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Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés

HYRJE

Republika e Kosovés shtrinet né Evropén Juglindore, ka rreth 2 milioné banoré, sipas
regjistrimit té fundit. Acarimi politik dhe lufta me Serbiné, kané véshtirésuar zhvillimin e
Kosovés né 20 vitet e fundit. Dhjeté vite pas pérfundimit té luftés, sistemet geveritare kané
filluar té kéthehen né normalitet, por lufta e ka 1éné Kosovén té dobésuar dhe té cenueshme né
shumé fusha. Papunésia éshté shumé e larté dhe arrin mbi 50%, (Raport i Bankés Botérore,
2005) 49% té popullatés éshté e varfér, prej tyre 15% jetojné né varféri té skajshme.
Shkatérrimet gjaté viteve 1989 -1999, kané ndikuar né crregullimin e furnizimit té tregut me
gumeésht dhe prodhime té quméshtit gjé gé menjéheré pas luftés, tregjet e Kosovés ishin té
vérshuara me ushgim té importuar.[55].

Nga té dhénat e sektoréve pérkatés, té Autoritetit Kompetent (AUV), né Republikén e
Kosovés, jané 35 objekte aktive, te lejuara, pér pérpunimin dhe paketimin e quméshtit dhe
produkteve nga quméshtit. Baza ligjore pér kriteret e regjistrimit dhe aprovimit si dhe
kontrollet zyrtare te objekteve pér pérpunim dhe paketim te quméshtit éshté e pérshkruar ne
Rregulloret Nacionale 10/2011, 11 /2011, 12/2011 dhe 13 /2011 te adaptuara nga pakoja
higjienike dhe udhézimin administrativ UA.MA Nr 01 /2005 ** Pér caktimin e kushteve pér
licencimin e objekteve pér pérpunim dhe paketim te quméshtit” [48].

Kapaciteti i kétyre Quméshtoreve sillet nga 500 litra deri ne 90 000 litra pér njé ndérrim por
kapaciteti i quméshtoreve te médha industriale, nuk shfrytézohet mé shumé se 50 %, pér
shkak te mungesés se lendes se pare, por edhe tregut ge kané quméshtoret tona. Ne baze te
njé kriteri, nga UA 01 /2005 >’ Pér caktimin e kushteve pér licencimin e objekteve pér
pérpunim dhe paketim te quméshtit, pér sasiné vjetore te pérpunimit dhe paketimit , 9 prej
gumeéshtoreve, jané te kategorizuara ne quméshtore industriale, me njé sasi te pérpunimit
vjetor mbi 1 milion litra ne vit, dhe pjesa tjetér prej 26 quméshtoreve, jané kategorizuar si
komerciale, me njé sasi té pérpunimit dhe paketimit, prej me pak se 1 milion litra né vit .

Grumbullimi i 1éndés sé paré, i organizuar nga quméshtoret, kryesisht béhet ne dy ményra ,
direkt prej fermave individuale, te kategorizuara si komerciale, ne baze te sasisé se prodhuar
te quméshtit dhe népérmes Pikave Grumbulluese te Qumaéshtit té cilat mund té jené private
ose jané te organizuara ne forme te shoqatave(kooperativave) te fermeréve prodhues si dhe té
vendosura né lokacione té caktuara, ku gravitojné njé numér mé i madh i fermeréve me njé
sasi mé té vogél té quméshtit. Numri mé i madhe i fermeréve ge gravitojné Pikat
Grumbulluese te Quméshtit jané fermeré gjysme — komercial dhe ekonomi familjare , kané
numér te vogél te kafshéve, prej 1 deri 10 dhe ka prej tyre, gé ende praktikojné ményrén
ekstensive té kultivimit, ne kullosa, ku ende kultivohen racat autoktone, bush dhe racat jo-
fisnike , kurse,te fermerét komercial, numri i kafshéve te kultivuara éshté mbi 10 ,
dominojné racat fisnike te lopéve holshtajn dhe simental dhe kultivimi &shté intensiv .Né té
gjitha quméshtoret kryesisht grumbullohet dhe pérpunohet quméshti i lopéve, pérpos dy
gumeéshtoreve, ge gjate sezonit, pérpunojn edhe qumésht dhie dhe deleje dhe njé piké qé
pérpunon, sasi te vogla té quméshtit te buallicés.

Nga 9 quméshtoret, e kategorizuara si komerciale, 3 prej tyre jané certifikuar me sistemin e
sigurisé se ushgimit HACCP, né 6 prej tyre impelementohet sistemi i vet —kontrollit duke u
bazuar né procedurat e sistemit HACCP , kurse te quméshtoret tjera pér shkak te numrit te

Mr.sc. llirjana Zymberaj 2014 1



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés

vogél te personelit dhe sasisé se vogél te pérpunimit dhe paketimit, aplikohen procedura té
praktikave té mira higjienike .

Prodhimtaria e pérgjithshme e quméshtit né Kosové éshté 257.500 ton/vit ose 76% nga
kerkesat e pérgjithshme. Prodhimtaria e pérgjithshme e quméshtit né Kosové éshté 257.500
ton/vit ose 76% nga kerkesat e pérgjithshme. [55]

Konsumimi i pérgjithshém vendor i quméshtit llogaritet té jeté rreth 339,600 ton / vit ( me
ndryshimin e llogaritjeve ndryshon), vleré gqé bazuar né numrin e banoréve, rreth 2 milion, dhe
konsumimin e qumeéshtit dhe prodhimeve té quméshtit, qé llogaritet té jeté rreth 170 ./ pér
kokeé banoré / vit [ky numér éshté pérfituar]. Prodhimtaria e pérgjithshme né Kosové llogaritet
té jeté rreth 257.571 ton/vit dhe importi 82,024 ton/vit e plotéson mungesén e furnizimit.
Prodhimi vendor llogaritet té jeté rreth 76% té konsumimit té pérgjithshém, kurse importi
mbulon 24%, sipas .[55].

Né vend vlerésohet se jané rreth 83.289 ferma me lopé quméshtore té shpérndara né téré
regjionet e Kosovés. Quméshti prodhohet nga tri kategori té fermeréve: komercial (ata gé kané
mé shumé se 10 kreré lopé), gjysémkomercial (5-9 kreré lopé) dhe gé sigurojné ekzistencén,
kryesisht ekonomi familjare (tradicional) (mé pak se 5 lopé). Rreth 1 % té gjitha fermave jané
komerciale, 5 % jané gjysémkomerciale dhe 94 % sigurojné ekzistencén e vet.[55].

Nén-sektori prodhon njé spektér prodhimesh gé pérfshin quméshtin e pérpunuar termikisht,
jogurt, kos, ajké, gjalpé, djathé té buté té bardhé dhe djathé té forté. Kosi, qé éshté prodhim
acido-laktit tradicional, éshté ushqgim i popullarizuar sa edhe djathi. VVlerésohet se gjysma e
sasisé sé quméshtit té konsumuar éshté né formé té djathit ndérsa quméshti i freskét llogaritet
té jeté rreth 25 deri 30 % té konsumit total té llogaritur né ekuivalent té quméshtit.

Né Kosoveé jané dy tregje pér quméshtin dhe prodhimet e quméshtit. Tregu formal (zyrtar) gé
vepron me qumésht té pasterizuar, dhe tregu joformal (jozyrtar) qé vepron me qumésht té pa
pasterizuar. Quméshti i freskét shitet né gese plastike dhe éshté prodhim mé pak profitabil.
Pérpunuesit deklarojné se jogurti éshté prodhim mé fitimprurés.

Prodhimi vendor ballafagohet me konkurrencén e madhe nga importi i quméshtit gé plasohet
né treg me ané té sistemit té shitjes me shumicé. Kostot e shpérndarjes sé njésisé pér importet
jané mé té uléta se kostot pér prodhuesit lokal, pasi gé importuesit blejné sasi té médha té
gumeéshtit dhe pérdorin pikat gendrore té shpérndarjes. Aktualisht prodhimet e importuara té
qumeéshtit, si rezultat i aplikimit té formés lineare té tarifave doganore importet e prodhimeve
té quméshtit kané bazé té ulét doganore gjé gé edhe jané mé konkurrent né treg.

Sa i pérket importeve, shtetet kryesore nga té cilét importohet quméshti dhe produktet e
gumeéshtit, jané shtetet e BE ( ku dominojné Gjermania, Hungaria , Sllovenia, Bullgaria ) dhe
regjioni Magedonia, Kroacia Bosnja dhe Turgia.[48] .

Sa i pérket eksportit quméshtoret e Kosovés , pér shkak té mungesés se lendes se paré, por
edhe pengesave burokratike, ge jané te lidhura edhe me statusin e vendit, eksporton sasi
shume te vogla kryesisht ne Shqgipéri dhe Magedoni, dhe até vetém gjate sezonit te verés kur
ritet prodhimtaria primare.
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Kohézgjatja e hulumtimit dhe realizimit te Doktoratés do te jeté periudha 2011-2014.

2. QELLIMI I PUNIMIT

Qellimi i kétij punimi éshté kontrolli i sigurisé dhe cilésisé sé produkteve té quméshtit
kryesisht kos dhe djath né Qumeéshtoret ¢ Kosovés: ”A” dhe “B” né dy regjione té kundérta si
dhe djathin tradicional “Sharri” nga bjeshkét e Sharrit.

- Studim i detajuar do té béhet né “Djathin e Sharrit” — prodhim tradicional.

- Do té béhet krahasimi i Djathit t¢ Sharrit t€ pérgatitur né bjeshkét e Sharrit né formé
tradicionale dhe Djathit t€ Sharrit t€ pérgatitur né quméshtoren “A” — i proceduar.

- Pércjellja dhe vlerésimi i treguesve té sigurisé dhe cilésisé sé kosit dhe djathit.
- Vlerésimi dhe krahasimi i rezultateve té analizave fiziko-kimike dhe mikrobiologjike,

- Njohja me problematikén e produkteve té marra pér studim: teknologjia, kushtet e prodhimit,
aplikimi i standardeve, kushtet e ruajtjes dhe transportit, shkaktarét e kontaminimit té
produkteve té quméshtit.

- Ndikimi i aplikimit té Praktikave té mira té punés, HACCP-sé né quméshtoret e marra pér
studim: ‘B’ dhe “A”.

- Propozimi i masave pér parandalim té kontaminimit té quméshtit dhe produkteve té tij.

Qéllimi afatgjaté éshté té pérmirésohet cilésia e quméshtit dhe produkteve té tij né té gjithé
zinxhirin e pérpunimit.

Objekt hulumtimi jané marré dy quméshtoret mé té médha “A”- Prizren, e cila nuk e ka té
aplikuar Sistemin HACCP dhe “B’- Fushé Kosové e cila e ka té aplikuar Sistemin HACCP .

Kéto quméshtore ndodhen né regjione té ndryshme té Kosovés, me disa specifika té ndryshme
né teknologjiné e prodhimit dhe paletén e produkteve té cilat i prodhojné.

Do té béhet krahasimi i rezultateve mes dy quméshtoreve né formé periodike sezonale.
Produktet té cilat do té hulumtohen né kéto quméshtore jané:
Quméshtorja A:

- Kos

- Kos me kajmak
- Djath i bardhé
- Djath i Sharrit
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Qumeéshtorja B:

- Kos
- Kos me kajmak
- Djath i bardhé

Do té béhet edhe hulumtitmi i Djathit té Sharrit i prodhuar né formé tradicionale.

Do té merren mostrat e Kosit dhe Djathit sipas kritereve té standardit internacional IDF 50 B:
1985 ( Milk and milk products, Methods of sampling).

Analizat do té béhen né Laboratorin e akredituar té Instituti Kombétar i Shéndetésisé Publike
(IKSHP) dhe Laboratorin e Ushgimit dhe Veterinés (LUV). Viteve té kaluara Laborator
referent pér analiza té mostrave t€ quméshtit dhe produkteve té tij ka gené Land o’Lake ne
Republikén e Magedonisé.

Dinamika e marrjes sé mostrave do té jeté pér ¢do muaj né vitet 2012/2013 Janar  —
Dhjetor.

Parametrat gé do té hulumtohen jané fiziko-kimik dhe mikrobiologjik

Parametrat fiziko — kimik:

Djath:
- pérmbajtja yndyrés (%) — (AOAC 920.09)
- |énda e thaté pa yndyré(%) — ( AOAC 926.08)
- lagéshtia (%) - (AOAC 926.08)
- pérmbajtja e kripés(%) - (AOAC 935.43)
Kos
- pérmbajtja yndyrés(%) - (AOAC 945.38)
- aciditeti - (AOCAC 947.05)

Parametrat mikrobiologjik:
Djath:

- ngarkesa mikrobiale totale

- prania e mygeve

- prania e mikroorganizmave specifike: E.coli, Staphylococcus aureus,
Listeria, Salmonela

Kos:
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- ngarkesa mikrobiale totale

- prania e mikroorganizmave specifike koliforme, E. Coli, Salmonela, Staphylococcus
aureus.

- prania e mygeve
Djathi i Sharrit tradicional autokton:

- ngarkesa mikrobiale totale
- prania e mygeve

- prania e mikroorganizmave specifike: E.coli, Staphylococcus aureus,
Listeria, Salmonela

Analiza béhet 2 heré né vit / Qershor — Néntor.

3. VESHTRIM TEORIK
3.1. Vetité e quméshtit dhe pérbérja kimike

“Qumeéshti éshté Iéng biologjik qé sekretohet né gjéndrén e individit feméroré, fitohet nga
mjelja e ploté dhe e vazhdueshme e kafshéve té mirémbajtura, me té cilin néna ushgen té
porsalindurin deri sas té zhvillohet”.[7. Fage 11] Organizmit té ri quméshti ia siguron té
gjitha materiet e domosdoshme si¢ jané: uji, hydratet e karbonit, proteinat, materiet minerale
dhe vitaminat. Quméshti éshté léng me ngjyré té bardhé, me shije té lehté, t&€ kéndshme dhe
me aromé karakteristike.

Pérbérja kimike e quméshtit dallon nga pérbérja kimike e Iéngjeve tjera me prejardhje bimore
dhe shtazore, qé kétij artikulli i jep vleré té larté biologjike dhe teknologjike. Pérbérja kimike
e gqumeéshtit éshté e ndryshme, varésisht nga lloji dhe raca e kafshéve shtépiake. Mirépo kéto
ndryshime hasen edhe te pjestarét e vecanté té racés sé njejté, gé ndodh pér shkak té ushgimit,
moshés, sémundjes dhe faktoréve tjeré. Pér kété arésye, éshté e domosdoshme gé quméshti té
kontrollohet, si pér géllime shkencore ashtu edhe pér géllime praktike ekonomike.[50].

Tabela Nr. 1.- Pérbérja kimike e guméshtit ne % sipas llojeve té kafshéve shtépiake

Kafsha Uji Yndyra | Proteinat Sheger quméshti Hiri

Lopa 87,25 3,8 3.50 4.80 0.65

Delja 83.50 6.18 5.15 4.17 019

Dhia 87.14 4.09 3.70 4.20 0.78

Buallica 82.20 7.50 4.70 4.80 0.80

Dosa 81.59 7.70 5.88 4.44 0.97
Mr.sc. llirjana Zymberaj 2014




Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés

Proteina- Proteina mé e réndésishme e quméshtit éshté kazeina. Kazeina éshté proteiné dhe
sipas aminoacideve pérbérése té saj hyné né proteinat mé komplete. Pérvec pjesés proteinike
kaseina pérmban edhe acid fosforik. N& qumésht kaseina gjendet si kripé e kalciumit, kazeiné
dikalcike. Ndryshe nga shumica e proteinave té tjera kaseina me zierje nuk koagulohet. Prej
proteinave té tjera quméshti pérmban albuminén dhe globulinén, kéto proteina né qumésht
gjenden vetém 0,5%.[6].

Shegeri i quméshtit (Laktoza)- Laktoza éshté disaharid i pérbéré prej molekulés sé glukozés
dhe molekulés sé galaktozés. Me fermentim acidiko-laktik shndérrohet né acid laktik i cili
kosit i jep shije té tharté dhe koagulon kazeinén.

Yndyra- Yndyra e quméshtit mé sé shumti pérmban acid palmitik dhe oleik. Pérmban edhe
acide yndyrore me molekula té vogla, prej té cilave mé i réndésishmi éshté acidi butirik. Pér
shkak té pérbérjes yndyra e quméshtit shkrihet né temperaturé prej 27-34 °C. Yndyra e
gumeéshtit pérmban mjaft fosfatide dhe egosteriné (provitaminé D).

Materiet minerale (Hiri)- Quméshti pérmban materie té ndryshme minerale. Disa prej tyre si¢
jané kalciumi dhe fosfori, jané té lidhura pér materiet organike. Pérve¢ kalciumit dhe fosforit
né qumeésht ka edhe kalium, natrium, klor, etj.

Vitaminat- Né qumésht jané té pérfagésuara shumé vitamina, posacérisht vitamina A, digka
mé pak vitamina B-1 dhe B-2, ndérsa vitaminat tjera t¢ kompleksit B jané mé pak té
pranishme. Vitamina C né qumésht gjendet shumé pak, ndérsa vitamina D ose provitamina e
saj gjendet me shumicé. Né qumésht gjithashtu éshté e pranishme edhe vitamina E.[7].

Uji — Prania e ujit né qumésht éshté 86-89%. Sasia prej 2,4% éshté e lidhur me proteina,
yndyré dhe laktozé, pjesa tjetér éshté e liré. Uji i liré né temperaturé 100 °C kalon né avull.
50% éshté e lidhur pér kazeiné, 30% pér albumina dhe globuling, 15% pér yndyré, 4% pér
laktozé, materie minerale dhe pérbérés tjeré.[2].

3.2. MIKROORGANIZMAT NDOTES TE PRODUKTEVE TE QUMESHTIT

Enterobakteriet Gram negative, anaerobe, né formé shkopi, nga familja Enterobacteriaceae:
Escherichia coli, Citrobacter, Klebsiella, Enterobacter dhe Serratia jané pjesé e florés
normale té zorréve té njeriut té cilat mund té jené patogjene apo fakultative dhe shkaktojné
kryesisht infeksione té zorréve por edhe infeksione té té gjitha organeve tjera.

Gjinia Enterococcus speciet: E. faecium, E. faecalis, E. durans, E. malodorans, jané baktere
tipike intestinale té cilat kontaminojné shumé produkte ushgimore kryesisht me origjiné
shtazore dhe luajné rol né mikrobiologjiné e produkteve té fermentuara té tyre.

3.2.1. Escherichia coli

Echerichia coli &shté banor i zorréve dhe i takon grupit té Coli bacter-ieve. Transmetohet me
rrugé fekalo-orale, me ushqgim jo higjenik, té kontaminuar. Toksinat e saj shkaktojné helmime
me ushqim té kontaminuar (perimet e pa pastruara miré, qumshti i pa pasterizuar, djathi dhe
mishi i pa zier miré, té kontaminuara nga punétorét e infektuar té cilét manipulojné me
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ushgimin), uji i kontaminuar nga ujérat e zeza. Mund té jené fatale, vecanérisht pér fémijét, té
rinjté dhe personat me imunitet t¢ komprometuar. Shkakton edhe infeksione té traktit urinar
(Pyelonephritis) 14 heré mé té shpeshta tek femrat.[19].

Fig. 1.- Escherichia coli

Ekzistojné 6 varietete té E. coli - shkaktaré té infeksioneve té zorréve: E. coli enterotoxigenis
(ETEC) - shkaktare e diaresé sé udhétaréve. E. coli enteropathogenis (EPEC) - diarresé sé
fémijéve. E. coli enteroinvasiva (EIEC) shkakton dizenteri t¢ ngjashme me até té Shigellave
dhe E. coli enterohemorrhagica (EHEC) shkakton colitis hemorragjik ose sindrom hemolitik-
uremik (HUS). ETEC, EPEC, EAQQEC dhe EAEC kolonizojné zorrén e hollé EIEC dhe
EHEC kolonizojné zorrén e trashé duke shkaktuar diare. Shiga toksina e prodhuar nga
Escherichia coli (STEC) éshté ndér shkaktaret mé té shpeshta té helmimeve me ushqim[19].

3.2.2. Micrococcus

Mikrococcus éshté njé gjini e baktereve nga familja Micrococcaceae. Micrococcus ndodhen
né njé game té gjeré té mjediseve: ujé, pluhur, toké. Jané Gram-pozitive, me formé sferike, me
diameter rreth 0,5-3 mikrometra dhe zakonisht shfagen né tetrada. Micrococcus ka njé mur té
konsiderueshém qelizor, i cili mund té pérfshijé mbi 50% té masés qelizore. Gjenomi i
Micrococcus éshté i pasur me guanine dhe cytosine 65-75%. Micrococc-et shpesh krijojné
plasmide (duke filluar nga 1 deri 100 MD né madhési) té cilat kané veqori té dobishme pér
organizém.[51].

Fig. 2.- Tetradat e Micrococcus
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Micrococcus mund té rriten edhe né mjedise me pak ujé ose pérgéndrime té larta té kripés.
Edhe pse nuk formojné spore, gelizat e Micrococcus mund té mbijetojné pér njé periudhé té
gjaté kohe: kulturat micrococc-eve pas magazinimit né frigorifer kané jetuar pér 10 vjet. Puna
e fundit nga Greenblat et al. tregon se Micrococcus luteus ka mbijetuar pér 34.000 - 170.000
vjet, né bazé té analizave 16s ARNr, ndoshta shumé mé gjaté. [54] Micrococcus, né
pérgjithési, mendohet té jeté saprotrophic apo i tryezés, megjithse, mund té jeté edhe patogjen
oportunist, vecanérisht né personat me sistem imunitar t¢ kompromentuar, si pacientét
HIV.[45]

3.2.3. Streptococcus

Streptococcus éshté njé gjini e baktereve Gram-pozitive sferike gé i pérkasin grupit té
baktereve Firmicutes phylum [47] dhe acido-laktike. Ndarja gelizore ndodh pérgjaté njé aksi
té vetém né kéto bakterie, késhtu ato té rriten né formé té gafores apo né gifte, prej nga vjen
edhe emri streptos né gjuhén greke zinxhir lakuar. Shumica e Streptokokeve jané oksidazés-
dhe katalazé-negative dhe shumé jané anaerobe fakultative.

Né vitin 1984, mikroorganizmat e shumé té konsideruar mé paré Streptococcus jané ndaré né
Enterococcus té pérgjithshmém dhe Lactococcus. [13]

Streptococcus agalactiae (i njohur edhe si streptococcus i Grupit B ose GBS) éshté njé
streptokok beta-hemolitik Gram-pozitive. [47] Ky haset né qumésht nése lopa ka vuajtur nga

mastiti. /‘ : ( : .
\, <

& \
.-':‘\f' ks ‘3 N.

3.2.4. Staphylococcus aureus

Fig3.-Streptococcus

S. aureus éshté njé coccus Gram-pozitiv anaerob facultativ, i cili kur shikohet né mikroskop
duket si kalavesh rrushi, me koloni t¢ médha, té rrumbullakéta, me ngjyré té verdhé ari né
gjuhén latine aureus do té thoté "arté".

Disa lloje té S. aureus, té cilat prodhojné ekzotoksina TSST-1, jané shkaktaré té sindromit té
shokut toksik. Disa shtame té S. aureus gjithashtu prodhojné njé enterotoxin gé éshté shkaktar
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I gastroenteritit. Llojet e Staphylococcus coagulase positive jané pérgjegjés pér helmim nga
ushgimi me prodhimin e njé enterotoksine me cka éshté i lidhur edhe patogjeniteti. [47]

'yvta,,.k
KVA1.0 20000x¢SE f£.5° %

Fig.4.- Staphylococcus

Prezenca e majave Sacharomyces fragilis dhe Sacharomyces lactis, shegerin e qumshtit e
shndérrojné né alkool. Kjo éshté e miréseardhur vetém né prodhimin e kefirit, ndérsa né
produktet tjera té qumshtit nuk éshté i deshirueshem pér shkak se krijon gazra, thartiré.[7]

Gjinia Pichija krijon cipé té hollé né shtresat e kosit. Cipa krijohet pas 24 oréve qé éshté
faktor pér paragitjen e mastitit tek kafshét. [7]

Salmonella éshté njé bakterie né formé shkopi, Gram-negative, asporogjene, enterobacterie
shumé té lévizshme me flagjella té cilat Iévizin né té gjitha drejtimet. (47).

Salmonella éshté e lidhur ngushté me gjininé Escherichia dhe jané té pérhapura né mbaré
botén, né kafshé me gjak té ftohté dhe té ngrohté (duke pérfshiré edhe njerézit) dhe né mjedis.
Shkaktojné sémundje si ethe tifoide, ethe paratifoide dhe helmime me ushgim. Kontaminimi
mé i shpeshté haset tek vezét, qumshti, perimet, uji, mishi i zogjve. Periudha e inkubacionit
(koha prej infektimit deri tek shfagja e simptomave té para) éshté 6-72 oré (30).

Masat parandaluese jané: 1) largimi adekuat i mbeturinave, 2) pasterizimi i quméshtit, 3)
mirémbajtja higjieno-sanitare e ujésjellésit, 4) largimi i mikrobbartésve kronik nga
manipulimi me artikuj t& ndryshém ushgimor. (30).

Pér prodhimin e kumisit pérdoret qumshti i pelave. Pérbérja kimike e qumshtit té peles sipas
V. Milkoviq éshté yndyré 1.65, protein 2.20, laktozé 6.91 dhe mbetje e thaté 11.1. [40]
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3.3. KOSI, VETITE TEKNOLOGJIA DHE MIKROBIOLOGIJIA

Kosi béhet me fermentimin bakterial natyral té quméshtit. Procesi i pérfitimit té kosit pérfshin
fermentimin e qumeéshtit apo ajkés me kultura té gjalla dhe aktive bakteriale dhe béhet duke
shtuar bakteriet drejté pér drejté. Pér kété géllim pérdoren kulturat e Lactobacillus bulgaricus
dhe Streptococcus thermophilis, ndérsa disa prodhues pérdorin edhe Lactobacillus
acidophillus bulgaricus. [59]

Eshté e nevojshme pér prodhimin e kosit té pérdoren bakteriet laktike prodhues te
antibiotikeve. Me réndési éshté testi paraprak i quméshtit, per mungese te antibiotikeve dhe
pesticideve, pastértia e paisjeve dhe aksesoréve. Réndési té vecanté né fermentimin e
gumeéshtit kané bakteriophaget. Ne shumicén e rasteve jané té strehuara ne bakterje né
siperfage jo té dezinfektuara si pasojé e larjes sé pamjaftueshme (Higjiena dhe teknologjia e
gumeéshtit). [51]

Defektet né kos dhe jogurt né shumicén e rasteve shkaktohen si pasojé e ndotjes sé starteréve
(kulturave pér fermentim), temperatura e ulét ose shumé e larté.

Defektet mé té zakonshme jané aciditeti i dobét, shija shumé e tharté, e hidhur, gjendja e
Iéngét, géndrueshméria, duke krijuar gaz dhe kokrra. (Higjena dhe teknologjia e quméshtit.
Dr. Viseslava Miljkovic). [51]

3.3.1 Faktorét gé ndikojné né cilésiné e kosit

Jané njé numér faktorésh gé duhen ndjekur me kujdes gjaté procesit té prodhimit té kosit, né
ményré gé té kemi kos me cilési té larté, me shije dhe aromé té déshiruar, me viskozitetin,
konsistencen, pamjen e jashtme, mundésiné e ndarjes nga hirra dhe afatin & pérdorimit gé
duam.

Zgjedhja e quméshtit- Qumeéshti i caktuar pér prodhimin e kosit duhet té jeté i cilésisé sé larté
nga piképamja bakteriologjike. Ai duhet té keté pérmbajtje té ulét bakteresh dhe substancash
gé mund té pengojné zhvillimin e kulturés sé kosit.

Qumeéshti nuk duhet té pérmbajé antibiotiké, bakterofagé, mbetje nga tretésirat e pastrimit.
Prandaj fabrika duhet gé quméshtin pér kos ta merré nga blegtori i pérzgjedhur e i pélgyer.

Qumeéshti duhet t’u nénshtrohet analizave t€ kujdesshme.

Standardizimi i quméshtit- Pérmbajtja e Iéndéve té thata yndyrore né qumésht, si rregull
standardizohet sipas kodit dhe parimeve OUB/OBSH (organizata e ushqgimit dhe
bujqgésisé/organizata botérore e shéndetsisé). [15].

Yndyra- Kosi mund té keté njé pérmbajtje yndyrore prej 0-10% mirépo mé e zakonshmja
éshté pérgindja e yndyres 0.5-3.5%:
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Pérmbajtja e 1éndés sé thaté- Sipas kodit dhe parimeve t¢ OUB/OBSH minimumi i Iéndés sé
thaté pa yndyré té quméshtit éshté 8.2%. Ményrat mé té zakonshme pér standardizimin e
pérmbajtjes té 1éndés sé thaté jané:

e Avullimi.- 10-20% e véllimit t& quméshtit si rregull avullohet
e Shtesa me pluhur qumésht té skremuar zakonisht deri né 3%

e Shtresa me koncentrat quméshti [15].

Homogjenizimi- Arsyeja kryesore pérse béhet homogjenizimi i quméshtit té caktuar pér
produkte té kultivuara té quméshtit éshté pér té parandaluar ndarjen e kremit gjaté periudhés
sé inkubacionit, si dhe pér té pasé shpérndarje té njétrajtshme té€ yndyrés sé quméshtit.
Homogjenizimi gjithashtu pérmiréson géndrueshmériné dhe konsistencén e bylmetrave té
kultivuara edhe té atyre me pérmbajtje t€ ulét té yndyrés. Si rekomandim i pérgjithshém
qumeéshti duhet homogjenizuar 200-250 BAR dhe 65-70° C, pér té pérfituar produkt me veti
fizike optimale.[27]

Trajtimi termik- Para se té inokulohet me kulturén e pastér, quméshti i nénshtrohet njé trajtimi
termik me géllim gé:

- té pérmirésohen vetité e quméshtit si substrat pér kuklturén e baktereve
- té garantohet qé masa e mpiksur e kosit té gatshém té jeté e forté
- té pakésohet rreziku i ndarjes sé hirrés si produkt pérfundimtar.

