobeve protolitike (prishés té proteinave) jargézohen,
kalbézohen, marrin eré té kege.

Ushgimet me pérmbaijtje lyre nga veprimi i mikrobeve lipolitike (prishés té lyrave)do té hidhérohen. Kur prishet
cipa e furatave dhe e perimeve nga jashté mikrobet e sipérfages hyjné né thellési dhe shpejtojné kalbjen e tyre.

Por ka dhe mjaft raste qé duke u zhvilluar dhe duke e shumézuar né produktet ushgimore, mikrobet nuk japin
asnjé ndryshim té dukshém apo shenje dalluese gé ka té béjé me shijen pamjen konsistencén. Né kéto raste
produktet ushgimore konsumohen nga njerézit, béhen burim sémundjesh dhe helmimesh ushgimore. Kéto
helmime shfagen né formén e njé sémundje té lehté té mesme ose te réndé. Zgjatja e helmimit ushgimor mund
té jeté njé ose disa dité dhe mund té rrezikojé seriozisht jetén e tyre dhe ka raste gé mund té pérfundojné
edhe né vdekje.

Shenjat e té sémuréve me helmim ushqimor

Helmimet ushgimore zakonisht fillojné menjéheré, 15 min. deri 24 ore mbas konsumimit t& ushgimit t& ndotur.
Helmimet pérfshijné njé numér relativisht té madh njerézish zakonisht 10% e atyre ge kane konsumuar keté
ushgim.

Sémundja fillon papritur me dobési trupore té pérgjithshme djersitje dhimbje koke, kycesh. Né fytyré njerézit
zbehen kané marrje mendsh kané ndjenjén e te ftohtit, pra kané ethe té dridhura, temperaturé mund té arrijé
deri 40 °C. Té sémuret me helmim ushgimor kané debulesé jané té képutur nuk kané oreks. Té sémuret né fillim
kané té pérziera, té cilat mé voné shogérohen me té vjella, gé né shumicén e rasteve vijné duke u shtuar. Kjo né
varési té sasisé e té shkallés sé prishjes sé produktit ushgimor, si dhe té numrit dhe té llojit t& mikrobeve apo té
[éndéve kimike qé ndodhen né ushqim. Té sémuret kané dhimbje barku, gé né shumicén e rasteve shogérohet
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me diarre, té cilat vijné duke u shtuar. Nga té vjellat dhe diarrejai sémuri humbet shumé léngje, organizmi i tij
fillon té dehidratohet. Shpesh dhimbjet e barkut jané shumé té forta, né formé shtréngimesh, té shoqéruara dhe
me diarre bé&jné qé gjendja e té sémurit té pérkegésohet.

N.g.s. vazhdon kjo gjendje, vazhdohet me tharje te |€kurés, ulje té tensionit arterial.

Sémundja vazhdon 2-3 dité dhe mund té shprehet né formé té lehté t& mesme ose té réndé. Kjo varet nga
gjendja dhe géndresa e organizmit si dhe nga sasia e mikrobeve ose e helmeve gé jané né produktin ushgimor.
Gjendja me réndé e organizmit paragitet tek fémijét, té moshuarit tek njerézit e dobét dhe né gjendje jo té miré
shéndetésore.

Né pérgjithési pas fillim té mjekimit sémundja vazhdon 2-3 dité, shenjat zhduket gradualisht kjo ka te béjé me
formén e lehté té sémundjes Né rastet e rénda shérimi i ploté kérkon njé kohé mé té gjaté.

Kur sémundja shfaget né formén e saj me té rénde zgjatet koha e shérimit té ploté. Midis t& sémuréve rénde ka
edhe nga ata sigurisht té pakté né numér qé pérfundojné né vdekje. Né kéto forma kemi probleme me psikiken,
etje té theksuara dhe kalim né koma.

Disa rregulla pér té ménjanuar helmimin ushqimor

Pér té ménjanuar rrezikun gé vjen nga njé produkt ushgimor duhen té zbatohen me rreptési disa rregulla té
thjeshta:

e Kontrolloni datén e skadencés té produktit ushgimor para konsumimit.

e Mos prekni produkte ushgimore pa laré duart me sapun dhe ujé te rrjedhshém.

e Mos lejoni kontaktin e produkteve ushgimore té pérgatitura me produkte ushgimore té papastra.
e Mos gatuani mish i cili nuk ka shkrire plotésisht.

e Merr masa pér ruajtjen e ushgimeve ne kushte frigoriferike.

e Mos lejoni kurré gé té prekni ushgimet ,nése keni te prera ose plagé ne duar.

Né industriné ushgimore té zbatohen me rigorozitet rregullat higjeno-sanitare né prodhim, ambalazhim, transport,
ruajtje.

9.4 Démtuesit kryesor té produkteve ushqgimore

Produktet ushgimore, nga veté natyra e tyre, béhen pre e shumé démtueseve si: mizave, buburrecave, furrtareve,
minjve etj.

Mizat jané kandrra gé tregojné shkallén e pastértisé dhe nivelin kulturor té mjedisit. Pérvecse jané té bezdisshme
jané pérhapés té mikrobeve gé shkaktojné sémundje. Ushqimi, temperatura, papastértia dhe lagéshtira jané
faktorét qé ndikojné né fugizimin apo ngadalésimin e shumimit té tyre. Né kushte té pérshtatshme mizat gjenden

me shumicé né mjediset ushgimore si né kuzhina, €émbéltore, piceri, repartet e prodhimit apo dhe né depo
ushgimore.

Shumimi mé i fugishém i tyre béhet né stinén e verés (nga njé mizé e vetme fitohen mé shumé se 3 milion miza).
Mizat jané bartése dhe transmetuese té njé séré mikrobesh qé shkaktojné diarreng, dizentering, tifon e zorréve,
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verdhézén , tuberkulozin etj. Llogaritet gé njé mizé bart rreth 6o lloje té ndryshme mikrobesh.

Buburrecat dhe furrtaret jané démtues té ekonomisé, té bezdisshém, pérhapés té mikrobeve. Prania e tyre
tregon nivel té ulét higjenik té mjedisit. Zhvillohen dhe shumohen shumé shpejté. Zhvillohen né vende té erréta,
té ngrohta dhe me pak lagéshtiré. Gjenden né mjediset e kuzhinés, émbéltoreve, furrave dhe vendeve ku mungon
pastértia. Karakteristiké e tyre éshté se fshihen ditén népér dysheme apo dollape dhe ushgehen natén, ku lévizin
lirisht. Mund té jetojné 30-40 dité pa ushgim. Gjenden népér mbeturina dhe arkat e ambalazhit té ushgimeve.

Minjté jané kafshét mé té papastra, bartése dhe transmetuese té shumé sémundjeve ngjitése. Minjté ushqehen
dhe démtojné té gjitha llojet e produkteve bimore e shtazore. Ata i zgjedhin ushgimet e parapélgejné farat e
drithérave, lulediellit, fasule, biskota, buké etj. Duke kérkuar ushgimin népér kanale, grumbuj plehrash etj., ata
marrin andej mikrobe dhe béhen shkaktaré dhe transmetues sémundjesh.

Akarinat jané kandra gé zhvillohen né formén e képushave, kérkojné ajér dhe vendosen né sipérfage té produkteve
ushgimore si: marmelaté , salcé domate, fiqté dhe kumbullat e thata, produkte té miellit, kakaos etj. Dallohen mé
véshtirési dhe fshihen népér hapésirat e ambalazheve té produktit, zhvillohen mé shumé né muajt mars, prill dhe
maj, sidomos né produktet e mbetura nga viti i kaluar .

Masat dhe lufta kundér démtuesve té produkteve ushgimore

Pér té luftuar mizén duhet té merren njé séré masash parandaluese sic jané:

1. pastrimii pérditshém brenda dhe rreth e qark njésive ushgimore;

2. grumbullimi dhe largimi sistematik i plehrave;

3. pastrimi dhe larja e ambalazheve ,arkave et;j,;

4. pastrimi dhe larja e pérditshme e vendit ku grumbullohen plehrat;

5. largimii ujérave té ndenjura ose té zeza.

Lufta kundér mizave béhet:

1. me mjete mekanike si rrjetat e telit né dyer dhe dritare, letrat ngjitése, ventilatorét etj.;
2. me mijete kimike si: spérkatja me 1€ndé kimike ku ambienti lihet i mbyllur pér disa oré.

Pér té luftuar buburrecat dhe furrtaret sé pari duhet njé pastérti e pérgjithshme. Né vend grumbullimet e tyre
po té hedhim ujé té nxehté pér larje vrasim individét e gjallé dhe prishim vezét e tyre. Sé dyti duhet té pérdorim
|&ndé kimike (insekticide ), té cilat pérdoren 2-3 heré pér cdo 10 -15 dité. Duhet té béhet kujdes qé Iéndét kimike
té mos bien mbi produktet ushgimore.

Né luftén kundér minjve pérdoret njé komplet masash qé pérfshijné:

1. mjetet mekanike si sistemimi i produktit né magazina, pastértia e pérgjithshme, ngritja e sipérfages sé
dyshemesé, vendosja e cargeve dhe |énia e hapésirave pér qarkullimin e maceve;

2. mjete biologjike, pérdorimi i disa mikrobeve gé té infektojné minjté derisa té ngordhin;

3. mjete kimike, pérdorimi i disa Iéndéve kimike (me lejen e organeve té shéndetésisé) qé shérben si ushqgim pér
minjté (bar miu) duke shkaktuar ngordhjen e tyre.
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9.5 Ruajtja e ushgimeve

Léndét e para, gjysmé prodhimet dhe prodhimet e gatshme né kuzhina jané produkte bimore dhe shtazore, té
pasura me karbohidrate, lyré, proteina, kripéra minerale, vitamina, enzima etj., por té pagéndrueshme né kushte
té zakonshme. Ushgimet kané afate té ndryshme ruajtje, né varési té karakteristikave té tyre. Disa ushgime jané
rezistente né ruajtje e disa té tjera shumé delikate. Lagéshtira e larté né produkte i bén ato mé pak rezistente

Né produktet ushgimore té prishura vérehen procese biologjike si fermentimi, kalbja dhe mykja, té shkaktuara nga
mikrogjallesat. Shkalla e zhvillimit té kétyre proceseve varet nga disa kushte mjedisore si: temperatura, lagéshtira,
pH-i, oksigjeni i ajrit, prania e metaleve té rénda etj. Quméshtii sapo mjelé, po té mos ftohet menjéheré, thartohet,
sepse né temperatura té larta zhvillohet fermentimi laktik. Drithi né temperatura té uléta (nén 10°C), ruhet pér
njé kohé té gjaté né gjendje shumé té miré. Ndérsa drithi me mbi 16-17% lagéshtiré dhe i mbajtur né depo né
temperatura té larta (rreth 20°C) prishet shpejt (nxehet).

Temperatura dhe lagéshtira e larté nxitin shumimin e mirkogjallesave dhe gjallérojné veprimin katalizues te
enzimave. Né kéto kushte, karbohidratet, lyrat, proteinat etj, shpérbéhen pér pasojé produktet ushgimore
prishen.

Késhtu lind nevoja e ruajtjes sé produkteve ushgimore nga zhvillimi i proceseve shpérbérése, té cilat ulin vlerén
biologjike e ushqgyese té tyre.

Zbatimi i metodave té konservimit pér ruajtjen e produkteve ushgimore kané pér géllim:

e Té ndalohen proceset biologjike né inde, d.m.th. té ndalohet frymémarrja (aerobe dhe anaerobe). Rol
té réndésishém né kété proces luajné kushtet e mjedisit. Temperatura dhe lagéshtira e larté duke nxitur
proceset biologjike né inde (frymémarrje), shpejton prishjen e produkteve. E kundérta, né temperatura té
uléta, dhe pérmbajtje lagéshtire té ulét, proceset biologjike ngadalésohen ose ndérpriten. Mbi kété parim
bazohet metoda mé tipike té konservimit, si ngrirja, ftohja, dehidratimi (tharja), ose shtesa e substancave
konservuese etj.

e Té ndalohet zhvillimi i mikrogjallesave, duke i shmangur dhe shkatérruar kéto, si me trajtimin e produkteve
ushgimore né temperatura té larta (pasterizimi dhe sterilizimi né ené té mbyllura né ené hermetike).

e Té shmangen ndryshimet kimike (joenzimatike). Pér shembull shmangia e oksidimit té lyrave, vitaminave,
substancave ngjyruse natyrore etj. Kjo arrihet duke shmangur praniné e oksigjenit té ajrit, gjurméve té
shegerit dhe metaleve té rénda, ose me dehidratim té thellé té produkteve ushgimore.

e Té mbrohen produktet ushgimore nga démtues té ndryshém (si kandrat te drithi e mielli, krimbat te djathi etj.).
e Produktet ushgimore dhe mjedisi ku ato t&é mbrohen nga ndotja (pluhuri, ndotjet kimike, radioaktive etj.).

e Produktet ushgimore, me pérparési, t&¢ mbrohen nga infektimi me baktere sémundjeprurése (bacilet e
tuberkulozit, tifos, stafilokokéve té tij etj.).

Kérkesat qé shtrohen né tre pikat e fundit arrihen jo vetém népérmijet zbatimit té pérpikté té procesit teknologjik,
por edhe népérmjet ambalazhimit. Si pérfundim, themi se produktet ushgimore ruhen né gjendje té miré po té
zbatohen metodat, té cilat pengojné zhvillimin e mikrogjallesave dhe veprimin shpérbérés té enzimave.

Koncepti modern i konservimit te produkteve ushgimore bazohet né ndérthurjen e veprimeve té ndryshme teknike
me substanca shtesé. Qéllimi i pérdorimit té tyre éshté té frenojé ose té ngadalésojé oksidimin (p.sh. shtohen
kundér-oksidues, ose [éndét nistore qé pérpunohen termikisht), té shmangé ndryshimet e padéshirueshme né
konsistencé (p.sh. pérdorimi i substancave stabilizuese né veré etj.), té ngadalésojé ngjyrosjen e asortimenteve
té pérgatitura me krem et;j.

Metoda té ruajtjes sé ushqimeve né kuzhiné. Mikroorganizmat dhe helmimet ushgimore »
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9.6 Biozi dhe metodat qé bazohen mbi kété parim

Kérkesa bazé pér konservimin e produkteve ushgimore éshté ndalimi i proceseve biologjike. Zhvillimi i proceseve
biologjike shihet né dy drejtime:

e né ndryshimet qé pérftohen nga veprimi i enzimave qé pérmbajné veté indet e produkteve ushgimore (mishi,
peshku, quméshti, drithérat, perimet etj.);

e né ndryshimet qé pérftohen nga zhvillimi i mikrogjallesave.

Ndalimi i proceseve biologjik mund té béhet né shkallé té ndryshme, duke filluar nga ndalimi i pjesshém deri né
ndalimin e ploté. Parimet bazé té konservimit té produkteve ushgimore jané: biozi, anabiozi, cenoanabiozi, abiozi.

Parimi i biozit mbéshtetet né imunitetin natyror té produkteve ushgimore ndaj faktoréve prishés, si veprimit dhe
shumimit te mikrogjallesave e démtueseve té tjeré.

Né praktiké njihen dy lloje biozi: eubiozi ose biozi i ploté dhe kemibiozi, ose biozi i pjesshém.

Eubiozi mbéshtetet térésisht né imunitetin natyror té produkteve ushgimore. Ky parim gjen zbatim né mbajtjen e
peshqve né akuarium, kur shiten té gjallé dhe né mbajtjen e kafshéve e shpendéve né para-therje, ose né majmeéri.

Kusht pér kété lloj ruajtjeje jané higjiena dhe pastértia e stallés, gjendja e miré shéndetésore e kafshéve dhe vetité
imunologjike mbrojtése té organizmit té tyre. Kjo arrihet duke pérdorur racione ushqgimore té balancuara pér
kafshét dhe duke pérmirésuar kushtet higjeno-shéndetésore (pastrimi e dezinfektimi i stallave, larja dhe pastrimi i
kafshéve, mbajtja e temperaturés dhe lagéshtirés né nivelet e duhura). Mbajtja e kafshéve té sémura bashké me té
shéndetshme éshté shumé e démshme dhe me pasoja té rénda. Kafshét e sémura jo vetém qé kané imunitet té ulet
por rrezikojné ta pércjellin sémundjen te kafshét e shéndetshme.

Kemibiozi mbéshtetet né ndérthurjen e vetive imunologjike té produkteve ushgimore me faktoré ndihmés si pastértia
e mjedisit ku ato ruhen, si dhe temperatura e lagéshtira e ajrit né vlerat e duhura. Kjo metodé gjen zbatim né ruajtjen e
frutave dhe té perimeve né temperatura té uléta. P.sh. mollét dhe agrumet ruhen né temperaturé 4 -5°C. Por né kéto
kushte mollét ruhen mé gjaté se agrumet, pér shkak té vetive imunologjike mé té theksuara qé ka molla. Kjo i detyrohet
pérbérjes kimike té saj, konsistencés etj. Shembull tjetér éshté ruajtja e quméshtit té€ sapo mjelé né temperatura té
uléta. Sa mé e ulét té jeté temperatura, aq mé gjaté i ruan vetité dhe pérbérjen e tij t& pandryshuar quméshti. Shkaku
géndron né fazén baktericide té quméshtit, e cila pengon veprimin dhe shumimin e mikroflorés fillestare.

9.7 Anabiozi dhe metodat qé bazohen né kété parim

Anabiozi quhet dhe gjendja e “jetés sé fsheht&” te mikrogjallesave. Ky mbéshtetet né ngadalésimin e proceseve
jetésore te mikrogjallesave. Por, me ndryshimin e kushteve té mjedisit ato mund té rigjallérohen. Késhtu anabiozi
kthehet né bioz. Shembull jané produktet e ngrira né té cilat proceset jetésore te indeve dhe té mikrogjallesave
ngadalésohen. Por, me tu shkrire kéto produkte, proceset jetésore rigjallérohen.

Anabiozi, né varési te kushteve gé e shkaktojné é&shté: termo-anabioz, ksero-anabioz, osmozo-anabioz, narkozo-
anabioz dhe krio-anabioz.

Termo-anabiozi, né kété parim bazohet metoda e ruajtjes sé produkteve ushgimore né temperatura té uléta sic jané
psikroanabiozi dhe krioanabiozi.

Psikro-anabiozi gjen zbatim né ruajtjen e produkteve ushgimore né temperatura te uléta, por pa shkaktuar ngrirjen
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e tyre. Psh. ruajtja e frutave dhe perimeve né dhomat e frigoriferit né | W
temperaturé 1-5°C, té peshkut né 0-4°C, ose vezéve deri né -1°C. Né

frigoriferét shtépiake (me pérjashtim té rafteve ku formohet akulli), @J
ushgimet ruhen mbi parimin e psikrianabiozit. :

Krio-anabiozigjen zbatim né ruajtjen e produkteve ushgimore né gjendje té
ngriré. Né keté rast, procesi jetésor i indeve, mikrogjallesave dhe démtuesve
té tjeré, ngadalésohen ose frenohen edhe mé shumé, pér shkak té ngrirjes
té ujit. Né frigoriferét industriale ngrirja béhet né dhomé té posagme me
temperaturé -15°C, -20°C, -30°C et].

Né kété parim mbéshtetet metoda e ruajtjes sé produkteve ushgimore me
ané té tharjes. Ruajtja pér kohé té gjaté e produkteve té thaté shpjegohet
me faktin se mikrogjallesat nuk gjejné lagéshtirén e duhur pér t'u zhvilluar.
Tharja nuk i asgjéson mikrogjallesat, por shtyp zhvillimin e tyre.

Produktet ushgimore mund té thahen plotésisht ose pjesérisht deri né 15%.

Né pérgindje té tillé lagéshtire (15%) veprimtaria jetésore e indeve dhe
mikrogjallesvave frenohet mjaft.

Tharja si metodé konservimi éshté natyrore dhe artificiale.

Né metodén e paré, tharja natyrore, frutat dhe perimet thahen nén rrezen
e diellit.

Tharja artificiale béhet né aparate té posacme, né té cilét nxehtésia sigurohet me lloje té ndryshme energjie (energji
elektrike, qymyr, mazut etj.).

Osmozo-anabioziéshté parimi q&¢ mbéshtetet né rritjen e trysnisé osmotike, duke pérpunuar me sheger ose me
kripé. Trysnia osmotike e larté frenon zhvillimin e mikrogjallesave, duke shkaktuar plazmolizén, d.m.th. daljen e
léngut gelizor jashté gelizés.

Osmozo-anabiozi, me pérdorim sheqeri (60% sheqer), gjen zbatim né prodhimin e marmelatés, receleve, léngjeve
te frutave etj. Po ge se sasia e shegerit né produktet e sipérpérmendura éshté nén 60%, kéto rrezikohen té prishen
sepse nuk arrihet plazmoliza né gelizat e mikrogjallesave qé ato pérmbajné.

Osmozo-anabiozi me pérdorim kripe (klorur natriumi) gjen zbatim né ruajtjen e mishit, peshkut etj. Edhe né kété
rast rritja e trysnisé osmotike népérmijet kripés shkakton plazmolizén e gelizave bakterore.

Metoda té ruajtjes sé ushgimeve né kuzhiné. Mikroorganizmat dhe helmimet ushgimore »
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Narkozo-anabiozi shfaget me mpirjen, d.m.th. me humbjen e pérkohshme té veprimtarisé jetésore normale té
mikrogjallesave, népérmjet pérdorimit té [éndéve narkotike.

Né prodhim pérdoret dioksidi i squfurit né doza té ndryshme, pér ruajtjen e pulpave té frutave, pér mbrojtjen e
mushteve, verave nga infektimi etj.

Dioksidi i karbonit qé pérdoret ne birré, veré, shampanjé etj., shfaq veprim mé té vogél narkotik

Acidoan-abiozi éshté parimi mbi té cilin bazohet konservimi i perimeve (marinadave) me acid acetik. Acidi acetik
me pérgendrim 1-2% pengon zhvillimin e shumé lloje bakteresh kalbézuese. Acidi acetik mé pérgendrim te larté
asgjéson bakteret, ndérsa sporet dhe kérpudhat vazhdojné té jetojné edhe né pérgendrim shumé té larté (mbi10%).

9.8 Ceno-anabiozi

Metoda e konservimit, e bazuar né parimin e ceno-anabiozit, shfrytézon veprimin
antagonist té njé lloj mikrogjallese kundrejt njé lloji tjetér.

P.sh. bakteret laktike, me acid laktik qé pérftojné, pengojné veprimin dhe shumimin e
baktereve kalb&zuese, né kos, djathé, lakér turshi et;.

Po késhtu ndodh dhe me sakaromicetet. Kéto pérftojné alkool né masén 8-14%, i cili
pengon zhvillimin e baktereve té tjera né veré dhe sidomos té sakaromiceteve té egra
(kéto té fundit jané shumé te démshme né industriné e alkoolit, verés etj.).

Né rastin e kripjes sé peshkut kombinohet cenoanabiozi me osmoz-anabiozin, pasi
pérgendrimet e kripés pengojné zhvillimin e llojeve té caktuara té mikrogjallesave té tjera
né mjedis, duke siguruar ruajtjen e produktit dhe duke shkaktuar ndryshimin e shijes sé
peshkut.

9.9 Abiozi

Me abioz kuptohet ndalimi térésor i proceseve jetésore té mikrogjallesave. Kjo arrihet népérmjet metodave té
ndryshme qé rrjedhin nga parimi i abiozit. Metodat e konservimit qé bazohen tek parimi i abiozit jané: termo-abioz
dhe kemi-oabioz.

Termo-abiozi gjen zbatim né metodat e ruajtjes sé produkteve ushgimore me pérpunim termik (pasterizim, sterilizim etj.).

Temperaturat e larta koagulojné proteinat e citoplazmés sé gelizave té mikrogjallesave. Késhtu pezullohet veprimtaria
e tyre. Me sterilizim ruhen konservat e fruta-perimeve, koncentratet e domates, konservat e mishit, peshkut
etj. Sterilizim quhet trajtimi termik i forté i produkteve né temperaturén 100-120°C gjaté té cilit, shkatérrohen
mikrogjallesat dhe sporet e tyre. Sterilizimi kryhet me autoklavé, né temperaturé 110-120°C pér 20-30 minuta. Né
kéto kushte asgjésohen si format vegjetative té baktereve dhe sporet e tyre.

Prandaj konservat e sterilizuara ruhen gjaté, g¢ mund té shkojné me dhjetéra vite.

Pasterizimi pérdoret pér produkte, té cilat né temperaturén mbi 100°C pésojné ndryshime té shumta né pérbérjen
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kimike. Pasterizohen quméshti, vera, birra, léngjet e frutave etj. Pasterizim quhet trajtimi termik i buté i produkteve né
temperaturén 80-100°C gjaté té cilit, shkatérrohen mikrogjallesat, por jo sporet e tyre. Gjaté pasterizimit asgjésohen
vetém format vegjetative té mikrogjallesave, ndérsa sporet mbeten té paprekura. Prandaj produktet e pasterizuara
ruhen pér njé afat kohor té kufizuar.

Kemio-abiozi gjen zbatim né metodat e ruajtjes sé produkteve ushgimore me substanca antiseptike. Antiseptikét ndalin
veprimtariné jetésore té indeve dhe asgjésojné mikrogjallesat. Substancat antiseptike g€ pérdor industria ushgimore,
duhet té mos jené té démshme pér shéndetin e njeriut, té shfagin veprim konservues né doza sa mé té vogla dhe té
mos ndikojné né vetité organo-leptike (shije, eré, ngjyré, konsistencé) dhe fiziko-kimike té produktit ushgimor.

Nga substancat antiseptike mé té pérdorshme jané:

Dioksidi i squfurit, i cili né sasi té caktuara pérdoret pér ruajtjen e verés, fruta-perimeve té thata, pulpave dhe
léngjeve té tyre.

Acidi benzoik dhe benzoati i natriumit pérdoret pér ruajtjen e fruta-perimeve, konservave té peshkut, margarinés etj.
Acidi formik me té cilin ruhen léngjet e papérpunuara té fruta-perimeve, shurupeve té frutave.

Acidi sorbik dhe sorbati i kalciumit pérdoren pér ruajtjen e pulpave dhe pureve té frutave, salcés sé domates et;.
Nitriti i natriumit pérdoret pér ruajtjen e mishit dhe té nénprodukteve te tij.

Acidi salicilik, i cili po pérdoret gjithnjé e mé pak, sepse démton shéndetin e njeriut, pérdoret né pérgatitjen e
konservave né kushte shtépiake.

Fitoncidet, té quajtura antibiotiké bimoré, shfagin veprim té theksuar abiotik. Me veprimin e tyre té forté baktericid
asgjésojné shumé lloje mikrogjallesash. Té tilla jané fitoncitet e hudhrés, qepés, lakrés, rrepés, spinaqit et;j.

Né parimin e kemioabiozit bazohet metoda e konservimit me tymosje.

Substancat kimike qé pérftohen nga djegia jo e ploté e druve (rezol, fenol, acid formik etj.) kané veti té theksuara
baktericide. Produktet e tymosura, si mishi, peshku, sallami etj. ruhen pér kohé té gjaté pa u prishur.

Metoda té ruajtjes sé ushqgimeve né kuzhiné. Mikroorganizmat dhe helmimet ushqimore »
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PROCESET TEKNOLOGJIKE NE KUZHINE.

T, PERIMEVE

PERPUNIMI | FTOHTE | MISHI
DHE FRUTAVE DHE MARINIMI




10.1 Perimet né kuzhiné dhe llojet e tyre

Pér perimet vlejné té njéjtat konsiderata si dhe pér frutat: shmangni blerjen e perimeve jashté sezonit té tyre
natyral té prodhimit, né kété ményré kurseni né para dhe fitoni né shije. Sigurohuni qé perimet e blera té jené té
freskéta duke seleksionuar té démtuarat, té thyerat, ato me ngjyra té zbehta pra ato me pamje jo té mire. Perimet
ruhen né ményra té ndryshme né varési té llojit. Disa prej tyre humbasin vlerat shumé shpejt edhe né frigorifer.
Sé fundi preferoni kultivimet biologjike.

