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PARATHENIE

Libri "Njohja tregtare e mallrave” éshté i dedikuar pér nxénésit nga
profesioni i ekonomisé, drejtésisé dhe tregtisé pér vitin e katért. Gjaté pérpunimit
t& materialit autorét jané pérmbajtur programit mésimoré sipas sé cilés Iénda
éshté e pérfagésuar me 2 oré né javé.

Libri pér vitin e katért i ndérlidhet librit té vitit té treté, me té cilin formon njé
térési. Si njé vazhdimési e tij, né librin pér vitin e katért jané té pérfshira
temat:produktet nga elektroindustria, produktet nga industria e drurit, produktet
nga industria e tekstilit, produktet e |E€kurés, produktet nga industria ushqgimore
dhe mallra pér argétim.

Libri nuk i kthehet temave tash mé té pérpunuara dhe nocioneve themelore
(llojet e produkteve, asortiment, vetité tregtare t€ mallrave)gé t€ mos keté
pérséritje t& panevojshme, me cka i pérmbahet programit mésimoré pér vitin e
katért.

Autorét mendojné se nxénésit e vitit t& katért, produktin e pranojné si
element fondamental t& marketingut dhe si teknik t& ardhshém té udhé&heqgin me
te. Me pérbérjen e aktiviteteve t& marketingut ata duhet né ményré tregtare ta
njohin produktin, ta vlerésojné kualitetin e tij dhe t& udhéheqin me politikén e
produktit. Gjaté pérpunimit t& temave, teknologjia e prodhimtarisé éshté dhéné
né pika té shkurta me géllim nxénésit ta kuptojné varésiné e kualitetit té
produkteve t& gatshme nga procesi prodhues. Me kété fitohet vazhdimési dhe
pérpikéri me temat té pérpunuara né librin pér vitin e treté.

Kujdes i veganté i éshté kushtuar komponentéve té kualitetit t& produkteve
ushqgimore. Pér kété géllim né kété temé éshté vendosur pérmbaijtja pér HACCP
sistemin, ku né ményré té thjeshté nxénésit do té njoftohen me parimet
themelore pér ushqgim té sigurité.

Fotografité, skemat dhe tabelat jané né funksion pér pérballjen sa mé té
lehté té materialit t& dhéné né libér.

Pér té gjitha temat jané propozuar pyetje dhe detyra pér puné individuale
dhe grupore pér vetévlerésim té nxénésve.

Gjithashtu, jemi té vetédijshém se pérmbajtjet munden té prezantohen
edhe né ményré té ndryshme dhe pér kété arsye té gjitha sugjerimet dhe kritikat
do jené me géllim té miré té pranuara.

Nga autorét

il






TEMA 1 PRODUKTE NGA ELEKTRO-
INDUSTRIA
PASQYRIM QELLIMET E NXENIES
* RENDESIAE Né kété temé jané té pérfshira produktet e
PRODUKTEVE TE

ELEKTRO-INDUSTRISE
PER JETEN DHE
INDUSTRINE

NDARJA E PRODUKTEVE
TE ELEKTRO-INDUSRISE
PRODUKTE PER
ELEKTRO-INSTALACIONE
LLAMBA DHE TRUPA
NDRICUESE

APARATE ELEKTRO-
AKUSTIKE DHE VIZUALE
TEKNIKE INFORMATIKE
APARATE ELEKTRIKE
PER AMVISERI

VEGLA ELEKTRIKE TE
DORES

BATERI DHE
AUKUMULATORE
ELEKTRO MOTORE,
TRANSFORMATORE,
APARATE ELEKTRIKE
DHE MAKINA PER
INDUSTRINE

elektro—industrisé té cilat jané té dedikuara pér
konsumin e gjeré.

Produktet té€ dedikuara pér industriné si dhe
produktet pér dedikim special pér institucione té
ndryshme nuk jané té€ pérpunuara, por jané té
pérmendura vetém né ményré informative.

Gjaté pérpunimit t&€ temés, aksenti éshté
vendosur vierés sé& pérdorur dhe kualitetit té
produkteve nga kjo grup. Po ashtu jané té
shénuara dokumentet pér promet té cilat duhet
domosdo t'i posedojné kéto produkte.

Produktet, né temén, jané té grupuara sipas
dedikimit té tyre, kurse vetém shkurtimisht éshté
paraqité ményra se si ata funksionojné.

Me pérpunimin e késaj teme duhet té fitohet
fotografi e pérgjithshme pér llojllojshméring e
kétyre produkteve, si dhe pér karakteristikat té
cilat jané té& réndésishme pér funksionin dhe
kualitetin.







1. PRODUKTET NGA ELEKTRO-INDUSTRIA

1.1 REN_I_DESIA E PRODUKTEVE NGA ELEKTRO-INDUSTRIA PER
JETEN DHE EKONOMINE

Elektro-industria éshté degé e ekonomisé né té cilén prodhohen prodhime
té dedikuara pér pérfitimin e transmetimit dhe shfrytézimit t& energjisé elektrike.

Jeta e njerézve sot éshté e pakuptimté pa energjiné elektrike. Shfrytézimi
| energjisé elektrike ka hyré né té gjitha poret e jetés sé njeriut dhe punés.

Energjia elektrike fitohet né elektro-centralet, ku energjia prej burimeve té
ndryshme transformohet né elektrike. Energjia elektrike e fituar né elektro-
centralet pérmes pércuesve (largpércuesit) dhe instilacionet elektrike
transmetohet deri te konsumatorét. Shfrytézimi i energjisé elektrike mundéson qé
jeta té jeté ashtu si qé e dimé. Cdo aparat dhe makiné né shtépité shfrytézon
energji elektrike, me cka jeta e njerézve béhet mé e lehté dhe mé e kéndshme.

Po ashtu ¢do degé e industrisé shfrytézon energji elektrike pér punén e
saj. Té gjithat makina, aparatet ose sistemet prodhuese mé té médha punojné
me ndihmén e energjisé elektrike. Bota asnjéheré nuk do ta arrinte kété shkallé
té zhvillimit pa energjiné elektrike. Ajo e ka nxité zhvilimin e shkencés,
teknologjisé dhe ka mundésuar pérpunimin e produkteve pa numér. Né realitet,
kété gé deri tani e prezantuam mundet ta sqaron faktin pér ekzistimin e numrit té
madh té produkteve gé shfrytézojné ose e mundésojné shfrytézimin e energjisé
elektrike.

Né kété temé do té pérpunohet vetém njé pjesé nga kéto produkte. Ato
jané produkte té cilat mé shpesh i hasim dhe shfrytézohen né jetén e pérditshme.
Ata né treg i ka né sasi t&€ médha, pér dallim nga makinat, aparatet dhe sistemet
mé té& komplikuara té cilat shfrytézohen né industri. Makinat industriale dhe
aparatet do té jené vetém né ményré informative t€ pérmendura né fund té
temés.

Numri mé i madh nga kéto produkte bien né kategoriné e produkteve té
gatshme té cilat mé rrall€ blihen, sepse mundet té shfrytézohen njé kohé mé té
gjaté. Pér kété arsye pér vendosjen né shitje t& kétyre produkteve jané té
nevojshme dokumentet e obliguara si¢ jané: deklaracioni, lista garantuese,
udhézimi teknik dhe lista e serviseve. Tek shumé produkte nga ky grup
karakteristikat teknike jané té shtypura né ményré t& dukshme né veté aparatin
ose makinén. Né kohén mé té re nga shkaqet e sigurisé, konsumatoré gjithnjé e
mé shumé blerés pér elektro-materiale dhe pjesé rezerve pér aparatet kérkojné
atest pér produktin.