Rezultatet mé té mira arrihen me trajtim termik 90-95 °C dhe me kohé mbajtése 5 min. Ky
bashkérendim temperaturé-kohé ¢’natyron rreth 70-80% té proteinave té hirrés. Né vecanti
laktoglobulina-b, gé éshté proteina kryesore e hirrés, ndérvepron me kazeinén-k duke i dhéné
késhtu kosit trup té géndrueshém.

Zgjedhja e kulturave- Laboratoret e kulturave sot pérdorin metoda té pérparuara pér té
prodhuar kultura kosi gé té kénaqin kérkesat pér shije e viskozitet té vecanté. Disa shembuj té
vetive té produktit pérfundimtar gé mund té arrijné jané:

- viskoziteti i larté me pérmbajtje té ulét acetaldehidi dhe pH pérfundimtar mjaft té larté;

- viskozitet té larté dhe pérmbajtje mesatare acetaldehidi, té pérshtatshme pér kosin pér
tu piré, etj.

Trajtimi i kulturés pér prodhim kérkon pérpikméri dhe higjiené sa mé té larté. Kulturat e
baktereve gé njihen me emrin maja, pérdoren pér prodhimin e kosit, kefirit dhe produkteve
tjera té kultivuara té qumeéshtit si dhe né bérjen e gjalpit e té djathit.

Gjaté procesit té fermentimit bakteret prodhojné substanca qé i japin produktit té kultivuar
vetité e tij karakteristike, si aciditetin (pH), shijen, aromén dhe konsistencén. Kulturat e pastra
mund té klasifikohen sipas temperaturave té zhvillimit qé parapélgejné:
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- bakteret mezofile- zhvillimi optimal né temperaturé 20-30° C
- bakteret termofile- zhvillimi optimal né temperaturé 40-45° C

3.3.2. Kosi i formuar

Kosi i formuar éshté njé kos né té cilin hapat e acidifikimit dhe koagulimit béhen né ené, duke
mos prishur strukturén nga mpiksja deri te konsumatori.

Teknologjia- pérdoret quméshti i njé cilésie té larté. Quméshti standardizohet deri né njé
pérgindje té déshiruar yndyre 1.5-3.2% kur kété e béné me ané té separatorit.

Pasurimi- pér té arritur strukturén dhe viskozitetin e produktit, pérdoren procedura standarde
pér rritjen e pérmbajtje sé proteinés né 3.7-4.2 %, pér kété pérdoren metoda té ndryshme:

- ultrafiltrimi
- avullimi

- shtimi i quméshtit pluhur.

Aditivet- Nése kérkohen stabilizues, ata duhet shtuar para homogjenizimit. Qumeéshti
pasterizohet me njé temperaturé 72-75% pér 13 sec, kalon népér Homogjenizatorét ku
homogjenizimi béhet prej 200-250 BAR me njé temperaturé 60-65°C. Pérséri quméshti i
homogjenizuar kéthehet né njé tank prej 1000 litrash, ku njéherit béhet edhe njé pasterizim
(ngrohje), me temperaturé 91-95°C pér 15 min, té géndrojé po né kété temperaturé. Pastaj
fillon ftohja e qumeéshtit me ané té ujit ku duhet té arrihet 42-45°C.

Kulturat- Pér prodhimin e kosit té formuar rezultat mé t& miré do té jep njé kulturé kosi me
viskozitet té mesém, té larté me njé strukturé té shkurtér. Rekomandohen kulturat né vazhdim:
YF-L 811, YC-381, YF 3331. Kéto kultura hidhen né duplikator (kazan), pérzierja béhet 10-
15 min, fillon paketimi i quméshtit né goté prej 0.180 gr dhe 0.450 gr me maramé (bezé).
Vendosen né dhomén e nxemjes (termokomoré) me tempraturé 42-45°C. Lihet né qgetési né
termokomoré derisa pH té arrijé vlerat 4.4-4.5. Koha e fermentimit duhet té jeté 4-6 oré. Pas
procesit té fermentimit aty pér aty léshohet ftohja, pa i luajtur fare prej vendit ku temperatura
brenda 15-20 min. arriné ftohjen 20°C dhe ndérkohé temperatura zbret pér ftohje 4 - 8°C.

Ky éshté kos me strukturé né formé xheli (gel) gé hahet me lugé.[43].

3.3.3. Kosi i pérzier

Kosi i pérzier éshté i pérkufizuar si njé kos né té cilin hapat e fermentimit dhe koagulimit
béhen né tank (rezervuar). Pas fermentimit kosi pérzihet dhe ftohet para se té dérgohet pér
paketim. Kosi i pérzier mund té prodhohet me pérgéndrim té ndryshém yndyre dhe Iéndé té
thaté né varési té produktit final qé ne e kérkojmé.

Teknologjia- quméshti pérdoret i njé cilésie té larté. Quméshti standardizohet deri né
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pérgindjen e yndyrés (1.5-3.5%).

Pasurimi- pér té arritur strukturén, viskozitetin e produktit dhe pérmbajtjen e proteinés né 3.7-
4.2%. pérdoren procedurat standarde dhe metoda té njéjta sikurse tek kosi i formuar.

Aditivet- nése kérkohen stabilizues ato duhet shtuar para homogjenizimit. Homogjenizimi
zakonisht béhet né 60-75°C me 200-250 BAR.

Trajtimi me té nxehté (pasterizimi) - quméshti ngrohet né 90-95° C pér 3-5 min. dhe mé pas
ftohet né temperaturé inkubimi gé éshté 43°C. Né lidhje me trajtimin me té nxehté
rekomandohet deajrimi me géllim qé té ulé pérmbajtjen e oksigjenit né qumésht. Kjo do té
shkurtojé kohén e fermentimit.

Kultura- pér prodhimin e kosit té pérzieré rezultatet mé té larta i jep njé kulturé kos me
viskozitet mesatar té larté. Rekomandohen dozat e inokulimit dhe kulturat e méposhtme DVS
té ngrira: YC-X11, YC-183, YC-190, YC- 280, ZF-203 (0.02-0.03%).

Inkubimi-kultura dhe quméshti pérzihen né temperaturé 43° C dhe né vazhdim quméshti lihet
né getési derisa pH arriné vlerat 4.4 - 4.5. Koha e fermentimit duhet té jeté 4-6 oré. Mé pas
produkti pérzihet derisa té arrihet njé pamje e lémuar dhe né fund ftohet né temperaturé
20-25° C. Pér té reduktuar pas acidifikimin rekomandohet gé koha e ftohjes maksimale té jeté
30 min. Rekomandohet té ftohet me shkémbyes nxehtésie, ose mund té pérdoret njé
temperaturé inkubimi 35°C, né kété rast koha e fermentimit rritet 10-15 oré.

Magazinimi- Pas pércaktimit produkti vendoset né dhomat ftohése aférsisht né 4-8° C, ndérsa
njé proces i shpejté ftohjeje mund té parandalojé formimin e strukturés.[40].

Fig. 5.- mbushja dhe paketimi i kosit
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3.4. DJATHI DHE VETITEE TIJ

Djathtaria éshté njé ndér konservimet shekullore t& quméshtit [22]. Prodhimtaria e djathit ka
filluar para 6000-7000 vjet para krishtit né luginén e Tigrit dhe Eufratit, né zonén ku shtrihet
Iraku, prandaj né kété periudhé kag té gjaté jané krijuar mbi 2000 lloje, varietete ose emra té
djathrave.[26]

Djathérat né shélliré jané gjysmé té forté deri né té buté me maturim/pa maturim. Djathérat jané pa
kore, maturohen dhe ruhen deri né shitje né shélliré [14].

Kthimi i quméshtit né djath si¢ quhet koagulimi realizohet né dy ményra:

1. Koagulim me anén me anén e prerjes me acidet
2. Koagulim me anén e mpikjes me maja djathi.

Prerja e quméshtit:

Béhet me acid organik kryesisht me acid laktik ku lidhet me kazeinatin e kalciumit duke
formuar kripen laktin e kalciumit dhe acidin kazeinik. Shpejtésia e prerjes sé quméshtit me
acide mvaret nga fugia dhe sasia e acidit qé pérdoret si dhe nga temperature né té cilén kryhet
ky veprim kimik, dhe hirra largohet ngadal.

Ca 3(POy) 2 + 2 CH3 COOH= Ca(CH3 CHOH-COO), + CaHPO,
Mpiksja e quméshtit:

Quméshti mpikset me anén e fermentit kimoziné (enzimé), i cili sekretohet né mukozen e
kafshéve gé ushgehen vetém me qumésht.

Koagulimi i quméshtit me acid ndodh atéheré kur sasia e acidit arrin masén e duhur,
destabilizohet struktura e kazeinés, ajo nuk pérmban calcium por mé shumé fosfor
(Demineralizim). Ca — kazeinat + 2 CH3CHOH-COOH= kazeiné +CH; CHOH (COOQ), Ca

Kazeinat Ca ac. Laktik

Koagulimi i quméshit me acide gjené pérdorim né prodhimin e kazeines acide, produkte
acido-laktik (kos), gjiza acide, djathrat acido-laktike. Koagulimi i quméshtit me maja djathi
zhvillohet né dy faza:

Faza |- Fermentimi i djathit vepron me kompleks kazeinik dhe béhet njé modifikim gé éshté
fillimi i procesit té hidrolizes- kjo kazeiné quhet PARAKAZEINAT.

Faza Il- Parakazeinati transferohet i patretshém nga veprimi i joneve Ca 2" Kéto faza
zhvillohen né kohé té ndryshme.

Faza e | zhvillohet né temperature té ulét psh 5° C , ndérsa faza e dyté —qumeéshti duke
géndruar né temperature 5 °C me maja djathi nuk koagulon por kur temperature rritet
aférsisht 30 ° C atéheré koagulon né moment.
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Kazeiné + maja e djathit+2 H,O = Parakazeinat.[45].

Prania e joneve té kalciumit por edhe te fosforit ndihmon né formimin e Parakazeinat prandaj
hedhja e CACI; dhe kohét e fundit edhe e fosfateve favorizon koagulimin.

Listerioza, éshté njé sémundje qé mund té rezultojé nga ngrénia e ushgimit té kontaminuar me
Listeria monocytogenes. Djathi i buté, quméshti, perimet e papérpunuara, truri mishi dhe
produktet tjera té pérpunuara kané gené té implikuara né shpérthimet e listeriosés né Evropé
dhe SHBA. L. monocytogenes mund té riprodhohet né kushte té ftohjes éshté shumé e
réndésishme qé produkti té mos konsumohet[43].

3.4.1. Dijathi i bardhé

Djathi éshté prodhuar né shumé vende me kultura té ndryshme gé né kohé té lashta. Djathi
éshté koncentrat quméshti, I1énda e thaté baza e té cilit pérbéhet kryesisht nga proteina,
konkretisht kazeina dhe yndyra. Léngu gé mbetet quhet hirré. Si rregull nga praktika, kazeina
dhe yndyra e quméshtit pérgéndrohen aférsisht 10 heré né prodhimin e djathit té forté dhe
gjysém té forté.[53].

Pérshtatshméria e quméshtit si 1éndé e paré pér prodhimin e djathit varet shumé nga kushtet qé
ka fabrika ose punishtja. Pérvec kérkesave té pérgjithshme pér respektimin e rrepté té
kushteve té higjienés duhet theksuar se quméshti i lopéve té sémura ose kafshéve gé trajtohen
me antibiotiké nuk duhet té pérdoret pér djath ose pér ndonjé produkt tjetér quméshti.

Pasterizimi- Para se té fillojé prodhimi i djathit, quméshti zakonisht i nénshtrohet njé trajtimi
paraprak me géllim qé té krijohen kushte sa mé té mira pér prodhim. Pasterizmi duhet té jeté i
mjaftueshém pér té zhdukur bakteriet e afta pér té cenuar cilésiné e djathit, dmth ato koliforme
té cilat mund té shkaktojné “fryerje” té€ hershme dhe shije t€ papélqyeshme. Prandaj, si rregull,
zbatohet pasterizimi né temperaturé té larté né kohé té shkurté 72-73°C pér 15-20 sec. Mirépo,
mikroorganizmat sporeformuese né gjendje sporesh e durojné pasterizimin dhe mund té
shkaktojné probleme serioze gjaté procesit té staxhionimit.[57].

Njé shembull &shté Clostridium tyrobutyricum i cili formon acid butirik dhe véllime t& médha
gazi hidrogjen nga fermentimi i acidit laktik. Ky gaz shkatérron plotésisht strukturén e djathit.
Pér kété arésye pér pakésimin e bakterieve termoduruese pérdoren mjete tjera. Tradicionalisht
pér t€ parandaluar “fryerjen” dhe zhvillimin e shijeve, aromave té pakéndshme té shkaktuara
nga bakteret e géndrueshme ndaj nxehtésisé, quméshtit pér djath, para prodhimit i hidhen disa
kemikale. Kemikali gé pérdoret réndom éshté nitrati i Natriumit.[57].

Standardizimi- Llojet e djathit shpesh klasifikohen sipas yndyrés duke u bazauar né I1éndén e
thaté, yndyrén mbi léndén e thaté. Prandaj pérmbajtja e yndyrés sé quméshtit duhet té
rregullohet sipas saj.

Léndé shtesé kryesore né procesin e gatitjes sé djathit jané kulturat e pastra bakteriale dhe
maja, né disa rrethana mund té keté nevojé edhe pér pérbérés tjeré si Kloruri i kalcumit
(CaCly) dhe kripa e nitratit KNO3 ose NaNOj. Pérzierja CaCl, (10-30 gr/100 I/g) ndihmon
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procesin e koagulimit dhe lehtéson drenazhin (kalciumin) e hirrés.

Hedhja e kulturés bakteriale né qumésht si rregull béhet né temperaturé 32-35°C me kulturén
Hansen. Koha e nevojshme nga inokulimi deri te fillimi i zhvillimit éshté 30-60 minuta.
Pérzierja apo prerja béhet né ményré horizontale dhe vertikale, pérzierja e djathit béhet 20
minuta. Pasi té formohet brumi né pH 4,5-7 vazhdon presimi i djathit né vaska péraférsisht
deri né dy oré né peshé. Béhet vlerésimi i pH sé hirrés dhe djathit dhe béhet prerja e djathit né
formé kubézash me dimenzion 20 cm 10x10 cm dhe vendoset né shélliré mbrenda 24 oréve.
pH final duhet té jeté 4,6-4,5 né paketim plastik 1kg. Afati i géndrushmérisé sé djathit té
bardhé éshté 180 dité (gjashté muaj).[52].

it ;i

Fig. 6.- Djathi i bardhé

3.4.2. ASPEKTE TE PERGJITHSHME NE TEKNOLOGJINE E DJATHIT

Pérve¢ kushteve higjieniko-sanitare t& quméshtit éshté shumé me réndési qé kafsha té jeté e
shéndoshé dhe té mos jete e trajtuar me antibiotiké.

Problem shgetésues né prodhimin e djathit éshté prania e sporeve dhe mendimi i specialistéve
éshté se Baktofugimi ka rezultuar rrugé e frytshme pér pakésimin e numrit té sporeve né
gumeésht. Cdo djath sipas kérkesés sé standardit ka pérgindjen e yndyrés té pércaktuar dhe
detyrimisht duhet té respektohet.

Teknologjia sot mbéshtetet sé tepérmi né lidhjen gé ekziston midis pérbérjes sé quméshtit e
sidomos — raporti K/Y (kazeiné:yndyré).

Temperatura e mpikjes éshté zakonisht 32° C [7].
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3.4.2.1. Inokulimi i kulturave té pastérta bakteriale né qumésht

Né prodhimin e djathit nga quméshti i pasterizuar éshté obligative qé kultura té jeté e pastér.
Zakonisht pérdoren dy lloje kulturash:

> kultura mezofile me temperaturé optimale 20-40°C;
> kultura thermofile me temperaturé optimale 45-60°C;

Kulturat bakteriale gé pérdoren mé shumé jané ato té pérziera me dy apo mé shume lloje, kéto
prodhojné jo vetém acid laktik por edhe substanca tjera gé i japin djathit shijen dhe aromén e
miré dhe karakteristike sipas llojit jané kéto bakterie gé& me zbérthimin gé béjné formohet
dioksidi i karbonit gqée ka réendéesi péer krijimin e vrimave kararkteristike née djath.

Kulturat e pastérta bakteriale duhet té jené té afta té formojné acidin laktik té zbérthejné
proteinat dhe té prodhojné CO,. Kur quméshti mpikset, gelizat bakteriale pérgéndrohen ne
masén e mpiksur,formimi i acidit laktik e ul pH. Kjo ndihmon ne Sinerezén (gé do té thoté
tkurrje e masés sé mpiksur qé shogérohet me largimin e hirrés), pérvec késaj lirohen kripérat e
kalciumit dhe fosforit ¢cka ndikon né formimin e konsistencés sé djathit.

Réndési tjetér éshtée qé kulturat bakteriale nuk lejojné gé bakteriet e mbetura gjallé pas
pasterizimit ose ato gé vijné nga rindotja dhe gé kané nevojé pér laktozé, por edhe nuk e
durojné acidin laktik. Prodhimi i acidit laktik vazhdon derisa té zbérthehet e gjithé laktoza e
djathit. Kur kultura bakteriale pérmban edhe bakterie (CO, - formuese) atéheré acidifikimi i
djathit shogerohet me prodhim te dioksidit te karbonit, gazi qé del né fillim tretet né
lagéshtirén e djathit, dhe kur tretésira ngopet gazi del jashté dhe krijon vrima né formé sythi.

Ngjyra e djathit pércaktohet né shkallé té gjéré nga ngjyra e yndyrés sé quméshtit gé luhatet
sipas stinés si dhe nga procesi teknologjik — pjekja gjaté ngrohjes sé dyté.

Faktoret gé ndikojné né mpiksje jané: lloji i quméshtit, aciditeti i quméshtit, pérmbajtja e
kripérave té kalciumit dhe temperaturae mpiksjes.

Lloji i quméshtit: ndikon né mpiksje pér shembull quméshti i deles gé pérmban mé shumé
kazeing, kripéra minerale dhe né pérgjithési ka mé shumé Iéndé té thaté.

Aciditeti- me rritjen e aciditetit shkurtohet koha e mpiksjes se quméshtit. Mpiksja béhet me
shpejt se edhe fermenti i djathit vepron miré né ambient acid gé quhet pjekje e quméshtit
(Maturim).

Kripérat e kalciumit ndikojné né kohén e mpiksjes edhe kétu éshté aftésia e fermentit té djathit
pér té vepruar né prani té kripérave té tretshme.Gjithashtu né mpiksje ndihmon edhe
pérmbajtja e fosfateve prandaj kohéve té fundit né qumeésht para mpiksjes shtohen kripéra
kalciumi dhe fosfate.

Temperatura e mpiksjes — ndikon né shpejtésiné e mpiksjejs dhe né cilésiné e masés sé
mpiksur. Konkretisht né temperaturén deri 40°C shpejtohet mpiksja dhe masa éshté mé e
ngjeshur, ndérsa né temperaturén 41°C zgjatet koha e mpiksjes dhe ulet cilésia e saj. E njejta
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gjé ndodh edhe né temperaturén e ulét.

Nése kulturat bakteriale nuk veprojné si duhet atéheré shkaku éshté se quméshti pérmban
antibiotik, bakterofagé ose mbetje té 1éndéve pastruese.

Kultura bakteriale hidhet né qumésht né temperaturén aférsisht 30° C, pér té pasur njé
shpérndarje té miré té mikroflorés dhe pér tu dhéné kohé baktereve té ambientohen né mjedis
té ri.

Koha e nevojshme nga inokulimi deri te zhvillimi quhet periudha e paramaturimit gqé éshté
30-60 minuta. Sasia e kulturés varet nga lloji i djathit [7].

3.4.2.2. Shtesat e kripérave né qumésht

Per te permirsuar aftesine e mpiksjes te qumeshtit i shtohen kripra te tretshme
kalciumi(CacCl,), 20 gr CaCl, per 100 kg qumesht. CaCl, hidhet ne form te solucionit 50 %
uje i tretur mire.

Nese qumeshti pas mpiksjes permban baktere te acidit butrik (clostridium) apo baktereve
koliforme (kolibaktere) lindin problem me fermentim.

Keto mikrogjallesa me enzima te tyre zberthejn pjese perberse te djathit dhe se fundi formojn
shume gazra: H,, CO; te cilat tentojne te dalin nga djathi per kete shkak fryhet djathi dhe
mbasi dalin nga djathi formohen vrima, ku ne kete rast demtohet djathi dhe behet si sfunxher.

Nese qumeshti trajtohet me baktofungje ose mikrofiltrim, pasterizim rigoroz, kushtet e mira
higjieno-sanitare, ateher perdorimi i KNO3 nuk eshte i nevojshem, dhe ne 10 vitet e fundit
eshte endaluar perdorimi i tij.

Shtimi i CO, esht C metode bashkohore per permirsimin e cilesise se qumeshtit per djathe.

CO; ndodhet ne menyre natyrale ne qumesht, por pjesa me emadhe e tij humbet gjate
perpunimit. Shtimi i CO, me mjete artificial e ul pH e qumeshtit 0.1 deri ne 0.3 njesi .

Shtimi i CO, behet ne linja me teknologji te perparuar, ku CO; injektohet ne rrjedhen e
gumeshtit para se te shkoj ne vasken e mpiksjes [7].

Agjentet e ngjyres:

Ngjyra e djathit percaktohet nga ngjyra e yndyres se qumeshtit ge luhatet sipas stines si dhe
nga procesi teknologjik-pjekja gjat ngrohjes se dyte. Ngjyrat e perdorura jane karotina dhe
orleana, Klorofili i gjelber ( ky operdoret per djathra te mykur) [7].

Maja’fara” e djathit

Maja e djathit eshte preparat i prodhuar nga mukozat e lukthit té kafsheve ri pertypese qge
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ushgehen vetem me qumesht.

Nga mukozat e lukthit té vigave, gingjave, kegave nxirret fermenti KIMOZINE, ndersa nga
mullezat e derrave nxirret fermenti PEPSIN.

Prodhim artisanal njihet qysh ne kohrat e vjetra, ndersa industrializimi filloi prodhimin mé
1872. Ajo eshte e ambalazhuar e lenget ne shishe te errta e mbyllur mire, ndersa maja e thate
paketohet ne kuti tenegeje e bardhe e mbyllur mire.

Maja ne temperatuire te lart e humb fuqginé sidomos e lengeta. Rrezet e drites e sidomos
ULTRAVIOLET veprojné mbi kimozine,,.Sa me e fort maja qumeshti mpikset me shpejté.

Temperatura optimale e veprimit te kimozines eshte 39-40 ° C, ndersa qumeshti ne temp. nen
10° C nuk mpikset , kurse ne temp mbi 50° kimozina shkatrrohet [7].

A mund te zevendsohet maja

50 vitet e fundit kerkohet ne Indi dhe lIzrael nga vegjetarianet ge maja most e jete me burim
shtazor , njihen dy lloje zevendsuesesh:

1. enzim mpikese nga bimet
2. enzim nga mikrogjkallesat ge perdoren per djathra te bute [7].

3.4.2.3. Klasifikimi i djathrave

Njé ményré pér té klasifikuar djathérat éshté staxhionimi i tyre.

- Djath i stazhionuar me myk- éshté djath gé stazhionon, pérveqse me mikrofloren acido-
laktike edhe me myk qé zbérthen yndyren duke formuar shijen karakteristike dhe éshté i
gatshém pér konsum.

- Djath i stazhionuar me myk- éshté djath qé stazhionon, pérveq se me mikrofloren acido
laktike edhe me myk qé zbérthen yndyren duke formuar shijen karakteristike gé shumé
popuj e pélgejné.

- Djathi i freskét konsumohet menjéheré mbas prodhimit pa u stazionuar. [7]

Pérbérsit themelor té té gjithé djathrave jané proteinat e quméshtit, yndyra e quméshtit,
pérbérésit joorganik té quméshtit, shegeri i quméshtit, pérkatsisht acidet organike dhe
bashkédyzimet tjera té cilat krijohen né procesin e transformimeve mikrobiologjike té shegerit
té guméshtit.[19 Transformimet e quméshtit pérfshijné disa operacione, si¢ jané: koagulimi,
acidifikimi, sinereza dhe dehidratimi, dhénia e formés dhe presimi si dhe kryposja.[55]

Industria e quméshtit pérballet me nevojat e vazhdueshme pér pérmirésim té standardeve té
procesit t& prodhimit dhe pastértisé. Kontrolli i procesit teknologjik gé nga lénda e paré deri
né produktin pérfundimtar arrihet me aplikimin e sistemit HACCP. Para sistemit HACCP
duhet té aplikohen praktikat e mira té punés (PMP) dhe praktikat e mira higjenike (GHP).
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Miratimi i kétyre parimeve éshté dicka pa té cilin industria ushgimore moderne nuk mund té
egzistojé. [45]

“Mikroorganizmat patogjen, nése jané té pranishém né quméshtin e pa trajtuar, mendohet se
do té jené té pranishém edhe né djath nése djathi éshté i pérgatitur disa muaj para
konsumimit.[29]

Escherichia coli eshte shkaku mé i zakonshém i déshtimit té djathrave dhe ushgimeve tjera.
Shumézimi i Escherichia colit dhe mikroorganizmave tjeré coliform né djath varen nga
kushtet e mbajtjes sé quméshtit para pasterizimit. Trajtimi me ngrohje i aplikuar né teknologji
e pengon zhvillimin e Escherichia Colit. Né procesin e fermentimit té djathit luajné rol té
réndésishém mikroorganizmat starter gé parandalojné rritjen e mikroorganizmave té
padéshirueshém dhe formimin e karakteristikave organoleptike té caktuara. [37]

Djathrat ndahen né bazé pérgindjes sé lagéshtisé:

- Djath i forté si emental Chedar, Gruyere, kackavall, Stilton, Parmixhan, etj.
- gjysém i forté pér prerje si port salut, etj.
- djathra té buté me myk si BRYE,
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Tab. Nr. 2.- Klasifikimi i djathérave mbi bazén e mpiksjes dhe staxhionimit[7]

DJATHRA ACIDO-LAKTIKE PA STAZHIONIM

DJATHRA ACIDO-LAKTIKE
Bel-Paeze, Limburg, Romadur

A 4

DJATHRA ACIDO-LAKTIKE QE SHFRYTEZOJNE MYQET
DHE BAKTERIET TJERA (Komamber, Bri, Tilzit)

A 4

DJATHRA TE

DJATHRA ME STAZHIONIM NE SIPERFAQE
Trapis, Uglicka, Shkatull

Y

BUTE

DJATHRA ME STAZHIONIM ME MYK NE BRUM
(Roquefort, Gorgonzola, Stiltov, Magura)

A 4

DJATHRA ME STAZHIONIM NE SHELLIRE
(Bjallo sallamureno, Teleme, Brinz, Fete)

A\ 4

DJATHRA ME NGROHJE TE DYTE NE TEMPERATURE TE
ULET (38+40°C) ME CEDERIZIM  Cheder

A 4

DJATHRA GJYSEM TE

FORTE

DJATHRA ME NGROHJE TE DYTE NE TEMPERATURE TE
ULET (38+40°C) ME CEDERIZIM DHE PERVLIM NEUJE OSE
SOLUCION ME KRIPE NE TEMP. 68+72°C (Kackavall, Kasher,
Mozzarella)

A 4

DJATHRA ME NGROHJE TE DYTE NE TEMPERATURE TE
MESME (40+65°C) Edam, Guda, Pekurino, Limbursko)

A 4

DJATHRA ME NGROHJE TE DYTE NE TEMPERATURE TE
LARTE (50+58°C) Emental, Gruyere, Parmigiano)

A 4
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3.4.3. Aspektet mikrobiologjike né djath

Djathi me paste te bute, i prodhuar me metoda tradicionale artizanale nga qumesht i pa trajtuar
termikisht dhe me fermentim natyral, paraget shume defekte nga ana cilesore dhe higjeno-
sanitare. Te metat me natyre organo-leptike lidhen me zhvillimin e paevitueshem, ne kete
djath te enterobaktereve me veti peptolitike ge jane te aft ate perdorin komponimet e azotuara
per te prodhuar komponime me ere te padeshirueshme. Gjithashtu enterobaktereve u
dedikohen edhe difektet e strukrutes se pastes, ge kane te bejen me formimin e H, ge shkakton
fryrje te pastes e cila kur pritet nuk eshte kompakte por paraget pranine e shume vrimave te
vogla.[7].

Nje e mete tjeter e ketyre djatherave konsiderohet mundesia e zhvillimit ne brendesi te pastes,
megjithese e kufizuar, te Staphilococcus aureus dhe ne pjeset periferike te pastes te bakterit
patogjen Lysteria monocytogenes . Ne siperfage te pastes, per shkak te lageshtise se madhe,
vihet re shfagja e nje zhvillimi te pakontrolluar te mygeve, kryesisht te specieve te gjinise
Penicillium, prodhues te mykotoksinave. Gjithashtu ne keto djathera mund te mbijetojn per
disa jave gelizat e bakterieve shkaktare te brucelozes dhe tuberkulozit me origjine ne qumesht
nga kafshet e semuara.[37].

Per te gjitha keto arsye, kryesisht per ato me natyre higjeno-sanitare, behet e domosdoshme
pasterizimi i qumshtit te perdorur i cili eleminon specie patogjene-toksikogjike dhe garanton
sigurine sanitgare te djathit.[7].

