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1. Njohuri të përgjithshme për qumështin

1.1  Qumështi si ushqim natyral.

Qumështi është ushqimi i parë që merr i sapolinduri. Qumështi ka përbërje shumë të afërt me të gjakut, me të cilin foshnja është ushqyer në barkun e nënë. Me kalimin e kohës përbërja e tij ndryshon në raport sasior, por jo cilësor. Qumështi dhe gjaku përmbajnë lëndë të së njëjtës natyrë, si proteina, lyra, karbohidrate, kripra minerale, trupa immune, enzima etj.

Qumësti është sekrecion i gjendrave të kafshëve qumështdhënëse si lopa, delja, dhija buallica etj. Përbërja dhe vetitë e tij janë të ndryshme dhe varen nga shumë faktor si: lloji i kafshës qumështdhënëse, mosha e kafshës qumështdhënëse, gjendja shendetsore, lloji i ushqimit, rraca e tyre periulla e laktacionit etj. Qumështi është një produkt natyral i përbërë nga një numër i madhë përbërsish si: protein, ujë, lyrë, kripra minerale, vitamina, laktoz, etj. Qumështi ka shije të këndshme dhe përmban substanca organike dhe inorganike në sasi dhe cilësi të tillë, që u përgjigjen nevojave të njeriut. Gjithashtu substancat që përmban qumështi, janë plotësisht të përvetueshme. Proteinat e qumështit sidomos kazeina kanë vlerë sepse përmbajnë të gjitha aminoacidet e pazëvendësushme për organizmin.

1.2  Përbërja kimike e qumështit.

Qumështi është një produkt natyral i përfituar nga kafshëve të shëndetshme qumështdhënëse si lopët, delet, dhitë etj. Përbërja dhe vetitë e qumështit janë të ndryshme dhe varen nga shumë faktorë: lloj i kafshës qumështdhënëse, rraca e tyre, veçoritë e tyre individuale, periudha e laktacionit, lloji i ushqimit, mosha, gjendja shëndetsore e kafshëve etj. Pjesët përbërëse kryesore të qumështit janë: uji, proteinat, yndyrnat, laktoza (sheqeri i qumështit), lëndët minerale, vitaminat, lëndët ngjyruese, gazet, enzimat dhe mikroorganizmat. 
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 të sasisë së përgjithëshme, ndërsa në qumështin e deles ai zë 83% të kësaj sasie. uji në qumësht ndodhet në tri forma: në gjendje të lirë, të lidhur dhe në gjendje të kristaltë. Sejcila prej tyre luan një rëndësi të rëndësishëm në teknologjinë e përpunimit ë qumështit.

Lënda e thatë në qumësht. Lënda e thatë përmban të gjitha pjesët përbërëse të qumështit si proteinat, yndyrnat, laktozë, kripërat minerale, vitaminat etj, me përjashtim të ujit. Në qumështin e lopës lënda e thatë shkon (12.5–13) % dhe në qumështin e deles (17–18) %. 

Proteinat e qumështit ndodhen në sasira të vogla në qumësht. Ato kanë një rëndësi të madhe në vlerat ushqyese dhe në procesin teknologjik. Qumështi i lopës përmban 3-4% proteina, i deles ka 5-7%, i dhisë 2.8-4%, i buallicës 3.5-5.2%. Proteinat ndahen në dy grupe kryesore: 

1- Proteinat e patretshme (kazeina, enzimat, proteinat e cipës mbështjellëse të yndyrës). Kazeina zë pjesën më të madhe të sasisë së proteinave, rreth 75-80% të tyre. Ajo ka ngjyrë të bardhë, nuk ka aromë dhe është pa shije. Kazeina ndodhet në qumësht në trajtën e kripës së kalciumit. Ajo ka dhe veti të tjera: nuk tretet në ujë, në gjendje të pastër ka veti acide dhe nën veprimin e acideve organik dhe inorganik pritet (koagulon). Kjo veti e kazeinës për tu prerë nga acidet shfrytëzohet për prodhimin e shumë lloje djathrash. Sa më e lartë të jetë përqindja e kazeinës në qumësht aq më e lartë do të jetëpërqindja e lëndëve të thata pa lyrë aq më e lartë do të rezultojë rrezja e prodhimit të djathit. 

2- Proteinat e tretshne (albumina dhe globulina). Vetitë e proteinave të tretshme ndryshojnë nga ato të patretshme. Kazeina vepron me kimozinën dhe koagulon (mpikset), kurse proteinat e tretshme nuk veprojnë me farën e djathit por kalojnë në hirrën e djathit. Proteinat e tretshme koagulojnë në temperaturë të lartë 75-850C, në ambjent acid duke dhënë atë që quhet gjiza e hirrës.

Yndyra e qumështit është një ndër pjesët më të rëndësishme të qumështit dhe varet nga: lloji i kafshës qumështdhënëse, rraca dhe të ushqyerit e kafshës. Qumështi i lopës zë 3.8-5% lyrë, i deles zë 6.5-8.5%,i buallicës zë 7.7-8.5% dhe i dhisë 3.5-4.6%.

Laktoza, është sheqeri i qumështit. Prania e laktozës në qumështin e freskët i jep atij një shije lehtësisht të ëmbël. 

Kripërat minerale në qumësht, ndahen në element dhe mikroelemente. Elementet që ndodhen në sasi të madhe në qumësht janë: Ca, P, Mg, S, Cl, K, Na etj. Më tepër se në gjysmen e kripërave minerale në qumësht e përbëjnë kripërat e kalciumit Ca dhe të fosforit P. Në mikroelementet që ndodhen në qumësht bejnë pjesë : Fe, Cr, As, Pb, Cu, Ag, Sn, Al, Mn etj. 

Vitaminat në qumësht, ndahen në dy grupe: në vitamina të tretshme në yndyrë (A, D dhe E), në vitamina të tretshme në ujin e qumështit (B1,B2,PP,B6,B12 dhe C)
1.3  Përbërja biokimike e qumështit.

Enzimat quhen biokatalizatorë, sepse nëpërmjet pranisë së tyre në qumësht ndodhin zbërthimet e dobishme të pjesëve përbërëse të qumështit, duke dhënë produkte të ndryshme të bylmetit ose duke përmirsuar shijen,aromën apo konsistencën e këtyre produkteve. Por efekti i enzimave mund të jetë edhe i dëmshëm, në qoftë se nuk kontrollohet dhe frenohet zhvillimi i tyre. Në qumësht ndodhen këto lloj enzimash:

1- Laktaza prodhohet nga bakterjet laktike dhe nga myqet;

2- Lipaza shfaqet në qumështin e sapomjelë të lopëve të vjetra. Zbërthen yndyrën e gjalpit dhe të djathit;

3- Peroksidaza gjendet në kulloshtër. Ajo shkatërrohet në temperaturën 800C;

4- Reduktaza ka prejardhje nga bakterjet;

5- Katalaza prania e kësaj enzime dëshmon për çrregullime në shëndetin e kafshës qumështdhënëse, si mastit etj;

6- Fosfataza është më rezistente. Shkatërrimi i saj gjatë pasterizimit, supozon shkatërrimin e gjithë mikroorganizmave patogjene që ndodhen në qumësht.

Gazet në qumësht. Gazet kryesore që ndodhen në qumësht janë: CO2, N2, O2. Gjatë zierjes së bashku me avullin nga qumështi largohen edhe gazet.

Lëndët ngjyruese. Ndodhen në yndyrën e qumështit. Më kryesorja është karotina dhe lecitina. Zbërthimi i lecitinës jep defekte në gjalp si erën e peshkut.

1.4  Përbërja biologjike e qëmështit.

Bakteriet janë organizma një qelizor mikroskopik. Bakterjet që ndodhen në qumësht ndahen në:

1. bakterje me interes teknologjik janë bakterjet laktike të cilat kanë këto veti: të fermentojnë laktozën deri në acid laktik, zbërthejnë proteinat, prodhojnë lëndë aromatike, ndalojnë zbërthimin e bakterjeve të kalbëzimit;

2. bakterjet e dëmshme që krijojnë defekte në prodhim por jo për shëndetin e njeriut. Ato krijojnë defekte në shije apo në aromën e produktit, ulin cilësinë e tij, zvogëlojnë afatin e ruajtjes etj. në këtë grup bëjnë pjesë bakterjet klostridium, koli aerogenes, pseudomonas etj.

3. bakterje të dëmshme sëmundje prurëse për njeriun ndërsa për prodhimin e produkteve të qumështit mund të jenë neutrale. Ato transmetohen tek njeriu nëpërmjet produkteve të qumështit. Në këtë grup bakterjesh bëjnë pjesë brucella, listeria, monocitogenes etj.

Viruset janë mikrogjallesa parazitarë që jetojnë duke u bashkangjitur organeve të ndryshme të organizmit të njeriut, ku shkaktojnë sëmundje. Të tilla janë virusi i tifos, i gripit etj.

Myqet janë mikroorganizma një ose shumë qelizor, të cilat zhvillohen në sipërfaqe sepse kanë nevoj për oksigjen.

Majatë janë mikroorganizma një qelizor që zbërthejnë kryesisht laktozën dhe proteinat.

1.5. Faktorët që ndikojnë në sasinë dhe cilësinë e qumështit.

Faktorët që inluencojnë në sasinë dhe cilësinë e qumështit janë:

· rraca e kafshës qumështdhënëse (ka rëndësi të madhe në sasinë e qumështit, përqindjes së yndyrës dhe përmbajtjes së lëndëve të thata në qumësht).

· periudha e laktacionit( e cila është e ndryshme në kafshë të ndryshme. Perjulla e laktacionit fillon 7-10 ditë pas lindjes deri afër perjullës së tharjes 15-30 ditë para lindjes së kafshës).

· mosha e kafshës qumështdhënëse( për shembull tek lopa sasia e qumështit rritet në lindjen e 5 apo të 6).

· të ushqyerit e kafshës( ndikojnë në sasinë dhe përqindjen e yndyrës që japin kafshët)

· gjenda shëndetsore e kafshës qumështdhënëse (kur në grumbullim kontatohet qumësht me defekte ai duhet të veçohet dhe nuk duhet te grumbullohet me sasinë tjetër) etj.

2. Vetitë e qumështit.

2.1 Vetitë organoshqisore dhe fizike të qumështit.

Në vetitë më të rëndësishme të qumështit do të përmendim ato organoleptike, fizike dhe kimike. 

Vetitë organoleptike të qumështit, janë: era, ngjyra dhe shija.

Ngjyra e qumështit është e bardhë, homogjene, me nuancë të ndryshme për kafshë të ndryshme. Qumështi i lopes, ka ngjyrë të bardhë lehtësisht të verdhë (nga karotina që përmban), qumështi i deles, ka ngjyrë të bardhë lehtësisht në gri, qumështi i dhisë, ka ngjyrë të bardhë lehtësisht të kaltër. Qumështit ngjyrën e bardhë, ja jep reflektimi i rrezeve të dritës mbi kazeinën e qumështit.

Era e qumështit të sapo mjelë është specifike, e të kujton erën e frymës së kafshës nga është marë qumështi pastaj ajo kalon shpejt. Në erën e qumështit ndikojnë shumë faktor si: lloji i kafshës, ushqimi, enët ku milet qumështi dhe lokali ku mbahet, mikrogjallesat që zhvillohen në të etj.

Shija e qumështit është e ëmbël, për shkak të sheqerit (laktoza) që përmban. Qumështi i kafshëve të ndryshme, ka shijë të ndryshme. Në shijen e qumështit të sapo mjelë, ndikojnë dhe faktor të tjerë. Kur kafsha ushqehet me ushqime të mykura dhe aromë të keqe, ato ndikojnë në shijen e hidhur dhe të keqe të qumështit. 

Vetitë fizike të qumështit janë: dendësia, veshtullia, temperature e ngrirjes dhe valimit, tensioni sipërfaqësor, trysnia osmotike etj. 

Densiteti i qumështit, është tregues shumë i rëndësishëm i cilësisë së tij, pasi vlera e tij lidhet drejpërdrejt me lëndët e thata në qumësht. Qumështi i kafshëve të ndryshme, ka dendësi të ndryshme. Pesha specifike e ujit të distiluar është 1 ndërsa e qumështit në teperaturën 150C gjatë perjudhës së laktacionit në varësi të kafshës qumështdhënëse është: qumështi i lopës ka dendësi→1.028-1.034, qumështi i deles ka dendësi→1.035-1.039, qumështi i dhisë ka dendësi→1.028-1.034, kulloshtra e ka dendësinë→1.050-1.080. 

Viskoziteti i qumështit ose veshtullia e qumështit, shkaktohet kryesisht nga lëndët proteinike në qumësht. Faktorët që ndikojnë në vizkozitetin e qumështit janë: lloji i kafshës, perjuldha e laktacionit, koha e mjeljes, temperatura e qumështit, gjendja shëndetsore etj. 

Temperatura e ngrirjes në qumësht varet nga përmbajtja e lëndëve të thata. Për qumështin e lopës temperature e ngrirjes është (–0.550C.) 

Temperatura e vlimit është pak më e lartë se ajo e ujit dhe shkon nga 100.7-100.550C.
2.2  Densiteti i qumështit dhe faktorët që ndikojnë në të.

· Përcaktimi i dendësisë së qumështit, në prodhim ka rëndësi të madhe. Pranimi i qumështit bëhet, në bazë të dendësisë. Kur dendësia është më e ulët se standarti, atëherë kuptohet që qumështit është i fallsifikuar dhe bëhet zbritja përkatëse (për 10 densitet zbritet 3.33% nga sasia e përgjithshme e qumështit që është pranuar). Dendësia e qumështit varet nga dendësia e pjesëve të tij përbërse:

· lyra e qumështit e ka dendësinë →0.925,

· laktozi(hidrat) e ka denësinë → 1.5524,

· proteina(kazeina) e ka dendësinë →1.2590,

· lëndët minerale e kanë dendësinë →2.1555.

Qumështi i skremuar e ka dendesinë më të lartë se ai me lyrë të plotë. Faktorët që ndikojnë në densitetin e qumështit janë:

· lloji i kafshës,

· perjuldha e laktacionit,

· koha e mjeljes,

· temperatura e qumështit,

· gjendja shëndetsore etj.
2.3  Përcaktimi i ujit të shtuar në qumësht me anë të densitetit të tij.

Fermer të pandërgjegjshëm, duke synuar të rrisin sasinë e qumështit shtojnë shpesh ujë. Ky fallsifikim ndikon negativisht në cilësinë e qumështit dhe rrezen e prodhimit. Për këtë arsye, lindë nevoja e përcaktimit të sasisë së ujit, të shtuar në qumësht. Sasia e ujit të shtuar në qumësht, përcaktohet nga diferenca e densitetit minimal të lejuar dhe densitetit real të qumështit. Densiteti për:

· qumështin e lopës është→1.028-1.034 (minimali është 1.028),

·  qumështin e deles është→1.035-1.039,

· qumështin e dhisë ëhstë→1.028-1.034,

· kulloshtrën është→1.050-1.080.

Për 10 densitet më të ulët se densiteti minimal të lejuar zbritet 3.33% nga sasia e përgjithshme e qumështit që është pranuar. Sasia e ujit të shtuar në qumësht mund të nxirret edhe nëpërmjet % së lëndëve të thata, në qoftë se njihet % e yndyrës dhe densiteti i qumështit me anë të formulës:
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+0.74

Shembull: Janë blerë 150 litra qumësht lope me densitet 1. 0260 (për thjeshtësi veprimësh merret vlera 26). Teknologu duhet të përcaktojë sa litra ujë janë shtuar në këtë qumësht.

Në fillim gjejmë diferencën e densitetit minimal të lejuar dhe densitetit real të qumështit.

280-260= 20
Me anë të rregullës së treshit kryejmë veprimet e mëposhtme:

10→ 3.3 litra ujë në 100 litra qumësht

20→ X
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= 6.6 litra ujë janë shtuar në 100 litra qumësht

100 litra qumësht → 6.6 litra ujë

150 litra qumësht→ X
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= 9.9 litra ujë janë shtuar në 150 litra qumësht

2.4  Ushtrime.

1-Në fabrikë janë pranuar 560 litra qumësht, me densitet 1.0270. Teknologu duhet të parcaktojë sa litra ujë janë shtuar në këtë qumësht?

2-Në një baxho të përpunimit të djathit, u pranuan 380 litra qumësht, me densitet 1.0260. Sa është sasia e ujit të shtuar në qumësht?

3-Janë pranuar në fabrikë 670 litra qumësht, me densitet 1.0280. Teknologu duhet të parcaktojë sa litra ujë janë shtuar në këtë qumësht?

2.5  Vetitë kimike të qumështit.

Aciditeti i qumështit, është vetia kryesore kimike e tij. Ka rëndësi të madhe, në grumbullimin dhe përpunimi e tij, për djath, kos, krem, qumështi pluhur, akullore etj. Kontrolli i lëndëve të para, fillon me matjen e aciditetit. Kjo ndodh për faktin, se rritja e aciditetit të qumështit mbi kufijt normal të tij (16-18)0T tregon për fillimin e veprimtarisve të mikroorganizmave të qumështit. Kryesisht, të baktereve laktike që çojnë në prishjen, e cilësisë së qumështit deri në koagulimin e proteinave të tij, me rritjen e temperatures. Aciditeti i qumështit, trajtohet në 2 lloj mënyrash:

1-Aciditeti i përgjithshem ose aciditeti titullues matet me njësin o T (gradë Tjorner)

Qumështi i lopës duhet të ketë aciditet 16-18 0T

Qumështi i dhisë duhet të ketë  aciditet 17-18 0T

Qumështi i deles duhet të ketë 20-24 0T

Kur gjat grumbullimit konstatohet qumësht me aciditet të ulët afërsisht 12 0T atëherë dyshohet për mastit, kulloshtër për fallsifikim të qumështit me ujë gëlqere etj.

2-Aciditeti jonik, matet me pH (pehash metër ) dhe shprehet me njësi pH.

2.6  Ndikimi i rritjes së aciditetit në qumësht dhe në cilësin e tij.

Rritja e aciditetit në qumësht, vjen si rezultat i zhvillimit të mikroorganizmave të qumështit (baktereve laktike etj), që çojnë gradualishtë në prishjen e cilësis, si rezultat i fermentimit të laktozit. Fermentimi i laktozit sjell rritjen e aciditetit. Disa faktorë që ndikojnë në rritjen e aciditetit janë temperatura, mjedisi rrethues etj. Rritja e aciditetit të qumështit sjell prishjen të produkteve të qumështit. Kur qumështi konstatohet me aciditet të lartë e gjithë masa shkonë për prodhim gjize. Duhet pasur kujdes kur një parti ose pjesë qumështi konstatohet me aciditet të lartë, ky qumësht veçohet dhe nuk përpunohet me sasinë tjetër, sepse shkakton rritje të acidetit në të gjithë masën.
2.7  Ngarkesa bakteriale në qumësht.

Menjëherë mbas mjeljes, numri i mikroorganizmave në qumështin e lopës fillon të zvogëlohet. 

Ky fenomen shpjegohet, me faktin se në qumështin e sapo mjelë ndodhen lëndë bakteriale (bakteriet shkatërruese), siç është laktenina. Periudha menjëhër pas mjeljes quhet fazë bakteriale. Kjo fazë duhet të shfrytëzohet, për të marrë ose për të përpunur qumësht të freskët dhe me ëmbëlsi të lartë. Kohëzgjatja e fazës bateriale, varet nga shumë faktorë më të rëndësishëm janë: 

1- numri i mikroorganizmave që ndodhen në qumësht që në gjirin e kafshës qumështdhënëse,

2-temperatura e qumështit, fill pas mjeljes.

Në qoftë se numëri i mikroorganizmave në qumështin e sapo mjelë, është shumë i madhë, atëherë efekti baktericid ndikodh shumë pak ose fare. Kjo është arsyeja, që duhet të kihet kujdes ndaj mbajtjes së kafshës dhe ushqimit. Në qoftë se temperature, e qumështit të sapo mjelë do të rritet atëherë do të kemi zhvillim të mikroorganizmave, që ndodhet në qumësht dhe si pasojë do të shkaktohet rritja e aciditetit në qumësht. Lind, domozdoshmëria e ftohjes së qumështit në temperature të ulëta, menjëhër pas procesit të mjeljes së tij.

2.8  Defektet e qumështit.

Defetet kryesore që shkaktotohen në qumësht janë: 

1. shmangia nga ngjyra 

2. shmangia nga shija 

3. shmangia nga aroma 

4. shmangia nga kosistenca normale etj

Shkaktarët që sjellin defekte në qumësht janë:

a. gjëndja shëndetesore e kafshës 

b. cilesia e ushqimit dhe ujit që përdoret 

c. kushtet higjeno sanitare të mjedisit ku jeton dhe milet kafsha 

d. kushtet e përpunimit paraprak dhe të ruajtjes se qumështit etj.

Sipas prejardhjes defektet ndahen në: 

Defektet me prejardhje teknike prekin kryesisht shijen dhe erën e qumështit. 

Qumështi me erë dhe sije të keqe vjenë nga mjelja dhe qëndrimi i qumështit në ambjente stalle. Qumështi nuk duhet të transportohet me produktet që kanë aromë.

Qumështi me papastërti mekanike, ka në përbërje grimca pluhuri, dheu, plehu, qime etj. duhet të kullohet menjëherë sepse gjatë transportit papastertitë grimcohen dhe është vështirë kullimi i tijnë fabrikë. Papastëritë ndikojnë gjithashtu në ngarkesën bakterjale duke ulur cilësinë e tij.

Defekte me prejardhje fiziko-kimike lidhen me ushqimin e kafshës, me perjudhën e laktacionit etj. 
Kulloshtra, nuk mund të përpunohet për kosë djath etj, sepse ka një përmbajtje të lartë të proteinave të tretshme dhe të kriprave minerale. Duhet të menjanohet që në grumbullim.

Qumështi me aftësi të ulët mpikse. Takohet në stinën e dimrit kur kafsha ushqehet me silazhe dhe barë të thatë që kanë përqindje të ulët të Ca (kalciumit) të tretur, duke ulur aftësinë mpikse të qumështit për djathë. Një difektë i tillë shkaktohet nga lëndët antibiotike që merr kafsha kur është sëmurë. Qumështi për përpunim duhet të merret 5 ditë mbas mbarimit të antibiotikut. 

Qumështi i perjullës së tharjes, ka përbërje dhe veti të ndryshme nga qumështi normal. qumështi i kësaj perjulle e ka yndyrën me kokrriza të vogla dhe nuk rrekomandohet për prodhim gjalpi, aciditet të ulët, ka përqindje të ulët të kriprave minerale etj.
Defekte me prejardhje bakteriale prekin kryesisht shijen dhe aromën dhe ngjyrën e qumështit. 

Qumështi i thartë shkaktohet nga bakterjet laktike të cilat zbërthejnë laktozin duke krijuar acidin laktik, prishet shija, dhe ulet qëmdrushmëria e qumështit në ruajtje. 

Qumështi i hidhur shkaktohet nga prania e disa bakterje që ndodhen në qumësht. Për menjanimin e këtij defekti duhet të zbatohen rregullat higjeno sanitare gjatë mjeljes ruajtjes dhe përpunimit. 

Qumështi me shije djegëse, vihet re kur qumështi ruhet gjatë në temperaturën rreth 100C. Asyeja është zbërthimi i yndyrës nga enzima lipazë.

Qumështi me ngjyrë. Ky defekt konstatohet atëherë kur në qumësht shfaqen njolla me ngjyrë të kuqe me nuancë në të kaltër. Për të menjanuar këtë defekt stallat dhe lokalet që mbahet qumështi duhet të dezinfektohen me klor aktiv.

2.9  Kontrolli i cilësisë së qumështit.

Në bazë të standarteve ndërkombëtare, me cilësi kuptohet tërësia e karakteristikave të një produkti që kënaq kërkesat e konsumatorit ose klientit. Me kontroll të treguesit cilësor të qumështit kuptohet matja e treguesave (densiteti, aciditet, përqindja e yndyrës, përcaktimi i lëndës së thatë, përcaktimi i antibiotikut dhe mastitit dhe fallsifikimeve të tjera që kryhen në qumësht), krahasimi i rezultateve të matjes së tyre me standartet ose normat përkatëse të pranuara dhe dhënja e vlerësimit përfundimtar mbi cilësinë e qumështit.

2.10  Instrumentat, paisjet dhe kimikatet që përdoren për vlerësimin e cilësisë së qumështit.

Kimikatet kryesore të analizave, që nevojiten për kryerjen e analizave të cilësisë së qumështit bëjnë pjesë: hidroksidi i natriumit NaOH 0.1 N, fenonftaleina 2%, acidi sulfurik (H2SO4) me peshë specifike 1.820-1.825, alkooli amilik me peshë specifike 0.815. 

Mjetet e matjes dhe të kontrollit, të cilësisë së qumështit. 

Për përcaktimin e peshës specifike (densitetit) të qumështit nevojiten: laktodensimetër i pajisur me termometër, cilindër qelqi ose plastik me volum 500-1000 ml. 