1.2 NDARJA E PRODUKTEVE NGA ELEKTRO-INDUSTRIA

Pér shkak té numrit t¢ madh té produkteve té elektro —industrisé€ qé i
hasim né treg éshté e nevojshme té kryhet grupimi i tyre. Kéto produkte mundet
té grupohen sipas kritereve te ndryshme (sipas dedikimit, sipas ményrés té
funksionimit ose sipas pjeséve karakteristike).Mirépo tek té& gjitha ndarjet vjen
deri te pérputhja e produkteve té njérés grup me tjetrén.

Produktet e elektro-industrisé, té dedikuara pér konsum té gjeré mé
shpesh grupohen sipas dedikimit té tyre. Kjo ndarje, po ashtu é&shté mé e
kapshme edhe pér konsumatorét edhe pér ndérmarrijet tregtare.

Sipas késaj ndarje, produktet jané té& grupuara né disa grupe:

-Produkte pér elektro-instilacione

-Llamba dhe trupa ndrigues

-Aparate elektro-akustike dhe vizuale

-Teknika informatike

-Aparate elektrike pér amviséri

-Vegla elektrike té dorés

-Bateri dhe akumulatoré

-Elektro motoré, transformatoré, aparate elektrike dhe makina pér
industriné.

Ekzistojné edhe shumé produkte (makina, aparate, pajisje, instrumente
matése dhe agregate t& komplikuara), té cilat nuk jané té pérfshira né kété
ndarje. Ata kané dedikim specifik, prodhohen né sasi té vogla ose vetém sipas
porosisé special dhe kané ¢mim té larté. Ata nuk jané té dedikuara pér konsum
té gjeré dhe produktet e tilla blihen nga ana e ndérmarrjeve, institucioneve dhe
me rrallé nga individét.

1.3.1 PRODUKTET PER ELEKTRO-INSTALACIONET

Produktet nga ky grup jané té dedikuara pér realizimin e instalacioneve
elektrike né objektet me té cilat do t&€ mundésohet shfrytézimi i energjisé
elektrike. Kéto produkte jané té& pérpunuara prej materialeve té ndryshme,
metalit, geramikés, masave plastike et;.

Nga dokumentet té cilat jané t& nevojshme pér shitjen e kétyre produkteve e
domosdoshme éshté deklaracioni me karakteristikat teknike si dhe udhézimi
teknik pér montim dhe shfrytézim. Sot blerésit gjithnjé e mé shpesh pér shkak té
sigurisé kérkojné atest, i cili do t'i verifikon karakteristikat teknike t&¢ dhéna né
deklaracionin.

Né kété grup béjné pjesé produktet vijuese:

-Pércuesit jané tela metalik qé transmetojné energjiné elektrike. Mé shpesh
jané té punuara prej bakrit kurse mundet edhe prej aluminit. Ekzistojné pércues
me njé tel dhe me mé shumé tela (mé shumé tela né formé té litarit). Ata mund té
jené té izoluara dhe té pa izoluara. lzolimi mé shpesh é&shté masé plastike, gomé
ose kauguk sintetik.




Né kohén mé té re pérpunohen pérgues optik té cilat jané té pérpunuara
prej fijeve té holla mikroni, t&€ mbéshtjella me izolim prej silikoni. Ata shfrytézohen
né teknikén e komunikacionit.

Pércuesit shiten né metér gjatési dhe zakonisht nuk jané té paketuara.

-Kabllot jané pérgues té izoluar gé vendosen né toké dhe pér kété arsye
vendosen né zorré prej gome ose plastike.

-Gypat instaluese (gypat izoluese) shérbejné si mbrojtije t& pércuesve
elektrik té izoluar. Ata i mbrojné pércuesit nga démtimet mekanike, ujit dhe
korrozionit. Mé shpesh pérpunohen prej masave plastike.

-Ndérprerésit jané produkte té cilat mundésojné kygje ose shkygje té
konsumatoréve té energjisé elektrike. PErmbajné detaje prej metalit, bakelitit ose
porcelanit, kaucukut artificial etj. Ekzistojné ndérprerés normal, ndérprerés
alternative, ndérprerés serik dhe ndérprerés automatik. Ndérprerésit automatik
kycen pér njé ose pér disa minuta dhe pastaj né ményré automatike shkycen.

Kualiteti tek kéto produkte varet nga kualiteti i materialit prej té ciléve té
pérpunuara detajet.

-Pajisje bashké ngjitése (prizé dhe krik) shérbejné pér lidhjen e pajisjeve
elektrike me instilacionin elektrik. Té gjitha jané té pérpunuara pér tension prej
220 V, kurse dallohen sipas intensitetit t& rrymés (10, 16, 20 dhe 25 A).Materiali
pér pérpunimin e tyre éshté i njéjté sikurse tek ndérprerésit.

-Siguresat elektrike — kané detyré ta ndérprejné qarkun elektrik né rast té
ngarkesés mé té madhe té instalacionit ose lidhja e shkurté. Né& realitet, me ta
mbrohen aparatet dhe objektet nga zjarri. Ekzistojné dy lloje té siguresave:
siguresa té shkrishme dhe siguresa automatike. Siguresat e shkrishme jané té
pérpunuara prej trupit t& porcelanit népér té cilén kalon teli i cili shkrihet gjaté
ngarkimit mé t&€ madh dhe e ndérprené qarkun elektrik. Pér pérdorimin e
sérishém vendoset tel i ri.

Siguresat automatike e ndérpresin qarkun elektrik me ndihmén e
elektromagnetit pa shkatérrimin e materialit. K&to siguresa gjithnjé e mé tepér i
zévendésojné siguresat e shkrishme. Né c¢do siguresé duhet t& shénohet
intensiteti i rrymés né amperé (A).Shiten jo té paketuara me copa.

-Numéruesit elektrik (Fig. 1.1) jané instrumente matése pér regjistrimin e
energjisé elektrike t&€ harxhuar né KWh (kilovat oré). Pér shkak se jané
instrumente matés, né shitje vijné té rregulluar.

TRIFAZNI STEVEC
#Iskra

Fig.1.1. Numérues elektrik




Mé shpesh jané dy tariforé, respektivisht regjistrojné harxhimin né dy
intervale kohore.

Dallohen sipas intensitetit te energjisé elektrike (10, 15, 20 dhe 40 A). Me
¢do numérues elektrik duhet té keté pllakéz me emrin e prodhuesit, rrymés sé
rekomanduar, tensionit dhe konstantés t&€ numéruesit.

1.4 LLAMBAT ELEKTRIKE DHE TRUPAT E NDRICME

Llambat shérbejné si burim i drités né té cilén éshté transformuar energjia
elektrike. Ata jané té pérbéra prej filetés metalike dhe tullumbacit té gelqit.
Filetoja prej metalit shérben pér vendosjen e llambave né fasonkat dhe njéherésh
jané kontakt ndérmjet drités dhe pérguesit pér energjiné elektrike. Prej
tullumbacit t& gelqté éshté ménjanuar ajri ose ata mund té jené t& mbushura me
gazra. Né mesin e tullumbacit ka tel shumé té hollé prej volframi népér té cilin
rrjiedh energjia elektrike. Teli skuqget deri te ndrigcimi bardhé né temperaturé prej
2100 deri 2900°C edhe atéheré llamba ndrigon.