Né kuzhiné dallohen:

e grupiiperimeve ku béjné pjesé: hudhra, asparagusi, gepa, preshi.

e grupii perimeve ku béjné pjesé: lakra ( lulelakra, lakra e Brukselit, koké lakre et;j.,).
e grupii perimeve ku béjné pjesé: |épjeta, cikorja, spinaqi, rukola, sallata jeshile etj.
e grupiiperimeve ku béjné pjesé: panxhari i kug, karcofi, kungulli etj.

e grupii perimeve ku bé&jné pjesé: karota, majdanozi, sedano, finoku.

e grupiiperimeve ku béjné pjesé: patatja, domatja, patéllxhani, speci.

Hudhra parapélgehet té pérdoret hudhra me thelpinj, forma e saj e pluhurosur e humbet lehtésisht aromén
ndérsa ajo né trajté paste u jep pjatave qé nuk kérkojné njé gatim té gjaté njé shijé té hidhur dhe té pa kéndshme.
Kokat e hudhrave ruhen né vargje né sirtaré druri ose né vazo balte, né vende té erréta té thata dhe té ajrosura.

Panxhari i kug, né treg gjendet i konservuar dhe i freskét. Kur blihet i freskét zgjidhni mé té vegjlit edhe fletét
mund té gatuhen si spinaqi. Ngjyra e kuge intensive e panxharit té zier zbukuron sallatat. Panxhari i pérgatitur
ruhet né Iéngun e tij pér 4-5 dité.

Karcofi pér ta pastruar, duhen hequr fletét e jashtme qé jané mé té forta. Pér té shmangur oksidimin futeni né ujé
me Iéng limoni. Né frigorifer ruhet pér 5-6 dité.

Karota pér ta pastruar, géroheni, laheni me ujé té ftohté té rrjiedhshém dhe pritini té dy ekstremitetet rreth 1cm.
Késhillohet té blihen vetém karota té forta, jo elastike dhe me ngjyré portokalli intensive, gjithashtu késhillohen té
blihen ato mé té voglat dhe me pjesén e gjelbér té pa hequr. Rruajtja né frigorifer 6-7 dité.

Lakra e bardhé& mund té pérdoret pér pérgatitje sallatash si e freskét (e griré holl€) ashtu edhe e zier, pér pérgatitje
supash me perime etj. Lakra e kuge késhillohet té konsumohet e freskét, e pazier, né trajté sallate. Lulelakra duhet
bleré me gjethet qé e rrethojné té gjelbra dhe duhet té jeté e forté. Lakrat e Brukselit jané lakra né miniaturé e
mund té konsumohen edhe té paziera té grira hollé. Té gjitha llojet e pérmendura mund té ruhen né frigorifer
pér 4-5 dité.

Cikoria né treg gjenden, krahas cikores sé egér (qé parapélgehet), edhe varietete té kultivuara. Karakterizohet nga
shije e hidhur. Ruhet pér pak kohé né frigorifer (3-4 dité) sepse i humbet shpejt vlerat ushqyese.

Qepa pérfagéson njé ndér Iéndét e para mé té réndésishme té kuzhinés. Né treg gjenden shumé varietete. Si lloji
i bardhé edhe ai i kuq (i bardhé brenda) jané té pérshtatshém pér té gjitha pérdorimet né kuzhing, kurse varieteti
i kugéremté (i kugéremté edhe brenda) ka shije t& Embél dhe mund té konsumohet edhe i gjallé. Qepa ruhet né
vende té freskéta dhe té ajrosura. Disa varietete ruhen pér njé kohé té gjaté.

Fasulja e njomé (mashurka) éshté njé perime pranverore. Si varieteti i gjelbér dhe ai i verdhé, duhet té jené té
forté, krokanté dhe pa fije. Mashurkave u priten majat, lahen dhe gatuhen, zakonisht té ziera. Né frigorifer ruhen
pér 4-5 dité.
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Finoku jep vetém 46 kalori pér 100 gram produkt dhe konsumohet i freskét (i pa zier) dhe i gatuar. Gjendet né
treg nga vjeshta e voné deri né fund té dimrit. Ruhet né frigorifer deri né 4 dité.

Kérpudha mé e pérhapur né treg dhe me ¢mim té arsyeshém éshté shampinjo (champignon) i kultivuar. Né se
déshironi njé shije mé intensive, duhet té blini kérpudha qé rriten né gjendje té liré, gé kushtojné mé shumé dhe
nuk gjenden kurdoheré. Vlera ushgimore e kérpudhave éshté gati zero, megjithése pérmbajné njé sasi té miré té
vitaminés D dhe té gjithé viaminat e grupit B. Kérpudhat duhen konsumuar brenda njé kohe té shkurtér nga blerja,
ndryshe e humbasin aromén.

Patélixhani gjendet né treg gjaté verés. Patéllxhani duhet té pritet né feta, kripet dhe lihet pér gjysmé ore né
ményré qé té nxjerri ujin e tepért, ndryshe e démton pjatén gé do té gatuhet me té. Konsumohet vetém e gatuar
né pjatanca té ndryshme si dhe me té pérgatiten kontorno té shijshme. Ruhet né frigorifer pér 5-6 dité.

Patatja ka shumé varietete. Eshté e pérshtatshme pér té pérgatitur shumé pjatanca. Né treg blini patate té forta
dhe me sa mé pak gropézime dhe gunga. Ruhet né vende té freskéta dhe né errésiré edhe pér disa javé.

Speci éshté dy llojesh i émbél dhe pikant. Mé i Embél éshté speci i kug. Pér t’i pastruar higini bishtin, farat dhe fijet
e bardha né brendi té tij. Ruhen né frigorifer pér 6-7 dité.

Domatja nuk késhillohet té blihet né stinén e dimrit. Eshté mé miré té pérdorni konserva té pérgatitura gjaté verés.
Ka shumé varietete domatesh, por gé té gjitha pérdoren gjerésisht né kuzhiné. Ruhen né frigorifer pér 5-6 dité.

Preshi zakonisht konsumohet i gatuar, por mund té pérdoret edhe i freskét pér shembull duke u preré hollé né
sallata. Ngjyra e bardhé garanton freski dhe njé shije mé delikate. Ruhet né frigorifer pér 6-7 dité.

Rukola, si ajo e egra, qé ka njé aromé mé intensive dhe e kultivuara me shije mé t& Embél jané shumé té preferuara
té periudhén e verés, kur pérzihen me domatet ose sallatén jeshile. Ruhet né frigorifer pér 2-3 dité. Pas késaj
periudhe vyshket dhe humb shijen karakteristike.

Spinagi konsumohet né ¢do muaj té vitit, zakonisht i zier, por spinaqi i pranverés mund té konsumohet edhe i
gjallé né sallaté. Kur gatuhet vendoset né njé tenxhere duke shtuar pak ujé pa kripé dhe do té jeté gati pas disa
minutash. Léreni té ftohet, shtoni shtesat sipas déshirés dhe konsumojeni késhtu. Mund té pérdoret dhe pér
pérgatitje té tjera. Ruhet né frigorifer pér 4-5 dité.

Kungulli éshté dy llojesh. Kungull i madh, i rrumbullakét dhe kungull né formé té zgjatur. Kungulli i rrumbullakét
pas pastrimit dhe ndarjes né feta mund té ruhet edhe njé javé né frigorifer. Kungulli me formé té gjaté kur blihet
i njomé duhet té keté njé ngjyré té gjelbér té shkélgyer mundésisht me lule té pashképutur. Ky mund té ruhet né
frigorifer jo mé shumé se 4-5 dité

Késhilla
e  Pérté géruar lehtésisht domaten zhyteni pér 1-2 min. né ujé té vluar.

e  Pér té béré gé njé domate e pa pjekur té piget plotésisht vendoseni né njé parvaz dritareje (kuptohet, jo né
dimér).

e Pérté pérftuat patate té skuqura krokante zhytini ato né ujé té kripur sapo té jené preré dhe pastaj thajini.
e  Pérté géruar specat, vendosini né furré mbi njé fleté alumini deri sa cipa té piget pak

Kujtoni gé:

e Fetat e patélixhanéve kriposini dhe i lini késhtu pér gjysmé ore pér té larguar shijen e hidhur.

e Pérté garé mé pak kur grini apo pastroni qepét, zhytini ato né ujé té ftohté pér gjysmé ore.

e Parase té gatuhen lakrat e Brukselit praktikoni njé prerje né formé kryqi mbi to.

Késhillohet qé perimet té ziejné me avull pasi humbja e vitaminave dhe kripérave minerale éshté mé e kufizuar.
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10.2 Qérimi dhe hegja e bisqeve dhe farave té perimeve

Pér ¢cdo perime ekziston njé tekniké gérimi mé vete, secila tekniké realizohet me mjetet pérkatése.

Qérimi i domateve

Nése pérdoren né sallaté, domatet nuk kané nevojé té qérohen paraprakisht por nése pérdoren pér pérgatitjen e
salcave ndiget njé proces teknologjik i caktuar. Pér gérimin e domateve veprohet késhtu:

e Duke pérdorur njé thiké rrjepése, higni bishtakun.

e Zhytini domatet né ujé té valuar: 15 minuta, kur domatet jané té pjekura plotésisht dhe 30 minuta kur jané té
pabéra.

e Higini nga uji i valuar me njé gepshe me vrima dhe vendosini né ujé té ftohté.

e  Pastaj me thikén rrjepése qérojini domatet.

Pjekja dhe qérimi i specave

e Sé pari vendoseni specin ose drejtpérdrejt né flakén e furnelés, ose né njé skaré apo né skarén e furrés.
Vértiteni derisa té nxihet nga té gjitha anét.

e Qéroni specin duke pérdorur njé thiké rrjepése.

e Pasi keni pjekur dhe géruar specat, higni farat e specit, duke vepruar késhtu:
e  Priteni specin rreth bishtakut me njé thiké rrjepése dhe nxirrni bishtakun dhe zemrén.
e  Priteni specin né njé krah dhe hapeni.

e Higni fijet e bardha té brendshme dhe pastroni specin nga farat. Nése déshironi, mund ta fusni
specin né ujé té rrjedhshém pér t’i hequr té gjitha farat.

Qérimi i gepujkave
e Hidhni mbi gepujkat ujé té valuar dhe mbajini té njoma pér 1 minuté.
e Vendosini né njé kullesé dhe pastaj né ujé té ftohté.

e Higni rrénjét né bazé dhe, duke pérdorur njé thiké rrjepése, higni Iékurén e jashtme té tyre.

Qérimi i patélixhanéve
Pér té realizuar gérimin e patéllxhanéve pérdoret njé thiké perimesh me teh té palévizshém.
e Filloni duke preré mé sé pari cepat e patélixhanit.

e Duke e mbajtur patélixhanin me njé doré, me pjesén e poshtme té kthyer nga vetja, me dorén tjetér géroni
lekurén, duke kryer njé |évizje nga poshté-lart dhe drejt vetes.

Qérimi i finokut

Pér té realizuar gérimin e finokut duhet njé thiké perimesh me teh té luhatshém ose té paluhatshém:

e Higni bisget né lartésiné e bulbit (bisqet mund té pérdoren pér t'i dhéné shije supés).
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e Duke e mbajtur finokun me njé doré, té kthyer me pjesén e sipérme lart, me dorén tjetér qérojeni cipén e
zarzavates me thikén e perimeve, duke kryer njé lévizje nga poshté-lart dhe drejt vetes. Higni késhtu pjesén
me fije té |Ekurés.

Qérimi i rrepave
Pér té realizuar gérimin e rrepave duhet njé thiké perimesh me teh té palévizshém ose njé thiké rrjepése:
e Nése ka zgjatime jeshile, higini.

e Qéroni rrepén duke e rrotulluar né drejtim té kundért me tehun e thikés sé perimeve ose té thikés rrjepése.
Mund té veproni njésoj edhe pér selinon.

Qérimi i asparagut

Qérimi né kété rast nénkupton largimin e biskut té forté qé nuk mund té hahet. Né kété rast pérdoret njé thiké
perimesh me teh té [évizshém:

e Sé pari pritini cepat e bisqeve (duke u hequr 3-4 cm).

e Pastaj, duke mbajtur bisqet e ¢do asparagu té mbéshtetur né tryezé, me majén e drejtuar pér nga ju, pérdorni
thikén e perimeve mbi asparag nga cepi deri né mes té gjatésisé sé tij.

e Higni bistakét nga perimet e gjelbra (spinaqgi dhe panxhari).

e Nése te perimet mé té buta (spinaqi) bistaku mund té higet lehté me duar, té tjerat kérkojné pérdorimin e
thikés:

e N& rastin e spinaqit, duke mbajtur me njé doré gjethen e pérthyer mé dysh, me tjetrén képusni ngadalé
bistakun, duke e térhequr pas.

e N& rastin e panxharit, duke e mbajtur gjethen té pérthyer mé dysh dhe té vendosur né njé dérrasé kuzhine,
higeni bistakun me njé thiké.

Qérimi i prasit

e Parasé gjithash, higni rrénjét e bazés, duke béré kujdes pér té mos preré pjesén e bardhé té prasit, qé té& mos
leskérohet.

e Higni gjethet deri né pikén ku fillojné té béhen jeshile.

e Higni pjesén jeshile ende té pranishme né majé.

e  Priteni prasin vertikalisht.

e Duke mbajtur njé nga dy gjysmat me bazén lart, futeni né ujé té ftohté, duke hequr kélléfét njé nga njé, né
ményré qé uji té heqé cdo papastérti g&¢ mund té gjendet aty. Bé&jeni té njéjtén gjé me gjysmén tjetér.

Qérimi i lulelakrés
e Higini gjethet e gjelbra dhe bistakun, duke pastruar bazén e lulelakrés me njé thiké rrjepése.

e Nxirrni pjesén mé t& madhe té zemrés (pjesén e brendshme), duke képutur njé nga njé majat, aty ku takohen
me zemrén.

e  Zvogélojini majat duke i preré né bazé.
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Qérimi i lakrés sé Brukselit

Nése lakra e Brukselit éshté e madhe, mund té pritet.

Né rast se keni bleré njé bistak té téré&, pritini njé nga njé lakrat e vogla, aty ku ato bashkohen me bistakun.
Nése lakrat e vogla jané té ndara, higni menjéheré bazén e tyre dhe gjethet e jashtme.

Prisni lakrat e vogla né dysh ose, né rast se jané t& médha, mé katérsh. Ndonjéheré edhe mund t’u shpalosen
fletét.

Hegja e farave té kastravecit

Priteni vertikalisht kastravecin.

Me njé lugé nxirrni tulin g&¢ mban farat.

10.3 Pastrimi dhe pérgatitja e perimeve pér sallaté

Prerja e karotave

Me formén e rondelés, pasi t’i keni qéruar karotat, vendosini né njé dérrasé kuzhine dhe pritini térthorazi,
késhtu do té keni karotat me formén e rondelés.

Me formén e gjysmérondelés, pasi t'i keni qéruar karotat, prisni para sé gjithash sé gjati, pastaj vendosini mbi
dérrasén e kuzhinés, nga ana e preré, dhe pritini térthorazi, késhtu do té keni gjysmérondelat.

Me formé trekéndéshi, pasi t’i keni qéruar karotat, pritini né fillim sé gjati (nése jané tejet té gjata, pritini mé
paré né dysh). Pritini sérish dy gjysmat sé gjati. Pastaj priteni ¢do gerek sé gjati; késhtu do té keni trekéndéshat.

Alla zhuliené, pasi t’i keni qéruar karotat, pritini sé gjati sipas gjatésisé qé déshironi. Pritini copat sé gjati né
formé fetash né té katra anét, derisa t& mbérrini né zemrén e karotés (pjesa mé e qarté), té cilén do ta higni.
Duke i véné fetat e karotés njéra mbi tjetrén (jo mé shumé se dy-tre feta njéherésh) dhe duke i mbajtur miré,
pritini hollg, né madhésiné qé déshironi.

Karota té tornuara, pasi t’i keni géruar karotat, pritini né tri copa. Priteni ¢cdo copé sé gjati né tri pjesé dhe
higeni zemrén. Duke rrotulluar gjaté anéve té ¢cdo cope tehun e njé thike té mprehté, jepini ¢do ane njé vijé
té lakuar. Po ké&shtu mund té veproni me kungulleshkat.

Prerja e rrepave

Para sé gjithash, jepini rrepés njé formé kubike, duke e skuadruar né ¢do ané. Pastaj, prisni nga rrepa feta
me té njéjtén trashési. Duke i mbajtur fetat e bashkuara, pritini né drejtimin e kundért, késhtu gé té nxirrni
shkoptha. Duke i mbajtur té bashkuar vazhdoni t’i prisni edhe ato, né ményré gé té nxirrni kubtha.

Veproni duke e preré né rriska rrepén: numriityre do té varet nga pérmasat e rrepés (4, 6, 8). Jepini sipérfages
sé cdo rriske njé linjé té lakuar, duke pérdorur njé thiké t& mprehté. B&jeni veprimin pa u ndalur né mes té
rriskés, pérndryshe nuk do ta arrini efektin e déshiruar, sepse sipérfagja do té mbetet e ¢rregullt.
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Prerja e kungulleshkave

Me formén e rondelés, pritini majat e kungulleshkave. Vendoseni ¢do kungulleshké né dérrasén e kuzhinés,
duke i mbajtur fort me doré dhe me dorén tjetér pritini térthorazi. Pér té ecur shpejt, duke béré shumé
kujdes, mjafton t’i prisni rondelat duke e mbajtur té ngulur majén e thikés né dérrasén e kuzhinés dhe duke
[évizur shpejt dorezén. Béni qé tehu té rrijé prané gishtave té dorés, me té cilén mbani kungulleshkén, dhe
|évizeni até dora-dorés gé e prisni; késhtu do té nxirrni feta me trashésiné e déshiruar.

Me formé trekéndéshi, kungulleshkat pritini sé gjati né disa rriska dhe pastaj vazhdoni me prerjen térthorazi.

Prerja e finokut

Prerja né rriska. Higni bisqet dhe gérojeni koprén. Priteni né mes, né ményré qé zemra té mbetet e lidhur me
cdo rriské. Ndajeni mé pas secilén gjysmé mé tre ose né mé shumé rriska, duke u nisur nga zemra.

Prerja né feta. Né kété rast do té pérdorni njé fetézues perimesh. Pasi té higni bisqet dhe té qéroni zarzavaten,
vendoseni sipér tehut té fetézueses sé perimeve nga ana e sipérme (aty ku do t’i keni hequr bisget). Duke e
mbajtur nga cepi me dorén e shtrirég, filloni té ndani né feta koprén, duke béré shumé kujdes kur t’i afroheni
me doré tehut (ndoshta mund té vishni njé palé doreza speciale).

Prerja e kokélakrés

Fillimisht, priteni lakrén né katér rriska, duke ndjekur drejtimin e trungut.
Higni nga ¢do e preré pjesén e trungut.

Me njé fetézuese perimesh prisni né feta ¢do rriské, duke mbéshtetur mbi teh njé nga seksionet e prera,
duke béré shumé kujdes kur t& mbérrini prané tehut. Ndoshta, mund té pérdorni né vend té fetézueses sé
perimeve njé thiké kuzhine shumé té mprehté.

Prerja né kubiké e kérpudhave

Qéroni bisget dhe lajini shpejt né ujé té rriedhshém ose mbéshtillini me karté kuzhine té njomur.

Képusni bisget dhe vijoni té prisni me feta kapelat e kérpudhave, duke i vendosur né bazé mbi dérrasén e
kuzhinés. Pastaj, pritini né drejtimin e kundért duke nxjerré késhtu kubtha.

Pritini bishtat né formé rondeleje, pastaj né katér pjesé, duke nxjerré 3-4 rondela pér prerje.
Prerja e prasit “alla zhulien”.
Pasi té higni rrénjét dhe gjethet, prisni prasin sé gjati dhe lajeni si¢ e kemi pérshkruar mé sipér.

Pastaj, priteni bazén dhe hapeni prasin, duke hequr dora-dorés tri Iékuré. Pastaj, pérthyejini (ndérsa, nése
jané té gjata, pritini).

Duke i mbajtur fort tri [ékurét filloni t’i prisni nga ana e pérthyer e gjatésisé, me njé thiké kuzhine té mprehté.

Prerja e panxharit té pjekur “alla zhulien&”

Sé pari, zhvoshkeni panxharin duke e mbajtur me njé pélhuré, higni bisqet dhe |&kurén.
Pastaj, pritini panxharét né feta.

Duke i bashkuar fetat dhe duke i mbajtur me njé doré, me tjetrén pritini né shkopa té hollé.
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10.4 Grirja e perimeve dhe pérgatitja e mbushjeve

Né traditén e gatimit, termi mbushje tregon pikérisht grirje t& perimeve me aroma té ndryshme, si gepé, karota,
selino, heré-heré hudheér, gjithashtu edhe sallo té bardhé. Kjo mbushje, pastaj e gatuar (p.sh. e skuqur, kavérdisur),
pérgatitet pér t’i dhéné shije supave, salcave dhe mishit. Kur flasim pér mbushje, pérgjithésisht kemi parasysh njé
grirje vetém me perime, qé pastaj skuget né vaj dhe gjalpé.

Grirja e majdanozit
Udhézimet vlejné edhe pér barérat e tjeré aromatiké.
e Higini kércejté (kéto mund té pérdoren pér té aromatizuar supén).

e Formoni njé grumbull t& madh me gjethe. Filloni té grini, duke e mbajtur majén e thikés ngulur né dérrasén e
kuzhinés, dhe duke lévizur shpejt dorezén. Me dorén tjetér, afroni dora-dorés gjethet qé do grihen.

Borziloku

Udhézimet vlejné pér cfarédolloj zarzavateje me gjethe (pér disa syresh si spinagi nuk do té jeté e nevojshme
pérdorimi i vajit).

e Para sé gjithash, derdhni disa pika vaji né gjethe dhe shpérndajeni né ményré té njétrajtshme mbi to duke
pérdorur gishtat. Béhet fjalé pér njé pérkujdesje qé shmang nxirjen e gjetheve.

e Mbéshtillni sé bashku dy apo tre gjethe njéherésh dhe ndajeni né rripa.

Grirja e qepéve
Udhézimet vlejné edhe pér hudhrat.
e Higni rrénjét. Qéroni gepén dhe priteni sé gjati né gjysmé.

e Vendoseni gjysmén e paré né dérrasé nga ana e sé prerés. Priteni né feta pérgjaté gjatésisé, duke béré kujdes
t’i lini fetat e bashkuara né bazé.

e  Pritini fetat né drejtimin horizontal, duke i [éné gjithmoné té bashkuara né bazé.

e  Pastaj, priteni gepén térthorazi. Pér njé grirje mé té hollé vazhdoni prerjen derisa ta mendoni veté.

Brumi i hudhrés
Ky veprim béhet kur nevojitet hudhér e griré hollé, e cila nuk dallohet né gjellé, pérvecse I€ shije.

e  Qéroni njé thelb hudhér dhe pritini cepat. Vendoseni pastaj né njé dérrasé kuzhine nga ana e sheshté (ndoshta
mund ta prisni qé té mbéshtetet miré).

e  Priteni sé gjati me njé thiké kuzhine tepér t& mprehté, duke béré kujdes t’i lini fetat e bashkuara né bazé.
e  Priteni né drejtimin horizontal, duke béré kujdes se mos i prisni né bazé fetat.
e  Pastaj, priteni térthorazi.

e  Pérta kthyer né mbrumé shtypeni dora-dorés me thikén e kuzhinés qé do ta mbani né pjaté, me njé doré te
doreza dhe tjetrén shtypeni fort, me péllémbé, sipér tehut.
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10.5 Frutat né kuzhiné dhe llojet e tyre

Késhillohet té konsumohen c¢do dité sasi té médha frutash dhe perimesh, megjithése sjellin pak kalori kané njé
veprim pértérités dhe hidratant dhe furnizojné organizmin me vitamina. Gjaté zgjedhjes sé frutave né kuzhiné
duhet té kemi parasysh sezonet, cilésiné dhe freskiné.

Po japim dy konsiderata: pjekja e frutave ndodh né até periudhé té vitit gjaté té cilés organizmi yné pérfton
maksimalisht nga konsumi i tyre. K&shtu shalgiri dhe pjepri té pasur me ujé pigen né muajt veroré kur mund té
ndihmojné organizmin pér té shmangur dehidratimin qé shkakton i nxehti. Né té kundért géshtenjat, arrat, lajthité
pigen né muajt e dimrit kur organizmi yné shfrytézon fuginé e tyre kalorifile pér tu mbrojtur nga klima e ftohté.
Konsiderata e dyté ka té b&jé me faktin qé bimét e seleksionuara dhe té stimuluara né ciklin e tyre vegjetativ
pasi prodhojné edhe né periudhat ge normalisht i takojné pushimit biologjik. Sigurisht né kété periudhé ato jané
mé té dobéta dhe preken mé lehté nga parazitét dhe sémundjet pér kété motiv ato duhet té dezinfektohen me
produkte kimike ge 1éné mbi fruta mbeturina mé té médha se gjaté sezonit.

Dallohen:

e fruta té tharta, karakterizohen nga njé prani e larté e acideve organiké (si acid citrik, malik, tartarik). Té tilla
jané: agrumet, kajsité, gershité, luleshtrydhet, mollét, dardhét, kumbullat, rrushi;

e frutat té émbla, quhen késhtu pasi karakterizohen nga prania e larté e sheqerit, té tilla jané: banania, hurmat,
figté, pjepri;

e fruta miellore té pasura me amide dhe shegerna komplekse si géshtenjat;

e furatat vajore karakterizohen nga prania e larté e yndyrave, té tilla jané: kikirikét, arrat, lajthité, bajamet, pishat
etj.

Kajsia éshté e pasur me vitaminé A (100g kajsi té freskéta mbulojné 50% té nevojés ditore), &shté njé frut mjaft i

ushgyesh&m piget né mes té verés.

Ananasi shkallén e pjekurisé e tregon duke provuar té shképusni fletét nga bogja: po u shképutén me lehtési fruti
éshté i pjekur. Ruajtja mesatare né frigorifer 5-6 dité.

Portokalli nuk mund té ruhet pér njé kohé té gjaté, ndérsa léngun e tij duhet ta konsumoni menjéheré ndryshe
humbet shumé vitamina. Né frigorifer portokajté ruhen edhe pér 7-8 dité.

Banania ruhet jashté frigoriferit (jo mé shumé se 4-5 dité) pasi konsistenca e pulpés démtohet nga i ftohti. Eshté
frut i freskét me pérmbajtje kalorifike mé té larté, meqé éshté nga ata qé kané mé pak ujé dhe tepér i pasur me
sheqerna. Fruti i freskét pérmban 85 kal pér ¢cdo 100 g.

Géshtenja éshté shumé e pasur me amide, proteina, yndyra, kripéra minerale. Géshtenja pérmban shumé vitaminé
C, sa njé limon por me pjekjen pérmbajtja e vitaminave ulet. Ruhet né vende té freskéta dhe errésiré

Qershia nuk ruhet gjaté né frigorifer (2-3 dité), por ruhet gjaté né trajté receli, marmelate, apo né trajté té
konservuar.

Fiku piget voné né veré dhe éshté i pasur me sheqeréra: | freskét jep 80 kal pér ¢do 100 g, kurse i thaté 300 kal
pér ¢cdo 100 g. Né frigorifer ruhet pér 2-3 dité.

Luleshtrydhja éshté njé frut me veprim antihelmues mé e miré &shté fruti i vogél dhe pa zoné té bardhé rreth
bishtit, né frigorifer ruhen pér kohé té kufizuar 2-3 dité.

Frutat e pyllit meqgenése jané té vogla dhe delikate duhen konsumuar menjéheré pas blerjes. Nuk ruhen pér kohé
té gjaté vetém né ato raste kur jané té blera té ngrira.
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Limoni éshté shumé i pasur me vitaminé C. Mund té pérdoret pér té bllokuar errésimin e perimeve dhe frutave gjaté
pérgatitjes, i réndésishém &éshté pérdorimi né marinimin e mishit dhe peshkut. Ruhen né frigorifer pér 7-8 dité.

Kivi éshté i pasur me vitamina A, C, B1, B2, PP. Né frigorifer ruhet pér 5-6 dité.

Molla pér té mos i ndryshuar shijen duhet té ruhet jashté frigoriferit né vende té erréta dhe té freskéta sé shumti
pér 7-8 dité.