Për përcaktimin e yndyrës së qumështit me metodën Gerber nevoitet: centrifugë Gerber, banjomari, butirometra Gerber, pipeta automatike 1 ml dhe 10 ml, pipetë 11 ml dhe temometër. Për përcaktimin e aciditetit të qumështit nevojiten: gota kimike qelqi, byretë e shkallëzuar, stativ mbajtës, epruveta qelqi, pipeta 10 ml, pipeta2 ml, peshore laboratorike dhe pehashmetër.

2.11  Falsifikimet në qumësht dhe mënyrat e zbulimit të tyre.

Falsifikimet në qumësht kryhen nga prodhuesa qumështi të pandërgjegjshëm të cilët synojnë në rradhë të parë të rrisin artificialisht sasinë e qumështit duke shtuar ujë. Falsifikim nga ana e këtyre prodhuesave është dhe rritja e densitetit, e sasisë së lëndëve të thata dhe ulja e aciditetit me mënyra të parregullta. Falsifikimet në qumësht janë shumë të dëmshme sepse jo vetëm që ulin vlerat ushqyese të qumështit por vështirësojnë apo zvogëlojnë rendimentin e prodhimit të produkteve të bulmetit si dhe keqësojnë cilësinë e tyre. Kontrolli i cilësisë së qumështit duhet të kryhet me kujdes si nga ana e grumbulluesit të qumështit, nga ana e teknikut të baxhos ose laboratorit të qendrës së përpunimit të qumështit. Falsifikimet kryesore të qumështit klasifikohen në këto mënyra: hedhja e ujit në qumësht, skremimi i qumështit (ose vetë skremimi i tij), shtimi i lëndëve që rrisin densitetin dhe konservojnë qumështin, përzjerja e qumështit të darkës dhe të mëngjezit ose e qumëshrave të llojeve të ndryshme

3. Blerja grumbullimi dhe përpunimi paraprak i qumështit.

3.1  Vlerësimi dhe zgjedhja e zonës së grumbullimit të qumështit.

Vlerësimi dhe zgjedhja e zonës së grumbullimit të qumështit bëhet në bazë të kërkesave që duhet të plotësojë kjo zonë. Zona duhet të jetë, sa më funksionale për grumbullimin e qumështit. Vlerësimi i zonës ka një rëndësi të madhe sepse nga kjo do të varen shumë faktor. Gjithmon, synohet që të grumbullohet qumësht me cilësi shumë të mirë dhe në sasi të madhe. Një punë e madhe, duhet të kryhet edhe me fermerët, për kujdesin që ata duhet të tregojnë me gjatë mjeljes, për mjedisin ku mbajnë kafshët, për ushqimin, për shëndetin etj, që ndikojnë në cilësinë dhe sasinë e qumështit. Zona e grumbullimit duhet të ketë ambjente të pastra, ujë të pijshëm dhe të bollshëm, rrugë automobolistike, energji elektrike etj.

3.2  Kriteret e blerjes, përcaktimi i çmimit dhe kontraktimi i blerjes së qumështit.

Një përpunues qumështi i lindë nevoja për grubullimin e një sasie të madhe qumështi. Në fillim, njhet me qëndrën e grumbullimit dhe kontakton me grumbulluesin mbi kërkesat që ai ka. Në bazë të cilësisë së qumështit që pranohet, në pikën e grumbullimit lidhet dhe kontrata e fermerve me përpunuesin. Kriteret e blerjes lidhen me kujdesin që duhet të tregojnë fermerët gjatë meljes, të mos kryejnë fallsifikime, ta dorzojnë qumështin në orën e caktuar, të tregojnë kujdes për shëndetin e kafshës etj. Në bazë të cilasisë së qumështit përcaktohet dhe çmimi i blerjes së tij. Në pikën e grumbullimit vendoset një tabelë ku përcaktohet standarti i pranimit të qumështit dhe densiteti i tij. Në bazë të parametrave të përcaktuar vendoset dhe çmimi. Në rastë se qumështi është me densitet më të vogël se parametrat qumështi pronohet me një çmim më të ulët. Me vendosjen e këtyre kritereve fermerët janë ndërgjegjsuar për dorëzimin e qumështit sipas standardit të përcaktuar në kontratë. Gjithashtu fermerët duhet të jenë të ndërgjegjshëm dhe të lajmërojnë grumbulluesin për shëndetin e kafshës. Ata nuk duhet të dorëzojnë qumësht të marrë nga kafshë të sëmura.

3.3  Grumbullimi i qumështit dhe përpunimi paraprak i tij.

Qumështi grumbullohet në pika të veçanta pranë qendrave (fermave) të prodhimit të qumështit. Pikat e grumbullimit duhet të plotësojnë të gjitha kushtet higjeno-sanitare, të kenë hapësirën e nevojshme, drita, ujë të rrjethshëm, kanalizime, rrugë automobilistike etj. Pranimi në këto pika bëhet në bazë të kontratave ose aktmarveshjeve të lidhura ndërmjet pranuesit dhe fermerëve. Personat që merren me grumbullimin e qumështit duhet të kenë parasysh kohën e marrjes së qumështit në dorëzim. Në pikën e grumbullimit ndërtohet një grafik ku përcaktohet grumbullimi i qumështit si dhe koha e marrjes në dorëzim. Përcaktohet standartet e pranimit të densitetit, % së lyrës dhe aciditetin të qumështit. Në këto pika qumështi pastrohet, duke u kulluar nëpër napa të pastra, ose në filtra me sitë metalike. Qumështi grumbullohet në tanke ftohës dhe ruajtës. Transportimi i qumështit duhet të bëhet herët në mëngjes. Ai transportohet në bidona ose autocisterna. Mjetet transportuese duhet të sigurojnë kushte higjenike dhe ftohëse për qumështin. 

3.4  Ndërtimi i pikës së grumbullimit, linja e përpunimit paraprak dhe ruajtjes së qumështit.

Ndërtimi i pikës së grumbullimit ngrihet në qendër të zonës prodhuese dhe pranë rrugës automobilistike. Pikat e grumbullimit duhet të ketë ujë të bollshëm dhe energji elektrike. Përmasat e pikës së grumbullimit duhet të jenë në përshtatje me sasinë e qumështit që grumbullohet. Për të plotësuar kërkesat higjeno-sanitare muret e brendshme të ndërtesës duhet të jenë me sipërfaqe të lëmuar dhe të veshur me pllaka majolike në një lartësi deri në 2m. Dyshemeja duhet të ketë pjerrësi të përshtatshme dhe të jetë e shtruar me materjal antikorraziv. Kanali i ujrave të shkarkimit duhet të përfundojë në gropën septike ku bëhet dekantimi i mbetjeve organike. Pikat e grumbullimit duhet të ketë vend të përshtatshëm për paisjet e laboratorit, gjeneratorit, dhomë zhveshje, rrjeta në dritare dhe derë dhe tokëzim të paisjeve. Pikat e grumbullimit duhet të sigurojë paisje për pastrimin e qumështit, ftohjen dhe ruajtjen e tij.

4. Përpunimi mekanik dhe termik i qumështit.

4.1  Skremimi i qumështit, rëndësia dhe mënyrat e realizimit të tij.

Skremimi i qumështit ka për qëllim të largojë plotësisht ose pjesërisht yndyrën e qumështit. Qumështi skremohet me dy mënyra: me vetëskremim dhe me skremim centrifugal.

Vetskremimi i qumështit. Vetskremimi, është mënyra më e vjetër e skremimit të qumështit. Qumështi i freskët, pasi kullohet, hidhet në enë të cekëta, me sipërfaqe të mëdha dhe lihet në qetësi. Pas disa orëve, pjesa më e madhe e lyrës së qumështit del në sipërfaqe në formë cipe, e cila quhet krem ose ajkë. 

Vetskremimi i qumështit është proces fizik. Lyra, si pjesa më e lehtë nga të gjitha pjesët përbërse të qumështit, del në sipërfaqe. Kjo ndodh për shkak të forcës së rëndesës që ka lyra. Procesi i vetskremimi të qumështit ka disa të meta, sepse nuk higjet sasia e duhur e lyrës, qumështi mund të acidifikohet dhe realizohet për një kohë më të gjatë. 

Skremimi centrifugal, bazohet në veprimin e forcës centrifugal. Skremimi centrifugal kryhet në separator, të cilët mund të jenë separator pastrues, separator skremues, separator normalizues dhe separator i përgjithshëm. Seperatori skremues që përdoret në vendin tonë janë të tipeve të ndryshëm, p.sh. skrematriçe të hapura, skrematiriçe gjysëmhermetike dhe skrematriçe hermetike. 

4.2  Faktorët që ndikojnë në skremimine qumështit.

Faktorët që ndikojnë në skremimine qumështit e qumështit janë: 

Temperature e qumështi. Më e efekshme ëhtë temperature 35-450C.

Prurja e qumështit në separator. Kur sasia e qumështit rritet mbi atë normalen cilësia e skremimit ulet ndërsa kur kjo sasi zvogëlohet cilësia e skremimit rritet por kjo rritje shoqerohet me humbje energjie dhe amortizim të parakohshme të makinerive.

Koha e skremimit dhe numri i xhirove të seperatorit. Rekomandohet në pasaportën e seperatorit dhe varet nga shkalla e pastërtisë së qumështit.

Forca centrifugal ndikon në procesin e skremimit.

Aciditeti i qumështit gjatë skremimit duhet të jetë 42-480C

Madhësia e kokrrizave të yndyrës. Sa më të mëdha të jenë kokrrizat aq më shpejt skremohet qumështi.

Përqindja e yndyrës në qumësht, ndikon në procesin e skremimit.

4.3  Normalizimi i përqindjes së yndyrës së qumështit.

Normalizimi i përqindjes së yndyrës kryhet në seperatorit tek vidhat rregulluese. Fiksimi i saj kryhet pasi kontrollohet % e yndyrës në qumështin e skremuar dhe në krem.Rendimenti i skremimit përcaktohet me anë të formulës: Rs=[image: image10.png]


litraçorë

Koha e skremimit përcaktohet: Ks=[image: image12.png]



Ndërsa kur kërkohet të dihet se sa litra qumësht do të skremohet në një kohë të aktuar kemi: Sq=[image: image14.png]



Normalizimi i përqindjes së yndyrës kryhet edhe me rregullën e Pirsonit (diagram e pirsonit).


a
x
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y

4.4  Ushtrime

Sasia prej 1500kg qumësht me yndyrë të plotë 3.6%, kërkohet ti nënshtrohet procesit të normalizimit të yndyrës për të përftuar qumësht me 2% yndyrë. Normalizimi do të kryhet duke përdorur qumësht të skremuar me 0.1% yndyrë. Sa duhet të jetë sasia e qumështit të skremuar për të kryer normalizimin në këtë rastë.

Shënohet me X pjesa në pëshë që i takon qumështit me 3.6% yndyrë dhe Y pjesa në pëshë që i takon qumështit me 0.1% yndyrë. Do të kemi:

x=d-b=2-0.1=1.9( kur b>d atëherë x= b-d)

y=a-d=3.6-2=1.6


a(3.6)
x(1.9)

    b(0.1)
y(1.6)

Kështu sasia e qumështit të skremuar që nevojitet në këtë rastë do të jetë:

[image: image16.png]_ 1500=x1€
19



=1263 kg.

4.5  Homogjenizimi.

Yndyra duke qenë pjesa më e lehtë e qumështit ngjitet në sipërfaqe duke krijuar një shtresë ajke si në qumësht, në kosë dhe në krem. Por shtresimi në qumësht krijon disa problem:

· asimilohet me vështirësi nga konsumatori

· krijon vështirësi në realizimin e proceseve teknologjike duke bërë që përqindja e yndyrës të mos shpërndahet njëlloj në të gjithë masën

Në procesin e homogjenizimit yndyra e qumështit grimcohet në kokrriza shumë të vogla, sa nuk kanë mundësi të bashkohen në trajtë ajke. Këto grimca  qëndrojnë të shpërndara në mënyrë uniforme në të gjithë masën e qumështit. Homogjenizimi kryhet pas procesit të skremimit. Homogjenizimi kryen një funksion tjetër. Mikroorganizmat ndodhen në qumësht në formë kolonish bakterjale. Gjatë skremimit dhe sidomosë gjatë homogjenizimit ato shpërndahen nga veprimi mekanik mbi qumështin. Shpërndarja e mikroorganizmave e bënë më të efekshme procesin e pasterizimit të qumështit. 

4.6  Pasterizimi i qumështit.

Pasterizimi është procesi më i rëndësishëm. Ai siguron shkatërrimin e bakterjeve patogjene të dëmshme për shëndetin e njeriut. Pasterizimi ndikon në cilësinë dhe kohënzgjatjen e ruajtjes së produkteve nga qumështi. Pasterizimi i qumështit është përpunimi i tij termik nga temperature 630C deri afër temperaturën së vlimit.

Qëllimet e pasterizimit të qumështit janë këto:

· Të asgjesojë të gjitha bakterjet patogjene të dëmshme për shëndetin e konsumatorit

· Të ulë në minimum mikroflorën e qumështit, pa ndryshuar përbërjen dhe vetitë e tij

· Të zgjatë kohën e ruajtjes së qumështit

Parametrat kryesorë të pasterizimit  janë temperatura dhe koha e pasterizimit. Nërmjet të dy parametrave është vendosur një mardhënie. Sa më e lartë të jetë temperatura e pasterizimit aq më e shkurtër koha e kryerjes së tij dhe e kundërta.

Procesi i pasterizimit realizohet në dy mënyra:

· Pasterizimi i hapur realizohet në dublikator, kazan ose banjo mari. Kjo mënyrë përdoret për pasterizimin e qumështit për djath.

· Pasterizimi i mbyllur realizohet në pasterizator me pllaka. Kjo mënyrë përdoret për pasterizin e qumështit për djath, qumësht konsumi, kosë etj.

Në industrinë e përpunimit të qumështit zbatohen këto metoda pasterizimi.

1) Pasterizimi i ulët, kryhet në temperaturë të ulët për një kohë të gjatë, realizohet në kazan, banjo mari ose dublikator. Qumështi ngrohet në 63-680C për 30 min. Me këtë metodë pasterizohet qumështi që përpunohet në djathë.

2) Pasterizimi i mesëm, kryhet në temperaturë të mesme për kohë të shkurtër, realizohet në pasterizator me pllaka. Qumështi ngrohet në 74-760C për 15-20sek. Kjo metodë përdoret gjerësisht për qumështin, i cili konsumohet në gjendje të freskët.

3) Pasterizimi i lartë (çastit), kryheyt në tepmeraturë të lartë në pasterizator me pllaka në temperaturën 85-870C, pa e mbajtur fare.

4.7  Sterilizimi i qumështit.

Sterilizimi (ose pasterizimi UHT) i qumështit kryhet në temperature të larta (135-140)0C për disa të dhjetat e sekondës deri në një sekondë. Sterilizimi përdoret për shkatërrimin e disa bakterjeve (sporeve) që u rezistojnë temperaturave të pasterizimit. Aplikohet, për qumështin për konsum dhe për kos. Për qumështin për djath, nuk aplikohet. Arsyeja është se temperaturat e larta shkatërrojnë shumicën e vitaminave të qumështit dhe transformojnë kriprat minerale të Ca dhe P, nga gjendja e tretshme në gjendje të patretshme. Temperaturat e larta sjellin ndryshime edhe në kazeinën e qumështit, duke ulur aftësin lidhëse të kazeinës. kjo pasqyrohet në strukturën e djathit. 

4.8  Ndërtimi i pasterizatorit me pllaka dhe funksionimi i tij.

Pasterizatorët me pllaka janë të ndërtuar me fletë inoksidabël të valëzur në formë pllakash me gurnicione gome anash. Në njërën ana kalon qumështi që do të pasterizohet, ndërsa në anën tjetër kalon ujë ose avull i nxehtë. Parimi i punës është shkëmbimi i nxehtësisë. Pasterizatorët janë të ndërtuar nga disa seksione, ku çdo seksion përfaqëson një bllok fletësh (pllakash). Në pasterizator ka seksione të ftohjes me ujë akulli, seksion të ftohjes dhe me ujë rrjeti. Seksionin e parë të rigjenerimit, në të cilin qumështi ngrohet në temperaturën 40-450C. Seksionin e dytë të rigjenerimit qumështi ngrohet në temperaturën 60-650C dhe seksioni i pasterizimit ku qumështi ngrohet sipas procesit të prodhimit për djath, kos ose qumësht konsumi.

4.9  Linja industriale e skremimit dhe pasterizimit të qumështit.

Linja industriale e skremimit dhe pasterizimit të qumështit është pjesa më e rëndësishme e çdo fabrike. Në varësi të procesit teknologjik këto linja mund të jenë:

· linja me proces prodhimi të ndërprerë të pamekanizuar ose gjysëm të mekanizuar

· linja me proces prodhimi të ndërprerë të mekanizuar

· linja me proces prodhimi të ndërprerë të automatizuar

· linja me proces prodhimi të pandërprerë të automatizuar

Elementët përbërës të përbashkët të linjave të skremimit dhe pasterizimit të qumështit janë:

· Një ose disa seperatorë qumështi. Kur janë disa separator ato vendosen parallel me njëri-tjetrin.

· Një ose disa pasterizator. Pasterizatorët mund të jenë të hapur (dublikator) ose pasterizator me pllaka.

Linjat mund të kenë ose jo homogjenizator. Kur linja ka homogjenizator ajo vendoset pranë seperatorit dhe pasterzatorit. Në linjë mund të vendoset një tank ose dublikator që shërben për depozitimin e kremës dhe një tank për depozitimin e qumështit të skremuar. Në fabrikat e mëdha linjat e skremimit dhe pasterizimit të qumështit janë të lidhura me tubacione me linjat e tjera të prodhimit, me atë të pranimit, të mbushjes dhe ambalazhimit.

4.10  Larja dhe pastrami kimik i linjës së përpunimit të qumështit.

Qumështi i mbetur në linjë është një ambjent i përshtatshëm për zhvidhimin e bakterjeve të ndryshme, gjithashtu burim ndotje dhe për qumështin që do të përpunohet më tej. Prandaj pas përfundimit të çdo sasie qumështi pastrohet dhe dezinfektohet. Pastrami siguron largimin e shtresave proteinike, të yndyrës të bigorit etj duke ndikuar në funksionimin normal të linjës.Pjesa përbërse e pastrimit  të linjës është dhe pastrami kimik i saj. Pastrami kimik konsiderohet si pastrimi më efektiv. Kimikatet që përdoren zbërthejnë proteinat e mbetura në linjë, tresin lëndët lyrore si dhe heqin nga sipërfaqa precipitimet e kriprave minerale të qumështit ose të ujit me fortësi të lartë. Si kimikate kryesore përmendim:

· soda kaustike (NaOH), përdoret vetëm për materjalet inoksidabël.

· acidi nitrik (HNO3) ose fosforik (H3PO4), për tretjen e shtresave të bigorit ndërmjet fletëve të pasterizatorit.

· fosfati dhe nitrati i natriumit për largimin e kriprave të patretshme të Ca (kalciumit) dhe Mg (magnezit).

Acidi klorhidrik (HCl) nuk rekomandohet se me kalimin e kohës mund të koradojë edhe çelikun. Dezinfektimi i linjës zakonisht kryhet nëpërmjet përpunimit me ujë të nxehtë ose me avull të nxehtë për një kohë të caktuar. Pastrami kimik i linjës kryhet me cikël të mbyllur sepse kështu realizohet e plotë larja kimike. Larja e plotë e linjës zgjatë afërsisht 2 orë. Për të kryer larjen kmike duhet që të përgatiten paraprakisht solucioni me acidi nitrik dhe solucioni me sodë kaustike. Për të përgatitur acid nitrik (1-1.5) % duhet që në 175 litra ujë, të hidhen 2.3 kg acid nitrik (HNO3) kujdes gjithmon duhet të shtohet acidi në ujë dhe jo e kundërta. Ndërsa për të përgatitur acid nitric (HNO3) 0.5 %, duhet që në 175 litra ujë të shtohet 0.9 kg HNO3. Për të përgatitur sodë kaustike (1-1.5) % duhet që në 175 litra ujë të hidhen 2.7 kg sodë kaustike. Pas larjes me solucion të linjës dhe shplarjes me ujë të rrjedhshëm bëhet prova me fenoftaleinë. Merret një sasi e vogël nga uji shplarës dhe shtohen 5 pika fenoftaleinë. Në qoftëse se uji merrë ngjyrë rozë të zbehtë shplarja duhet të vazhdojë derisa uji të mos marrë ngjyrë. Gjatë përdorimit të kimikateve dhe larjes së linjës punëtori duhet të jetë i infurmuar për përdorimin e tyre dhe të përdorë çisme dhe doreza gome. 

5. Teknologjia e përpunimit të qumështit për konsum.

5.1  Skema teknologjike e përpunimit të qumështit për konsum.

Qumështi që destinohet për përpunim, për qumësht konsumi duhet të plotësojë të gjitha kërkesat e standartit. Të merret nga kafshë të shëndetshme, të jetë i freskët, të mos përbajë aroma të huaja, kulloshtër, antibiotik, të mos jetë i fallsifikuar etj. Qumështi për konsum të drëjtpërdrejt, sipas standartit tonë shtetëror klasifikohet në:


Qumësht me 3,5% lyrë


Qumësht me 2% lyrë


Qumësht pa lyrë

Proceset në të cilat kalon qumështi i konsumit janë:

· pranimi dhe cilësimi i qumështit

· standartizimi i lyrës

· pasterizimi

· ftohja

· ambalazhimi 

· ruajtja dhe transporti.

5.2  Procesi teknologjik i përpunimit të qumështit për konsum.

Qumështit i destinuar për tu përpunuar i kryhen analizat dhe bëhet vlerësimi i cilësisë, Pastrohet, në filtra pastrues dhe kalon në procesin e pasterizimit. Pasi skremohet sipas standartit, qumështi pasterizohet në temperaturën 85-900C për 20 sekonda, ftohet në  temperaturën 4-60C, deri në çastin e ambalazhimit. Qumështi ambalazhohet në ambalazh plastik si: qese, bidonë të formave të ndryshëm ose shishe, të pastër, të larë, të dezinfektuar dhe të sterilizuar me avull të nxehtë. Pas ambalazhimit shisheve të mbushura etiketohen, u vendoset data e prodhimit dhe e skadencës. Qumështi për konsum që ruhet për një kohë më të gjatë pasterizohet me metodën UHT në temperaturë ultra të lartë 1210C për të 100 e ekondës deri në 1sekond. Ky qumësht ambalazhohet në ambalazh TETRA PAK.

Transportimi i qumështit për konsum bëhet me mjete transporti autofrigorifike që sigurojnë ftohjen e qumështit në temperaturën 4-80C.

6. Teknologjia e prodhimit të gjalpit.

6.1  Gjalpi, skema teknologjike dhe llojet e tij.

Gjalpi është produkt ushqimor që prodhohet nga qumështi ose krema. Ai është një system polidispers që përmban 83% lyrë e 17% ujë. Tek gjalpi janë të tretura të gjithë pjesët përbërse të qumështit. Llojet e tij janë: gjalp i freskët (i pa fermentuar), gjalp i fermentua, gjalp i kripur dhe gjalp i shkrirë. Procesi teknologjik i prodhimit të gjalpit kalon në këto operacione.

Pranimi e cilësimi i lëndës nistore

↓


standartizimit i lyrës

Përpunimi i kremit:  ⁄

         

          \ shmangia e defekteve

↓

Pasterizimi i kremit

↓

Ftohja dhe stazhionimi fizik i kremit

↓

Stazhionimi biokimik i kremit

↓

Rrahja e kremit

↓

Shplarja e gjalpit

↓

Shtrydhja e gjalpit→kripja për gjalpin me krip

↓

Ambalazhimi

↓

Ruajtja dhe transporti

6.2  Kremi si lëndë ndërmjetëse për prodhimin e gjalpit dhe kërkesat ndaj saj.

Cilësia e gjalpit dhe koha e ruajtjes varen nga cilësia e qumështit. Qumështi që destinohet për gjalp duhet të plotësojë këto kërkesa: të merret nga kafshë të shëndetshme, në perjullën e laktacionit, 10-15 ditë para tharjes, të mos përmbaj lëndë konservuese dhe aroma të huaja etj. Kur prodhimi i gjalpit fillon nga kremi si lëndë nistore, ky i nënshtrohet analizave organoshqisore dhe fiziko-kimike. Kremit i përcaktohet aciditeti, përmbajtja e lyrës dhe përbërja bakterjale. Defektet e kremit kalojnë drejtpërdrejt në gjalpë. Kremi që do të përpunohet në gjalpë duhet të përmbajë 30-35% lyrë.

6.3  Normalizimi i përmbajtjes së yndyrës, në kremën për gjalp.

Normalizimi i përmbajtjes së yndyrës në kremën, rregullohet në procesin e skremimit, me anë të vidhes rregulluese. Normalizimi i lyrës së kremit, bëhet duke e holluar kremin me përmbajtje të lartë lyre, me qumësht të skremuar ose me qumësht të pa skremuar, në seperotor me anë të villave në dalje të seperatorit ose me rregullën e Pirsonit. Sasia e kremit llogaritet me anë të kësaj formule:
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Sk→sasia e kremit që përftohet në kg

Sq→sasia e qumështit që do të skremohet në kg

Lq→përmbajtja e lyrës në qumësht në %

Lqsk→ përmbajtja e lyrës në qumështin e skremuar në %

Lk→ përmbajtja e lyrës në krem në %

6.4  Pasterizimi i kremës, rëndësia dhe mënyrat e pasterizimit.

Pasterizimi i kremës.