Fr

Fig.1.2. Llamba e thjeshté

Tullumbaci prej gelqit mund té jeté i tejdukshém ose i ngjyrosur. Pér
pérpunimin e tullumbaceve prej qelqi pérdoret gelqg me cilési té€ larté. Né te jané
té shtypura shenjat pér tensionin dhe fuginé e rrymés té cilén mundet ta
shfrytézon llamba.

Né treg ofrohen llamba me fuqi prej 15 deri 200W.

Afati i kohézgjatjes té llambave té thjeshta éshté rreth 1000 oré.

Kualiteti i llambave varet nga materiali dhe ményra e pérpunimit.
Paketohen né kuti prej kartoni e cila njékohésisht éshté edhe deklaracion i
produktit.

Fluo-gypat (neonkat) jané llamba té cilat punojné né ményré té ndryshme
nga ato té thjeshtat. Ata jané té pérbéra prej gypit té gelqit, t&¢ mbushur me
pérzierje t& gazrave. Né té dy skajet e gypit ka kontakte prej metalit pérmes té
cilave pércjellét energjia elektrike. Qé té punojé kjo llambé jané té nevojshme
edhe pjesét e tjera té cilat e pérbéjné, e ashtuquajtur armaturé (ngulfatés,
transformatoré etj).Kéto llamba punojné vetém me tension prej 220V, i cili me
ndihmén e transformatoréve zvogélohet. Fugia e kétyre llambave éshté e
ndryshme dhe mund té jeté prej 18, 36 ose 58 W. Afati i kohézgjatjes éshté mé i
madh se sa te llambat e thjeshta dhe éshté rreth 2000 oré.
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Pérpunohen me gjatési té ndryshme si dhe me ngjyré té€ ndryshme té gypit
té qgelqit. Kualiteti vlerésohet sipas llojit t&¢ materialit dhe ményrés sé pérpunimit.

Pérvec kétyre llojeve themelore té llambave, né treg ofrohet asortimenti
madh i kétij lloji té produkteve, mirépo né parim té€ gjitha punojné ose me tel té
skuqur ose me pérzierje té gazrave.

Grup té vecanté jané llamba pér automobila té cilat punojné sipas prarimit
té telit t& skuqur mirépo me tension té vogél dhe fuqi t& ndryshme.

Llambat kané dedikim t& ndryshém dhe prej saj varet forma e tyre, fugia
etj. P.sh. ekzistojné llamba fotografike, mikroskopike, té xehetarisé, medicinal, té
anijeve etj.

Llambat paketohen né kutia prej kartoni né té cilén éshté shtypur
deklaracioni dhe karakteristikat teknike. Kualiteti i cilit do nga kéto produkte
vlerésohet sipas kualitetit t& IEndés sé& paré qé éshté pérdorur pér pérpunimin si
dhe sipas numrit t& oréve té punés (afatit té kohézgjatjes).

1.5 APARATET ELEKTRO AKUSTIKE DHE VIZUALE

Ky éshté grup i madh i produkteve, por mé té réndésishém jané: televizori,
sistemet muzikore dhe telefoni. Né treg ¢cdo dité lansohen modelet e reja me
mundési té reja dhe funksione. Té gjitha kéto produkte pé&rpunohen me montimin
e detajeve prej materialeve t&€ ndryshme. Né bazé té kualitetit t&€ materialit prej té
cilit pérpunohen detajet jepet edhe kualiteti i produkteve té gatshme. Né boté ka
njé numér t& madh té prodhuesve té kétij lloji t& produkteve, mirépo né treg té
kérkuar jané produktet prej brendeve té njohura (Sony, LG, Samsung etj).Para
|Eshimit né shitje té kétyre produkteve, prodhuesi bén atestimin e kétyre
produkteve. Né shitjie domosdo duhet t'i posedojné té gjitha dokumentet té cilat
me ligj jané té parapara pér kété lloj t& produkteve (deklaracioni, lista garantuese,
udhézimi teknik, lista e serviseve).Té gjitha produktet jané té& paketuara me
paketa té kartonit ose té plastikés té cilat | mbrojné nga démtimet mekanike.
Deponohen né depot &€ mbyllura t& mbrojtura nga lagéshtia.

Televizorét jané aparate elektronike né té cilat sinjalet elektronike
transformohen né fotografi dhe z&. Ky proces zhvillohet me shpejtési t¢ madhe
ashtu gé& fotografia dhe zéri pranohen né momentin e kygjes. Mundet té
grupohen sipas madhésisé té ekranit. Ekrani matet né ményré diagonal dhe
ekzistojné televizoré me 37, 51, 56, 66, 69, 84 cm, mirépo né kohét mé té reja
prodhohen edhe me pérmasa mé t& médha. Té gjitha kané telekomandé me té
cilat vendosen instruksione né televizoré. Né treg ofrohet asortiment i madh,
mirépo mé té kérkuara jané ato té brendeve mé té njohura. Kualiteti mé& shpesh
varet nga fotografia, respektivisht nga rezolucioni i ekranit si dhe prej funksioneve
t& ndryshme té cilat i pérmban. Paketohen me paketim prej kartoni ose prej
plastike dhe domosdo i posedojné té gjitha dokumentet pér shitje t& mallrave.




Fig.1.3 Televizori bashkékohor

Sistemet muzikore jané aparate t& kombinuara té cilét mund té kryejné
mé shumé funksione, pranimin, incizimin dhe reproduktimin e zé&rit. Pérpunohen
né forma dhe dimensione t& ndryshme si dhe me mundési t& ndryshme. Si edhe
televizorét, jané té pérpunuar me montimin e shumé detajeve t& ndryshme prej
kualitetit t& t& cilave varet edhe kualiteti i produktit t& gatshém. Edhe te kéto
produkte vlerésohet brendi i prodhuesit.

Telefonat jané aparate pér komunikim ndérmijet njerézve. Punojné me
ndihmén e stacionit bazik dhe dégjuese, respektivisht mikrofon. Né varési ku
gjendet stacioni bazé, ekzistojné disa lloje, edhe até fikse, pa tela, satelitoré,
mobile etj. Né kété segment té elektroteknikés ka pérparim t&€ madh dhe pér kété
arsye né treg ¢do dité lansohen produkte té reja me mé shumé& mundési dhe
funksione. Né boté ekzistojné numér i madh i prodhuesve té telefonave, por si
edhe tek aparatet elektronike té tjera mé té kérkuara jané produktet nga brendet
e njohura (Nokia, Sony Ericsson, Samsung, Siemens).

1.6 TEKNIKA INFORMATIKE

Nén tekniké informatike nénkuptohet ¢do aparat i cili ndihmon gjaté punés
me informatat. Zhvillimi i shpejté i teknikés dhe shkencés, ndoshta éshté mé e
pérhapur né fushén e teknikés informatike. Kjo ka mundésuar gé né treg té
ekzistojé asortiment i madh i produkteve qé i takojné késaj grupe. Kuptohet, né
vend té paré jané kompjuterét. Ata jané pajisje elektronike té dedikuara pér
vendosjen, ruajtien dhe pérpunimin e informative.