Pjepri ruhet né frigorifer pér 7-8 dité i ambalazhuar me gese plastike

Dardha késhillohet té blini dardhé té pa pjekura miré. Mbajini jashté frigoriferit duke i 1€né té pigen né temperaturén
e mjedisit: tuli i frutit fiton né kété ményré njé shije shumé mé té mire se sa té ishte pjekur né pemé. Fruti éshté
i pjekur kur shtypet lehté me gisht.

Pjeshka ruhet pér 4-5 dité, por disa varietete té saj ruhen deri 7-8 dité. Frutat e pjekura |éshojné njé parfum té
kéndshém. Ato kuptohen se shtypen nga njé presion i lehté me gisht.

Rrushi piget né vjeshté. Rekomandohet té blini llojet me aromé té forté dhe me tul. Né frigorifer ruhet pér 5-6
dité.
Késhilla:

e Manat e tokés béhen mé té mira po ti spérkasni me uthull. Férkoni me |éng limoni dardhat dhe mollét e
géruara pritini dhe pérdorni né pérgatitjen e émbélsirave, marmelatés etj. Shija e tyre intensifikohet dhe nuk
oksidohen nga kontakti me ajrin.

e Pérté gené té freskéta agrumet duhet té peshojné mé shume se parashikohet nga madhésia e tyre.

e Kur duhet té pérdorni lékurén e agrumeve pérdorni vetém pjesén e ngjyrosur dhe jo té bardhén pasi éshté e
hidhur. Pérdorni géruesen e perimeve né vend té thikés, né kété ményré do té shmangi shképutjen e pjesés
s& ngjyrosur.

e  Pér té fituar sasiné maksimale t& léngut t& agrumeve Iérini t& ngrohen né temperaturén e mjedisit.

e Pér té géruar pa véshtirési pjeshkét, kumbullat, bajamet, futini pér njé minuté né ujé té vliuar dhe pastaj né
ujé té ftohté.

e Mos i lani kurré luleshtrydhet pasi i keni hequr bishtin: mbushen me ujé.

e Pérpara se ti pigni géshtenjat béni njé prerje né guaské pasi shpérthejné.

10.6 Qérimi dhe prerja e frutave

Qérimi dhe prerja e molléve

e Duke pérdorur njé thiké patatesh, prijeni mollén né pjesén e sipérme dhe duke e rrotulluar, higni bishtakun.
e Duke pérdorur rishtas thikén e patateve higni [ékurén, duke e preré né formé spirale.

e Pastaj, pér té mos lejuar gé tuli i mollés té nxihet, spérkateni me Iéng limoni.

e  Priteni mollén sé gjati. Pastaj ndajini dy gjysmat né katér rriska, duke hequr nga secila zemrén e mollés.

e  Pastaj, priteni ¢do rriské né feta. Pér t& mos lejuar qé kéto té nxihen, vérvitini né tigan pér njé grimé me léng
limoni.
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Qérimi dhe fetézimi i portokajve
e Higni dy skajet e portokallit.

e Pastaj vendoseni portokallin mbi njé dérrasé né njé nga skajet e prera. Me njé thikéz tepér té& mprehté higni
lékurén, copa-copa, duke u kujdesur té mos prekni tulin.

e N&é kété piké priteni térthorazi portokallin si rondele.

Prerja e portokajve né rriska

e Pasi éshté géruar portokalli, sic kemi treguar mé sipér, me njé thiké rrjepése pritini rriskat né fagen e
brendshme té membranés gé i ndan, duke béré kujdes qé té jené té lidhura tek zemra.

e né kété piké (kujtoni gjithmoné té kryeni veprimin né njé kupé&, né€ ményré qé té mblidhni Iéngun gé rrjedh)
pritini gjaté té dy krahéve t& membranés, rriské pas rriske. Membranat gé do t'u mbeten né doré mund té
shtrydhen akoma pér té nxjerré [éng.

Prerja “alla zhulien” e lévores sé limonit
Udhézimet e dhéna vlejné edhe pér Iékurén e portokallit. Nése nuk keni grirése limoni, mund té veproni késhtu.
e Me njé thiké rrjepése priteni [€kurén e limonit né rripa, duke hequr késhtu ¢do pjesé té brendshme té bardhé.

e  Pritini rripat né copéza shumé té holla, alla zhulien.

Pastrimi i luleshtrydheve

e Mos harroni t'i lani luleshtrydhet pérpara se t'i géroni. Ndaj, mos u kufizoni t'u higni bishtakun, por priteni
luleshtrydhen, me njé thiké rrjepése, gjaté gjithé rrethit té bishtakut, duke hequr késhtu pjesé e forté té bardhé.

Hegja e bérthamés sé qershive

e Nése nuk mund té pérdorni njé heqése bérthamash, njé mjet shumé i dobishém dhe shumé praktik, por gé ka
njé mangési se bén qé té humbasé [éngu i gershisé, mund té pérdorni njé metodé tjetér.

e  Fusni njé shkop druri me diametér rreth 3 cm né pjesén e sipérme té gershisé dhe duke e shtyré nga ana e
poshtme, késhtu do té dalé bérthama.

Qérimi dhe fetézimi i ananasit
e Néfillim higni bishtin duke e rrotulluar dhe képutur me doré.
e Me njé thiké kuzhine pritini dy cepat e ananasit me rreth 2-4 cm, pra aty ku tuli fillon té jeté i konsumueshém.

e Duke e mbajtur ananasin vertikalisht, t& mbéshtetur né njé nga cepat e preré, vazhdoni me hegjen e lékurés.
Béni qé me kété veprim té higet shumica e pjeséve té erréta dhe té forta té tulit; ose priteni mé sipérfagésisht
lekurén, dhe mé pas higini kéto me njé thiké rrjepése.

e M@ tej, priteni ananasin sé gjati né rriska.
e Higninga ¢do rriské pjesén e brendshme té forté, zemrén.

e Pastaj priteni ¢do rriské térthorazi né fetéza trekéndéshe.
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Qérimi dhe fetézimi i kivit
e Me njé thiké prisni dy skajet e kivit.

e  Pastaj, megenése tuli i kétij fryti éshté i buté, ndryshoni instrumentin. Fusni poshté |8kurés njé lugé dhe duke
kryer njé l8vizje rrotulluese, ndajeni tulin nga I€kura, né fillim nga njé ané, pastaj nga tjetra.

e  Pastaj, nxirreni téré kivin nga Iékura dhe priteni né rriska (sé gjati) ose né feta (té€rthorazi). Nése zemra e frytit
del e forté higeni nga ¢do rriské.

10.7 Pérpunimi i ftohté i mishit né kuzhiné, shpendét

Ruajtja e mishit duhet té realizohet me kujdes. Sistemoni mishin e bleré duke e ruajtur até né pjesét mé té ftohta
té frigoriferit dhe konsumojeni até brenda dy ditésh kur éshté né copa té vogla dhe 4 ditésh nése éshté né copa
mé té médha. Mishi i griré duhet konsumuar brenda dy ditésh nga momenti i blerjes. N& qofté se vendosni ta
ngrini vendoseni né gese té posagme duke mos harruar té shénoni tipin e prerjes dhe llojin e mishit, datén e
blerjes ose té fillimit té ngrirjes. Pér ta shkriré, vendoseni né frigorifer dhe mos e lini né temperaturé mjedisi pasi
bakteret priren pér tu shumuar me shpejtési.

Sé fundi kujtojmé se nuk duhet gatuar mishi menjéheré pasi &shté hequr nga frigoriferi; ai duhet té& marri
temperaturén e mjedisit (rreth 1 oré pér copat e vogla dhe 3 oré pér ato mé té médha). Né kété ményré fibrat qé
jané ngurtésuar pér shkak té ftohjes té rifitojné butésiné e tyre natyrale dhe ta ruajné até gjaté gatimit.

Mishi i bardhé, i kuq dhe i errét (i zi)

Mishi klasifikohet né tri tipa: i bardhé, i kuq dhe i errét.

1. Te mishi i bardhé béjné pjesé pulat, lepuri, gjeli i detit, pata, vicat e rinj, kecat, gengjat dhe derri.

2. Né mishin e kug, béjné pjesé lopa, kali, dashi, rosa, péllumbi dhe shpendét e egér (me pupla si: fazani, shapkat
etj.).

3. Llojiitreté pérmbledh kafshét e gjahut me Iékuré me gime (derri i egér, dhia e egér etj.).

Kjo ndarje pérputhet me llojet e gatimit. Né pérgjithési mishi i bardhé nuk parashikon njé gatim me gjak, ndérsa
mishi i kuq éshté i pérshtatshém pér cdo lloj gatimi edhe né rastin e skarés apo pjekjes mund pérdoret njé gatim
me gjak. Mishi i zi kérkon njé gatim té ngadalshém. Megjithaté kéto nuk jané rregulla absolute sepse ndikon
shumé edhe raca, ményra e mbaréshtimit té kafshés, prerja dhe shijet tona. Njé lopé e madhe e mbaréshtuar p.sh.
paraget gjithmoné njé tul mé té buté se ai i njé vici qé rritet e liré.

Pastrimi dhe pérgatitja e shpendéve né kuzhiné

Me shpend nénkuptohen ve¢ pulave, gjelat e rinj té kastruar (té tredhur) gjelat, gjeldeti, péllumbat, rosat, patat.
Pula e mbaréshtuar (emér i dhéné si pér mashkullin dhe pér femrén) tregtohet 3 ose 4 muajshe dhe mund té
peshoj 1.2-1.4 kg.

Ajo konsiderohet si sovrani i kuzhinés pér elasticitetin e mishit té saj, g¢ mund té pranojé cdo lloj gatimi, pér
tretshmériné e larté, pér vlerat ushqyese dhe pér sasiné e ulét té yndyrnave dhe kolesterolit, qé e béjné té
konsumueshme pér pleq e fémijé.
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Pér té bleré njé pule drejtohuni te njé kasap i besuar gé mund t’jua shesi ato té pastruar nga puplat dhe té
brendshmet. Kushtojini kujdes syrit: pula e freskét e ka syrin e qgelqté, e vjetra e ka syrin opak. Pér shkak té
delikatesés ekstreme té mishit té saj késhillohet té konsumohet brenda 2-3 dité nga blerja, konsumi duhet béré
pér 1-2 dité kur éshté copétuar.

Para se té gatuani njé pulé té ploté eliminoni gimet eventuale duke e kaluar shpendin mbi flaké. Pastaj laheni me
ujé té ftohté té rrjedhshém dhe pastaj thaheni. Né ményré té vecanté, gjeli i ri i kastruar konsumohet gjaté dimrit
dhe pérfagéson njé pjaté klasike pér festat e fundvitit.

Megjithése &shté shumé i dhjamur (arrin té peshojé 3-4 kg) ka mish shumé té buté. Eshté i shkélqyer si i zier, i
pjekur, i mbushur dhe né furré.

Gjelat dhe pulat e moshuar pérdoren kryesisht pér supra dhe pér mish mbushés.

10.8 Prerja e shpendéve né kuzhiné

Shpesh né treg pula shitet e preré ose e ndaré né copa. Veg pulés sé ploté qé i éshté hequr vetém koka mundésité
e tjera jané: )5 pule, ¥ pule, gjoks, fileto gjoksi, krahé, kofshé, kofshé dyshe (ose prerje e poshtme).

Té shohim si mund té pritet njé pulé.

Ndarja né pjesé e pulés varet nga lloji i gatimit.
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Pula e preré né copa pérdoret né pérgatitjen e shumé pjatancave. Ajo mund té pritet né dy gjysma, né mes té
shtyllés kurrizore, mund té pritet né katér (dy gjokse dhe dy kofsha), né gjashté, né teté dhe deri né 12 pjesé.
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Prerja né 4 pjesé:

1.

2.

3.

Prisni bishtin dhe higni dhjamin e brendshém.
Prisni té dy krah&t né vendin ku lidhen me gjoksin.

Prisni njé kofshé dhe vendosim thikén te artikulacioni i femurit, prisni né fillim [ékurén dhe pastaj ushtroni
trysni mbi thikén duke térhequr vazhdimisht kofshén, vazhdoni prerjen edhe nga pjesa e kurrizit deri sa té
shképutet kofsha. Kryeni té njéjtin veprim edhe me kofshén tjetér.

Prisni mé pas gjoksin, pér kété mbani pulén me kurriz poshté té€ mbéshtetur né pllaké dhe me gjoks sipér. Me
kurrizin e thikés godisni disa heré kafazin e kraharorit né ményré gé té thyhet.

Ndani kurrizin me gjoksin duke i preré lidhjet.

Vendoseni gjoksin mbi plaké dhe priteni né pjesén gendrore.

Gjeli i deti

Gjeli i detit peshon 12-5 kg, kurse pula e detit, g€ ka mish mé té buté peshon 4-5 kg. | gjithé gjeli i detit ruhet né
frigorifer edhe pér njé javé. Gjeli i detit pérgatitet duke u hequr puplat, duke u hequr té pérbrendshmet, kalohet
né flaké, lahet, thahet dhe lyhet me pak panceté ose lardo. Mishi i tij pak mé i kuq se ai i pulés éshté mé rezistent
me gjithé até i buté, éshté i pérshtatshém pér furré, por edhe né ményra té tjera gatimi.

Rosa dhe pata

Rosa ka mish té errét dhe té shijshém, duhet konsumuar para se t& mbushi vitin e paré té jetés. Kontrolloni sqepin
né qofté se éshté i buté éshté e re. Higen puplat, higen té pérbrendshmet, kalohet né flaké dhe zakonisht gatuhet
e pjekur ose e pjekur me |éng. Pata ka njé mish shumé mé té dhjamur se rosa, dhe éshté e njohur pér mélciné e
saj. Zgjidhni pata té reja me kémbé dhe sqep shumé té verdhé. Pérgatiten njésoj si rosat, dhe gatuhen té pjekura,
té pjekura me léng dhe né ményra té tjera.

Proceset teknologjike né kuzhiné. Pérpunimi i ftohté i mishit, perimeve dhe frutave dhe marinimi » 165



10.9 Pastrimi dhe pérgatitja e mishit né kuzhiné

Mishi pérpara gatimit duhet té pastrohet, té ndahet e té pérpunohet. Né disa raste kjo ndarje mund té kérkohet
edhe nga furnitori, por shpesh kjo realizohet edhe né kuzhiné. Pér gatime té ndryshme pérdoren pjesé té
ndryshme té mishit. Mé poshté po shohim ndarje anatomike té disa llojeve té mishit.

Lopa

Kur flasim pér lopé kemi parasysh njé ekzemplar té rritur gé i takon mishit té kug. Ka shumé raca njé pjesé e té
cilave jané té destinuara pér qumésht dhe njé tjetér pér mish. Ka disa ményra té ndarjes sé mishit té lopés. Né
vendin toné kryesisht pérdoret ndarja anatomike e dhéné né skemén e figurés. Pér pjekjet né skaré ose né furré
pérdoret kryesisht mish nga kurrizi, pér gatim né furré me |éng pérdoret pjesa e pérparme e kurrizit, shpatulla
dhe kofsha, kurse pér zierje pjesét e tjera si: gjoksi, brinjét et]. Pjesét e barkut pérdoren kryesisht pér produkte
sallamerie, kurse koka dhe leget e kémbéve pér zierje dhe pérgatitje supash. Nga té pérbrendshmet e lopés
kujtojmé : zemrén, mélciné, veshkat, gjuhén dhe trurin. Mishi i lopés mund té gatuhet i pjekur miré ose me gjak.

1- koka,

2- gjoksi,

3- brinjét,

4- pjesa e pérparme e kurrizit,
5- qafa,

6- shpatulla,

7- kofsha,

8- kurrizi (8a-fileto, 8b-vithet),
9- barku,

10- leget e kémbéve.

Vigi

Dallojmé vicin e quméshtit, therja e té cilit kryhet para se kafsha té keté mbushur 3 muaj, pra para se ajo té filloj
té ushgehet me jeshillége dhe vicin, qé éshté njé kafshé mé e rritur. Mishi i vigit &shté& mé i kug dhe me fibra mé
té médha. Mishi i vicit t& quméshtit duhet té jeté gjithnjé i pjekur miré. Ndarja anatomike e vigit éshté dhéné
né skemén e figurés. Pér pjekje né furré ose né skaré pérdoret kryesisht kurrizi dhe kofsha, kurse pér pjekje né
furré me |éng pérdoren pjesét e tjera té vicit, vec kokés gé mund té pérdoret pér zierje. Nga pjesét e tjera té vigit
pérmendim: gjuhén, trurin, mélcité, veshkat dhe zemrén.

1- koka,

2- gafa,

3- gjoksi,

4- shpatulla,

5- kurrizi (5a- fileto, 5b- fileto minjo,
5c- kotoleta),

6- kofsha.
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Derri

Pér sa i pérket derrit duhet pérmendur, se nuk éshté e vértet, sic mendohet gabimisht se dhjami i késaj kafshe
éshté pak i tretshém. Nga ana tjetér sot mbaréshtrohen derra shumé mé té dobét se sa mé paré, qé nuk i kalojné
té 150 kg. Dhjami i derri ka njé shije té kénagshme dhe éshté mjaft i buté. Gatimi i mishit té derrit nuk duhet té
jeté shumé i shtriré né kohé pasi mishi forcohet. Derri hahet si i freskét ashtu dhe i konservuar. Kofsha, pjesé té
shpatullés, barku, koka dhe lardoja, zakonisht pérpunohen né sallame: proshuta, sallame, panceté, salcice. Pér té
pjekur pérdoren pjesét e kurrizit si fileto. Pér biftek késhillohet gjithashtu fileto. Pjesét mé té shijshme té derrit
jané bérxollat. Ndarja anatomike e derrit &shté, si né figuré.

1- koka,

2- qafa,

3- shpatulla,

4- gjoksi,

5-kurrizi (sa - bérxollat, 5b-
fileto, 5c- fileto minjon),
6- kofsha,

7- leget e kémbéve,

8- kémbét.

Qengji dhe keci

Bagétité e imta késhillohet té theren pér mish para se ato té béhen dele dhe dhi, pra brenda vitit té paré té
jetés. Né kété ményré mishi i tyre nuk ka fituar akoma até eré therése dhe intensive tipike té kafshéve té médha.
Zakonisht mishi i tyre marinohet me veré dhe uthull para se té gatuhet. Pér pjekje pjesét mé té mira jané :
shpatulla, kofsha dhe kurrizi. Shumé té shijshme pér furré jané kotoletat e nxjerra nga kurrizi. Ndarja anatomike
éshté paragitur né skemé.

1- koka,

2- gafa,

3- gjoksi,

4- kurrizi (4a- pjesa e pérparme,
4b- pjesa e pasme),

5- shpatulla,

6 - kofsha.

Késhilla pér pérpunimin e mishit né kuzhiné

e Rostot dhe té mbushurat gjithmoné duhen gepur pér té ndaluar daljen e mbushéseve. Pérdorni gjilpéré dhe
spango té hollé té bardhé

e Prerja e mishit si i gatuar ose i pagatuar duhet kryer gjithmoné né kah té kundért me fibrat.
e  Kripeni mishin pasi e keni skuqur. Késhtu ai nuk do t& humbasi Iéngjet qé e mbajné té buté.
e  Gjaté gatimit mos e shponi mishin me pirun, thiké etj. Pérdorni lugé druri, késhtu ai nuk do té& humbasi Iéngjet e tij.

e  Pér té pérftuar Iéng mishi t& miré liheni mishin me erézat dhe kripén né té ftohté. Do té Iéshoj gradualisht
léngjet e tij qé do té béjné té shijshém Iéngun e mishit
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10.10 Marinimi

Me termin marinim nénkuptohet procesi i vecanté qé kryet me mishin e bardhé dhe té kug dhe mbi perimet pér
t'u dhéné njé shije té vecanté.

Né rastin e kafshéve té gjahut ky proces vlen edhe pér té hequr shijen e té egrés.

Pérbérési bazé i gati té gjithé marinimeve &shté vaji, vera, né disa raste pérdoret Iéngu i limonit (para sé gjithash pér
peshkun), por edhe salca e sojés. Pérbérési bazé pérzihet me baréra dhe perime aromatike té grira si: rozmaring,
majdanoz, dafiné, hudhér, qepé.

Mishi, pula, peshku ose perimet mbulohen me marinaté dhe lihen disa oré pérpara se té pérdoren.

Né disa raste marinata filtrohet dhe [éngu pérdoret pér gatimin e veté mishit, né raste té tjera perimet dhe Iéngu
i marinimit shtohen pas kavérdisjes sé mishit.

Disa heré (pér té gjitha ato lloje mishi qé kérkojné njé gatim té shkurtér si peshku ose pula), marinata nuk pérdoret
e pagatuar, por i nénshtrohet edhe ajo gatimit. Para gatimit ajo lihet té ftohet.

Njé proces tjetér konsiston né pérgatitjen e njé pérzierje aromatike ( baréra dhe perime té freskéta dhe té thata,
té grira) qé shpérndahet mbi mish ose mbi peshk drejtpérdrejté gjaté gatimit, ky quhet marinim i thaté. Metoda
tjetér éshté ajo e shpérndarjes sé marinatés mbi pjatancé pasi ajo éshté gatuar.

Shembuj té disa marinadave, té cilat pérdoren pér perimet dhe mishin.

Uthull me speca

Pérbérésit:

e 1l uthull molle;

e 5speca té kuq té thaté pikant;
e 2 thelpinj hudhér;

e 1degé rozmarine;

e  kripé.

Copétoni specat, shtypni me njé pirun hudhrat e géruara dhe shtojini té gjitha né uthullén e kripur lehté&; né fund
shtoni degén e rozmarinés. Vendoseni pérmbajtjen né njé ené gelqi qé té& maturohet pér 15 dité. Hidheni né shishe
té vogla gelqi.

Uthull me hudhér

Pérbérésit:

e Y lveré e bardhg;

e 50 gthelpinj hudhre té géruara.

Vendosni hudhrat né uthull. Mbylleni enén me kujdes dhe liheni té maturohet né errésiré pér 15 dité, duke tundur
shishen heré pas here. Pasi kalon kjo kohé, filtroni dhe higni hudhrat. Ruheni né shishe gelgi me ngjyré né vende
té erréta dhe té freskéta.
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Uthull me mente
Pérbérésit:

e 1l uthull vere té bardhé;
e 2 duar me gjethe mente.

Pastroni me kujdes gjethet e mentés me ané té njé kanavace té lagur. Vloni uthullén, shtoni gjethe menteje dhe
menjéheré higeni nga zjarri. Prisni disa caste, filtroni dhe futeni né shishe.

Marinaté me veré pér mish
Pérbérésit:

e 1| veré e bardhe;

e 100 g gepé;

e 100 g karota;

e 1 fije sedan;

e 1thelpi hudhér;

e 1tufé timo;

e 2 fleté dafine;

e 3 lugé vaj ullirii rafinuar;
e  kripé, kokrra piperi.

Prisni né feta gepét dhe karotat dhe grini hollé hudhrén, sedanin dhe timon. Vendosni té gjitha né njé ené balte
me pak kripé, dafiné dhe disa kokrra piperi té shtypura.

Vendosni mishin mbi marinatén (ideale pér mishrat tréndafili) dhe mbulojeni me veré dhe vaj. Léreni té maturohet
pér 40 minuta duke e kthyer heré pas here.
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PERPUNIMI | NXEHTE | PRODUKTEVE NE KUZHINE
ME ZIERJE, SKUQJE, PJEKJE ETJ.




11.1 Metodat e pérpunimit té nxehté té ushqimit

Procesi i gatimit varet nga shumé faktoré por mé kryesorét lidhen me raportin mes pérbérésve qé marrin pjesé
né gatim, metodés sé pérpunimit dhe temperaturés té gatimit. Pérpunimi i nxehté i ushgimeve mund té realizohet
me shumé ményra (shih figurén). Gjaté njé gatimi mund té kombinohen metoda té ndryshme té pérpunimit té
nxehté. Cdo tekniké gatimi duhet té jeté e pérshtatshme me [éndét e para qé kombinohen né gatim, pérmasat dhe
materialin e tiganéve/tenxhereve, me energjiné né dispozicion (elektriciteti, gazi, zjarri).

I :
= L)
Sl il

e,

Pérpunimi i nxehté me zierje, vlim dhe pérvélim

Té ziesh do té thoté té gatuash njé ushgim né ujé, ose mjedis té Iéngét, qé ka arritur njé temperaturé pak nén até
té vlimit (rreth 95 gradé C). Né rastin e perimeve té gjelbra (rrepa, lulelakra, fasule té njoma, bizele etj.), duhet t’i
zhysni ato né ujé té kripur dhe té valuar. Nga zierja e mishit apo peshkut me perime mund pérgatiten buljone, té
cilat jané bazé pér pérgatitjen e supave dhe salcave shogéruese té mishit dhe peshkut.

Zhytja pér pak kohé& né ujé té valuar, njihet si pérvélim. Kjo proceduré nuk mund té quhet njé tekniké e miréfillté
pjekjeje, por njé veprim paraprak, sepse pjekja e vérteté e ushgimit ndodh mé voné. Né ujé mund té shtohet edhe
uthull ose kripé.

Rezultatet qé arrihen me kété tekniké té vecanté jané té ndryshme:

1. para sé gjithash, pérvélimi éshté mjaft i dobishém pér té zbutur perimet qé nuk mund té vihen drejtpérdrejt
né skaré, ose té pigen, ose té vérviten (Eshté rasti i karotave ose patateve);

2. heré té tjera shérben pér té forcuar ose pér té zvogéluar véllimin e ushgimeve (si disa lloj perimesh);
3. néraste té tjera lejon té gérohen lehté (p.sh. domatet);
4. heqshijet e pakéndshme (hidhésia e rrepave) ose tepér té mprehta.

Vlimi parashikon zhytjen e produkteve gé do té gatuhen né ujin qé ka arritur ose qé do té arrijé né vazhdim vlimin,
pra né njé temperaturé 100 gradé C. Vlimi i vérteté béhet pér makaronat, orizin dhe vezét; ndérsa pér peshkun,
mishin dhe perimet duhet té flasim pér zierje.

Zierja e ngadalté éshté njé tekniké pjekjeje e pérdorur kryesisht pér mishin e kuq ose pér shpendét, gjaté sé cilén
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ushgimi, pas njé skugjeje paraprake, vendoset né njé tenxhere té madhe e valohet né furnelé (ose né furré), né zjarr
té buté, me pak Iéng dhe tenxhere t&é mbuluar. Mbyllja duhet té jeté thuajse hermetike kur béhet fjalé pér mish,
ndérsa pér perimet e pér peshkun do té jeté mé miré té ziejné ngadalé pa kapak (ose t& pambyllur hermetikisht),
sepse duke gené ushgime gé pérmbajné shumé |éngje kéto véshtiré se do té thaheshin. Qéllimi i zierjes sé ngadalté
éshté t'i pjeké shumé ngadalé copat me pérmasa jo té vogla, késhtu qé falé |éngut té pjekjes (e ndoshta té lyrés sé
dhjamit), tuli i ushgimit té zbutet. Zierja e ngadalté pér njé kohé té gjaté, béhet pér copa mishi té kug me pérmasa té
médha; zierja e ngadalté pér njé kohé té shkurtér &shté metoda mé e miré pér té pjekur copa té buta mishi té kuq
ose pulé. Zierja e ngadalté ndryshon nga stufimi (veprim qé ndonjéheré mund té ngatérrohet me zierjen e ngadalté).
Dallimet themelore jané kéto: né rastin e zierjes sé ngadalté, ushgimet kané pérmasa mé t& médha, né fillim skugen
e pastaj vazhdojné pjekjen né léngje té shtuara (kurré té bollshme; né rast té kundért, duhet folur pér tejpjekje).
Ndérsa stufati parashikon copa mé té vogla; pjekja ndodh falé lyrave té shtuara dhe Iéngjeve gé vijné nga ushgimet
(shtimi i [éngjeve gjaté pjekjes duhet té jeté fare i vogél), dhe mundésia, por jo detyrimi i skuqes fillestare.

Receta pér zierjen
Buljon (I&ng) mishi

Pérbérésit: 500 g tul lope, 500 g tul vici, 1 pulé, 1 gepé, 1 karoté, 1 fije sedan, 1 domate, disa koka karafili, 1 fleté
dafinég, kripé, piper kokérr.