Pasterizimi i kremës ka për qëllim të asgjësojë plotësisht mikroflorën patogjene dhe të ulë mikroflorën e përgjithshme deri në 99.9 %. Të shkatërrojë enzimat dhe ta bëjë atë mjedis të përshtatshëm për zhvillimin e kulturave të pastra bakterike të fermentimit. Nga enzimat që patjetër duhen asgjesuar janë peroksidaza dhe lipaza.

Kremi, pasterizohet në pasterizator në temperaturën 85-900C për 15 sekonda ose në dublikator në temperaturë 940C për 5 min, 90-920C për 10 min, 85-900C për 15 min, 80-900C për 20 min. Pasterizimi ndikon në shije dhe aromën e gjalpit, i cili merr një shije karakteristike si të arrës.

6.5  Përgatitja e kremës për rrahje

Ftohja dhe stazhionimi fizik i kremit.

Pas pasterizimit, kremi, ftohet menjëherë në temperature të ulëta që lyra të kthehet nga gjendja e lëngët në të ngurtë dhe të shmanget zhvillimi i mikrobeve që mund të kenë mbetur pas pasterizimit. Kremi ftohet në temperaturën 4-70C, ngurtësohet dhe bëhet më elastike. Ndryshimet e lyrës dhe të proteinave të kremit quhen stazhionim fizik.

Stazhionimi biokimik i kremit. 

Kremi, i pasterizuar dhe i ftohur, fermentohet me bakterje laktike dhe bakterje arompërftuese. Këto baktere shpërbëjnë laktozin, acidin citric dhe kriprat e tij, duke përftuar acidin laktik dhe lëndë të tjera aromatike. Këto produkte të kremit të fermentuar formojnë shijen dhe aromën e gjalpit. Ky proces quhet stazhionimi biokimik i kremit dhe kryhet në tri mënyra:

1- Me vetëfermentim nga mikroorganizmat që ndodhen në krem. Kjo mënyrë fermentimi nuk përdoret në prodhim sepse krema mund të marrë shije jo të këndshme nga fermentimi me mikroorganizma të dëmshme që mund të kenë ngelur gjat pasterizimit.

2- Fermentim me maja natyrore. Në këtë rastë krema fermentohet me kultur kosi të thjeshtë dhe krema merr shije karakteristike. kultura natyrale përdoret në ato raste kur mungojnë kulturat e pastra.

3- Fermentim me kultura të pastra. Është fermentimi më i saktë ku krema fiton shijen dhe aromën karakteristike.

Kulturat bakterjale që përdoren për fermentim duhet të jenë të freskëta, brenda afatit të skadencës dhe të mos jenë të infektuara më mikroorganizma të dëmshme.

6.6 - 6.7  Kthimi i kremës në gjalp nëpërmjet procesit të rrahjes.

Rrahja e kremit.
Krema rrihet në tempëraturën 8-150C (varjon sipas stinës), por temperature më e përshtatshme është temperature 130C Mënyra e flotimit shpjegon rrahjen e kremës në gjalp. Kremi kthehet në gjalp, pasi të shkatërrohet cipa lipoproteinike. Kokrrizat e lyrës bashkohen ndërmjet tyre dhe formojnë kokrrizat e gjalpit. Kremi gjatë rrahjes bashkohet me ajrin i cili shpërndahet në trajtë flluskash të vogla duke formuar shkumën. Kur krema bashkohet me flluskat e ajrit një pjesë e cipës lipoproteinike mbetet në sipërfaqe të flluskave. Kokrrizat e lyrës kapen me flluskat e ajrit, flotojnë dhe duke pasur sipërfaqen e zhveshur përqendrohen në konglomerate parësore. Flluskat e ajrit duke plasur bashkohen në konglomerate dytësore që janë më të mëdha. Këto Konglomerate duke u bashkuar njeri me tjetrin formojnë kokrrizat e gjalpit. kremi u nda ne gjalp dhe në dhallë.

Teknika e rrahjes së kremit.Kremi rrihet në tundës i cili mbyllet hermetikisht dhe rrotullohet ngadalë. Pas 4-5 rrotullimesh hapet rubineti për të nxjerrë gazet që formohen gjatë rrahjes. Përsëritet ky veprim 2-3 herë. 

Fazat në të cilat kalon prodhimi i gjalpit janë:

1- Faza e parë zgjatë 20-25 minuta (formimi i shkumës).

2- Faza e dytë zgjatë 6-10 minuta (shkatërrimi i shkumës).

3- Faza e tretë zgjatë 2-4 minuta (formimi i gjalpit).

6.8  Faktorët që ndikojnë në rrahjen e kremës.

Faktorët që ndikojnë në rrahjen e kremit janë:

Lyra e kremit. Kremi duhet të përmbajë 33-38% lyrë. Kremi i lyrshëm rrihet shpejt sepse kokrrizat e lyrës janë afër njëra-tjetrës. Kremi me më pakë lyrë rrihet më ngadalë. Sa më të madha të jenë kokrrizat e lyrës aq më shpejt rrihet kremi në gjalpë.

Aciditeti i kremit. Kur aciditeti i kremit është në kufijtë e lejushëm rrahja ecën normalisht. Në kremin me 27-45% lyrë aciditeti duhet të jetë 12-180T. Sa më i lyrshëm të jetë kremi, aq më i ulët duhet të jetë aciditeti. Kremi i fermentuar rrihet më shpejt se kremi i ëmbël.

Stazhionimi fizik dhe biokimik i kremit, kur nuk janë kryer sipas kërkesave teknologjike, kremi rrihet shpejt, por humbjet e lyrës në dhallë janë të mëdha dhe gjalpi del i butë.

Temperature e kremit. Temperatura më e përshtatshme është ajo në të cilën rrahja bëhet për 45 min. Temperature e rrahjes së kremit është 8-150C (perjudhën vjeshtë-dimër është 11-140C, kurse për periudhën pranver-verë është 8-100C).

Shkalla e mbushjes së tundësit. Kufiri i lejuar i mbushjes së tundësit është rreth 40%. Kur tundësi mbushet shumë, koha e rrahjes zgjatë. 

Shpejtësia e rrotullimit duhet të jetë 40-60 rrotçmin gjatë rrahjes dhe 3-5 rrotçmin gjatë përpunimit të gjalpit. Rrotullimi me shpejtësi më të madhe rrit forcën centrifugal, dhe kremi ngjitet në faqet e tundësit e nuk përzihet. Rrotullimi me shpejtësi më të vogël zvogëlon forcën goditëse gjatë rënies së kremit.

Ndërtimi i tundësit. Në tundësit e mëdhenj goditjet janë të forta, prandaj rrahja bëhet shpejt. Edhe në tundësit me rrula ose me lopata, kremi rrihet shpejt.

6.9  Shplarja dhe normalizimi i lagështisë në gjalp.

Gjalpi me sasi sado të pakta të dhallit thartohet shpejtë. Prandaj duhet të lahet para se të paketohet. Gjalpi i rrahur në kushte normale lahet 2 herë. Temperature e ujit për larjen e parë duhet të jetë e njëjtë me temperaturën e rrahjes së kremit. Temperature e ujit për larjen e dytë duhet të jetë 1-20C më e ulët se në larjen e parë. Për gjalpin me kosistencë të butë, temperature e ujit të parë duhet të jetë 20C më e ulët se temperature e rrahjes. Temperature e ujit të dytë duhet të jetë 20C më e ulët se e ujit të parë. Uji, para se të përdoret për larje, ngrohet në temperaturën 800C për 10 min, dhe menjëherë ftohet. Mund edhe të dezinfektohet me klor, 0.1 gr në 100 ml. Pas shplarjes bëhet shtrudhja ose normalizimi i lagështirës. Lagështira në gjalpë duhet të jetë 17%. Lagështira në gjalp nuk duhet të jetë as më e vogël dhe as më e lartë sepse sjell defekte gjatë ruajtjes së gjalpit. Gjalpi mund të myket kur ka më shumë lagështi ose mund të thahet kosistenca, plasaritet ose kokrrizohet kur ka më pak lagështi.

6.10  Kripja, ambalazhimi dhe ruajtja e gjalpit.

Gjalpi kripet për t’u ruajtur sa më gjatë dhe për shije. Kripa duhet të jetë e pastër, jo e zezë dhe me shije të mirë. Ajo s’duhet të përmbaje kripra të Mg, të cilat e hidhërojnë gjalpin. Në stinën e verës gjalpi duhet të përmbajë 1.2-1.5% kripë, ndërsa në dimër  0.3-1% kripë. Gjalpi kripet në të thatë ose me shëllirë. Kripja e thatë bëhet para shtrydhjes. Kripa hidhet si shtresë e hollë mbi gjalpë dhe tundësi rrotullohet 5-6 herë.

Shtrydhja e gjalpit. Gjalpi shtrydhet për t’u bashkuar kokrrizat e tij në një masë kompakte, për të larguar bulat e ujit që kanë mbetur në gjalp dhe boshlliqet e krijuara gjatë formimit të gjalpit. Këto boshdhiqe mund të bëhen shkak për prishjen e gjalpit gjatë ruajtjes sepse mund të mbajnë ajër të ndotur.

Ambalazhimi i gjalpit. Gjalpi ambalazhohet në voza ose në arka plastike, në formë paketash, të mbështjella me letër pergamene (kundër lagështirës) ose letër alumini. Në fabrika ambalazhimi bëhet me makina automatike. Në punishte e vogla ky proces kryhet në pajisje të mekanizuar dhe me dorë. Gjalpi që do të ruhet për kohë më të gjatë, ambalazhohet në voza plastike ose prej dru ahu. Vozat duhet ta mbrojnë gjalpin nga veprimi i mykut. Gjalpi me kripë ruhet në temperaturën 0-100C për 3-5 muaj kurse ai pa kripë (-160C)-(-180C).

6.11  Kontrodhi i cilësisë së gjalpit

Në bazë të standarteve ndërkombëtare, me cilësi kuptohet tërësia e karakteristikave të një produkti që kënaq kërkesat e konsumatorit ose klientit. Me kontroll të treguesit cilësor të gjalpit kuptohet matja e treguesave, krahasimi i rezultateve të matjes së tyre me standartet ose normat përkatëse të pranuara dhe dhënja e vlerësimit përfundimtar mbi cilësinë e gjalpit. Defektet në shije dhe aromë e ulin mjaftë cilësinë e gjalpit dhe ndonjëherë e bëjnë të papërshtatshme për konsum. Kontrolli i cilësisë së gjalpit kryhet nëpërmjet analizave organoshqisore, fiziko-kimike dhe mikrobiologjike. Rezultatet e nxjerra nga analizat krahasohen me standartet shtetrore.

6.12 - 6.13  Defektet në gjalpë dhe shkaktarët e tyre. 

Shkaqet e defekteve të gjalpit janë: cilësia e dobët e lëndës nistore, mosbatimi i kërkesave teknologjike gjatë përpunimit, ruajtja në kushte të papërshtatshme etj.

Defektet nga shpërbërja e pjesëve të tij përbërse.

Shpërbërja e lyrës, ndikon në cilësin e tij. Fazat në të cilat kalon shpërbërja e lyrës, janë: thartimi, hidhërimi dhe oksidimi. Fidhimisht, lyra sapunizohet dhe shpërbëhet në glicerinë dhe acide lyrore, të cilat rritin aciditetin e gjalpit (gjalpi thartohet). Më tej, acidet lyrore oksidohen në aldehide, ketone, etj, që i japin gjalpit erë të rëndë dhe shije të hidhur (gjalpi hidhërohet). Ndërkohë, acidet lyrore të pangopura (kryesisht acidi oleinik) oksidohen në oksiacide (oksidimi i gjalpit), që i japin gjalpit shije si të dhjamit.
Defektet në shije dhe erën e gjalpit.

Gjalpi me defekte në shije dhe erë, shpesh herë bëhet i papërshtatshëm për konsum. Gjalpi mund të fitojë erën dhe shijen si të ushqimeve, shije të hidhur, të thartë, shije sit ë metalit, shije të djegur dhe sit ë peshkut.

Defektet në shije dhe erën sit ë ushqimeve. shumë ushqimë me aromë si hudhra, qepa dhe barëra të ndryshëm i japin qumështit dhe nga ky kremës së gjalpit shije specifike. Këto ushqime duhet të eleminohen për të shmangur këtë defekt.

Gjalpi me shije të thartë shfaqet si tek gjalpi i freskët ashtu edhe tek gjalpi i fermentuar nga infektimi me bakterjet laktike, nga ftohja e pa mjaftueshme ose ruajtja e gjalpit në temperaturë të lartë, nga tej fermentimi dhe nga larja e pamjaftueshme e gjalpi.

Gjalpi me shije të hidhur,shkaktohet nga ushqimi që u jepet kafshës, nga mikroorganizmat ose nga përbërja jo normale e qumështit. Tek gjalpi i kripur mund të shkaktohet nga kriprat e magnezit.

Gjalpi me shije sit ë metalit, shkaktohen nga kriprat e Fe dhe Cu të cilat formohen nha veprimi i acidit laktik me metalin e enës. 

Gjalpi me shije të djegur, shkaktohet nga diegia e kremës gjatë pasterizimit kur kryhet në temperaturë të lartë ose për një kohë të gjatë.

Gjalpi me shije si të peshkut,shfaqet tek gjalpi i kripur , i cili nuk është shplarë mirë dhe është ruajtur për një kohë të gjatë.

Kosistencë e thërmueshme, vërehet tek gjalpi i prodhuar në dimër. Shkak është përbërja e kimike e lyrës (prania e glicerideve). Gjalpi me këtë kosistencë ka strukturë kokrrizore, dhe thërmohet sapo pritet. Për të shmangur këtë difekt kremi ftohet deri në temperaturën 7-8oC, rrarja, larja, shtryllja duhet bërë në temperaturë të lartë. Ky defekt ndeshet edhe te gjalpi që përmban pak lagështi.

Gjalpi me bula uji të turbullta, të cilat ngjasojnë me dhallin. Shkaku për këtë, është larja e pamjaftueshme ose rrahja e kremit në temperature të larta. Gjalpi me defekt të tillë, nuk mund të ruhet gjatë, sepse bulat e ujit janë mjedis i përshtatshëm për zhvillimin e mikrogjallesave. Defekti shmanget, duke e larë mirë gjalpin.
6.14  Teknologjia e prodhimit të gjalpit nga krema e hirrës.

Kur rrahja e gjalpit nuk është realizuar mirë ose kur gjalpi nuk mblidhet mirë, një pjesë e gjalpit kalon në dhallë. Gjatë mpiksjes së gjizës, në temperaturë të lartë, yndura ngjitet në sipërfaqe në trajtë të shkrirë. Gjatë kullimit të gjizës, yndyra kalon në hirrë. Gjatë ftohjes së hirrës kjo shtresë fillon të ngurtësohet në sipërfaqe. Prandaj menjëherë mbas kullimit, hirra kalon në procesin e skremimit. Krema e fituar nga procesi i skremimit ka kosistencën e gjalpit të shkrirë, është e butë e uniforme. Krema e dalë nga hirra e gjizës ose e djathit ka karakteristika të nryshme nga ai i qumështit.

6.14  Teknologjia e prodhimit të gjalpit të shkrirë.

Për të plotësuar kërkesat e konsumatorit, gjalpi mund të tregtohet i freskët, i kripur ose i shkrirë. Gjalpi i shkrirë zakonisht prodhohet kur duhet të ruhet për një kohë më të gjatë. Në rastet të veçanta, kur gjalpi ka defekte në aromë shije dhe në kosistencë. Në gjalpin e shkrirë pengohet zhvillimi i mikroorganizmave. Gjalpi i shkrirë prodhohet në këtë mënyrë. Pas procesit të shtrydhjes gjalpi kalon në procesin e shkrirjes në temperaturë të lartë në dublikator. Në qoftëse shplarja nuk është realizuar mirë gjatë shkrirjes, dhalla e mbetur, kthehet në gjizë dhe qëndron në fund të enës. Prandaj gjalpi duhet të shplahet mirë që të mos krijohen defekte gjatë shkrirjes. Gjalpi i shkrirë ka kosistencë të butë me kokrriza të vogla. Pas shkrirjes gjalpi kalon në ambalazhim dhe ruhet në vende të freskëta në temperaturën 40C.

6.15  Llogaritja e rendimentit të prodhimit të gjalpit.

Me rendiment të prodhimit të gjalpit kuptohet sasia e tij në kg që përftohet nga 100kg qumësht. Rendimenti i gjalpit përcaktohet me anë të koefiçienteve të shënuar në tabelë.

	% e lyrës në qumësht
	3.00
	3.50
	4.00
	4.50
	5.00
	5.50
	6.00
	6.50
	7.00

	Koefiçienti i rendimentit
	1,08
	1.10
	1.11
	1.12
	1.13
	1.14
	1.15
	1.16
	1.17


Shembull:

Pranohen 300kg qumësht me 5.5% lyrë. Sa kg gjalp përftohet.

Në pasqyrë gjejmë koefiçientin që i përgjigjet 5.5%lyrë që është 1.14. Shumëzojmë % e lyrës me koefiçientin dhe del rrezja.

5.5 x 1.14=6.27 kg gjalpë

Nga kjo gjejmë sasinë e gjalpit që përftohet nga përpunimi i 300kg qumësht.

100 kg qumësht → 6.27kg gjalp

300 kg qumësht → X
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 = 18.81 kg gjalpë

Në praktikë rendimenti i gjalpit llogaritet edhe në këtë mënyrë: përqindja e lyrës së qumështit që do të përpunohet për gjalpë. Shumëzohet me 8 dhe pjestohet me 7.

Shembull. Kemi 400 kg qumësht me 6% lyrë. Sa kg gjalpë përftohet.
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 = 6,85 kg për 100 kg qumësht

100 kg Q → 6.85 kg gjalpë

400 kg Q → X



X= [image: image24.png]#00x8.85
100



 = 27.40 kg gjalpë

6.16- Linja teknologjike e prodhimit të gjalpit dhe funksionimi i saj.

Linja teknologjike e prodhimit të gjalpit është:

1- Tanku grumbullues i qumështit

2- Pasterizatori

3- Seperatori

4- Dublikatori (pasterizatori i kremës)

5- Tundësi

6- Paisja për larjen e gjalpit

7- Aparati i ambalazhimit

8- Dhomat frigoriferike

7. Tennologjia e prodhimit të kosit.

7.1  Kosi dhe llojet e tij, skema teknologjike e prodhimit të tij.

Kosi është një produkt bulmeti i thjeshtë, për tu prodhuar por ka një përbërje kimike kompleksi.

Është një produkt i fermentuar bulmeti, metabolizmi i laktozës, proteinave dhe ushqyesve të tjerë në qumësht rezulton në prodhimin e acidit laktik dhe përbërsve të tjerë organic nga kulturat e kosit.

Këto acide dhe përbërës organic nga kulturat e kosit janë përgjegjës për shijen, aromën,kosistencën dhe pamjen e kosit. Kosi përgatitet nga qumështi i delese,i dhisë, lopës si dhe përzierja e tyre. Cilësia e kosit përmirsohet në qoftë se avullon një pjësë e ujit deri në ¼. 

Skema tekonogjike e prodhimit të kosit përmban këto hapa;

1)Pranimi i lëndës së parë  

2)Përpunimi fillestar

3)Përpunimi termik

4)Mpiksja dhe ambalazhimi

5)Ftohja 

6)Ruajtja 

Në teknologjinë e përpunimit të qumështit për kos prodhohet: kosi i thjeshtë. kos i lëngshëm dhe kos me futa.

7.2  Kërkesat që duhet të plotësoj qumështi i destinuar për kosë.

Qumështi i destinuar për kos duhet të merret nga kafshë të shëndetshme, të jetë i freskët të ketë desitet të lartë ose lendë të thatë, të ketë aciditetin në vlerat 16-18ot, të ketë % e duhur të yndyrës.

Qumështi për prodhim kosi nuk duhet:

1)-Të përmbaj kulloshtër 

2)-Të përmbaj mastit

3)-Të ketë antibiotik

4)-Të ketë aciditet të lartë 

5)-Të ketë aroma të huaja

6)-Të këtë densitet më të ulët se 1.028

7.3  Normalizimi i përmbajtes së yndyrës dhe lëndëve të thata në qumësht për kos.

Qumështi për kos duhet ti nështrohet normalizimit së yndyrës dhe lënda e thatë. Normalizimi i përmbajtjes së yndyrës bëhet pas procesit të skremimit kryhet në dalje të seperatorit në vidhat rregulluhese dhe rregulli i pirsonit. Ajo kryhet drejpërdret ose duke përzier një qumësht të skremuar me një qumështë me yndyrë të plotë. Pas normalizimit të % të yndyrës kryhet normalizimi i përmbajtjes të lëndëve të thata. Sa më e lartë të jetë përmbajtja e lëndëve të thata aq më i formuar do të jetë kosi. Shtimi i lëndëve të thata në masën 3-4% arrihet nëpërmjet qumështit pluhur të skremuar, qumështit të freskët të konsentruar ose duke rregullar kosistencën e qumështit.

7.4  Përpunimi termik i qumështit për kos.

Qumëshit për kos duhet të trajtohet në mënyrë speciale që kosi të ketë kosistencë të mirë. Trajtimi termik tradicional i qumështit për kos është mbajtja e qumëshit në temperaturën 850C për 20-22minuta dhe ftohet në temperaturën e mpiksjes 40-45oC. Në qoftë se prodhohet me qumësht pluhr ai duhet të hollohet me ujë të vakët, kullohet pastaj pasterizohet. Qëllimi për të mbajtur qumështin në temperaturë të lartë për një kohë të gjatë janë tretja konplekse e shtesave dhe përzierja e tyre në qumësht. Pasterizimi i të gjithë ingredientëve së bashku me qumështin lëngë. Prishja e disa komponentëve të qumështit për të bërë menjëherë të përshtatshëm për kulturat bakteriale dhe zhvillimin e tyre. Kosi mund të prodhohet edhe pa shtesat e qumështit pluhur dhe ingredietëve të tjerë, sidomos kosi i prodhuar nga qumështi i skremuar ose me yndyrë të plotë kanë kosistencë të dobët dhe ka tendecë të humbas hirrën rreth sipërfaqes së produktit. Që kosi të ketë kosistencë të mirë duhet ti shtohet qumësht pluhur dhe stabilizusit trajtohen termikisht në mënyrë të përshtatshme. 

7.5  Kulturat e pastëra bakteriale që përdoren në kos, vetit që i japin ato produktit.

Kulturat e pastëra janë bakterie laktike që rriten mirë në temperaturën 40-420C. Dy kulturat më të përshtatshme janë, laktobacilus bulgaricus dhe streptokokus thermophiles. Të dy llojet e bakterieve shtohen në qumësht në raportin 1 me 1 të cilat punojnë në mënyrë speciale për të prodhuar acidin laktik dhe në përbërësit e ndryshëm të aromës, shijes që e bëjnë kosin një produkt të vaçantë. Streptokokus thermophilus rritet më shpejt në qumësht në temperaturën 40oC. Nga rritja më shpejtë dhe më përpara e streptokokus thermophilus prodhohet një pjesë e acidit laktik duke krijuar një terren të përshtatshëm për rritjen e laktobacilus bulgarius. Ky prodhim i ngadaltë i acidit laktik nga streptokokus thermophilus i ndjekur nga prodhimi më i shpejtë i laktobacilus bulgaricus lejon kazeinën të formoj acid laktik në kohën e përshtatshme të koagulimit të masës pa humbjen e hirrës. Temperatura optimale për këto dy lloje bakteriesh të acidit laktik për tu rritur janë; Streptokokus rritet në temperaturën 40oC dhe laktobacilus bulgaricus 42-43oC. Pas koagulimit të qumështit për kos me kulturat bakteriale kazeina e qumëshit fillon të koaguloj, kjo ndodh në Ph 4.9-5.

7.6 - 7.7  Procesi teknologjik i prodhimit të kosit të thjesht.

1)-Pranimi i qumështit → qumështit pasi vjen në fabrikë i kryen analizat, përcaktohet shija, ngjyra, aroma, densiteti, aciditeti dhe përqindja e lyrës. Pasi bëhet vlerësimi i cilësis së qumështit kalon në.

2)-Përpunimi fillestar ku bëhet kullimi pastrami i qumështit dhe kalon në takun ftohës. Që aty kalon në procesin e pasterizimit.

3)-Përpunimi termik: pasterizohet në temperaturën 80-85oC për 15-20sek dhe kalon në tankun e frementimit ku bëhet inakulimi me kulturat bakterjale, pastaj kalon në procesin e ambalazhimit. 