Megenese nga Ky trajtim termik eleminohen dhe gelizat e disa enterobaktereve dhe baktereve
laktike, behet i pashmangshem perdorimi i kulturave starter ne prodhimin e tyre.[7].

Midis mikroorganizmave te padeshirueshem, Staphilococcus aureus nuk gjen kushte te
pershtatshme per tu zhvilluar, ndersa bakteret shkaktare te brucelozes e tuberkulozit arrijne te
mbijetojne nga trajtimi termik, por eleminohen nga kushtet ge krijohen gjate nje maturimi te
zgjatur, keshtu ge nuk jane te pranishem ne produktin e gatshem per konsum. Ne pjeset
siperfagsore te djathit paragesin mundesi zhvillimi kryesisht myget dhe me pak bakteret e
gjinise Listeria.[46].

Ngrohja e pastés, sidomos kur ajo kryhet mbi 40°C, zvoglon shumé fenomenet e
padeshirueshem qge karakterizonin dhe djatherat e bute, por nuk | eleminon te gjitha ato.
Zhvillimi i kufizuar i enterobakterieve i komunikon djathit karakteristika sensoriale te vecanta
ge vlersesohen nga nje pjese e konsum- atoreve dhe konsiderohen si vecori tipike per keto
lloje djathi. Nje disavantazh i prodhimit natyral te ketyre djatherave mbetet mundesia e
zhvillimit te Listeria monocytogenes, shkaktare e epidemive te listeriozes, e shfaqur vite me
pare ne Angli, France dhe SHBA. Nga konsumimi i djathrave te ketij tipi ka pasur dhe raste
vdekjesh [56].
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4 PROCESI TEKNOLOGJIK NE QUMESHTORET NE STUDIM
4.1. PROCESI TEKNOLOGJIK NE QUMESHTOREN “A”
4.1.1 Grumbullimi dhe transportimi i quméshtit

Pa marré parasysh ményrén e térhegjes sé qumeéshtit, kjo duhet t& béhet né afat sa mé té
shkurtér kohor. Mé sé miri éshté qé transporti i quméshtit té béhet né méngjes ose né
mbrémje, kur koha éshté e freskét e sidomos né stinén e verés.

Gjaté transportimit t& quméshtit éshté e nevojshme gé temperatura té jeté sa mé e ulét dhe
konstante. Gjaté transporitmit té quméshtit me kamion nuk duhet lejuar gé né té té
transportohet edhe ndonjé prodhim tjetér e sidomos ato prodhime qé kané aromé intensive,
ose helmuese, sepse aromat e tilla quméshti mund t’i thithé dhe vjen deri te démet e
padéshirueshme. Personat qé merren me transportimin e quméshtit nuk guxojné té béjné
falsifikimin e quméshtit, sidomos nuk guxojné té shtojné ujé. Kamionét gé& béjné
grumbullimin e qumeéshtit né relacione té shkurtéra nuk posedojné aparat pér ftohjen e tij, me
gé kosiderohet se nuk ka nevojé, shkaku se do té shtrejtonin prodhimtarin e tyre. Mirépo né
relacione té gjata duhet pérdorur kamioné —frigoriferé pér transportimin e qumeéshtit me kova
nése déshirojmé té ruajmé kualitetin e tij.

Ményra mé e miré e transportimit té quméshtit éshté né rezervuar té cilét vendosen né
kamioné, ose autocisterna ku me ané té gypave plastik apo té tjeré térhiget quméshti nga
laktofrizi né kamion.

Kapaciteti éshté 19.000-20.000 lit./dité, ku punohet né dy ndérrime té punés. Duke iu
falénderuar trajtimit, kualitetit dhe organizimit té shitjes Qumeéshtorja “A” arriti té nxjerr né
shitje 22 produkte té ndryshme gé jané pérhapur né tregun vendor.

Né gendrat e médha té vendbanimeve ku jané té ngritura kapacitetet-quméshtoret pér
pérpunimin e quméshtit éshté e nevojshme gé té sigurohen sasi té médha té quméshtit pér
pérpunim dhe furnizim té banoréve me qumésht dhe produkte té quméshtit.

Ky éshté njé nga problemet e médha, sepse quméshti éshté prodhim ushgimor mjaft i
ndijshém i cili prishet shumé shpejté, prandaj duhet ta pérpunojmé sa mé paré té jeté e
mundur pér té ruajtur kualitetin e tij, derisa né momentin e paré té mundshém ta térheqim nga
ferma.

Grumbullimi dhe dorézimi i quméshtit zhvillohet né ményra té ndryshme, kjo varet prej
prodhimtarisé, kushteve tjera, rrugéve dhe shumé faktoréve tjeré. Né kohén e paraluftés né
Kosové ka pasur njé numér té madh gendrash grumbulluese té organizatave operuese té cilat
jané shkatérruar gjaté luftés. Por duke iu falénderuar Organizatave jo geveritare dhe Ministrisé
sé Bujgésiseé, jané ngritur disa gendra té reja. Né kété drejtim kané marré pjesé edhe

Qumeéshtoret private pér ta grumbulluar quméshtin né teren dhe pér ta siguruar Iéndén e paré
pér nevojat e veta, megjithése pér prodhimtari, tani pér tani, stimulohet ende nga organet
ekzistuese té Kosovés. Grumbullimi i quméshtit béhet mé sé shpeshti njé heré né dité né
gendrat grumbulluese, ku prodhuesit shpesh e dorézojné njéherésh quméshtin e mbrémjes dhe
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té méngjesit. Sasia e dorézimit té quméshtit nga prodhuesit éshté e ndryshme. Kjo varet nga
numri i kafshéve dhe nevojave té fermeréve pér shfrytézim té quméshtit.

Sikurse né vendet e pazhvilluara edhe tek ne grumbullimi dhe transportimi i quméshtit béhet
né dy ményra: me kova dhe rezervuar special me ftohje, né té cilin quméshti ruhet i ftohté.

Grumbullimin e quméshtit népér regjione té Kosovés e béjmé né pikat grumbulluese, ku ¢do
piké grumbulluese éshté e paisur me rezervuar (laktofrizé) me ftohje té quméshtit 4°C

4.1.2 Procesi teknologjik i djathit né quméshtoren A

Mpiksja (zénja) zgjaté 30-50 min, pas mpiksjes pérzierja zgjat 20-30 min, brumi idjathit bjen-
derdhet né vaské (kadg).

Kur bjen sasia né vaské ndahet hirra prej brumit, brumi bie poshté hirra mbetet larté, hirra
kalon né duplikator , pastaj népérmjet separatorit béhet ndarja e yndyrés prej hirrés.

Me ujé té nxehté 95-97°C pérzihet brumi deri sa béhet pjekja e brumit ( pjekija fiziologjike).
Pas pjekjes brumi térhiget, uji del né kanal. Marrim kofe té rrumbullakét, e mbushim me brum
dhe vendoset né kulluese (bezé), ku vendoset né njé mbéshetsé pér kullim té ujit, procesi
zgjaté sé paku 20 min.

Né frigoriferé vendoset djathi i kulluar né formé té rrumbullakét ku béhet terja e djathit me
pjekje fiziologjike, ku duhet té géndrojé 7-10 dité.

Pas pjekjes sé djathit béhet thyerja né formé té krishkave ku duhet té géndrojé 3-5 oré.

Né kavanozé (bidoné) vendoset djathi , kripa, koper pastaj gitet uji i njelmté (shéllira) me
temp. +4°C, pastaj kalon né stacionim+8°C .

Afati i géndrueshmérisé 12 muaj.
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4.1.3 DJATHI | SHARRIT NE QUMESHTOREN A

Djathi i Sharrit, né quméshtoren A ka filluar te prodhohet prej vitit 1985 dhe vazhdon edhe
sot.

Pérshkrimi

Djathi i Sharrit éshté djath me origjiné gjeografike né Regjionin e malit té Sharrit, éshté djath
I kryposur, gjysmé i forté gé prodhohet nga quméshti i ploté i pasterizuar i lopés, deles ose
pérzirjes sé tyre.

Masa e djathit ka ngjyré té bardhé né té verdhé dhe strukturé té ngjeshur té pérshtatshme pér
prerje né copéza, pa vrima. Ruhet né ujé té kripur (shélliré) duhet té paketohet né paketim me
shélliré apo vakum.

“Konfiguracioni dhe kushtet natyrore té tokés, gjegjésisht cilésia e llojeve té ndryshme té
barit, uji i cilésisé mé té larté, temperatura e volitshme me numér optimal té ditéve me diell
pérgjaté vitit, jané baza pér zhvillim té suksesshém té blegtorisé né komunén e Shtérpcés dhe
pér prodhimin e djathit té€ mirénjohur t& Sharrit” [39].

Djathi i Sharrit quhet sepse éshté béré vite t¢ méhershme né bjeshkét e médha me njé lartési
mbidetare prej 800-1200m. “Ky lloj djathi prodhohet gjysma nga quméshti i gengjit dhe
gjysma nga qumeéshti i lopés si dhe me aroméza té Sharrit. Ky lloj djathi mund té gjendet
vetém né shitoret e rrethinés” [40].Djathi i Sharrit né quméshtoren ‘Abi” ka filluar prej vitit
1985 dhe vazhdon edhe né ditét e sotme, prej quméshtit té lopéve.

“Vlerésimi i treguesve t€ cilésisé s€ djathit t€ prodhuar nga quméshti i deles autoktone té
Sharrit é&shté njé objekt pérfundimtar i studimit lidhur me tregues té léndés sé thaté,
rendimentit té djathit, sasisé sé proteinave té pérgjithshme, yndyrés, klorurit t& natriumit si
dhe vlerésimi organoleptik té djathit t&€ prodhuar (ngjyra, shija, era, tekstura, etj.)” [43 fage 2].

Fig. 9.- Djathi i Sharrit

Sé pari béhen analizat fiziko-kimike té quméshtit, pastaj quméshti dérgohet né tanké
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/duplikatoré ku béhet ngrohja e quméshtit né temperaturé 35-40 °C. Tutje né té gitet majé e
djathit dhe béhet zénia/mpiksja pér 40-50 minua. Pérzierja e djathit béhet né ¢do 25-30 minuta
dhe béhet ngrohja e tankut né 45°C. Pastaj béhet pjekja fiziologjike e brumit té djathit, gitet
né njé vaské brumi i djathit dhe mbi té del hirra. Standardizimi i hirrés béhet me separator ku
ndahet yndyra. Tutje nxehet ujé né njé tank tjetér deri né 95-97°C, e ky ujé né kété
temperaturé hidhet né vaskén e djathit. Kur té hidhet uji, brumi duhet té keté temperaturén
50°C. Brumi (djathi) me kofa hidhet né kullojsa-bezé né formé t& rrumbullakét derisa té
kullohet edhe pika e fundit e ujit-hirrés. Brumi vendoset népér arka pér 12 oré qé té mbajé
formén e rrumbullakét. Pastaj vendoset ne rafte ku temperatura duhet te jete 12-15°C dhe
lagéshtia relative 70-75%. Pjekja duhet té béhet pér 7-10 dité. Pér konsumatoré shitet né
formé rrumbullake dhe né krishka. Djathi vendoset né bidona/kanta, i hidhet kripé 2-3%, i
qitet kopér pér t’i dhéné shijen dhe aromén. Bidoni i mbushur me djath rriné 3-4 dité dhe
léshon shéllirén e vet, pjesa tjetér e shéllirés i shtohet. Shéllira pasterizohet né tank 95-97 °C
me pérgindje té kripés 13-15%, ftohet né +4°C dhe me pH 4.3-4.5. Qitet né bidona me afat té
gendrueshmérisé 365 dité (12 muayj).

Faza e pjekjes sé djathit té Sharrit pérfundon né 45 dité.[20]
Pérbérja dhe faktorét identifikues:

- Djathi i sharrit prodhohet nga quméshti i pasterizuar i lopés, deles apo pérzierjes sé
tyre. Pérbérésit e lejuar:

- Starteri kultivues i acidit laktik té padémshém qé prodhon bakterie dhe kultivues apo
mikroorganizma tjeré jo t& démshém.

- Kripé e kuzhinés (Klorur natriumi) apo kripé e kuzhinés sé tretur né ujé (shéllirg).

- Kilorur kalciumi pér mpikésjé (0.02%) pérdorim maksimal bazuar né sasiné e
guméshtit.

- Ujé té pijshém ( bakteriologjike , kimikisht i pastér) pér pérgaditjen e shéllirés.

- Mund té shtohen barishte aromatike gé jané pjesé identike té djathit.

Procesi teknologjik

- Béhen analizat fiziko-kimike té quméshtit

- gumeéshti dérgohet né tanké (duplikatoré)

- béhet ngrohja e quméshtit né temperature 35-40°C
- gitet maja e djathit , fara e djathit
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Fig. 10.-tanku (duplifikatori)

- béhet koagulimi — mpiksja e djathit 40-50 min

- béhet pérzierja e djathit 20-25 min

- béhet ngrohja e tankut t& djathit 45°C

- beéhet pjekja fiziologjike e brumit té djathit

- gitet né vaské brumi i djathit

- hirra del mbi sipérfage té djathit

- standardizimi i hirrés béhet me separator ku ndahet yndyra

Fig. 11.-separatori

- béhet pérzierja e brumit me ané té pérzierséve
- béhet nxemja e ujit me njé tank 95-97°C

Mr.sc. llirjana Zymberaj 2014 27



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés

- uji né kété temperaturé ( 95-97°C), hidhet né vaskén e djathit ku béhet pérzierja e
brumit deri te pjekja e ploté e brumit té djathit.

- béhet zbrazja e ujit né térsi

- brumi duhet té keté temperaturé 40-45°C

- brumi (djathi) mé ané té kofave hidhet né kullojsa (bezé) né formé té rrumbullakét
derisa té kullojé edhe pika e fundit e ujit

- vendosen né arka pér 12 oré pér té mbajtur formén e rrumbullakét.

- dérgohen né njé¢ dhomé me temperaturé 15-18 °C ku béhet pérgatitja apo pjekja
fiziologjike pér 7-10 dité.

- shitet né formé té rrumbullakét pér konsumatoré.
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e T

Fig. 13.- bukat e djathit té Sharrit té vendosura né rafte

Thyerja e djathit te Sharrit

- thyerja e djathit béhet né formé té krishkave pér 3-5 heré.
- djathi vendoset né bidona (kanta) i hidhet kripé 2-3 %.

Fig. 14.-Thyerja e djathit té Sharrit né copéza té vogla
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- minimumi i aciditetit para kriposjes duhet té jeté pH 5.2

- né djathé qgitet edhe kopér (lloj bari) gé ia jep shijen dhe aromén.

- bidoni (kanta) i mbushur me djath géndron 3-4 dité, ndérkohé léshon shéllirén e vet,
pjesés tjetér i shtohet shéllira.

- tanku mbushet me ujé (1000 litra), 1 cili duhet té pasterizohet (ngrohet) me
temperaturé  95-97°C, né tank gitet kripa me kété temperaturé me njé pérgindje t&
kripés 13-15°C derisa tretet miré.

- ftohet shéllira (ujé me kripé) né + 4°C

- shéllira gitet né bidona + 4°C

- minimumi i yndyrés né masén e tharé éshté 45% e quméshtit té lopés dhe 48% té
qumeéshtit té deles.

Djathi i Sharrit géndron 2-3 dité né rafte — vend té freskét, mandej kriposet dhe paketohet.

02/0i7/2013. 1.1 : 51

Fig. 15.-Djathi i Sharrit i paketuar i gatshém pér treg

- minimumi i pH i prodhimit té pérfunduar éshté 4.4 te quméshti i lopes dhe 4.1 te
qumeéshti ideles

- afati i géndrueshmérisé 365 dité (12 muaj)

- ruajtja né temperaturé té stacionimit +8°C.
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4.2 . PROCESI TEKNOLOGJIK NE QUMESHTOREN “B”

e Aktiviteti kryesor - é&shté grumbullimi, pérpunimi i quméshtit dhe distribuimi i
prodhimeve nga quméshti.

e Asortimenti i prodhimeve - Duke pasur parasysh kérkesat e konsumatorve tané dhe
krahas rritjes sé kapacitetit prodhues, ne gjithashtu angazhohemi né shtimin e
asortimientit prodhues.

4.2.1. Grumbullimi i quméshtit té freskét
Qumeéshti grumbullohet né dy forma:
e Direkte - Grumbullimi i quméshtit té freskét
¢ Indirekte - Pérmes pikés sé caktuar ku grumbullohen fermerét

e Fermeri ka pér detyré gé quméshtin e prodhuar né fermén e tij ta sjellé menjéheré pas
mjeljes né pikén grumbulluese.

e Pika grumbulluese, gjegjésisht personi pérgjegjés, ka pér detyré qé ta menagjojé
pranimin e quméshtit deri né pranimin e pérgjegjésisé sé quméshtit nga ana e
gumeéshtores.

e Transporti i quméshtit kryhet me automjete destinuese deri né fabrikén e pérpunimit.
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4.2.2. Pérgatitja pér prodhim
Me arritjen e quméshtit né fabriké, kryhet testimi i cilésisé sé quméshtit duke analizuar:
Parametrat Fiziko-Kimik

e Temperatura

e Aciditeti

e Pérgindja e yndyrés

e Pérgindja e materjeve té thata
e Pérgindja e proteinave

e Pérgindja e shegerit

e Pérgindja e ujit té shtuar

® Praniae antibiotikéve

Parametrat Bakteriologjik

e Numri total i bakterieve
e Numri i gelizave té gjalla (Qelizat Somatike)

Balancimi i pérgindjes sé yndyrés —

Béhet né ményré automatike duke hequr pérgindje té caktuar té yndyrés nga quméshti né
ményré qé produkti i ardhshém té keté yndyrén e caktuar si né deklaracionin e prodhimit.

Balancimi i materjeve té thata béhet né dy ményra:

1. Duke e pasterizuar quméshtin né temperaturé 95 °C dhe né kété ményré uji i tepért
avullohet nga quméshti

2. Duke i shtuar qumésht né pluhur maksimum deri ne 2 %.

4.2.3. PROCESI TEKNOLOGIJIK | PRODHIMEVE TE QUMESHTIT
Pasterizimi i quméshtit - Varésisht prej produktit béhet né temperaturén 72-95 °C.

Fermentimi i quméshtit - Varésisht prej produktit té caktuar, pérdoren kultura té caktuara
Bakterie pér fermentim té cilat jané té dobishme pér organet e tretjes té njeriut.

Paketimi i prodhimeve - béhet me teknologji moderne

Ruajtja e prodhimeve - béhet né dhoma termoizoluese né temperaturé prej 2°C deri 4 °C
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Cilésia e prodhimeve tona - futja e makinerive té teknologjisé sé re né prodhim, si dhe
mbarévajtja e pastértisé né raportin e prodhimeve, garantojné ngritje té vazhdueshme té
cilésisé sé prodhimeve.

Pa shtojca kimike - Prodhimet tona nuk pérmbajné konzervanse pér zgjatjen e afatit té
géndrueshmérisé si dhe shtojca tjera.

Vetém nga quméshti i freskét - Prodhimet tona prodhohen vetém nga quméshti i freskét i cili
grumbullohet né fermat e Kosovés.

Shpérndarja

¢ Ruajtja e prodhimeve
e Burimet
e Shpérndarja népér pika

Ruajtja e prodhimeve - Stokimi i prodhimeve béhet né komora té ftohta, né temperatura rreth
4°C, mirépo jo mé shumé se 24 oré.

Burimet - Bylmeti realizon té ardhurat nga shitja e prodhimeve finale né treg.

Shpérndarja népér pika - Ku si klientelé ka subjektet tregtare dhe shérbyese si: Depo me
shitje me shumicé e pakicé, Hotele, Restorante, Spitale dhe institucione tjera.

Jogurt me 3.2% yndyré

Pér prodhimin e jogurtit pérdoret qumésht i freskét lope i grumbulluar nga fermerét individual
dhe fermat komerciale. Grumbullimi i quméshtit kryhet me automjete té kompanisé qé kané té
instaluar tanke termoizoluese nga materiali “INOX”. Pas grumbullimit, quméshti
transportohet deri te njésia e pranimit té quméshtit, objektin e quméshtores, ku merret mostra
e cila analizohet ne laborator pér té konstatuar se a i plotéson apo jo parametrat pér té
vazhduar me procesin teknologjik:

Né tabelén mé poshté jané paraqitur parametrat té cilét analizohen:

Nese parametrat e quméshtit jané brenda vlerave nga tabela mé sipér atéheré quméshti
pompohet duke kaluar népér filtrat pér pastrim mekanik dhe matet sasia e quméshtit e cila
deponohet me temperaturé 4-6°C né tankerin termoizulues té pranimit dhe éshté i gatshém pér
procesim té metejshém.
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Tabela Nr. 10.- Parametrat e cilesise se qumeshtit lende e pare

Lloji i Analizés Parametrat e lejuar
% e yndyrés 3.2-4.2

Lénda e thaté % Min. 8.00

Pesha Specifike 1.028-1.032

% e Proteinave Min. 3.30

Uji i Shtuar % 0

Pika e Ngrirjes -0.5-/0.525
Aciditeti °SH 6.6 -7.5-SH
Prezenca e Antibiotikut Negativ

4.2.3.1. Procesi teknologjik i kosit

Procesi teknologjik fillon duke pompuar quméshtin nga tankeri i pranimit deri né pasterizator
ku i ngritet temperatura né 75°C dhe kryhet procesi i standardizimit té yndyrés, pas
standardizimit, quméshtit i ngritet teperatura né 95°C dhe mbahet né kété temperaturé pér 5
minuta. Pastaj i ulet temperatura né 45°C dhe quméshti dérgohet né tankerin pér fermentimin
e jogurtit. Pas mbushjes sé tankerit i kontrollohet edhe njé heré temperatura e cila duhet té jeté
nga 42 deri 45°C me ¢ rast kryhet mbjellja e kultures YF-L 330. Né periudhén kohore prej 5
deri 6 oré, produkti arriné shkallén e aciditetit né 33°SH me ¢ rast fillon ftohja e produktit cka
shkakton edhe ndérprerjen e fermentimit.

Pas pérzirjes sé produktit né tankerin e fermentimit pompohet deri te ftohési me pllaka dhe
deponohet né tankerin pér deponim dhe prej aty, né kohén e caktuar vazhdon rrugén népér
paisjet pér paketim (né gota 0.180 lit. dhe shishe 1.00 lit). Produkti i paketuar vendoset né
dhomat e ftohjes dhe ruhet né temperaturén prej 4 deri 6°C.[40].

Kos me 3.6% yndyré

Pér prodhimin e Kosit pérdorét qumésht i freskét lope i grumbulluar nga fermerét individual
dhe fermat komerciale. Grumbullimi i quméshtit kryhet me automjete té kompanisé qé kané té
instaluar tanke termoizuluese nga materiali “INOX”.

Pas grumbullimit quméshti transportohet deri te njésia e pranimit t€ quméshtit objektin e
gumeéshtores, ku merret mostra e cila analizohet né laborator pér té konstatuar se a i plotson
apo jo parametrat pér té vazhduar me procesin teknologjik:
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Vérejtje: Ndodh qé gjaté periudhés verore quméshti té mos arrijé vlerat minimale té materieve
té thata dhe né keté rast quméshti standardizohet duke i shtuar qumésht pluhur deri 2%.

Procesi teknologjik fillon duke pompuar quméshtin nga tankeri i pranimit deri né pasterizator
ku 1 ngirtet temperatura né 75°C dhe kryhet procesi i standardizimit té yndyrés. Pas
standardizimit quméshtit i ngritet teperatura né 95°C dhe mbahet né keté temperaturé pér 5
minuta, pastaj i ulet temperatura né 45°C, i hedhet kultura YF-L 333 (CHRIS HANSEN) pér
fermentim dhe fillohet paketimi né paketime prej 2.00 lit, 0.8 litra dhe 0.5 lit. Paketimi zgjat
maksimalisht 1 oré aq kohé sa u nevojitet bakterieve nga kultura e pérzgjedhur pér aktivizim.

Produkti i paketuar né kété formé vendoset né termokomore nén temperaturén e dhomés prej
45°C dhe lihet péraférsisht 7 oré, pasi gé i kontrollohet °SH e cila duhet té sillet nga 32 deri
34°SH, termokomora ka mundésiné gé té kéthehet né sistemin e ftohjes né ményré automatike
me ¢ rast ndérpritet procesi i fermentimit dhe produkti vazhdon té ftohet deri né 4°C dhe
zhvendoset né depon e ruajtjes né temperaturé prej 4 -6°C.[40].

4.2.3.2. Teknologjia e Djathit té Bardhé

Pér prodhimin e djathit pérdoret qumésht i freskét lope i grumbulluar nga fermerét individual
dhe fermat komerciale. Grumbullimi i quméshtit kryhet me automjete té kompanisé qé kané té
instaluar tanke termoizuluese nga materiali “INOX”.

Pas grumbullimit quméshti transportohet deri te njésia e pranimit t& quméshtit objektin e
gumeéshtores, ku merret mostra e cila analizohet né laborator pér té konstatuar se a i plotson
apo jo parametrat pér té vazhduar me procesin teknologjik:

Procesi teknologjik fillon duke pompuar quméshtin nga tankeri i pranimit deri né pasterizator
ku i ngritet temperatura né 65°C dhe kryhet procesi i standardizimit té yndyrés. Pas
standardizimit i ulet temperatura né 35°C, dérgohet né tankerin pér djathérim. Pas mbushjes
sé tankerit i kontrollohet edhe njé heré temperatura e cila duhet té jeté 32-35°C me ¢ rast i
shtohet Kalcium 120gr/1000 lit. dhe kulturé jogurti pér balancimin e PH-sé. Pas rreth 15 min.
i shtohet maja e djathit dhe quméshti lihet té kaugulojé pér 40-45 minuta.[53].

Pas kaugulimit t¢ mjaftueshém masa pritet, pérzihet, zbrazet né vaskén pér kullim dhe né kété
ményré lihet i geté pér 15 minuta té tjeré, pastaj vazhdon procesi i presimit né presén
pneumatike deri sa té fitohet fortésia e déshiruar, qé zakonisht, ky proces zgjat dy oré.

Masa e presuar né kété ményré pritet né dimenzione 8X8 cm dhe vendoset né kofé plastike ku
i shohet uji i kryposur dhe dérgohen né dhomén me temperaturé prej 17 °C ku lihet pér sé
paku 12 dité gé té vazhdojé pjekurimi i djathit.

Pas pérfundimit té procesit t& pjekurimit produkti zhvendoset né dhomén pér ruajtje qé ka
temperaturén 4-6°C.[24].
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Tabela Nr. 11.-skema e pérgaditjes sé djathit

TRAJTIMI | QUMESHTIT
72-730C/ 15 Sek
FTOHJA 32-350C

L 2

SHTIMI | KULTURES Kultura FRC DVS S00 u/100
PERZIRJA 30-50" Min FrozenDVS. 0.01%-0.015%
Aditivet
10-30 gr CaC2/100 lit

1-10 ml Blego,/100 |
3-12gr lipase /100 lit

Naturen Standard Plus 175
20-30ml/100 kg or
Chy-Max Plus 20-30 ml/ 100 kg

KOAGULUESI (MAJA)
Koagulimi pér 20-25 min

1

PRERJA DHE PERZIRJA

|

FUTJA NE KALLEPE
Drenazhimi 20-23 " min
Per 24 ore

s 2

Shtohet shllira 13-15% ( pH
rregullohetd.7 dhe shtohet
CaCl 2

PRERJA E DJATHIT NE PJESE
100 KG —Futjaneé ené

MBYLLJA DHE MAGAZIONIMI
NéS OC deri saté jeté gati per
shitje pas40 ditésh
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Kapitulli5 METODIKAT E ANALIZAVE.

5.1 Marrja e mostrave té quméshtit

Marrja e mostrave éshté njé ndér veprimet kryesore gjaté analizave té quméshtit dhe té
prodhimeve té tij, sepse rezultatet e kontrollit t€ tyre jané genésisht té varura nga ményra
marrjes sé tyre. Mostrat e quméshtit kryesisht merren pér analiza kimike, fizike dhe
mikrobiologjike.

Me analizat kimike dhe fizike pércaktohet kualiteti i prodhimeve, ndérsa me analizat
mikrobiologjike pércaktohet higjiena e quméshtit dhe e prodhimeve té quméshtit.

Gjaté marrjes sé mostrave shénohen kéto té dhéna: emri i pronarit, koha e sakté e marrjes sé
mostrés, lloji i analizés e cila kérkohet, pérshkrimi i prodhimeve prej té cilave éshté marré
mostra, ményra e depozitimit dhe e ruajtjes sé prodhimeve té tij.

Zakonisht merren dy mostra, njéra prej té cilave ruhet, nése paragitet nevoja té béhet
superanalizé. Mostrat vendosen né ené té terura, plotésishté té pastra, pa kurrfaré ere dhe té
mbyllura me kapak.Véllimi i enéve duhet té jeté 50-500 ml. Nése pércaktohet vetém yndyra e
gumeéshtit ose aciditeti merren rreth 50 ml qumésht, ndérsa pér analiza té shumta merren 500
ml qumésht. Enét dhe veglat pér marrjen e mostrave pér analizat mikrobiologjike duhet té jené
sterile.

Mostrat mund té merren nga paketimet e ndryshme, bidonat, cisternat etj. Pér mostra merren
paketime origjinale, ndérsa numri i tyre varet nga sasia e paketimit.

Tabela Nr. 7.-
Paketimet 1-100 101-1000 1001-10.000
Numri i mostrave 1 2 4

Rekomandohet gqé mostrat gjaté ruajtjes dhe gjaté transportit té ftohen dhe té mbahen né
temperaturén 4° C.