Kompjuterét mund té grupohen sipas kritereve té€ ndryshme (sipas
mundésive té tyre, sipas dedikimit, sipas madhésisé etj).

Pér konsum té gjeré jané té dedikuar t& ashtuquajturit kompjuteré
personal. Ata mund té jené statik dhe té Iévizshém. Kompjuterét statik kané
dimensione mé té médha dhe furnizohen prej burimit fiks t& energjisé elektrike.
Pér dallim nga ata kompjuterét e l1évizshém jané me dimensione dhe peshé mé
té vogla, kurse furnizohen pérmes baterive ose rrjetit elektrik.
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Fig. 1.4. Shtépiza e kompjuterit ku jané té vendosura pjesét kryesore

Kompjuterét personal pérbé&hen prej pjeséve kryesore vijuese:

Shtépiza — éshté kuti metalike ose plastike né té cilén jané té vendosura
pjesét kryesore té kompjuterit (pllaka amé&, procesori, memoria etj).Né
shtépizén gjenden vendet pér bashkéngjitie té pjeséve té tjera té
kompjuterit ose pajisjeve ndihmése. Né realitet shtépiza jané edhe pjesét
mé té shtrenjta t& kompjuteréve (Fig. 1.4).Kualiteti i téré kompjuterit mé
shumé varet nga kualiteti i pjeséve né shtépizé.

Monitori — &shté pajisje qé paraqet fotografi dhe tekste t& prodhuara nga
kompjuteri. Ata né realitet jané ekrane me madhési t& ndryshme, e cila
l&vizé prej 15 deri 30 in¢g (masé angleze pér gjatési). Madhésia e
monitoréve matet né ményré diagonale. Né& kohén mé té re gjithnjé e mé
tepér pérdoren té ashtuquajturit LCD monitoré (monitoré me Kristal té
léngté).

Tipat mé té vjetra mé gypa katodiké gjithnjé e mé pak pérdoren pér shkak
té dimensioneve té€ médha té tyre.

Kualiteti i monitoréve vlerésohet sipas rezolucionit, respektivisht gartésisé
sé fotografisé.

Tastiera —éshté pajisje pérmes té cilés vendosen té dhénat dhe
instruksionet né kompjuter. Tastiera po ashtu éshté e lidhur me shtépizén
dhe né te ka mbi 100 pulla me té cilat shkruhen tekste ose jepen
instruksione t& ndryshme pér puné né kompjuteré.

Minaku — éshté pajisje i cili mundéson dhénien e komandave té ndryshme
ose lévizje népér monitor. Ekzistojné disa lloje té pajisjeve té tilla edhe
até:mekanike, laserike dhe pa tela.

Altoparlantét — jané pajisje pér dégjimin e zérave nga kompjuteri. Tek
monitorét me gyp katodik ata jané si pjesé té vecanta, kurse tek LCD
monitorét jané té vendosura né ta.




Kéto jané pjesét kryesore edhe t& kompjuteréve té I1évizshém dhe té atyre
statik. Mirépo tek kompjuterét statik kéto pjesé mund té shiten edhe njé nga njé,
pér dallim prej atyre té |&vizshém té cilat shiten si térési.

Kualiteti i kompjuteréve varet nga kualiteti i pjeséve kryesore si edhe nga
mundésité operative, kapacitetit t& kompjuterit pér deponim dhe pérpunim té té
dhénave. Né boté ekzistojné numri | madh i prodhuesve t& kompjuteréve, por né
treg kérkohen produkte nga brendet e njohura (IBM, DELL, HP etj).

Né treg po ashtu ofrohet edhe asortiment i madh i t& ashtuquajturit
galanteri kompjuterike. Né kété grup marrin pjesé pajisjet e llojllojshme me té
cilat zmadhohen funksionet dhe mundésité e kompjuteréve.

Nga pajisjet e tilla mé té réndésishme jané shtypésit. Ata mundésojné
shtypjen e té dhénave nga kompjuteri. Shtypja mund té jeté né letér ose né foli,
vetém me ngjyré té€ zezé ose me ngjyra té tjera. Ngjyrat jané té vendosura né
pjesé té cilat né realitet jané material harxhues pér shtypésit (“riboné&”, "kertrigjé”,
"toneré”). Ekzistojné tre lloje t& shtypésve: gjilpéroré, ”ingjekt” dhe shtypés
laserik. Shtypésit laserik jané mé té& shpejté dhe japin kualitet mé té€ miré.
Kualiteti i shtypésve varet nga shpejtésia e shtypjes, kualitetit t& materialit té&
shtypur, ekonomizimit etj.

Skanerét jané pajisje pér vendosjen e té dhénave grafike né kompjuterét.
Pérpunohen me madhési té ndryshme né varési nga dedikimi i tyre. Pér skanimin
e librave, vizatimeve, jané mé té médha, kurse pér skanimin e bark-kodeve jané
mé té vogla dhe kéto shfrytézohen pér marketet.

Pérvec shtypésve dhe skaneréve, né treg ofrohen dhe numér i madh i
pasjeve ndihmése té tjera, si¢ jané kamerat, dégjueset, bartésit e informative etj.

Segment mé i réndésishém né treg té teknikés informative jané edhe
programet kompjuterike té& cilat shpesh jané edhe mé té shtrenjta se veté
kompjuterét. Ata gjenden né ndonjé bartés té t& dhénave dhe jané té dedikuara
pér degé té ndryshme industrial ose pér puné administrative.

Mund té thuhet se brendet e njohura t& prodhuesve té€ kompjuteréve
ofrojné dhe kualitet mé té miré té kétyre produkteve.

1.7 APARATET ELEKTRIKE PER AMVISERI

Kéto produkte jané té& dedikuara pér lehtésimin dhe pér shpejtimin e
punéve shtépiake dhe krijimin e kushteve mé té mira pér jeté né shtépité. Ato
zakonisht jané me dimensione té vogla né krahasim me aparatet profesionale
pérkatése. Té gjitha aparatet dhe makinat té cilat shfrytézohen né amviséri
domosdo té jené té thjeshta pér pérdorim dhe me siguri té larté nga Iéndimet dhe
zjarri. Pér té gjitha kéto produkte jané té nevojshme deklaracioni, lista
garantuese, lista e serviseve dhe udhézimi teknik né té& cilin né ményré té
thjeshté (me fotografi dhe tekst), konsumuesi mesatar do t&€ mund té shohé si ta
kycé, shfrytézon dhe shkyc aparatin.

Né treg ofrohet asortiment i madh nga prodhimi i vendit dhe i jashtém.
Aparatet elektrike pér amviséri mund t&€ grupohen né disa grupe sipas dedikimit
té tyre:
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- aparate elektro-termike (pér nxehje ose ftohje)
- aparate me elektromotor.

Shporetet elektrik bien né aparatet elektro-termike té dedikuara pér
gatimin e ushgimit. Jané té pérbéra nga kutia prej llamarinés té emaluara, me té
cilat jané té vendosura pjesét vijuese:pllakat nxehése, fura, termostati, nxehési,
ndérprerési termik, pércuesit etj.

TOLDSOFE

Fig. 1.5. Shporeti elektrik p&r amviséri

Pllakat nxehése jané té ndértuara nga lloji i vecanté i gelikut, i cili nxehet
me tel special gé ka rol té nxehésit.

Né furré jané t& vendosur dy nxehés, njéri né anén e sipérme dhe njéri né
anén e poshtme.