Pastroni e digjini gimet e pulés, vendoseni até me mishrat e tjeré, me zarzavatet (tek gepa mund té fusni 1 ose 2
koka karafili) né njé tenxhere me 1 litér e gjysmé ujé té ftohté sé bashku me pakéz kripé. Nxeheni né zjarr mesatar
dhe sapo ta arrijé vlimin, shtoni disa kokrra piperi dhe fletén e dafinés. Liheni té vlojé lehté, rreth 1 oré e gjysmé,
duke i hequr shkumén heré pas here. Né fund té vlimit, higni mishin nga Iéngu dhe filtroni kété té fundit nga
zarzavatet. Liheni té ftohet dhe pastaj me njé lugé druri, largoni dhjamin qé éshté mbledhur né sipérfage.

Buljon (Iéng) peshku

Pérbérésit: 600 g pérzierje peshgish, 2 domate té pjekura, 1 karoté, 2 thelpinj hudhér, 5 qepé, majdanoz, vaj ulliri
i rafinuar, kripé.

Qéroni nga luspat, pastroni e lani peshqit, pritini né copa té médha. Né njé tenxhere hidhni majdanozin e griré,
gepén, karotén, hudhrat e géruara e 2 lugé vaj. Kur gepa té béhet transparente, shtoni domatet, pérzieni pér disa
minuta e pastaj shtoni 1 litér e gjysmé ujé dhe kripeni. Sapo uji té arrijé vlimin, shtoni peshkun e vazhdoni vlimin
derisa té fillojé té shkérmoqet. Né kété piké, higni skeletet e peshqve e kaloni tulin e tyre né kulluesin e perimeve,
duke u ndihmuar nga njé spatul. Bashkoni purené e peshqve me |éngun e kaluar né sité, né ményré gé ta ndani
nga pjesét e tjera té zarzavateve.

11.3 Gatimi me avull, né enén me presion dhe banjémari

Gatimi me avull mund té quhet njé variant i pjekjes sé bardhé (ose zierjes). Gatimi shkaktohet nga avulli qé
clirohet nga uji i aromatizuar ose njé [éng i vendosur né enén poshté, e ngrohur né temperaturé shumé té larté.
Pér kété gatim pérdoren aparate té posagme, por edhe njé tenxhere e madhe me ané té larta, tek e cila mund té
fusni njé shporté té pajisur me vrima pak a shumé té médha, ose kullesé, ku do té rriné ushgimet. Pérvec tiganéve
té zakonshém, mbani parasysh se ekzistojné né treg shporta tipike té kuzhinés kineze.
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Gatimi né enén me presion ka si mjet kryesor tenxheren me presion. Teknika e saj e vecanté e punés lejon
pakésimin e kohés sé pjekjes me 1/3. Prej disa vitesh jané né treg edhe avulloret. Si léng mund té pérdoret thjesht
uji, ose uji i aromatizuar sipas déshirés. Niveli i ujit né tenxhere duhet t& mbahet poshté shportés, zjarri do té ulét
pér gjaté gjithé kohés sé gatimit dhe tenxherja do té mbetet gjithmoné e mbuluar pér té& shmangur largimin e
avullit. Né rast se Iéngu do té harxhohej krejt, shtojini ujé té valuar (kurré té ftohté, pér té mos penguar procesin
e gatimit). Uji mund té jeté vetém i kripur ose i aromatizuar me veré té bardhé, uthull, eréza, aroma, perime,
lékura agrumesh e késhtu me radhé, sipas ushgimit qé do té gatitet.

Gatimi me avull éshté i pérshtatshme pér ¢cdo lloj ushgimi, megjithaté, ajo késhillohet né rast té dietave hipokalorike
(qé nuk parashikojné pérdorimin e lyrnave), ose té ushgimeve delikate (peshq, pulé, krustace, perime). Ajo éshté
njé metodé e thjeshté, e shpejté dhe delikate, qé ka pérparési sepse ruan vlerén ushqyese té ushgimeve; ajo
shmang gé ushgimi, né kontakt me ujin ose [éngje té tjeré, t& humbé elementét e réndésishém si kripérat minerale,
vitaminat et]., edhe duke fituar aromén e shijeve té ndryshme té shtuara né Iéngun né zierje.

Me banjémari kuptohet njé tekniké gatimi ku marrin pjesé dy ené, ena e paré qé shérben pér té vendosur
ushgimet futet né enén e dyté, e cila duhet té jeté detyrimisht mé e madhe se e para dhe shérben pér te mbajtur
ujé. Ky i fundit ngrohet ose né zjarrin e furnelés, ose né furré. Banjémaria éshté njé proceduré qé pérdoret
vecanérisht pér pérgatitjen e salcave, budingut, kremrave té tjeré qé pérmbajné vezé, si dhe pér pérgatitjen e
asortimenteve gé nuk i durojné dot temperaturat shumé té larta. Uji i pérdorur nuk duhet té kalojé 2/3 e masés sé
enés, pérndryshe, duke u nxehur, rrezikon té dalé jashté. Pér sa i pérket temperaturés duhet qé uji té ziejé, por té
mos arrijé asnjéheré vlimin. Né treg gjenden mjete té gatshme pér gatimin me banjémari.

11.4 Skugja e ushqimeve

Skugja e ushgimeve mund té realizohet né sasi té madhe ose té vogél yndyre, né friteza ose tigané apo dhe tavé.
Gjaté skugjes né fritezé apo né tigan me sasi t& madhe vaji duhet:

1. té nxehet vaji né temperaturén e duhur;
2. ushgimet qé skugen nuk duhet té jené té lagura me ujé;

3. té respektohet raporti i sasisé sé vajit me ushgimin qé shtojmé pér skugje, pasi pér sasi mé té médha té
ushgimit ulet temperatura e vajit dhe ushgimet zbuten e nuk béhen krokante né sipérfaqge;

4. té ndérrohet vaji i fritezés dhe té lahet ajo sa mé shpesh né varési té pérdorimit té fritezés.

Skugja né tigan (ose né tavé) né furnela ndoshta éshté ményra qé pérdorim mé shpesh. Edhe pse e thjeshté, ajo
ka té fshehtat e veta qé do té kérkojmé t’i shpjegojmé.

Té lévizésh (vérvitésh) vazhdimisht ushgimin brenda tiganit- do té thoté té gatuash né njé tigan duke shtuar
lyrna, né flaké té forté dhe pér njé kohé té shkurtér. Ushgime té pérshtatshme pér kété ményré gatimi jané
mishi i buté dhe me pérmasa té vogla (bifteké derri, vi¢c dhe pula), fileto peshku, karkalecat dhe disa perime
(speca, kérpudha, qepé, kungulleshka etj.). E réndésishme éshté té nxehen miré lyrat (vaji, gjalpi etj.) pérpara se té
shtohen ushgimet gé duhet té thahen paraprakisht me shumé kujdes. Gjaté pjekjes ushgimet duhet té “vérviten”
vazhdimisht brenda tiganit. Pér ta béré kété mos pérdorni pirung, por duke e shtrénguar fort bishtin e tiganit,
rrotullojeni até me vendosméri.

Kur pjekja ka pérfunduar, hollojeni Iéngun e mbledhur me pak ujé té ngrohté, brodo ose veré, pérziejeni dhe
derdheni mbi ushgimin qé keni pjekur dhe gé éshté tashmé né pjatancé.
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Kavérdisja ose stufimi &shté njé tekniké pjekjeje né lagéshti, shumé e ngadalté, me zjarr shumé té ulét. Me kété
ményré, pjekja béhet qofté nga lyrat e shtuara qofté nga uji qé del nga ushgimet. Nga kjo ndérthurje arrihen
ushgime té rreshkura, falé substancave lyrore té pranishme e té buta pér veprimin e pjekjes delikate té avullit.
Ndaj, Iéngu qé mblidhet né fund té tiganit, pasi avullon uji i tepért, éshté njé pérzierje lyrash e léngjesh qé kané
dalé nga ushgimet e shérben pér t’i gatitur, pasi jané vendosur né pjatancé. Tenxherja duhet t& mbetet gjithé
kohén e hapur.

Mos harroni té kontrolloni qé gjaté pjekjes asgjé t& mos ngjitet né fund té tenxheres, nése éshté e nevojshme,
shtoni ndonjé lugé |éng mishi (brodo), supe vegjetale ose ujé, gjithmoné té valuar. Kjo éshté njé pjekje ideale pér
mishrat dhe perimet.

Skugja e ushgimeve né furré, me kété termin nuk kemi té béjmé me njé metodé té miréfillté pjekjeje, por me
njé prarim té sipérfages sé njé ushgimi qé duhet béré né furré. Skugja né furré ndodh né skarén qé vendoset né
pjesén e sipérme té furrés, qé cliron njé nxehtési shumé té madhe. Kjo mund té ndodhé njékohésisht me pjekjen
e ushqimit, ose kur pjekja né furré ka pérfunduar.

Do té jeté receta qé do té tregojé dhe saktésojé temperaturat e ndryshme te té cilat duhet cuar furra dhe skara.
Pér té béré qé te produkti gé duhet skuqur né furré té formohet rreshkja karakteristike, duhet ta mbuloni me njé
spérkatje thérrimesh buke ose djathi kackavall té griré, pérzier me copéza gjalpi; ose nga salca qé pérmbajné njé
pérqgindje té larté té bardhé veze; nga beshameli, ose akoma mund ta lyeni thjesht me té bardhé veze té rrahur,

vaj ose gjalpé.

Shumé mé e véshtiré té skugésh né furré njé pjatancé qysh nga fillimi i pjekjes, sepse duhet llogaritur miré
koha pér té shmangur gé rreshkja té formohet shumé shpejt (duke rrezikuar té digjet); ose anasjellas, pér té
shmangur gé rreshkja té formohet shumé voné, duke rrezikuar késhtu té piget shumé shpejt dhe té thahet pjesa e
brendshme e gatimit. Né kété rast mund té jeté miré té mbulohet tava me karté alumini pér kohén e mjaftueshme
pér pjekjen e buté té pjesés sé brendshme té pjatancés, duke e hequr pastaj né fund té pjekjes, qé té formohet
rreshkja.

Kremosje do té thoté té gatuash njé ushgim me gjalpé té bollshém, me pak Iéng e ndoshta me pak sheger gé lejon
njé karamelizim pérfundimtar.

Substanca e lyrshme, duke u pérzier me léngjet e nxjerra, i pjek dhe krijon njé shtresé té hollé te ushgimet.
Ideale pér perimet (qepujkat, karotat, kungujt e njomé, selino e bardhé etj.). Kremosja i jep ushgimeve njé shije
vecanérisht té brishté dhe grishése.

Pérgjithésisht flitet pér kremosje té bardhé kur pjekja pérfundon me avullimin e té gjithé |éngut té pérdorur.
Kremosja e praruar parashikon njé pjekje mé té gjaté, né ményré qé kremi té marré pikérisht njé ngjyré té praruar.

11.5 Pjekja né furré, né skaré dhe né prush

Pjekje do té thoté gatimi i njé ushgimi duke pérdorur mbingrohjen e 1éndéve lyrore té shtuara, gjé qé ndodh falé
temperaturave té ngritura té furrés. Temperaturat e kohét e pjekjes vendosen né bazé té tipologjisé e té sasisé sé
ushgimeve gé duhet té pigni. Pérgjithésisht, prerjet e mishit té treguar pér kété lloj pjekjeje jané ato mé té butat
dhe mé pak té fijezuara (mishrat e forté mund té pigen pasi té marinohen). Duhet té llogarisni rreth 20 minuta
pjekje cdo kile peshé e njé temperaturé 170/180°C. Veg té tjerash éshté miré té bésh njé skugje fillestare né tigan
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ose né furré duke rregulluar temperaturén deri né 200° C. Skugja lejon formimin e njé cipe sipérfagésore mbi
mish qé nuk lejon daljen e tepruar té léngjeve gjaté pjekjes.

Pjekja né furré dhe kaush éshté njé lloj pjekjeje qé lejon té bashkohet shija e pjekjes né furré me cilésité e gatimit
me avull, dhe ndonjéheré, mospérdorimi i lyrave. Né té vérteté ushgimi marinohet sipas déshirés dhe vihet né
furré pasi mbéshtillet me njé letér kuzhine. Si mbéshtjellése mund té pérdorni njé letér furre, letér alumini ose
bimore. Kjo e fundit éshté mé e véshtiré pér t'u gjetur, por siguron rezistencé e njé porozitet mé té madh: njé
kalim i miré i ajrit éshté themelor pér mbéshtjellésen, gé brenda saj nuk duhet té shkaktojé “zierjen” e ushqgimit,
por vetém njé prarim té njétrajtshém.

Pjekja né zgaré, né prush gjithashtu lidhet me termat e sipérpérmendur. Té gjithé kéta terma jané sinonime
e tregojné njé metodé té vetme pjekjeje: até gé ndodh kur vihet ushgimi né njé skaré elektrike ose rrjeté té
vendosur né njé faré largésie nga burimi i nxehtésisé (qymyr ose dru). Ushgimi do té piget pérpara nga njé
krah, pastaj nga tjetri duke rrotulluar skarén. Pérpara pjekjes &shté e domosdoshme té pastrohet miré rrjeta, né
ményré gé té mos keté mbeturina nga pjekjet e méparshme. E dobishme éshté edhe té zbuten ushgimet duke
i véné té marinohen (mjafton 1 oré) né vaj, kripé, pipér, aroma, eréza. Ideale pér njé tipologji té téré ushgimesh
(brinjé, bifteké mishi, copa pule, krustace, peshq té pérmasave té mesme dhe té médha, perime etj.), pjekja né
skaré éshté vecanérisht e shijshme dhe e kéndshme pér t'u béré né ajér té pastér.

Pjekja né hell nénkupton rastin kur njé ushqim kalon prané njé burimi nxehtésie duke u rrotulluar rreth vetes.
Ekzistojné lloje té& ndryshme helli, duke u klasifikuar né varési té burimit té energjisé, pra dallojmé hell elektrik,
me gaz, me gqymyr, né skaré, me doré ose automatiké; né varési té madhésisé klasifikohen né té médhenj sa mund
té mbajné né gengj té téré, ose té vegjél pér copa mishi ose perime me pérmasa té vogla. Gjate pjekjes né hell
rekomandohet gé ushgimet té mbahen té njomura pér gjaté gjithé pjekjes, duke i lyer me yndyré qé mblidhet
né mbajtése (ena qé vihet poshté hellit), né rast té kundért do té rrezikonim djegien apo tharjen e produktit qé
piget. Procedura té tjera té réndésishme jané rregullimi i temperaturés, koha e pjekjes dhe largésia mes ushgimit
dhe hellit né bazé té asaj qé do té rrekeni té pigni. Mishi i kuq (kur rezultati &éshté mish me gjak), éshté miré té
vendoset prané burimit té nxehtésisé, qé té arrihet njé pjekje e shpejté e sipérfages, por njékohésisht, té ruhet
pjesa e brendshme me gjak. Pula qé kérkon njé pjekje té ngadalté dhe pa gjak, duhet té vendoset larg nga burimi
i nxehtésisé.

Pérpunimi i nxehté i produkteve né kuzhiné me zierje, skugje, pjekje etj. »
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12.1 Salcat bazé né kuzhiné

Salcat né kuzhiné pérbéjné njé ndér grupet mé té
réndésishém. Pérgatitja e salcave éshté njé detyré
delikate po ashtu edhe zgjedhja dhe kombinimi i tyre
me ushgimet pérkatése. Kjo kérkon shumé njohuri
dhe eksperiencé.

o il

Disa prej salcave kérkojné kohé té gjaté pérgatitje i

-1 ]
(salca e domates, salca e errét e mishit etj.) e disa ,
té tjera mund té pérgatiten shumé shpejt né kuzhiné
me blender (majoneza, salca té perimeve, pate me T

Salcat shogérojné ushgime té ndryshme si: sallatat
e freskéta, perimet e ziera e té pjekura, makaronat,
bukén, mishin, peshkun etj.

Salcat ndahen né dy grupe kryesore pér sa i takon
ményrés sé pérgatitjes: salca té nxehta dhe salca té
ftohta.

g

mish, pate me ullinj etj.).

Pér pérgatitjen e salcave pérdoren pérbérés té

ndryshém duke krijuar salcat bazé. Pas pérgatitjes

ato mund té modifikohen me shtesa té erézave dhe pérbérés té tjeré pér té krijuar shije té reja (salca e kosit me
hudhér, kastravec etj.).

Né pérgatitjen e salcave pér mishin, peshkun pérdoren buljonet e tyre, té cilat aromatizohen me eréza e shtesa té
ndryshme duke fituar njé konsistencé kemoze. Pér mishin e zgarés mund té pérdoren edhe salca té tjera, té cilat
pasurojné shijen e kétij gatimi.

Salcat mund t’ i pérziejmé edhe me njéra tjetrén duke krijuar salca me shije té reja (majonezé me salcé kosi,
majonezé me ketchup etj.). Disa nga salcat jané rezistente dhe mund té konservohen mire e disa té tjera shumé
delikate. Ato duhet té pérdoren shpejt e té ruhen né freskues.

Njé grup i vecanté i salcave jané salcat e émbla, té cilat mund té pérgatiten nga fruta t& ndryshém, quméshti etj.

Salcat né varési té llojit kané afate té ndryshme té pérdorimit. Salcat me buljone, me bazé quméshti, vezé, peshk
duhet té ruhen né freskues (2-4 gradé C) e té pérdoren brenda dités.

Né kuzhina pérdoren edhe salca té konservuara, té cilat ruhen né kavanoza té mbyllur pér njé kohé té gjaté, por
pas hapjes duken ruajtur né frigorifer dhe pér njé kohé té kufizuar.

Le té shikojmé disa nga salcat bazé.

Salca e domates

Domatja e pérgendruar, pérdoret kur domatja e freskét nuk mjafton, pra 10se 2 lugé domate e pérqgendruar e
zgjidh problemin. Ajo ruhet né kavanozé alumini ose gelqi. Késhillohen kéto té fundit sepse pasi hapen sigurojné
njé mbrojtje mé té miré té produktit.
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Salca beshamel
Pérgatitet me: 50 g gjalpé, 50 g miell i bardhé, }4 | qumésht, arra moskat, kripé&, piper

Né njé tenxhere shkrini gjalpin né flaké té ulét dhe me ndihmén e njé luge druri pérzieni miré miellin. Né kété piké
(zévendésoni lugén me njé thupér né qofté se ndiheni mé té sigurté) holloni pérzierjen me quméshtin qé e keni
ngrohur paraprakisht, por pa arritur vlimin. Quméshti shtohet pak e nga pak, pa ndérpreré pérzierjen sepse vetém
késhtu mund té shmangni formimin e topthave. Vazhdoni té pérzieni derisa té ndjeni qé salca po dendésohet dhe
sapo té fillojné té formohen bulat e para té vlimit, numéroni 10 minuta gatim. Pak para se té higni zjarrin, hidhni
kripén, piperin dhe pakéz arré moskat. Kur salca ju duhet mé e dendur, mund té shtoni dozén e gjalpit e miellit (qé
duhet té jené gjithmoné né raport té njéjté midis tyre) e té mbani té pandryshuar sasiné e quméshtit.

Salca e bardhé
Pérgatitet me: 100 ml majonezé, 200 ml salcé kosi, 1 lugé mjalté, 100 ml pana, kripé, pak [€ng limoni ose portokalli.

Punohen me pérzierés derisa masa t& homogjenizohet dhe ruhet né frigorifer deri para pérdorimit. Eshté salcé
shogéruese pér perime té pjekura e té ziera, si dhe pér mishrat e bardhé.

Salca cezar
Pérgatitet me: 250 ml majonezé, 100 ml kos, 30 g kaperi, 30 g aguge, 30 g mustardé, 30 g kopér.

Pérzihen né mikser derisa salca t& homogjenizohet. Ruhet né frigorifer deri para pérdorimit. Pérdoret pér té
shogéruar sallatat dhe mishrat e kug.

12.2 Lloje té salcave né kuzhiné

Népérmjet shembujve mé poshté le té shohim disa lloje té salcave dhe té vlerésojmé pérbérésit, ményrat e
pérgatitjes dhe té shoqgérimit té tyre né kuzhiné.

Ketchup (kegap)

Eshté njé salcé domatesh sheqeri dhe uthulle. Pérdoret pér té ngjyrosur salcat e bardha pér té shogéruar ushgime
té koktejeve, feste etj. Mund té pérdoret me mishrat e pjekur, hamburgerét, vezét, patatet. Kur shérbehet me
ushqgime té nxehta vendoset né njé tas té€ vecanté né ané té pjatés. E pérzier me majonezén krijon njé pérzierje qé
mund té zévendésojé salcén aurora.

Salca e sojés

Salca e sojés prodhohet me bazé soje, gruri, uji dhe kripe. Kjo lihet té fermentojé pér 12-18 muaj. Eshté me origjiné
orientale dhe gjerésisht e pérdorshme né kuzhinén kineze.

Salca Worcester

Pérgatitet me peshk aciuge, melasé, uthull molle, hudhra, ekstrakt mishi dhe karafil. Mund té pérzihet me salca té
tjera ose shtohet né pjata té para té ndryshme. Pérdoret dhe né pérgatitjen e koktejit “bloody Mary”.
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Salca e sinapit (mustardg)

Kjo salcé prodhohet me pluhurin e farave té sinapit, zakonisht shérben pér té shoqéruar té zierat, ekzistojné disa
versione mé pak o mé shumé pikanté. Pérzihet edhe me salca té tjera si p.sh. me majonezén..

Vinegreté

Pérzierje e vajit té ullirit ekstra vergine me uthull, pak kripé e piper né raportet 3 me 1. Mé pas mund té trashet
me emulgatoré.

Salcé specash
Pérbérésit: tri speca té sé njéjtés ngjyré, njé limon, tre lugé pana e rrahur, kripé, piper.

Pérzieni né mikser specat bashké me pak Iéng limoni. Pérzierjen kalojeni né njé rrjeté dhe pérziejeni me panén
duke shtuar kripé dhe piper.

Salcé me gorgonxola
Pérbérésit: 8o g djathé gorgonxolé pikante, 8 arra, 2 lugé kos natyral, }5 limon, 1 lugé vaj i rafinuar ulliri.

Pérpunoni gorgonxolén me |éngun e limonit, vajin dhe arrat e shtypura deri sa té fitohet njé krem homogjen. Kjo
salcé me shije té forté éshté e pérshtatshme pér té shogéruar perimet e pa gatuara.

Salcé me arra

Pérbérésit: 16 thelpinj arra, njé panine e thaté, }5 thelpi hudhér, 1 lugé e vogél parmixhano i griré, qumésht sipas
nevojés, vaj, kripé.

Zbutni bukén né qumésht dhe mé pas vendoseni né njé havan sé bashku me arrat, hudhrén dhe pak kripé. Pérzieni
pérbérésit duke i shtypur né anét e havanit. Kur té fitohet njé brumé homogjen, shtoni parmixhanon dhe duke
pérzier me njé lugé druri, shtoni vaj deri sa té jeté arritur konsistenca e déshiruar.

Pérftohet njé salcé gé shogéron brumérat.

Salcé me bazé kos

Pérbérésit: njé vazo kos natyral, dy lugé djathé dhie i freskét, }5 luge borzilok dhe majdanoz té griré, kripé, piper
kokérr.

Shtoni djathin né kos dhe pérzieni, duke shtuar barérat aromatike té grira hollé, pakéz kripé dhe pak piper té bluar
né cast.

Salcé me zaferano
Pérbérésit: 100 g gjalpé, njé paketé zaferano, tre garuzhde buljon, tre lugé miell, spec, kripé.

Shkrini gjalpin né flaké mesatare dhe shtoni pak nga pak miellin dhe zaferanon e tretur paraprakisht né njé
garuzhde me buljon té ngrohté, shtoni pjesén tjetér té buljonit duke e pérzieré miré, shtoni pakéz kripé dhe
specin dhe vendoseni né zjarr rreth 20 minuta.
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Salca siciliane

Pérbérésit: dy limona, njé thelp hudhér, njé tufé majdanoz, njé lugé e vogél rigon, njé goté vaj ulliri i rafinuar, piper
i kug, kripé.

Né njé tenxhere pérzieni me njé lugé druri vajin, Iéngun e filtruar té limonit dhe %5 goté ujé té ngrohté. Gjithmoné

duke pérzieré, shtoni majdanozin dhe hudhrén e griré hollé, rigonin, kripén dhe piperin e kuq sipas déshirés.

Vendosni tenxheren né zjarr (mé miré se né banjémari) dhe nxeheni pér rreth 5 minuta, né ményré qé salca té
dendésohet.

Salca siciliane pérdoret pér peshkun né skaré.

Salcé e gjelbér

Pérbérésit: 1 thelp hudhér, 1 doré e madhe me majdanoz, 1 vezé e zier, 3 aguge né kripé, 2-3 panine, uthull vere té
bardhé, 2 gota vaj ulliri i rafinuar, piper kokérr.

Vendosni tulin e panineve né uthull, pastroni acuget nga kripa dhe shtypini deri sa té shndérrohen né brumé;
pérziheni me té verdhén e vezés sé zier. Duke hedhur vajin né trajté curili té hollé pérzieni kété pérbérje dhe pasta;
shtoni né té majdanozin dhe hudhrén té grira shumé hollé si dhe tulin e bukés té nxjerré nga uthulla, ky proces
béhet duke pérzier me lugé druri. Né fund, grini pak piper té freskét. Salca duhet té keté konsistencé gjysmé
té léngét, prandaj né se nevojitet, shtoni pak vaj. Krahas kétij varianti, ekziston njé variant tjetér qé parashikon
shtimin e thelpinjve té pishés dhe ullinj té gjelbér, té griré hollé.

12.3 Salcat e émbla né kuzhiné

Né kuzhina pér pérgatitjen e mbushjeve té ndryshme
pérdoren shpesh salca té émbla si: marmalata, recel,
shurup frutash, xhel, prevede, paluze etj. Salcat e
émbla luajné njé rol té réndésishém pasi i japin shije
prodhimeve dhe rrisin vlerén ushgimore té tyre.

Pér pérgatitjen e salcave té émbla pérdoren fruta,
sheger, qumésht, vezé, gjalpé, pije, likerna, esenca
dhe bimé aromatike etj. Lénda e paré pér gatimin
e tyre duhet té jeté e cilésisé sé larté. Salcat mund
té shérbehen té ngrohta apo té ftohta né varési té
émbélsirés.

Paluzet pérgatiten nga fruta té freskéta ose té
thata me Iéng frutash, té té gjitha llojeve, me recel,
marmalaté, qumésht dhe niseshte patate ose misri.
Paluzet e frutave duhet té pérgatiten me niseshte patatesh, sepse me niseshte misri dalin té turbullta.

Paluzet me qumésht dhe bajame duhet té béhen me niseshte misri, e cila i nxjerr mé té shijéshme. Paluzet duhet
té jené té njétrajtshme. Pér ruajtjen e ngjyrés dhe pér pérmirésimin e shijes shtohet pak limontoz.
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Paluzet mund té jené té trasha (12-15 gramé niseshte/ 150 ml [éng), mesatare (8-10 gramé niseshte /150 ml [éng)
dhe té Iéngshme (4-7 gramé niseshte /150 ml [éng) .

Prevede kumbulle
Pérbérésit: 1 kg kumbulla, 800 gramé sheger, 100 ml ujé

Kumbullat i ziejmé sa té zbuten, i kullojmé, hegim bérthamat dhe lékurat duke i shtypur né kullesé. Shtojmé
shegerin dhe i vendosim kumbullat né zjarr pér rreth 40 minuta.

Salcé e émbél dhe pikante pér mish
Pérbérésit: 1 lugé gjelle mjalté 30 ml uthull balsamike, rigon, spec djegés.

Né njé tenxhere vendosen pérbérésit dhe i lemé té zihen ngadalé derisa té trashet salca.

Salcé e émbél agrumesh

Pérbérésit: 5o g rrush té thaté, 150 g sheger, % | uthull, 4 thelpinj hudhér, 5 kokrra karafilash, 75 lugé e vogél
kanellé, 3 lugé té vogla kripé, 3 piperka.

Bashkojini hudhrén, piperkat, rrushin e thaté (té zbutur paraprakisht) dhe kokrrat e karafilave; shtoni mé pas pak
uthull, kripén, kanellén dhe gjysmén e shegerit duke pérzier miré.