5.2. Vlerésimi i cilesise té quméshtit

Ekzistojné metoda té€ ndryshme pér vlerésimin e cilésisé sé quméshtit, por mé té réndsishme
jané dy metoda:

- metoda pérshkruese
- metoda me ané té pikave

Metoda pérshkruese - kjo metodé mbéshtetet né pérshkrimin e hollésishém té té gjitha vetive
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té prodhimeve gé konstatohen gjaté kontrollit organoleptik. Metoda pérshkruese kérkon nga
eksperti njohje té shkélgyeshme té vetive té prodhimit i cili analizohet. Te metoda pérshkruese
vlerésohen kéto veti: pamja e jashtme, shija, era.

Pamja e jashme - ngjyra: varésisht nga lloji, raca e kafshéve dhe ushgimi quméshti ka ngjyré
té bardhé deri né té verdhé té celét. Ngjyra e verdhé intensive tregon pérgindjen e larté té
yndyrés né qumésht. Ngjyra e verdhé e gelté ose madje edhe ngjyra e kaltér e quméshtit mund
té trgojné shtuarjen e ujit ose hegjen e yndyrés. Nganjéheré quméshti ka ngjyré jo normale pér
shkak té pranisé sé numrit té madh té mikroorganizmave ose pér shkak té ¢rregullimeve té
ndryshme né organizmin e kafshéve.

Quméshti i kaltér — Paraqitet pér shkak té pranisé sé mikroorganizmave - shkaktaré té késaj
ngjyre jané mikroorganizmat: Pseudomonas aerogenes, pseudomonas spp.

Quméshti i kug - mund té jeté pasojé e pranisé sé mikroorganizmave: Seratina Laktica dhe
Serratia mercenscens, pranisé sé gjakut né qumésht (kafshét e sémura) ose si pasojé e
I&ndimeve té gjinjéve.

Qumeéshti i verdhé - Ngjyra e tillé shfaget nga prania e mikroorganizmave: Pseudomonas
synxantha, Sarcina lutea.

Konsistenca - quméshti normal éshté i njéllojshém me konsistencé té l1éngét. Ndryshimet né
konsistencé vérehen né vet enén, nganjéheré gjaté derdhjes sé quméshtit prej njérés né ené
tjetér.

Era e quméshtit - quméshti i miré nuk ka eré té theksuar. Megenése quméshti i absorbon
erérat, gjaté géndrimit dhe gjaté manipulimit mund té merr erén e stallés, té ushgimit, té enéve
té papastra, etj.

Vlerésimi i erés mé sé shpeshti béhet duke ngritur kapakun e enés né té cilén géndron
quméshti dhe duke i marré eré menjéheré. Era vlerésohet e miré nése quméshti pérzihet duke
Iékundur enén. Vlerésimi edhe mé i miré i erés arrihet nése quméshti ngrohet.

Pér hulumtime té tilla quméshti duhet té vendoset né ené me gryké té gjéré. Ena mbyllet dhe
vendoset né banjén ujore gé quméshti t& ngrohet rrethé 30 °C e pastaj higet kapaku, me
pérzierje té lehté i merret eré.

Shija e quméshtit - Quméshti i freskét ka shije té émbél. Qumeéshti i zier ka shije té posagme.
Gjaté vlerésimit té shijes sé quméshtit posacérisht duhet pasur kujdes gé t€ mos provohet
gumeéshti i freskét sepse ekziston rreziku i infektimit nga bakteret té cilat barten prej kafshéve
té sémura né njeréz. Pér kété arsye quméshti i freskét ngrohet né temperaturén e pasterizimit
né 63-65 °C pér 30 minuta, ftohet né 20 °C dhe duke e provuar i konstatohet shija. Prej
shijeve té huaja né qumésht mund té ndeshen: shija e idhét, e njelmét, e tharté dhe mund té
jeté pa shije.
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5.2.1. Metoda me piké

Kjo éshté njé metodé me té cilén vilerésimi i cilesise sé quméshtit béhet me piké vlerésimi.
Pikét jepen né mbéshtetje té rezultateve organoleptike dhe laboratorike. Si bazé gjaté caktimit
té pikéve shérbejné tabelat (tab.3), prej té cilave konstatohet sa piké i takojné vetive té
caktuara. Gjaté kontrollit organoleptik jepen piké pér pamjen e jashtme, pér erén dhe pér
shijen e quméshtit dhe té prodhimeve té quméshtit.

5.3. Kontrolli organoleptik i quméshtit

Kualiteti i quméshtit mund té kontrollohet me metoda organoleptike dhe laboratorike.
Kontrolli organoleptik béhet me ané té shqgisave tona, ndérsa ai laboratorik me ndihmén e
analizave fizike, kimike dhe mikrobiologjike. Gjaté sjelljes (transportit) sé quméshtit né
vendet grumbulluese, ai mé paré vlerésohet né ményré organoleptike e sipas nevojés edhe né
ményré laboratorike.

Kontrolli organoleptik i quméshtit dhe prodhimeve té quméshtit shpesh ka rol vendimtar gjaté
vlerésimit té kualitetit dhe pérdorimit pér ushgim. Pérparsia e kontrollit organoleptik né
krahasim me metodat tjera té kontrollit té drejté té quméshtit dhe prohimeve té quméshtit,
géndron né faktin se, pér njé kohé té shkurtér dhe pa aparate té shtrenjta e pa kemikate mund
té nxirren shumé shénime si¢ jané: vlerésimi i ngjyrés, erés, shijes, konsistencés dhe i pamjes
sé quméshtit dhe prodhimeve té tij. Me réndési éshté gé cdonjéri gé merret me kontrollin
organoleptik té dallojé katér shije kryesore: té njelmét, té idhét, t¢ émbél dhe té tharté. Po
ashtu duhet t’i keté té ndjeshme shqisat e té nuhaturit dhe té pamurit normal. Njerézit me
flamé kané té dobésuar ndjeshmériné e shqisés sé nuhatjes, andaj jané té papérshtatshém pér
kontrollin organoleptik t& quméshtit.

Rekomandohet gé duhangjinjté té mos pijné duhan sé paku gjysém ore para kontrollit.

Vetém njé ekspert i tillé i aftésuar mund t’i shfrytzojé shqisat e veta gjaté vlerésimit té vetive
organoleptike té quméshtit dhe prodhimeve té tij.

Rezultatet e kontrollit organoleptik té quméshtit dhe prodhimeve té tij krahasohen me kriteret
e vérteta ose té paramenduara dhe né fund pérpunohen né ményré statistikore.

Tabela Nr. 8.- Vlerésimi organo-leptik i quméshtit

Karakteristikat e quméshtit | Pikét Kualiteti i quméshtit
10 Shumé i mire
.. 9 Miré
Shija 8 Volitshém
<8 Pavolitshém
3 Shumé i mire
Era 2 Mir§ )
1 Volitshém
0 Pavolitshém
Pamja 1 '\'Ofm"’.‘.'e ..
2 Nuk pérgjigjet
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5.4. Pércaktimi i shkallés sé papastértisé sé quméshtit

Qumeéshti mund té pérmbajé njé sasi té papastértisé mekanike e cila shfaget gjaté mjeljes jo
normale dhe manipulimit johigjienik. Me papastérti bartet edhe njé numér i madh i
mikroorganizmave. Njé gram i papastértisé mekanike t€ quméshtit mesatarisht pérmban rreth
20 milion mikroorganizma. Me papastéti mund té barten mikroorganizmat patogjen dhe
mikroorganizmat e démshém pér teknologji. Bakteret krijojné gazra gé ndikojné né fryrjen e
djathérave. Papastéria qé nuk éshté larguar nga quméshti shkrihet e né té shumézohen
mikroorganizmat, vecanérisht nése qumeéshti géndron njé kohé té gjaté i pa ftohur.

Pérmbajtja e fundérresés ose e papastérisé mekanike né qumésht mund té caktohet me ané té:

- fundérrimit
- centrifugimit
- filtrimit

Pércaktimi me ané té fundérrimit - me rastin e géndrimit t¢ quméshtit né enén e gelgit me
kohézgjatje prej 10-30 min, papastéria fundérrohet né fund té enés, e cila mund té vérehet pas
ngritjes sé ngadalshme té enés duke e shikuar até nga poshté.

Pércaktimi me ané té centrifugimit.- quméshti pérzihet miré, peshohen 10 ml dhe vendosen né
gypat special t¢ Tromms Dorf-it. Centrifugimi zgjaté 5 minuta dhe lexohet sasia e fundérresés.
Né quméshtin e miré sasia e fundérresés nuk béné té jeté mé e madhe se 0,002%.

Pércaktimi me ané té filtrimit.- Ky pércaktim mbéshtetet né filtrimin e quméshtit népér filtra
té letrés, té pambukut, etj. Filtrimi béhet né ményré té thjeshté ose me aparate té posacme,
ndérsa rezultati vlerésohet nga sasia e fundérresés qé ka mbetur né filtér.

5.5 . Pércaktimi i vetive fizike té quméshtit
5.5.1. Pércaktimi i dendésisé

Me dendési apo peshé specifike nénkuptohet numri gé né temperature prej 15 °C, tregon se sa
heré quméshti éshté mé i réndé se uji i destiluar né temperaturé dhe véllim té njejté.

Pércaktimi i peshés specifike mund té béhet me:
- Laktodenzimetér
- Piknometér
- Peshoren e Mohr Vestphalt

ME sé shpeshti pesha specifike caktohet me laktodenzimetér dhe me piknometér. Né praktiké
mé shumé pérdoret laktodenzimetri, ndérsa metoda tjetér, me piknometér aplikohet kur nuk ka
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sasi té mjaftueshme t& quméshtit. Pesha specifike e quméshtit né 15° C sillet ndérmjet vlerave
1.027-1.034. Pércaktimi i peshés specifike té quméshtit me laktodenzimetér bazohet né
parim té njejté sikurse té gjithé aerometrat tjeré, dmth. laktodenzimetri mé shumé fundoset né
guméshtin gé ka peshé té vogél specifike, ndérsa mé pak né até me peshé mé té madhe
specifike.

Materiali:

-laktodenzimetri
-cilindri (menzura) prej 300 ml

Laktodenzimetri éshté njé aerometér qé pérdoret pér pércaktimin e peshés specifike té
quméshtit. Pérbéhet nga njé gyp igelqté i cili ka kokén, gafén dhe trupin. Koka éshté e
mbushur me sagmé ose me ndonjé material tjetér té réndé, gé laktodenzimetri t& mund té
zhytet mé lehté né qumésht. Mbi koké né pjesén e gafés gjendet Iéngu i zhivés gé pérfagéson
pjesén e termometrit t€ montuar né aparatin e laktodenzimetrit dhe shérben pér matjen e
temperaturés sé quméshtit.

Leximi i peshés specifike béhet né pjesén e ngushtuar té laktodenzimetrit. Pér pércaktimin e
peshés specifike té quméshtit me laktodenzimetér nevojiten 300 ml qumésht, até me kujdes e
hedhim né menzurg, pastaj né t€ me kujdes té shtuar e léshojmé laktodenzimetrin. Menzura
duhet té jeté e gjéré aq sa laktodenzimetri lehté mund té pluskoj né té dhe té mos i prek muret
e saj. Temperatura e qumeéshtit gjaté pércaktimit té peshés specifike té jeté 15 °C, temperatura
nuk duhet té jeté mé e ulét se 10 °C dhe mé e larté se 20° C.

Shembull: Né shkallén e laktodenzimetrit éshté lexuar vlera 31, ndérsa temperatura e
quméshtit gjaté matjes ka gené 17° C, atéheré dallimi i temperaturés prej 2 °C duhet
shumézuar 2 x 0.2 = 0.4, kéto dy vlera bashkohen 31 +0.4=31.4, kur késaj vlere i shtohet
pérpara numri 1.0 gé éshté cekur mé larté del se pesha specifike e quméshtit té analizuar éshté
1.0314.

5.5.2. Pércaktimi i aciditetit té quméshtit

Pércaktimi i aciditetit té quméshtit éshté njé nga ményrat pér kontrollimin e freskisé sé tij.
Quméshti me numér té madh té mikroorganizmave dhe ai gé mbahet né kushte té pavolitshme
pér shkak té zbérthimit té laktozés dhe krijimit té thartirés sé quméshtit pérmban acid.

Ekzistojné metoda té ndryshme pér pércaktimin e acditetit té quméshtit, mirépo, pérdorim mé
té shpeshté kané kéto metoda:

1. Metoda e shpejté me vlim

- prova me vlim
- prova me alkool
- prova me alkool me ané té revoles pér alkool
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2. Metoda titruese:

- metoda Soxhlet-Henkel
- metoda Torner
- metoda Dornic

3. Metoda kalorimetrike

- prova alizarole
- prova me tretésiré té kuge
- prova me letér indikator

Prova me alkool (etanol)

Kjo metodé bazohet né vetité e quméshtit gé kané mé tepér se 8.5°C i cili me shtimin e sasisé
sé njejté té alkoolit 68% koagulohet.

Materiali:
- provéza

- pipeta 5 ml (dy copa)
- alkooli etilik 68%
Né provéz hidhen 5 ml qumésht dhe 5 ml alkool etilik, pastaj pérzihet miré dhe shikohet a po

formohen fluskat, lihet quméshti té rréshgas népér mure, nése paragiten fluska atéheré shkalla
e aciditetit sipas °SH éshté 9 °SH ose mé e larté.

Tabela Nr. 9.-

Aciditeti SH Vecorité e fluskave Koha e shpejtésisé sé koagulimit né 20 °C
7.0 Té tejdukshme 5-7 oré

8.0 Shumé té imta 3-50ré

9.0 Té iméta 1-2 oré

10.0 Me madhési mesatare 0.0-0.5 oré

11.0 Té médha Menjéhershém

Prova me alkool mund té kryhet edhe me dy pjesé té alkoolit 68% né raport me njé pjesé té
gumeéshtit. Qumeéshti te kjo prové koagulohoet gysh né shkallén 8 °SH. Qumeéshti i freskét nga
lopét e shéndosha fare nuk formon fluska (nuk koagulohet), as te prova e paré as te e dyta.

Kjo metodé me ané té revoles preferohet mé tepér népér terren té sektorit individual dhe né
pika grumbulluese.
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Metoda titruese Soxhlet-Henkel

Né erlenmajer giten 200 ml qumésht, shtohen 2 ml tretésiré 2% té fenolftalinés qé éshté si
indikator dhe titrohet me hidroksid natriumi 0.1N.NaOH duke shtuar kété tretésiré nga biretta
né qumésht pika-pika. Gjaté titrimit quméshtin duhet pérzier miré, kur quméshti merr ngjyré
rozeé titrimi pérfundon dhe né bireté lexohet sasia e tretésirés sé shpenzuar t¢€ NaOH.

Cdo ml e NaOH e shpenzar gjaté titrimit té ml t& quméshtit i pérgjigjet njé shkalle té aciditetit
sipas Soxhlet-Henkel, atéheré numri i lexuar i ml té tretésires té 0.1 N.NaOH té shpenzar pér
titrim té quméshtit duhet té shumézohet me 2 né ményré qé té fitohet shkalla reale e aciditetit
té qumeéshtit sipas °SH. Te quméshti i freskét kjo vleré éshté 7°SH.

Pércaktimi i aciditetit t&¢ quméshtit me pH metér

Pércaktimi i aciditetit t&¢ quméshtit mund té béhet edhe me ndihmén e aparatit pH metér, né té
cilin, né ményré elektronike matet diferenca potenciale mes dy elektrodave. Sot mé sé shumti
pérdoren elektrodat e gelgta. pH metri praktikisht kyget pér puné aférsisht pér 15 sec dhe
pérgaditet pér puné. Elektrodat e gelqgit t¢ pH metrit zhyten né qumésht dhe nénproduktet e
gumeéshtit. Vlera e pH té quméshtit té freskét zakonisht éshté 6.5-6.7.

Metoda titrimetrike

Reagjentét:

1. Fenolftaleiné 2% né etanol
2.NaOH 0.1 N o0se 0.25 N
Zhvillimi i metodés: Maten 20 ml ose (50 ml nése paragitet me °SH) né erlenmajer dhe

hollohen me dyfishin e volumit me H,O (pa CO,). Shtohen 2 ml fenolftaleiné indikator dhe
titronen me NaOH 0.1 N (ose 0.25 N nése paragitet me °SH).

Rezultati mund té shprehet si % e acidit laktik pér peshén e mostrés. (1 ml 0.1 M NaOH =
0.0090g acid laktik).

Llogaritja:

Ac.=0.1x 0.9 x ml (NaOH 0.1 N/p,,  ose
A =ml (NaOH 0.25 N) x 0.25 x 4 x 100/50

Mrsc. llijana Zymberaj 2014 44



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés (Disertacioni i
doktoraturés)

5.5.3. Pércaktimi i yndyrés sé quméshtit

Pércaktimi yndyrés sé quméshtit ka réndési t¢ madhe pér analiza shkencore dhe pér géllime
praktike. Sot kéto analiza jané t¢ domosdoshme sepse né bazé té rezultateve té tyre sigurohet
kontrolli i yndyrés sé quméshtit té lopéve té vecanta ose i kopesé. Né kété ményré
mundésohet té béhet normimi i rregullt i ushgimit dhe seleksionimi.

Pér pércaktimin e yndyrés sé quméshtit pérdoren metoda té ndryshme:

- metoda Gerber (acido butirometrike)
- metoda Gjakar
- metoda Hajberg
- metoda Babcock
Pércaktimi i1 yndyrés sé quméshtit zakonisht béhet me ané té metodés volumetrike

(butirometrike), kryesisht me metodén e Gerberit. Kjo metodé konsiderohet mjaft e sakté pér
pércaktime rutionore.

Kété metodé i pari e propozoi Gerber mé 1892, e pérsosi mé voné mé 1895. Kjo njihet si
metodé acido-butirometrike, pasi qé kétu pérdoret acidi sulfurik. Kjo metodé éshté e sakté
relativishté e liré dhe jep rezultate né kufi té saktésisé 0.1% yndyré.

Metoda bazohet né zbérthimin e té gjitha materieve organike gé gjenden né qumésht me acid

sulfurik, pérve¢ yndyrés e cila ndahet me centrifugim, ndérsa sasia e saj caktohet né shkallén e
butirometrit.

Materiali:

- Butirimetri

- centrifuga (Gerber)

- pipeta 1 ml pér alkool amilik
- pipeta 10 ml pér acid sulfurik
- pipeta 11 ml pér qumésht

- banjo ujore me termometér pér ngrohjen e ujit 65-70° C
Reagensét:

- acidi sulfurik (P.Sp. 1.820-1.825)
- alkooli amilik ( p.sp. 0.815-0.818)

Me ané té pipettés sé posagme merren 10 ml H2SO4 dhe hidhen né butirmetér. Pasi mostrat e
gumeéshtit té pérzinen miré, merren 11 ml qumésht né temperaturé 20°C dhe hidhen né
butirimetér. Qitja e quméshtit béhet me kujdes, me géllim gé té formojé njé shtresé pa u
pérzier fare me H2SO4. Né fund té butirimetrit hidhet menjéheré me pipeté 1 ml alkool amilik.
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Butirmetri mbyllet me tapé gome, e cila vendoset duke e sjell dhe duke e shtyré ngadalé. Pas
mbylljes butirimetri tundet forté né ményré qé té zbérthehet shtresa e kazeinés. Passtaj
butirimetri pérzihet 5-6 heré me tapé teposhté, pérzierja mund té béhet me doré apo me
makiné. Gjaté pérzierjes krijohet njé nxehtési si pasojé e reaksionit t¢ quméshtit me acidin
sulfurik me ¢’rast shpejtohet tretja e proteinave.

Butirimetrat vendosen né centrifugé me njé numér té madh té mostrave dhe béhet rrotullimi i
centrifugés apo pérzierja. Pas pérzierjes butirimetrat me tapa té kéthyera teposhté vendosen né
banjo uji me temperaturé 65°C pér 5 min.

Pas nxjerrjes sé butrimetrave nga banjo ujore ato fshihen miré dhe vendosen né centrifugé.
Centrifugimi zgjat 5 min, me shpejtési prej 1.100-1.200 rrotullime né min.

Pas centrifugimit butirimetart pérséri futen né banjo ujore né temperaturé 65 °C me tapa té
kéthyera teposhté. Niveli i ujit né banjo ujore duhet té jeté mbi nivelin e yndyrés né shkallén e
butirimetrit.

Pas té gjitha kétyre proceseve, yndyra e ndaré duhet té gjendet né pjesén e shkallézuar té
butirimetrit né formé té shtresés sé verdhé transparente.

Leximi:

Gjaté leximit, butirimetrin duhet mbajtur ashtu qé miniskusi té jeté né nivel té tyre. Shtylla e
butirimetrit ku lexohet pérgindja e yndyrés éshté e ndaré né 7 shkallé (0-7) dhe ¢do shkallé
tregon vlerén pér 1% yndyré. Kéto shkallé ndahen né pjesé edhe mé té vogla gjé gé mundéson
pércaktimin e sasisé sé yndyrés sé quméshtit edhe né decimale.

Numri i shkalléve té lexuara né shtyllén e butirimetrit drejtépérdrejté shpreh sasiné e yndyrés
sé qumeéshtit né pérgindje.

Leximi duhet té béhet sa mé shpejté, sepse shtylla e yndyrés do té zbresé pér shkak té ftohjes
sé pérmbajtjes né butirimetér. Né bazé té analizave té pérgjithshme me vite punohet me ané té
késaj metode, mesatarja e yndyrés né pérgjithési éshté rreth 3.7-3.8% yndyré.

Vetité negative: metoda e Gerberit megjithése éshté e sakté dhe e shpejté ka edhe té meta. Para
sé gjithash nevojitet centrifuga. Puna me H2SO4 té koncentruar éshté e rrezikshme. Pér shkak
té kétyre vetive negative shumé shkencétaré kané provuar té zbulojné metoda tjera, me té cilat
ménjanohen kéto veti. Késhtu jané zbuluar metodat sinacidike pér pércaktimin e yndyrés sé
qumeéshtit. Fjala sinacidike rrjedh prej fjalés latine: sine-pa dhe acidum-thartiré dmth se jané
metoda ku nuk pérdoret acidi.
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Pércaktimi i yndyrés né qumeésht sipas Gerberit
(AOAC 945.38; 920.39)

Aparatura: Butirometri i graduar sipas Gerberit

1. Centrifuga
2. Banjo ujore

Reagjentét:
1. Acid sulfurik sipas Gerberit (10 ml)

2. Alkool amilik (1 ml)

Zhvillimi i metodés: Né& butirometér vendosim 10 ml acid sulfurik sipas Gerberit, pastaj me
pipeté speciale shtojmé 11 ml qumésht dhe 1 ml alkool amilik dhe mbyllet me mbyllésin e
gomés e vendoset né centrifugé. Pas centrifugimit vendoset né banjo ujore né 65° — 70°C. Né
kété temperaturé lexohet pérgindja e yndyrés né butirometér, duke e shtyré shtresén e yndyrés
né shkallézimin zero.

5.5.4. Pércaktimi i mbetjes sé thaté né qumésht
AOAC 990.20 (33.2.44) (Metoda me tharje né furré)

A. Principi:

Mbetja e thaté pércaktohet duke peshuar quméshtin, duke e tharé quméshtin né furré dhe duke
peshuar mbetjen e qumeshtit té tharé. Mostra thahet 4 oré né 100°C né termostat. Mbetja e
thaté e quméshtit paraget peshén e qumeéshtit té tharé té shprehur né %.

B. Pércaktimi:
Shihni 990.19 (a) dhe (b) (33.2.43)

(Verejtje: quméshti duhet té peshohet né 38°C dhe c¢do peshim duhet té béhet né katér
decimale).

Ne enén metalike me kapak té peshuar mé paré, pipetohen 3g qumésht. Vendoset né
termostat. Pér tharje nevojiten 4 oré, gjaté 4 oréve nuk duhet té hapet dera e termostatit. Pas
tharjes vendoset né eksikator e pastaj matet.

Llogaritja:
M. e thaté (% ) = (W, — W1)/W x 100

W — sasia e matur e quméshtit;
W, — pesha e enés pas tharjes;
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W, — pesha e enés sé zbrazét;

5.5.5 Pércaktimi i mbetjes sé thaté pa yndyré né qumeésht
AOAC 990.21 (33.2.45)

Pércaktohet nga ndryshimi né mes mbetjes sé thaté dhe pérmbajtjes sé yndyreés.
C. Principi:

Sé pari pércaktohet mbetja e thaté dhe yndyra e quméshtit. Pastaj pérmbajtja e yndyrés zbritet
nga % e mbetjes sé thaté dhe pérfitojmé vlerén e mbetjes se thaté pa yndyré.

Llogaritja:
M. e thaté pa yndyré (% ) = M. e thaté (%) — Yndyra ( %)

5.6. Produktet e kultivuara (fermentuara) té quméshtit

Produktet e quméshtit té pérgaditura nga fermentimi i laktozes (psh. kosi) ose njé kombinim i
tij dhe fermentimi me maja (psh. Kefiri) quhen prodhime té quméshtit té fermentuar ose té
kultivuar. Né kété kapitull do té pérdoret termi i kultivuar. Emri i pérgjithshém i bulmetit té
kultivuar vjen nga fakti se quméshti pér produktin inokulohet me kulturé bakteriale e cila
shndérron njé pjesé té laktozés né acid laktik.

Produktet e quméshtit té kultivuara e kané origjinén nga Lindja e Aférme dhe pastaj jané
pérhapur né Europén Lindore dhe Qendrore. Quméshti i paré i kultivuar mendohet se éshté
béré rastésisht nga barinjté nomad. Ky qumésht éshté thartuar dhe mpiksur nén veprimin e
disa mikrogjallesave.

Legjenda: Legjenda na rréfen se kosi dhe kefiri kané lindur né shpatet e malit Elbrus né
vargmalet e Kaukazit nga njé mrekulli e natyrés. Qélloi gé disa mikrogjallesa llojesh té
ndryshme rané né njé kanté me quémsht né té njejtén kohé, e me temperaturé té pérshtatshme
dhe u vu re se mund té jetonin né simbiozé.

Né shpatet jugore té malit Elbrus mikrogjallesat gé pélgenin temperatura relativisht té larta
40-45°C u pogén bashké né njé kanté, doli ai qé turqit e quajtén “Jogurt”. Disa burime thoné
se ky emér hyri né pérdorim né shek. VIII, kurse né shek. XI u ndryshua dhe muar formén qé
ka sot- jogurt.

Kosi- Eshté njé produkt gé njihet mé sé miri nga bylmetrat e kultivuara dhe mé i pérhapur
thuajse né mbaré botén. Konsumi i kosit éshté i larté né vendet e pellgut té Mesdheut, né Azi,
né Europén Qendrore.

Konsistenca, shija, aroma ndryshojné nga njéra trevé né tjetrén. Né disa treva kosi prodhohet
né trajtén e njé léngu shumé veshtullor, kurse né té tjera si gel i buté.
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5.6.1. Pércaktimi i parametrave fiziko-kimik te djathi

Pércaktimi i lagéshtisé (H,0) te djathi (AOAC 926.08)

Metoda e pércaktimit &shté ajo tharjes me shtim té etanolit dhe rérés.

Sasia e mostrés: 2-3g;
Temperatura e tharjes: 105°C;
Mostra sé pari thahet njé oré né banjo ujore.

Pércaktimi i yndyrés te djathi (AOAC 920.09)
( metoda acidobutirometrike )

Reagjentét: té njejté si te quméshti;

Metoda: Né gotézén e pérforcuar pér kapakun e butirometrit, peshohen saktésisht 3g mostér e
pérzier miré dhe vendosen né butirometér. Né pjesén e sipérme té butirometrit shtohen me
pipeté 10ml H,SO,. Butirometri nxehet né banjo ujore né 65°C duke u tundur heré pas here
derisa té treten proteinat. Pastaj shtohet 1ml alkool amilik, disa heré pérzihet dhe shtohet aq
H,SO, sa meniskusi i larté té arrij¢ né gradén e 35 té shkallés. Pas késaj pérzihet dhe
centrifugohet 10 min. Nxemja dhe centrifugimi vazhdojné edhe dy heré dhe lexohet % e
yndyrés.

Pércaktimi i hirit té djathi (AOAC 923.03)
Béhét me metodén e djegies me ekstraktim me ujé.
Sasia e mostrés: 10g

Pércaktimi i aciditetit te djathi (AOAC 920.124)

Reagjentét:
1. NaOH 0.1N (tretésiré);

2. fenolftaleiné, 2% (tretje alkoolike);

Metoda:

Peshohen rreth 5g djath, hollohet me ujé té distiluar (50°C). Uji shtohet pak nga pak dhe sasia
e pérgjithshme e ujit té shtuar duhet té jeté 100 ml. Tretésirés i shtohet 1 ml fenolftaleiné dhe
titrohet me NaOH 0.1N derisa té paraqgitet ngjyra rozé e géndrueshme 2 min.

Llogaritja: A x 100
N G T ——
PmXx25
A —ml e NaOH 0.1N;
Pm — pasha e mostrés;

Pércaktimi i kripés (NaCl) te djathi (AOAC 935.43)
(metoda sipas VVolhardit)
Sasia e mostrés: 3g
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Reagjentet:

AgNO; 0.1M;

HNO;s (i conc.);

KMnO,4 5%;

KSCN 0.1M;

indikator ferik ammonium sulfat ( i ngopur);

agkrownE

Metoda:

Peshohen 3-4 g mostér, vendosen né erlenmajer prej 300 ml, shtohet 30 ml AgNO; 0.1M,
pérzihet, shtohen 15 ml HNO; (conc.) dhe vendoset né pllaké té nxehté deri né vlim.
Pérzierjes e cila vlon i shtohet 15 ml KMnO, tretésiré 5% duke i shtuar ngadalé nga 5ml, pas
cdo shtimi pérzihet ena. Shtohet 50 ml H,O dhe filtrohet né ené normale 200 ml, shpérlahet
filtri dhe hollohet me ujé deri né shenjé. Perzihet dhe titrohen 100 ml tretésiré me KSCN
0.1M duke perdorur 2 ml indikator ferik ammonium sulfat té ngopur deri né ngjyré té kuge né
té kafté.