4)-Ambalzhimi: Përgatitet aparati i ambalazhimit, vendoset ambalazhi në aparat dhe kryhet mbushja e ambalazhit sipas programit. Kosi ambalazhohet në gota plastike që mbyllen hermetikisht me ngrohje me cipë alumini sipër, etiketohen dhe u vendose data e prodhimit dhe skadencës. Kontrodhohet ambalazhi për defektet dhe sistemohet ambalazhi në arka. Arkat dërgohen në dhomat termostatike ku bëhet inkubimi i qumështit për kos. Inkubimi me kultura baketeriale kryhet në temp 40-43oC. Regjistrohen temperaturat e mpiksjes e cila është 42-43oC ku qëndron për 2.5-3orë pa ndryshuar temperaturën e mpiksjes deri sa ph (pehashi) i kosit të jetë në vlerën 4.9-5 pH. Bëhet herë pas here kontrolli i aciditeti të kosit. Ndërpritet mpiksja dhe gotat dërgohen në dhomat e ftohjes. Aciditeti vazhdon të prodhohet nga kulturat bakteriale deri sa kosi arrin temperaturën e dhomës së ftohjes 4-7oC. Pas ftohjes gotat e kosit kalojnë në dhomat e ruajtjes në temperaturën 4oC deri në kosumimin e tij. Edhe temperatura gjatë transportit dhe tregtimit nuk duhet të ndryshojë.

7.8 - 7.9  Defektet e kosit.

1)-Kosi me shije të thartë ndodh kur:

-Qumëshit ka pasur aciditet të lartë para përpunimit,

-Qumështi gjatë mpiksjes ka ndejtur më shumë se sa duhet në temperaturën e mpiksjes,

-Kosi nuk është ftohur në kohën dhe temperaturën e duhur,

-Kur përdoret sasi e madhe majaje.

2)-Kos me kosistenc të dobët ndodh kur:

-Është shtuar pak kulturë bakterjale,

-Nuk mpikset në temperaturën e duhur,

-Ambalazhi (kosi) nuk lëvizet gjatë mpiksjes,

-Qumështi ka pak lëndë të thatë.

3)-Kos me vrima ndodh kur:

-Kosi ka aciditet të lartë prodhohet alkool dhe CO2 (dioksid karboni) i cili tentonë të dalë në sipërfaqe duke formuar vrima,

-Kosi është mpiksur në temperaturë të lartë,

-Kur kulturat bakteriale janë të infektuara me bakterie.

4)-Koi me shije të hidhur ndodh kur:

-Kosi ruhet në temp të ulta 10oC për një kohë të gjatë,

-Përdoret më tepër kultura bakteriale,

-Qumëshit ka shije të hidhur para prodhimit. 

5)-Kos me shije të djegur:

-Ndodh gjatë pasterizimit të hapur kur qumështi nuk përzihet mire dhe digjet.

6)-Kos me njolla në sipërfaqe ndodh kur:

-Nuk ruhet në temperaturën e duhur dhe veprojnë mikroorganizmat,

-Kulturat bakteriale janë të infektuara me mikroorganizma,

-Kur nuk është pasterizuar në temp e duhur.

7.10  Vlerësimi i cilësisë së produktit të gatshëm.

Me cilësi kuptohet tërësia e karakteristikave të një produkti që kënaq kërkesat e konsumatorit ose klientit. Me kontroll të treguesit cilësor të kosit kuptohet matja e treguesave (pamja e jashtme, kosistenca, aciditeti, përqindja e lyrës, përqindja e lëndës së thatë etj), krahasimi i rezultateve të matjes së tyre me standartet ose normat përkatëse të pranuara dhe dhënja e vlerësimit përfundimtar mbi cilësinë e kosit. Fabrikat e përpunimit të qumështit për nënprodukte duhet të jenë të paisura me mjete matëse dhe kontrodhuese të cilësisë. Laborantët duhet të kryejnë analizat e duhura për të përcaktuar cilësinë e produktit të prodhuar, para se të dërgohet në treg.

7.11  Përcaktimimi rrezes dhe kostos së kosit.

Me rreze të prodhimit do të kuptojmë sasinë e kosit që përftohet nga 100 kg qumësht. Përbërja e qumështit ndikon në përbërjen e kosit. Rrezja e kosit përcaktohet me formulën 

R= 100 x Lthq

ku Lthq→ lënda e thatë në qumësht

Lthq nxirret sipas llogaritjeve me anë të formulës ose analizave laboratorike.

Lthq= 0,25 x D + 0.2y+0.26

ku→ D→ densiteti i qumështit

         Y→ yndyra e qumështit

Kostoja e prodhimit të produktit të gatshëm përcaktohet nëpërmjet një tabele ku vendosen të gjitha shpenzimet e kryera për prodhimin e një gote kosë.

	Nr
	Emërtimi
	Njësia
	Sasia
	çmimi
	Vlera me T.V.SH

	1
	Qumësht
	kg
	
	
	

	2
	Ambalazh
	cop
	
	
	

	3
	Kulturabakterjale    
	gr
	
	
	

	4
	etj.
	
	
	
	


7.12  Linja teknologjike e prodhimit të kosit dhe funksionimi i saj.

Linja e përpunimit të qumështit për kosë fillon:

1- Tanku grumbullues

2- Pasterizatori

3- Seperatori

4- Homogjenizatori

5- Dublikatori i kosit

6- Aparati i ambalazhimit

7- Dhoma termostatike dhe ftohse

8. Teknologjia e prodhimit të salcës së kosit.

8.1  Kosi si lëndë e parë për prodhimin e salcës së kosit dhe kërkesat ndaj tij.

Kosi për prodhimin e salcës së kosit duhet të plotësojë disa kërkesa:

· të jetë i freskët

· të mos ketë defekte

· të mos ketë aciditet më të lartë se 4.9-5 ph

· të jetë pa hirrë

· të ketë lëndë të thatë

Në rastë se kosi do të jetë me defekte ato do të transmetohen në salcën e kosit.

8.2  Procesi teknologjik i prodhimit të salcës së kosit.

Procesi teknologjik i prodhimit të salcës së kosit përfshin këto hapa:

Pasi pranohet dhe analizohet kosit, përgatiten thasët për kullim. Bëhet hedhja e kosit për kullim me ngadalë pa e prishur kosistencën e tij. Në rastë se prishet kosistenca e kosit është vështirë të bëhet kullimi i tij më pasë. Gjatë hedhjes së kosit për kullim shtohet pak kripë për të penguar zhvillimin e bakterjeve kalbëzuese që shkaktojnë hidhërimin e kosit. Gjithashtu kripa shtohet për të lehtësuar kullimin e salcës. Bëhet varja e thasëve për kullim dhe herë pas here lëvizen thasët dhe kur kullimi ka përfunduar bëhet, heqja e salcës së kosit nga thasët. Salca vendoset në një enë të posaçme, kriposet dhe bëhet homogjenizimi i salcës së kosit. Homogjënizimi bëhet që masa të jetë e njtrajtshme homogjene pa kokrriza dhe masë të ujshme. Pas homogjenizimit bëhet ambalazhimi i salcës në vasketa, kova me gramatura të ndryshme, etiketohen, u vendoset data e prodhimit dhe skadencës. Amblazhet sistemohen dhe dërgohen në ruajtje në temperaturën 4-70C

8.3  Defektet në salcën e kosit dhe menjanimi i tyre.

Defektet e salcës së kosit janë po ato defekte që hasen më shpeshë edhe në kosë. Ato janë:

· salcë kosi me shije të thartë ndodh kur kosi ka pasur vetë shije të thartë, kur salca ka kulluar për një kohë të gjatë në temperaturë të lartë, kur ruhet në temperaturë të lartë , në ambjente jo frigoriferike etj.

· salcë kosi me shije të hidhur ndodhë kut kosi ka pasur shije të tillë, kur janë zhvilluar mikrogjallesa kalbëzuese dhe kur ruhet gjatë në temperaturë të ulët rreth 100C.

· salcë kosi me shije të djegur kur kosi ka pasur shije të tillë.

· salcë kosi me kosistencë të ujshme ndodh kur salca e kosit nuk është kulluar sa duhet ose kur kosi ka përqindje të lartë të lyrës e cila veshë thasët duke penguar largimin e hirrës

· salcë kosi me kosistencë kokrrizore ndodh kur salca ka kulluar më tepër se sa duhet dhe kur nuk është kryer homogjenizimi.

· salcë kosi me myk në sipërfaqe ndodh kur është rujtur në kushte të papërshtatshme për një kohë të gjatë.

Menjanimi i këtyre defekteve realizohet duke zbatuar me përpikmëri higjenën e ambjentit dhe të linjës dhe duke zbatuar hap pas hapi procesin teknologjik.

8.4  Vlerësimi i cilësisë së salcës së kosit, përcaktimi i rrezes dhe kostës së saj.

Me cilësi kuptohet tërësia e karakteristikave të një produkti, që kënaq kërkesat e konsumatorit ose klientit. Me kontroll të treguesit cilësorë të salcës së kosit kuptohet matja e treguesave, krahasimi i rezultateve të matjes së tyre, me standartet ose normat përkatëse të pranuara dhe dhënja e vlerësimit përfundimtar mbi cilësinë e kosit. Vlerësimi i cilësisë së salcës së kosit, bëhet duke kryer analizat organoshqisore dhe fiziko kimike. Fabrikat e përpunimit të qumështit dhe nënprodukteve të tij, duhet të jenë të paisura me mjete matëse dhe kontrodhuese të cilësisë së salcës së kosit. Laborantët duhet të kryejnë analizat e duhura për të përcaktuar cilësinë e produktit të prodhuar, para se të dërgohet në treg. 

Me rreze të prollimit do të kuptojmë sasinë e salcës së kosit që përftohet nga 100kg kosë. 

Përqindja e lëndëve të thata ndikon në prodhimin e kosit dhe atë të salcës së kosit. Rrezja ncirret me anë të kësaj formule:
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ku: Lthk→lënda e thatë në kos

Lthh→ lënda e thatë në hirrë

Lthsk→ lënda e thatë në salcën e kosit

Kostoja e prodhimit të produktit të gatshëm përcaktohet nëpërmjet një tabele ku vendosen të gjitha shpenzimet e kryera për prodhimin e 1 kg salcë kosi.

	Nr
	Emërtimi
	Njësia
	Sasia
	çmimi
	Vlera me T.V.SH

	1
	Kos
	Kg
	
	
	

	2
	Ambalazh
	Cop
	
	
	

	3
	Ujë
	m3
	
	
	

	4
	etj.
	
	
	
	


9. Teknologjia e prodhimit të gjizës.

9.1  Llojet e gjizës dhe karakreristikat e tyre.

Gjiza është produkt proteinik që përmban sasi të madhe albuminash dhe ushqen si ushqim dietik. Gjiza prodhohet nga qumështi i skremuar, kosi, dhalla dhe nga hirrae djathit. Gjiza e prodhuar nga hirra e djathit duhet të jetë e pastër e bardhë në të hirtë, homogjene pa copa djathi, e butë dhe me erë dhe shije karakteristike. Karakteristikat e gjizës së prodhuar nga kosi dhe dhalla janë: është e bardhë, pak e athët me shije të këndshme dhe me kosistencë të butë, shije të mirë dhe ruhet për një kohë më të gjatë. Nga qumështi prodhohen dy lloje gjizash, e ëmbël dhe thartë. 

Gjiza e ëmbël nuk kripet dhe nuk ruhet më gjatë, ndërsa gjiza e thartë kripet dhe ruhet më gjatë.

9.2  Teknologjia e prodhimit të gjizës nga qumështi.

Gjiza e thartë.

Qumështi skremohet deri në 0.5% lyrë dhe kalon në pasterizim deri në 850C për disa minuta. Pas pasterizimit qumështi ftohet në temperaturën 20-240C. Shtohet 2-25% kultura bakterjale ose kos i freskët dhe e lëmë të fermentohet për 10-12 orë. Pas mpiksjes bëhet përpunimi i masës së mpiksur, pritet në copa me madhësi 8-10 cm me anë të thikës së djathit, lihet në qetësi për 10 minuta. hiqet një sasi hirre dhe masa pritet në copa më të vogla. Masa trazohet dhe ngrohet në 350C për 25 minuta. Pas mpiksjes masa hidhet në thasë për kullim ku qëndron për 100 orë. Bëhet varja e thasëve dhe herë pas here lëvizen thasët dhe kur kullimi ka përfunduar bëhet, heqja e gjizës nga thasët. Gjiza vendoset në një enë të posaçme, kriposet dhe bëhet homogjenizimi i saj. Homogjënizimi bëhet që masa të jetë e njtrajtshme homogjene pa kokrriza dhe masë të ujshme. Pas homogjenizimit bëhet ambalazhimi i gjizës në vasketa, kova me gramatura të ndryshme, etiketohen, u vendoset data e prodhimit dhe skadencës. Amblazhet sistemohen dhe dërgohen në ruajtje në temperaturën 4-70C për një kohë të gjatë.

Gjiza e ëmbël.

Qumështi skremohet deri në 0.5% lyrë dhe kalon në pasterizim deri në 850C për disa minuta. Shohet CaCl2 për të rritur aftësinë mpikse në masën 10gr për 100kg qumësht. Qumështi mpikset me ndihmën e fermentit të djathit. Pas pasterizimit qumështi ftohet në 24-250C pastaj shtohet CaCl2, kultura bakterjale në masën 0.5-1 % dhe ferment djathi (1gr për 100kg qumësht) që qumështi të mpikset për 8 orë. Proceset e tjera janë njëlloj si për gjizën e thartë, vetëm se gjatë përzierjes së masës së mpiksur masa nuk ngrohet. Gjiza pas kullimit, vendoset në një enë të posaçme dhe bëhet homogjenizimi i saj. Homogjënizimi bëhet që masa të jetë e njtrajtshme homogjene pa kokrriza dhe masë të ujshme. Pas homogjenizimit bëhet ambalazhimi i gjizës në vasketa, etiketohen, u vendoset data e prodhimit dhe skadencës. Amblazhet sistemohen dhe dërgohen në ruajtje në temperaturën 4-70C. Kjo gjizë nuk kripet dhe duhet të konsumohet e freskët.

9.3  Teknologjia e prodhimit të gjizës nga kosi dhe dhalla

Dhalla në fillim kullohet pastaj skremohet deri në 0.3% lyrë. Aciditeti në dhallë duhet të jetë 50-600T. Në qoftëse aciditeti është më i vogël i shtohet kos dhallë me aciditet të lartë dhe e kundërta i shtohet dhallë i ëmbël. Gjiza mpikset në temperaturën 75-800C. Kullohet në napa ose thaës, homogjenizohet, kriposet dhe ruhet në frigorifer në temperaturë të ulët. Kjo gjizë ka shije të këndëshme, kosistencë të butë dhe pak e athët. Edhe gjiza e prodhuar nga kosi ka po këto karakteristika, po ndryshonë procesi. Qumështi skremohet deri në 0.3% lyre. Mpikset me kultura bakterjale dhe pas fermentimit koagulon në temperaturën 75-800C. Masa e mpiksu kullohet në thaës. Bëhet varja e thasëve dhe herë pas here lëvizen thasët dhe kur kullimi ka përfunduar bëhet, heqja e gjizës nga thasët. Gjiza vendoset në një enë të posaçme, kriposet dhe bëhet homogjenizimi i saj. Homogjënizimi bëhet që masa të jetë e njtrajtshme homogjene pa kokrriza dhe masë të ujshme. Pas homogjenizimit bëhet ambalazhimi i gjizës në vasketa, kova me gramatura të ndryshme, etiketohen, u vendoset data e prodhimit dhe skadencës. Amblazhet sistemohen dhe dërgohen në ruajtje në temperaturën 4-70C për një kohë të gjatë.

9.4  Teknologjia e prodhimit të gjizës nga hirra dhe gjizës Rikot

Gjiza nga hirra

Hirra e djathit pasi kullohet. Skremohet deri në 0.1% lyrë i cili kryhet në temperaturë 35-400C. Nëse aciditeti është më i ulët nuk jep rrezen e caktuar. Për tu mpiksur proteinat duhet temperaturë më e lartë. Po të jetë hirra me aciditet më të lartë gjiza bie në fundë të kazanit dhe digjet duke humbur shijen dhe ngjyrën e saj. Zierja e gjizës kërkon 50 minuta në temperaturën 85-900C. Gjatë zierjes hirra trazohet. Zierja ndërpritet kur në sipërfaqe të gjizës fillon të dalin flluska. Lihet në qetësi për 10 minuta. Pritet në copa dhe kullohet. Bëhet varja e thasëve dhe herë pas here lëvizen thasët dhe kur kullimi ka përfunduar, hiqet gjiza nga thasët dhe bëhet homogjenizimi i saj. Pas homogjenizimit bëhet ambalazhimi i gjizës në vasketa, etiketohen, u vendoset data e prodhimit dhe skadencës. Amblazhet sistemohen dhe dërgohen në ruajtje në temperaturën 4-70C. Kjo gjizë nuk kripet dhe konsumohet e freskët.

 Gjiza duhet të jetë e pastër, e bardhë në të hirrtë, homogjene pa copa djathi, e butë me erë dhe shije karakteristike.

Prodhimi i Rikotës

Përdoret hirrë djathi e freskët duke i hedhur 15% qumësht lope ose deleje plotësisht i skremuar. Kullohet dhe skremohet deri në 0.3% lyrë për qumështin e lopës dhe 0.5% lyrë për qumështin e deles. Procesi është njëlloj si për gjizën e hirrës. Hedhja e qumështit bëhet kur temperature e hirrës të arrijë 750C. Qumështi shtohet pak nga pak që të mos ulet temperatura. Shtesa e qumështit prej 15 % ka par qëllim të rrisë rrezen e prodhimit dhe përmirësojë shijen e gjizës. Kullohet në thaës, homogjenizohet dhe paketohet. Kjo gjizë nuk kripet dhe konsumohet e freskët.

9.5  Vlerësimi i cilësisë së gjizës.

Me cilësi, kuptohet tërësia e karakteristikave të një produkti, që kënaq kërkesat e konsumatorit ose klientit. Me kontroll të treguesit cilësor të gjizës, kuptohet matja e treguesave, krahasimi i rezultateve të matjes së tyre, me standartet ose normat përkatëse të pranuara dhe dhënja e vlerësimit përfundimtar mbi cilësinë e gjizës. Vlerësimi i cilësisë së gjizës, bëhet duke kryer analizat organoshqisore dhe fiziko kimike. Punishtet e përpunimit të gjizës duhet të jenë të paisura me mjete matëse dhe kontrodhuese të cilësisë. Laborantët duhet të kryejnë analizat e duhura për të përcaktuar cilësinë e produktit të prodhuar, para se të dërgohet në treg.

9.6  Kripja, ambalazhimi dhe ruajtja e gjizës.

Kripja. 

Për kriposjen e gjizës përdoret kripë e pastër jo e zezë dhe me mbetje. Kripa nuk duhet të përmbajë kripra të magnezit (Mg). Kripa shtohet në përqindjen e duhur dhe hidhet në gjizë gjatë procesit të homogjenizimit.

Ambalazhimi. 

Gjiza pas kullimit duhet të ambalazhohet për ta ruajtur nga faktorët e jashtëm. Kujdes duhet të tregohet që gjiza nuk duhet të ambalazhohet e nxehtë sepse krijon defekte (hidhërim). Si ambalazh përdoren vasketa, kova ose fuçi plastike ose fuçi ahu. 

Ruajtja. 

Gjza pas ambalazhimit duhet të ruhet në temperatutë të ulta për të mos krijuar defekte deri në datën e skadencës.

9.7  Defektet në gjizë dhe shkaqet e tyre.

Defektet në gjizë shkaktohen nga disa faktorë:

· cilësia e dobët e lëndës së pare,

· mënyra e përpunimit,

· kushtet e ruajtjes.

Disa nga defektet që shkaktohen në gjizë janë:

· gjizë e thartë shkaktohet kur lënda e parë ka aciditet të lartë dhe nuk asnjanësohet në kohë dhe kur gjiza ruhet në temperaturë të lartë.

· gjizë e hidhur shkaktohet nga ambalazhimi në gjendje të ngrohtë, nga mungesa e kripës dhe kur nuk përpunohet me kujdes e në kohën e duhur.

· gjizë me erë shkaktohet kur gjiza nuk është përunuar, ambalazhuar dhe ruajtur në kushte higjenike ose kur vetë lënda e parë ka pasur aromë të tillë.

· gjizë me ngjyrë të errët shkaktohet kur gjiza ëshë djegur ose kur është përdorur kripë e zezë për kriposje.

· gjizë me shije të djegur shkaktohet nga mos kullimi i gjizës dhe nga mos përzierja gjatë vlimit

· gjizë me kosistencë të ashpër shkaktohet kur gjiza është kulluar e ftohtë dhe nuk homogjenizohet ose kur zierja është bërë në temperaturë të lartë  për një kohë të gjatë.

· gjizë me myk krijohet kur mjedisi ka lagështi të madhe dhe nuk është i ajrosur.

9.8  Përcaktimi i rrezes dhe kostos së gjizës.

Me rreze të prodhimit do të kuptojmë sasinëe gjizës që do të përftohet nga 100 kg qumësht, nga 100 kg dhallë ose kos, nga 100 kg hirrë plus 15 % qumësht. Rrezja e prodhimit nxirret me anë të kësaj formule:
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ku: Lthq→lënda e thatë në qumësht

Lthh→ lënda e thatë në hirrë

Lthsk→ lënda e thatë në gjizë

Kostoja e prodhimit të produktit të gatshëm përcaktohet nëpërmjet një tabele ku vendosen të gjitha shpenzimet e kryera për prodhimin e 1 kg gjizë.

	Nr
	Emërtimi
	Njësia
	Sasia
	çmimi
	Vlera me T.V.SH

	1
	Kos, (Dhallë, Hirrë, Qumësht etj)
	Kg
	
	
	

	2
	Ambalazh
	Cop
	
	
	

	3
	Energji elektrike
	Kë orë
	
	
	

	4
	etj.
	
	
	
	


10.  Teknologjiae përgjithshme e prodhimit të djathit.

10.1  Qumështi si lëndë e parë për prodhimin e djathit dhe kërkësat që duhet të plotësoj ai.

Djathi është një produkt ushqimor që fitohet nga pjesët përbërse të qumështit i cili është i pasur me proteina kripëra minerale lyrë. Cilësia dhe koha e ruajtjes së djathit varet nga cilësia e qumështit. Qumështi i destinuar për djath duhet të plotësoj të gjitha kërkesat e stadartit dhe të milet nga kafshë të shëndetshme. Qumështi analizohet nga ana organo-shqisore, fiziko-kimike dhe mikrobiologjike. Qumështi me defekte me përmbajtje mastitis, antibiotiku nuk caktohet për prodhimin e djathit. Ai qumësht që përmban pak kripëra të tretëshme të kalciumit Ca nuk është aktiv kundrejt fermentit të djathit i tillë është qumëshit i marrë nga kafshë të sëmura dhe ai me reaksion aktiv. Qumështi shumë i freskët në rast se nuk trajtohet nuk duhet të përpunohet për djath sepse ende egziston faza baktericide e cila nuk lejon zhvillimin e florës acido laktike, e nevojshme për zhvillimin e mikroflorës acido laktike. Aciditeti i qumështit duhet të jetë 20-210T. 

10.2  Kontrolli i cilësis së qumështit për djath.

Qumështi sapo vjen në fabrik i nështrohet kontrollit të cilësis së qumështit. Kryhen:

1- Analizat oregano-shqisore, ngjyra, era, shija.

2- Analiza fizike, desiteti, temp e ngrirjes dhe lënda e thatë.

3- Analizat kimike aciditeti, përqindja e yndyrës, përmbajtja e kripërve të kaciumit.

4- Analizat mikrobiologjike përmbajtja e antibiotikut e kulloshtrës, qelizave somatike 
10.3  Mënyrat e kthimit të qumështit për djath.

Njihen rreth 400 lloje djathërash që përgatiten nga lloje të ndryshme qumështi dhe ndyshojnë midis tyre nga pamja e jashtme, shija, era, kosistenca, mënyra e presimit e kripjes dhe e stazhionimit.

Në bazë të mpiksjes së kosistencës dhe përpunimit të masës së mpiksur mund të bëhet një farë klasifikimi midis djathërave. Ky klasifikim vjen nga mënyrat e kthimit të qumështit për djath. për shembull: kemi djathëra të prodhuara me ferment djathi që aplikohen te djathërat e fortë, qumështi presohet dhe përpunohet me ngrohje të dytë me temp të lartë, si djathi Vize, Emental, Kackavall etj, që presohen dhe përpunohen me ngrohje të dytë me temp të ulët si djathi Edam, Guda, Rozafa etj. Në klasifikim futen dhe djathërat acido laktik që ndahen në dy grupe. 

1)Djathërat acido laktik të fortë.

2)Djathërat acido laktik të butë.