Né njé tenxhere karamelizoni pjesén tjetér té sheqerit dhe treteni né uthull. Shtojini kétij 1éngu pérbérésit e
bashkuar dhe vlojeni me flaké té ulét pér disa dhjetéra minuta, duke e pérzier heré pas here. Né fund, filtrohet
dhe ruhet né frigorifer né vazo gelqi.
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BRUMERAT, LENDET E PARA DHE NDIHMESE,
PERGATITJA NE KUZHINE




13.1 Léndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e brumérave

Pér prodhimin e brumrave pérdoren drithéra té ndryshém si psh. Mielli i grurit, thekrés, misrit etj. Vendin kryesor
e z& mielli i grurit.Mielli nga gruri i zakonshém (triticum sativum), qé njihet si gruré i buté pérdoret pér té prodhuar
buké dhe émbélsira. Mielli nga gruri i forté (triticum durum) pérdoret pér prodhimin e makaronave. Mielli nuk varet
vetém né varési té llojit té grurit, por edhe nga shkalla e sitjes sé tij. Mielli i cilésisé sé II-té (75%) ka mé tepér krunde,
ka ngjyré mé té errét dhe pérdoret mé shumé pér buké, pite, byreké etj. Mielli integral i éshté nénshtruar vetém njé
procesi bluarje pa sitje. Ky lloj mielli pérdoret pér pérgatitjen e bukéve.

Mielli i misrit pérdoret pér disa lloj prodhimesh. Prodhimet nga mielli i misrit nuk e mbajné miré formén dhe thahen
shpejt, ndaj shpesh pérdoren té pérzier me miellin e grurit, presh, spinag, bulmet et;.

Uji éshté shumé i réndésishém né pérgatitjen e brumérave. Ai duhet té jeté i pastér e té pérmbushé karakteristikat
e ujit té pijshém.

Kripa, shija e kripur e brumérave jepet nga prania e klorurit té natriumit, qé paragitet né formé kristaline e mund
té keté origjina té ndryshme. Né treg gjendet kripé deti, kripé e pérftuar nga ujérat néntokésoré dhe kripé guri,
gé nxirret nga miniera. Shumica e kripés gé konsumohet né vendin toné &shté kripé deti. Kjo lloj kripe né formé
integrale pérmban mijaft oligo-elementé qé largohen gjaté procesit té rafinimit, ky proces kryhet pér té shmangur
ngjyrén gri e pér té ulur shkallén e higro-skopicitetit (kapacitetit pér té pérthithur ujé).

Léndét shkriftuese

Kétu futen majaja dhe shkriftuesit kimiké (psh soda e bukés, karbonat amonjak etj), té cilét pérdoren pér t’ i dhéné
shkriftési dhe fryrje prodhimeve té brumit. Brumi me sodé buke né dallim nga brumi me maja ka shije specifike
dhe nuk duhet té punohet shumé, sidomos né mjedis té ngrohté&, pasi brumi humbet gazin dhe ulet. Pér 1 kg miell
pérdoret }4 lugé kafeje sodé dhe %4 lugé limontoz, kos, hirré ose ndonjé léng i tharté frutash. Kjo pasi gjaté pjekies
soda nuk zbérthehet e gjitha dhe mbetet né brumé duke i dhéné shije jo té miré produktit. Pér té evituar kété
shtohet ndonjé acid, i cili ndikon né zbérthimin e ploté té sodés dhe pérmirésimin e shijes sé produktit. Sasia e tepért
e sodés erréson ngjyrén dhe pérkeqgéson shijen e produktit.

Embélsuesit qé pérdoret mé shpesh né pérgatitjen e brumrave émbélsuesi jané saharozi (sheger i rafinuar qé nxirret
nga panxhari i sheqerit ose nga kallami i shegerit). Dietologét késhillojné zévendésimin e tij me émbélsues té tjeré si
sheger i papérpunuar, melasa dhe mbi té gjitha mjalti.

Veza pérdoret vné pérgatitjen e disa llojeve té brumrave..
Quméshti dhe nénproduktet pérdoren né pérgatitjen e prodhimeve me bazé brumi.

Yndyrnat bimore, vaji, margarina mund té pérdoren pér pérgatitjen e llojeve té ndryshme té brumrave sipas
recepturave.

Né prodhimet e brumit si Iéndé té para dhe ndihmése pérdoren edhe shtesa té tjera si aromatizues, ngjyrues, fruta
té thata, perimet e freskéta dhe té konservuara(pérdoren pér byrekét, lloje té bukéve, pica); produkte té sallamerisé
dhe proshuta; ngjyruesit ushgimoré natyrore (karrota, lékura e limonit, spinaqi, léngu i gershisé etj) dhe artificialé.

Réndési té madhe pér pérgatitjen e prodhimeve me bazé brumi ka respektimi i normativave té Iéndéve té para dhe
ndihmése. Té gjitha [éndét e para dhe ndihmése duhet té peshohen.

Pajisjet pér pérgatitjen e brumérave

Njé punishte moderne pasticerie ose njé furré artizanale pér prodhimin e bukés u beson gjithmoné e mé shumé
makinave, kur disa dhjetéra vite mé paré pérdoreshin duart me té cilat realizohej pérzierja e brumosja.

Brumérat, Iéndét e para dhe ndihmése, pérgatitja né kuzhiné » 183



e  Brumatrigja, né treg gjenden lloje té ndryshme brumatrigesh. Ne do té pérgendrohemi tek ajo me krahg, gé mé
shumé se llojet e tjera ka arritur té zévendésojé krahét e njeriut duke imituar |8vizjet e tij.

e Pérzierésit elektrik t& brumit, funksioni i té ciléve, éshté ai i pérzierjes sé pérbérésve.
e Makineria pér petézimin e brumit.
e Makineri me forma pér makarona.

e  Furrat pér pjekjen e prodhimeve té brumit.

13.2 Procesi teknologjik i prodhimeve me bazé brumi

Momentet mé té réndésishme nga pikpamja organizative té procesit teknologjik té prodhimit té prodhimeve me
bazé brumi jané:

Sigurimi i Iéndés sé paré

Cilésia e produktit pérfundimtar té prodhimeve me bazé brumi pércaktohet nga lloji, cilésia e Iéndéve té para dhe
ndihmése té pérdorura pér gatimin e tyre (miell, maja, ujé, gjalp, vezé, sheqer, eréza, kremra, recel, shurupe, fruta,
perime et)).

Pérpunimi i ftohté i Iéndés sé paré dhe ndihmése

Temperatura e pérbérésve té ndryshém qé pérbéjné brumin kushtézon cilésiné e produktit pérfundimtar.
Temperatura ideale pér pérbérésit e njé brumi normal gé nuk parashikon pérdorimin e majasé duhet té jeté 18°C -
21°C. Temperatura optimale pér té pérpunuar brumrat qé pérmbajné maja éshté rreth 25°C. Né qofté se mjedisi né
té cilin lihet brumi pér té fermentuar éshté mé i ngrohté, proceset e shkaktuara nga majaja pérshpejtohen, por forca
jetike e sakaromiceve do té keté njé jeté té shkurtér. Mbi 32°C dobésohet gradualisht dhe mbyllet pérfundimisht kur
temperatuar arrin 60°C. Né té kundért nése brumi me maja pérgatitet né mjedis me temperaturé mé té ulét se 25°C,
éshté e nevojshme té rritet sasia e majasé. Kur pérbérésit dhe brumi nuk kalojné 22°C, sasia e majasé duhet té jeté
gati dyfishi né ményré gé brumi, i pasur me pérbérés shtesé, t& mos keté nevojé pér kohé mé té gjaté fermentimi.

Pérpunimi i nxehté i produktit

Koha e pjekjes dhe temperatura e furrés pércaktohet né bazé té disa elementeve: lloji i brumit; forma dhe pérmasat
e produktit gé do té piget; lloji i furrés dhe pérmasat; lagéshtia e furrés.

Zbukurimi, ruajtja, shérbimi

Paragqitja, ruajtja dhe shérbimi me kujdes i prodhimeve me bazé brumi ndikon mjaft né shitjen dhe térhegjen e
kétyre prodhimeve nga konsumatorét. Njé produkt, té cilit nuk i kushtohet pérkujdesje né kéto elemente humbet
njé pjesé té vlerés ose plotésisht até. Temperatura e pérbérésve té ndryshém qé pérbéjné brumin kushtézon
mjaft cilésiné e produktit pérfundimtar. Ekspertét jané né njé mendje kur theksojné se temperatura ideale pér
pérbérésit e njé brumi normal qé nuk parashikon pérdorimin e majasé, duhet té jeté 20°C (18-21°C). Eshté shumé e
réndésishme qé ndonjéri té mos jeté tepér i ftohté, sepse do té kushtézojé temperaturén e tjetrit. Pér kété vlen té
zbatohet ky sugjerim: vendosini pér disa oré pérbérésit né té njéjtin vend né ményré qé t&é mund té arrijné té njéjtén
temperaturé. Né té kundért, temperatura optimale pér té pérpunuar bruméra qé pérmbajné maja éshté rreth 25°C.
Né gofté se mjedisi né té cilin lihet brumi pér té fermentuar éshté mé i ngrohté, proceset e shkaktuara nga majaja
pérshpejtohen, por forca jetike e sakaromiceve do té keté njé jeté té shkurtér: mbi 32°C dobésohet gradualisht dhe
ezaurohet pérfundimisht kur temperatura arrin 60°C.Né té kundért né qofté se brumi me maja pérgatitet né mjedis
me temperaturé mé té ulét se 25°C, éshté e nevojshme té rritet sasia e majasé. Kur pérbérésit e brumi nuk kalojné
22°C, sasia e majasé duhet té jeté gati dyfishi né ményré gé brumi, i pasur me pérbérés shtesg, té mos keté nevojé
pér kohé mé té gjaté fermentimi.
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Temperatura e furrés

Vlerésimi i kohés sé pjekjes e té temperaturés sé furrés, éshté po aq i réndésishém si dhe temperatura e pérgatitjes
sé brumit. Kjo béhet né bazé té disa elementeve:

e pérmasat dhe forma e produktit qé do té piqet,

e pérbérjes sé brumit,

e llojit té furrés e pérmasave té saj,
e shkallés sé lagéshtisé sé veté furrés.

Njé vérejtje e réndésishme &shté se: temperatura e njé furre, ndonése ajo &shté e nxehté, synon té ulet kur brenda
saj vendoset njé masé voluminoze qé ka njé temperaturé mé té ulét. Kur futet né furré njé sasi e madhe brumi éshté
e nevojshme, sé paku né fazén fillestare, té rritet temperatura sepse brenda pak minutash arrihet ajo qé duhet; pas
disa minutash &shté e nevojshme té ulet temperatura pér té shmangur djegien e brumit. Njé émbélsiré, njé fokace
apo njé panine jané pjekur me té vérteté, kur nxehtésia arrin bérthamén gendrore té brumit. Si rrjedhim &shté e
qgarté se, sa mé e madhe té jeté masa qé piqet, ag mé e gjaté duhet té jeté koha e mbajtjes sé saj né furré. Nga ana
tjetér, né fazén e pjekjes, né qofté se njé brumé pérmban shumé sheger, &shté e nevojshme té ulet nxehtésia e furrés
pér té shmangur qé ky pérbérés té karamelizohet, vecanérisht né sipérfage. Né kété rast korja béhet mjaft e errét
dhe ka njé shije paksa té hidhur. Kur piget njé brumé i pasur me gjalpé, vezé e me fruta, éshté e nevojshme té rritet
koha e pjekjes duke zvogéluar né té njéjtén kohé temperaturén, sepse futja e nxehtésisé né bérthamén e brumit
éshté mé e véshtiré. Temperatura e furrés vlerésohet edhe né bazé té lagéshtisé sé saj.

13.3 Pérgatitja e brumit bazé me maja

Mielli, majaja, kripa dhe uji jané pérbérésit bazé pér njé brumé té ardhur qé do té béhet buké, picé apo fokace. Kur
kétyre pérbérésve u shtohen elemente té tjeré, si vaj, gjalpé, sheqer, qumésht, malto, fruta etj., pérftohet ajo qé
né gjuhé teknike quhet “buké speciale”. Né kété kategori béjné pjesé njé variete brumérash si buka me rrush apo
buka me qumésht. Né kété rast té fundit, uji zévendésohet me qumésht dhe né brumé shtohen gjalpi dhe shegeri.
Pérftohet njé buké e Embél qé shérbehet pér méngjes apo pér caj. Edhe buka e bardhé amerikane éshté njé buké
me qumésht.

Teknikat themelore té pérpunimit té brumérave té ardhura jané sé paku tre dhe zgjedhja e secilés prej tyre éshté
e lidhur me vlerésime personale. Vlen té pérmendet se nuk ka tregues kaq té pércaktuar sa té kthehen né ligje,
ekzistojné, si né ¢do veprimtari krijuese, rregulla té pérgjithshme qé edhe mund té thyhen, ose qé brenda tyre secili
eksperimenton ndryshime t& mundshme, gé shpien né zgjidhje té reja. Brumi i ardhur mund té pérftohet:

e duke pérpunuar drejtpérdrejté té gjithé pérbérésit njé heré té vetme;

e duke pérpunuar fillimisht njé pjesé té vogél té miellit e ujit me té gjithé majané e nevojshme pér té pérftuar njé
brumeé fillestar qé quhet gjithashtu “maja” té cilit i shtohen, pas njé fermentimi fillestar, uji e mielli i mbetur;

e duke pérpunuar me njé “maja” té marré nga njé brumé tjetér, qé lihet té maturohet né njé vend té ngrohté.

Pas pérpunimit, brumi i ardhur duhet té lihet né getési né njé vend té ngrohté, né ményré qé procesi i fermentimit
té arrijé deri né pikén e déshiruar. Eshté e domosdoshme gé ai t& mbulohet me njé rrobg, né ményré qé té mos
formohet né sipérfage ajo kore, qé né fazén e pjekjes, mund té cahet duke krijuar njé pamje aspak estetike. Kur
pérgatiten bruméra né sasi t& médha, duhen pérdorur dhoma frigoriferike té posagme ose frenues, né ményré té
tillé gé brumi té piget né momentin e duhur. Brumi pérdoret pér prodhimin e asortimenteve té ndryshme me dhe
pa mbushje.
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14.1 Kremrat né kuzhiné. Kremi me bazé gjalpi

Kremrat jané masa té fryra qé pérgatiten duke rrahur gjalpin, vezét ose ajkén me sheqer apo produkte té tjera.
Kremrat mund té jené té kripur apo téémbél. Fryrja e kremit vjen si pasojé e futjes sé flluskave té ajrit gjaté procesit
té rrahjes. Kremrat kané shije shumé té miré, plasticitet, qé jep mundési qé me to té béhén zbukurime me forma té
ndryshme. Ato mund té kombinohen me prodhime té brumit e japin prodhime te shijéshme dhe me vleré té larté
ushqyese. Megjithé cilésité e mira, kremrat kané njé té meté té madhe. Ato nuk jané rezistente né temperaturén e
mjedisit dhe prishen shpejt, sepse jané mjaft t& ndjeshém ndaj mikrorganizmave, té cilat gjejné aty kushte optimale
zhvillimi.. Mikrobet mund té futen né krem me anén e enéve ose duarve. Kremi i infektuar me mikrobe mund té béhet
burim sémundjesh dhe helmimi. Kremi nuk duhet té pérgatitet me shumicé, por aq sa nevojitet pér pérdorim té
menjéhershém. Kremrat dhe produktet e pérgatitura me to duhet té ruhen né temperaturé 2 - 4°Celcius. Prodhimet
me krem ruhen né frigorifer jo mé tepér se 36 oré,
ndérsa me krem pasticerie (krem i pérgatitur duke
zier qumésht, vezé, miell), jo mé tepér se 8 oré né
njé temperaturé + 5°Celcius. Prandaj éshté miré qé
pastat dhe tortat me krem té pérgatiten sa mé afér
kohés sé pérdorimit. Vezét e rosés dhe té patés nuk
duhet té pérdoren pér kremra. Gjaté pérgatitjes sé
kremrave duhen gé duart, enét e gjithcka té jené té
pastra. Kremrat duhet té pérgatiten nga produkte
me cilési té miré dhe té freskéta.

Kremrat kryesore me gjalp jané mjaft t& pérdorura
né pasticeri. Ata marrin formé me lehtési dhe e
ruajné até. Pérbérési kryesor i kremit éshté gjalpi i
rrahur me shtesa té ndryshme sipas recetave, prej
té cilave krijohen kremra me shije té ndryshme. N& fund té rrahjes sé ¢do kremi mund té hidhen [éndé té ndryshme,
té cilat i japin kremit bazé shije, aromé e ngjyré sipas déshirés (vanilje, likere, kakao, cokollaté, bajame té grira, aroma
té ndryshme etj). Rekomandohet té pérdoret gjalpi i quméshtit té lopés, sepse ai i dhisé apo i deles ka eré specifike.
Gjalpi duhet té jeté pa kripé, i freskét, i pastér, pa eré e shije té huaj.

Recetat kryesore té kremit me bazé gjalpi jané:

Gjalpé me borzilok
Pérbérésit:100 g gjalpé. 1 thelp hudhér, 1 doré borzilok shumé i freskét, 1 lugé Iéng limoni, kripé, kokrra piperi.

Grini shumé hollé borzilokun dhe hudhrén, pérziejini me gjalpin duke krijuar njé krem. Shtoni léngun e limonit, pakéz
krip& dhe bluani pak piper. Eshté i shkélqyer pér t& shogéruar mishrat e pjekura né skarg.

Gjalpé me limon dhe djathé
Pérbérésit: 5o g gjalpé, 50 g djathé i freskét, 1 limon, kripé.

Zbuteni gjalpin, priteni né copa dhe pérpunojeni me njé lugé druri deri sa té kthehet né formé kremi. Shtoni djathin
dhe homogjenizoheni. Shtoni dy lugé Iéng limoni, njé lugé I1&kuré limoni té griré (vetém pjesén e verdhé) dhe pak
kripé. Shérbeheni kété krem si antipasté té shoqéruar me perime té gjalla dhe buké té thekur.
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Gjalpé me majdanoz
Pérbérésit: 100 g gjalpé, 2 1ugé me majdanoz té griré, 1 lugé 1éng limoni, kripé, kokrra piperi.

Pérpunojeni gjalpin si krem dhe shtoni majdanozin, léngun e limonit, pak kripé dhe bluani pak piper. Mbéshtilleni me
letér alumini dhe vendoseni né frigorifer. Kété gjalpé mund ta pérdorni edhe pér tartine.

Krem gjalpi bazé me qumésht té kondensuar

Ky krem pérgatitet nga rrahja e 455 gramé gjalpé i freskét, i zbutur, me 545 gramé qumésht té kondensuar. Mundet
gé njé sasi quméshti té zévendésohet edhe me sheqer pudeér.

Krem gjalpi bazé me shurup sheqeri

Pérgatitet shurupiisheqerit dhe ftohet deri né temperaturén e ambientit (400 gramé sheqger dhe 270 gramé sheger).
Shurupi shtohet ngadalé né 455 gramé gjalpé té zbutur e té rrahur. Kremi mund té aromatizohet sipas déshirés.

Krem gjalpi bazé me sheqer pluhur

Ky krem pérgatitet nga rrahja e 5oo gramé gjalpé té zbutur me 500 gramé sheqer pluhur. Né praktiké shpesh pér
uljen e ¢mimit té prodhimeve pérdoret raporti 1 kg gjalpé me 2-3 kg sheqger pluhur. Kremi mund té aromatizohet
sipas déshirés.

Krem gjalpi bazé me sheqer pluhur e vezé

Ky krem pérgatitet nga pérzierja e 250 gramé gjalpé i freskét i zbutur me 650 gramé sheqer dhe 5 té verdha veze. Ky
krem mund té aromatizohet sipas déshirés.

Krem gjalpi bazé€ me qumésht e vezé

Pérgatitet shurup me sheqger e qumésht (250 gramé sheger me 180 ml qumésht). Largohet nga zjarri dhe rrihen 5
vezé, té cilave ju shtohet shurupi i quméshtit Masés i ulet temperatura deri né temperaturén e mjedisit dhe shtohet
né oo gramé gjalp té rrahur.Pér uljen e ¢cmimit né kété receté 150 gramé gjalpé mund té zévendésohet me vezé e
sheger.

14.2 Kremi marengé dhe kremi me ajké

Baza pér kremin marengé jané té bardhate vezéve té rrahura me sheger. Krem marengé pérdoret pér té lyer dhe
zbukuruar tortat e pastat, apo dhe pér mbushjen e disa émbélsirave né formé tubi. Né marengén bazé mund té
shtohen |€ndé aromatike, ngjyrues dhe 1€ndé té shijes.

Krem marengé me shurup shegeri
Pérbérésit: 100 té bardha vezésh, 5 kg sheqer, 1,5 - 2 litra ujé, 5 gramé limontoz.

Nga sasia e shegerit ndahet 1/6 pér t'u hedhur direkt né té bardhat e vezéve.
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Me pjesén tjetér té shegerit dhe ujit pérgatitet njé shurup derisa pérmbajtja e ujit arrin 5 %.

Rrihen vezét derisa té krijohet njé masé e géndrueshme né tel, shtohet sheqeri i [éné ménjané, rrihet edhe 4-5
minuta dhe hidhet shurupi i nxehté te kremi né rrjedhé té hollé duke vazhduar gjithmoné rrahjen. Nése shurupi
&shté i hollé kremi del jo i géndrueshém dhe prish formén. Nése shurupi éshté i trashé kremi del me kokrriza shegeri
té karamelizuar.

Kremit menjéheré pas pérgatitjes i shtohet limontoz i shkriré dhe ngjyrat, Iéndét aromatike dhe té shijes. Kremi
marengé i pérgatitur mund té pérzihet kur ftohet me gjalpé té freskét, té rrahur duke krijuar njé krem té ri..
Rekomandohet qé ena me té bardhat e vezés té punohet mbi njé ené me akull.

Krem me ajké

Pér té pérgatitur kéto kremra duhet té respektohen disa kushte té domosdoshme, té cilat nése nuk respektohen
kremrat prishen e nuk mund té pérdoren. Ajka duhet té jeté e freskét, ajo para pérdorimit mbahet 2 oré né frigorifer,
né banjo me akull, ose ujé té ftohté. Ena ku do té rrihet ajka dhe teli duhet té ftohen. Rrahja duhet té béhet né ambjente
té freskéta dhe enét duhet té vendosen mbi sipérfaqe té ftohta. Kur nuk respektohet kushti i temperaturés ajka nuk
krijon masén e fryré. Gjithashtu ambjenti ku punohet duhet té jeté i pastér pasi kremi ka aftési té thithé aromat e
mjedisit. Ajka e trashé pérmban 35% yndyré dhe rrihet mé miré se ajka e hollé me 20%yndyré. Kremi i ajkés sé hollé
mund té dalé cilésor vetém nése i shtohet xhelatiné. Ajka rrihet né fillim ngadalé, pastaj vjen duke u shpejtuar derisa
té krijohet masa kremoze e fryré. Nése ajka gjaté rrahjes fillon té prishet procesi duhet té ndérpritet, masa hidhet
né njé sité té imét, qé té kullojé uji, pas k&saj mund té rifillojé rrahja. Nése edhe pér heré té dyté ajka pritet tregon se
ajka ka géné shumé e hollé ose mé e ngrohté se e kérkon procesi. Kjo ajké mund té pérdoret pér prodhimin e gjalpit.

Kremi nga ajka pérdoret dhe konsumohet brenda dités. Prodhimet me ajké ruhen né vende té freskéta pér 3 oré.
Kremi i ajkés pérdoret gjerésisht né pasticeri. Gjaté rrahjes ajkés i shtohet sheqer pudér (100-150 gramé / 1 litér). Ai
mund té aromatizohet me vanilje dhe mund té pérzihet i pérgatitur edhe me kremra té tjeré pér té pérmirésuar shijen.

14.3 Kremra té ziera bazé (krem pasticerie)

Kremrat e ziera prishen e thartohen shumé shpejt, sidomos nése mbahen né vende té ngrohta. Kremi duhet té zihet
né ené me fund té trashé gé té mos ngjiti dhe digjet. Ai nuk pérzihet me tel ose me lugé metalike, por me lopaté
druri. Pas zierjes kremi ftohet né frigorifer né temperaturén 10°Celcius. Nése mungon frigoriferi kremi ftohet né
banjo me akull ose né ujé té ftohté. Kremi spérkatet sipér me sheqger pér té& mos krijuar kore, kurse gjaté ftohjes
pérzihet disa heré. Kremi i ftohur pérdoret menjéheré pér pérgatitjen e prodhimeve. Kremrat e zier nuk pérdoren
pér pér zbukurimin e sipérfageve sepse nuk krijojné relieve. Kéto kremra pérdoren pér mbushjen e émbélsirave,
bukéve, petave etj. Duke shtuar né kéto kremra aroma dhe shije fitojmé shije té reja.

MEé poshté po shikojmé disa nga kremrat qé pérdoren né shumé né prodhimet e furrés dhe pasticeri.

Krem pasticerie 1
Pérbérésit: 1litér qumésht, 200 gramé sheger, 2 vezé té plota, 6 té verdha vezésh, 40 gramé gjalpé, 30 gramé miell, vanilje.

Vendoset quméshti né njé tenxhere, shtoni vaniljen, dhe vlojeni. Né njé tas, rrihen té verdhat dhe vezét e plota
sébashku me miellin dhe shegerin. Derdhni pak nga pak quméshtin qé vloi paraprakisht duke e pérzier né ményré té
vazhdueshme. Vendosni masén e pérgatitur mbi zjarr dhe e vloni. Higeni nga zjarri shtoni gjalpin dhe ftoheni shpejt.
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Aromatizoni brumin me liker, aroma, Iékuré portokalli né varési té asortimentit. Kremi mud té pasurohet duke shtuar
cokollaté té shkriré. (10 gramé pér ¢do 100 gramé krem.,, stika ose lajthi té grira (5 gramé pér ¢do 100 gramé krem.

Krem pastigerie 2
Pérbérésit: 1 litér qumésht, 200 gramé sheger, 5 té verdha veze, 1 vezé e ploté, 40 gramé miell, vanilje.

Né ményrén e dyté vezét jané né sasi mé té vogél e nuk shtohet gjalpi. Mielli mund té zévendésohet edhe me miell
patatesh. Ményra e pérgatitjes nuk ndryshon.

Krem me c¢okollaté 1

Pérbérésit: }5 litér qumésht, 300 ml krem quméshti, 150 gramé sheger, 3 té verdha vezésh, 120 gramé cokollaté e
hidhur, 30 gramé miell, vanilje.

Pérzieni miellin me pak qumésht. Coni né vlim quméshtin me pana, sheger, vanilje. Pas vlimit shtoni duke pérzier miellin
e tretur né qumésht dhe e lini né zjarr pér 1 minuté. Shtoni pak nga pak té verdhat e vezéve duke pérzier me tel kuzhine.
Shkrini né banjomari cokollatén dhe bashkojeni me kremin. Pérvec vaniljes mund té pérdoren dhe aroma té tjera.

Krem me cokollaté 2

Pérbérésit: 1 litér qumésht, 150 gramé sheqer, 100 gramé cokollaté e hidhur, 60 gramé miell patatesh. 5o ml kafe.
Pérzieni miellin me pak qumésht, shtoni shegerin, kafen dhe pjesén tjetér té& quméshtit. Vendosni né zjarr té lehté
duke e pérzier vazhdimisht me lugé druri. Kur pérzierja té fillojé té dendésohet higeni nga zjarri dhe shtoni cokollatén
e shkriré né banjomari né temperaturé 32°C

14.4 Prodhimi i akullores

Njé nga kremrat mé té réndésishém té kuzhinés éshté akullorja. Ajo mund té pérgatitet né ményré industriale dhe né
ményré artizanale. Pér prodhimin e akullores duhet té pérdoren Iéndét e para dhe Iéndét ndihmése sipas recepturés
dhe té zbatohen hapat teknologjiké sipas recepturave.

Pérgatitja e brumit (kremi e akullores). Léndét e nevojshme té pércaktuara mé paré né recepturé sipas llojit té
akullores pérzihen sé bashku né njé rezervuar me kémishé. Né rezervuar mund té realizohet ngrohja dhe ftohja.
Léndét shtesé pérzihen dhe treten né njé ené tjetér pastaj bashkohen me quméshtin. Né recepturé mund té pérdoret
edhe qumésht pluhur pér té rritur pérgindjen e |éndés sé thaté né kremin e akullores.