Kloruret llogariten si NaCl.

Llogaritja:
ku, 1cm® 0.1M AgNOs i pérgjigjet 0.00585g NaCl;
%NaCl= [(A-B) x 0.00585 x 100] / pm
A- ml e AgNO; 0.1M;

B- ml e KSCN 0.1M;
pm — pesha e mostres né vellimin e filtratit;

5.6.2. Analizat fiziko-kimike tek ajka dhe kosi

Pércaktimi i aciditetit te kosi AOAC 947.05 (33.2.05)
(Metoda titrimetrike)

Reagjentet:
1. fenolftaleiné 2% né etanol;
2. NaOH 0.1N;

Metoda:

Maten 20 ml mostér né erlenmajer dhe hollohen me 20 ml H,O (pa CO,). Shtohen 2 ml
fenolftaleiné indikator dhe titronen me NaOH 0.1N derisa té Paragitet ngjyré rozé e
gendrueshme.

Rezultati mund té shprehet si % e acidit laktik pér peshén e mostrés.

(Iml NaOH = 0.0090g acid laktik ose si shkallé Thorner).

Llogaritja:
Ac.=0.1x0.9x ml (NaOH 0.1N) / pm,
A =ml (NaOH 0.25N) x 0.25 x 4 x 100/ 50

Mr.sc. llirjana Zymberaj 2014 50



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés (Disertacioni i
doktoraturés)

Pércaktimi i yndyrés te kosi (AOAC 945.38)
Pércaktimi i yndyrés te kosi béhet me metodén acidobutirometrike sipas Gerberit.

Metoda:

Maten 90 ml kos té perzier miré. Qiten né cilindér pér pérzierje prej 100 ml pastaj trajtohen
me 10 ml hidroksid amoni 10% derisa té tretet kazeina. Tutje pércaktimi vazhdon me
procedura té njejta si te quméshti.

Llogaritja:
% yndyrés = ml x 2.2

Pércaktimi i mbetjes sé thaté te kosi AOAC 990.20 (33.2.44)
(Metoda me tharje né furré)

A. Principi:

Mbetja e thaté percaktohet duke peshuar mostrén, duke e tharé mostrén dhe duke e pashuar
mbetjen e mostrés sé tharé. Mostra thahet 4 oré né 100°C né termostat.

B. Pércaktimi:

Shihni AOAC 990.19 (a) dhe (b) (33.2.43);

Né enén prej porcelani me kapak dhe me réré té kalcinuar e té peshuar, maten 3g mostér.
(Verejtje: mostra duhet té peshohet né 38°C dhe ¢do matje duhet té béhet né katér decimale).
Mostra e matur vendoset né banjo ujore pér 15 min dhe pastaj thahet né termostat deri né
peshé konstante. Pér tharje nevojiten péraférsishté 4 oré. Pas tharjes vendoset né eksikator e
pastaj matet.

Llogaritja:
M.e Thaté(%) = (W2 — W1) / W x 100

W — sasia e matur e mostres;
W, — pesha e enes se zbrazet;
W, — pesha e enes pas tharjes;

Pércaktimi i lagéshtisé (H,0) te kosi (AOAC 925.09)

Lagéshtia apo sasia e ujit né kos pércaktohet pasi té caktojmé vleren e mbetjes sé thaté tétij.
Késhtu me operacion té thjeshté matematikor llogarisim vlerén e lageshtisé.

Llogaritja:
% H,0 = 100 — M.e Thate(%)
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5.7.Metodikat e analizave mikrobiologjike.
Pércaktimi sasior i mikroorganizmave

Staphylococcus aureus 1ISO 6888-2:1999

Terreni: Rabbit plasma fibrinogen agar

1 ml moster e lenget inokulohet ne pjaté dhe inkubohet ne 35 ° C apo 37 ° C per 18- 24 ore
Pas periudhes se inkubimit,kolonite e stafilokokut marrin ngjyre gri apo te zeze te rrethuara
me nje unazé pérreth ge tregon aktivitetin e koagulazes pozitive.

Te numerohen kolonite tipike ne secilen pjaté.

Bakteriet koliforme 1ISO 4832-2006

Terreni:VRBL

1 ml e hollimit te mostres inokulohet ne pjate dhe inkubohet ne 35 ° C apo 37 ° C per 18- 24
ore

Kolonité kané ngjyreé té kuge té mbyllét me diametér sé paku 0, 5 mm

Konfirmimi behet né tubat e Brilliant green lactose bile broth, inkubohet né termostat né
temperaturé 30 °C apo 37 °C per 24 + 2h . Kolonité t& cilat formojné gaz jané koloni té
baktereve koliforme.

Myqget
Terreni :Sabouro

Inkubimi ne temperature 28 ° C - 30 ° C per 48-72 ore.

Escherichia coli 1SO 16649-2:2001

Terreni : TBX

1 ml trete e lenget kultivohet né pjaté Petri dhe inkubohet ne 44 ° C per 18- 24 ore.
Kolonite kane ngjyre te kalter.

Bakteriet mesofile 1ISO 4833:2003
Merr dy pjata tjera Petri dhe né secilén transferohet me pipeté sterile 1 ml té produktit té
Iéngét apo 1 ml té produkteve tjera.

Zbraz rreth 12 deri né 15 ml terren pér numérimin e baktereve totale né 44 ° C deri né 47 °C
né secilén pjaté Petri. Koha e kaluar midis mbarimit té pérgatitjes sé suspensionit fillestar dhe
kohés kur terreni éshté zbrazur né pllaké nuk duhet té tejkalojé mé tepér se 45 minuta.

Me kujdes pérzieni inokulumin me terrenin duke rrotulluar pjatat e Petrit dhe lejo pérzierjen té
ngurtésohet duke i 1€né pjatat e Petrit né pozité horizontale.

Rrotullo pllakat e pérgaditura dhe vendosi ato né inkubator né temperaturén 30° C pér 73 + 3h
Pas periudhes sé specifikuar té inkubimit, numéro kolonité né pllaké, me numruesin e
kolonive nese eshte e domosdoshme. Ekzamino pllakat nén drité té mjaftueshme.
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Kapituli 6. PJESA EKSPERIMENTALE

Tabela Nr. 1.-

guméshtore té Republikés sé Kosovés pér vitin 2011

6.1. PLANI | MARRJES SE MOSTRAVE

Plani i marrjes sé mostrave pér analiza fiziko kimike dhe mikrobiologjike né dy

g Periudha 2011 ™/ T™M/ I ™/ IV
g Produktet F_izi!<o- Mikr_(_Jbi F_izi!<o- Mikr_gbi F_izil_<o- Mikr_(_)bi é
o kimike | ologjike | kimike | ologjike | kimike | ologjike 5}
i’ Kos 3 3 3 3 3 3 18
S | Kos me kajmak 3 3 3 3 3 3 18
2 _ | Djath i bardhe 3 3 3 3 3 3 18
& £| Djath i Sharit 3 3 3 3 3 3 18
N Kos 3 3 3 3 3 3 18
= | Kos me kajmak 3 3 3 3 3 3 18
O | Djath i bardhé 3 3 3 3 3 3 18
Gjithsej 21 21 21 21 21 21 126
Tabela Nr. 2.- Plani i marrjes sé mostrave per vitin 2012
g Periudha 2012 TM/1 TM/ I TM/ 1 TM/ IV
= . - g
E | Produktet piziko- | MIKOO | p | MB | FK [MB |FK |MB | Z
o gjrke T}
< Kos 3 3 3 3 3 3 3 3 24
S | Kos me kajmak 3 3 3 3 3 3 3 3 24
2 _ [ Djath i bardhe 3 3 3 |3 |3 |3 |3 |3 |2
& £[ Djath i Sharit 3 3 3 |3 |3 |3 |3 |3 |24
N Kos 3 3 3 3 3 3 3 3 24
= | Kos me kajmak 3 3 3 3 3 3 3 3 24
O | Djath i bardhé 3 3 3 3 3 3 3 3 24
Gjithsej 21 21 21 |21 21 |21 21 |21 168
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Tabela Nr.3.- Plani i marrjes sé mostrave pér vitin 2013

5 Periudha 2013 T™M/ 1 T™ /I T™M/ I T™M/ IV

= )

E | Produktet Fiziko- | Mikrobi | o |\ g | F | MB [FK | M-B | 2

OB kimike | ologjike o

< Kos 3 3 3 3 3 3 3 3 24

S | Kos me kajmak 3 3 3 3 3 3 3 3 24

ey

€ — | Djath i bardhé 3 3 3 3 3 3 3 3 24

3 -

O £| Djath i Sharit 3 3 3 3 3 3 3 3 24
N Kos 3 3 3 3 3 3 3 3 24
= | Kos me kajmak 3 3 3 3 3 3 3 3 24
O | Djath i bardhé 3 3 3 3 3 3 3 3 24

Gjithsej 21 21 21 |21 21 |21 21 |21 168

Tabela Nr. 4.- Plani i marrjes sé mostrave pér vitin 2014

Periudha 2014 Janar — prill .

Qumshtoret Gjithsej

Produktet Fiziko-kimike Mikrobiologjike
o Kos 4 4 8
g Kos me kajmak 4 4 8
<
2 Djath i bardhé 4 4 8
3 -
o= Djath i Sharit 4 4 8
KOS 4 4 8
N
= Kos me kajmak 4 4 8
o Djath i bardhé 4 4 8
Gjithsej 28 28 56

Pranimi i quméshtit, merret mostra pér analizé fiziko-kimike né laborator té fabrikés , dmth
matet pH, yndyra, p. specifike temperatura, testi i antibiotikut, proteina, (nése quméshti ka
antibiotiké ai qumésht nuk hyn né prodhim).

Béhet pastrimi i quméshtit me filter, béhet matja pastaj permes gypave hyn né pérpunim né
cisterné vertikale prej 1000 litrash, pastaj bartet né duplikator (dyfishor). Kur nxehet né 40 °C

gitet kultura(maja).
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Fig. 16.- ftohési i quméshtit Fig. 17.- Kontrolli i temperaturés né paster

Para kalimit né procesin teknologjik té prodhimit té produkteve, quméshti i nénshtrohet
pasterizimit.

Pasterizimi i qumeshtit béhet né pasterizator né 75°C pér 15-30 min. Pér pérfitimin e kosit,
gumshti pasterizohet né 90-95°C dhe shkon né duplifikator, ndérsa pér djathin e Sharrit,
pasterizimi béhet né 72 °C dhe vendoset né kada.

“Mostra pér analiz€ laboratorike nuk bén t€ jeté mé e vogél se 50 gr. Pér marrjen e mostrave
shfrytézohen thikat ose sondat. Mostrat merren né njérén nga kéto ményra: prerja e njé pjese
té djathit, shpuarja me sondé, marrja e pjeséve té vecanta ose marrja e paketimit té téré” [43]
(fage 100).
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6. 2. Parametrat mikrobiologjik né Quméshtoren A

6.2.1 Rezultatet e fituara gjaté vitit 2011

Tabela Nr. 12.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kos né Quméshtoren A /2011

Periudha Bakter_ie Esc_h. Staph. Baktere Maja Salmo L. Nr. i

Nr kohore mezofile | coli aureus | koliform | dhe nela | monocy mostr
cfu /ml cfu/ml | cfu/ml | cfu/ml myget togenes | ave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
300 0 0 0 30 0 0 1
6 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 330 0 0 0 30 0 0 9

ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Gjaté vitit 2011, mostrat pér analiza mikrobiologjike jané marré gé nga muaji maj. Nga 9
mostrat e kosit me kajmak té testuara pér analiza mikrobiologjike 4 kané rezultuar me bakterie
mesofile ku mostra e tetorit ka gené né nivelin 300 cfu/ml, ndérsa mostra e korrikut, gushtit
dhe e shtatorit kané pasé nivelin e bakterieve mesofile nén 10 cfu/ml. Vetém njé mostér ka

rezultuar me prani té majave dhe mygeve né muajin tetor (30 cfu/ml).

Tabela Nr. 13.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kos me kajmak né Quméshtoren A

/2011
periudha Bakter_ie Esc_h. Staph. Baktere Maja Salm L. Nr. i
Nr kohore mezofile | coli cfu | aureus | koliform | dhe onela monocyt | mostr
cfu/ml | /ml cfu/ml | ecfu/ml | myqget ogenes | ave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 Qershor 10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
300 0 0 0 30 0 0 1
6 | Tetor 0 0 0 0 0o | o 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 340 0 0 0 30 0 0 9
| 1SO Kufijté e lejugr [< 0200 |00 | | 00 <400 || oo || o0 | 00 ||
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Nga 9 mostrat e kosit me kajmak, né quméshtoren A, té testuara gjaté vitit 2011 pér analiza
mikrobiologjike, 5 kané rezultuar me bakterie mesofile ku mostra e tetorit ka gené né nivelin
300 cfu/ml. Mostrat e gershorit, korrikut, gushtit dhe e shtatorit kané pasé nivelin e bakterieve
mesofile nén 10 cfu/ml, ndérsa me prani t¢ majave dhe myqgeve ka rezultuar njé, né muajin
tetor (30 cfu/ml).

Tabela Nr. 14.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djathi i bardhé né Quméshtoren A / 2011

Periudha Bakter-ie Esc_h. Staph. Balftere Maja salmo L. Nr. i
Nr mezofile | coli aureus | koliform | dhe monocy | mostr
kohore cfu /ml cfu/ml | cfu/ml | e cfu/ml | myqget nela togenes | ave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Qershor 10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Gusht 300 0 0 0 >150 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
5 | Shtator 0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 320 0 0 0 150 0 0 9
ISO Kufijté e lejuar | < 300 0 0 <25 0 0 0

Nga 9 mostrat e djathit té bardhé té testuara gjaté vitit 2011 pér analiza mikrobiologjike 3
kané rezultuar me bakterie mesofile ku mostra e gushtit ka gené né nivelin 300 cfu/ml.
Mostrat e gershorit dhe korrikut kané pasé nivelin e bakterieve mesofile nén 10 cfu/ml, ndérsa
me prani té majave dhe myqgeve ka rezultuar njé, né muajin gusht mbi 150 cfu/ml.

Tabela Nr. 15.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djath Sharri né Quméshtoren A /2011

Periudha Bakter_ie Esqh. Staph. Balftere Maja Salmo L. Nr. i
Nr kohore mezofile | coli aureus | koliform | dhe nela | monocy most
cfu /ml cfu/ml | cfu/ml | e cfu/ml | myqget togenes | rave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Qershor 10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | shator 0 0 0 0 >300 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 30 0 0 0 300 0 0 9
ISO Kufijté e lejuar | <300 0 0 <25 0 0 0
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Nga 8 mostrat e djathit té Sharrit té testuara gjaté vitit 2011 pér analiza mikrobiologjike njé ka
rezultuar pozitive me prani t¢ majave dhe mygeve mostra e muajit shtator (>300 cfu/gr),
ndérsa me prani té bakterieve mesofile kané rezultuar mostra gershor, korrik dhe gusht nén 10
cfu/gr.

Tabela Nr. 16.- Treguesit mikrobiologjik te produkteve né Qumshtoren A gjaté vitit 2011

Bakteriet rl?:ﬁi E._ Staph. kBo a}li<ft(.) I\gﬁéa Salmo rll_c;cr;t% . I r_nostra}?/e

Produktet . coli | aureus nela Poziti | Gjith
zofile rme myge genes ve sej
Kos 4 0 0 0 1 0 0 5 9
kos me kajmak 5 0 0 0 1 0 0 6 9
djath i bardhé 3 0 0 0 1 0 0 4 9
djath Sharri 3 0 0 0 1 0 0 4 9
Gjithsej 15 0 0 0 4 0 0 19 36

% 41.67% 11.11% 52.78% | 100%

Nga 36 mostra té analizuara né periudhén maj dhjetor té vitit 2011 té produkteve té
Qumeéshtores A, 19 kané rezultuar me prani té baktereve ose 52.78% dhe até 15 me bakterie
mezofile ose 41.67% dhe 4 me maja dhe myqge ose 11.11%.

Grafiku Nr.1.- Niveli i kontaminimit té produkteve né Qumshtoren A gjaté vitit 2011

Parametrat mikrobiologjik té produkteve té
quméshtores A né periudhén maj dhjetor 2011

mKos
djath i bardhé

m djath Sharri
= Gjithse)

® oz me kajmal I
5

Grafiku i mésipérm paraget nivelin e kontaminimit bakteror té produkteve t& quméshtores A
gjaté vitit 2011 me q’rast jan€ izoluar bakterie mesofile né 4 mostra té kosit, 5 mostra té kosit
me kajmak, ndérsa né djath té bardhé dhe djath Sharri nga 3 mostra (41.67%) si dhe maja dhe
myqe nga njé mostér e té gjitha produkteve té kétij studimi (11.11%).
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6.2.2. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2012

Tabela Nr. 17.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kosi né Quméshtoren A /2012

Periudha Bakter_e E(?Iﬁgrre Staph. | E. coli | Maja salmo L. mono | Nr. i
Nr K mezofile aureus | cfu dhe cytogen | mos
ohore m cfu nella

cfu /ml ml cfu/ml | /ml myqe es trave
1 Janar 300 300 0 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
2 Shkurt 10 0 0 0 0 0 0 1
3 Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 10 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 10 0 0 0 0 0 0 1
6 Qershor 10 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 0 0 0 0 0 0 0 1
8 Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
9 Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 10 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 390 300 0 0 0 0 0 13

ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Né mostrat e Kkosit, té analizuara gjaté vitit 2012, né mostrén e janarit éshté izoluar Baktere
koliforme me mbi 300 cfu/ml té cilat jané indikator té ndotjes fekale si dhe Bakterie mezofile
me mbi 300 cfu/ml. Mostra e korrikut dhe tetorit jané plotésisht sterile, ndérsa né mostrat tjera
jané izoluar, gjithashtu, jo patogjene por nén 10 cfu/ml. Ne nje nga mostrat e analizuara eshte
vene re prania e mikroorganizmave patogjene bakterie koliforme.

Tabela Nr. 18.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kosi me kajmak né Quméshtoren A

/2012
periudha Bakter_e Balftere Staph. E coli Maja salmo L. mono | Nr. i
Nr kohore mezofile | koliform | aureus ofu /ml dhe nella cytogen | mos
cfu /ml cfu/ml | cfu/mi myge es trave
1 Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 Shkurt 10 0 0 0 0 0 0 1
3 Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 10 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 10 0 0 0 0 0 0 1
6 Qershor 3000 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 0 0 0 0 0 0 0 1
8 Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
9 Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 3050 0 0 0 0 0 0 12
ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0
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Né mostrat e kosit me kajmak té vitit 2012, bakteriet mesofile kané arritur té zhvillohen deri
né 3000 cfu/ml né gershor pérderisa né shkurt, prill, maj, gusht dhe shtator jané né nivelin mé
pak se 10 cfu/ml. Bakterie patogjene nuk jané izoluar ne asnje nga mostrat e analizuara.

Tabela Nr. 19.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djathi i bardhé né Quméshtoren A / 2012

. Baktere | Baktere | Staph. . | Maja L. mono | Nr. i
Nr Egﬂgiha mezofile | koliform aurgus Efﬁ(/)rul dheJ Sna;{rao cytogen | mos
cfu /ml cfu /ml cfu /ml myqe es trave
1 Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 7000 0 0 0 0 0 0 1
6 Qershor 10 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 10 0 0 0 0 0 0 1
8 Gusht 6700 0 0 0 0 0 0 1
9 Shtator 4500 0 0 0 0 0 0 1
>300 0 0 12000 0 0 0 1
10| Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 1700 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 10 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 20240 0 0 |12000] o0 0 0 13
ISO Kufijté e lejuar | <300 0 0 <25 0 0 0

Né mostrat e djathit té bardhé, gjaté vitit 2012, bakteret mezofile jané izoluar né sasiné 10 -
7000 cfu/ml. Kontaminimi mé i larté me kéto bakterie éshté shfaqur né mostrat e muajit maj,
7000 cfu/ml, pason muaji gusht me ngarkese 6700 cfu/ml, shtatori 4500 cfu/ml dhe né néntor
jane evidentuar 1700 cfu/ml. Né mars, gershor, korrik dhe dhjetor kemi nivel mé té ulét se 10
cfu/ml, ndérsa mostrat e janarit, shkurtit, prillit dhe tetorit jané sterile. Ne mostén e tetorit
éshté evidentuar prania e E. Coli (12000 cfu/gr), ge éshté tregues per nje kontaminim fekalor,
ndérsa mostra e pérséritur pas aplikimit t& masave té rekomanduara ka rezultuar pa prani té
mikroorganizmave patogjen.
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Tabela Nr. 20.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djath Sharri né Quméshtoren A / 2012

. Bakte ri . taph. | Baktere | Maja L. mono | Nr. i

Nr Eerludha miz(?filee E. coli iﬁgus koliform dheJ Salmo cytogen | mos
ohore cfu /ml nella

cfu/ml cfu/ml e cfu/ml | myge es trave
1 Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
300 4000 0 0 0 0 0 1
6| Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 10000 0 0 0 0 0 0 1
8 Gusht 0 0 0 0 0 0 0 1
9 Shtator 17000 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 1000 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 28000 4000 0 0 0 0 0 13

ISO Kufijté e lejuar <300 0 0 <25 0 0 0

Né mostrat e djathit t& Sharrit, gjaté vitit 2012, pérvec¢ baktereve mezofile té cilat jané izoluar
né sasi prej mbi 300 - 17000 cfu/ml, eshte vene re edhe prania e koliformeve fekale e
paragitur si ngarkese me Escherichia coli (4000 cfu/ml) né mostrat e analizuara ne muajin
gershor. Bakteret mezofile jané evidentuar gjaté muajve gershor, korrik, shtator dhe néntor
dhe jane te rendit 10 - 10°, ndérsa mostrat e tjera jané pa prani té mikroorganizmave.

Prania e koliformeve mund te shpjegohet me metoden tradicionale te prodhimit ne te cilen
pasterizimi i qumeshtit eshte zevendesuar me nxehjen e tij. Ky trajtim nuk ka te njejtin efekt si
pasterizimi ne eleminimin e mikroorganizmave. Per te njejten aresye ne mostrat e ketij lloj
djathi edhe ngarkesa totale e baktereve mesofile rezulton me e madhe ne krahasim me djathin
e bardhe ku aplikohet pasterizimi. Mungesa e mikroorganizmave patogjene si: Staphylococcus
aureus, Listeria monocitogenes shpjegohet me termorezistencen e ulet te tyre ndaj
temperatures.
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Grafiku Nr.2.-niveli i kontaminimit té djathit té Sharrit gjaté vitit 2012

Treguesit mikrobiologjik pér Djath Sharri né Quméshtoren A2012

28000

4000
' 0 0 0 0 0
/ A A A A A
Bakterie  Ecolicfu Staph. Baktere  Salmonella  Majadhe L. mono

mezofile /e aureus cfu  koliforme cfu /gr myqgecfu  cytogenes
cfu /gr /ot cfu /gr /& cfu /gr

Né grafikun e mésipérm éshté paragitur niveli i kontaminimit té djathit té Sharrit me
Escherichia coli né cfu/gr (mostra e gershorit, tab. Nr. 14) gjaté vitit 2012.

Tabela Nr. 21.-Numri i mostrave té kontaminuara té produkteve né Qumshtoren A /2012

| e | &S0 o | S| mon | 1ot (g |

zofile forme | myge | ela genes ve sej
Kos 10 0 0 1 0 0 0 11 13
kos me kajmak 7 0 0 0 0 0 0 7 12
djath i bardhé 9 1 0 0 0 0 0 10 13
djath Sharri 4 1 0 0 0 0 0 5 13
Gjithsej 30 2 0 1 0 0 0 33 51
% 58.8% | 3.9% 1.9% 64.6% | 100%

Né tabelén e mésipérme éshté prezantuar numri i mostrave pér secilin produkt ku vérejmé se
51 mostra kané gené té kontaminuara ose 64.6% dhe até me bakterie té gjalla mezofile kané
gené gjithsej 30 mostra té produkteve ose 58.8% (10 mostra té kosit, 8 té djathit té bardhé, 7 té
kosit me kajmak dhe 4 té djathit té Sharrit), me Escherichia coli njé mostér e djathit té Sharrit
dhe njé e djathit té bardhé — gjithsej 2 mostra ose 3.9% dhe me bakterie koliforme njé mostér
e kosit ose 1.9%.
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Grafiku Nr. 3.-Kontaminimi i produkteve gjaté vitit 2012 né quméshtoren A

Parametrat mikrobiologjik t€ produkteve té
qumeéshtores A gjate vitit 2012

B Kos

B kosme kaymak
djath 1 bardhé

® djath Sharri

u Gyjithse)

Né grafikun e mésipérm éshté ilustruar prania e mikroorganizmave né produktet e quméshtit

té quméshtores A gjaté vitit 2012,

Tabela Nr. 22.-Kontaminimi bakteror i mjeteve, sipérfageve dhe personelit né Quméshtoren A/ 2012

Nr | Strisho e marré nga: Rezultati Pozitive | Negative
1 | Gypi i pranimit Klebsiella 1
2 | Rafte (Dhoméza e fermentimit) | Escherichia coli 1
3 | Duarté (Personeli) Staph. aureus, Enterococus 1
4 | Amballazha pér kajmak Enerococcus 1
5 | Vaska pér djath Klebsiella spp. 1
6 | Nga muret-keramika Klebsiella spp. 1
7 | Tavolina e punes Klebsiella spp. 1
8 | Kapaku ( jogurt 180gr.) Enterococcus 1
9 | Ena pér tharm Escherichia Coli 1
10 | Sita Klebsiella spp. 1
11 | Muret e depos (frigoriferi) Sterile 1
12 | Kapaku (kos me kajmak 850 gr.) | Enterococcus 1
Gjithsej 11 1
% 92% 8%
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Me géllim té konstatimit té higjienés né quméshtore jané analizuar edhe marrja e mostrave me
strisho (tampone te mara me metoden e shpelarjes) nga sipérfaget punuese, stabilimentet dhe
duart e personelit. Nga keto mostra jané izoluar Klebsiella spp te cilat dominojne kryesisht né
sipérfaget dhe aparaturat e stabilimenteve. Kjo gjini eshte perfagesuese e grupit te
enterobaktereve dhe shogeruese e mikroorganizmave test te kontaminimit fekal qe
perfagesohen nga koliformet E coli dhe Enterococcus spp, gjithashtu te pranishme ne keto
ambjente. Staphylococcus aureus eshte izoluar né duar té personelit, Enterococcus né
stabilimente dhe duar si dhe Escherichia coli né stabilimente. Kjo déshmon se bartés té
kontaminimit si té sipérfageve, stabilimenteve dhe produkteve éshté faktori njeri — personeli.
Keto rezultate tregojne per nje rritje te kujdesit dhe shkalles se higjenizimit te ambjenteve te
punes.

6.2.3. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2013

Tabela Nr. 23.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar kos né Quméshtoren A/ 2013

Bakterie | - . | Staph. Baktere | Maja | Salm | L. mono | Nr. i
Periudha mezofile | o | aureus koliform | dhe onell | cytogen | mos
Nr | kohore cfu /ml cfu/ml | e cfu/ml myqe a e trave
1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 | Maj 300 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 1000 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 300 0 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 1100 0 0 0 0 0 0 1
9 | Shtator 300 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 300 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 3330 0 0 0 0 0 0 12
ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Né mostrat e kosit, té analizuara te vitit 2013, gjaté gushtit jané izoluar bakterie mezofile me
1100 cfu/ml, né mostrat e gershorit sasia e tyre rezultoi me 1000 cfu/ml. Mostrat e analizuara
per muajt e majit, korrikut, shtatorit dhe tetorit treguan permbajtje sasiore me te ulet rreth 300
cfu/ml, ndérsa e shkurtit, marsit dhe néntorit nén 10 cfu/ml.
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Tabela Nr. 24.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar kos me kajmak né Qumeéshtoren A /

2013
- Bakte rie .| Staph. | Baktere | Maja | Salm | L.mono | Nr.i
Nr PfgLu:rZa mezofile I;.UCI%I: aureus | koliforme | dhe onell | cytogen | mos
cfu /ml cfu /ml cfu /ml myqge a e trave
1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 Shkurt 10 0 0 0 0 0 0 1
3 Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 300 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 1100 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 300 0 0 0 0 0 0 1
8 Gusht 300 0 0 0 0 0 0 1
9 Shtator 300 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 10 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 2340 0 0 0 0 0 0 12
ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Né& mostrat e kosit me kajmak, té analizuara gjaté vitit 2013, rezulton prania e baktereve totale
mesofile e rendit 10* - 10° me ngarkese me te larte né mostrén e gershorit ku jané izoluar
baktere mezofile me 1100 cfu/ml. Mostrat e analizuara ne muajt e majit, korrikut, gushtit dhe
shtatorit sasia e tyre rezultoi reth 300 cfu/ml, ndérsa e shkurtit, marsit, tetorit dhe néntorit nén
10 cfu/ml. E rendesishme eshte fakti ge nga keto analiza nuk eshte evidentuar prania e
mikroorganizmave patogjene dhe baktereve koliforme fekale ge eshte tregues per kushte te
mira higjenosanitare te prodhimit dhe sigurine ushgimore te ketij produkti.