Nxehési i sipérm zakonisht éshté infra i kuq pér nxehje té€ shpejté.
Temperatura maksimale né furré éshté 400°C qé rregullohet pérmes termostatit
dhe ndérprerésit termik. Ndérprerésit termik jané nga ana e pérparme e koftorit.

Koftorét elektrik bashkékohoré kané oré kontrolluese qé né ményré
automatike i kycé nxehésit né kohé té caktuar.

Produktet standarde kané katér sipérfage nxehése. Prodhohen edhe té
kombinuara, té cilat shfrytézojné energji elektrike dhe I€ndé djegése té gazté. Dy
sipérfage nxehése punojné me energji elektrike, kurse dy me Iéndé djegése té
gazté.

Kualiteti i koftoréve elektrik varet nga materiali prej té cilit jané té
pérpunuar si dhe prej ményrés sé pérpunimit.

Paketohen né paketa prej kartoni ose plastike qé t&€ mbrohen nga
démtimet mekanike, kurse nga pjesa e poshtme vendosen né paleté té drurit.

Pér kéto produkte jané té nevojshme té gjitha dokumentet shogéruese té
parapara pér lloj té tillé t& mallit.
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Makinat pér larje (Lavatrice) jané aparate elektro-mekanike té cilat
shérbejné pér larjen e produkteve nga tekstili. Kjo éshté makiné e kombinuar
sepse shfrytézon elektromotor dhe nxehés. Pérve¢ kétyre pjeséve ka edhe té
ashtuquajtur programator, me té cilin rregullohen operacionet gé i kryen makina.
Motori éshté me fuqi té vogél (zakonisht 500 W) dhe ai ka pér detyré té rrotullon
enén metalike né té cilin gjenden rrobat pér larje. Kapaciteti respektivisht sasia e
tekstilit té cilin mund ta pranon makina éshté prej 1, 5 deri 5 kilogram.

Makinat bashkékohore pérpunohen ashtu gé jané mé ekonomike né raport
té harxhimit té energjisé elektrike, ujit dhe mjeteve pér larje.

Kualiteti i kétyre produkteve varet nga materiali prej té cilit jané té
pérpunuar, kapacitetit, prej numrit dhe llojit t& operacioneve té cilat mund tii
kryejé si dhe nga ekonomizimi i makinés. Paketimi i kétyre produkteve éshté i
njéjté si edhe pér koftorét elektrik.

Thithésit e pluhurit jané aparate elektromekanike, pjesét kryesore e té
cilave jané elektromotori dhe ventilatori. Elektromotori éshté né pjesén e prapme
dhe e |évizé ventilatorin i cili krijon vakuum, me ¢ka mundésohet thithja e pluhurit
dhe papastértive té tjera. Papastértité mbledhin né strajcé prej letre ose pélhure
gé nxirret, pastrohet dhe pérséri pérdoret.

Kualiteti i kétyre aparateve varet nga fugia e motorit e cila mund té jeté
prej 200 deri 2000 W. Fugqia thithése e kétyre aparateve éshté po ashtu kriter pér
kualitetin e kétyre produkteve.

Ftohésit (frigoriferét) shérbejné pér ruajtien dhe ftohjen e ushqgimit dhe
pijeve. Jané té ndértuara prej ormanit metalik me mure té izoluara prej té cilave
absorbohet nxehtésia. Absorbimi i nxehtésisé kryhet me ndihmén e mijetit pér
ftohje i cili garkullon népér gypa. Qarkullimi i mjetit pér ftohje &shté nén veprimin
e presionit i cili krijohet me ndihmé e kompresorit dhe elektromotorit. Mjeti pér
ftohje me ndihmén e kompresorit kalon né gjendje té gazté dhe pér kété arsye
vjen deri te ftohja e shpejté dhe absorbimi i nxehtésisé né brendiné e ftohésit.
Gjaté absorbimit t& nxehtésisé gazi kthehet né gjendje té& I€ngét dhe késhtu
procesi pérséritet. Ftohésit e thjeshté mund té arrij¢ temperaturé deri -10°C.
Ekzistojné edhe ftohés pér ftohje té& thellé ku arrihet temperaturé deri -40° C,
gjaté sé cilés vjen deri te ngrirja né thellési t& produkteve.

Ftohésit prodhohen me kapacitet t& ndryshém (véllimi i brendshém).
Kualiteti varet nga efikasiteti pér ftohje si dhe nga lloji i materialit dhe ményra e
pérpunimit. Ata paketohen né paketé té kartonit ose té plastikés né kombinim té
paletés té drurit.

Aparatet pér nxehje dhe ftohje (pajisjet — klima) kéto jané aparate té
kombinuara mé mundési pér nxehje dhe ftohje té hapésirave. Kéto né realitet
jané ftohés né kombinim mé ventilatoré. Nése éshté e nevojshme ftohje ata e
hedhin ajrin e ngrohté jashté nga hapésira, kurse fusin ajér té ftohté. Nése éshté
e nevojshme nxehja e hapésirés motori punon né kahe té kundért, respektivisht e
hedhé ajrin e ftohté nga hapésira, kurse fut ajér t& ngrohté. Posedon termostat
me té cilin rregullohet temperatura né hapésirat. Kéto produkte pérpunohen me
kapacitet t& ndryshém, respektivisht sa véllim né m*> nga hapésira mund ta
nxehim ose ftohim. Kualiteti vlerésohet sipas efikasitetit t& tyre t& nxehjes dhe
ftohjes.
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Hekuri éshté aparat elektro-termik me sipérfage metalike t&€ 1émuar, mbi
té cilén ka nxehé&s dhe termostat me té cilin rregullohet temperatura. Hekuri
bashkékohoré ka edhe njé ené pér ujé i cili avullohet dhe e lagé pélhurén gé
hekuroset. Kualiteti i hekurit varet nga lloji i materialit, ményrés sé pérpunimit dhe
karakteristikat teknike. Paketohen me kutia té kartonit.

Bojlerét jané aparate elektro-termike pér nxehjen e ujit. Ata kané
rezervuar pér ujé né té cilin jané té vendosur nxehésit té izoluar prej ujit. Po
ashtu kané edhe termostat pér rregullimin e temperaturés. Sipas standardeve
domosdo té kené edhe valvul siguruese qé t& mos vijé deri te eksplodimi nése uiji
tej-nxehet. Né pjesén e poshtme kané gypa pér prurjen dhe pércjellien e uijit.
Ekzistojné edhe ashtuquajtur bojleré rrjedhés né té cilat uji nga ujésjellési kalon
dhe né ményré direkt nxehet.

Bojlerét prodhohen me kapacitet t&€ ndryshém té rezervaréve pér ujé i cili
mund té jeté prej 5, 10, 30, 60, 90 ose 120 litra, nga c¢cka varet edhe fuqgia e
nxehésve té cilat jané t& vendosur né bojler. Né bojlerét mé té vegjél vendosen
nxehés prej 700-3000 W (Fig. 1.6), ndérsa né bojlerét industrial ka t& vendosur
nxehés me fugi mé té madhe. Kualiteti i kétyre produkteve varet nga lloji i
materialit i cili éshté i pérdorur pér pérpunimin e pjeséve, posacérisht t& nxehésit
dhe termostatit. Po ashtu si kriter pér kualitetin jané ményra e pérpunimit,
ekonomizimit etj. Né& bojlerét domosdo éshté e vendosur pllakéza me
karakteristikat teknike té produktit. Né& shitje duhet ti posedojné té gjitha
dokumentet shoqéruese (deklaracioni, udhézimi teknik, lista garantuese, lista e
serviseve).Shiten t& paketuara me paketim pérkatés i cili i mbron nga démtimet
mekanike.