10.4  Maja, farat e djathi, llojet dhe vetit e saj.

Fermenti (majaja e djathit) është preparat i përgatitur nga stomaku i kafshëve që ushqehen vetëm me qumësht. Fermenti është i lëngët ose në formë pluhuri. Fermenti lëng ambalazhohet në shishe të errëta të mbyllura mirë dhe kur është në formë pluhuri ambalazhohet në kuti teneqe të parafinuara me qese polieteleni dhe të mbyllura hermetikisht. Ai ka aftësi të shpërbëj proteinat. Përbëhet kryesisht nga enzima kimozinë që nxirret nga mullza e vicave, qingjave e kecave ose nga pepsina fermenti që fitohet nga stomaku i derrave. Ferment i djathit nxirret edhe nga bima e argjinorës. Teknologu duhet të njoh mirë vetitë dhe faktorët që shkatërrojnë dhe aktivizojnë fermentin e djathit siç janë drita, nxehtësia dhe reaksioni i mjedisit. Ferment i lëngët është mjaf i ndjeshëm nga temperatura e lartë. Veprimin maksimal e ka në mjedis të dobët acid me Ph 5.8-6.3, kurse në mjedis alkalin nuk është i qëndrueshëm. Temperatura më e përshtatshme e veprimit të fermentit kimozinë është temperaturën 38-41oC. Në temperaturën 10oC qumështi nuk mpikset, nga temperatura 10-20oC qumështi mpikset por masa e mpiksur ka kosistencë të dobët. Duke rritur tempetaturën në 40-42oC mpiksja shpejtohet dhe formohet një pastë edhe më e mire. Mbi këtë temperaturë mpiksja keqësohet edhe kur kalon temperaturën 50oC ndërpritet sepse kimozina shkatërrohet. 

10.5  Përcaktimi i aftësis mpikëse dhe i sasis së majas për djath.

Fuqia e mpiksjes së fermentit të djathit shprehet me numra që tregon se sa pjesë qumështi lope i freskët me 3.5% lyrë me 180T aciditet mpikset nga e njëjta pjesë fermenti djathi në temperaturën 35oC. Ferment i lëngët e ka fuqin 1 : 10 000, ndërsa fermenti pluhur e ka fuqin më të madhe 1 : 100.000. Për të përcaktuar fuqin mpikse të fermentit pluhur veprohet: në një got kimike 250ml hidhen 100ml qumësht lope me aciditet 180T dhe 3.5% lyre. Gota ngrohet në temp 35oC në banjo mari. Nga fermenti pluhur, merret një pjesë majaje dhe hidhet 10 pjesë ujë të ftohtë. Nga kjo tretësirë merret 1ml, e cila hidhet në 2ml H2O dhe shtohet në gotën me qumësht. Në çastin e hedhjes shtypet kronometri. Qumështi përzihet vazhdimisht derisa shfaqen copzat e para të kazeinës së mpiksur dhe ndalohet kronometëri. Lexohet koha. Atëherë fuqia mpikse është e barabartë 
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Fm→ fuqia mpikse e fermentit të djathit

240000→ numër konstant

K—koha që bëhët mpiksa në sekonda

Përcaktimi i sasis së nevojshme të fermentit të djathit bëhët para mpiksjes së qumështi dhe ka rëndësi për cilësin e djathit dhe kursimin e majas ,sasia e majas së djathit për mpiksjen e qumështit llogaritet me këtë formulë: 
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Sm→sasia e majas që duhet për mpiksje në mililitra.

Sq→sasia e qumështit që do të mpikset në litra

K1→koha me të cilën është mpiksur prova e qumështit në sekonda

K2→koha me të cilën duhet mpiksur qumështi në sekonda

10.6  Kulturat e pastra bakteriale që përdoren për prodhimin e djathit dhe zgjedhja e tyre.

Kulturat bakteriale janë faktorë me rëndësi të madhe në bërjen e djathit, ato kryejnë një rradhë detyrash. Përdoren dy lloje kryesore kulturash:

· kultura mezofilike që zhvillohen në temperaturën 20-40 ̊C

· kulturat termofilike që durojnë temperatura të larta që zhvillohen deri në temperaturën 450C. 

Kulturat bakterjale prodhojnë jo vetëm acid laktik por dhe përbërës për aromën dhe dioksid karboni (CO2) i cili është i rëndësishem në formimin e vrimave të djathit. Karakteristikat e kulturave bakteriale, është aftësi për të prodhuar acid laktik. Detyra kryesore e kulturave bakteriale, është të nxisë formimin e acidit në masën e mpiksur. Formimi i acidit e ul pH çka ka rëndësi në tkurrjen e masës së mpiksur të shoqëruar me largimin e hirrës. Përveç kësaj çlirohen kripërat e kalciumit dhe fosforit që ndikojnë në kosistencën e djathit dhe ndihmon për të rritur dhe fortësuar masën e mpiksur. Një funksion tjetër që kryejnë bakteriet acido-laktike, është të mos lejojnë bakteriet e mbetura gjallë nga pasterizimi ose ato që vijnë nga rindotja. Fermentimi i acidit laktik është i shpejtë në disa lloje djathërash si ai kaçkavall i cili duhet të përfundojë para se djathi të pritet. Kulturat bakteriale të përziera janë të afta për të prodhuar dioksit karboni CO2. Gjithashtu kulturat bakterjale kanë aftësi të shpërbëjnë proteinat deri në aminoacide.

10.7  Përgatitja e qumështit për djath.

Qumështi para se të mpikset duhet ti nënshtrohet disa operacioneve.

1)-Pasi pranohet qumështi kryhen analizat organoshqishore dhe fiziko kimike i përcaktohet dhe lënda e thatë e cila është shumë e rëndësishme për përcaktimin e rrezes së prodhimit.

2)-Qumështit filtrohet në filtra pastrues ose në disa shtresa nape.

3)-Standartizohet qumështit (normalizohet) sipas përqindjes së dëshiruar të yndyrës.

4)-Pasterizimi i qumështit kryhet në temperaturën 63-68oC për 20 minuta në dublikator ose kazan dhe në temperaturën 72-74oC për 15-20sekonda në pasterizator me plaka.

5)-Qumështi ftohet deri afër temperaturës së mpiksjes së mpiksjes 

6)-Përcaktohet lloji dhe sasia e kulturave bakteriale dhe bëhet shtimi i tyre në qumësht në temperaturën e duhur. Qumështi qëndron në fermentim për rreth 15-20 minuta.

7)-Peshohet kripa e kalciumit (CaCl2) në sasinë e duhur dhe tretet në ujë të vakët

8)-Peshohet nitrati i kaljumit (KNO3) në sasinë e duhur dhe tretet në ujë të vakët. 

10.8  Shtesat dhe roli i tyre.

Kulturat bakterjale shtohen në qumësht për të krijuar një ambjent acid. Rritja e lehtë e aciditetit të qumështit para mpiksjes është e nevojshme se ndihmon ndikimin e fermentit të djathit. Mikroflora e dobishme do të kryejë më vonë stazhionimin e djathit. Aciditeti i qumështit rritet duke shtuar kultura të pastra që ndryshojne në varësi të djathit. Për djathërat e fortë me ngrohje të dytë të lartë përdoren kultura streptokokus laktobakter helvetikum, laktobakter casei dhe nga bakterjet propionike. Kurse për djathërat e fortë me ngrohje të dytë të ulët përdoret streptokokus casei. Në mungesë të klturave bakteriale përdoren kultura natyrale (kos i freskët). Shtesa e kripërave, bëhet për të përmirsuar aftësinë mpikse të qumështit. Para mpiksjes, shtohen kripërat e tretshmë të kalciumit (CaCl2). Shtimi i kripërave të kalciumit, duhet të bëhet në varësi të përbërjes së qumështit. Sasi e tepërt e kripërave të kalciumit CaCl2, jo vetëm që nuk ndikon pozitivisht por pengon mpiksjen. Sasia që duhet hedhur për 100 kg është 12-15 gr ose në trajtë shëllire 24-30 ml. Rëndësi të madhe ka dhe aciditeti në çastin e hedhjes së kripërave të kalciumit CaCl2 i cili duhet të jetë 230T. Shtesa e CaCl2 ndikon në rritjen e rrezes së djathit. Në 100 kg qumësht hidhet 30-40 ml KNO3 që shkatërron mikroflorën gazformuese (bakteriet koliariogenes) megjithse është helëm nuk dëmton shëndetin e konsumatorëve sepse një pjesë e rrezes së tijë rreth 6% ngelet në djathë. KNO3 sot është hequr nga përdorimi në vendet e Komitetit Evropian.

10.9  Faktorët që ndikojnë në mpiksjen e qumështit për djathë.

Në mpiksjen e qumështit për djathë ndikojnë këto faktorë: 
· Lloji i qumështit
· Aciditeti i qumështit
· Sasia e kripërave të kalciumit
· Temperatura
Është vërtetuar që më shpejtë mpikset qumështi i deles sepse ka më shumë kazeinë, kripërat minerale dhe lëndë të thatë. Aciditeti i qumështit me rritjen e tij shpejtohet mpiksja sepse ferment i djathit vepron më mirë në ambjent acid. Gjithashtu në mpiksjen e qumështit ndikon edhe përmbajtja e fosfateve prandaj kohët e fundit para mpiksjes përdoret fosfat. Temperatura e mpiksjes është një tjetër faktori i rëndësishëm që ndikon në mpiksjen e qumështit për djath.

10.10  Mpiksja e qumështit dhe përpunimi i masës së mpiksur.

Mpiksja e qumështit bëhet ne vaskat e mpiksjes të pajisura në muret e dyfishta (këmishë). Shtresa e bredëshme është e pa oksidueshme. Në pjesën e sipërme vaska ka një urë metalike që përveç përzierjes kryen të gjitha operacionet e masës së mpiksur. Rregullimi i temperaturës së qumështit për mpiksjen ose ringrohje bëhet me anë të ujit të nxehtë që qarkullon në kmishën e vaskës. Për mpiksjen e qumështit për djathë veprohet kështu: në qumështin e përgatitur për mpiksje shtohen kultura bakteriale ose kos i freskët dhe lihet në qetësi për 15-20 minuta. Ndërkohë tretet kripa e kalciumit CaCl2 në ujë të vakët e cila shtohet pas 15 minutave në qumësht, lihet 5 minuta në qetësi, pas 5 minutave hidhet ferment i djathit i cili para 15 minutave është tretur në ujë të pastër në raportin 1:10. Në vendë të ujit hidhet hirrë e pastër. Hedhja bëhet pak nga pak dhe qumështi përzihet mirë pa krijuar valë. Lihet në qetësi që të bëhet mpiksja. Temperatura e masës nuk duhet të ndryshojë. Shënjat e jashtme janë: masa e mpiksur ka koesistencë të plotë që kur pritet me thikë është e shkëlqyeshme, hirra është me ngjyrë jeshile në të verdhë. Në qoftë se mpiksja nuk është bërë mirë hirra delë e turbullt dhe rrezja e prodhimit e ulët sepse nje pjesë e proteinave kalon në hirrë. Në qoftë se masa nuk përpunohet mirë, cilësia e djathit do dal e dobët. Përfundimin e mpiksjes e përcaktojmë në mënyra të ndryshme si për shëmbull:

· pasta në anët e kazanit shtypet lehtë me pëllëmbë në dy drejtime poshtë dhe drejt qëndrës së kazanit dhe në qoftë se shkëputet lehtë mpiksja ka përfunduar.
· Pasta çahet me gishtë dhe pjesët e prera kanë sipërfaqe të lëmuara.
· Hirra që delë nga preja është e kthjellët do të thotë që mpiksja ka përfunduar në të kundërt mpiksja duhet të vazhdojë.
Përpunimi i masës fillon me:

1. Kthimin e sipërfaqes, kryhet sepse shtresa e sipërme nuk mpikset mirë, ftohet shpejtë dhe përmban më shumë lyrë se pjesa tjetër. Kthimi i sipërfaqes bëhet 1.5 cm me anë të lugës së djathit. Pritet pasta dhe e kthejmë në formë valësh. Kjo bënë të mundur që sipërfaqa e prerë të bie në kontakt me masën e pastës së ngrohtë.
2. Prerja e parë realizohet me anë të thikave të djathit. Pastë e djathit pritet në kuadrate horizontale dhe vertikale me përmasat 6 me 8 cm. Lihet masa në qetësi për 7-10 minuta që të shpejtohet dalja e hirrës në sipërfaqe. Pastaj bëhet prerja e dytë në kuadrate 2 me 4 cm dhe lihet në qetësi për 7-10 minuta,
3. Përmbysja realizohet për arsye se pasta në fund të kazanit apo vaskës nuk është prerë mirë dhe kthehet me anë të lugëve ose lopatave.
4. Copëtimi realizohet në përmasat e duhura sipas llojit të djathit. Copëtimi bëhet sa kokrra e arrës për djathrat e butë dhe sa madhësia e kokrrës së misrit, fasules grurit etj për djathrat e fortë dhe gjysëm të fortë.
10.11  Ringrohja e dytë, pjekja dhe provat e përfundimit të pjekjes.

Masa e copëtuar e djathit përzihet me lopat ose me përzierës me tela. Ngrohja bëhet duke rritur gradualisht temperature çdo 1-20C. Ngrohja e dytë zbatohet për djathërat e fortë dhe gjysëm të fortë. Sa më i fortë të jetë djathi aq më shumë duhet të ngrihet temperatura. Në qoftë se ngrohja bëhet e shpejtë shkakton formimin e kores rreth kokërrizave të djathit, në ngjitjen e tyre në një të vetme duke vështirësuar dhe largimin e hirrës. Sasia, ngrohet deri në 55-60 ̊C. Përpunimi i kokërrizave të djathit, bëhet kur arrihet temperature e ngrohjes së dyte. Mbahet në këtë temperaturë dhe përzihet vazhdimisht deri sa kokrrizat të piqen plotësisht.. Kur përpunimi ndërpritet, para kohe në për kokrrizat e djathit mbetet ujë. Kur përpunimi, vazhdon për një kohë të gjatë në temperaturë të lartë kokrrizat nuk ngjiten gjatë presimit. Edhe kur piqen kokrrizat ato nuk e humbasin aftësinë ngjitëse në këtë rast hidhet pak ujë i ftohtë i cili pakëson ngjitjen. 

Provat: Në qoftë se është pjekur djathi ose jo bëhet duke marrë një masë nga kokrrizat e shtrëngojmë në grusht dhe lirohet dora. Në qoftë se kokrrizat shpërndahen nëpërmjet gishtave nuk ngjiten, ngrohja e dytë ka përfunduar. Kjo provë mundë të bëhet duke kërcitur me dhëmbë një pjesë të pastës. Në qoftë se ndihet një fërshëdhim midis dhëmbëve pjekja ka përfunduar.

10.12  Çederizimi dhe ndryshimet biokimike që ndodhin gjatë tij.

Djersitja ose fermentimi (çederizimi). Realizohet tek djathrat e fortë kaçkavall është një nga operacionet më të rëndësishme. Cilësia e djathit përcaktohet nga zhvillimi i ktij procesi. Që të bëhet sa më mirë fermentimi mbasë presimit masa pritet në copa të barabarta. Vendoset në tryezë dhe mbështillet me nape. Rol të rëndësishem luan temperatura e mjedisit e cila e lejon zhvillimin e fermentimit acido laktik. Kur qumështi ëshe i freskët temperatura e ambientit duhet të jetë 300C. Kur qumështi është i acidifikuar temperatura duhet të jetë 200C. Djersitja ose fermentimi acido laktik zgjat 6 deri në 10 orë. Por mund të zgjasë deri në 24 orë në varësi të cilësisë së qumështit dhe temperaturës së mjesisit. Djersitja përfundon kur aciditeti në djathë shkon deri në 1800T. Masa ndryshon vetitë e saj bëhet e verdhë elastike dhe në temperaturën 700C, mundë të tërhiqet në formë fijesh të holla dhe të gjata. Përfundimi i djersitjes përcaktihet në këtë mënyrë. Marrim copa të holla të barabarta në vënde të ndryshme të djathit, të cilët i zhysim në ujë në temperaturën 68-70 0C. Masa trazohet dhe tërhiqet me dorë. Kur masa nuk tërhiqet ajo këputet. Kur djathi është djersitur më tepër sesa duhet përsëri masa këputet dhe është e ashpër. Ky çastë është vështirë të përcaktohet prandaj kontrollohet disa herë derisa fijet e djathit të zgjaten shumë pa u këputur. Nga ky proces përcaktohet edhe cilësia e djathit. 

10.13  Formimi, presimi dhe llojet e tyre.

Formimi i djathit ka për qëllim ti japë atij formën karakteristike dhe të ndihmojë daljen e hirrës. Kallëpët mundë të jenë metalike, alumini, inoksi, druri ose plastike. Të rrumbullakët, cilindrik, katror etj. Madhësia e tyre ndryshon në varësi të llojit të djathit. Format janë me fundë me kapak dhe me vrima që të rrjedh hirra. Këto përdoren për djathrat e butë ndërsa për djathrat e fortë përdoret format cilindrike pa fund dhe pa vrima. Formimi i djathit bëhet në dy mënyra: masa vendoset në kallëpe pa kulluar mirë bashkë me hirrën. Masa e djathit vendoset në kallëp mbasi është larguar hirra (djathrat e fortë dhe gjysëm të forte). Presimi bëhet me qëllim që të largojë hirrën nga djathi që ka mbetur pas formimit. Gjatë presimit nga pesha që ushtrohet kokrrizat e djathit bashkohen dhe formojn një masë homogjene me sipërfaqe të lëmuar. Shkalla e çlirimit të hirrës varet nga temperature gjatë presimit, aciditeti, poroziteti, masa e djathit, shkalla e peshës që ushtrohet mbi djath si dhe përmasa dhe madhësia e formës. Temperatura luan rolin kryesor më të rëndësishëm në presim. Sa më e lartë të jetë temperature aq më shpejtë bëhet presimi sepse ulet veshtullia e hirrës dhe ajo rrjedh më shpejtë.Temperatura duhet të jetë 8 deri në 220 C po të jetë më e ulët djathi ftohet dhe presimi nuk bëhet në rregull. Presimi bëhet në dy mënyra: me vetëpresim, zbatohet për djathërat e butë dhe gjysëm të fortë (një pjesë e tyre). Masa e vet djathit mjafton për clirimin e hirrës dhe formimin e djathit. Ndërsa për djathërat e fortë e gjysmëm të fortë ushtrohet peshë.

10.14  Faktorët që ndikojnë në largimin e hirrës nga djathi.

Qëllimi i përpunimit të masës së mpiksur është largimi i hirrës. Pas përpunimit pasta duhet të përmbaj një sasi të caktuar hirre. Disa faktor që ndikojn në daljen e hirrës janë: 

Lyra e qumështit. Mbas mpiksjes pasta e djathit shtrëngohet, si rrjedhim hirra do të rrjedhë nëpërmjetkapilarve dhe në qoftë se qumështi është i lyrshëm kapilarët mbushen me toptha lyre të cilat pengojnë daljen e lyrës.

Aciditeti i qumështit. Ndikon në hidrofilitetin e proteinave. Me rritjen e aciditetit pakësohet ngarkesa elektrike negative të proteinave. Gjithashtu cipa hidrate e proteinave shkatërrohet. Pakësimi i ngarkesave negative vjen nga rritja e joneve H+, të acidit laktik që ndoghet i shpërbashkuar. Prandaj sa më i lartë të jetë aciditeti aq më shpejt largohet hirra nga djathi. Hirra që mbetet në djath përmban ngarkesa të mëdha bakterjale, prandaj thartohet shpejtë.

Pasterizimi i qumështit. Gjatë pasterizimit priten pjesërisht proteinat e tretëshme të qumështit, të cilat fitojnë veti hidrofile (aftësi për të thithur ujë). Ato pengojnë nxjerrjen e hirrës nga masa e djathit.

Shtesa e kripërave të Ca (të tretshme). Duke zëvëndësuar ato që shkatërrohen gjatë pasterizimit, përmirson jo vetëm aftësinë e qumështit për tu mpiksur por ndihmon dhe daljen e hirrës. Kur djathi nuk ka sasi të mjaftueshme hirre, formohet pastë me cilësi të dobët dhe hirra delë me vështirësi.

Madhësia e kokërrizave të djathit, ndikon në largimin e hirrës. Sa më të vogla kokrrizat aq më shpejt largohet hirra.

Temperatura e përpunimit të pastës ndikon mjaftueshëm në nxjerrjen e hirrës. Sipas llojit të djathit duke pasur parasysh lagështinë përfundimtare, zbatohet ngrohja e dytë e ulët, e mesme ose e lartë. Për djathrat e butë nuk zbatohet ngohja e dytë, sepse përmban më shumë ujë dhe pasta e tyre është më e butë. Që ngrohja të ndikojë në nxjerjen e hirrës duhet të bëhet me kujdes. Rritja e shpejtë e temperaturës gjatë ngrohjes së dytë, ndikon negativisht sepse thanë shtresën sipërfaqësore të kokrrizave të djathit duke penguar daljen e hirrës.

10.15  Kripja e djathit, mënyrat e kripjes dhe faktorët që ndikojnë në të.

Qëllimi kryesor i kripjes është: të përmirsojë shijen, rregullimin e proceseve mikrobiologjike gjatë stazhionimit dhe rritjen e qëndrueshmërisë në sajë të vetive konservuese.

Gjatë kriposjes së djathit zhvillohen njëkohësisht dy procese fizike: kripa e tretur hynë në brëndësi të djathit dhe një pjesë e ujit së bashku me disa lëndë të tretshme në të dalin jashtë. Në fillim kripa thithet nga shtresa e sipërme dhe mbas 4-10 ditëve hynë në brendësi të djathit. Shpejtësia dhe shkalla e kripjes varet nga disa faktor:

· Sipërfaqja relative e djathit ndikon në procesin e kripjes. Format e vogla kripen më shpejtë. 

· Lagështija e djathit. Përmbajtja e lartë e ujit në djath lehtëson procesin e kripjes. Kripa hynë me shpejtësi dhe uji delë nga djathi. Pra djathrat e butë kripen më shpejtë sepse kripa tretet më shpejtë kur ka më shumë lagështi.

· Cilësia e sipërfaqes së djathit ndikon në procesin e kripjes. Kur djathi nuk ka formuar kore të trashë kripa hynë më shpejtë në djath.

· Përqëndrimi i kripës. Shëllira duhet të ketë përqendrimi 16-18% kripë por mund të arrijnë deri në 24% kripë. Varet nga cilësia dhe lloji i djathit. Në qoftë se përqindja e kripës në shëllirë është nën 16% kripë procesi i kripjes ngadalësohet. Kur përqendrimi i kripës në shëllirë është 14% kripë, sipërfaqa e djathit nuk fortësohet por zbutet duke prishur kosistencën e djathit.

· Lagështira relative e ajrit, ndikon në kriposjen e djathit. Lagështira relative e ajrit është e përcaktuar për çdo lloj djathi. Lagështira relative e ajrit nuk duhet shumë e lartë, sepse kripa shkrinë formon pika të mëdha mbi djath dhe kripa nuk hynë në brendësi. Kur lagështira relative e ajrit është shumë e ulët, kripa qendron e thatë dhe djathi nuk merrë sasinë e nevojshme të kripës. Ky faktor ndikon vetëm në kripjen e thatë.

· Temperatura në repartin e kripjes, ndikon në marrjen e kripës. Sa më e lartë rë jetë temperature aq më shpejtë kalon kripa në djath. Kur temperature është e ulët djathi e merr me vështirësi kripën. Si pasojë djathi hidhërohet dhe zverdhohet. Temperatura gjatë kriposjes duhet të jetë 13-150C. 

Në prodhimin e djathrave zbatohen:

· Kripja në shëllirë;

· kripja e thatë;

· Kripja e kombinuar ( shëllirë dhe e thatë).

10.16  Kripja në shëllirë dhe kripja e kombinuar.

Shëllira është një tretësirë e përgatitur me ujë dhe kripë gjelle. Por në vend të ujit përdoret hirra e gjizës e prodhuar nga hirra e djathit. Kripa duhet të jetë e pastër edhe pse shëllirë kullohet. Përqindja e kripës në shëllirë duhet të jetë 16-24 %. Nuk lejohet më poshtë se 16 % sepse ngadalësohet marja e kripës. Kurse për disa lloje djathi duhet të jetë e fortë (mbingopur). Shëllira e përdoret disa ditë , mirpo hirra e djathit ja ulë përqendrimin. Prandaj para se të ripërdoret duhet të matet përqendrimi. Përqendrimi matet herë pas here me ajrometrin Bome. Format e djathit vendosen në vaskën me shëllirë në dy shtresa vertikale ose horizontale. Format e djathit kthehen herë pas here. Temperatura gjatë kriposjes duhet të jetë 14-160C. Mbas 15-20 ditëve shëllira duhet të zëvendësohet me shëllirë të re. Kripja në shëllirë është më e shpejtë, kërkon më pak vend dhe fuqi punëtore dhe është më ekonomike. Kripja e kombinuar përdoret në disa lloje djathrash, sidomos kur temperatura rritet shpejt dhe djathi kalon nga kripja e thatë në kripje me shëllirë. Kjo lloj kriposje përdoret edhe kur qumështi si lëndë e parë është me aciditet të lartë.Kjo lloj kriposje zbatohet për djathin Vize i cili në fillim kripet në shëllirë pastaj gjatë stazhionimit kripet në të thatë.