Tabela Nr. 25.- Treguesit mikrobiologjik te produktit djath i bardhe né Quméshtoren A /2013

Bakterie .| Staph. | Baktere | Maja | Salm | L. mono | Nr. i
Periudha mezofile E coli aureus | koliform | dhe onell | cytogen | mos
cfu /gr
Nr | kohore cfu/gr cfu/gr | e cfulgr myge a e trave
1 | Janar 10 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 1100 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | Maj 300 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 1200 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 1000 0 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 1100 0 0 0 0 0 0 1
9 | Shtator 300 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 10 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 5050 0 0 0 0 0 0 12
ISO Kufijté e lejuar < 300 0 0 <25 0 0 0
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Né mostrat e djathit té bardhé, té analizuara gjaté vitit 2013, né mostrén e gershorit jané
izoluar bakterie mezofile me 1200 cfu/gr mostra e shkurtit dhe gushtit me 1100 cfu/gr e
korrikut 1000 cfu/gr, e majit, dhe shtatorit me mbi 300 cfu/gr, ndérsa e janarit, marsit, prillit
tetorit dhe néntorit nén 10 cfu/gr. Ngarkesa totale bakteriale per kete produkt eshte me e larte
se produktet e fermentuara:kos dhe kos me kajmak.

Tabela Nr. 26.- Treguesit mikrobiologjik te produktit djath i Sharrit né Quméshtoren A / 2013

_ Bakte _rie E coli Staph. | Baktere | Maja | Salm | L. mono | Nr. i
Periudha mezofile | jr | ureus koliform | dhe onell | cytogen | mos
Nr | kohore cfu/gr cfu/gr | e cfulgr myqe a e trave
1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 2300 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 3800 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 1000 0 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 300 0 0 0 0 0 0 1
9 | Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 10 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 7420 0 0 0 0 0 0 12
ISO Kufijté e lejuar | <300 0 0 <25 0 0 0

Né mostrat e djathit té Sharrit, té analizuara gjaté vitit 2013, vihet re vetem prania e baktereve
mesofile totale né mostrat e muajve shkurt, gershor korrik e cila eshte e rendit 10° Bakterie
mezofile jane ne sasi me te vogel per mostrat e analizuara gjate muajve gusht me 300 cfu/gr
ndérsa e shtatorit dhe tetorit nén 10 cfu/gr. Ngarkesa bakteriale per kete produkt autokton
Djathi i Sharrit, ne vlere absolute eshte dy deri tre here me e madhe krahasuar me djathin e

bardhe.

Tabela. Nr. 27.-Numri i mostrave té kontaminuara té produkteve né Qumshtoren A /2013

Bakteriet | S0 | E. | staph, | Bae | Sal i Maja ] L mo | Gjithsej mostra
Produktet €M1 coli | aureus | "C <Ol | mon & nocyto Pozitive | Gjithsej
zofile forme | ella | myge | genes JINSE]

Kos 9 0 0 0 0 0 0 9 12

kos me kajmak 9 0 0 0 0 0 0 9 12

djath i bardhé 11 0 0 0 0 0 0 11 12

djath Sharri 6 0 0 0 0 0 0 6 12

Gjithsej 3% | 0| o0 0 0| o 0 35 48

Né tabelén e mésipérme éshté prezantuar numri i mostrave pér secilin produkt ku vérejmé se
me baktere patogjene nuk ka gené e kontaminuar asnjé mostér, ndérsa me bakterie jo patogjene

Mr.sc. llirjana Zymberaj

2014

66



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés (Disertacioni i
doktoraturés)

mezofile kané rezultuar 11 mostra djathit té bardhé, 9 té kosit, 9 té kosit me kajmak dhe 6 té
djathit té Sharrit.

Numri i mostrave pozitive per ngarkese bakteriale totale rezulton me i larte per djathin e
bardhe (11 mostra te evidentuara me ngarkese totale bakteriale), ndersa ne djadhin e Sharrit
jane evidentuar me pak mostra pozitive (6 mostra te evidentuara me ngarkese totale
bakteriale). Nderkohe permbajtja sasiore e baktereve te pranishme ne mostrat pozitive eshte
me e larte ne djathin e Sharrit.

Grafiku Nr. 4.-Kontaminimi i produkteve té quméshtit né quméshtoren A gjaté vitit 2013

Parametrat mikrobiologjik té produkteve té Quméshtores A
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35
m K os
30 = |;os1me lkajmals
25 djath 1 bardhé
20 mdjath Sharri
m-rjithse)

S X o &
) o
s‘é&\ S < &
RS & o &
S cofb\ o )
< Ny
5% &
\)?

Grafiku i mésipérm paraget aspektin mikrobiologjik té produkteve té qumshtit né
gumeéshtoren A ku vérehet prania e mikroorganizmave jo patogjen — bakterieve mezofilené 35
mostra ose 72.9%.

Grafiku Nr. 5.-kontaminimi me patogjene i djathit té Sharrit 2012/2013né quméshtoren A

Kontanininu bakteror 1 djathit t& Sharmt 2012-
2013

5.4%

Gjithsej

100%
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Megenése gjaté vitit 2013, mostrat e analizuara té djathit té Sharrit kané rezultuar negative,
rezultati pérfundimtar pér téré periudhén toné hulumtuese doli té jeté 5.4% kontaminim
bakteror patogjen.

Tabela Nr. 28.-Kontaminimi bakteror i mjeteve, sipérfageve dhe personelit né Quméshtoren A / 2013

Nr | Strisho e marré nga: Rezultati Pozitive | Negative
1 | Gypii pranimit Sterile 1

2 | Rafte (Dhoméza e fermentimit) | Sterile 1

3 | Duarté (Personeli) Staphylococcus epidermidis 1

4 | Amballazha pér kajmak Sterile 1

5 | Vaska pér djath Sterile 1

6 | Muri-keramika Sterile 1

7 | Ambalazha e kosit Sterile 1

8 | Tavolina e punes Staphylococcus epidermidis 1

9 | Ena pértharm Sterile 1
10 | Sita Sterile 1
11 | Frigoriferi Sterile 1
12 | Kapaku (kos me kajmak 850 gr.) | Sterile 1
Gjithsej 2 10
% 17% 83%

Nga rezultatet e strishove té analizuara né vitin 2013 vérehet se, krahasuar me vitin paraprak,
kushtet higjienike jané pérmirésuar dukshém, ku jané izoluar bakterie jo patogjene
Staphylococcus epidermidis vetém né dy pika kontrolli, né tavolinén e punés dhe duar té
personelit.

Grafiku Nr. 6.- Rezultatet e depistimit né quméshtoren A gjaté viteve 2012/2013

Rezultatet e depistimit né Qumeéshtorjen A
2012/2013

MNegative
m Pozitive

2013

Grafiku i mésipérm paraget rezultatet e fituara nga kampionet (strishot) e sipérfageve
punuese, stabilimenteve, duarve dhe uniformave té personelit né quméshtoren A ku vérejmé

njé pérmirésim rrénjésor né vitin 2013.
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6.2.4. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2014

Tabela Nr. 29.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kos né Quméshtoren A / 2014

Periudha Bakterie | Escheri | Staph. Baktere | Maja | o, | L. mono | Nr. i
Nr mezofile | chia coli | aureus | koliform | dhe cytogen | mos

kohore onela

cfu /ml cfu /ml cfu/ml | ecfu/ml | myget es trave

1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt >10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars >10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 20 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014, né Quméshtoren A jané marré 4 mostra té kosit pér
analizé mikrobiologjike té cilat kané rezultuar negative me pérjashtim té mostrés sé shkurtit
dhe marsit té cilat kané prani té bakterieve mezofile né vleré mé pak se 10 cfu/ml.

Tabela Nr. 30.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kos me kajmak né Quméshtoren A

/2014
N | Periudha Bakterie | Escheri | Staph. | B. koli | Maja | o\ L. mono | Nr. i
mezofil | chia coli | aureus | forme dhe cytogen | mos
r kohore onela
e cfu/ml | cfu/ml cfu/ml | cfu/ml myget es trave
1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt >10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars >10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 20 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014, né Quméshtoren A jané marré gjithashtu 4 mostra té
kosit me kajmak pér analizé mikrobiologjike té cilat kané rezultuar po ashtu negative me
pérjashtim té mostrés sé shkurtit dhe marsit té cilat kané prani té bakterieve mezofile né vleré

mé pak se 10 cfu/ml.
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Tabela Nr. 31.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djath i bardhé né Quméshtoren A /2014

N [peruna | PaC Sacter, | Supn | ke | VR | sam | S |

ecfu/ml | cfu/ml cfu/ml | ecfu/ml | myqget es trave
1 | Janar >10 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt >10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars >10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 30 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar | < 300 0 0 <25 0 0 0

Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014, né Quméshtoren A jané marré 4 mostra té djathit té
Bardhé pér analizé mikrobiologjike té cilat kané rezultuar negative né bakterie patogjene,
ndérsa mostrat janar, shkurt dhe mars kané prani té bakterieve mezofile né vleré mé pak se 10

cfu/mil.

Tabela Nr. 32.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djath i Sharrit né Quméshtoren A /2014

. i i Baktere | Maja L. mono | Nr. i

N | perudna soils | chia ooli | aummus | Koliform | dhe Salm | cytogen | mos

cfu /ml cfu /ml cfu/ml | ecfu/m | myqet es trave

1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1

2 | Shkurt >10 0 0 0 0 0 0 1

3 | Mars >10 0 0 0 0 0 0 1

4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1

Gjithsej 20 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar | <300 0 0 <25 0 0 0

Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014, né Quméshtoren A jané marré 4 mostra té djathit té
Sharrit pér analizé mikrobiologjike té cilat kané rezultuar negative né bakterie patogjene,
ndérsa mostrat shkurt dhe mars kané prani té bakterieve mezofile né vleré mé pak se 10

cfu/ml.
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Tabela Nr. 33.- Treguesit mikrobiologjik te produkteve té Quméshtores A gjaté vitit 2014

Mikroorganizma Bakte E. | Staph. Bakte | Maja Salm L. mo Nr. i mos trave

rie me . re kol & no cyto
t Produktet . coli | aureus | . onela " .

zofile iforme | myge genes | pozitive | gjithsej

Kos 2 0 0 0 0 0 0 2 4

Kos me kajmak 2 0 0 0 0 0 0 2 4

Djath i Bardhé 3 0 0 0 0 0 0 3 4

Djath Sharri 2 0 0 0 0 0 0 2 4

Gjithsej 9 0 0 0 0 0 0 9 16

Né tabelén sipér jané dhéné vlerat e produkteve té qumshtores A né periudhén janar-prill
2014. Nuk éshté identifikuar kontaminim me bakterie patogjene por vetém éshté hasur prani e
bakterieve té gjalla mezofile (56.25%) dhe até nga 2 mostra té kosit, kosit me kajmak dhe

djathit t& Sharrit si dhe 3 mostra té djathit té bardhé.

Grafiku Nr. 7.-
Parametrat mikrobiologjik té produkteve té
b2 | 1
qumeéshtores A né periudhén janar prill 2014
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Té dhénat nga tabela nr 32 jané paragitur né grafikun e mésipérm.
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6.3. Vlerésimi i parametrave fiziko-kimik
6.3.1 Rezultatet e fituara gjaté vitit 2011

Tabela Nr. 34.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar- kos né Quméshtoren
A/2011

Nr Periudha | Yndyra Mbe.t.ja e | Mbetjae t"haté Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore % thaté % pa yndyré % % oSH mostrave
1 | Maj 3.2 12.44 9.24 87.56 25.99 1
2 | Qershor 3 13.46 10.46 86.54 25.52 1
3 | Korrik 3.1 13.51 10.41 86.49 30.09 1
4 Gusht 3.2 14.31 11.11 85.69 30.11 1
5 Shtator 3.2 14.34 11.14 85.66 29.15 1
6 Tetor 3 12.57 9.57 87.43 25.25 1
7 Néntor 3.1 12.71 8.61 88.29 23.55 1
8 Dhjetor 3.2 12.41 8.21 88.59 23.01 1
Kufijté e lejuar | 3.2% 12- 14 8.5-12 85-90 55°SH! 8

1Soxhlet-Henkel

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2011 pér kosin, té cilat jané paraqitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform
standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 35.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar- kos me kajmak né
Quméshtoren A/ 2011

NI Periudha Yndyra Mbgtja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore % thaté % pa yndyré % % OSH mostrave
1 | Maj 3.1 12.44 9.24 87.56 25.99 1
2 | Qershor 3.2 13.66 10.46 86.54 25.52 1
3 | Korrik 3.1 13.51 10.41 86.49 30.09 1
4 | Gusht 2.9 14.31 11.11 85.69 30.11 1
5 | Shtator 3.2 14.34 11.14 85.66 29.15 1
6 | Tetor 33 13.51 9.57 87.43 25.25 1
7 | Néntor 3.2 12.75 8.61 88.29 23.55 1
8 | Dhjetor 3.2 11.41 8.21 88.59 23.01 1
Kufijté e lejuar 32-45 |13-15 8.5-12 80-86 55°SH 8

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2011 pér kosin me kajmak, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.
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Tabela Nr. 36.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin - Djathi i bardhé né Quméshtoren
A /2011

NI Periudha Lagéshtia | Yndyra Kripa % Mbgtja e | Mbetja e thaté Nr. i
kohore % % thaté % pa yndyré % mostrave
1 Maj 49.24 20.2 3.1 50.76 30.56 1
2 Qershor 38.53 2002 | 3.07 61.47 41.45 1
3 Korrik 52.23 19.6 4.63 47.77 28.17 1
4 Gusht 52.23 22.1 3.33 46.79 24.69 1
5 Shtator 53.21 20.1 3.01 45.45 25.35 1
6 Tetor 57.69 21 3.25 42.31 21.31 1
7 Néntor 54.23 20.5 3.19 45.77 25.27 1
8 Dhjetor 55.39 19.9 3.66 44.61 24.71 1
Kufijté e lejuar 49-63% | 12-22% | 4-6% 30-45% | 25- 40% 8

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2011 pér djathin e bardhé, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 37.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin - Djathi i Sharrit né Quméshtoren
A /2011

Periudha Lagéshtia | Yndyra Mbetja e | Mbetja e thaté Nr. i

Nr kohore % % Kripa % thaté % pa yndyré % mostrave
1 | Maj 42.23 44.5 3.1 57.77 13.27 1
2 | Qershor 45.28 27.3 2.07 54.72 27.42 1
3 | Korrik 61.59 25.4 4.63 38.41 13.01 1
4 | Gusht 61.59 25.9 3.33 42.86 16.96 1
5 | Shtator 57.14 29 3.01 37.42 8.42 1
6 | Tetor 63.59 28 4.25 36.41 8.41 1
7 | Néntor 64.55 27.2 3.69 35.45 8.25 1
8 | Dhjetor 63.25 26.6 3.76 36.75 10.15 1
Kufijté e lejuar | 49-63% | 15-25% | 4-6% 30-45% | 20 -30% 8

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2011 pér djathin e Sharrit, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.
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6.3.2. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2012

Tabela Nr. 38.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar- kos né Quméshtoren
A/2012

Nr Periudha | Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore % thaté % | pa yndyré % % °SH mostrave
1 |Janar 3.2 14.28 9.24 87.56 36 1
2 | Shkurt 3.1 12.01 10.46 86.54 26 1
3 | Mars 2.9 13.98 10.41 86.49 21.28 1
4 | Prill 3 11.28 11.11 85.69 27.25 1
5) Maj 2.8 12.44 11.14 85.66 25.99 1
6 | Qershor |3.2 13.46 9.57 87.43 25.52 1
7 | Korrik 3.1 13.51 8.61 88.29 30.09 1
8 | Gusht 2.7 14.31 8.21 88.59 30.11 1
9 | Shtator 2.8 14.34 11.54 85.66 29.15 1
10 | Tetor 3.1 12.57 9.47 87.43 25.25 1
11 | Néntor 3.1 12.77 9.67 87.23 23.55 1
12 | Dhjetor 3.2 12.45 9.25 87.55 23.01 1
Kufijté e lejuar | 3.2% 12- 14 8.5-12 85-90 55°SH! 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2012 pér kosin, té paragitura né tabelén
nr. 38, pérfundojmé rezultatet jané konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 39.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar-Kos me kajmak né
Quméshtoren A/ 2012

Nr Periudha | Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore % thaté % payndyré % | % °SH mostrave
1 Janar 3.2 12.44 9.24 87.56 34 1
2 | Shkurt 3.1 13.46 10.46 86.54 33.05 1
3 Mars 3.1 14.01 10.41 86.49 28 1
4 | Prill 3 14.94 11.11 85.69 325 1
5 | Maj 2.9 13.66 11.14 85.66 31.99 1
6 | Qershor |3.1 14.2 9.57 87.43 21.6 1
7 | Korrik 3.2 13.85 8.61 88.29 30 1
8 | Gusht 3.1 13.85 8.21 88.59 30 1
9 | Shtator 2.9 18.86 15.96 81.14 26.25 1
10 | Tetor 3.2 16.6 13.4 83.4 25.52 1
11 | Néntor 3.2 14.21 11.01 85.79 25.11 1
12 | Dhjetor | 3.2 13.25 10.05 86.75 24 1
Kufijté e lejuar | 3.2-45 | 13-15 8.5-12 80-86 550SH 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2012 pér kosin me kajmak, té cilat jané
paraqitur né tabelén nr. 39, pérfundojmé se rezultatet e te gjitha mostrave té analizuara jané
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konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.
Tabela Nr. 40.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin Djathi i bardhé né Quméshtoren
A/2012

Periudha | Lagéshti | Yndyra | Kripa | Mbetja e | Mbetja e thaté Nr. i

Nr kohore a% % % thaté % | pa yndyré % mostrave
1 | Janar 63.34 21 3.1 36.66 15.66 1
2 | Shkurt 63.33 22 3.07 | 36.67 14.67 1
3 | Mars 63.46 21.1 463 |36.54 15.44 1
4 | Prill 63.46 43.99 |3.33 |36.54 1.06 1
5 | Mgj 54.95 19.1 3.01 |40.76 21.66 1
6 Qershor 58.53 20.02 3.25 | 41.47 21.45 1
7 | Korrik 62.23 19.6 3.19 |37.77 18.17 1
8 | Gusht 55.65 21 3.66 |44.35 23.35 1
9 | Shtator 64.55 20.1 299 |35.45 15.35 1
10 | Tetor 57.69 21 3.09 |4231 21.31 1
11 | Néntor 64.23 20.5 399 |35.77 15.27 1
12 | Dhjetor 55.39 19.9 4.1 4461 24.71 1
Kufijté e lejuar | 49-63% | 12-22% | 4-6% | 30-45% | 25- 40% 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2012 pér djathin e bardhé, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 41.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin -Djathi i Sharrit né Quméshtoren
A /2014

NI Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa | Mbetja e | Mbetja e thaté Nr. i
kohore % % % thaté % pa yndyré % mostrave
1 Janar 62.21 21 4,45 37.79 16.79 1
2 | Shkurt 52.6 44 4.63 47.4 3.4 1
3 | Mars 62.68 44.5 4.35 37.32 28.82 1
4 | Prill 62.68 23.1 4.8 37.31 14.21 1
5 | Maj 62.69 28.2 3.34 37.31 19.57 1
6 | Qershor 65.28 27.3 4.65 34.72 7.42 1
7 | Korrik 61.59 25.4 4.66 38.41 13.01 1
8 | Gusht 63.25 28.3 3.88 36.75 8.45 1
9 | Shtator 62.58 29 4.65 37.42 8.42 1
10 | Tetor 63.59 28 4.86 36.41 8.41 1
11 | Néntor 64.55 24.2 3.86 35.45 11.25 1
12 | Dhjetor 63.25 25.6 3.87 36.75 11.15 1
Kufijté e lejuar | 49-63% 15-25% | 4-6% 30-45% | 20-30% 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2012 pér djathin e Sharrit, té cilat jané
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paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.
6.3.3. Rezultatet e fituara kimiko-fizike né Quméshtoren A gjaté vitit 2013

Tabela Nr. 42.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar- Kosi né

Quméshtoren A/ 2013
Periudha | Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
Nr | kohore % thaté % | payndyré % | % °SH mostrave
1 | Janar 2.9 13.29 9.24 87.56 35 1
2 | Shkurt 3.1 12.9 10.46 86.54 25 1
3 | Mars 3.1 12.99 10.41 86.49 20.15 1
4 | Prill 3.2 12.21 11.11 85.69 30 1
5 Maj 2.8 12.1 11.14 85.66 31.5 1
6 Qershor 2.9 12.85 9.57 87.43 33 1
7 | Korrik 3.1 13 8.61 88.29 32 1
8 | Gusht 2.7 13.88 8.21 88.59 31.9 1
9 | Shtator 3.1 12.73 9.63 87.27 30.11 1
10 | Tetor 3.0 12.1 9.1 87.9 27.2 1
11 | Néntor 3.2 12.35 9.15 87.65 25 1
12 | Dhjetor 2.9 12.28 9.38 87.72 24.5 1
Kufijté e lejuar | 3.2% 12-14 8.5-12 85-90 559SH! 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2013 pér kosin, té cilat jané paraqitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se té gjitha mostrat e analizuara jané konformé
standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 43- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar-Kos me kajmak né

Quméshtoren A/ 2013
Periudha | Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i

Nr | kohore % thaté % | payndyré % | % OSH mostrave

1 | Janar 3.2 15.8 9.24 87.56 33 1

2 | Shkurt 3.1 15.07 10.46 86.54 325 1

3 | Mars 3.1 15.01 10.41 86.49 27 1

4 | Prill 3.0 13.94 11.11 85.69 325 1

5 | Mgj 2.8 13.66 11.14 85.66 32 1

6 | Qershor 3.1 14.2 9.57 87.43 20.06 1

7 | Korrik 3.2 13.85 8.61 88.29 31 1

8 | Gusht 3.1 13.92 8.21 88.59 30 1

9 | Shtator 2.9 18.86 15.96 81.14 26 1

10 | Tetor 3.2 13.69 10.49 86.31 25 1

11 | Néntor 3.2 14.21 11.01 85.79 22.3 1

12 | Dhjetor 3.2 13.25 10.05 86.75 22 1

Kufijté e lejuar | 3.2-45 | 13-15 8.5-12 80-86 55°SH 12
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Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2013 pér kosin me kajmak, té cilat jané
paraqgitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 44.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin -Djathi i bardhé né Quméshtoren

A /2013
Periudha | Lagéshtia | Yndyra Mbetja e | Mbetja e thaté Nr. i
Nr | kohore % % Kripa % | thaté % | pa yndyré % mostrave
1 | Janar 44 22 3.87 56 34 1
2 | Shkurt 53.99 22.35 3.82 46.01 23.66 1
3 | Mars 53.91 21.25 2.85 46.09 24.84 1
4 | Prill 53.91 22.05 3.99 54.99 32.94 1
5) Maj 45.01 19.55 4.05 51.02 31.47 1
6 | Qershor 40.09 20.35 4.82 59.91 39.56 1
7 | Korrik 52.93 19.99 4.84 47.07 27.08 1
8 | Gusht 55.49 21.05 3.88 4451 23.46 1
9 | Shtator 54.95 20.22 3.81 45.05 24.83 1
10 | Tetor 58.34 21.35 3.83 41.66 20.31 1
11 | Néntor 54.95 20.55 2.8 45.05 24.5 1
12 | Dhjetor 55.0 20.05 2.81 45.0 24.95 1
Kufijté e lejuar | 49-63% 12-22% | 4-6% 30-45% | 25- 40% 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2013 pér djathin e bardhé, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 45.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin -Djathi i Sharrit né Quméshtoren

A /2013
Periudha | Lagéshtia | Yndyra Mbetja e | Mbetja e thaté Nr. i

Nr | kohore % % Kripa % | thaté % | payndyré % | mostrave

1 | Janar 62.91 31.11 4.1 37.09 5.98 1

2 | Shkurt 52.95 43.25 5.07 47.05 3.8 1

3 | Mars 67.23 43.99 4.63 32.77 28.78 1

4 | Prill 67.23 24 4.33 32.77 43.23 1

5 | Maj 62.77 28.22 5.01 37.23 18.85 1

6 | Qershor 55.85 26.98 4.25 44.15 17.17 1

7 | Korrik 57.99 25.55 5.19 42.01 32.44 1

8 | Gusht 53.95 28.51 4.66 46.05 17.54 1

9 | Shtator 62.9 28.96 4.99 37.1 8.14 1

10 | Tetor 64.05 28.11 5.09 35.95 7.84 1

11 | Néntor 64.91 25.24 3.99 35.09 9.85 1

12 | Dhjetor 56.05 25.1 3.85 43.95 18.85 1

Kufijté e lejuar | 49-63% 15-25% | 4-6% 30 -45% | 20 -30% 12
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Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2013 pér djathin e Sharrit, té cilat jané
paraqgitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konform standardeve me té cilat punon IKSHP.

6.3.4. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2014

Tabela Nr. 46.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kosi né

Quméshtoren A/ 2014
Periudha | Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti | Nr.i
Nr | kohore | % thaté % | payndyré % | % °SH mostrave
1 | Janar 3.2 12.2 9.24 87.56 35 1
2 | Shkurt 3.2 12.9 10.46 86.54 28 1
3 | Mars 3.1 11.99 10.41 86.49 27 1
4 | Prill 3.2 13.3 11.11 85.69 28 1
Kufijté e lejuar | 3.2% 12- 14 8.5-12 85-90 5505 HL 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2014 pér kosin,

té cilat jané paraqitur né

tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konformé

standardeve me té cilat punon IKSHP.
Tabela Nr. 47.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kos me kajmak né

Quméshtoren A/ 2014
Periudha | Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
Nr | kohore | % thaté % |payndyré% | % OSH mostrave
1 Janar 3.2 15 9.24 87.56 30 1
2 | Shkurt |32 13.6 10.46 86.54 29 1
3 | Mars 3 13.1 10.41 86.49 29 1
4 Prill 3.1 13.5 11.11 85.69 30 1
Kufute e |ejuar 3.2-45 13 -15 8.5-12 80-86 550SH 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2014 pér kosin me kajmak, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané
konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.
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Tabela Nr. 48.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin Djathi i bardhé né Quméshtoren A

/2014
Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa | Mbetja e | Mbetja e thaté N;' i
Nr | kohore % % % thaté % pa yndyré % mostrave
1 | Janar 47 2215 |28 53 30.85 1
2 | Shkurt 49.99 22.11 3.83 50.01 27.9 B
3 | Mars 61.52 21.23 [3.01 |3848 17.25 1
4 | Prill 61.52 22.09 4.09 39 16.91 1
Kufijté e lejuar | 49-63% | 12-22% | 4-6% | 30-45% | 25- 40% 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2014 pér djathin e Bardhé, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané

konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 49.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin Djathi i Sharrit né Quméshtoren A

/2014
NI Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa Mbgtja e | Mbetja e"thaté Nr. i
kohore % % % thaté % | payndyré % | mostrave
1 Janar 61.88 30.1 4.53 38.12 8.02 1
2 Shkurt 59.41 33.99 |4.66 50.59 16.6 1
3 Mars 40.66 40 5.25 59.34 19.34 1
4 Prill 24.55 40.50 |4.52 58.34 17.84 1
Kufijté e lejuar 49-63% 15-25% | 4-6% 30-45% | 20 -30% 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike té vitit 2014 pér djathin e Sharrit, té cilat jané
paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané

konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.
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6.4.

6.4.1. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2011

PARAMETRAT MIKROBIOLOGJIK NE QUMESHTOREN “B”

Tabela Nr. 50.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar —Kos né Quméshtoren B / 2011

Periudha Bakter_ie Es_cheri_ Staph. Balftere Maja Salm L. mo | Nr. i

Nr kohore mezofile | chia coli | aureus | koliform | dhe onela nocyto | most
cfu/ml | cfu/ml | cfu/ml | ecfu/ml | myget genes | rave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 2500 125 0 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
4 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
6 | Tetor 300 0 0 0 30 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 330 125 0 0 30 0 0 10

ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Gjaté vitit 2011, né Quméshtoren B, mostrat pér analiza mikrobiologjike jané marré gé nga
muaji maj. Nga 10 mostra té analizuara 4 kané rezultuar pozitive me prani té baktereve
mezofile korrik, gusht, shtator dhe tetor; Escherichia coli né korrik (125 cfu/ml), ndérsa
prania e majave dhe mygeve éshté evidentuar né muajin tetor (30 cfu/ml). Né rastet e
rezultateve pozitive t€ mostrave jané rimarré mostra pér analizé té cilat kané rezultuar
negative.
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Tabela Nr. 51.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar —Kos me kajmak né Quméshtoren

B /2011
. Bakterie . | Staph. | Baktere Maja L. mo | Nr. i
Nr Periudha mezofile E. coli aurgus koliform dheJ Salm nocyto | mostr
kohore cfu /ml onela
cfu /ml cfu/ml | ecfu/ml | myqget genes | ave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 2000 100 0 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
4 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
6 | Tetor 300 0 0 0 30 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 330 100 0 0 30 0 0 10
ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Nga 10 mostra e kosit me kajmak té analizuara gjaté vitit 2011 né Quméshtoren B, 4 kané
rezultuar me prani té baktereve mezofile korrik, gusht, shtator dhe tetor ku né korrik dhe tetor
éshté mbi kufijté e lejuar. Prania e Escherichia coli (100 cfu/ml) éshté evidentuar né korrik,
ndérsa prania e majave dhe myqgeve (30 cfu/ml) né muajin tetor. Né rastet e rezultateve
pozitive té mostrave jané rimarré mostra pér analizé.