Fig. 1.6. Nxehé&sit pér bojleré
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Koftorét termo akumulues jané aparate termoelektrike, té cilét shérbejné
pér nxehjen e hapésirave. Jané té pérbéra prej kutisé metalike né té cilén ka
tiegulla zjarr-durues gé nxehen me nxehés. Punojné mbi parimin e akumulimit té
sasisé sé madhe té€ nxehtésisé gé pastaj Iéshohet né hapésiré. Po ashtu kané
edhe ventilatoré pér shkak té garkullim mé té miré té ajrit pérreth tjegullave si dhe
pér transmetimin mé té miré té nxehtésisé né hapésiré. Temperatura rregullohet
me termostat. Kapaciteti varet nga fugia e nxehésit elektrik i cili éshté vendosur
né koftor, kurse |&vizé prej 2000 deri 6000W. Kualiteti vlerésohet sipas kualitetit
té materialit dhe p&rpunimit. Né& kohén mé té re ekzistojné mé tepér variante nga
ky produkt (panele prej mermerit), mirépo té gjitha punojné sipas parimit té njéjté.

Nxehéset elektrike jané aparate termoelektrike me té cilat kryhet nxehja
e hapésirave. Ata jané me dimensione mé té& vogla nga koftorét termo-
akumulues. Mund té kené 1, 2 ose 3 nxehés fuqgia e té cilave éshté rreth 1000 W.
Mbrapa nxehésve ka sipérfage reflektuese e cila e kahézon nxehtésiné né
drejtim té caktuar. Nxehésit mund té jené té hapur, né kontakt direkt me ajrin ose
té mbyllura me mbéshtjellés té& shamotit.

Pércjellia mé efikase e nxehtésisé kryhet me vendosjen e ventilatoréve
(kaloriferéve). Né hapésirat ku ka avull shfrytézohen nxehése me rreze infra té
kuge, né té cilat ka nxehés qé rrezatojné drité infra t&€ kuge. Né treg ofrohen
produkte me kapacitet dhe kualitet t& ndryshém, té cilat varen nga materiali dhe
ményrés té pérpunimit.

Aparati pér tharjen e flokéve (Feni) né realitet Eshté nxehése elektrike e
vogél me ventilator. Ajri i nxehur i cili krijohet me nxehé&sin pérmes gypit
kahézohet né drejtimin e déshiruar.

Radiatorét elektrik (Fig. 1.7) jané té béra prej brinjéve metalike né té cilat
jané vendosur nxehés. Radiatorét jané t& mbushur me ujé ose vaj.

Fuqia e kétyre produkteve I€vizé prej 750 deri 300 W. Radiatorét elektriké
jané mé efikas se nxehéset pér shkak té sipérfages mé t& madhe nxehése si dhe
pér shkak té faktit se mé pak e thajné ajrin dhe jané mé té sigurta.

==
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Fig. 1.7. Radiator elektrik
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1.8 VEGLAT DORE ELEKTRIKE

Kéto produkte béhen gjithnjé e mé popullore dhe tashmé llogariten pér
produkte té konsumit té& gjeré. Veglat elektrike t& dorés mundet t'i zévendésojé
makinat e médha dhe té shtrenjta dhe pér kété arsye né ményré masive
shfrytézohen. Né treg ofrohet asortiment i madh i kétyre produkteve. E
pérbashkét pér té gjitha kéto produkte éshté ajo se kané té vendosur
elektromotor me fuqgi t& ndryshme, i cili energjiné elektrike e transformon né
rrotullim mekanik né pjesét ndihmése té ndryshme té veglés. Né varési prej asaj
se cilét jané ato detaje ndihmése caktohet edhe dedikimi i veglave elektrike té
dorés (turjela, sharra, prerés, gurré pér rektifikim, thika etj). Gjithnj¢ e mé tepér
pérpunohen vegla te cilét mund té punojné edhe me bateri akumulatorike, me
cka éshté e lehtésuar pérdorimi i tyre.

Ekziston vegla pér shfrytézim profesional dhe amator, por nuk ka kufi té
sakté mes tyre.

Ndarja e kétyre produkteve éshté sipas dedikimit té tyre:

-Shpueset elektrike jané té dedikuara pér shpim té drurit, metalit, gelqit
etj. Elektromotori e rrotullon boshtin né té cilin ka koké me turjelé gé e shpon
materialin.

-Vidhosé (zhvidhosésh) elektrik jané né realitet shpuese elektrike té cilat
né vend té turjelés shfrytézojné pjesé e cila i shtréngon dhe i ¢liron bulonat.

-Sharrat elektrike jané vegla té cilat shfrytézojné sharra rrethore ose té
drejta, me té cilat priten material t& ndryshme.

-Zdruktha elektrik kané boshtin me thika pér zdrukthimin e materialeve té
ndryshme (dru, metal).

-Retifika elektrike shérbejné pér rektifikimin ose prerjen e pjeséve
metalike ose pér pérfitimin e sipérfageve té lémuara.
Kualiteti i kétyre produkteve para se gjithash varet nga fugia e elektromotorit dhe
sistemit transmetues pér rrotullim. Né treg té kérkuara jané produktet nga marka
té njohura pér kési lloji t&¢ mallit (Bosch, Dewalt).

Dokumentacioni i obliguar pér kéto produkte éshté deklaracioni, udhézimi
teknik, lista garantuese dhe lista e serviseve. Jané té paketuara né paketa
plastike ose té kartonit.

1.9 BATERI DHE AKUMULATORE

Kéto produkte shérbejné pér pérfitimin e energjisé elektrike. Né to energjia
kimike transformohet né energji elektrike.

-Baterité né realitet jané ené prej zinku t¢ mbushura me elektrolit né té
cilin ka shufér prej théngjilli. Proceset kimike té cilat zhvillohen brenda
mundésojné krijimin e tensionit prej 1.5 V. Né treg ofrohet asortiment i madh i
kétyre produkteve (fig .1.8).
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Fig. 1.8. Llojet e ndryshme té baterive

Kualiteti dhe ¢mimi éshté i ndryshém, kurse kérkohen produkte nga
brendet e njohura. Kualiteti vlerésohet sipas asaj se bateria a mundet t& mbushet
né energji elektrike dhe pérséri t& shfrytézohet ose jo. Baterité kané pérdorim té
ndryshém pér punén e telefonit, oréve, aparateve audio vizuale, vegla dore efj.