Pasterizimi dhe homogjenizimi kryhet né dublikator ose rezervuar né temperaturén 65° C pér 30 minuta dhe 85-90°
C pér disa minuta. Kujdes duhet té tregohet gjaté pasterizimit q& kremi t& mos marré shijen e djegur. Homogjenizimi
ka pér géllim té rregullojé strukturén e akullores, t& formohet njé masé e njéjté. Por nga ana tjetér pengon ndarjen
e yndyrés né shtresa duke ménjanuar krijimin e kokrrizave té gjalpit, sidomos gjaté ftohjes sé kremit. Homogjenizimi
kryhet né temperaturén 60°C.

Ftohja. Mbas homogjenizimit béhet ftohja deri né temperaturén 3- 4°C, né aparate té posacme. Pérzierja géndron
né ftohés pér tu mataruar pér 3-4 oré por mund té zgjasé deri né 24 oré kur trazohet vazhdimisht.

Ngrirja. Gjaté pérgatitjes sé akullores ngrirja éshté procesi mé i réndésishém. Gjaté ngrirjes kristalizohet 35-50% e ujit
gé pérmban. Nga procesi i ngrirjes varet cilésia e akullores. Ngrirja mund té kryhet né aparate té ndryshme gé jané
me veprim té vazhdueshém. Kur kemi sasi té vogla ngrirja kryhet né ményré té ndérpreré (katabriké). Ngrirja béhet
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pér dy géllime. Sé pari té ngrijé ujin qé& pérmban akullorja. S& dyti qé té futet ajri dhe té shpérndahet né ményré té
njéllojté né té gjithé masén. Temperatura e ngrirjes varet nga pérbérja e akullores. Shpesh heré pika e ngrirjes éshté
(-2)-(-8)°C por qgé té béhet ngrirja e ploté e masés duhet té béhet né temperaturén (-12)-(-14)°C. Procesi i ngrirjes
zgjaté 5-10 minuta. Ndérsa né aparatet qé punojné pa ndérprerje ngrirja zgjaté rreth 15 sekonda. Kjo pér arsye
se temperatura né kéto aparatura éshté mé e ulét. Akullorja duhet té formohet, prandaj menjéheré pas ngrirjes
vendoset népér forma té cilat jané té ndryshme.

Gjaté ngrirjes, ngrin 50% e ujit qé pérmban akullorja, prandaj akullorja éshté akoma e buté dhe shkrihet shpejté.
Me géllim qé té rritet géndrueshméria e saj, t&é mos shkrihet shpejt gjaté konsumimit nga konsumatori, duhet té
kalojé né njé operacion tjetér gé quhet kalitje ( trajtim né temperaturé mé té ulét derisa té ngrijé rrethgo% e ujit qé
pérmban). Kalitja zgjaté 10-16 oré. né temperaturé té ulét (-18)-(-20)°C qé kryhet né dhoma ftohése té vecanta ose
né tunelet e ngrirjes. Produkti i gatshém duhet té ruhet né dhomat e ngrirjes me temperaturé (-18)-(-20)°C. Gjaté
transportit akullorja duhet té ruhet né temperaturén (-10)-(-12)°C. Mjetet e transportit duhet té jené auto-frigorifike
qé sigurojé ruajtjen e akullores. Mos zbatimi i ruajtjes sé akullores dhe rregullave higjeno-sanitare sjell prishjen dhe
helmim serioz pér konsumatorin.

Defektet dhe vlerésimi i cilésisé sé akullores

Defektet qé shkaktohen né akullore vijné nga shumé faktoré si Iénda e paré, mos respektimi i higjienés, nga mos
realizimit té pasterizimit té quméshtit né temperaturén e duhur, nga kushte e ruajtjes et;.

Té metat gé shkaktohen né shije ose konsistencé:
1. Konsistencé e ngjeshur, vérehet atéheré kur akullorja pérmban mé shumé sesa duhet [€ndé té thaté.

2. Konsistencé e buté. Eshté defekt serioz sapo e merr konsumatori akullorja shkriné. Shkaku &shté sepse nuk
éshté béré miré kalitja né temperaturén dhe kohén e duhur.

3. Konsistencé kokrrizore, shkaktohet nga mos tretja e miré e quméshtit pluhur ose e Iéndéve ndihmése. Nuk
éshté homogjenizuar miré tretésira para prodhimit té akullores.

Akullore me flluska ajri, shkaktohet kur nuk éshté béré miré trazimi gjaté ngrirjes.
Akullore me kristale akulli, shkaktohet nga mos ngrirja jo e ploté ose kur pérmban mé shumé pérqindje uji.

Shije e tharté, shkaktohet kur éshté fermentuar lénda e paré dhe mund té mos keté sasiné e nevojshme té shegerit.

N o vop

Shije e djegur, shkaktohet kur gjaté pasterizimit nuk &shté trazuar miré dhe &shté béré né temperaturé té larté.
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T, LENDET E PARA

EMBELSIRAT NE KUZHINE, LLOJE

DHE NDIHMESE NE KUZHINE




15.1 Léndét e para pér prodhimin e @mbélsirave

Pér pérgatitjen e émbélsirave pérdoret mielli i grurit, thekrés, misrit etj.. Nga mielli i grurit pérgatiten bruméra té
ndryshém si: brumé i thjeshté, brumé me maja, mbrumi i shkrifét, brumi sfoliat, brumi i zier etj, té cilat pérdoren
gjerésisht pér prodhimet e pasticerisé. Mielli nga gruri i zakonshém (triticum sativum), qé njihet si gruré i buté
pérdoret pér té prodhuar buké dhe émbélsira. Mielli i cilésisé sé larté (ektra) éshté shumé i imét, i bluar hollé dhe
pérmban shumé pak celulozé (krunde), kripéra minerale dhe yndyré. Ky miell pérdoret pér torta, émbélsira dhe
biskota té cilésisé sé larté. Mielli i cilésisé sé |-ré pérdoret mé shumé né prodhimet e pasticerisé (rrezja 35 %).

Mielli i misrit pérdoret pér disa lloj
té émbélsirave dhe biskotave.

Niseshteja éshté njé produkt i cili
prodhohet nga gruri, misri, orizi dhe
patatet. Né ujé té ftohté niseshteja
nuk tretet, né ujé té nxehté kthehet
né njé masé té trashé ngjitése,
gjysém té tejdukshme. Niseshteja
pérdoret pér prodhimin e kremrave,
tortave, gurabije, llokume et;.

Uji 8shté shumé i réndésishém né
pérgatitjen e brumérave. Ai duhet
té jeté i pastér e té pérmbushé
karakteristikat e ujit té pijshém.

Kripa pérdoret né pérgatitjen e
brumérave dhe asortimente té
ndryshme té pasticerisé.

Léndét shkriftuese, kétu futen majaja dhe shkriftuesit kimiké (psh soda e bukés, karbonat amonjak etj), té cilét
pérdoren pér t’ i dhéné shkriftési dhe fryrje prodhimeve té brumit.

Embélsuesit, lloje té sheqerit, q& pérdoren né repartet e prodhimit:

e Shegerii hollé dhe extra i hollg, i cili pérbéhet nga kristale tepér té vegjél té bardhé me tretshméri té larté.
Pérdoret né pérgatitjen e brumit, kremit, xhelatinés dhe shurupit. Sheqgeri pérdoret edhe si ngjyrues sepse
gjaté nxehjes sé tij né temperaturé té larté karamelizohet dhe krijon ngjyré bojékafe.

e Shegeri pluhur éshté njé pluhur i bardhé tepér i hollé,i cili pérdoret pér té realizuar glase, kremra, brumé
bajamesh dhe pér té pluhurosur kek, biskota, llokume, strudel etj. Ai duhet té ruhet nga lagéshtia pasi éshté
mjaft higroskopik.

e Shegeri kokérrmadh pérdoret pér té zbukuruar sipérfagen e disa émbélsirave. Ky lloj sheqgeri pérdoret pér
panetonet, fokaget. Me kokrriza pak mé té voglapérdoret pér kroasan dhe biskoteri.

e Shegeri kafe (broén sugar), i cili éshté sheqer i papérpunuar nga kallami i sheqgerit. Pérdoret né Ameriké dhe
Angli pér torta me bruméra té pjekura kryesisht me bazé frutash té thata.

e Shurupi i sheqerit éshté tretésiré (62%), i cili pérdoret pér kremra, glase et;.

Xhelatina éshté léndé ngjitése me origjiné shtazore, e cila pérdoret pér ngurtésimin dhe trashjen e kremrave,
zbukurimin e émbélsirave, pérgatitjen e zhelesé, marmalatés, mbushjeve et;.
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Agar éshté |éndé ngjitése me origjiné bimore, qé prodhohet nga disa lloje bimésh gé rriten né det. Né shitje &shté
né trajté pluhuri, kokrriza, apo peta té holla té tejdukshme si dhe e gatshme pér pérdorim. Agar agar ka cilési
trashése dhe ngurtésuese 5-8 heré mé té forté se xhelatina.

Veza pérdoret vecanérisht né brumrat e €mbla, té pasura me proteina dhe yndyrna. Né bazé té peshés pérdoren
7 kategori nga rreth 45 gr dhe mbi 75 gr. Né vend té 1 kg vezé (22 vezé pa lévozhgé, nga 45 gr) mund té pérdoret
1 kg melanzh (350 gr té verdhé dhe 650 gr té bardhé vezésh). Melanzha jané vezét pa Iévozhgg, té ngrira, té cilat
shkrihen vetém para pérdorimit, né banjomari, me temperaturé 40-45° C. Pas shkrirjes melanzha kalohet né sité
dhe menjéheré duhet té pérdoret.

Quméshti dhe nénproduktet

Né pérgatitjen e prodhimeve me bazé brumi pérdoret shpesh quméshti i freskét, quméshti pluhur (nga 100 gr
pérftohet 1 | qumésht), quméshti i kondensuar (1 kuti 410 gr pérmban 1 | qumésht dhe 180 gr sheqer), kremi i
qumeéshtit (ajka), kosi, gjiza, djathi, gjalpi etj.

Quméshti i lopés pérpara pérdorimit duhet tu jeté nénshtruar trajtimeve té ndryshme si homogjenizimi, dhe
pasterizimi. Quméshti éshté njé produkt gé prishet shpejt ndaj duhet té ruhet né frigoriferé.

Kremi i quméshtit ose ajka éshté ajo pjesé e e quméshtit e cila éshté e pasuruar me yndyré. Mund té fitohet me
skremim mekanik ose népérmijet centrifugimit. Ajka pér kafeteri pérmban rreth 10% yndyré, ajka e kuzhinés 20%
yndyré dhe ajka e pasticerisé pérmban sé paku 30% yndyré. Ajka e tharté pérgatitet duke thartuar ajkén klasike
me faré kosi. Kjo pérdoret pér pérgatitjen e brumit special pa maja birre Ajka e tharté e ftohté mund té rrihet
ashtu si ajka e freskét duke krijuar krem, i cili mund té pérdoret pér prodhime té ndryshme.

Gjalpi duhet té jeté i pérbéré sé paku nga 82% yndyré dhe rreth 12% ujé. Ai pérfitohet nga pérpunimi i kremit té
qumeéshtit. Gjalpi éshté pérbérés themelor né prodhimin e brumit frole dhe pér peté.

Shpesh gjalpi zévendésohet nga salloja, margarina bimore ose nga vaji.

Glaseja e prodhuar né kété ményré, shérben pér té zbukuruar émbélsira té ndryshme duke e vendosur mbi to
me ané té njé gese pasticerie. Duhet pérdorur vetém pér émbélsira té forta sepse glaseja éshté pak e réndé
dhe mund t'i démtojé me peshén e saj Embélsirat e buta. Glaseja mund té pérdoret e bardhé, por edhe mund té
ngjyroset me ngjyré tréndafili apo té kaltér.

Receta: 250 gramé sheger pluhur, 1 dc ujé, aroma sipas déshirés.

Pérzieni sheqgerin me ujin né ményré qé té pérftohet njé pérzierje mjaft konsistente gé mund té ngjyroset e té
aromatizohet sipas déshirés me esencé vanilje ose limoni, ose me vaj bajamesh et;.

Frutat e thata (arra, lajthi, bajame, kikirik, fistik etj. Duhet té ruhen e trajtohen me kujdes pérpara pérdorimit.

Frutat e frekéta dhe té koservuara, receli, shurupe, prevede, komposto (pérdoren né produktet e pasticerisé dhe
prodhimeve té bukés).

Aroma dhe [éndé té shijes si p.sh. vanilja, karafili, kanella, arré muskati, esencat e ndryshme aromatike, kafeja ( né
trajté té Iéngjshme), pijet alkoolike (likere, konjak etj), limontozi, faqoli et;.

Ngjyruesit ushgimoré mund té jené natyrore (karrota, I€kura e limonit, spinaqi, Iéngu i gershisé etj) dhe artificiale.

Réndési té madhe pér pérgatitjen e Embélsirave ka respektimi i normativave té [éndéve té para dhe ndihmése. Té
gjitha I&éndét e para dhe ndihmése duhet té peshohen.
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15.2 Bruméra pér pérgatitjen e émbélsirave

Brumi me maja, ose si¢ quhet ndryshe brumi i ardhur pérdoret pér pérgatitjen bukéve e shumé asortimenteve
té tjera té furrés. Kur pérbérésve bazé té brumit me maja u shtohen elemente té tjeré si vaj, gjalpé, sheger,
qumeésht, fruta té thata, recel, krem, fara, pérftohen prodhime té tjera qé quhen “asortimente speciale”, kifle,
kruasanéve (croissant), briosh e shumé prodhime té tjera. Brumi me maja zihet me ujé ose qumésht. Sasia e ujit
apo quméshtit varet nga géllimi i pérdorimit té brumit. Pér pérgatitjen e brumit me maja, mielli duhet té keté
pérmbajtje té larté gluteni, pra miell duhet té jeté i cilésisé sé miré. Zakonisht pér 1 kg miell shtohen 20-40 gr
maja, 12-14 gr kripé, 400-500 gr ujé ose qumésht si edhe pér njé cilési mé té miré mund té shtohen rreth 100 gr
gjalpé dhe 5 vezé duke ulur sasiné e qumeéshtit apo ujit. Gjaté pérgatitjes s&€ brumit me maja nése pérdoret sasi e
madhe majaje krijohet shumé CO..

Krijimi i tepért i CO, pengon veprimtariné e veté majasé dhe bén qé brumi né vend té rrisé véllimin e pakéson.
Gjaté fermentimit, brumi duhet té pérzihet, qé té dalé prej tij sasia e tepért e CO_ dhe té€ pasurohet me oksigjen.
Temperatura mé e pérshtatshme pér zhvillimin e procesit té fermentimit &shté 27-32°C. Né qofté se gjaté procesit
té fermentimit mbahet temperaturé mé e ulét se 27°C formohen enzima té tjera, té cilat i japin brumit shije dhe
eré jo té kéndshme, madje mund té ndodhé gé brumi té hidhérohet. Né qofté se gjaté procesit té fermentimit
mbahet temperaturé mé e larté se 32°C, p.sh. 45-50°C, mikrogjallesat ndérpresin veprimtariné e tyre. Miré éshté
qé gjaté procesit té fermentimit mjedisi té jeté pak acid, me pH 4,5-6.

Kur duam té pérgatitim prodhime me sheqer si kifle, kulecé té émbél, petulla t& mbushura etj, brumin e zemé
késhtu:Né njé ené hidhet ujé ose qumésht i vakét (30-35° C). Tretet aty majaja, shtohet kripé, sheqer, vezé, 1éndé
aromatike e né fund mielli. Brumi zihet e punohet miré me doré ose makiné. Né fund shtohet gjalpi, i cili ngrohet
pak, qé té pérzihet mé lehté. Brumi i zéné lihet té vijé né vend té ngrohté né temperaturé 28-32°C. Me kété brumé
né vazhdim pérgatiten prodhime té ndryshme.

Brumi bazé pér biskota

Brumérat bazé pér biskota, qofshin té konsistencés sé lehté, mesatare ose mé té réndé, kérkojné pérdorimin e
vezéve, sheqerit, miellit, miellit té patateve e disa heré gjalpit. Tradita e pastigerisé késhillon dy procese bazg, njéri
né té nxehté e tjetri né té ftohté.

1. Procesi né té nxehté parashikon qé vezét e sheqgeri té pérzien té vakéta e késhtu, pas rrahjes transformohen
né njé pérzierje té buté, né té cilén bashkohet mé kujdes mielli e n.q.s. éshté parashikuar nga receta, edhe
gjalpi, gjithmoné i cilésisé sé larté.

2. Procesi né té ftohté parashikon gé té verdhat e vezéve té rrihen me gjysmén e shegerit té nevojshém, por
ve¢cmas nga té bardhat, qé rrihen me pjesén tjetér té sheqerit. Té dy pérbérjet pérzien me kujdes, pérpara se
té bashkohen me miellin e eventualisht me gjalpin. Né té dy rastet, dozat e pérbérésve duhet té vlerésohen
me kujdes, pér té pérftuar rezultate shumé té mira.

Brumi pendespanjé mund té pérgatitet né té nxehté e né té ftohté. Gjaté pérgatitjes duhet té zbatohen
recepturat.i50g miell, 250g sheger, 6 té verdha té vezés, 6 té bardha té vezés, 25g gjalpé, gjysmé limoni.

Me njé rrahés ose mé njé pérzierés elektrik pérpunoni té verdhat e vezés me 25 g sheqer; rrihni ve¢mas té bardhat
me tepricén e sheqerit. Pérzieni me kujdes té dy pérbérésit duke shtuar edhe I€kurén e griré té limoni; shtoni
pak nga pak miellin e gjalpin e shkriré, por té ftohur. Pigeni né furré mesatarisht té nxehté, pasi ta keni derdhur
pérbérjen né njé tepsi té lyer me gjalpé e me pak miell.
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Keku pérgatitet me 250 g miell gruri, 250 g gjalpé, 8 vezé té plota, 250 g sheqer, 100 g fruta té shegerosura sipas
déshirés, 10 g maja birre.

Ky kek éshté njé émbélsiré tipike angleze. Ka njé histori mjaft komplekse sepse né fillim parashikonte pérdorimin
e brumit té ardhur, por gé u shndérrua né njé émbélsiré qé bazohet tek vezét dhe majaja pluhur.

Duke pérdorur njé rrahés vezésh, rrihni gjalpin e zbutur sé bashku me sheqerin; shtoni pak nga pak vezét,
gjithmoné duke vazhduar rrahjen. Pastaj shtoni miellin, té cilin paraprakisht e keni pérzieré me maja pluhur. Né
fund shtoni frutat e sheqerosura e ndaheni pérzierjen e fituar né ené drejtkéndéshe ose rrumbullake, ose né tepsi
té vogla. Pigeni né furré me nxehtési mesatare (180°C).

Ekzistojné shumé variante pér té pérftuar kek me konsistencé e shije té& ndryshme. Pér kété, njé sasie té njéjté
si mé sipér mielli, gjalpi, vezésh dhe sheqeri mjafton t’i shtoni fruta té sheqerosura té ndryshme, aroma, fruta
té thata né pérpjesétime té ndryshme. Dozat e propozuara né kété receté shpien né pérftimin e njé émbélsire
relativisht té lehté. Duke rritur dozén e frutave, duke arritur deri né njé pérbérje qé parashikon gjysmén e peshés
sé saj me fruta, mund té pérftoni émbélsira gjithmoné e mé té rénda, por gé nuk pérkojné me shijen mesdhetare.

Késhilla pér pérgatitjen e brumérave né pasticgeri

e Njé brumé i réndé, pér tortat duhet té parashikojé qé pérbérésit bazé, pra vezét, sheqeri dhe mielli té kené
té njéjtén peshé.
e Njé brumé i pérshtatshém pér biskota né formé rrethore, duhet té pérbéhet nga 50% vezé, 25 % miell dhe

25% sheger.

e Eshté e réndésishme té ruhet raporti midis t& bardhave dhe té verdhave t& vezéve. Njé prani mé e madhe e
té verdhave né krahasim me té bardhat, ul lagéshtiné e brumit, gjé qé shkakton prodhimin e biskotave me
kokrriza té vogla, njé prani mé e madhe e té bardhave shkakton efektin e kundért. Ekspertét késhillojné qé
pesha e té verdhave nuk duhet té kalojé kurré 5o % té peshés sé pérgjithshme té vezéve.

e  Pérteé realizuar bruméra me kakao, éshté miré qé ajo té paraqgesé njé té shtatén pjesé té miellit e qé ti shtohet
brumi aq ujé, sa pesha e kakaos.

e Pér té pérftuar njé konsistencé té ndryshme té brumit, mielli i gruri mund té zévendésohet pjesérisht me
miell patatesh, por asnjéheré né sasi mé té médha se sa gjysma.

e Gjalpi, né proceset né té nxehté nuk merret né sasi mé té médha se 80% té sasisé sé shegerit e né proceset
né té ftohté éshté 50% e késaj sasie.

e  Pérté arritur rezultate té mira né rrahjen e té bardhave té vezéve si déboré, nuk duhet té keté as njé piké nga
e verdha e vezés.

e Brumi i biskotave duhet té piget menjéheré sapo gatuhet, né ményré qé té mos dobésohen lidhjet midis
pérbérésve, té krijuara me procese té ndryshme.

e Temperatura e késhilluar pér pjekje éshté rreth 175°C.
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15.3 Brumi i shkrifét dhe prodhimet e tij

Prodhimet nga brumi i shkrifét pérgatiten shpejt dhe jané té shkrifta e té thérmueshme. Pér té pérgatitur brumin e
shkrifét pérdoret mielli me pérmbajtje té ulét gluteni né ményré qé brumi i gatuar té mos béhet elastik. Nga mielli me
shumé gluten brumi del elastik, ndérsa prodhimet dalin té forta dhe té ashpra. Gjaté zénies sé brumit temperatura e
tij duhet té jeté rreth 17°Celcius. Né rast se temperatura éshté mé e larté, gjalpi zbutet, késhtu brumi del i hollé dhe
nuk mund t’i jepen forma té ndryshme. Né rast se brumi del elastik mund téshtohet e verdhé veze. Si rregull, pér
té pérgatitur brumin e shkrifét, mé paré duhet té pérzihet gjalpi me sheqger derisa té formohet njé masé kremoze.
Pér rezultat mé té kénagshém mund té pérdoret edhe sheger pluhur. Né masén kremoze hidhen vezét dhe [éndét e
tjera shtesé. Né strukturén e brumit té shkrifét ndikon shumé sasia e gjalpit, lloji, cilésia. Sa mé shumé gjalpé té keté
brumi ag mé i shkrifét del. Né se pakésohet sasia sasia e gjalpit prodhimet dalin té ngjeshura dhe té forta. Po késhtu
brumi del mé i leht&, mé i shkrifét dhe mé i shijshém né se né vend té té bardhave té vezéve hidhen té verdhat. Nése,
njé pjesé e sasisé sé vezéve zévendésohet me ujé, brumi del mé elastik, por shija kegésohet. Kur brumi pérgatitet pér
prodhime me mbushje ose me krem ai nuk aromatizohet. Brumi pér biskota, gurabije dhe prodhime té tjera té thata
aromatizohet qé t'i jepet shija e duhur. Gjaté zénies sé brumit mund té shtohet aromé vanilje, cipé limoni, portokalli,
kanellé, arré moskat etj. Shije té kéndhme i japin brumit arrat dhe bajamet e pjekura dhe té bluara. Né brumé mund
té shtohet kakao pluhur e pérzier me sheqer né pérpjestim té barabarté. Léndét e shijes dhe aromés hidhen né
brumé né momentin e pérzierjes sé gjalpit me shegerin dhe vezét. Né varési té aromés brumi merr edhe emrin psh
brumé bajamesh, limoni, vanilje etj.

Ményrat e pérgatitjes sé brumit té shkrifét:

Meényra e paré: 1 kg miell, 600 gramé gjalpé, 400 gramé sheqer, 4 té verdha veze, 4 gramé kripg, 2 gramé sodé,
aromeé 4 grame.

Meényra e dyté: 1 kg miell, 400 gramé gjalpé, 400 gramé sheqger pluhur, 8 té bardha veze, 4 gramé sodé buke.
Meényra e treté: 1 kg miell, 200 gramé gjalpé, 350 gramé sheqer, 2 kokrra vezé, 250 gramé ujé ose kos, 5 gramé sodé.

Gatimi i brumit té shkrifét béhet né ené me fund sferik. Hidhet aty gjalpi e sheqgeri dhe pérzihen derisa té tretet
shegeri. Shtohen vezét dhe pérzihen derisa té béhet njé masé homogjene. Pastaj shtohen [éndét qé i japing brumit,
shije dhe aromé. Kur brumi pérgatitet me ményrén e treté, me mé pak gjalpé, shtohet uji ose kosi. Né fund shtohet
mielli me sodén, pérzihen lehté deri sat € pérgatitet njé brumé i butg, i shkrifét, i cili rrotullohet pa u ngjeshur. Sipas
prodhimeve gé do té pérgatiten, brumi hapet né tavoliné (trashési 1-2 cm) ose né pllaké mermeri té spérkatur me
miell dhe pritet né forma té ndryshme. Tavat nuk lyhet mé yndyré pasi prodhimet me brumé té shkrifét nuk ngjiten
né tavé. Prodhimet e pérgatitura pigen né furra né temperaturé 230°Celcius derisa té€ marrin ngjyré té arté. Petét
gé pigen pér torta dhe pasta shpohen me majé té thikés.

Petét dhe prodhimet nga brumi i shkrifét jané delikate dhe thyhen shpejt. Petét e médha vendosen mbi fleté
llamarine nga té cilat higen lehté.

Ka receta té shuméllojshme, té cilat mund té pérgatiten nga brumi i shkrifét me shtesa té pérbérsve té tjeré, té cilét
mund t ‘i shtohen brumit gjaté gatimit, por edhe mbas pjekjes si psh kremra té ndryshém, fruta, recel, cokollaté,
fruta té thata etj. Prodhime, té spikatura, té cilat mund té pérgatiten nga brumi i shkrifét jané: Tartaleta me krem
gjalpi dhe fruta, torté e shkrifét me recel, tartaleta me krem marengg, tartaleta me krem gjalpi, gurabije me gjalpé,
biskota té shkriféta, biskota me bajame ose me arré, biskota té shkriféta me cokollaté, biskota me recel, biskota me
limon, biskota me mijalté, biskota té shkriféta me sheger pluhur etj
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15.4 Brumi sfoliat, gjysémsfoliat dhe brumi i zier

Brumi sfoliat kérkon kujdes té madh gjaté pérpunimi, sepse po nuk u zbatua si¢ duhet procesi teknologjik, brumi
del i ashpér, i ngjeshur dhe me pak shtresa. Pér té pérgatitur brumin sfoliat duhet miell me pérmbajtje té larté
gluteni (40%), qé petét té happen me lehtési. Brumi duhet té zihet né vend té freskét, me temperaturé 15- 17
gradé Celcius. Kur temperature éshté mé e ulét gjalpi forcohet. Gjaté hapjes ai thérrmohet dhe petét cahen, kurse
gjaté pjekjes gjalpi rrjedh nga prodhimet. Né mjedise me tempeaturé té larté se 17 gradé celcius gjalpi shkrin,
thithet nga brumi i cili humbet elasticitetin dhe prodhimet e pérgatitura dalin té ngjeshura.