Tabela Nr. 52.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djath i bardhé né Quméshtoren B / 2011

Periudh Bakterie E coli Staph. | Baktere | Maja sal L. mo | Nr. i
Nr kerlu a mezofile | — %' | aureus | koliform | dhe aim nocyto | most
ohore cfu/gr onela

cfu /gr cfu/gr | ecfu/gr | myget genes | rave
1 | Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Korrik 2000 100 0 150 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
300 0 0 0 >150 0 0 1
4 | Gusht 0 0 0 0 0 | 0 | o0 | 1
5 | Shtator 0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Tetor 300 0 0 0 30 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
8 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 2600 100 0 150 180 0 0 11

ISO Kufijté e lejuar | <300 0 0 <25 0 0 0

Nga 11 mostrat e djathit té bardhé té analizuara gjaté vitit 2011 né Quméshtoren B pér analiza
mikrobiologjike 7 kané rezultuar pozitive (63.6%) prej té cilave 3 bakterie mezofile korrik
(2000 cfu/gr), gusht, tetor (300 cfu/gr), ku mostra e korrikut éshté mbi kufijté e lejuar. Né 2
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mostra éshté evidentuar prani e majave dhe mygeve - né muajin gusht (>150 cfu/gr), tetor (30
cfu/gr) dhe nga njé Escherichia coli (100 cfu/gr) dhe koliforme (150 cfu/gr) né korrik. Né
rastet e rezultateve pozitive t€ mostrave jané rimarré mostra pér analizé.

Tabela Nr. 53.-Numri i mostrave té kontaminuara né Quméshtoren B gjaté vitit 2011

Bakterie | E. | Staph. IE) &Ilil;frr; Salmo | Maja | L.mono | Poziti | Gjith
mezofile | coli | Aureus nela | /myge | cytogenes ve sej
2011 e
Kos 4 1 0 0 0 1 0 5 10
Kos me
Kajmak 4 1 0 0 0 1 0 6 10
Djath |
Bardhé 3 1 0 0 2 0 7 11
Gjithsej 11 3 0 0 4 0 18 31
% 35 10 13 58

Né tabelén e mésipérme éshté prezantuar numri i mostrave, té analizuara gjaté vitit 2011, né
Quméshtoren B pér secilin produkt ku vérejmé se me Escherichia coli kané rezultuar té
kontaminuara 3 mostra ose 10 %: 1 e kosit, 1 e kosit me kajmak dhe 1 moster e djathit té
bardhé; me Bakterie koliforme éshté evidentuar 1 mostér ose 3%, ndérsa maja dhe myqge 4
mostra ose 10% dhe até 2 mostra té djathit té bardhé si dhe nga njé mostér e kosit dh ekosit
me kajmak.

Grafiku Nr. 9.-Niveli i kontaminimit té produkteve né qguméshtoren B 2011

Mostrat e kontaminuara gjaté vitit 2011 té produkteve
té QumshtoresB

EKos BKIKC mDB ©HGjitheej

3
111 . o000 oo0ll

—

~ 52
0000 11‘. .
|

Né grafikun e mé sipérm, né produktet e quméshtit né quméshtoren B vérehet prania e
Escherichia coli dhe Bacteriae koliforme.
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6.4.2. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2012

Tabela Nr. 53- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar —Kos né Quméshtoren B / 2012

Periudha Bakter_i Bal_<tere Staph. E coli Maja Salmo L. mo | Nr. i
Nr kohore mezofile | koliform | aureus ofu/ml dhe nella nocyto | mos
cfu/ml | cfu/ml | cfu/ml myge genes | trave
1 Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 Shkurt 10 0 0 0 0 0 0 1
3 Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 10 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
6 Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 0 0 0 0 0 0 0 1
>300 12000 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 0 0 0 0 | 0 | o0 0 | 1
9 Shtator 10 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 3030 12000 0 0 0 0 0 13
ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Né mostrat e Kkosit, té analizuara gjaté vitit 2012, né Quméshtoren B, mostra e gushtit ka
rezultuar e kontaminuar me Bakterie mezofile me mbi 300 cfu/ml si dhe me Escherichia coli
12000 cfu /ml. Né mostrat e muajve shkurt, prill dhe shtator jané izoluar, gjithashtu, bakterie
mezofile jo patogjene por nén 10 cfu/ml ndérsa mostrat tjera kané rezultuar sterile. Prania e
Escherichia coli éshté indikator i ndotjes fekale té produktit.
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Tabela Nr. 54.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar -Kos me kajmak né Quméshtoren B

/2012
N Bakter_ie E. coli Staph. Balftere Maja salmo L. mo|Nr i
Nr | Muajté mezofile fu /m| | @ureus koliform | dhe nella nocyto | mos
cfu/ml ¢ cfu/ml | ecfu/ml | myge genes | trave
1 | Janar >300 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt <10 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill <10 0 0 0 0 0 0 1
5 | Magj 0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 0 0 0 0 0 0 0 1
>300 1000 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 0 0 0 0 0 | 0 0 1
9 | Shtator <10 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 0 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 630 1000 0 0 0 0 0 13
ISO Kufijté e lejuar | < 100 0 0 <10 0 0 0

Né mostrat e kosit me kajmak, té analizuara gjaté vitit 2012, né Quméshtoren B, bakteriet
mesofile né nivelin mé té larté se 300 cfu/ml jané té pranishme né janar dhe gusht, ndérsa né
mostrén e muajit shkurt, prill dhe shtator jané né nivelin mé té ulét se 10 cfu/ml. Mostra e
gushtit ka rezultuar me kontaminim me Escherichia coli né nivel 1000 cfu /ml.

Tabela Nr. 55.- Treguesit mikrobiologjik te produktit -Djath i bardhé né Qumeéshtoren B / 2012

Bakterie . | Staph. | Baktere | Maja L. mono | Nr. i
Nr | Muajté mezofile Ef </:o|I| aur2us koliform dheJ Sallrro cytoge mos
cfu /ml I cturmi | e cfumi myqge netla nes trave
1 Janar >300 0 0 0 0 0 0 1
>300 | >300 | 700 0 0 0 0 1
2| Shkur 0 0 | 0 0 0 | 0 0 1
3 Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 Maj 0 0 0 0 0 0 0 1
6 Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 Korrik 0 0 0 0 0 0 0 1
8 Gusht 0 0 0 0 0 0 0 1
9 Shtator 0 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 3000 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 3200 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor <10 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 6810 300 700 0 0 0 0 13
ISO Kufijté e lejuar | <300 0 0 <25 0 0 0
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Né mostrat e djathit té bardhé, té analizuara gjaté vitit 2012, né Quméshtoren B, bakteriet
mezofile jané izoluar né sasiné 10 cfu/gr deri né 3200 cfu/gr Kontaminimi mé i larté me kéto
bakterie éshté shfaqur né néntor 3200 cfu/ml, pason muaji tetor 3000 cfu/gr janari dhe shkurti
né nivel mé té larté se 300 cfu/gr e qé jané mbi kufijté e lejuar, ndérsa, né mostrén e dhjetorit
kemi nivel mé té ulét se 10 cfu/gr. Mostra e muajit shkurt ka rezultuar edhe me kontaminim
me Staphylococcus aureus 700 cfu/gr dhe Escherichia coli mbi 300 cfu/gr. Mostrat tjera kané
rezultuar sterile si dhe mostrat e pérséritura.

Tabela Nr. 56.-Numri i mostrave té kontaminuara né Quméshtoren B gjaté vitit 2012

2012 Bakter_ie E._ Staph. Ba}ktere Salm | Maja L. mono P_ozi Gjiyhs
mezofile | coli | Aureus | koliforme | onela | /myge | cytogenes | tive ej
Kos 4 1 0 0 0 0 0 5 13
Kos me kajmak 5 2 0 2 0 0 0 9 14
Djath i bardhé 5 1 1 1 0 0 0 8 13
Gjithsej 14 4 1 3 0 0 0 22 40
% 35 10 2.5 7.5 55

Né tabelén e mésipérme éshté prezantuar numri i mostrave, té analizuara gjaté vitit 2012, né
Quméshtoren B pér secilin produkt ku vérejmé se me Escherichia coli kané rezultuar té
kontaminuara 4 mostra ose 10 %: 1 e kosit, 2 mostra te kosit me kajmak dhe njé moster e
djathit t¢ bardhé; me Bakterie koliforme jané evidentuar 3 mostra ose 7.5%. Ne kete
bulmetore eshte vene re prania e Staphylococcus aureus njé mostér e djathit té bardhé ose
2.5%.

Nga te dhenat e tabeles vihet re se per tre produktet e monitoruar jane analizuar per vitin 2012
40 mostra gjithsej nga te cilat ne total per treguesit mikrobiologjik te studiuar rezultuan te
kontaminuara me mikroorganizma patogjene 8 mostra, nga te cilat 7 mostra vetem me
koliforme dhe Escherichia coli dhe nje moster me E coli dhe Staphylococcus aureus. Ky
fraksion perben 20% te mostrave te analizuzra gjithsej.

Grafiku Nr. 8.-Niveli i kontaminimit té produkteve né qguméshtoren B 2012

Parametrat mikrobiologjik té produkteve té
Qumeéshtores B 2012
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Né grafikonin e mé sipérm, né produktet e quméshtit né quméshtoren B vérehet garté prania e
Escherichia coli, Staphylococcus aureus dhe Bacteriae koliforme.

Tabela Nr. 57.-Kontaminimi bakteror i mjeteve, sipérfageve dhe personelit (strishot) né Quméshtoren

B /2012

Nr | Vendi i depistimit Izoluar Pozitive | Negative
1 | Gypi ku del maza Sterile 1
2 | Personeli 1, duarté Sterile 1
3 | Valvola e daljes sé kosit Citrobacter spp. (>300 cfu/cm) 1

4 | Doreza e derés - dhoma e djathit Sterile 1
5 | Pérziersja e gjizés Citrobacter spp. (>300 cfu/cm) 1

6 | Nga muret-dhoma e djathit Sterile 1
7 | Tavolina e paketimit té djathit Sterile 1
8 | Personeli 2, duarté Sterile 1
9 | Doreza e komorés ftohése té djathit | Sterile 1
10 | Muret- dhoma e pjekjes sé djathit Sterile 1
11 | Ambalazha Citrobacter spp. (>300 cfu/cm) 1

12 | Personeli 3, duarté Sterile 1
13 | Personeli 4, duarté Sterile 1
14 | Personeli 5, cizmet Escherichia coli (>300 cfu/cm) 1

15 | Ambalazhi i djathit Sterile 1
Gjithsej 4 11
% 27% 73%

Me qéllim té konstatimit té higjienés né quméshtore jané analizuar edhe strisho nga sipérfaget
punuese, stabilimentet, duart dhe uniformat e personelit me grast jané izoluar Citrobacter spp.
né stabilimente dhe ambalazhé si dhe Escherichia coli tek personeli. Kjo e fundit na déshmon
se bartés té kontaminimit si té sipérfageve, stabilimenteve dhe produkteve éshté faktori njeri —
personeli.

Grafiku Nr. 9. Rezultatet e depistimit né quméshtoren B gjaté vitit 2012

Rezultatet e depistimit né Quméshtoren B
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mPozitive

73%0

Grafiku i mé sipérm paraget nivelin e higjienés sé ambientit ku punohet, stabilimenteve dhe
higjienés personale té personelit. Nga kampionét e analizuar 27% kané rezultuar me ngarkesé
mikroorganizmash.

Mr.sc. llirjana Zymberaj

2014

86



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés (Disertacioni i
doktoraturés)

6.4.3. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2013

Tabela Nr. 58.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar —Kos né Qumeéshtoren B / 2013

) Bakterie Staph. Baktere Maja Salmo | L. Mo | Nr i
Periudha mezofile | E. coli | aureus | koliforme | dhe nella | nocyto | mostr
Nr | kohore cfu/ml cfu/ml | cfu/ml | cfu/ml myqge genes | ave
1 | Janar 10500 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 | Maj 300 700 0 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 0 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 10 0 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
9 | Shtator 1000 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 300 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 12140 700 0 0 0 0 13
ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Né mostrat e Kkosit, té analizuara gjaté vitit 2013, né quméshtoren B, permbajtja sasiore e
bakterieve mezofile ka gené né mostrat e Janarit e rendit 10* me 10500 cfu/ml, e Shtatorit me
1000 cfu/ml, e majit dhe tetorit me rreth 300 cfu/ml, ndérsa mostrat e marsit, korrikut, gushtit
dhe néntorit me ngarkese te vogel.

Me Escherichia coli kane rezultuar mostrat e muajit Maj, mesatarisht me 700 cfu /ml. Né mostrat e
muajve shkurt, prill dhe shtator jané izoluar, gjithashtu, bakterie mezofile jo patogjene por
nén 10 cfu/ml, gé éshté brénda kufijve té lejuar, ndérsa mostrat tjera kané rezultuar sterile.

Prania e Escherichia coli éshté indikator i ndotjes fekale té produktit.
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Tabela Nr. 59.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar -Kos me kajmak né Quméshtoren B

/2013
_ Bakterie Staph. | Baktere Maja Salmo | L. Mo | Nr i
Periudha mezofile | E. coli | aureus | koliforme | dhe nella | nocyto | mostr
Nr | kohore cfu /ml cfu/ml | cfu/ml | cfu/ml myqge genes | ave
1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 | Maj 300 2000 0 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 1800 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 1100 0 0 0 0 0 0 1
8 | Gusht 10 0 0 0 0 0 0 1
9 | Shtator 1100 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 300 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 10 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 4630 0 0 0 0 0 0 13
ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Né mostrat e kosit me kajmak tab. nr. 59, bakteriet mesofile jané izoluar né mostrén e
gershorit né nivelin mé té larté 1800 cfu/ml, né mostrat e korrikut dhe shtatorit me 1100
cfu/ml, mostrat maj dhe tetor mbi 300 cfu/ml, ndérsa mostrat e marsit, gushtit dhe néntorit me
mbi 10 cfu/ml. Mostra e majit ka rezultuar me kontaminim me Escherichia coli 2000 cfu/ml.

Tabela Nr. 60.- Treguesit mikrobiologjik te produktit -Djath i bardhé né Quméshtoren B / 2013

_ Bakter_ie _ Staph. Balftere Maja Salmo L. mo|Nr i
Periudha mezofile | E. coli | aureus | koliforme | dhe nella nocyto | mostr
Nr | kohore cfu /ml cfu/ml | cfu/ml | cfu/ml myge genes ave
1 | Janar 300 300 10 300 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 0 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
5 | Maj 300 5000 0 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0 0 1
6 | Qershor 10 0 0 0 0 0 0 1
7 | Korrik 1200 0 0 0 0 0 0 1
>300 0 0 0 0 >300 0 1
8 | Gusht 0 0 0 0 0 0 0 1
9 | Shtator 300 0 0 0 0 0 0 1
10 | Tetor 10 0 0 0 0 0 0 1
11 | Néntor 0 0 0 0 0 0 0 1
12 | Dhjetor 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 2130 5300 10 300 0 0 0 15
ISO Kufijté e lejuar <300 0 0 <25 0 0 0
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Nga 15 mostrat e analizuara té djathit té bardhé té vitit 2013, bakteriet mesofile jané izoluar né
mostrén e korrikut né nivelin mé té larté 1200 cfu/ml, pastaj né mostrat e janarit, majit, gushtit
dhe shtatorit me mbi 300 cfu/gr, ndérsa mostrat e marsit, gershorit dhe tetorit me mbi 10
cfu/gr Me kontaminim me Escherichia coli né nivel mbi 5000 cfu/gr ka rezultuar mostra e
majit, ndérsa mostra e janarit me 300 cfu/gr Escherichia coli dhe Bakterie koliforme. Mostra
e muajit gusht ka rezultuar me prani t¢ majave dhe mygeve né mbi 300 cfu/gr. Gjithashtu
éshté hasur edhe njé mostér me prani té Staphylococcus aureus 10 cfu/gr.

Tabela Nr. 61. -Numri i mostrave té kontaminuara té produkteve né Qumshtoren B / 2013

B. me E | Staph. | Bak. ko | Salmo | Maja L. mon | Poziti | Gjith
2013 zofile | coli | aureus | liforme | nella | /myge | ocytogene | ve sej
Kos 8 1 0 0 0 0 0 9 13
Kos me kajmak 8 1 0 0 0 0 0 13
Djath i bardhé 7 2 1 1 0 1 0 12 15
Gjithsej 23 4 1 1 0 1 0 30 41
% 56.10 | 9.76 2.40 2.40 2.40 73.06

Né tabelén e mésipérme ku éshté prezantuar numri i mostrave pér secilin produkt vérejmé se
73.06% jané pozitive dhe até me Escherichia coli ka gené e kontaminuar njé mostér e kosit, njé
moster e kosit me kajmak dhe tre mostra té djathit té¢ bardhé (9.76%), me Staphylococcus
aureus, Bakterie koliforme dhe maja e myge nga njé mostér e djathit té bardhé (2.4%).

Nga te dhenat e tabeles vihet re se per tre produktet e monitoruar jane analizuar per vitin 2013
41 mostra gjithésej, nga te cilat ne total per treguesit mikrobiologjik te studiuar rezultuan te
kontaminuara me mikroorganizma patogjene 6 mostra, nga te cilat 4 mostra vetem me
koliforme dhe Escherichia coli dhe nje moster me E coli dhe Staphylococcus aureus. Ky
fraksion perben 17.06% te mostrave te analizuzra gjithsej.
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Grafiku Nr. 10.-Pastértia mikrobiologjike e produkteve té quméshtores B gjaté vitit 2013
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Prania e patogjeneve né mostrat e produkteve té analizuara pasoi me njé hulumtim té detajuar
té hapésirave dhe ujit. U evidentuan defektet dhe me sanimin e tyre, gé nga shtatori e pas

mostrat dhe strishot rezultuan né nivel.

Tabela Nr. 62.-Kontaminimi bakteror i mjeteve, sipérfageve dhe personelit né Quméshtoren B / 2013

Nr | Vendi i depistimit Izoluar Pozitive | Negative

1 | Gypi ku del maza Sterile 1

2 | Personeli 1, duarté Sterile 1

3 | Valvola e daljes sé kosit Sterile 1

4 | Doreza e derés - dhoma e djathit Staphylococus epidermidis 1

5 | Pérziersja e gjizés Sterile 1

6 | Nga muret-dhoma e djathit Sterile 1

7 | Tavolina e paketimit té djathit Sterile 1

8 | Personeli 2, duarté Sterile 1

9 | Doreza e komorés ftohése té djathit Sterile 1

10 | Muret- dhoma e pjekjes sé djathit Sterile 1

11 | Ambalazha Sterile 1

12 | Personeli 3, duarté Staphylococus epidermidis 1

13 | Personeli / uniforma Sterile 1

14 | Personeli 5, ¢cizmet Citrobacter spp. 1

Gjithsej 3 11

% 21% 79%
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Rezultatet e analizave strishove jané izoluar Citrobacter spp. né stabilimente dhe duar té
personelit si dhe Citrobacter spp. tek personeli (qizmet).

Rezultatet jo té kénagshme té analizave béné gé té sugjeroj gjurmimin e defekteve té cilat jané
shkak i rezultateve pozitive.

Gjurmét shpien né defektet né ujin té cilin e shfrytézon quméshtorja. Pas eliminimit té

defekteve dhe vendosjes sé filtrave jané ripérséritur analizat e depistimit té cilat rezultuan me
96% negative dhe 14% pozitive me bakterie jo patogjene.

Grafiku Nr. 11.- Rezultatet e depistimit né quméshtoren B gjaté vitit 2012/2013

Rezultatet e depistimit né Qumeéshtoren B 2012, 2013
dhe pas asanimitté gjendjes
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Nga grafikoni i mésipérm vérejmé se niveli i higjienés kolektive dhe personale né
gumeéshtoren B ka rezultuar ¢do heré e mé miré. Pas korrigjimit té defekteve né ujin té cilin e
pérdor quméshtorja, rezultatet kané gené perfekte.
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6.4.3. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2014

Tabela Nr. 63.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kos né Quméshtoren B / 2014

N Periudha Bakter_ie Es_,cheri_c Staph. Ba_ktere Maja salmo L. Mo Nr i
mezofile | hiacoli aureus | koliform | dhe nocyto | mostr

r kohore cfu/ml cfu/ml cfu/ml | ecfu/ml | myqget nela genes ave

1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1

2 | Shkurt 10 0 0 0 0 0 0 1

3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1

4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1

Gjithsej 20 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014 jané marré 4 mostra té

kosit pér analizé

mikrobiologjike té cilat kané rezultuar negative me pérjashtim té mostrés sé shkurtit dhe

marsit té cilat kané prani té bakterieve mezofile né vleré mé pak se 10 cfu/ml.

Tabela Nr. 64.- Treguesit mikrobiologjik te produktit te fermentuar Kos me kajmak né Quméshtoren B

/2014
Bakterie | Escheric | Staph. Baktere Maja Sal L.Mo | Nri
Periudha mezofile | hiacoli | aureus | koliform | dhe aMO | 1 ocyto | mostr
Nr | kohore cfu/ml cfu/ml cfu/ml | ecfu/ml | myget nela genes ave
1 | Janar 0 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 10 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar < 100 0 0 <10 0 0 0

Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014 jané marré 4 mostra té

kosit pér analizé

mikrobiologjike té cilat kané rezultuar negative me pérjashtim té mostrés sé marsit e cila ka
prani té bakterieve mezofile né vleré mé pak se 10 cfu/ml.

Tabela Nr. 65.- Treguesit mikrobiologjik te produktit Djath i bardhé né Quméshtoren B / 2014

Bakter@e E coli Staph. B ko Maja salm L.mo | Nri
Periudha mezofil cfu /q aureus | liforme dhe onela nocyto | most
Nr | kohore cfu/g cfu/g cfu/lg | myget genes | rave
1 | Janar 10 0 0 0 0 0 0 1
2 | Shkurt 0 0 0 0 0 0 0 1
3 | Mars 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | Prill 0 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 20 0 0 0 0 0 0 4
ISO Kufijté e lejuar <300 0 0 <25 0 0 0
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Gjaté periudhés janar prill té vitit 2014 jané marré 4 mostra té kosit pér analizé
mikrobiologjike té cilat kané rezultuar negative me pérjashtim té mostrés sé janarit dhe marsit
té cilat kané prani té bakterieve mezofile né vleré mé pak se 10 cfu/ml.

Tabela Nr. 66.-Numri i mostrave té kontaminuara té produkteve té Quméshtores B / 2014

Bak.me | E. Staph. | Bak. ko | Maja | Salm | L.mo | Pozit | Gjit
2014 zofile coli | aureus | liforme | /myge | onela | nocyto. | ive | hsej
Kos 2 0 0 0 0 0 0 2 4
Kos me kajmak 1 0 0 0 0 0 0 1 4
Djath i bardhé 2 0 0 0 0 0 0 2 4
Gjithsej 5 0 0 0 0 0 0 12
% 41.7 41.7

Né tabelén e mésipérme ku éshté prezantuar numri i mostrave pér secilin produkt vérejmé se

41.7% e tyre jané pozitive me Bakterie mezofile.

Grafiku Nr. 12.-

Niveli i kontaminimit n€ produktet e Quméshtores B
2014
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E Koz me kajmak
Djathi bardhé
m Gjithsej

5
2‘ .
e
b‘\ﬁl cf}\ >

<
SR
45_} '&Q\' D\S& I
s P

o <

Grafikoni i mé sipérm paraget mostrat e kontaminuara me bakterie mezofile nga tabela nr.
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6.5. Parametrat fiziko-kimik
6.5.1. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2011

Tabela Nr. 67.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kosi - Quméshtorja

B 2011
Nr Periudha | Yndyra Mbe.t.ja e Mbetja e t"haté Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore % thaté % pa yndyré % % °SH mostrave
1 Maj 3.2 12.44 9.24 87.56 25.99 1
2 Qershor 3.2 13.46 10.46 86.54 25.52 1
3 Korrik 3.1 13,51 10.41 86.49 30.09 1
4 Gusht 3.2 14.31 11.11 85.69 30.11 1
5 Shtator 3.2 14.34 11.14 85.66 29.15 1
6 Tetor 2.9 12.57 9.57 87.43 25.25 1
7 Néntor 3.1 12.21 8.61 88.29 23.55 1
8 Dhjetor 3.2 12.45 8.21 88.59 23.01 1
Vlerat Standarde 3.2% 12-14% 8.5-12% 85-90% 55°SH 8

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin, té cilat jané paraqgitur né tabelén e
dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform standardeve me té

cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 68.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kos me kajmak -

Qumeéshtorja B 2011
Nr Periudha Yndyra % Mbe.t.ja e | Mbetjae t“haté Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore thaté % pa yndyré % % °SH mostrave
1 Maj 3.2 12.44 9.24 87.56 25.99 1
2 Qershor 3.2 13.66 10.46 86.54 25.52 1
3 Korrik 3.1 13.51 10.41 86.49 30.09 1
4 Gusht 3.2 14.31 11.11 85.69 30.11 1
5 Shtator 2.8 14.34 11.14 85.66 29.15 1
6 Tetor 3.1 12.57 9.57 87.43 25.25 1
7 Néntor 3.2 11.71 8.61 88.29 23.55 1
8 Dhjetor 3.2 11.41 8.21 88.59 23.01 1
Vlerat Standarde | 3.2-4.5% 13-15% 8.5-12% 80-86% 55°SH 8

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin me kajmak, té cilat jané paragitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform
standardeve me té cilat punon IKSHP.
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Tabela Nr. 69. Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin -Djathi i bardhé- Quméshtorja B

2011
NI Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa MbeFja e | Mbetjae 'Fhaté Nr. i
kohore % % % thaté % pa yndyré % mostrave
1 Maj 49.24 20.2 4.21 50.76 30.56 1
2 | Qershor 38.53 20.02 4.85 61.47 41.45 1
3 Korrik 52.23 19.6 4.89 47.77 28.17 1
4 Gusht 52.23 21.1 4.87 46.79 25.69 1
5 Shtator 53.21 20.1 3.85 45.45 25.35 1
6 Tetor 57.69 21.3 3.87 42.31 21.01 1
7 Néntor 54.23 20.5 1.82 45.77 25.27 1
8 Dhjetor 55.39 19.9 4.01 44.61 24.71 1
Kufijté e lejuar | 49-63% | 12-22% | 4-6% | 30-45% 25-40% 8

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér djathin e bardhé, té cilat jané paraqitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform
standardeve me té cilat punon IKSHP.

6.5.2. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2012

Tabela Nr. 70.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kos- Quméshtorja B

2012
Nr Periudha | Yndyra Mbgtja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
kohore % thaté % pa yndyré % % OSH mostrave
1 Janar 3.2 12.5 9.3 87.5 40.04 1
2 Shkurt 3.2 12.74 9.54 87.26 50 1
3 Mars 3.2 12.61 9.41 87.39 40.01 1
4 Prill 3.2 12.5 9.3 87.5 20.49 1
S Maj 2.8 13.37 10.57 86.63 15.2 1
6 Qershor 3.2 13.31 10.11 86.69 40.00 1
7 Korrik 3.1 12.77 9.67 87.23 44.1 1
8 Gusht 3.2 12.46 9.26 87.54 21.5 1
9 Shtator 3.2 12.79 9.59 87.21 23.1 1
10 | Tetor 3.2 12.44 9.24 87.56 17.55 1
11 | Néntor 3.1 12.41 9.31 87.59 48.20 1
12 | Dhjetor 2.8 12.33 9.53 87.67 43.0 1
Vlerat Standarde 3.2% 12-14% 8.5-12% 85-90% 559SH 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin, té cilat jané paragitur né tabelén e
dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform standardeve me té
cilat punon IKSHP.
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Tabela Nr. 71.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kos me kajmak-

Qumeéshtorja B 2012

i j i g éshti Aciditeti i
N | onore | Y% | ity © | paynyreck |50 s | mostave
1 Janar 3.3 14.99 11.69 85.01 16.8 1
2 Shkurt 34 13.88 10.48 86.12 32.31 1
3 Mars 3.3 13.74 10.44 86.26 33.34 1
4 Prill 3.3 14.25 10.95 85.75 18.4 1
5 Maj 34 13.36 9.96 86.64 42.4 1
6 Qershor 3.3 13.77 10.47 86.23 16.8 1
7 Korrik 3.3 13.75 10.45 86.25 32.31 1
8 Gusht 3.2 13.69 10.49 86.31 33.34 1
9 Shtator 3.2 14.53 11.33 85.47 42.4 1
10 | Tetor 3.3 13.44 10.14 86.56 18.4 1
11 | Néntor 34 13.41 10.01 86.59 42.4 1
12 | Dhjetor 3.3 13.42 10.12 86.58 32.31 1
Vlerat Standarde 3.2-4.5% 13-15% 8.5-12% 80-86% 55°SH 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin me kajmak, té cilat jané paragitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform
standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 72.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin -Djath i bardhé- Quméshtorja B

2012

NI Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa Mbe.t.ja e | Mbetjae 'Fhaté Nr. i

kohore % % % thaté % payndyré % | mostrave

1 Janar 75.68 19.5 3.1 24.32 4.82 1

2 Shkurt 54.15 19.7 4.07 45.85 26.15 1

3 Mars 54.26 20 4.63 45.74 25.74 1

4 Prill 54.26 22 4.33 45.23 23.23 1

5 Maj 54.77 20.2 3.01 39.14 18.94 1

6 Qershor 32.56 19.8 4.25 67.44 47.64 1

7 Korrik 36.49 19.2 4.19 63.51 44.31 1

8 Gusht 35.39 19.3 4.66 64.61 45.31 1

9 Shtator 38.68 20.1 3.99 61.32 41.22 1

10 Tetor 34.86 20.5 4.09 65.14 44.64 1

11 Néntor 34.45 21.3 3.99 65.55 44.25 1

12 | Dhjetor 38.23 21.19 3.95 61.77 40.58 1

Kufijté e lejuar | 49-63% | 12-22% | 4-6% | 30-45% 25-40% 12
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Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér djathin e bardhé, té cilat jané paraqitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konform
standardeve me té cilat punon IKSHP.