-Akumulatorét po ashtu jané njé lloj t& baterive, por pér fitimin e energjisé
elektrike shfrytézohen pllaka té plumbit dhe 30% HSO4 Plumbi reagon me
H.SO,4 gjaté cka krijohet energjia elektrike me tension prej 6, 12, 24 ose mé tepér
volt (V). Energjia elektrike e fituar akumulohet né akumulatoré dhe harxhohet
sipas nevojés. Atéheré akumulatori zbrazet. Gjaté mbushjes té akumulatorit
zhvillohet proces kimik | kundért. Proceset kimike gé zhvillohen gjaté mbushjes
dhe zbrazjes jané té paraqitura me barazimin kimik vijues:

Zbrazje
PbO, + 2 H,SO,4 + Pb < > 2Pb SO4 + 2H,0
Mbushje

Kéto procese zhvillohen njé kohé mé té gjaté prej njé deri né tri vite, sipas
cka edhe vlerésohet kualiteti i kétyre produkteve. Pllakat e plumbit dhe acidit
sulfurik jané té vendosura né kuti prej masés plastike (bakelitit) né té cilén né
ményré té obliguar jané té shkruara karakteristikat e akumulatorit.
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110 ELEKTROMOTORE, TRANSFORMATORE, APARATE
ELEKTRIKE DHE MAKINA PER INDUSTRINE

-Elektromotorét shérbejné pér transformimin e energjisé elektrike né
puné mekanike (rrotullime). Jané té pérpunuara prej trupit metalik né té cilin
gjendet pjesa statike dhe e lévizshme prej hekuri me mbéshtjellés té teli prej
bakri.

Energjia elektrike shkakton rrotullimin e pjesés sé |évizshme e cila éshté e
lidhur pér boshtin (Fig .1.9).

Fig. 1.9. Elektromotori

Elektromotorét dallohen sipas numrit té rrotullimeve né minuté (prej 1000-
3000), sipas fuqgisé né kilovat (KW) dhe sipas tensionit t& shprehur né volt (220
ose 380 V).

Elektromotorét shfrytézohen né makina té€ ndryshme ku é&shté e
nevojshme transformimi i energjisé elektrike né mekanike (thithése té pluhurit,
frigoriferé, vegla, makina pér larje, makina pér gepje etj).

-Transformatorét shérbejné pér transmetimin mé ekonomik té energjisé
elektrike prej elektro centraleve deri te konsumatorét. Kjo arrihet ashtu gé ata e
ndryshojné tensionin pér nevojat e transmetimit né largési.

-Makinat, aparatet, instrumentet dhe agregatet e ndérlikuara té cilat
shfrytézohen né industriné ose né institucione tjera (spitale, laboratori) kané
dedikim specifik dhe nuk bien né produkte pér konsum té gjeré.

PYETJE:
1. Cfaré réndésie kané produktet e elektroindustrisé pér degét e tjera té
ekonomisé?
. Si jané té grupuara produktet e elektroindustrisé?
. Pér ¢cka shérbejné fluo gypat?
. Cka jané skanerét?
. Né& cilin parim punojné bojlerét?
. Cfaré vegle elektrike njeh?
. Né cilin parim punojné akumulatorét?
. Pér ¢cka shérbejné transformatorét?

ONOO OB WN
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TEMA 2 PRODUKTE TE INDUSTRISE SE
DRURIT
PASQYRIM QELLIMET E NXENIES
=  DRURI

-LLOJET E DRUNJEVE
-VETIT E DRUNJEVE

PRODUKTE NGA DRURI
-DRU PER NXEHMJE
-PRODUKTE PER
NDERTIMATARI
-GJYSEMPRODUKTE PER
MOBILIJE

-MOBILIJE

-PAKETIM PREJ DRURIT

LETRA
-GJYSEMPRODUKTE
PREJ LETRES
-PRODUKTE TE GATSHME

Edhe pérskaj réndésisé sé madhe ekologjike té
pyjeve, né kété temé druri shqyrtohet nga
aspekti tregtar, respektivisht si produkt i dedikuar
pér treg.

Né fillim jané dhéné llojet e drunjve dhe vetém
shkurt karakteristikat e tyre. Pastaj jané té
pérpunuara vetité kimike dhe fiziko-mekanike té
drunjve.

Theksi éshté vendosur né produktet e réndomta
nga druri té cilét munden té gjenden né treg mé
pérshkrim té shkurté pér dedikimin e tyre dhe
shitjen pér shkak té réndésisé sé letrés, si
produkt me véllim t&€ madh té prodhimtarisé dhe
zbatimit, kjo pérmbaijtje éshté e pérpunuar pak
mé detajisht.

Jané dhéné Iéndét e para dhe gjysmé produktet
prej té ciléve prodhohen llojet e ndryshme té
letrés dhe kartonit.
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2 PRODUKTE TE INDUSTRISE SE DRURIT

Druri éshté njéra nga pasurité mé t€ madha natyrore té tokés. Njeriu e
pérdor gé nga kohérat mé té vjetra pér plotésimin e nevojave té ndryshme.

Sot drunjté fitojné réndési mé té madhe né vetédijen ekologjike té
njerézve, pér kété arsye ekzistojné lévizje dhe organizata té€ ndryshme, qéllimi i
té cilave éshté qé ta pengojné prerjen e drunjve dhe shkatérrimin e pyjeve.
Gjithnjé e mé tepér druri zévendésohet me materialet e tjera.

21 LLOJE TE DRURIT

Drunjté mund té ndahen sipas vetive t& ndryshme biologjike, fizike ose
mekanike, ose sipas pérdorimit. E zakonté éshté ndarja né drunj té forté dhe té
buté.

Drunjté e forté mund té jené gjilpéroré dhe gjetherénés. Né kété grup
béjné pjesé.
Pisha éshté dru gjilpéroré me ngjyré té kugérremté. Ai éshté dru i forté

elastik dhe i géndrueshém, kurse pérdoret pér prodhimin e traréve, dérrasave,
dyshemeve, pragjeve hekurudhoré, pllakave panel et;.

Tisa éshté dru gjilpéroré me fortési t¢ madhe dhe ngjyré té verdhé, kurse
pérdoret pér prerje.

Bungu (dushku) éshté dru gjetherénés i shtalbét dhe dru i géndrueshém.
Pérdoret pér prodhimin e mobilies, parketit, fucive, furnirit etj. Trungjet jo cilésoré
té bungut shiten si dru pér djegie.

Ahu éshté dru gjetherénés i forté. Ka ngjyré té bardhé ose té verdhé dhe
lehté pérpunohet. Pérdoret pér prodhimin e mobilies, parketit, fugive, furnirit ose
pér djegie.

Gaberot éshté dru gjetherénés dhe shumé i shtalbét me ngjyré té bardhé.
Pé&rdoret pér rrugica, pér shkallé, doréza pér vegla, kondaké pér pushka etj.

Brestot sipas strukturés éshté i ngjashém me dushkun, por éshté mé i
forté mé i shtalbét. Ka ngjyré kafeje dhe shfrytézohet pér imitimin e mahagonit.

Panjé éshté i ngjashém me dushkun. Ka ngjyré té bardhé dhe pérdoret
pér mobilie, instrumente muzikore, furnir etj.

Arra éshté dru relativisht i forté, me ngjyré té kuqé-kafe dhe pérdoret pér
mobilie, furnir, gdhendje et;.

Qershia ka ngjyré té kuge dhe shérben pér gdhendje, furnir, mobilie et;.

Breza mé shpesh ka ngjyré t& bardhé, nuk éshté shumé i forté. | takon
llojit té drurit jo cilésor dhe shfrytézohet pér pérpunimin e ambalazhit té drurit ose
pér prodhimin e celulozés.

Géshtenja éshté dru i forté dhe i shtalbét me ngjyré té bardhé-verdhé.
Pérdoret pér shkelése té shkalléve, furnir etj.
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DRUNJT E BUTE po ashtu mund té jené gjilpéroré dhe gjetherénés:

Déllinja éshté dru gjilpéror dhe elastik, kurse pérdoret pér prodhimin e
dérrasave, traréve, dyshemeve, celulozés et;.