—— o

— ' e i

Né kété rast brumi heré pas here duhet té futet né frigorifer. Pér pérgatitjen e brumit sfoliat pér 1 kg miell
pérdoret 0.4 kg- 1 kg gjalpé. Brumi del mé i miré kur pérgatitet né raportin 1:1 kur pér ¢do kg miell pérdoret 1 kg
gjalpé. Nga mielli i situr higet rreth 10 % pér té spérkatur petét gjaté hapjesdhe pak pér ta pérzier me gjalpin.
Pérpunohet mielli me ujé duke i shtuar pak kripé dhe zihet njé brumé i forté. Brumi lihet rreth 30 minuta té
pushojé né njé vend té freskét i mbuluar me njé peceté té lagur né ményré qé té mos zere kore. Pastaj brumi
rrumbullakoset e pérséri dhe pritet kryq me thiké, por jo shumé thelle. Hapen anét duke e spérkatur me miell dhe
né mes peta lihet mé e trashé. Gjalpi zbutet, nése éshté shumé i buté i shtohet pak miell. Gjalpit i jepet formé e
rrumbullakét dhe vendoset né mes té brumit. Palosen té katér anét e petés me kujdes qé té mos dalé gjalpi duke
i dhéné késhtu brumit formé katrore. Spérkatet me miell dhe hapet me makineriné e petéve né trashési 1-1,5 cm.
Peta pastrohet nga mielli dhe paloset né tresh. Né qofté se temperatura éshté e larté dhe gjalpi rrjiedhé brumin
e fusim né frigorifer dhe pastaj vazhdojmé ta palosim dhe ta kalojmé né makineriné e petéve edhe 5 heré té
tjera. N& qofté se sasiné e gjalpit e kemi mé té vogél se sasiné e miellit, psh pér 1 kg miell kemi 800 gramé gjalpé,
atéheré peta paloset tri heré tresh dhe njé heré katérsh.

Né rast se pér 1 kg miell kemi 500-600 gramé gjalpé, peta paloset 2 heré tresh dhe 1 heré katérsh. Kur brumi hapet
5 heré, nga masa e pérgatitur dalin aférsisht kéto peta: deri né 3 peta nga palosja e paré, deri 9 peta nga palosja e
dyté, deri 27 peta nga palosja e treté, deri né 81 peta nga palosja e katért dhe 243 peta nga palosja e pesté.Brumi i
gatshém hapet né peté dhe vendoset né tepsi té lagur me pak ujé,. Petét shpohen me majé té thikés né disa vende
dhe piget né furré né temperaturé rrth 250°C. Brumi sfoliat pérgatitet dhe me ményrén e shpejté. Né kété rast,
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gjalpi zbutet mé paré dhe pérzihet me ujé, ku éshté tretur pak kripé. Shtohet mielli dhe pérgatitet brumi gé lihet
pak né getési. Me brumin e pérgatitur hapim njé peté me trashési 10 mm, né formé katérkéndéshe. Paloset peta
katérsh dhe hapet pérséri, paloset edhe njé heré e hapet pérséri. Brumi i pérgatitur me ményrén e shpejté, del mé
i fryré dhe mé i shijshém nése i shtohen vezé apo té verdha veze. Kéto peté pérdoren pér té pérgatitur prodhime
té ndryshme té kombinuara me kremra, fruta, perime, djath&, mish etj. si pér shembull: torta, byreké, strudel dhe
shumé prodhime té tjera té kripura apo té émbla.

Brumi i zier (shu) dhe prodhimet pre;j tij

Brumi i zier pérgatitet nga zierja e miellit me pérmbajtje té larté té glutenit (32-35%), gjalpit ose e ndonjé yndyre
tjetér me ujé dhe kripé dhe pas késaj kjo masé pérzihet me sasi té madhe vezésh. Gjaté pjekjes me nxehtési té
madhe avullohet njé sasi e konsiderueshme lagéshtie, duke krijuar késhtu brenda produktit njé hapésiré, e cila
mbushet me krem ose me ndonjé mbushje tjetér. Pér té& marré prodhime me cilési té miré éshté e réndésishme
té zbatohen me korrektési masat dhe udhézimet pér zénien dhe pjekjen e brumit.

Pér 1 kg miell nevojiten 400-500 gramé gjalpé i tretur, 1.5-1.6 litér ujé ose qumésht, 30 kokrra vezé, 10 gramé kripé,
10 gramé sheqer. Pérvec gjalpit mund té pérdoret edhe yndyré vegjetale dhe sallo. Né njé tenxhere hidhet uji ose
qumeéshti, kripa, gjalpi e sheqgeri. Pérzierja vendoset né zjarr derisa merr valé. Shtohet mielli i situr duke e pérzier
me njé lopaté druri dhe duke e mbajtur né zjarr té ngadalté derisa té krijohet njé masé brumi pa kokrriza. Ngrohet
derisa masa e brumit té shképutet lehté nga kazani dhe lopata. Masa higet nga zjarri dhe ftohet deri né 70-8o
gradé. Né kété moment shtohen vezét. Duhet patur kujdes gé masa té mos rrihet, por vetém té pérzihet derisa té
krijohet njé masé mjaft e trashé dhe pak elastike. Brumi i pérgatitur hidhet né qeskén e formés me tubo metalik
10-15 mm, prej té cilés nxirren né tepsi prodhime me figura té ndryshme.

Tepsité duhet té jené té pastra dhe té thata. Nése tepsité lyhen me yndyré fundet e prodhimeve mbas pjekjes
dalin té cara. Prodhimet pigen né furré 30-40 minuta me temperaturé 200-220°Celcius. N& rast se pjekja béhet
né temperaturé mé té madhe, prodhimet dalin shumé té fryra dhe me sipérfage té cara, ndérsa né temperaturé
mé té ulét nuk fryhen miré ose mbetet i papjekur. Né temperatura té larta produkti mund té digjet, ndérkohé qé
brenda mbetet i papjekur.

Brumi shumé i trashé nuk fryhet miré, ndérsa nga brumi i hollé prodhimet dalin shumé té hapura ndaj duhen
respektuar normativat. Kur ka shumé ujé brumi del i buté, ndérkohé qé anasjelltas brumi del i forté. Kur brumi
éshté i buté prodhimet plasariten, nuk mbajné formén e nuk krijojné boshllék. Kur brumi éshté i forté prodhimet
dalin té ngjeshura, nuk fryhen dhe nuk kané boshllék. Né qofté se brumi éshté i nxehté mbi 70-80o°Celcius, atéheré
vezét do té mpiksen, ndérsa kur brumi ftohet mé shumé se 70-8o°Celcius nuk i thith vezét.

Ka raste q& brumi nuk i pranon té gjitha vezét, sepse jané té médha ose mielli nuk pérmban sasiné e nevojshme
té glutenit. Vezét duhet té kontrollohen e té hidhen pjesé pjesé, pasi nuk mund té parashikohet sakté nése brumi
i do té gjitha vezét. Hedhja e vezéve do té ndérpritet né castin kur brumi ka fituar elasticitetin.

Pér efekt té uljes sé ¢mimit mund té prodhohet brumé shu duke pakésuar yndyrén, e cila zévendésohet me ujé
me masén dyfish.

Prodhime nga brumi shu jané tollumbat (té pérgatitura me skugje), pasta ekler me forma dhe kremra té ndryshém
té cilat né fund veshen me cokollaté, karamel, sheqger pluhur et;.
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PIJET, KLASIFIKIMI, RENDESIA E TYRE NE
NDERMARRJET GASTRONOMIKE. UJI, LLOJET DHE
RENDESIA E UJIT NE GASTRONOMI




16.1 Pijet, klasifikimi dhe réndésia e tyre né ndérmarrjet gastronomike

Njohuri pér pijet ka si géllim t’ju japé nxénésve si punonjés té ardhshém té bareve, restoranteve, hoteleve njohurité
bazé mbi pijet.

Njohuri pér pije jep té dhéna né lidhje me pijet, origjinén, prodhimin, pérbérjen, vlerésimin, trajtimin e duhur,
ruajtjen, fuginé blerése, shérbimin, shpérndarjen, legjislacionin et;.

Pijet ashtu sikurse ushgimi zéné njé vend té réndésishém né jetén e ¢do individi.
Ato plotésojné nevoja biologjike jetike (uji, quméshti), nevoja energjitike, shijuese, kurative.

Pijet pérmbajné: karbohidrate, kripéra minerale, vitamina (A, C, D), substanca shijuese, aromatizues, alkool né disa
grupe dhe jané mjaft té asimilueshme nga organizmi i njeriut.

Pijet mund té pérgatiten né ményré artizanale né punishte té vogla, né bare apo restorante té vecanta si dhe né
ményré industriale.

Pijet paragesin elementin mé té réndésishém té ofertés sé njé bari apo restoranti, pasi népérmijet tyre sigurohet
njé fitim i madh dhe i pastér, prandaj edhe shérbimit té tyre i kushtohet njé réndési e vecanté, né pérshtatjen e
gotave, ményrén e shérbimit, respektimin e temperaturave té shérbimit et;.

Sot numri i pijeve té ofruara nga industria e pijeve éshté duke u rritur vazhdimisht, prandaj punonjésit duhet té
ruajné njohurité bashkékohore. Pér lehtési studimi pijet i klasifikojmé si mé poshté:

1. Pije joalkoolike:

o té ftohta (uji, Iéngjet e frutave dhe perimeve, pijet freskuese me ose pa CO2, me origjiné natyrore apo
artificiale);

e téngrohta ( ¢aji, kafeja, salepi, kakao, ¢okollata etj.).
2. Pije alkoolike:
e té buta deri né 8% alkool ( si pér shembull birra);
e té mesme deri né 14 % alkool (si pér shembull vera);
e mesatarisht té forta deri né 22%-25% alkool (si pér shembull likeret, verérat e forcuara);
e téforta mbi40%-45% alkool (si pér shembull rakia, vodka, tekila, xhin, rum, wiski etj.).
3. Mikstura cocktaile (kokteje)

Miksturat jané pije té cilat pérftohen nga pérzierja e pijeve té ndryshme, me ose pa shtesa té tjera. Kéto pije mund
té jené alkoolike, joalkoolike, té ftohta apo té ngrohta.

Gjithashtu pijet mund té ndahen né dy grupe pér sa i pérket pérdorimit:
e pije té gatshme pér tu piré;

e pije jo té gatshme (si p.sh. Iéngu i frutave, kafe, caj, kokteile té cilat kané nevojé té pérgatiten pérpara
pérdorimit).

Historia e pérdorimit té pijeve &shté po aq e vjetér sa edhe vet ekzistenca e shoqérisé njerézore. Veg ujit, birra,

vera jané pijet e pérpunuara mé té vjetra té pérdorura nga njerézimi si dhe shurupet e barérave me efekte

kurative. Kafeja dhe caji gjithashtu z&né njé vend té réndésishém né histori. Mé pas filluan te prodhohen pije te
tjera si distilatet. Ne ditét e sotme &shté rritur shumé llojshmeéria e pijeve te prodhuara.
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Pérgatitja dhe tregtimi i pijeve né bare, restorante, hotele sjell té ardhura té konsiderueshme. Nga shitja e pijeve
sigurohet njé fitim edhe mé i larté se nga tregtimi i ushgimit.

Sot jané ndértuar modele té ndryshme té bareve me oferta té larmishme té pijeve, té cilat jané tepér té pélgyera
dhe té frekuentuara nga njeréz té gjitha moshave. Pér sa i pérket pérdorimit té pijeve vihet re qé nga viti 1980 e
né vazhdim se ka njé rénie té géndrueshme né konsumin e alkoolit. Pijet alkoolike u zévendésuan gradualisht me
njé shishe uji apo Iéng frutash. Sot njerézit jané té interesuar pér té zgjedhur pije mé té lehta, mé origjinale dhe
me pak kalori. Pér konsumatorét ekziston parimi “Té pish pak, por pije me cilési”.

Shumé popullore jané béré sot llojet e ndryshme té likereve, veganérisht shvepset me aromé té kéndshme frutash
si dhe pijet mikse apo si quhen ndryshe koktejet. Shumé bare jané duke krijuar pije specifiké joalkoolike, té
pérziera dhe té shérbyera me kujdes. Kafeja dhe caji si gjithmoné jané tepér té pérdorura.

Né grupin e pijeve té forta alkoolike preferohen mé shumé pijet pa ngjyré si: vodka, xhin, tekila dhe rum né raport
me pijet alkoolike té forta me ngjyré si: wiski té ndryshém.

Vera dhe birra kané mbetur gjithashtu shumé popullore. Shitjet e birrés jané duke u rritur, veganérisht ato me mé
pak alkool dhe kalori (birrat dry, birrat joalkoolike gé kané hyré né treg né fillim té viteve 1990). Sot, preferohen
mé shumé pije, distilate, veréra apo birra té prodhuara né punishte té vogla tradicionale.

Menaxhimi i pijeve

Pijet sjellin njé fitim t& madh né ndérmarrjet gastronomike dhe kérkojné njé staf mé té pakét né numér pér
t’i prezantuar dhe shérbyer te klienti, késhtu éshté e arsyeshme qé atyre t’u kushtohet njé réndési e vecanté.
Menaxhimi i pijeve éshté njé sistem mjetesh dhe formash i pérdorur pér té furnizuar klientét me pije alkoolike dhe
joalkoolike. Menaxhimi i pijeve né kuadrin e njé hoteli &shté detyré apo pérgjegjési e:

e administratorit té paré té hotelit;
e menaxherit té ushgimit dhe té pijeve;
e menaxherit té pijeve.
Elementet mé té réndésishém té menaxhimit té pijeve jané:
1. Marketingu i pijeve, i cili ka dy géllime kryesore:
e tézbulojé pér cfaré pije kané nevojé apo duan klientét;
e  tésigurojé artikujt g€ duan klientét né vendin, né kohén dhe me ¢mimin gé jané té gatshém té paguajné.
2. Planifikimi i listés sé pijeve ose hartimi i menusé sé pijeve.
Pér hartimin e listés sé pijeve mbéshtetemi tek:
e |loji i ndérmarrjes gastronomike;
o klientela;

o faktorét ekonomik (shitjet e méparshme té pijeve, vendi i depozitimit, analiza mbi bazén e konkurrencés,
stina, listat e gmimeve);

e balanca e njé liste sipas krahinave/ shteteve, prodhuesit, cmimit;

e ngjyrés dhe vreshtit, |éndés sé paré, pije alkoolike dhe joalkoolike etj.; ményra e prezantimit me menu apo
me ané té bufesé sé pijeve.

3. Parimet e pranimit té pijeve jané njé element i réndésishém i menaxhimit té pijeve.
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e Duke gené se prodhimet e pijeve jané té prirura pér tu vjedhur, atéheré gjaté pranimit éshté i nevojshém:
e  kontrolli sipas dokumenteve dhe ai faktik;
e depozitimi ( ruajtja).

Ruajtja béhet né ambiente té vecanta larg sendeve ushgimore té tjera. Mundésisht vendet e depozitimit duhet té
sigurohen. Eshté i nevojshém verifikimi apo inventari nga persona fizik, te paktén njé heré né muaj.

4. Shpérndarja e pijeve né baret e hotelit kryhet disa heré gjaté dités, dhe vetém kundrejt njé vértetimi me firmé
nga persona té autorizuar si p.sh shefi i banakut.

5. Prodhimi i pijeve né banak duhet té ruajé: cilésiné; cmimi té jeté i arsyeshém.

e Gjaté prodhimit té pijeve né banak duhet té ruhen receta standarde. Banakieri gjaté punés sé tij: éshté
pérgjegjés pér inventarin e pijeve té barit; nuk i lejohet té pijé, té pranojé pije nga klientét si dhe t'u japé té
pijné punonjésve té tjeré; té pérdoré né ¢do kohé mjetet qé pércaktojné sasité e duhura té pijeve (mjetet
e masés); té pérdoré arkén.

6. Kontrolli ka pér géllim té pércaktojé dhe té publikojé ¢cmimet aktuale té ¢do pije dhe t’i korrigjojé ato kur
éshté e nevojshme. Kontrolli i pijeve pércaktohet prej: pronari dhe veprimet e drejtimit; véllimi i punés; niveli

i sofistikimit t& metodés sé kontrollit.

16.2 Uji. Karakteristikat e ujit té pijshém

Uji jo vetém ka réndési jetike pér njeriun, por é&shté dhe pija mé e réndésishme nga piképamja e tregtimit né
ndérmarrjet gastronomike.

Uji luan njé rol té réndésishém né industriné e prodhimit té pijeve. Ai pérdoret pér nevoja teknologjike té pajisjeve
té prodhimit té pijeve (uji i kaldajave, uji ftohés, uji i larjes etj.).
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Ai hyn né ményré té drejtpérdrejté né takim me pijet e trajtuara ose pérbén njé nga elementet kryesore té
produktit pérfundimtaré (uji i tretésirave té pérdorura gjaté ciklit té prodhimit, uji i veté produkteve ushgimore,
uji i larjes sé ambalazheve, uji i larjes sé linjave té prodhimit etj.). Pra dhe ujérat né varési té géllimit t& pérdorimit
jané té ndryshém ( si p.sh. ujé i pijshém, pér larje, pér pérgatitjen e pijeve, né industri etj.). Ujérat duhet té
pérmbushin kérkesa té ndryshme né varési té géllimit té pérdorimit.

Uji i pijshém - duhet té jeté i kthjellét, pa eré, pa shije, pa ngjyré, pa mikroorganizma patogjene dhe substanca
kimike t& démshme pér njeriun.

Sipas normave né fugi uji i pijshém éshté i pérshtatshém kur u pérmbahet treguesve té caktuar organo-shqisore,
fiziké, fiziko-kimiké dhe mikrobikeé.

Ndér parametrat organo-shqisore, fiziké e kimiko-fiziké renditen:
1. ngjyra, era, shija, pamja;

2. temperatura 12-15°C;

3. pH65-85;

4. pérshkueshméria elektrike rreth 400 Scm né 20 °C (S=Siemens-njési e matjes sé pérshkueshmérisé elektrike
né Sl; 1IS=10hm-1);

5. mbetja né 180 °C (sasia e kripérave minerale te tretshme), rreth 1500 mg/l;

6. fortésia e pérgjithshme, e shprehur né gradé franceze, (sasia e kripérave te kalciumit dhe magnezit) 15-50;
7. fortésia e pérkohshme (vetém bikarbonatet qgé me nxehje precipitojné si karbonate dhe mund té largohen);
8. fortésia e pérhershme (kripérat gé mbeten né ujé pas vlimit).

Ndér parametrat kimike pérmendim:

jonet ammonium (NH4) o

jonet nitrite (NO2) o

jonet nitrate (NO3) pranohen deri né 5o mg/l
jonet klorure (@] pranohen deri 20omgy/!
jonet hekur 3 valent (Fe®) pranohen deri 0.2mg/l
jonet mangan (Mn*?) pranohen deri 0.o5mg/!

Antiparazitarét (insecticide, erbicide e fungicide)
Njé antiparazitar ivetém tolerohet deri né o.1g/l ndérsa né grup tolerohen deri né o.5g/l
Ndér parametrat mikrobiologjike evidentohen:

e koliformet fekale e té pérgjithshme, sporet e klostridiumeve sulfito-reduktuese dhe streptokokét fekale nuk
jané té punueshém;

e kolonité né agar (ngarkesa e pérgjithshme bakteriale), nuk duhet té jeté mé shumé se 10/ml ne 36° C dhe
100/ml ne 22° C.

Uji i pijshém duhet t& mos pérmbaje kolibaktere dhe streptokok fekalesh, bakteret dhe bacilet e tifos, dizenterisé,
kolerés, kripéra té metaleve té rénda, nitrite, substanca tensioaktive, amoniak, mikroorganizma patogjene.
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Uji duhet té jeté i pasur né minerale té dobishme pér trupin e njeriut.

Ndér mineralet e dobishme pérmenden: Magnezi qé mbron zemrén, veshkat, sistemin muskulor dhe ndihmon
tretjen, Kalciumi si element integrues i kockave dhe i réndésishém pér sistemin dentar, Bikarbonatet né sasi té
konsiderueshme ndihmojné tretjen dhe jané pozitive pér asimilimin e energjisé né formén e duhur etj.

Substancat, qé duhet té jené prezente né sasi té limituara jané natriumi i cili né sasi t& médha pengon procesin
e garkullimit té ujit né organizém, nitratet gé jané substanca ndotése. Uji nuk duhet té shfaqé asnjé prezencé
nitratesh.

16.3 Vlerésimi i ujit dhe ndikimi i tij né prodhimin e pijeve

Cilésia e pijeve té pérgatitura varet nga cilésia e ujit té pérdorur. Punonjésit duhet té jené né gjendje té vlerésojné
cilésiné e ujit dhe té njohin ndikimet tek produkti pérfundimtar si dhe té marrin masa pér trajtimin e tij pérpara
pérdorimit nése éshté e nevojshme népérmijet filtrave té ndryshém.

Vlerésimi organo-shqisor i ujit pérfshin pércaktimin e erés, shijes, ngjyrés, kthjelltésisé, temperaturés.

Uji i miré nuk duhet té keté eré. Era né ujé mund té jeté me prejardhje natyrore (toké&, myk, kalbézim, apo aroma
e squfurit e ujérave té llixhave etj.), ose artificiale (klori, fenoli, katrani etj.).

Uji normal ka shije té kéndshme dhe freskuese. Uji i ftohté nuk vepron né ményré té ndjeshme né nervat e té
shijuarit, prandaj rekomandohet gé té ngrohet né temperaturé 15-20°Cpérpara se té shijohet.

Ngjyra dhe kthjelltésia mund té caktohet duke vendosur né fund té cilindrave njé fleté letre té shkruar. Shkronjat
duhet té duken njésoj né té dy cilindrat.

Temperatura mé e pérshtatshme pér ujin e pijshém éshté 8-15 gradé C.
Pércaktimi i pH, ujérat natyrore kané pH 6-8

Né grupin e analizave kimike té ujit futen: fortésia e ujit, shkalla e oksidimt té ujit, prania e amoniakut, nitriteve,
klorureve, acidit sulfurik et;.

Fortésia e ujit &shté njé tregues mjaft i réndésishém. Ky tregues déshmon pér sasiné dhe llojin e kripérave
alkalino-tokésore té tretura né ujé. Nga ana sasiore fortésia vlerésohet me mg - njévlerés/l té joneve alkalino-
tokésore. Né bazé té késaj njésie standarde té pranuar nga sistemi Sl ujérat klasifikohen né:

e ujéibuté 0-3 mg njévlerés/|
e Ujé mesatar 3-6 mg njévlerés|I
e ujéiforté 6-9 mg njévlerés/
e Ujé shumé i forté > 9 mg njévlerés|

Né praktiké ndeshen edhe njési té tjera pér vlerésimin e fortésisé sé ujit:

e gradaangleze (°A) =1 mg CaCO3/galton
e grada franceze (°F) =1 mg CaCO3/100 ml
e grada gjermane (°Gj) =1 mg CaOl100 ml pjesé pér milion (ppm) CaCO,
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Né varési té ndryshimit qé péson fortésia e ujit pas valimit kemi:

Fortési té pérgjithshme (Ft), qé éshté fortésia qé ka uji para valimit, - sasia e té gjithé kripérave té Ca dhe té Mg

gé ndodhen né ujé
Fortési té€ géndrueshme (Fq), qé éshté fortésia qé mbetet né ujé pas valimit.

Fortési té pérkohshme (Fp), qé éshté fortésia qé humbet uji mbi 60° C dhe gjaté valimit. Kjo fortési i detyrohet
hidrogjeno-karbonateve té metaleve alkalino-tokésore. Gjaté valimit HCO, largohet nga tretésira né trajtén e
CO,, ndérsa sasia njé vlerse e joneve té metaleve alkalino-tokésore fundérron né trajtén e njé koreje té bardhé té
quajtur guri i kazanéve, bigorr ose smérg.

Si pasojé e ngritjes sé temperaturés, fortésia e ndryshueshme shndérrohet né té géndrueshme, duke shkaktuar
formimin e mbetjeve né formén e “smérc”, “guri i kazanit”, tek bojleri, lavatrice, makinat e larjes sé enéve etj. N&
kéto raste ulet rendimenti i pajisjes, madje edhe gérryhen e dalin jashté pérdorimit.

Gjaté trajtimeve pér pérftimin e ujit té pijshém béhet ndryshimi i karakteristikave kimike, fizike, organo-shgisore
si dhe mikrobiologjike té tij (higen erérat, turbullirat, rregullohet fortésia, pastrohet nga mikroorganizmat).

Papastértité kimike qé shogérojné ujin mund té veprojné drejtpérdrejt me metalin ose mund té vecohen si smérg.

Uji qé pérdoret né makinat larése té ambalazheve prej gelgi ose gotave duhet té jeté i buté qé efektiviteti 1&éndés
larése té jeté sa mé optimal.

Né industriné e pijeve nga frutat duhet pérdorur uji i buté sepse kripérat e metaleve alkalino-tokésore veprojné
me |éndét pektinike té fruta-perimeve, duke pérftuar 1éndé té patretshme. Pér pasojé démtohen cilésité e
prodhimit té gatshém.

Né industriné e prodhimit té birrés, cilésia dhe tipi i saj varet né ményré té ndjeshme nga pérmbajtja e kripérave

minerale né ujé.

16.4 Llojet e ujit

Tregtimi i ujit sot &shté kthyer né njé biznes mjaft fitimprurés. Njé réndési té madhe paraget tregtimi i ujit dhe pér
ndérmarrjet hoteliere, pasi si pér té gjitha pijet norma e fitimit éshté e larté.

Sipas prejardhjes ujérat ndahen né: ujéra atmosferike (reshjet, débora, breshéri), te cilat pérmbajné me pak
mikroorganizma; ujéra sipérfagésore (pérrenj, lumenj, rezervuar, ligene, dete); ujéra néntokésore (puse, burime).
Burimet jané ujéra néntokésore qé dalin né sipérfage nga té carat e shkémbinjve ose nga shtresa toke poroze
dhe si té tilla megenése kalojné né shtresat tokésore ato filtrohen nga léndét pezull apo dhe mikroorganizmat
né varési té aftésisé filtruese té tokés si dhe nga thellésia e shtresés. Puset jané shpime té tokés pér té hyré né
shtresat e ujit néntokésor.

Pér punonjésit éshté e réndésishme té njihen llojet e ujit né ményré qé té hartohen drejt listat e furnizimit. Llojet
e ujit:

1. uji natyral i mbushur drejtpérdrejté né burimet natyrore, me pérmbajtje normale té elementeve, pa ere, pa
ngjyre, me shije te kénagshme;

2. uji natyral i gazuar (ujé natyral me CO2);

3. uji mineral natyral (me pérmbajtje té larté té& mineraleve me ose pa gaz).
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Ujérat minerale shérbehen né shishe origjinale, né etiketat e té cilave pasqyrohet saktésisht origjina, pérmbaijtja e
elementeve, ndikimi né organizém. Ujérat minerale pérdoren si té tilla, si shtojca té pijeve alkoolike, pér hollimin
e aperitivéve, pér hollimin e verés (uji pa hekur, pasi ndryshon shijen), pér pérgatitjen e ushgimeve té bebeve.

1. uji mineral artificial (ujé natyral dhe minerale té shtuara);

2. uji kurativ i burimeve, ose ujéra termale, ujéra sulfurore me mineralizim té larté, me temperaturé té larté té
burimit deri né 6o gradé C, me pérmbajtje té€ mé shumé se 10 elementeve (Na, F, Mg, K, Fe, Ca, Cl, Jod etj.).
Ujérat kurative ndihmojné né parandalimin apo rehabilitimin nga shumé sémundje si reumatizém, sémundjet
nervore, té frymémarrjes, enéve te gjakut, Iékurés, aparatit tretés, népérmjet banjave apo masazheve.

Né hartimin e listés sé pijeve mbahet parasysh edhe blerja e ujit, me gaz, pa gaz, firmat me emér, ujérat me réndési
rajonale, uji mineral et;.

Marka té njohura té ujit né vendin toné jané: Glina, Selita, Qafé Shtama, Lajthiza, Tepelena, Vlora et;j.

Uji ambalazhohet né shishe me madhési te ndryshme. Njé shishe ujé qé nuk &shté hapur mund té ruhet pér njé
afat té pakufizuar kohe, né dhoma té freskéta dhe té erréta. Kur hapet béhet i ndenjur pas disa ditésh.

Shérbimi i ujit béhet né temperaturén 8 gradé C, pér ujérat mjekésore 16-18 gradé C. Kubikét e akullit apo fetat e
limonit shérbehen vetém sipas kérkesés sé klientit.
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PIJET FRESKUESE, LENGJET E FRUTAVE DHE
TE PERIMEVE, LLOJET, TREGUESIT CILESORE,
AMBALAZHIMI, RUAJTJA, SHERBIMI DHE ETIKETIMI




17.1 Pijet freskuese, prodhimi, llojet, treguesit cilésoré,
ambalazhimi, ruajtja dhe shérbimi

Pijet freskuese jané produkte ushgimore qé pérmbajné, ujé, sheqer, Iéng frutash, esenca, dioksid karboni dhe
shtesa té tjera ushgimore. Pijet freskuese ndahen né dy grupe:

e natyrale, té cilat prodhohen nga pérbérés natyral, Iéngjet e frutave, dhalli, hirra, boza, birra joalkoolike dhe
ekstrakte té biméve aromatike;

e artificiale.