6.5.3. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2013

Tabela Nr. 73. Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar -Kosi - Quméshtorja

B 2013
Periudha Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
Nr | kohore % thaté % pa yndyré % % OSH mostrave
1 Janar 3.1 12.1 9 87.9 50 1
2 Shkurt 3.2 12.87 9.67 87.13 40 1
3 Mars 3.2 12.8 9.6 87.2 32.8 1
4 Prill 3.2 12.55 9.35 87.45 20.4 1
5 Maj 3.2 12.28 9.08 87.72 14.9 1
6 Qershor 3.2 12.3 9.1 87.7 15 1
7 Korrik 31 12.75 9.65 87.25 14.06 1
8 Gusht 3.2 12.4 9.2 87.6 19 1
9 Shtator 3.2 12.8 9.6 87.2 21.1 1
10 | Teteor 3.2 11.99 8.79 88.01 32.8 1
11 | Néntor 2.9 11.89 8.99 88.11 30.29 1
12 | Dhjetor 25 12.05 9.55 87.95 30.2 1
Vlerat Standarde 3.2% 12-14% 8.5-12% 85-90% 55°SH 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin, té paragitura né tabelén mé sipérme,
pérfundojmé se te gjitha rezultatet jané konform standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 74. Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar -Kos me kajmak-

Qumeéshtorja B 2013
Periudha Yndyra Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i

Nr | kohore % thaté % pa yndyré % % OSH mostrave

1 Janar 3.4 14.01 10.61 85.99 27 1

2 Shkurt 3.4 13.27 9.87 86.73 31.35 1

3 Mars 3.3 13.1 9.8 86.9 28 1

4 Prill 3.4 13.87 10.47 86.13 33 1

5 Maj 3.3 13.55 10.25 86.45 39.15 1

6 Qershor 3.3 13.07 9.77 86.93 40.02 1

7 Korrik 3.2 13.25 10.05 86.75 38.82 1

8 Gusht 3.3 13.52 10.22 86.48 35 1

9 Shtator 3.3 14.5 11.2 85.5 20.99 1

10 | Teteor 3.4 13.99 10.59 86.01 29.02 1

11 | Néntor 3.3 14.01 10.71 85.99 27.89 1

12 | Dhjetor 3.3 13.97 10.67 86.03 27.80 1

Vlerat Standarde | 3.2-4.5% | 13-15% 8.5-12% 80-86% 55°SH 12
Mr.sc. llirjana Zymberaj 2014 97



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés (Disertacioni i
doktoraturés)

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin me kajmak, té cilat jané paragitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konformé
standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 75.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin Djathi i bardhé- Quméshtorja B

2013
Nr Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa Mbe_t.ja e | Mbetjae 'Fhaté Nr. i
kohore % % % thaté % pa yndyré % mostrave
1 Janar 66 19.33 3.1 34 14.67 1
2 Shkurt 55.45 19.53 3.07 44.55 25.02 1
3 Mars 59.45 21.33 4.63 40.55 19.22 1
4 Prill 59.45 21.95 3.33 41.49 19.54 1
5 Maj 58.51 19.99 3.01 40.99 21 1
6 Qershor 54.44 19.02 3.25 45.56 26.54 1
7 Korrik 56.99 18.99 4.19 43.01 24.02 1
8 Gusht 55.99 18.95 4.66 44.01 25.06 1
9 Shtator 59.02 19.1 3.99 40.98 21.88 1
10 Teteor 65.03 20.01 3.09 34.97 14.96 1
11 Néntor 64.95 20.99 2.99 35.05 14.06 1
12 Dhjetor 65.51 20.91 2.95 34.49 13.58 1
Kufijté e lejuar 49-63% | 12-22% | 4-6% 30-45% 25-40% 12

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér djathin e bardhé, té cilat jané paraqitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konformé
standardeve me té cilat punon IKSHP.
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6.5.4. Rezultatet e fituara gjaté vitit 2014

Tabela Nr. 76.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kosi - Quméshtorja

B 2014
Periudha Yndyra | Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
Nr | kohore % thaté % pa yndyré % % °SH mostrave
1 Janar 3.2 12.12 8.92 87.88 50 1
2 Shkurt 3.1 12.07 8.97 87.93 40 1
3 Mars 2.9 12.25 9.35 87.75 32.8 1
4 Prill 3.1 11.79 8.69 88.21 20.4 1
Vlerat Standarde 3.2% 12-14% 8.5-12% 85-90% 55°SH 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin, té cilat jané paraqgitur né tabelén e
dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konformé standardeve me
té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 77.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Kos me kajmak-

Quméshtorja B 2014

Periudha Yndyra Mbetja e | Mbetja e thaté | Lagéshtia | Aciditeti Nr. i
Nr | kohore % thaté % pa yndyré % % °SH mostrave
1 Janar 3.5 14.05 10.55 85.95 17 1
2 Shkurt 3.6 14.13 10.53 85.87 33.60 1
3 Mars 3.6 14.99 11.39 85.01 27 1
4 Prill 3.4 13.23 9.83 86.77 20 1
Vlerat Standarde | 3.2-4.5% 13-15% 8.5-12% 80-86% 55°SH 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér kosin me kajmak, té cilat jané paragitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konformé
standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 78.- Te dhena te parametrave fiziko-kimike ne produktin e fermentuar Djathi i bardhé-

Quméshtorja B 2014
Periudha | Lagéshtia | Yndyra | Kripa | Mbetja e | Mbetja e thaté Nr. i
Nr | kohore % % % thaté % | pa yndyré % mostrave
1 Janar 76 20.3 3.1 24 3.7 1
2 Shkurt 55.45 18.03 2.07 44.55 26.52 1
3 Mars 54.95 18.8 4.63 45.05 26.25 1
4 Prill 55.23 19.05 3.33 4477 25.72 1
Kufijté e lejuar 49-63% 12-22% 4-6% 30-45% 25-40% 4

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike pér djathin e bardhé, té cilat jané paraqitur né
tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e analizuara jané konformé
standardeve me té cilat punon IKSHP.

Mr.sc. llirjana Zymberaj

2014

99



Monitorimi i cilésisé dhe sigurisé sé produkteve té bylmetit né tregun e Kosovés (Disertacioni i
doktoraturés)

6.6. Vlerat krahasuese té rezultateve mikrobiologjike té dy quméshtoreve

6.6.1. Vlerat krahasuese té vitit 2011

Tabela Nr. 79.-Vlerat krahasuese t& mostrave té kontaminuara té produkteve né dy Qumshtoret/2011

B. S. B. Salmonel | Maja & List.
mezofile | E. coli aureus | koliforme a myqe monaoc.

2011 A |[B|A |B |A |B A B A |B A |B|A |B
Kos 4 |41 0 1 00| O 0 0 0 111]0 0
kosmekajmak | 5 | 4 | O 1 01]0 0 0 0 0 1110 0
djath i bardhé 3 13]0 1 0O (0] O 1 0 0 1(12]0 0

Né tabelén e mé sipérme jané paraqitur vlerat e mostrave té dy quméshtoreve té realizuara
gjaté vitit 2011. Bakteret patogjene jané té pranishme né produktet e t& dy quméshtoreve por
numri mé i madh i mostrave té kontaminuara i takojné qumeéshtores B.

Grafiku Nr. 13.-

Vlerat krahasuese mes produkteve té Quméshtores A
dhe B /2011
B Kos
® kosme kaymak
5 dyjath 1 bardhé
4 44
3
2
111 1 111 11
000 “ 000 000 000 00m 000 000 “_“ a00 000
A B A B A B A B A B A B A B
.mezofile| E.coli S. aureus B. Salmonela| Maja & List.
koliforme my e Monoc.

Né grafikonin e mé sipérm jané paraqitur vlerat krahasuese té kontaminimit té produkteve né

dy quméshtoret gjaté vitit 2011.
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6.6.2 Vlerat krahasuese té vitit 2012

Tabela Nr. 80.-Vlerat krahasuese té mostrave té kontaminuara té produkteve né dy Qumshtoret/2012

B

. S. B. Salmonel | Maja & List.
2012 mezofile | E. coli aureus | koliforme a myqe monaoc.

A |B |A |B |A |B A B A |B |A B |A |B
Kos 104 (0|10 |0 1 0 0| O 0 0] 0 0
kos me kajmak 7 5| 0|1]0]0 1 00 0 0] 0 0
djath i bardhé 8 5| 0|1]0]1] 0 0 00 0 0] 0 0

Né tabelén e mé sipérme jané paraqitur vlerat e mostrave té dy quméshtoreve té realizuara

gjaté vitit 2012. Bakteret patogjene jané té pranishme né produktet e t& dy quméshtoreve por
mé shumé né quméshtoren B.

Grafiku Nr. 14.-

mezofile

Vlerat krahasuese mes produkteve
té Qumeéshtiores A dhe B /2012
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Né grafikun e mésipérm jané paragitur vlerat krahasuese té kontaminimit té produkteve né dy
gumeéshtoret gjaté vitit 2012.
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6.6.3. Vlerat krahasuese té vitit 2013

Tabela Nr. 81.-Vlerat krahasuese té mostrave té kontaminuara té produkteve né dy Qumshtoret/2013

B. S. B. Salmonel | Maja & List.
2013 mezofile E. coli aureus | koliforme a myqe monaoc.

A |B [A |B [A|B |A B [A |B [A |B [A]|B
Kos 9 8 0 0]0 0 0 0 0 0 0O]1]0fO
kos me kajmak | 9 8 0 0]0 0 0 0 0 0] 0
djath i bardhé 11| 8 0 011 0 1 0 0 0 110] 0

Né tabelén e mé sipérme jané paraqitur vlerat e mostrave té dy quméshtoreve té realizuara
gjaté vitit 2013. Bakteret patogjene jané té pranishme vetém né produktet e qumeéshtores B.

Grafiku Nr. 15.-

Vlerat krahasuese mes produkteve té Qumeéshtores A
dhe B /2013
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B. E. coli S. aureus B. Salmonela| Maja & List.
mezofile koliforme myqe monoc.

Né grafikonin e mé sipérm jané paraqgitur vlerat krahasuese té kontaminimit té produkteve né
dy quméshtoret gjaté vitit 2013.
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6.6.4. Vlerat krahasuese té vitit 2014

Tabela Nr. 82.-Vlerat krahasuese té mostrave té kontaminuara té produkteve né dy Qumshtoret/2013

B. B. Salmonel | Maja & List.
mezofile | E.coli | S.aureus | koliforme a myqe monoc.

2014 A |B |[A |[B|[A (B [A B [A |B [A |B [A]|B
Kos 2 2 OO0 O 0 0 0|0
kos me kajmak | 2 0]1]0] 0 0 0 010 0 0 0100
djath i bardhé 3 0]1]0] 0 0 0 0 0 0 0 0101]0

Né tabelén e mé sipérme jané paraqitur vlerat e mostrave té dy quméshtoreve té realizuara
gjaté vitit 2014. Nuk éshté hasur prani e baktereve patogjene por vetém prani e baktereve te

gjalla mezofile.

Grafiku Nr. 16.-

%]

| ]
| ]
]

L

mezofile

Vierat krahasuese 2014

A B

S. aureus

Kkoliformne

A

Salmonela

B

B Kos
M ko= me kajmalk
djath 1 bardhé

000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000

A B

List.
monoc,

Grafikoni i mésipérm ilustron vlerat krahasuese té produkteve mes dy quméshtoreve té kétij

studimi.
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Grafiku Nr. 17.-
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Né grafikonin e mé sipérm jané ilustruar vlerat krahasuese té mostrave té kontaminuara né té
dy quméshtoret e studimit toné gjaté periudhés 2011-2014 shprehur né pérgindje, népér vite.
Fillimisht, pérgindje mé e larté e mostrave té kontaminuara vérehet né Quméshtoren B, ndérsa
né fund, Quméshtorja A ka pérgindje dukshém mé té larté té mostrave té kontaminuara.
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6.7. PERGATITJA E DJATHIT TE SHARRIT TRADICIONAL
NE BJESHKET E SHARRIT

Konfiguracioni dhe kushtet natyrore té tokés, gjegjésisht cilésia e llojeve té ndryshme té barit,
uji i cilésisé mé té larté, temperatura e volitshme me numér optimal té ditéve me diell pérgjaté
vitit, jané baza pér zhvillim té suksesshém té blegtorisé dhe pér prodhimin e djathit té
mirénjohur té Sharrit [17].

Djathrat emértohen né bazé té origjinés, por shpesh ndodh gé disa regjione apo gytet té béhen
té njohura né bazé té djathit i cili mban emrin e tyre [58].

Né shekullin 19 jané arritur zbulime té réndésishme né teknologjiné e quméshtit nga 1émi i
kimisé dhe fizikés, duke futur metoda té reja kimiko-fizike pér kontrollin e quméshtit dhe
produkteve té tij si zbulimi i separtorit, pasterizuesit, zhvillimi i teknikés sé kondensimit dhe
tharjes sé quméshtit, pérdorimit té paisjeve ftohése dhe shfrytézimi i kulturave té pastra né
teknologjiné e quméshtit [59].

Me Djathin e Sharrit tradicional nenkuptojme djathin i cili pérgaditet ne amviserite familjare
dhe ne stane - vendgendrime te deleve. Ne pergjithesi ky lloj i djathit pérgaditet per nevoja
vetanake dhe komercionale si lende e pare per djath per konsumin final.

Forma tradicionale e prodhimit té djathit té Sharrit duhet stimuluar, transporti si factor gé
ndikon né kualitetin e quméshtit éshté i eliminuar, ndérsa higjiena gjaté mjeljes dhe prodhimit

té djathit duhet pérmirésuar [60].

Metoda e pregaditjes te djathit te sharrit ne ambiente familjare:

Pregaditja — vendosja e qumeshtit ne ene sipas sasise sé qumeshtit ( 20 — 30 litra),
- Venja e enes ne flake e cila behet ne ambiente te hapur,

- Temperatura e kerkuar per pregaditjen e djathit te sharrit eshte nga 35 — 40 °C, por kjo ne
ambientet familjare arrihet ose verifikohet me ane te shisave te te prekurit, sipas asja ge
eshte verejtuar gjate pregaditjes eshte e « Vaket » pasi ge personi qe e merrej me kete
procedur thekson deri sa nuk fillon te ndien nxehtesi ne prekje,

- Pasi te arrihet niveli i kerkuar i temperatures behet largimi i enes me qumesht nga flaka
dhe venja e majes se djathit e cila eshte perafersishte 50 deri 100 ml,

- Afati kohor i gendrimit ne gjendje pasive e djathit eshte 10 — 15 min, por se ne kete raste
shigohet ne menyre vizuele efekti i majes se djathit,
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- Etapa tjeter eshte largimi i masese se djathit nga hira e cila behet ne menyre manuale me
duar dhe gjate tere kohes behte perzierja deri sa e tere masa largohet nga hira dhe behet
kompakt,

- Pasi ge grumbullohet masa e djathit behet vendosja e saj ne rrjete ( material polivenili i
depertueshem) dhe beht largimi i tersishem i hires,

- Sasia e djathit « buka » vendoset ne rafte te drurit ne temperatur te dhomes dhe disa dite
me radhe behet rrotullimi i djathit ( 5- 7 dite)

Pérgaditja e « shellires » se djathit te sharrit :
- Pérgaditja e « shellires » behet ne ene plastike,
- Vendoset uji i cili paraprakishte eshte nxere dhe behet ftohja e tije ne menyre natyrale,

- Pasi ge eshte arritur pika ftohese e ujit behet vendosja e kripes se kuzhines ne sasine e ujit
dhe perzierja e saje e vazhdueshme disa here mbrenda nje kohe te shkurter,

- Pergindja e kripes e se vendosur ne uje duhet te jete 7- 9 % ne proporcion me sasine e
ujit.
Prodhimi final.

- Pasi ge vie deri te tharrja e djathit, behet ndarja e djathit pjese me te vogla sipas deshires,
ne disa raste ndahet me duar e ne tjetren me mjete te prehta ne pjese t eholla,

- Ne paketimin final ne fillim vendosen pjeset — copezat e djathit deri ne mbushje komplete
te enes e pastaj vendoset « shellira »,

- Shellira nu munde te jete me shume se 1 e 5 e sasise totale te enes ( 20%)

- Djathi i paketuar vendoset ne depo ne temperatur te kerkuar , ku gendron deri ne 21 dite
para se te jete i gateshem pe rkonsum.

Djathi i sharrit pregaditet edhe ne stane ( vendgendrim te deleve), procedura eshte e njejte, por
ne momentin e mjeljes se qumeshtit edhe fillojne procedurat e pregaditjes se djathit, pra
vendoset maja, pasi ge ne momentin e mjeljes se qumeshtit nga delet temperatura e qumeshtit
eshte ne perputheshmeri me tempertauren e trupit te deles ( 35 — 37 °C).
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Fig. 18.- Nxemja e quméshtit pér djath sharri né kushte shtépiake

Pér té béré djathin tradicional té Sharrit, qumshti nxehet né 30°C. Pérgaditet maja e djathit
duke u tretur né njé goté ujé né temperaturé 37 °C. Né 37 litra qumésht vehet njé lugé maj
djathi. Temperatura e majés duhet té jeté e njejté me temperaturén e qumshtit. Fermentimi
béhet pér 15 minuta.

Fig. 19.- Maja e djathit Fig. 20.- Pérgaditja e majés sé djathit

Fig. 21.- Pérzieja e masés sé djathit me garuzhdé
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Pas ngjizjes sé qumshtit masa pérzihet dhe lehet 5 minuta pé t’i dalur hirra pérsipér.

Fig. 22.- Ndarja e hirrés nga djathi Fig. 23.- Kullimi né bezen kulluese

Homogjenizimi i masés sé djathit béhet me doré. Kullohet né bezen kulluese dhe lidhet beza.
Beza e lidhur kulluese vehet mbi kazanin me hirré dhe lehet té kullohet.

Bukat e formuar té djathit thahen pér 4 dité, pastaj prehen né rriska té holla dhe géndrojné 30
dité né shélliré e cila pérgadite me 10 kg kripé né 50 litra ujé.

Tabela Nr. 82.-Kontaminimi bakteror i djathit té Sharrit tradicional 2011-2013

Periudha Bakter_ie E._ Staph. _B. ko | Maja | Salm | L.mo Nri
Nr kohore mezofile | coli | aureus | liforme | dhe onell | nocyto | mostra
cfu/gr | cfu/gr | cfu/gr | cfu/gr | myge a genes ve
1 | QERSHOR /11 10 0 0 0 0 0 0 1
2 | NENTOR/11 10 0 0 0 0 0 0 1
3 | QERSHOR/12 10 0 0 0 0 0 0 1
4 | NENTOR/12 10 0 0 0 0 0 0 1
5 | QERSHOR/13 10 0 0 0 0 0 0 1
6 NENTOR/13 10 0 0 0 0 0 0 1
Gjithsej 60 0 0 0 0 0 0 6
ISO Kufijté e lejuar <300 0 0 0 1 0 0

Mostrat e analizuara né aspektin mikrobiologjik té djathit tradicional té Sharrit kané rezultuar
negative si né vitin 2011, 2012 ashtu edhe né vitin 2013. Jané izoluar Bacteriae mesophyle, jo
patogjene, né nivel shumé té ulét né mé pak se 10 cfu/gr.

Kjo siguri né aspektin mikrobiologjik i dedikohet ambientit té pastér né até lartési mbidetare,
kapacitetit té vogeél té produktit té pérgatitur dhe pranisé sé kripés.
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Tabela Nr. 83.-Parametrat fiziko-kimik té djathit té Sharrit tradicional té vitit 2011

Periudha kohore | Lagéshtia % | Yndyra % | Kripa% | Mbetja e thaté % Mbetja e t..haté Pa
yndyré %
QERSHOR-11 | 37.25 35.1 5.1 62.75 27.65
NENTOR-11 | 36.65 35.3 4.07 63.35 28.05
Vlerat Standarde | 49-63% 15-25 % 4-6% 30 — 45% 20 -30%

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike, té vitit 2012 pér djathin tradicional t& Sharrit,
té cilat jané paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e
analizuara jané konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 84.-Parametrat fiziko-kimik té djathit té Sharrit tradicional té vitit 2012

. . . Mbetja e Mbetja e thaté pa
Periudha kohore | Lagéshtia % Yndyra% | Kripa% thaté % yndyreé %
QERSHOR-12 | 38.3 35.5 5.0 61.7 26.2
NENTOR-12 | 37.95 35.2 4.27 62.05 26.85
Kufijté e lejuar | 49-63% 15-25 % 4-6% 30— 45% 20 -30%

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike, té vitit 2012 pér djathin tradicional té Sharrit,
té cilat jané paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e
analizuara jané konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.

Tabela Nr. 85.-Parametrat fiziko-kimik té djathit té Sharrit tradicional té vitit 2013

. A . Mbetja e Mbetja e thaté
Periudha kohore Lagéshtia % Yndyra % Kripa % thaté % 0a yndyré %
QERSHOR-13 | 30.52 25 5.21 69.48 44.48
NENTOR-13 30.95 35 5.07 69.05 34.05
Kufijté e lejuar 49-63% 15-25 % 4-6% 30 — 45% 20 -30%

Né bazé te vlerave laboratorike fiziko-kimike, té vitit 2013 pér djathin tradicional té Sharrit,
té cilat jané paragitur né tabelén e dhéné mé sipér, pérfundojmé se te gjitha mostrat e
analizuara jané konformé standardeve me té cilat punon IKSHP.

Rezultatet e Djathit té Sharrit nga laboratori “Bruno Ubertini”

Bolonjé Itali
Lipidet (Yndyrnat) .................. 7.809/100 g
Proteinat ......ccocvvvvivviiienieen, 7.86 9/100 g
Kloruret ... 8.87 ¢/100 g
Plumbi ..o 0.0009 mg/kg
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6. Shtojcé

Standardet e Codex Alimentarius gé shfrytézohen nga Agjencia e Ushqgimit dhe Veterinarisé e
Kosovés jané si vijon:

Standardi pér gjalpin, codex A-1-1971,

Standardi pér prodhimet yndyrore té quméshtit, codex A-2-1973,

Standardi pér quméshtin e kondezuar, codex A-3-1971,

Standardi pér quméshtin e émbésuar té kondezuar, codex A-4-1971,

Standardi pér ajkén dhe llojet tjera té ajkés sé pérgatitur, codex A-9-1976,

Standardi pé hirrén, codex A-15-1995,

Standardi pér proteinat ushqyese té quméshtit, codex A-18-1999,

Standardi pér quméshtin dhe ajkén pluhur, codex 207-1999,

Standardi pér pérzierjen e quméshtit té kondenzuar dhe yndyrés bimore, codex 250-2006,
Standardi pér pérzierjen e quméshtit pluhur dhe yndyrés bimore, codex 251-20086,
Standardi pér pérzierjen e quméshtit t& émbél té kondenzuar dhe yndyrés bimore, codex
252-2006,

Standardi pér pérpunimin e yndyrés sé quméshtit, codex 253-2006,

Standardi | pérgjithshém pér djathin, codex A-6-1978,

Standardi pér hirrén e djathit, codex A-7-1971,

Standardi pér emérimin e varietetit té djathit t€ pérpunuar dhe djathit té pérpunuar pér
lyerje (krem djathi), codex A-8 (a) -1978,

Standardi pér djathin e pérpunuar dhe djathin e pérpunuar pér lyerje, codex A-8 (b) -1978,
Standardi pér pérgatitjet e djathit té pérpunuar, djathi i pérpunuar ushgimor dhe djathi i
pérpunuar pér lyerje, codex A-8 (c) -1978,

Standardi pér djathin e kriposur, codex 208-1999,

Standardi pér djathin e pamaturuar duke pérfshi djathin e freskét, codex 221-2001,
Standardi pér mozzarella, codex 262-2007,

Standardi pér cheddar, codex 163-1966,

Standardi pér danbo, codex 264-1966,

Standardi pér edem, codex 265-1966,

Standardi pér gouda, codex 266-1966,

Standardi pér havarti, codex 267-1966,

Standardi pér samso, codex 268-1966,

Standardi pér emmental, codex 269-1967,

Standardi pér tilsiter, codex 270-1968

Standardi pér saint paulin, codex 271-1968,

Standardi pér provolone, codex 272-1968,

Standardi pér djath vendor, codex 273-1968,

Standardi pér coulommiers, codex 274-1969,

Standardi pér krem djathi, codex 275-1973,

Standardi pér camembert, codex 276-1973,

Standardi pér brie, codex 277-1973,

Standardi pér djathé me cilési extra té larté, codex 278-1978;
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KONKLUZIONE

Né baze te analizave dhe monitorimit tre vjecar konstatohet ge ne quméshtoret ne studim
éshté pérdorur qumésht i cilésisé sé miré.

Nga vleresimi i treguesve mikrobiologjik per nenproduktet e qumeshtit (kos, kos me kajmak,
djathe) rezultoi mungesa e mikroorganizmave patogjene: Listeria monocytogenes, Salmonella
spp, dhe Staphylococcus aureus.

Ngarkesa totale bakteriale ne pergjithesi rezultoi brenda normave te lejuara dhe shperndarja e
mostrave pozitive eshte si me poshte per secilen qumeshtore ne studim.

Né total, mostrat me kontaminim bakteror né quméshtoren A jane: kosi 71%, kosi me kajmak
65%, djathi i bardhé 73% dhe djathi i Sharrit 45%.

Né total, mostrat me kontaminim bakteror né quméshtoren B rezultojne: kosi 55%, kosi me
kajmak 21%, dhe djathi i bardhé 67%.

Nga té dhénat e analizave mikrobiologjike konstatojmé se produktet e quméshtores B jané mé
cilésore. Fillimisht, pérgindje mé e larté e mostrave té kontaminuara vérehet né Qumeéshtoren
B, ndérsa né 2 vitet e fundit, Quméshtorja A ka pérgindje dukshém mé té larté té mostrave té
kontaminuara.

Rezultatet e treguesve fiziko kimike te qumeshtit dhe nenprodukteve te tij né té dy
gumeéshtoret jané konform standardeve me té cilat punon IKSHPK.

Djathi i Sharrit, si produkt vendor tradicional &shté i cilésisé sé miré si nga aspekti fiziko-
kimik ashtu edhe nga aspekti mikrobiologjik.

Djathi i Sharrit i prodhuar né quméshtore éshté i cilésisé sé miré fiziko kimike por edhe
mikrobiologjike me qé pérdoret quméshti i pasterizuar.

Djathi i Sharrit i prodhuar né bjeshké ka rezultuar me tregues fiziko-kimike, 3.93% lendes se
thate dhe 3.30 % se yndyrés mé té miré se sa djathi i prodhuar né quméshtore pér arsye se
sasia e prodhuar éshté mé e vogél, rruga e shkurtér nga mjelja né prodhim dhe qumeshti nuk
skremohet.

Nga analizat e djathit té Sharrit te kryera né laboratorin “Bruno Ubertini” né Bolonjé Itali pér
trguesit kimike te cilesise rezultatet konfirmojne vlerat e matura ne laboratoret tona te
kontrollit dhe jane brenda kufijve te standardit. Analizat e kryera per praniné e
kontaminanteve mjedisore, joneve te metaleve te renda, plumbit tregojne vlera shume te ulta.

Aplikimi i sistemit HACCP né Quméshtore ka ngritur nivelin e higjienés personale dhe
kolektive gjé gé siguron cilési te mire mikrobiologjike té produkteve.

Nga monitorimi gé éshté béré, né aspektin mikrobiologjik, éshté paré se ka pérmirésim nga
viti né vit né té dy quméshtoret por mé i theksuar né quméshtoren B.

Zbatimi 1 HACCP né guméshtoren B ka ndikuar né cilésiné e miré mikrobiologjike té
produkteve.
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Duke marré parasysh se pér momentin Kosova éshté njé importues neto i quméshtit, plus
faktin gé quméshtoret po punojné shumé nén kapacitet dhe rendimentet e quméshtit jané té
uléta, objektivi i pérgjithshém éshté gé té arrihet zévendésimi i importit deri né vitin 2013.
Strategjia pér arritjen e késaj do té pérgéndrohet né pérmirésimin e konkurencés dhe
efikasitetit né nivel fermash dhe pérpunuesish.

Eksperienca nga shtetet tjera tregon se me rikonstruktimin e fermave, numri total né kopené e
lopéve quméshtore do té zvogélohet, ndérsa produktiviteti do té rritet. Problemi kryesor éshté
arritja e kualitetit konsitent dhe standard té quméshtit dhe mos efikasiteti (jo ekonomiteti) i
grumbullimit té quméshtit nga shumé ferma té vogla.

Problemi i kualitetit kryesisht vjen nga higjiena e varfér né fermé gjaté mjeljes, ruajtja e
gumeéshtit, si dhe nga regjimi i té ushqgyerit. Pasojat jané qumésht me numér té larté té
ngarkesés mikrobike (> 100.000 standardi) dhe numér té larté té gelizave somatike (> 400.000
standardi) si dhe shfagja e simptomave té mastitisit, g¢ rezulton me humbje ekonomike dhe
produkte té cilésisé sé dobét.

Sektori mund té béhet mé konkurent né nivelin e pérpunuesve té quméshtit duke béré:

» Zbatimi i obligueshém i HACCP-sé.

* Ngritja e nivelit té vetékontrollit.

» Té investohet né edukimin e vazhdueshém té stafit pér praktika té mira higjienike.

» Kontrollat zyrtare né pérputhje me standardet e BE-sé.

* Djathi 1 Sharrit si produkt autokton t&€ mbrohet juridikisht pérmes “Ligjit pér Markat
Tregtare” dhe mé voné t€ mbrohet nga Bashkimi Europian.

+ Kategorizimi i quméshtoreve.

* Implementimin e GAP (praktikave té mira té agrokulturés) né ferma.

» Subvencionimi | fermave nga shteti.
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