10.17  Përgatitja e shëllirës dhe rigjenerimi i saj.

Shëllira përgatitet në këtë mënyrë. Për 100 litra ujë të pijshëm shtohet 24-25 kg kripë. Tretet kripa dhe tretesira nxehet deri në vlim. Pasi qëndron në qetësi për një kohë, kullohet dhe ftohet deri në temperaturën 150C. Kontrollohet me ajrometër Bome dhe rregullohet përqëndrimi i kripës. Kur përmbajtja e kripës në shëllirë ulet në vaskë herë pas here hidhet kripë e pastër. Kur temperatura e shëllirës ndryshon duhet të rregullohet ftohet ose ngrohet një pjesë e saj që me rihedhjen në vaskë temperature e shëllirës të normalizohet. Në qoftë se shëllira e përgatitur që në fillim nuk përmban aciditetin e nevojshëm, për rregullimin e tij mund të përdoret acid kloridik HCl. Për rritjen 50T aciditet në 100 litra shëllirë mund të përdoret 40cm3 HCl me peshë specifike 1.16-1.18. Është mirë që shëllira të përgatitet nga vetë hirra e cila delë mba prodhimit të gjizës Rikot dhe hidhet si mbeturin. Ajo kullohet përzihet me sasin e duhur të kripës. Shëllira e përgatitur që në fillim përdoret rreth 30 ditë. Kjo varet nga pastërtia, qartësia dhe aciditeti i saj. Ndërsa për të kryher neutralizimin e aciditetit të tepërt përdoret karbonati i kalciumit (CaCO3) kimkisht të pastër. Për neutralizimin e 10T aciditeti në 100 litra shëllirë përdoret 10gr CaCO3. Për uljen e aciditeti të shëllirës ndikon dhe shtimi i kripës së gjellës.

10.18  Stazhionimi i djathit, kushtet dhe shërbimi gjatë stazhionimit.

Djathi i freskët nuk ka shije, është pa aromë dhe përvetsohet me vështirsi nga organizmi. Që djathi të fitoj të gjithë vetit organoshqisore ai duhet të stazhonohet. Gjatë stazhionimit djathi ndërron vetit e tij. Stazhonimi është një zinxhir i ndërlikuar biokimik dhe fiziko-kimik të pjesëve përbërse të djathit të freskët. Këto shndërrime shkaktohen nga veprimi i mikroorganizmave dhe nga veprimi i enzimës kimozin. 

a)-Shpërbërja e lëndëve proteinike zhvillohet në dy faza kryesore:

1)-Në faza e parë: ndodh shpërbërja e parakazinati të  kalciumit (Ca), deri në lëndë proteinike më të thjeshta dhe të tretëshme, albumoze dhe peptoze.

2)-Në faza e dytë: albumozet dhe peptozet zbërthehen deri në peptide,dipeptide, polipeptidedhe në fund në aminoacide. Këto ndryshime ndodhin nga veprimi i enzimave të mikroflorës acido laktike të ndihmuara nga kimozina.

b)-Procesi mikrobiologjik kryesor që zhvillohet gjatë stazhionimit është fermenti laktik që shkaktohet nga dy grupe kryesore, nga streptokokus laktik dhe nga thuprat laktike. Këto shpërbërë laktozën në acid laktik i cili kufizon zhvillimin e mikroflorës kalbëzuese nga njëra anë, ndërsa nga ana tjetër endoenzimat e këtyre bakterieve realizojnë fazën e dytë më të rëndësishme të stazhionimit të djathit. Përveç se fermentimit laktik zhvillohet dhe shpërbërja e lyrës, fermentimi propionik, formimi i gazeve etj. Në ditët e para numri i mikrogjallesave rritet shumë, më vonë sasia e tyre pakësohet dhe kur djathi është stazhionuar ato pakësohen mjaftë. Sasia e mikrogjallesave tek djathrat e butë rritet më shumë se te djathrat e fortë, sepse përmbajnë më shumë lagështi dhe laktoz. Tek djathrat e fortë dhe gjysëm të fortë, sasia e mikrogjallesave në sipërfaqe është më e vogël se në brendësi, sepse sipërfaqa përmban më shumë kripë dhe është më e thatë se në brendësi. Djathrat e fortë dhe gjysëm të fortë stazhionohen nga brenda deri në sipërfaqe, ndërsa të butët nga sipërfaqja deri në brendësi. Djathrat e stazhionuar kanë shije, erë, ngjyrë dhe kosistencë specifike. Këto cilësi djathi i fiton nga ndryshimet biokimike që ndodhin në pjesët e tij përbërse.

10.19  Parafinimi, ambalizhimi dhe ruajtja e djathit.

Paranfinimi i djathrave, përdoret për djathrat e fortë. Parafinimi kryhet pas procesit të stazhionimit (pas 30-60 ditë). Pasi është bërë mirë kriposja e djathit dhe pastrami i tij, bëhet parafinimi. Parafinimi bëhet në banjo parafine. Parafina e djathit përgatitet nga 85% parafinë dhe 15% dyll blete në temperaturën 1300C. Për parafinimin e djathrave, veprohet kështu. Kokat e djathit të pastruara mirë dhe të tharë, zhyten në vaskën me parafinë, kthehen  dhe vendosen mbi tavolinë. Kokat e djathit lihen të thahe, kontrollohen për defektet e lyerjes me parafinë dhe vendosen në raftet e ruajtjes. Parafinimi e ruanë djathin më mirë nga faktorët e jashtëm. Gjithashtu mbulon difektet që mund të ketë djathi në sipërfaqe si plasaritje, sipërfaqe jo të rregullt dhe të ashpër etj. Parafinimi ka kosto, kërkon kohë, vend dhe fuqi punëtore. Sot përdoret ambalazhimi në vakum.

Ambalazhimi i djathrave gjysëm të fortë dhe të fortë bëhet me qese polietileni (celefoni) në aparate me vakum, në gramatura të ndryshme ose koka djathi. Aparatit me vakum, sot përdoret gjerësisht, në ambalazhimin e djathrave sepse kërkon më pak kosto, kohë dhe fuqi punëtore. Në ambalazh vendoset lloji i produktit, data e prodhimit dhe data e skadencës. Në etiketë vendoset dhe përmbajtja e vlerave të produktit sipas standardit. Sot me teknologjitë e reja djathi i butë ambalazhohet bashkë me hirrën në ambalazh celefoni të etiketuar të mbyllura me qepje në nxehtësi në gramatura 250 gr ose 500 gr. Ambalazhohet në kuti plastike 1 kg ose në gramatura të ndryshme dhe në kuti teneqeje të emaluara me kapak sipër.

Ruajtja e djathit. Për djathrat e butë rekomandohen vazo ahu, kuti teneqe ose fuçi plastike. Djathi vendoset në ambalazh dhe mbulohet me hirrë sipër në përqindjen e duhur. Ambalazhit herë pas here, u hapet kapaku për të dalë gazet e formuara dhe për të hedhur shëllirë të re sipas përqëndrimit të dëshiruar. Për djathrat e fortë rekomandohen rafte druri prej ahu. Ruajtja e djathrave bëhet në dhoma frigoriferike me lagështi 83-85% por mund të ruhen, deri në 95% në temperaturën 2-4o C për një vit.

10.20  Defektet kryesore në llojet kryesore të djathit.

Djathi shpesh herë mund të jetë me shije dhe erë të keqe i kripur me vrima dhe shije jo të mirë etj. Këto defekte janë pasoje e gabimeve teknike ose nga cilësia e dobët e lëndës së parë. Defektet mund të jenë të përgjithshme, ku prekin gjithë sasinë e djathit (qumështi i thartuar) kur prek shijen, aromën, kosistencën, ngjyrën e tij etj dhe të pjeshme kur prek vetën një cilësi të djathit Defektet e djathit ndahen në 3 grupe.

-Defektet që prekin shijen dhe erën e djathit. 

Djath me shije të thartë, takohet më shpeshë tek djathrat e butë dhe gjysëm të fortë. Shija e thartë, shfaqet në fillim të stazhionimit, ku djathi mbahet në temperaturë të lartë dhe kur prodhohet nga qumështi i thartuar. Gjatë stazhionimit të djathit ky defekt zhduket.

Djath me shije të hidhur, takohet tek djathrat e butë dhe gjysëm të fortë në fillim të ztazhionimit, ku zbërthimi i proteinave bëhet deri në peptoze dhe albumoze që kanë shije të hidhur. Më vonë po të kemi temperaturë të përshtatshme zbërthimi i albumozeve dhe peptozeve vazhdon dhe shija e hidhur zhduket. Hidhërimi i djathit ndodh më shpesh në këto raste: kur djathi stazhionohet në temperaturë të ulët, albumozet dhe peptozet e fituara nuk zbërthehen më tej, sepse proceset mikrobiologjike janë ndërprerë. Duke rritur temperaturën 15-170C gjatë stazhionimit hidhërimi zhduket. Kur ferment i djathit ka fuqi të dobët dhe përdoret sasi e madhe në mpiksje, në këtë rastë së bashku me majanë hyjnë në qumësht sasi e madhe pepsine, e cila shpërbën proteinat. Shije të hidhur djathit i shfaqet dhe kur ai qëndron në të ftohtë dhe e merr kripën me vonesë dhe kripa nuk duhet të përmbajë kripa të magnezit (Mg).

Djath me shije me shije si të sapunit, takohet tek djathrat e vjetër të stazhionuar. Djarhrat me këtë defekt përmbajnë sasi të madhe amonjaku i cili sapunizon lyrën. Vërehet tek djathrat që në koren e tyre përmbajnë shumë lyrë (djathi kaçkavall). Mikroflora që ndodhet në sipërfaqen lyrore, prodhon enzimën lipolitike e cila shpërbën lyrën në glicerinë dhe acide lyrore të cilat hyjnë në djathë dhe i japin shije djegëse. Për të menjanuar këtë defekt djathi duhet të pastrohet mirë gjatë kriposjes dhe gjatë stazhionimit, të parafinohet ose ambalazhohet dhe të ruhet në temperaturë të ulëta.

-Defekte në brumin (kosistencën) e djathit. Djathrat e ndryshëmkanë kosistencë të ndryshme. Disa janë elastikë dhe të butë, disa të fortë dhe të thërmueshëm. Defektet në bromine djathit janë këto:

Djath i pa lidhur mirë, ndodhë kur në të është prodhuar sasi e madhe acidi laktik. Ky djath çahet lehtë. Shkaqet janë të ndryshme, por më shumë vërehet përpunohet qumësht i infektuar dhe kur pasta e djathit e djathit është punuar keq. në të dyja rastet rezultate të mira jep hodhimi i hirrës me ujë (mbas ngrohjes së dytë), që çon në pakësimin e sheqerit të qumështit dhe acidit laktik në masën e djathit. Defekti mund të shfaqet edhe kur qumështi përmban pak lëndë të thatë. 

Vrimosja e djathit, është defekt me prejardhje bakterjale. Djathi fryhet, bëhet me vrima dhe në fund mund të çahet. Vrimosja mund të jetë e hershme ose e vonshme.

· Vrimosja e hershme, ndodh në ditët e para të prodhimit. Ku djathi përmban ende laktoz dhe aciditeti nuk është shumë i lartë, por mund të ndodhë edhe gjatë presimit, në qoftë se qumështi është i papastër dhe temperatura e lokalit është e lartë. Vrimat janë të vogla të shpeshta dhe të mëdha në numër. Ky djath ngjanë me sfungjerin. Bëhet i fortë, thërmohet dhe nuk ka shije. Shkaktohet nga bakterjet e grupit Koli aerogenes. Këto bakterja zbërthejnë laktozin dhe formojnë gaze (CO2, H2 etj), që duke kërkuar të dalin jashtë fryjnë djathin dhe kur dalin formojnë vrima. Qëtë mos ndodhë vrimosja e hershme duhen të merren këto masa: qumështi duhet të jetë i pastër dhe i freskët, të përdoren kultura të pastra bakterjale. Presimi dhe kripja të bëhen në temperaturë të ulëta 13- 150C, sepse pengon zhvillimin e bakterjeve Coli. Shtimi i nitratit të kaliumit (KNO3) para mpiksjes bëhet për të shkatëruar bakterjet Coli, por nuk menjanohet krejtësisht vrimosja e djathit.

· Vrimosja e vonshme, vihet re nga mezi ose fundi i stazhionimit, kur ai nuk përmban më laktoz. Në këtë defekt djathit i shfaqen vrima të mëdha por të rradha të cilat shkaktohen nga bakterjet butirike. Ndodh më shpeshë tek djathrat e fortë. I vetmi mjetë për të luftuar këtë vrimosje është lufta kundër bakterjeve butirike (higjenën). Pasterizimi nuk i zhduk bakterjet butirike, sepse këto formojnë spore që i rezistojnë nxehtësisë. Tek djathrat e fortë vërehet dhe vrimosja e dëshirueshme, që shkaktohet nga bakterjet propionike në fazën e dytë të stazhionimit, siç ndodh tek djathi Vize, Emental etj. 
-Defektet në koren e djathit.

· Djathi me kore të trash, formohet tek djathrat e fortë që presohen dhe ruhen në ambjente të thata.

· Djathi me kore të trash dhe të ashpër, formohet tek djathrat e fortë që presohen dhe ruhen për një kohë të gjatë në ambjente të thata me pak lagështi. Ky defekt ndodhë dhe kur hirra hollohet me shumë ujë gjatë ngrohjes së dytë dhe kur djathi lahet shumë shpesh me ujë të ngrohtë. korja e trashë e mbron mirë djathin, por është e padëshirueshme. Prandaj djathi duhet të parafinohet për të eleminuar këtë defekt. 

· Korja e dobët, formohet gjatë stazhionimit të djathrave të fortë aty ku shtresa është në kontakt me dërrasën. Sipërfaqa është e lagur dhe hollohet. Për të shmangur këtë defekt djathit indërrohet vendi.

· Mikrogjallesat në koren e djathit, zhvillohen kur korja e djathit është me aciditet të ulët. Në këtë rastë zhvillohen bakterjet kalbëzuese, të cilat shkaktojnë dëmtimin e saj. Në sipërfaqen e djathit dallohen njolla me ngjyra të ndryshme nga myku Peniciljum Mukor, Aspergilius Ospora etj. Myku luftohet duke e pastruar sipërfaqen e djathit herë pas here. Më të rrezikshme janë njollat e prodhuara nga myku Ospora që formon njolla me ngjyrë të kuqe ose të verdha dhe deportojnë 4-5 cm në djathë. Ky lloj myku menjanohet duke futur djathin në ujë të nxehtë në 65-750C për 4-5 minuta, pastaj lahet zhytet përsëri për 2-3 sekonda në ujë të nxehtë në 75-850C, thahet dhe parafinohet. (Këshillohet që djathi të lahet me hirrë të thartë).

· Defektet që shkaktohen nga parazitët. Krimbja e djathit rradhë herë mund të shkaktohet nga mizat e banesës ose nga miza të tjera. Për të shmangur krimbjen duhet të merren këto masa: para se të filloj sezoni baxhot ose lokalet e fabrikave duhet të desinfektohen mirë. Raftet duhet të pastrohen mirë dhe të dezifektohen me tretësirë 3% sodë kaustike. Për të luftuar parazitët dhe brejtësit, lokale e fafrikave duhet të dezinfektohen me sulfat hidrogjeni ose me NH3 (amonjak).

10.21  Përcaktimi i rrezes dhe kostos së djathit.

Me rreze të djathit kuptojm sasin e djathit plotësisht të stazhionuar që përftohet nga 100kg qumësht.. Rrezja e djathërave të butë Fetë dhe Teleme mund të përcaktohet me anë të kësaj formule: 
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Lthq→ lënda e thatë në qumësht

Lthh→ lënda e thatë në hirrë

Lthd→ lënda e thatë në djath

Lënda e thatë nxirret nëpërmjet analizave loaboratorike ose llogaritet me anë të formulës për djathrat e fortë (kackavall rrezja përcaktohet me anë të formulës: 

[image: image31.png]R=Lthq—5+

B(Lthq —5)
100




5→Numër konstant që përcakton humbjen e lëndëve të thata në qumësht deri në stazhionimin e djathit. 

B→% e H2O në djathin kackavall 

Kostoja e prodhimit të produktit të gatshëm përcaktohet nëpërmjet një tabele ku vendosen të gjitha shpenzimet e kryera për prodhimin e 1 kg djathë.

	Nr
	Emërtimi
	Njësia
	Sasia
	çmimi
	Vlera me T.V.SH

	1
	Qumësht 
	Kg
	
	
	

	2
	Kultur bakterjale
	gr
	
	
	

	3
	Maja (kimozinë)
	gr
	
	
	

	4
	Energji elektrike etj.
	Kë orë
	
	
	


10.22  Linjat teknologjike dhe paisjet e prodhimit të djathit.

Linja teknologjike e prodhimit të djathit fillon me: tankun grumbullues, pasterizatori, seperatori, homogjenizatori, vaskat e mpiksjes, presa, vaskat ose raftet e kripjes, dhoma e stazhionimit dhe ruajtjes.

11. Teknologjia e prodhimit të djathit të butë.

11.1  Llojet, karakteristikat e djathërave të butë, skema teknologjike e prodhimit të tyre.

Skema teknologjike e prodhimit të djathit të butë:

Pranimi i qumshtit

↓

Përpunimi fillestar

↓

Përpunimi termik

↓



Përgatitja për mpiksje

↓

Mpiksja

↓

Përpunimi i masës së mpiksur

↓

Formimi

↓

Presimi (vetpresim)

↓

Kriposja

↓

Stazhionimi

↓

Ruajtja.

Ka shumë lloje djathërash të butë, më të dëgjuar janë Feta, Telme, Tip83, Belpaeze, Kreshnica, Telexhio, Bize, Kamembert, Bri etj, që vet presohen dhe stazhionhen me myk në brumë janë: Kamembert, Briz etj, janë djathëra të bardhë dhe të butë që prodhohen kryesisht nga qumështi i lopës i deles i dhisë ose nga kombinimi i tyre. Këto djathëra nuk kanë shumë yndyrë, kanë kosistencë të butë jo të thërmueshme me vrima të çrregullta, % e kripës mesatare 16-18% në shëllirë, stazhionohet për 5-11 ditë. Ruhen në shëllirë në ambjente të freskëta frigoriferike deri në 8oC për 9-12 muaj. 

11.2  Teknologjia e prodhimit të djathit të butë me shëllirë.

Për prodhimin e djathit të butë me shëllirë zbatohet një skem teknologjike si më poshtë: analizimi i qumështit dhe vlersimi i cilësis së tij, pastrimi i qumështit, pasterizimi në temp 63-68oC për 20-30min, ftohja deri afër temp së mpiksjes, përgatiten kulturat bakteriale në sasinë e duhur, shtohen në qumësht dhe qëndron për tu fermentuar për 15min. Gjatë kësaj kohe peshohet kripa e Ca dhe hollohet në H2O të vakët shtohet në qumësht duke përzier mirë. Ndërkoh peshohet edhe kimozina (majaja tretet në ujë të vakët shtohet në qumësht pak nga pak). Qumështi lihet të mpikset për aq minuta sa e kërkon teknologjia kryhen provat e mpiksjes. Kthimi i sipërfaqes 1.5-2 cm, lihet në qetësi 7-10 min, prerja e parë 6-8 cm lihet në qetësi 7-10 min, prerja e dytë 2-4cm lihet në qetësi 7 min, përmbysja dhe copëtimi deri në madhësi e kokrrës së arrës lihet në qetësi. Përgatiten format e djathit me napat. Bëjmë formimin. E lemë në qetësi për 2 orë. Mbasi është presuar nxjerrim djathin nga forma. E presim në tre forma të barabarta, futen në vaskat me shëllirë me përqëndrim 16-18%. në temperaturën e ambjentit 150C qëndron për 15-20 ditë pastaj futet në fuçi në përqëndrimin e duhur që dërgohet në ruajtje.

11.3  Teknologjia e prodhimit të djathit Teleme.

Pasi është bërë pranimi i qumështit dhe përpunumi fillestar, kryhet pasterizimi dhe ftohja deri afër temperaturës së mpiksjes. Ky djathë mpikset në temperaturën 28-320C. I shtohet aq maja djathi që mpiksja të zgjas 70-75 min. Pas mpiksjes bëhet përpunimi i masës së mpiksur. Kthehet sipërfaqa 1.5 cm lihet në qetësi për 7 min. Bëhet prerja e parë në kuadrate 6-8 cm, lihet në qetësi për7-10 min. Prerja e dytë bëhet deri në 2 -3 cm, qëndron për 10-15 min qetësi përgatiten kallëpet vendosen linaca dhe fillon mbushja e tyre njëra mbas tjetrës. Kallëpet janë pa fund dhe 60x60x16 në formë katërkëndëshi. Duke pasur parasysh që në çdo kallëp të hidhet sasi djathi për 65-70 kg qumësht dele dhe 100-110kg për qumështin e lopës. Mbas mbushjes kallëpet lihen në qetësi për 10 min. Gjatë kësaj kohe lëvizet napa, për të lehtësuar daljen e hirrës dhe që të mos krijojë rrudha. Shtrihet napa mirë mbi sipërfaqen e djathit pa krijuar rrudha i vendoset kapaku sipër i cili futet brënda në formë dhe mbi të vihet një peshë deri në 8 kg qëndron kështu për 2-3 orë. Mbas kësaj i hiqet kapaku dhe i hiqet napa dhe shihet djathi nëse ka formuar rrudha të cilat priten lehtë me thikë. Në presimin e dytë djathi futet përsëri në formë dhe mbi të, vihet një pesh 15-18 kg. Presimi i përshtatshëm duhet të bëhet në 14-160 C. Pastaj përgatitet shëllira në përqindjen e duhur18% kripë dhe djathi vendoset në vaskë ose fuçi. Gjatë stazhionimit djathit i kontrollohet here pas here përqindja e kripës në shëllirë. Stazhionimi bëhet për 18-20 ditë. Duhet të kontrollohet herë pas here gjendja e vollzave pastaj kalon në ruajtje në vende të freskëta ose figoriferike në temperaturë 4-60C.

11.4  Teknologjia e prodhimit të djathit Tip 83.

Për prodhimin e djathit Tip 83 përdoret qumësht lope, dele, dhie. Pasi është bërë pranimi dhe përpunimi fillestar, qumështi pasterizohet në temperaturën 83-850C nga ka marë emrin Tip 83 për 20-30min. Ftohet deri afër temperaturës së mpiksjes e cila është relativisht e lartë 28-420C. Koha e mpiksjes është shumë e shkurtër 4-8 min. Duke u pasterizuar në temperaturë të larta qumështi e humbet aftësinë mpikëse. Në këtë rastë veprohet kështu: i shtohen 10 ml acid klorhidrik (HCl) e përqëndruar kimikisht e pastër për 100 litra qumësht. Në verë shtohet 8ml, ndërsa në dimër kur ka aciditet më të ulët i hidhet 15ml acid, hollohet me 1.51itra H2O. I shtohet klorur kalciumi (CaCl2), në masën 10-15gr për 100 litra ujë. Përdoret farë djathi, në masën më të madhe 1.5 gr për 100 litra qumësht duke llogaritur që mpiksja të bëhet shumë shpejt për 4-8 min. Duhet të kihet kujdes që acidi të hidhet gradualisht dhe qumështi të trazohet mirë. Yndyra, bazë 3.8%. Shtohen, shtesat (kulturat e pastra dhe kloruri i kalciumit). Qumështi përzihet mirë dhe lihet në qetësi për 60 min. Përpunohet masa në kube 4-5 cm e lëmë në qetësi 5-10 min. Përgatiten format, u vendoset napa dhe format mbushen njëra pas tjetrës. Kujdes gjatë mbushjes pasta nuk duhet të ftohet sepse krijohen defekte. Lihen në qetësi për 30 min. Shtrihet napa mbi formën e mbushur, vendoset kapaku dhe herë pas here kthehen. Vetpresimi, zgjat 6-10 orë. Djathi, pritet në tre pjesë të barabarta dhe vendoset në vaska, ku shëllira duhet të jetë 14-16 0C. Stazhionimi bëhet për 15-20 ditë. Kur djathi stazhionohet vendoset në fuçi përqëndrimi i shëllirës duhet të jetë 14 %.

11.5  Defektet dhe vlersimi i cilësisë së djathit të butë.

Gjatë prodhimit të djathrave të butë shkaktohen shumë defekte të cilat mund të jenë të përgjithshme që prekin gjithë sasinë e djathit dhe të pjesshme që prekin vetëm një cilësi të tij. Defektet mund të shkaktohen nga cilësia e dobët e lëndës së parë nga mos përpunimi i rregullt i masës, nga mënyra e kripjes, kushtet e ruajtjes etj. Defektet tek djathrat e butë janë: 

· djath me shije të thartë,

· djath me shije të hidhur,

· djath i pa lidhur mirë, 

· djath me kosistencë të thërmueshme,

· djath me mykë,

· djath me parazitë.

Vlersimi i cilësisë, bëhet duke kryer analizat, i përcaktohet aroma, shija, ngjyra, kosistenca, lënda e thatë, yndyra dhe rezultatet e mara krahasohen me standartet e përcaktuara.

12. Teknoligjia e prodhimit të djathrave gjysëm të fortë.

12.1  Llojet e djathrave gjysëm të fortë, karakteristikat dhe skema teknologjike e prodhimit të tyre.

Në djathra gjysëm të fortë përmëndim: Korabi, Fontina, Peshi, Trapisht, Ligurt, Kaçiota me shtesa, Rokfort, Gorgonzola, Stilton. Këto djathra ndahen në dy grupe: 

1- Që presohen dhe me ringrohje të dytë të ulët, 

2- Presohen dhe stazhionohen me mykë në brumë si Gorgonzola, Stilton etj.