Vendin kryesor né pijet freskuese e z& Coca-Cola, esenca e té cilés pérbéhet nga kafeina dhe karameli. Ky grup ka
pushtuar ¢do treg té botés. Ndér to mé e kérkuara éshté Coca-Cola . E pérhapur gjerésisht, sidomos pas Luftés
sé Dyté Botérore. Sot, konsumohen rreth 50 milion shishe né dité. Pije té tjera me esenca jané Pepsi, Fanta, Seven
Up etj. Shumé prodhues kané formulat e tyre té esencave apo té aromave, prandaj dhe pijet freskuese jané té
shumta. Faktori kryesor qé pércakton ecuriné e pijeve freskuese né treg &shté shija. Gjithashtu réndési ka edhe
uji qé pérdoret, i cili duhet té jeté i zbutur, sepse uji i forté shkakton turbulliré té pijeve. Dioksidi i karbonit jep
efektin freskues dhe zgjat kohén e ruajtjes sé pijeve. Né pijet dietike sheqeri zévendésohet me zahariné. Shtesat e
acideve si p.sh acidi citrik, tartrik, malik rregullojné shijen si dhe frenojné veprimtariné e mikrogjallesave. Esencat
dhe aromatizueset ndikojné né shijen dhe né emrin e saj.

Prodhimi i pijeve freskuese kalon né kéto etapa:

e pérzierja e Iéndéve té para né té ngrohté (ujé, sheger, Iéng frutash, esencé apo shtesa te tjera);
e ftohja e masés e cila ndihmon né pérthithjen e CO, deri né o°C;

e ngopja me CO, (gazimi);

e ambalazhimi né mbushés automatik me ambalazh gelqi, plastik ose TETRA PAK;

e sterilizimi né parametra minimal temperature dhe kohe;

e etiketimi.

Llojet e pijeve freskuese:

e Coca-Cola, receta e pérgatitjes éshté sekret, por dihet se pérmban kafeiné dhe karamel si ngjyrues;
e pijet nga ekstraktet e agrumeve, limoni ,gitro, portokalli etj.;

e tonikét, té cilét pérmbajné sasi té bollshme alkaloidi kinine;

e pijet biter;

e pijet energjike;

e pijet e buta té frutave me pérmbajtje té ulét té [éngut natyral té frutave deri né maksimumi 15 %;
e pije te buta me baréra, eréza;

e pije te buta me maja ( birrat pa alkool);

e pijet me hirré ( pérmbajné deri ne 40 % hirré);

e pijet e buta artificiale ( me esenca aromatike dhe émbélsues artificial);

e boza, nga tharmimi i lehté i ekstraktit t& nxjerré nga mielli i grurit, misrit;

e dhalli.
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Treguesit cilésoré, defektet, ruajtja dhe shérbimi i pijeve freskuese:
Treguesit e vlerésimit cilésor té pijeve freskuese ndahen né dy grupe kryesore:
e treguesit organo-shqisoré (pamja, ngjyra, era, prania e turbullirave, precipitate, shija, etiketa, ambalazhi etj.);

e treguesit laboratoriké (pércaktimi i aciditetit, pércaktimi i sheqerit, prania e metaleve té rénda etj.).

Defektet e pijeve freskuese mund té vijné nga:
e [éndét e para;

e pajisjet, makinerité e prodhimit;

e enét e ambalazhit;

e ruajtjajo e pérshtatshme.

Né pijet freskuese mund té hasen maja, baktere dhe myqge. Kéto mund té shkaktojné turbulliré, ndryshime né
ngjyré, precipitat, eré dhe shije jo té kéndshme, bombazhe etj. N& té gjitha kéto raste pijet nuk duhet té shérbehen
apo konsumohen edhe nése jané brenda afateve té pérdorimit..

Né kéto pije mund té pérdoren dhe agjent turbulltés qé té krijojné pérshtypjen se né léng ka grimca frutash. Né
to mund té shtohen edhe vitamina pér té rritur vlerén ushgimore. Té gjitha kéto duhet té deklarohen né etiketé.

Ruajtja e Pijeve Freskuese

Pijet freskuese ruhen né vende té freskéta, 2-10 gradé ¢, jo né prani té drejtpérdrejté té rrezeve té diellit dhe duhet
té zbatohen afatet pér konsum té pércaktuara né ambalazhin e vet produktit. Kur produkti ruhet jo né kushtet e
duhura shfaq defekte si: precipitat, ¢cngjyrosje, turbullira, thérrmija notuese, rrjedhje dhe si i tillé edhe pse brenda
afateve té ruajtjes né ambalazh nuk duhet pérdorur. Pijet me pérmbajtje té frutave natyrale t& mbyllura né shishe
té pa pasterizuara ruhen 2-3 dité.

Shérbimi i Pijeve Freskuese

Pijet freskuese shérbehen né temperaturé 6-8°C, me shishet e tyre origjinale, té cilat hapen te klienti, me ose
pa akull, né gota té ndryshme sipas llojit, kryesisht né tumbler. Masat e shérbimit: 125 ml, 250 ml, 200 ml. Disave
mund tu shtohet edhe ndonjé feté limon si p.sh. tonikut, biterit, schweppes et;j.
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17.2 Léngjet e frutave, llojet dhe procesi teknologjik i prodhimit

Léngjet e frutave mund té pérgatiten nga fruta té ndryshém, té freskéta (limoni, portokalli, molla, dardha, pjeshka,
rrushi, gershité, shegét, manat e tokés, kumbullat, zerdelité, ananasi, greipfruit etj.) né bare e restorante, por
mund té pérpunohen edhe né industri dhe té pérdoren té gatshme né forma té ndryshme. Né formé shurupi
pérgatitet Iéngu i thanés, i vishnjave, manaferrés, rrushit, pjeshkés et;j.

Varietete e frutave qé shérbejné pér pérgatitjen e Iéngjeve duhet té pérmbajné: sa mé shumé léng; té jené
aromatike; té pérmbajné aciditet; té jené té padémtuara ose té sémura.

Frutat duhet té zgjidhen me kujdes, té jene joplotésishté té pjekura, pasi nga frutat e pjekura plotésisht merren
l&ngje me shije jo té miré qé prishen lehté nga pérmbajtja e ulét e aciditetit.

Vlera ushqyese e léngjeve té frutave pércaktohet nga pérbérja e tyre kimike dhe freskia. Frutat si dhe Iéngjet qé
pérgatiten prej tyre kané sheqer té pérvetueshém, vitamina dhe kripéra minerale. Léngjet e frutave ndryshojné
nga frutat sepse pérmbajné mé pak celulozé. Léngjet e frutave mbrojné organizmin nga sémundjet dhe stimulojné
aktivitetin fizik.

Procesi teknologjik i prodhimit té [éngjeve te frutave.

Léngjet e frutave mund té pérgatiten dhe shérbehen shpejt né banakun e njé bari apo restoranti, por ato mund
té pérpunohen edhe né industriné e prodhimit té pijeve. Mé poshté po japim hapat gé kalon procesi teknologjik
i prodhimi té [éngut té frutave né industri:

1. Copétimi, kétij veprimi i nénshtrohen vetém ato fruta qé e kané tulin té ngjeshur dhe té forté ( mollét,
dardhét, kumbullat).

2. Ngrohja e pulpés né 70- 8o gradé C, e cila béhet pér té lehtésuar ndarjen e léngut nga tuli.
3. Pérftimi i léngut (presimi), ndarja e léngut nga tuli.

4. Largimi i ajrit. Ky proces ka si géllim largimin e ajrit nga masa e |éngut. Prania e ajrit favorizon zhvillimin e
tharmeve si oksidazat, té cilat sjellin ndryshime té padéshirueshme tek produkti, si nxirje, humbje té vitaminés
C etj. Enét e mbushura me Iéngje té pambuluara zhyten né ujé té ngrohté né temperaturé 80-9o gradé C.

5. Kullimi ka si gqéllim té largojé nga masa e |léngut pjesét e ngurta qé mund té kené mbetur si farat, copat e
|Ekurés etj. Vetém kur Iéngu duhet té merret sé bashku me pulpén nuk realizohet ky proces.
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6. Kthjellimi éshté miré qé té mos kryhet pér té gjitha Iéngjet, sepse |éngjet e pa trajtuara e ruajné mé miré
vlerén e tyre natyrale. Pér disa [éngje &shté e domosdoshme gé té kryhet si pér [éngun e rrushit, té mollés et;j.

e Ményrat e kthjellimit:

o Veté-kthjellimi duke i mbajtur |éngjet disa oré né getési né temperaturé té ulét. Té gjitha substancat qé
géndrojné né pezull né masén e léngut dhe gé shkaktojné turbullirén kané veti té fundérrojné.

e Pérdorimi i tharmeve. Né léngun e frutave shtohen tharme, té cilat shpérbéjné 1éndét pektinike.

e Kthjellimi me Iéngjet e pasura me tanina. Léngjeve té turbullta u shtohet 1-2,5 % I€ng i pasur me taniné.
Kéto bashkohen me proteinat dhe formojné pérbérje té patretshme gé bien né fund. Ky kthjellim behet
pér 10-15 Oreé.

e Kthjellimi me [éndé minerale bentoniti (alumino-silikat).

e Kthjellimi me 1&éndé proteinike ju kryhet |éngjeve né té cilat turbullimi shkaktohet nga prania e taninave
té tilla si xhelatina, albumina, kazeina.

e Kthjellimi me ngrohje dhe ftohje t& menjéhershme, me centrifugim.

7. Pasterizimi ka si géllim t’i ruajé |éngjet té pandryshuara pér njé kohé té gjaté. Ky proces kryhet né 65° C (20-
25 min.) ose né 80°C (5-10 min.).

8. Ambalazhimi.

Léngjet e frutave dhe pijet e frutave

Léngjet e frutave dhe pijet e buta nga frutat pérbéjné njé grup gé sjellin mjafté fitime, pasi prirjet e ditéve té
sotme shkojné drejt pérdorimit té pijeve té buta ose jo alkoolike. Kujdesi gjithmoné e mé i madh i njerézve pér
shéndetin bén gé njerézit té zgjedhin gjithmoné e mé shumé kéto pije. Léngjet e frutave pérbéhen nga:

e [énguifrutave né njé pérgendrim té larté (mbi 100 %);

e tuliifrutave;

e Uji, sheqeri, acidet natyrale, vitamina, minerale;

e nuk duhet té pérmbajné konservanté kimiké, ngjyrues artificialé apo elemente té tjeré shtesé.
Llojet e Iéngjeve té frutave dhe pijet nga frutat:

e |éng frutash i pastér 100 % me fruta té freskéta té shtrydhura;

e |éng frutash si pije , 60% léng frutash dhe 40 % ujé dhe sheger;

e nektariifrutave, 40% léng dhe tul frutash;

e koncentrati i [éngjeve té frutave ose i aromave té frutave ( 1éng frutash i dehidratuar);

e |éng frutash pluhur, [éng frutash i dehidratuar plotésisht;

e koncentrat frutash (shurup frutash), té cilat pérgatiten nga koncentirmi i [éngut té frutave me sheqer né
raportin 1:2, pér Iéngun e rrushit 1:3 dhe 1:5. Shurupet pérdoren si bazé pér kokteje né bar. Hollimi i kétyre
shurupeve béhet me ujé, ujé mineral té gazuar ose jo né raportin 1:6;

e |éng frutash i pafermentuar. Kéto pérgatiten nga rrushi, manaferra, mollg, dardhé, té cilat jané sterilizuar pér
konservim.
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17.3 Treguesit cilésoré té léngjeve té frutave, ruajtja dhe ambalazhimi

Léngjet e frutave duhet té pérmbushin kérkesat e standardeve. Standardet pérfshijné né ményré té hollésishme
té gjithé normat dhe limitet pér té gjithé treguesit e njé produkti (t& pamijes, ngjyrés, shijes, aromés, ambalazhit,
pérmbajtjes sé elementeve), mbi bazén e té cilave béhet edhe klasifikimi né cilési i produkteve. Punonjésit e
hotelerisé duhet té kené njohuri té sakta né lidhje me treguesit cilésoré té pijeve, pasi duhet té dallojné né
kohé produkte té cilat jané jashté kushteve té pérdorimit. Treguesit cilésoré té léngjeve té frutave si dhe té ¢do
produkti tjetér pércaktohen népérmjet vlerésimit organo-leptik dhe laboratorik:

Vlerésimi organo-shgisor

Treguesit organo-shqgisoré té léngjeve té frutave jané mjaft té réndésishém. Népérmijet tyre realizohet shpejt dhe
drejt pér drejté pércaktimi i gjendjes sé produktit sipas llojit. Léngje natyrale te freskéta apo té konservuara.

Treguesit organo-shqisoré té léngjeve té frutave jané: Pamja e pérgjithshme e produktit, ngjyra, era, shija,
konsistenca, etiketa, pamja e ambalazhit.

Réndési té vecanté né vlerésimin e gjendjes sé |éngjeve ka pamja e ambalazhit. Kétu mund té shfagen defekte té
tilla si mbyllje jo hermetiké, rrjedhje, njolla ndryshku (né kapakét metalike), deformim i kutisg, fryrje e kapakéve.
Bombazhi ose fryrja e kapakéve mund té jeté:

e me origjiné fizike, mbushja e tepért e ambalazhit, jo i rrezikshém;
e me origjiné kimike, i shogéruar me démtim té ambalazhit, i démshém;

e me origjiné mikrobiologjike, i shkaktuar nga veprimi i mikroorganizmave, i cili shogérohet me ¢lirimin e
substancave tepér helmuese pér organizmin si indol, skatol.

Kéto ambalazhe kané presion tepér té madh dhe shtypen me véshtirési. Kutité apo ambalazhet me bombazh nuk
duhet té pérdoren.

Ne etiketén e léngjeve té frutave duhet té jepen té dhéna té sakta né lidhje me: origjinén; prodhuesin; emértimin;
llojin; pérmbajtjen e elementeve, shtesat, konservantét, pérmbajtjen né ml\|; kalorité; afatet e pérdorimit pas
hapjes; afatet e skadencés; ményrén e ruajtjes; ményrén e shérbimit et;.

Né grupin e analizave laboratorike té Iéngjeve té frutave pérfshihen:

e  pércaktimi i lagéshtirés (pér koncentratet, pluhur i frutave);

e pércaktimiiaciditetit (duhet té jeté brenda normave té caktuara);
e pércaktimi i pérmbajtjes sé shegqerit, llojit té sheqerit;

e pércaktimii shenjave t& mykut (nuk lejohet);

e pércaktimi i kripérave té metaleve té rénda (nuk lejohet).

Rezultatet e vlerésimit krahasohen me té dhénat e standardeve dhe e vendosin produktin né cilésiné pérkatése
apo jashté standardit (kur ai nuk lejohet té pérdoret)

Punonjésit e barit apo té restorantit duhet té arrijné qé népérmjet etiketés dhe treguesve organo-shgisoré té
vlerésojné gjendjen e |éngjeve té frutave si dhe té zbulojné ato, té cilat nuk mund té konsumohen. Gjithashtu ata
duhet té diné si trajtohen, ruhen dhe shérbehen Iéngjet e frutave.

Ruajtja e |éngjeve té frutave, shérbimi béhet larg drités, jo né prani té drejtpérdrejté té rrezeve té diellit, né
vende té erréta, té thata, né temperaturé 10-18° C. Kur léngjet e frutave ruhen né temperatura mbi 20-30° C
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rrezikohet té prishen nga veprimi i mikrogjallesave, té cilat mund t’i kené rezistuar pasterizimit. Rrezet e diellit
shkaktojné ndryshime té ngjyrés sé produktit, si rezultat i shpérbérjes sé pigmenteve ngjyruese. Ambalazhi mé
i miré éshté qelqi, shpesh né shishe té erréta, né masa té ndryshme, por edhe né ambalazh plastik, apo karton.
Léngjet natyrale té frutave shérbehen né cast. Ato ndryshojné ngjyrén pér njé kohé té shkurtér pas shtrydhjes si
pasojé e oksidimit té pérbérésve.

Temperatura e shérbimit té léngjeve té frutave 8-10° C. Léngjet e frutave mund té pérdoren té pastra ose né
formén e miksturave té ndryshme alkoolike ose joalkoolike.

17.4 Léngjet e perimeve

Léngjet e perimeve pérftohen nga shtrydhja e perimeve té freskéta si pér shembull: domate; karrot; selino;
panxhar i kug; mikse midis tyre apo dhe me fruta, ne momentin kur klienti i kérkon. Léngjet e perimeve mund
té jené edhe té konservuara me ose pa shtesa té tjera, té cilat ndikojné drejtpérdrejt né shijen e kétyre Iéngjeve.
Léngjet e perimeve prodhohen nga prodhues té ndryshém duke marré emértime té ndryshme, né masa 0.2 |,
0,251,075 1,11. Léngjet e perimeve jané tradité dhe pérdoren mé shumé né Ameriké, por sot né té gjithé botén.

Vlera ushqyese

Léngjet e perimeve dallohen pér pérmbajtje té larté té proteinave bimore, shegernave té asimilueshém, acideve
organike, taninave, fermenteve, |éndéve aromatike, vitaminave, mineraleve dhe si té tilla kané vleré té larté
biologjike, dietetike, shijuese dhe ushqyese pér organizmin e njeriut.

214 » USHQIM DHE PUJE



Prodhimi i Iéngjeve te perimeve

Léngjet e perimeve mund té prodhohen né trajté Iéngu té pastér ose me pérmbajtje edhe té pulpit. Léngjet e
pastra marrin termin “juice”. Léngjet e perimeve né dallim nga léngjet e frutave te cilave mund tu shtohet ujé,
nuk bén te hollohen.

Prodhimi i |éngjeve té perimeve kalon né kéto etapa:

e pérzgjedhja e perimeve, seleksionimi, pastrimi;

e larja, copétimi, presimi;

e homogjenizimi, kullimi;

e ambalazhimi;

e konservimi (pasterizimi né temperaturé 85 - 100° C pér disa minuta).

Né gofté se Iéngjet prodhohen me gjithé tulin nuk kalojné né procesin e kullimit, por vetém homogjenizohen.

Defektet e Iéngjeve té perimeve, ruajtja, ambalazhimi dhe shérbimi
Defektet e |éngjeve té perimeve mund té vijné nga:

e [éndét e para;

e  pajisjet, makinerité e prodhimit;

e enét e ambalazhit;

e ruajtjajo e pérshtatshme.

Né [éngjet e perimeve mund té hasen maja, baktere dhe myqe, té cilat mund té shkaktojné turbulliré, ndryshime
né ngjyré, precepitat, eré dhe shije jo té kéndshme ose té huaj, bombazhe. Né té gjithé kéto raste pijet nuk duhet
té konsumohen dhe pse mund té jené brenda afatit t& ambalazhit. Edhe defekte té tilla si rrjedhje nga shishet,
taposje jo e miré e béjné produktin té pa pérdorshém.

Ruajtja dhe shérbimiléngjeve té perimeve béhet larg drités, né vende té freskéta, té erréta, té thata, né temperaturé
10-180C duke respektuar afatet e pércaktuara né ambalazh. Kur Iéngjet e perimeve ruhen né temperatura mbi
20-300C rrezikohet té prishen nga veprimi i mikrogjallesave, té cilat mund t‘i kené rezistuar pasterizimit. Rrezet e
diellit shkaktojné ndryshime té ngjyrés sé produktit, si rezultat i shpérbérjes sé pigmenteve ngjyruese. Ambalazhi
mé i miré éshté qgelqi, shpesh né shishe té erréta, né masa té ndryshme, por edhe né ambalazh plastik, “tetra pak“
(70% letér, 24 % polietilen, 6 % alumin), metalik. Léngjet natyrale té perimeve té pérgatitura né cast duhet té
konsumohen menjéheré. Ato ndryshojné ngjyrén pér njé kohé té shkurtér pas shtrydhjes si pasojé e oksidimit té
pérbérésve. Léngjet e perimeve ofrohen né gotat e aperitivéve mbi njé pjaté me peceté dhe njé lugé pér pérzierje
té shogéruara me menazhet (eréza, salca etj.). Temperatura e shérbimit té Iéngjeve té frutave 8-100 C. Léngjet e
frutave mund té pérdoren té pastra ose né formén e miksturave té ndryshme.
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17.5 Ambalazhimi dhe etiketat e pijeve joalkoolike

“Ambalazh” ose “material paketues” éshté ¢do material, gé shérben pér paketimin e produkteve ushgimore, i cili
mund ta mbulojé, térésisht ose pjesérisht, kété produkt. Ai e mbron produktin nga ndotja, infeksionet, si dhe nga
ndikimet gé ulin cilésiné dhe vlerén ushgimore dhe e bén té pérshtatshém pér transport, tregtim e pérdorim.
Eshté e réndésishme té theksohet se ambalazhimi nuk shton asnjé vecori tek produkti gé pérmban, por i ruan
cilésité e produktit dhe e mbron nga démtimet fizike. Pas prodhimit té pijeve lind nevoja e ambalazhimit dhe
etiketimit té tyre. Ambalazhi dhe etiketa e pijeve ndikojné né térhegjen e blerésve.

Ambalazhi i pijeve duhet té plotésojé kéto kushte: mundési pér mbajtje, transport dhe pérdorim; ruajtje dhe
mbrojtje té pérbérésve pér jetégjatésiné e pércaktuar e ndonjéheré mbrojtje nga kushtet e jashtme; identifikimi
i pérbérésve, sasive dhe pérgatitjes; thjeshtési né pérdorim, hapje e mbyllje té thjeshté té kapakéve, mundési té
shumta pérdorimi; duhet té mos jeté i démshém pér shéndetin dhe té ruajé mjedisin.

Materialet e ambalazheve té cilat pérdoren mé shpesh pér pijet jané; gelqi; metalet; plastika; tetra pak.

e Ambalazhe gelgi: ky llojambalazhi éshté transparent, nuk vepron kimikisht me produktin, &shté i ripérdorshém
e i riciklueshém, por éshté i thyeshém dhe pesha e ambalazhit té qgelqit le pér té déshiruar.

e Ambalazhe alumini: kéto ambalazhe jané té pérhapura shumé, sepse kané veti té mira si; géndrueshméri ndaj
drités e lagéshtirés, kané peshé té lehté, kombinohen me letrén e plastikén si dhe riciklohet.

e Ambalazhe plastike: edhe kéto ambalazhe jané té pérhapura shumé, pasi kané peshé té lehté, kané rezistencé
ndaj lagéshtirés e gazeve, baktereve e mykut, kané sipérfaqge transparente e té géndrueshme ndaj goditjeve
si dhe jané té kombinueshme me materialet e tjera. Subjektet prodhuese duhet té sigurojné qé shénimet mbi
ambalazh té jené té garta, té lexueshme dhe té géndrueshme edhe pasi té jeté hapur ambalazhi.

o Ambalazh “TETRA PAK” (70% letér, 24 % polietilen, 6 % alumin).

Etiketa e ploté shoqgéron produktin nga prodhuesi deri tek konsumatori. Etiketimi dhe metoda e pérdorur pér
etiketim nuk duhet té keginformojé blerésin pér produktin ushgimor dhe vetité e tij.

Eshté detyrim ligjor qé prodhuesi i mallrave té ambalazhuara apo ambalazhuesi té shénojé mbi cdo ambalazh
té hedhur né treg: numrin e identifikimit dhe shkurtimin e emértimit té materialeve té ambalazheve, shenjén e
riciklimit/rikuperimit té ambalazhit, shénimin gé njofton detyrimin pér grumbullim té diferencuar té mbetjeve nga
ambalazhet si dhe té vendosin shénimin pérkatés pér materialin e biodegradueshém .

Me ané té etiketés marrim informacion pér: emértimin e produktit; prodhuesin e shtetin ku prodhohet; emértimin,
adresén e prodhuesit, tregtuesit apo ambalazhuesit; origjinén; datén e prodhimit apo te skadencés; ményrén e
ruajtjes; sasiné e produktit né ambalazh; udhézimet e pérdorimit; pérbérésit e produktit dhe sasiné e tyre.

Né etiketé ndodhet dhe numerik i standardit qé tregon certifikimin e produktit nga institucionet pérkatése.
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17.6 Vlerésimi i ambalazheve, etiketave té pijeve joalkoolike

Né kontrollin gé u béhet ambalazheve hyjné analiza té thjeshta, té cilat mund té verifikohen me ané té vézhgimit té
jashtém té produktit (organo-shqisore) si dhe analiza té tjera fizike, fiziko-kimike, mikrobiologjike etj. Ambalazhet
e pijeve nuk duhet té kené démtime fizike (deformime, démtime, rrjedhje, thyerje, carje, shpime, oksidime et;.).

Etiketat duhet té jené té lexueshme dhe té mos fshihen nén veprimin i agjentéve té ndryshém. Etiketat e produkteve
duhet té jené té plota me té gjithé treguesit. Né analizat & u béhen ambalazheve, réndési té posagme kané ato
qé pércaktojné cilésiné e kutive metalike, té cilat mund té béhen shkak gé pijet t& mos jené té pérshtatshme
pér konsum. Dukurité negative qé mund té shfagen né enét metalike (ambalazhet), mund té kené prejardhje té
ndryshme.

Kutité jané té pérbéra nga fleté metalike, té cilat vishen me shtresa mbrojtése. Cilésia e kutive metalike pércaktohet
me analiza: mekanike, fiziko-kimike dhe kimiko-mikrobiologjike. Me analizat fiziko-kimike hetohet nése kutia
metalike éshté gérryer ose jo. Gérryerja shpesh béhet shkak gé pijet té ndryshojné shijen, erén dhe ngjyrén. Kur
gérryerja éshté aq e madhe sa enét metalike shpohen, pijet prishen térésisht, sepse sé bashku me ajrin hyjné né
té edhe mikrobe té ndryshme, té cilat e béjné pijen té papérshtatshme pér konsum.

Pérmbajtja e I€ndés sipas kurrikulés

Tema 1 Teknologjia e kuzhinés, objekti, réndésia, historiku. Mjedisi, mjetet, pajisjet e punés né kuzhiné. 8 oré

Tema2  Rregullat e higjienés, sigurisé dhe mbrojtjes sé mjedisit né kuzhiné. 5oré

T Pérbérésit e ushgimeve, vetité, funksioni né organizém. Treguesit e vlerésimit cilésor té .
ema ) o ) 10ré
3 produkteve ushgimore, ambalazhimi dhe etiketat.

Tema 4  Léndéte para dhe ndihmése né kuzhiné. 30ré
Tema 5  Drithérat, nénproduktet, pérbérja, klasifikimi, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. 5oré
Tema 6  Frutat dhe perimet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. 4 0ré

T Quméshti, nénproduktet, vezét, émbéltuesit, tharmet dhe aromatizuesit, pérbérja, llojet, .
ema 1 oré
/ treguesit cilésoré, defektet, ruajtja.

Tema8  Mishiikafshéve dhe shpendéve, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. 11 oré

Temag  Metoda té ruajtjes sé ushgimeve né kuzhiné. Mikroorganizmat dhe helmimet ushgimore. 10ré
Tema 10  Proceset teknologjike né kuzhiné. Pérpunimi i ftohté i mishit, perimeve dhe frutave. Marinimi. 10ré
Tema 11 Pérpunimi i nxehté i produkteve né kuzhiné me zierje, skugje, pjekje. 6 oré
Tema 12  Pérgatitja e salcave. 4 oré
Tema 13 Brumérat, I€ndét e para dhe ndihmése, pérgatitja né kuzhiné. 4 0ré
Tema14 Kremrat né kuzhing, llojet, Iéndét e para dhe ndihmése. 4 0ré
Tema15 Embélsirat né kuzhing, llojet, Iéndét e para dhe ndihmése. 4 oré

Pijet, klasifikimi, réndésia e tyre né ndérmarrjet gastronomike. Uji, llojet e tij dhe réndésia e ujit .
Tema 16 o . 4 oré
né gastronomi.
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6 oré
shérbimi. Etiketimi.

Tema 17
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