Karakteristikë e këtyre djathrave është në brëndësi të tyre zhvillohet myku penicilium Rokfort që stazhionohen nga bakteret laktike dhe myku. Zbërthejnë kryesisht proteinat dhe yndyrnat duke formuar lëndë me shije dhe erë specifike që është karakteristike për këto lloje djathrash. Ka edhe djathra që nuk stazhionohen me myk në brumë që kanë erë dhë shijë specifike. Skema teknologjike e prodhimi të tyre është: 

Pranimi i qumshtit

↓

Përpunimi fillestar

↓

Përpunii termik


↓

Përgatitja për mpiksje

↓

Mpiksja

↓

Përpunimi i masës

↓

Pjekja (Ringrohja e dytë)

↓

Formimi

↓

Presimi

↓

Kriposja

↓

Stazhionimi

↓

Ruajtja.

12.2 -12.3  Teknologjia e prodhimit të djathit Rokfort.

Karakteristikë për këtë lloj djathi është se në brëndësi të tij zhvillohet myku penicilium Rokfort. Përdoret qumësht dele me aciditet 24-280T, por mund të prodhohet dhe nga qumësht lope. Yndyra në qumështin e deles është 5.5-6.5%. Kryhet pasterizimi, ftohja deri afër temp së mpiksjes, shtohen kultura bakteriale në masën 1-1.5% në bazë të sasisë së qumshtit. Mpiksja bëhet në temperaturën 26-300C. Shtohet aq maja djathi që mpiksja të zgjasë për 90-120 min. Përpunimi i masës së mpiksur bëhet në madhësi 2cm, lihet në qetësi bëhet trazimi dhe të mos pengohet dalja e hirrës mund të ngrohet djathi 1-20C mbi temperaturën e mpiksjes. Gjatë trazimit, bëhet pjekja e djathit dhe që nga kthimi i sipërfaqes deri në pjekjen e tij që zgjatë 60-80 minuta. Lihet në qetësipër 7-10 minuta dhe hiqet [image: image33.png]


 e hirrës. Trazohet vazhdimisht, që të çlirohet hirra. Gjatë kesaj kohe temperatura duhet të jetë 18-200C. Kullimi mund të bëhet edhe me napë, format janë metalike në formë cilindrike me diametër 20cm me 15cm e cili ka vrima të vogla. Para se të futet djathi në formë, pasta duhet të thërmohet me duar. Përgatisim format në fund të tyre vendosim një kapak dhe mbushim format pak e nga pakë. Pasi formohet një shtresë 3-4cm në djath i hidhet myku në formë pluhuri. Duke e shpërndarë në të gjithë sipërfaqen me përjashtim 1-2cm nga periferia këshu vazhdon për çdo shtresë formohen 4 shtresa në pjesën e sipërme nuk hidhet mykë. Kujdes të mos ftohet pasta. 

Vetpresimi. Djathi i formuar dërgohet në depo bashkë me kallëpët në temperaturën 18-200C dhe lagështire relative të ajrit 90-95%. Djathi kriposet me të thatë por edhe me shëllirë. Kriposja e thatë fillon ditën e peste nga data e prodhimit. Depoja ku bëhet kriposja duhet të jetë e thatë dhe e freskët rreth 100C. Format e thata kriposen në sipërfaqe dhe anash. Filimisht kriposjet janë të shpeshta pastaj rradhohen. Pas 20 ditëve kripa ka arritur në të gjithë masën e djathit. Përmban 4-4.5% kripë. Para se të kriposet dhe të stazhionohet djathi duhet të pastrohet nga myku. Lihet ashtu për dy ditë, parafinohet dhe shpohet me gjylpërë inoksi të trashë 50-60 vrima, me qëllim që të hyjë ajri brënda dhe të zhvillhet sa më mirë myku. Format e pastruara dërgohen në depon e stazhonimit në temperaturën 80C dhe lagështi 95%. Ndërrimi i ajrit në depo bëhet çdo 24 orë, duke bërë të mundur largimin e gazeve që krijohen. Stazhionimi bëhet në rafte druri, duke vendosur kokat e djathit vertikalisht. Stazhionimi përfundon pas 2 muajve dhe dërgohet në frigorifer në temp 0-20C.

12.4 -12.5  Teknologjia e prodhimit të djathit Tirana.

Prodhohet vetëm nga qumështi i lopës me aciditet jo më të lartë se 200T me 4% yndyrë. Qumështi pasterizohet në temperaturën 63-680C për 20-30 min ose 72-740C për 15-20 sek. Ftohet deri afër temperaturës së mpiksjes 40-420C. Shohen kultura bakteriale streptokokus laktik në masën 70-75%. Streptokokus diacetik laktik në masën 15-20%, betakokus kremoris 5-10%. Për 100 litra qumësht shtohen 150-250 gr në mungesë të tyre hedhim kos të freskët por rezultatet nuk do të jenë të kënaqëshme. Shtohet CaCl2 i cili është tretur paraprakisht. Mpiksja realizohet në dublikator. Shtohet aq maja (kimozinë) sa mpiksja të zgjasë 15-20 min. Lihet në qetësi për tu mpiksur. Përpunohet masa e mpiksur, sa madhësia e kokrrës së arrës. Hiqet një sasi hirre pa e zbuluar pastën. Formimi bëhet në forma cilindrike 10-20 cm. Format kanë fund dhe janë me vrima. Llogaritet që në formë të hidhet 18-20kg qumësht. Vendoset napa, hidhet pak nga pak djathi dhe lëvizet napa nga kallëpi. Pasi është arritur të bëhet formimi i djathit hidhet ujë i nxehtë ose hirrë e freskët e ngrohur në temperaturën 40-420C, për të krijuar një sipërfaqe të lëmuar që është karakteristike për këtë lloj djathi. 

Stufatura: qëndrimi i djathit në temperaturë fermentimi. Format e djathit vendosen në ambjente me temperaturë 28-30 ̊C në lagështirë relative 90-95%. Gjatë këtij qëndrimi ndodhin fenomene kimiko-biologjike të nevojshme për ti dhënë elasticitet dhe kosistencë djathit. Ky proces fermentimi zgjat 7-10 orë. Ka rëndësi të veçantë në formimin e shijes dhe aromën e djathit. Gjatë kësaj kohe herë pas here format e djathit kthehen. Zbatohet kriposja me shëllirë në 18-20%. çdo 3-4 orë kthehet sipërfaqja që nuk është në kontakt me shëllirën. Stazhionimi kryhet në temperaturë 6-70C dhe lagështi relative të ajrit jo më pak se 85%. Përdoren rafte druri për stazhionim. Djathi nuk duhet të formojë kore sepse kosistenca e këtij djathi është e lëmuar. Srazhionimi zgjat 25-30 ditë, ruhet në dhomë frigoriferike dhe lagështi të ajrit85-88%.

12.6  Defektet dhe vlersimi i cilësisë në djathrat gjysëm të fortë.

Gjatë prodhimit të djathrave të butë shkaktohen shumë defekte të cilat mund të jenë të përgjithshme që prekin gjithë sasinë e djathit dhe të pjesshme që prekin vetëm një cilësi të tij. Defektet mund të shkaktohen nga cilësia e dobët e lëndës së parë nga përpunimi jo i rregullt, nga mënyra e kripjes, kushtet e ruajtjes etj. Defektet tek djathrat e butë janë:

· djath me shije të thartë,

· djath me shije të hidhur,

· djath i pa lidhur mirë,

· djath me kosistencë të thërmueshme,

· djath me kosistencë të ashpër.

Vlersimi i cilësisë, bëhet duke kryer analizat, i përcaktohet aroma, shija, ngjyra, kosistenca, lënda e thatë, yndyra dhe rezultatet e mara krahasohen me standartet shtetrore në fuqi.

13. Teknologjia e prodhimit të djathrave të fortë.

13.1  Llojet e djathërave të forte, karakteristikat dhe skema teknologjike e prodhimit të tyre.

Disa nga llojet e djathërave të fortë janë: Kaçkavall, Vize, Provalone, Mekollome, çeder, Mocarela, Pikorino, Emental, Edam, Rozafa, Provaleto,Ilria, Moglica, Peza, Parmixhano. Ndahen në dy grupe, që presohen dhe me ringrohje të dytë në temperaturë të ulët si Rozafa Edam etj. Prodhohen nga qumështi i lopës, deles. Kanë kosistencë të yndyrshme dhe me vrima të vogla ose të mëdha të rralla ose të shpeshta. Pastën e kanë të fortë dhe të thërrmueshme temp e ngrohjes së dytë e kanë të lartë mbi 40oC. Masa ka ngjyrë të verdhë në krem. Kriposja bëhet e thatë. Janë djathra që e marrin me vështirsi kripën. Stazhionohen për 45-60 ditë. Skema teknologjike e prodhimit të tyre është:

Pranimi i qumshtit

↓

Përpunimi fillestar

↓

Përpunimi termik

↓



Përgatitja për mpiksje

↓

Mpiksja

↓

Përpunimi i masës së mpiksur

↓

Pjekja (Ringrohja e dytë)

↓

Formimi

↓

Presimi 

↓

Kriposja

↓

Stazhionimi

↓

Ruajtja.

13.2  Kërkesat specifike ndaj qumështi dhe kulturave të pastra bakteriale për prodhimin e djathit të fortë.

Qumështi të jetë i freskët, jo me aciditet të lartë, i marë nga kafshë të shëndetshme, jo i fallsifikuar, të mos përmbajë kulloshtër, mastit dhe antibiotik. Kulturat bakteriale që përdoren për prodhimin e djathrave të fortë duhet: të kenë aftësi mpikse dhe frementuse, të jenë të freskëta, të kenë aftësi për të prodhuar dioksid karboni (CO2) dhe të shpërbëjnë proteinat. Për prodhimine djathrave të fortë përdoren kultura bakterjale specifike.

13.2  Teknologjia e prodhimit të djathit Vize.

Djathi Vize është djath gjysmë i fortë. Prodhohet nga qumësht dele ose lope. Qumëhti duhet të jetë i pastër, me aciditet 260T për qumështin e deles dhe 220T për atë të lopës. Pasterizimi kryhet në temperaturën 65-680C për 20-30 min. Mpiksja, bëhet në temperaturë 34-380C për 45-50 min. Kthehet sipërfaqes 1.5-2 cm dhe lihet në qetësi për 5 min, pasta pritet me thikë në kuadrate 6-8 cm. Lihet në qetësi për 5-7 min. Bëhet prerja e dytë në kuadrate 2-4 cm dhe lihet në qetësi për 5-7 min. Pastaj më anë të lugës së djathit bëhet përmbysja e pastës, lihet në qetësi për 5-7 min. Kryhet copëtimi i pastës në madhësinë e kokrrës së misrit dhe lihet në qetësi për 5-7 min. Pastaj hiqet 1 e 3 e hirrës duke vendosur napën mbi sipërfaqen e pastës. Hirra mblidhet në një enë të pastër. Pasta e djathit ngrohet ngadalë për 10 min, pastaj shpejtohet dhe temperatura shkon 46-480C (100C mbi temperaturën e mpiksjes), përzjerja vazhdon vrullshëm për 30 min derisa kokrrizat të piqen dhe të bëhen elastike. Pasta lihet në qetësi. Hiqet një pjesë e hirrës dhe pasta mblidhet në një anë të enës.. Format janë cilindrike me përmasa 30x10 cm, pa fund dhe pa kapak, brënda formës vendoset napa. Mbushet forma mbi nivelin e saj, duke e ngjeshur. Djathi presohet për 2-3 orë. Në 30 min e para raporti i presimit është 1:5. Pastaj djathi nxirret nga forma dhe hiqet napa. Djathi vendoset në napë të re dhe futet përsëri në formë. Pas 1 orë presimi bëhet në raportin 1:8. Presimi i fundit bëhet drejtpërdrejt në djath në raportin 1:10. 5-7 ditët e para të kripjes, djathi Vize mbahet në formë. Fillimisht, ai kripet dy herë në ditë, kryesisht në sipërfaqen rrethore, kurse sipër fare lehtë. Kripjen e pare, djathi vize e merë pas 24 orëve pas prodhimit. Pasi nxirret nga forma vendoset në njishë dhe kripet e kthehet 2 herë në ditë. Pas 2-3 ditë që ka qenë në njishe, djathi ngrihet në dyshe. Ai kripet një herë në ditë por kthehet dy herë. Pas 4-5 ditëve ngrihet në treshe, katërshe etj. Djathi në tresh kripet njëherë në dy ditë. Atë ditë që nuk kripet pastrohet në sipërfaqe me napë me shëllirë, thahet dhe kthehet. Djathit Vize i bëhen 45 kripje në 60 ditë. Djathi Vize mund të kripet edhe në shëllirë 5 ditët e para për të eleminuar fryrjen. Stazhionimi, bëhet për 60-65 ditë, në temperaturë 16-180C dhe lagështi relative 85-88%. Vrimosja e djathit shfaqet pas ditës së 7-8 të prodhimit nga bakterjet propionike me vrima të rrumbullakëta me diametër 0.5 cm. Djathi vize ambalazhohet në qese me vakum pas stazhionimit dhe ruhet në ambjente të freskëta në temperaturën 4-80C.

13.4  Teknologjia e prodhimit të djathit Kasher (kaçkavall).

Kasheri bënë pjesë në djathrat e forte, prodhohet nga qumështi i deles ose i përzier me qumësht lope. Qumështi nuk pastërizohet. Shtohen, kulturat bakteriale, CaCl2dhe majaja e djathit. Mpikja bëhet në temperaturën 34-36oC. Kthehet sipërfaqa, lihet 3-5min në qetësi, pasta pritet në katrorë me përmasa 5-7cm, lihet në qetësi, bëhet prerja e dytë në katrorë me përmasa 2cm. Masa copëtohet sa përmasa e kokrrave të misrit. Ngrohjen e dytë bëhet në temperaturë 40oC. Temperature e pjekjes rritën gradualisht dhe përzierja fillon ngadalë, pastaj bëhet energjike. Ngrohja e dytë vazhdon derisa kokrrizat e djathit të piqen mire në temperaturën 42-480C. Nxirret hirra nga kazani, mblidhet djathi, pritet në copa të mëdha dhe lihet të presohet. Fermentimi (djersitja) është procesi më i rëndësishëm dhe më delikat, nga i cili varet cilësia e djathit. Veprohet kështu: djathi i presuar pritet në copa të barabarta, mbështillet me napë dhe vendoset mbi tryezë. Temperatura e fermentimit është në varësi të qumshtit. Nëse qumështi ka qenë i freskët fermentimi bëhet në temperaturën 30oC, kur është i aciduar, temperature e fermentimit duhet të jetë 20oC. Fermentimi zgjat 6-10 orë, shkon dhe 24 orë. Fermentimi përfundon kur aciditeti i djathit arrin 180oT, Djathi merr ngjyrë të verdhë e kosistencë elastike. Në praktik ky çast përcaktohet kështu: nga masa e djathit, në vende të ndryshme, priten copa të vogla të barabarta, të cilat zhyten në ujë në një temperaturë 72-74oC. Rripat vendosen në një kovë me vrima nga poshtë, e cila zhytet në kazan. Në kovë hidhet aq sa do të duhen për një kallëp djath. Masa e djathit në kovë përzihet me një lugë të gjatë druri, në mënyrë që të ngrohet njëtrajtësisht. Përvëlimi zgjat 2-5 min.

 Masa përzihet dhe tërhiqet me dorë. Kur filli i tërhequr këputet shpejt, djathi nuk ka fermentuar sa duhet. Po kjo dukuri vërehet edhe kur djathi ka tejfermentuar. Në këtë rastë masa e djathit është e ashpër. Nga djathi i fermentuar mirë, fijet zgjatin më shumë, pa u këputur. Format mbushen me pastë dhe presohen. Djathi i formuar shpohet me gjilpërë në ato vende ku kuptohet se ka gaze. Kripja fillon 24 orë pas hyrjes së djathit në kallëpe. Kripja e dytë bëhet 12 orë pas të parës, duke e kthyer dhe kripur sipërfaqen tjetër të djathit. Kripjen e tretë 24 orë pas së dytës. Pastaj djathi kripet çdo tri ditë, por kthehet çdo ditë. Për 45-60 ditë djathi merr 15-20 kripje, dhe njëkohësisht stazhionon plotësisht. Kripja bëhet në mjedise me temperaturë 16oC. Djathi staxhionohet për 60 ditë në mjedis me temperaturë 18oC dhe lagështi relative të ajrit 85-88%.

13.5  Defektet dhe vlersimi i cilësisë në djathrat gjysëm të fortë.

Gjatë prodhimit të djathrave gjysëm të fortë shkaktohen shumë defekte të cilat mund të jenë të përgjithshme që prekin gjithë sasinë e djathit dhe të pjesshme që prekin vetëm një cilësi të tij. Defektet mund të shkaktohen nga cilësia e dobët e lëndës së parë nga mos përpunimi i rregullt, nga mënyra e kripjes, kushtet e ruajtjes etj. Defektet tek djathrat e fortë janë: 

1- djath me shije të thartë,

2- djath me shije të hidhur,

3- djath i pa lidhur mirë,

4- Vrimosja e hershme ose e vonshme,

5- djath me kosistencë të thërmueshme,

6- djath me kosistencë të ashpër etj.

Vlersimi i cilësisë, bëhet duke kryer analizat, i përcaktohet aroma, shija, ngjyra, kosistenca, lënda e thatë, yndyra. Analizat e kryera krahasohen me standardet shtetërore.

14. Teknologjia e prodhimit të djathit të shkrirë.

14.1  Djathrat e shkrirë, karakteristikat dhe skema teknologjike e prodhimit.

Djathrat e shkrirë janë produkte që përgatiten nga shkrirja në temp të lartë, e djathërave të fortë ose të butë me stazhionim të ndryshme, duke u përzjer me gjalpin ose gjizën. Fillimisht djathërat e shkrirë u krijuan që të krijohej një produkt i qëndrueshëm me kosisistencë të zakonshme. Prandaj lënda e parë ishte e cilësis së mirë. Më vonë për prodhimin e djathërave të shkrirë u përdorën djathra me defekte mekanike që nuk kanë prekur shijen dhe aromën e tyre. Për prodhimin, e djathërave të shkrirë përdoren vetëm djathëra me defekte mekanike dhe në asnjë mënyrë djathra me procese mikrobiologjike. Teknologjia e prodhimit të djathërave të shkrirë përfshin këto operacione: 

Seleksionimi dhe ruajtjen e lëndës së pare


↓

Përpunimi fillestar dhe bluarja


↓

Përgatitja e kripërave shkrirëse (Emugaltorëve)


↓

Rregullimi i përmbajtjes ujit (H2O)


↓

Shkrirja


↓

Formimi dhe paketimi.

14.2  Lënda e parë dhe lënda ndihmëse që përdoren për djathin e shkrirë, kërkesat ndaj tyre.

Djathi i shkrirë përgatitet nga një ose disa lloje djathrash, të cilat merren në sasi të ndryshme. Rraporti i tyre varet nga lloji i djathit të shkrirë që kërkojmë të përgatisim. Djathi i shkrirë përgatitet me cilësi të mirë vetëm nga një djath i mirë i cili është stazhionuar plotësisht. Edhe tej stazhionimi është i pa dëshirushëm në përgatitjen e djathit të shkrirë. Kur përdoret djath i pa stazhionuar plotësisht formohen shtresa të veçanta duke prishur kështu kosistencën djathit të shkrirë. Gjatë përgatitjes së lëndës së parë manovrohet me djathin sipas shkallës së stazhionimit. Në qoftë se kemi pak djath të tejstazhionuar në shkrirjen e djathit i shtohet pak djath i pastazhionuar. Djathi sidomos djathrat e fortë të cilat kanë çarje ose myk në sipërfaqe patjetër duhet të pastrohen para se të përdoren. Duhet të analizhohen për përmbajtjen e yndyrës dhe përzierja e tyre të bëhet në atë mënyrë, që yndyra në djathin e shkrirë të jetë sipas standardit.

14.3  Procesi teknologjik i prodhimit të djathit të shkrirë.

1) Përpunimi fillestar dhe bluarja.

Djathërat që caktohen për prodhimin e djathërave të shkrirë në fillim pastrohen mirë p.sh djathi Fetë dhe Teleme hiqet nga hirra nga bidoni dhe hidhet ujë i pastër i ftohtë qëndron 4-5 orë dhe lihet në tavolin për tu tharë. Ndërsa djathërat e fortë pastrohen nga myku dhe priten në rripa të vegjël 3-4cm për tu bërë sa më shpejt shkirja duhet të zhduket kosistenca kokrrizore dhe kalon në makinat e shtypjes ku bëhet ngjeshja e djathit dhe formohet një brum pa kokërriza. Përbërja e recepturës përcakton llojin e djathit të shkrirë. 

2) Përgatitja e kripërave shkirëse.

Gjatë bluarjes dhe ngjeshjes është shkatërruar struktura fillestare e djathit. Ndërsa gjatë shkrirjes fillon të bëj një ndarje në temperaturën 30-40oC, të shtresës yndyrore me shtresën e proteinave dhe të ujit. Me rritjen e temperaturës këto pjesë bashkohen përsëri gjatë trazimit. Proteinat, yndyrat tentoj të bashkohen (emulgohen) mirëpo asnjëra nuk arrin të bashkohet ashtu siç duhet dhe si rrjedhim djathi i shkrirë do të rrinte në shtresa. Prandaj dhe uji dhe yndyrnat të bashkohen duhet të përdoren patjetër (emuglator) kripërat shkrirëse. Kriprat shkrirëse janë lëndë kimike që tresin proteinat e djathit prandja sasia e proteinave të tretëshme në ujë në djathin e shkrirë arrijnë 88%. Zakonisht si emuglator përdoret acidi cidrik dhe kripërat e tij por këto kushtojnë shumë shtenjtë. Në vend të tyre përdoren kripërat e fosfateve dhe nitrateve. Është i vështirë të përcaktohet raporti i tyre. Duhet të matet Ph i cili duhet të jetë 4.5-5.8 më mirë është të përdoret Ph 5.8. 

3) Rregullimi i përmbajtjes së ujit që përcakton cilësin e djathit të shkrirë. Ato përmbajnë 16% ujë. Kur përdoret lëndë e parë djathi i fortë duhet bërë plotësimi duke shtuar ujë. Ndërsa në rastin tjetër ku përdoret si lëndë e parë djathi i butë i cili përmban më shumë lagështi këshillohet që të hidhen kripërat shkrirëse në formë pluhuri pa u përzier me ujë. Përvec kësaj para se të përdoret djathi i butë është mirë që të copëtohet dhe të lihet në tavolin që të avulloj një pjesë e ujit. Në këtë rast për të stabilizuar lagështirën mund të veprohet duke përdorur një sasi djathi të fortë me përmbajtje të ulët të lagështisë.

4) Shkrirja 

Kjo realizohet sipas kushteve me ujë të nxehtë, në kazanë avulli të hapur ose duke përdorur makinën e shkrirjes që punon me vakum. Pasi është bërë bluarja dhe ngjeshja djathi hidhet në kazanin e shkrirjes ku shtohet sasia e nevojshme e kripërave shkrirëse të cilat janë llogaritur më parë bashkë me ujin ku do të shkrihet. Vazhdon ngrohja trazohet pa ndërprerje, temp e shkrirjes varet nga veçoritë e lëndës së pare. Ajo lëviz nga temperatura 65-75oC, ka raste që shkon deri në 85oC dhe zgjat 20 minuta. Kjo përdoret për kazanët e hapur, ndërsa për kazanët e mbyllur 10 minuta.

Djathrat janë shkrirë plotësisht, pasta ka fituar elasticitetin është homogjene, fiton një aftësi për të ngjitur dhe jo shumë viskoz, nuk duhet të jetë shumë i ujshëm. Kontrollohet në këtë mënyrë. Në një pjatë të bardhë porcelain merren 10-20 ml shikohet kosistenca dhe shija e tij. Kur shkrirja e tij bëhet me vakum kontrolli bëhet duke e ndërprer sistemin e lëvizjes dhe hapet kapaku.

5) Formimi dhe paketimi 
Pasi ka përfunduar shkrirja ashtu e nxehtë djathi kalon në ambalazhim. Më para djathi është formuar në forma druri ndërsa sot në makineri automatike duke kryer me rradhë dozimi dhe formimi, paketimi sipas fomës mbështillet në letër alumini, vihet etiketa dhe zakonisht 8 copa vendosen në kuti kartoni e cila mbyllet me shirit dhe dërgohet në vende të freskëta pas 24 orëve mund të konsumohet ose dërgohet për ruajtje në temperaturën 5-6oC për një kohë të gjatë. 

14.4  Defektet dhe vlerësimi i cilësisë në djathin e shkrirë.

Gjatë prodhimit të djathit të shkrirë mund të lindin disa defekte që prekim shijen, aromën dhe kosistencën e tij. Defektet mund të transmetohen edhe nga vetë lënda e parë që përdoret. Defektet që shkaktohen në djathrat e shkrirë janë:

· Defektet që prekin shijen dhe aromën e djathit, shkaktohet nga vetë lënda e parë që përdoret e cila nuk është seleksionurmë përpara përdorimit, nuk është përzier mirë gjatë shkrirjes dhe ka mare shije të djegur etj.

· Defektet në kosistencë, shkaktohet kur nuk është rregulluar siç duhet përqindja e ujit të shtuar ose raporti i përqindjes së djathrave të fortë dhe të butë. Shkaktohet nga mos shkrirja e plotë e përbërjes së djathrave dhe mos trazimi gjatë shkrirjes etj.

· Defektet që shkaktohen nga myku dhe nga mos ambalazhimi i rregullt i djathit. Mykja shkaktohet kur nuk është bërë mirë ambalazhimi dhe kur djathi ruhet në kushte të pa përshtatshme në ambjente me lagështi etj.

Vlerësimi i cilësisë së djathit të shkrirë, kryhet në bazë të standarteve shtetrore të përcaktuar në vendin tonë:

· pamja

· aroma

· ngjyra

· shija

· kosistenca

· përqindja e yndyrës

· përqindja e ujit

· përqindja e kripës

Këto karakteristika krahasohen me standardet shtetrore dhe përcaktohet vlerësimi i produktit të gatshëm.

15. Teknologjia e prodhimit të qumështit kondensuar.

15.1  Llojet e qumështit të kondesuar, karakteristikat dhe skema teknologjike e prodhimit të tij.

Ekziztojnë disa mënyra për konservimin e qumështit dihet se shkaku kryesor i prishjes së qumështit është zhvillimi i mikroorganizmave. Qumështi ka përqindje të lartë të lagështis e cila faktorizon zhvillimin e mikroorganizmave. Të gjitha mënyrat e koservimit të qumështit synojnë të krijojnë kushte të pa përshtatshme për zhvillimin e mikroorganizmave. Përveç mënyrës së ftohjes e cila e ruanë qumështin për një kohë të shkurtër ka dhe mënyra të tjera ajo e përpunimit termik në temperaturë të lartë e cila shoqërohet me ambalazh tetmik. Një mënyrë tjetër është heqja e pjesshme ose e plotë e ujit që përmban qumështi i lëngët, mekanizim i procesit të prodhimit vënja në përdorim i paisjeve mekanike të nrdryshme duke përfshirë dhe aparatin e vakumit, kanë bërë të mundur heqjen e ujit nga qumështi pa ulur cilësin fillestare. Sipas shkallës së heqjes së ujit prodhohet qumësht i kondensuar që do të thotë i koncentruar dhe qumësht pluhur. Konservat e qumështit me përjashtim të H2O përmbajnë të gjitha pjesët përbërëse te qumështit duke u holluar përsëri në ujë arrin në qumësht, në raportin që dëshirojmë si rastin kur hiqet pjesërisht uji kemi qumësht të kondesuar i cili mund të jetë me ose pa sheqer ndërsa kur hiqet plotësish ujë kemi qumësht pluhur.

Skema teknologjike e prodhimit të qumështit të kodesuar përfshin këto hapa:

Pranimi dhe seleksionimi i qumështit


↓

Normalizimi i përmbajtjes së yndyrës


↓

Pasterizimi i qumështit


↓

Përgatitja e shurupit me sheqer dhe përzierja e tij në qumështin


↓

Koncetrimi i qumështit


↓

Ftohj e qumështit të kondesuar dhe kristalizimi i sheqerit


↓

Ambalazhimi.

15.2  Kërkesat ndaj lëndës së parë dhe lëndëve ndihmëse për prodhimin e qumështit të kondesuar.

Cilësia e produktit të gatshëm varet shumë edhe nga kërkesat që duhet të plotësoj lënda e parë dhe ndihmëse. Disa nga kërkesat që duhet të plotësojnë janë:

1. Qumështi për prodhimin e qumështit të kondesuar duhet të jetë i cilësisë së mirë.

2. Të merret nga kafshë të shëndetshme.

3. Të ketë perbërje kimike normale.

4. Të mos përmajë kulloshtër.

5. Të mos përmajë aromë dhe shije të keqe.

6. Të ketë aciditet 18-200 T, kur përpunohet qumësht lope.

7. Qumështi duhet të përmbajë sasin e nevojshme të lëndëve të thata,

8. Përqindjen e duhur të yndyrës,

9. Përqindjen e duhu të sheqerit.

15.3  Procesi teknoogjik i prodhimit të qumështit të kondesuar me sheqer.

1) Pranimi dhe seleksjonimi i qumështit bëhet duke kryer të gjitha analizat në pranimin e qumështit.

2) Normalizimi i përqindjes së yndyrës deri në 8.8 % kryhet në separator ose me rregullën e Pirsonit.

4) Pasterizimi i qumështit kryhet në pasterizator në vlerat temperaturën 85-95oC për disa sekonda.

5) Shtesa e sheqerit. Sheqeri rrit vlerat ushqyese por nga ana tjetër duke e rritur presionin ozmotik në qumështin e kondesuar pengon zhvillimin e mikroorganizmave. Sasia e nevojshme e sheqerit shtohet duke pasur parasysh rrezen e prodhimit dhe përqindjan e sheqerit në qumështin e kondesuar. Përgatitet shurupi me ujin e ngrohtë në temperaturën 70oC tretet dhe filtrohet.

6) Koncetrimi i qumështit me yndyrë të normalizuar si dhe shurupi koncentrohet në aparatin e vakumit që më parë dërgohet qumështi pastaj i hidhet shurupi. Në rastë të kundërt do të rritet viskoziteti i cili vështirson koncentrimin. Koncentrimi zgjat normalisht 2 orë, është gabimë po të zgjasë më shumë sepse ulet cilësia e produktit. Përfundimi i koncentrimit përcaktohet sipas disa shenjave. 

a) Nga mënyra e vëlimit.

b) Pamja e jashtme.

c) Volumi i cili zvogëlohet.

d) Merret një masë dhe analizohet duke përcaktuar dendësin që duhet të jetë (1.28-1.30).

Pasi ka përfunduar kocentrimi pritet avulli në aparatin e vakumit që të mos digjet qumështi i kondesuar hiqet menjëherë dhe në ngrohës dërgohet uji që të ulet temperatura. Nqs për shakaqe të ndyshme lënda e thatë është më pak dhe është hequr nga aparati i vakumit është vështir të stabilizohen ato. Por kur lëndët e thata janë më shumë atëher mund të shtohet ujë ose qumësht i skremuar në temperaturë të njëjtë për të ulur % e lëndëve të thata.

7) Ftohja e qumështit dhe kristalizimi i sheqerit. Nga aparati i vakumit qumështi i kondesuar del në temperaturën (50-60oC) prandaj ai duhet të ftohet dhe të kristalizohet sheqeri. Qëllimi kryesor i ftohjes për qumështin e kondesuar me sheqer është të krijoj kushte të tilla që sheqeri të kristalizohet shumë shpejt dhe e kristale të vogla. Ftohja bëhet me mjete të ndyshme por më të përshtatshmet janë vaskat me mure të dyfishta dhe më mirë kristalizohet nga aparati i vakumit. Qumështi i kondesuar dërgohet në kristalizator aty bëhet ftohja me shëllirë të ftohtë që qarkullohet në këmish kur arrin temp e ftohjes ndërpritet qarkullimi i shëllirës ndërsa përzierja vazhdon për 40-60 min përsëri lëshohet shëllirë e ftohtë derisa në produktin e gatshëm të arrij temperatura 17-18oC. Ndërpritet shëllira dhe qëndron 3 orë që të kristalizohet sheqeri. 

8) Ambalazhimi 

Pasi është bërë ftohja qumështi i kondesuar me sheqer ambalazhohet menjëherë për të mënjanuar ndikimin e ajrit dhe mikroorganizmave në të. Përdoren ambalazhe të ndyshme por më të përdorueshmit janë kutitë prej teneqe të bardhë në formë cilindrike. Kutit duhet të kontrollohen për hermeticitetin e tyre, sepse depërtimi i ajrit i cili shoqërohet me mikroorganizma mund të krijojë bombazhe. Bëhet etiketimi, vendoset në arka dhe dërgohet në ruajtje në temp 4-5oC dhe lagështi relative 85%.

15.4  Defektet dhe vlerësimi i cilësis në qumështin e kondesua.

Defektet që shkaktohen te qumështi i kondesuar janë të ndyshme duke filluar me pranimin e qumështit dhe deri në përpunimin e tij. Defektet mund të prekin një cilësi ose të gjithë cilësinë e tij ato shkaktohen nga disa faktor si higjena, cilësia e qumështit, përpunim termik jo i rregullt, nga mos ambalazhimi, nga bombazhet etj. 

Për prodhimin e qumështit të kondesuar qumështi duhet të jetë i freskët i marrë nga kafshë të shëndetshme pa defekte. Pasterizimi duhet bërë në temperaturën e duhur  në rast të kundërt shkaktohen defekte.Defekte shkaktohen dhe nga teprica e sheqerit i cili rrit viskozitetin dhe pengon koncentrimin. Zgjatja e procesit të koncentrimit çonë në cilësin e dobët të produktit. 

-Defektet me shije të djegur kjo vjen kur ndërpritet avulli në aparatet e vakumuit dhe qumështit mund të digjet. 

-Defektet në kristalizim vjen nga ftohja jo e shpejtë e qumështit të kondesuar duke formuar kristale të mëdha që çoj në prishjen e produktit.

-Defektetet ndodhin edhe gjatë ambalazhimit ku mos kontrollimi i hermecitetit të amalazhit çon në krijimin e bombazheve dhe prishjen e konservave nga zhvillimi i mikroorganizmave që futen bashkë me ajrin.

Vlerësimi i cilësis në produktin e gatshëm bëhet në bazë të standardeve shtetërore. Vlerësimi i cilësisë bëhet duke kryer analizat organo-shqisore, fiziko-kimike të cilat i krahësojm me standartet shtetrore.

16. Teknologjia e prodhimit të qumështit pluhur dhe të qumështit për fëmijë.

16.1  Llojet, karakteristikat e skema teknologjike e prodhimit të qumështit pluhur dhe qumështit për fëmijë.

Qumështi pluhur është produkt ushqimorë që fitohet nga tharja e qumështit lëng me përmbajtje lagështije 3-7%. Mund ta gjejmë në formë pluhuri ose në formë tabletash të brigetuara.

Qumështi pluhur përmban ujë 2-2.5%, yndyrë 26-28%, sheqer 35-37%, proteina 26-28%, kripë 5.8-6.2%, aciditeti 190T. Tretshmëria e qumështit varet nga mënyra e tharjes. Në ujë me temperaturën 70oC, qumështi i tharë në tharësen me kontakt të drejtpërdrejt me sipërfaqen e nxehtë duhet të ketë tretshmëri mbi 77%, ndërsa ai i prodhuar në tharsen me ajër të nxehtë duhet të ketë tretshmërin 94-98%. Gjatë prodhimit të tij vërehet se sa më e lartë të jetë temperatura e tharjes aq më të theksuara janë ndyshimet fiziko-kimike në produktin e gatshëm. 

Skema teknologjike e prodhimit të qumështit pluhur përfshin këto hapa:

Pranimi dhe seleksionimi i qumështit

↓

Përpunimi fillestar

↓

Normalizimi i përmbajtjes së yndyrës

↓

Pasterizimi i qumështit

↓

Tharja e qumështit

↓

Ambalazhimi.

Për të ushqyer fëmijët e vegjël përgatisim shumë lloj ushqimesh me bazë qumështi sipas grup-moshave. Qëllimi kryesor është për të zëvendësuar qumështin e nënës në munges. Ky qumësht është përgatitur në rrugë industirale është qumësh lope që ti afrohet sot sa më shumë qumështit të nënës. Siç dihet qumështi i lopës ka disa ndryshime në përbërjen e tij kimike me qumështin e nënës, është i varfër në acidet yndyrore, si dhe në disa vitamina si A, B2,C, D ,E , PP. Për ta përdorur për fëmijët e vegjël, duhet të kompletohet me elementët që mungoj. Qumështi i lopës nuk përmban një nga lëndët e nevojshme që shërben për rritjen e fëmijës. Gjithashtu qumështi i lopës përmban kazein e cila është e dëmshme dhe kripëra minerale, si fosfate, citrate dhe kripërat e kalciumi kjo përbërje duhet të plotësohet sidomos kripërat minerale. Për të zvendësuar qumështin e nënës hollohet qumeshti me uje dhe sheqer kjo nuk është e rregullt prandaj sot është zvëndësuar duke përdorur qumështin pluhur dhe hodhohet në varësi të moshës së fëmijës. Prandaj përgatitja e ushqimeve të thata për fëmijë është problem me shumë rëndësi. Kanë lindur shumë probleme sepse nuk njihet mirë përbërja e qumështit të nënës i njihet përbërja kryesore por nuk njihet disa përbërje të tjera si kripërat minerale te cilat shërbejn si bazë për ushqimin e fëmijëve të vegjël. Ka disa ushqime që prodhohen në  mënyrë industriale gjithmonë si bazë merret qumështi i lopës duke shtuar vitamina të ndyshme, vaji i ullirit dhe misërit për të plotësuar aciditet yndyror. Qëllimi është gjithmon për të përgatitur ushqimin në stomakun e të vegjëlve që të mos të krijohet një koagulat i forte. Prandaj detyrimisht bëhet homogjenizimi, acidifikimi i qumështit duke përdorur citrate. Zakonish prodhohen lloje të ndryshme ushqimi për fëmij me bazë qumështi sipas grup moshave. 

16.2  Kërkesat ndaj lëndës së parë dhe lëndëve ndihmëse për prodhimin e qumështit pluhur dhe qumështit për fëmijë.

Cilësia e produktit të gatshëm varet shumë edhe nga kërkesat që duhet të plotësoj lënda e parë dhe ndihmëse. Disa nga kërkesat që duhet të plotësojnë janë:

1. Qumështi për prodhimin e qumështit pluhur duhet të jetë i cilësisë së mirë.

2. Të merret nga kafshë të shëndetshme.

3. Të ketë perbërje kimike normale.

4. Të mos përmajë kulloshtër ose mastit.

5. Të mos përmajë aromë dhe shije të keqe.

6. Të ketë aciditet 18-200 T, kur përpunohet qumësht lope.

7. Qumështi duhet të përmbajë sasin e nevojshme të lëndëve të thata.

8. Përqindjen e duhur të yndyrës.

9. Përqindjen e duhu të lëndëve shtesë.

10. Përqindjen e duhur të vitaminave dhe kriprave minerale.

11. Përqindjen e duhur të acideve lyrore etj.

16.3  Procesi teknologjik i prodhimit të qumështit pluhu.

Pranimi dhe seleksionimi 

Pasi është bërë kontrolli i qumështit kalon në pastrim njëlloj siç veprohet për qumështin e kondesuar aciditeti nën 20oT 

Normalizimi i përmbajtjes së yndyrës në qumësht bëhet me atë mënyrë që në qumështin e thartë të ketë (26-28% yndyr) veprohet me rregullin e Pirsonit ose në vidhat e seperatorit.

Pasterizimi i qumështit.

Për të zgjedhur temperaturën e pasterizimit duhet patur parasysh mënyra e tharjes në qoftë se bëhet me kontakt të drejpërdrejt me sipërfaqen e nxehtë metabolik qumështi pasterizohet 65-68oC për 30min nuk është e nevojshme temp më e lartë sepse tharja bëhet në temperaturën mbi 100oC kur tharja bëhet me ajër të nxehtë me qënë se temperatura është e ulët 75-80oC e si rrjedhim fermenti Lipaz nuk është shkatërruar në këtë rast pasterizimi kryhet në temperaturën 85-87oC për disa sekonda.

Koncentrimi i qumështit.

Para se të kaloj në tharje kryhet në aparatin e vakumit kjo rrit qëndrueshmërin dhe përmirëson cilësin e qumështit pluhur. Pas pasterizimit qumështi me atë temperaturë kalon në vakum. Koncentrimi vazhdon deri sa lënda e thatë në të ka arritur 47-48% ndërsa vakumi të jetë pakësuar rreth katër herë , pesha specifike e matur në 50oC të jetë (1.08-1.010). Aciditeti në këtë moment është 750T. Procesi zgjat 50-70 minuta.

Tharja bëhet në dy mënyra me tharje me cilindër dhe me ajër të nxehtë.

Paketimi

Qumështi pluhur pasi sitet kalon në paketim por me qënë se ka temperaturë të lartë rreth 500C duhet të ftohet por do kujdes gjatë ftohjes sepse ai thith lagështi. Prandaj paketimi bëhet në ambjente të thata me lagështi relative të ajrit 70-75%. Si ambjent më i përshtatshëm janë kutitë teneqe ku përveç kapakut ka dhe një shtresë alumini për ta mbajtur nga lagështira, të jënë të sterilizuara dhe të mbyllura mire. Për ambalazh përdoren thasë prej letre të veshura me cipë celefoni të cilat përdoren në industri. Qumështi i thartë mund edhe të brigetohet duke formuar tableta me madhësi të ndryshme në këtë rast është më i qëndrueshëm sepse thith më pak lagështi. 

16.4  Defektet dhe vlerësimi i cilësis së qumështit pluhr dhe qumështi për fëmijë.

Defektet në qumësht pluhur dhe qumësht për fëmijë shkaktohen nga shumë faktor nga lënda e parë dhe ndihmës nga mënyra e përpunimit, nga ambalazhi nga faktorët e jashtëm.

Në qumështin pluhur dhe atë për fëmijë ndodhin këto defekte:
1. Defekte që prekin shijen.

2. Defektet që shkaktohen gjatë tharjes.

3. Defektet në kosistencë (kosistencë kokrrizore)

4. Defektet që shkaktohen nga ruajtja në ambjent me lagështi

5. Defekte nga mos pasterizimi i rregullt i qumështit.

6. Defektet e shkaktuara nga lëndët ndimëse që janë shtuar në qumëshin për fëmijë.

Vlerësimi i produktit të gatshëm bëhët në bazë të analizave organo-shqisore, fiziko-kimike të cilat krahësohen me standartet shtetërore në fuqi. E rëndësishme për qumështin pluhur është jo vetëm përbërja kimike e tij por dhe tretshmëria e tij në ujë. 

17. Teknologjia e prodhimit të akullores.

17.1  Qumështi si lëndë e parë dhe lëndët ndihmëse për prodhimin e akullores.

Akullorja është produkt ushqimor që fitohet nga ngrirja e qumështit bashkë me shtesat (sheqer, stabilizues, dekstroz, lyr, xhel, lënd aromatike dhe ngjyryese). Akullorja është e pasur në yndyrë, proteina, sheqer kripra dhe vitamina. Ajo përmban 2000-2600kilokaloriçkg. Akullorja përgatitet kryesisht nga qumështi, por mund të përgatitet edhe nga vetë krema e qumështit, duke i shtuar lëndë të tjera. Akullorja prodhohet nga qumështi lëng ose nga qumështi pluhur. Qumështi lëng që përdoret për prodhimin e akullores duhet të plotësojë kërkesat e standardit. Të merret nga kafshë të shëndetshme, të jetë i freskët, pa pranin e kulloshtrës, antibiotikëve, mastitit, të ketë aciditetin në vlerat e duhura, të ketë lëndë të thatë , të jetë pa defekte etj. Qumështi pluhur duhet të jetë prodhuar sipas standardit, të ketë tretshmërinë e duhur në tretjen e tij në ujë, të jetëbrenda dates së skadencës etj. Gjithashtu lëndët shtesë që përdoren në prodhimin e akullores duhet të jenë sipa standardit, të freskëta, në sasinë e duhur , pa defekte etj. Akullorja përgatitet sipas një recepture ku përcaktohet sasia e lëndës së parë dhe lëndëve shtesë që përdoret. Akulorja e prodhuar duhet të ruaj formën dhe të shkrihet lehtë kur konsumohet.

17.2  Procesi teknologjik i prodhimit të akullores.

Për prodhimine akullores veprohet kështu. Pranohet lënda e parë dhe lëndët ndihmëse sipas recepturës. Kryhet matja e qumështit dhe peshimi i lëndëve shtesë sipas recepturës. 

Përgatitja e brumit (krema e akullores). Lëndët e nevojshme të përcaktuara më parë në recepturë sipas llojit të akullores përzihen së bashku në një rezervuar me këmishë. Në rezervuar mund të realizohet ngrohja dhe ftohja. Lëndët shtesë përzihen dhe treten në një enë tjetër pastaj bashkohen me qumështin. Në recepturë përdoret edhe qumësht pluhur sasinë e përcaktuar për të rritur përqindjen e lëndës së thatë në kremin e akullores. 

Pasterizimi dhe homogjenizimi kryhet në dublikator ose rezervuar në temperaturën 650C për 30 minuta dhe 85-900C për disa minuta. Kujde duhet të tregohet gjatë pasterizimit që krema të mos marë shijen e djegur. Homogjenizimi ka për qëllim të rregullojë strukturën e akullores, të  formohet një masë e njëjtë. Por nga ana tjetër pengon ndarjen e yndyrës  në shtresa duke menjanuar krijimin e kokrrizave të gjalpit, sidomos gjatë ftohjes së kremit.Homogjenizimi kryhet në temperaturën 600C.

Ftohja. Menjëherë mbas homogjenizimit bëhet ftohja deri në temperaturën 3- 40C, në aparate të posaçme që sigurojnë ftohjen e akullores. Përzierja qëndron në ftohës për tu maturuar për 3-4 orë por mind të zgjasë deri në 24 orë ku trazohet vazhdimisht. 

Ngrirja. Gjatë përgatitjes së akullores ngrirja është procesi më i rëndësishëm. Gjatë ngrirjes kristalizohet 35-50% e ujit që përmban. Nga procesi i ngrirjes varet cilësia e akullores. Nrirja mund të kryhet në aparate të ndryshme ose siç quhet në praktikë frizorë, që janë me veprim të vazhdushëm. Kur kemi sasira të vogla ngrirja kryhet në mënyrë të ndërprerë (katabrikë). Ngrirja bëhet për dy qëllime. Së pari të ngrijë pjesërishtujin që përmban akullorja. Së dyti që të futet ajri dhe të shpërndahet në mënyrë të njëllojtë në të gjithë masën. Temperatura e ngrirjes varet nga përbërja e akullores. Shpesh herë pika e ngrirjes është (-2)-(-8)0C por që të bëhet ngrirja e plotë e masës  duhet të bëhet në temperaturën (-12)-(-14)0C. Procesi i ngrirjes zgjatë 5-10 minuta. Ndërsa në aparatet që punojnë pa nderprerje ngrirja zgjatë rreth 15 sekonda. Kjo për arsye se temperatura në këto aparatura është më e ulët. Akullorja duhet të formohet, prandaj menjëherë pas ngrirjes vendoset nëpër forma të cilat janë të ndryshme. 

Fortësimi (Kalitja). Gjatë ngrirjes, ngrin 50% e ujit që përmban akullorja, prandaj akullorja është akoma e butë dhe shkrihet shpejtë. Me qëllim që të rritet qëndryshmëria e saj, të mos shkrihet shpejt gjatë konsumimit nga konsumatori, duhet të kalojë në një operacion tjetër që quhet kalitje ( trajtim në temperaturë më të ulët derisa të ngrijë rreth90% e ujit që përmban). Kalitja zgjatë 10-16 orë. në temperaturë të ulët (-18)-(-20)0C që kryhet në dhoma ftohëse të veçanta ose në tynelet e ngrirjes. Produkti i gatshëm duhet të ruhet në dhomat e ngrirjes me temperaturë (-18)-(-20)0C dhe gjatë transportit akullorja duhet të ruhet në temperaturën (-10)-(-12)0C. Mjetet e transportit duhet të jenë autofrigorifike që sigurojë ruajyjen e akullores. Mos zbatimi i ruajtjes së akullores dhe rregullave higjeno sanitare në të gjitha hallkat e prodhimit sjell prishjen dhe helmim serjoz për konsumatorin. 

17.3  Defektet dhe vlerësimi i cilësisë së akullores.

Defektet që shkaktohen në akullore vijnë nga shumë faktotë si lënda e parë, mos respektimi i higjenës, nga mos realizimit të pasterizimit të qumështit në temperaturën e duhur, nga kushte e ruajtjes etj.

Të metat që shkaktohen në shije ose kosistencë:

1- Kosistencë e ngjeshur, vërehet atëherë kur akullorja përmban më shumë sesa duhet lëndë të thatë.

2- Kosistencë e butë. Është defekt serjoz sapo e merr konsumatori akullorja shkrinë. Shkaku është sepse nuk është bërë mirë kalitja në temperaturën dhe kohën e duhur.

3- Kosistencë kokrrizore, shkaktohet nga mos tretja e mirë e qumështit pluhur ose e lëndëve ndihmëse. Nuk është homogjenizuar mirë tretësira para prodhimit të akullores. 

4- Akullore me flluska ajri, shkaktohet kur nuk është bërë mirë trazimi gjatë ngrirjes.

5- Akullore me kristale akulli, shkaktohet nga mos ngrirja jo e plotë ose kur përmban më shumë përqindje uji.

6- Shije e thartë, shkaktohet kur është fermentuar lënda e parë dhe mund të mos ketë sasinë e nevojshme të sheqerit.

7- Shije e djegur, shkaktohet kur gjatë psterizimit nuk është trazuarbmirë dhe është bërë në temperaturë të lartë.
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