Bredhi &shté dru i ngjashém me déllinjén. Shumé rrallé pérdoret pér
mobilie, kurse mé shpesh nga bredhi prodhohen dérrasa, traré&, dysheme,
ambalazh druri, celulozé et;.

Plepi éshté dru i buté gjetherénés me ngjyré té€ bardhé. Pérdoret pér
prodhimin e shperpllakave, lapsave, si Iéndé e paré pér letér et).

Bliri éshté dru i buté gjetherénés, lehté lakohet dhe shtrembérohet dhe
bén pjesé né lloje té drurit jo cilésoré. Shfrytézohet pér furniré ose pér qymyr
druri.

Shelgu éshté njéri nga drunjté mé té buté gjetherénés, ka ngjyré té
bardhé&, kurse shfrytézohet pér pérpunimin e lapsave, lodrave pér fémijé et;.

Ekzistojné mé tepér lloje té drunjve ekzotik nga kontinentet e tjera. Ata
pér shkak té vendit nga i cili vijné dhe pér shkak té vetive té tyre jané mé té
shtrenjta nga drunjté e vendit.

Drunj ekzotik té& njohur jané:

Abonosi éshté dru i réndé dhe shumé i forté me ngjyré té zezé.
Shfrytézohet pér prodhimin e mobilieve luksoze, instrumenteve muzikoré,
elementeve pér dekorim et;.

Mahagoni éshté dru i forté me ngjyré t€ kuge dhe me lara té bukura.
Pérdoret pér mobilie, furnir etj.

Polisanderi éshté dru i fort¢ me ngjyré t& kuge — té kafeté dhe lara té
bukura. Ky é&shté njéri nga drunjté mé té shtrenjté dhe mé té kérkuar.
Shfrytézohet pér pérpunimin e mobilieve luksoze, instrumenteve muzikore,
furnirit etj.

Bambusi né realitet éshté kallam qé né kohén mé té re gjithnjé e mé tepér
pérdoret pér pé&rpunimin e mobilieve (mé shpesh pér terraca dhe oborre).

2.2 VETITE E DRURIT

Sipas pérbérjes kimike té drurit, karboni éshté i pérfagésuar me 50 %,
oksigjeni me 43 %, hidrogjeni me 6 % dhe rreth 1 % azot. Pérbérjet kryesore té
drurit jané fijet e drurit dhe Iéngu i drurit. Né fijet e drurit ka 53 % celulozé, 30 %
linjat dhe 17 % ujé.

Né léngun e drunjve mund té keté substance t& ndryshém né varési nga
lloji i drurit dhe vendit nga ku vjen. Mé& shpesh té pranishém jané uji, shegeri,
ngjyra, yndyra eterike, rréshira, thartira etj.

Druri mund té shfrytézohet pér pérpunim kimik gjaté sé cilés fitohen
substance té réndésishme, si¢ jané celuloza, tanini, théngjilli i drurit, thartira e
uthullés, metanoli, acetoni, katrani et;.

Prej vetive fizike té cilat kané ndikim né kualitetin e produkteve té drurit,
mé té réndésishém jané:
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Fortésia e cila varet nga pesha specifike (sa éshté ajo mé e madhe, druri
éshté mé i forté).Né treg gmim mé té larté kané drunjté e forté, vecanérisht ato
ekzotike (abonosi, palisanderi).Prej atyre vendor marrin pjesé dushku, bresti etj.

Ngjyra varet nga lloji i drurit, por mundet té arrihet edhe me rrugé artificial.

Aroma mund té jeté tregues se a éshté druri i shéndoshé ose i prishur.

Shkélgimi éshté veti té cilén drunjté rrallé e kané&, mirépo ai arrihet me
rrugé artificial (llak).

Pérgueshméria —drunjté jané pércues té miré té zérit dhe pér kété arsye
shfrytézohen pér pérpunimin e instrumenteve muzikore.

Elasticiteti &shté aftésia e drurit qé gjaté lakimit t& kthehet né pozitén e
méparshme. Kjo é&shté veti e réndésishme e cila ndikon né vlerén pérdoruese té
drurit.

2.3 PRODUKTE NGA DRURI
2.3.1 DRU PER NXEHJE

Drurin si material nxehé&s njerézit e kané shfrytézuar qysh né kohérat mé
té vjetra. Sot gjithnjé e mé pak shfrytézohet pér até dedikim, pér shkak té vlerés
té tij si Iéndé e paré pér produkte té tjera. Cdo dru mund té jeté dru pér nxehje,
por kualiteti i tij vlerésohet sipas vlerés nxehése.

Vlera nxehése éshté nxehja e shprehur né KJ (kilo xhul), ¢ka lirohet
gjaté djegies té térésishme té 1 kg té drurit té thaté.

Vlera nxehése varet nga pérgindja e karbonit né dru. Sa éshté pérqindja e
karbonit né dru, ésht¢ mé e madhe edhe vlera e nxehjes edhe ajo éshté e
ndryshueshme dhe varet nga lloji i drurit.

Si dru pér nxehje né treg mé shpesh ofrohet dushku dhe ahu. Kualiteti
varet nga lloji i drurit dhe pérqgindja e lagéshtisé. Druri pér nxehje shitet me m*

2.3.2 PRODUKTE PER NDERTIMTARINE

Edhe pérskaj té aplikimit t&€ materialeve té€ reja dhe teknikave né
ndértimtari, druri gjen zbatim t&€ madh pér pérpunimin e produkteve té dedikuara
pér kété degé té ekonomisé.

Dérrasat — pér pérpunimin e dérrasave mé shpesh pérdoren trupa nga
bredhi, pisha etj. Trupat né ményré makinerike priten pér sé gjati dhe fitohen
dérrasat me trashési standarde prej 25 mm ose talpa me 50 mm trashési. Me
kérkesé té blerésve pérpunohen edhe dérrasa me trashési jashté standardit.
Gjerésia éshté e ndryshme, mirépo zakonisht nuk éshté mé e vogél se 100 mm.
Gjatésia po ashtu éshté e ndryshme dhe mund té jeté 3, 4 dhe mé rrallé 6 metra.
Kualitet mé té miré kané dérrasat té cilat jané té drejté, té thaté dhe me mé pak
nyje. Shiten né m°.
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Fig.2.1. Deponimi i dérrasave

Trarét (Fig.2.2), fitohen né té njéjtén ményré sikurse edhe dérrasat, me
prerje té trupave pér sé gjati. Gjatésia e traréve mé shpesh &shté 4 ose 6 metra,
kurse trashésia dhe gjerésia jané té ndryshme dhe mund té jené: 80 x 100 mm.
100 x 100 mm, 120 x 100 mm, prodhohen edhe me dimensione tjera. Lloji i drurit
pér prodhimin e traréve dhe kualiteti i tyre jané té njéjté si dhe pér dérrasat.
Shiten né m® .

Fig. 2.2. Deponimi i traréve

Parvazet fitohen me prerje (pér sé gjati) t& dérrasave ose traréve dhe
kané gjerési prej 30 deri 50 mm, kurse trashési prej 20 — 25 mm. Shiten né m® .

Parketi paraget dérraséza prej druri té cilat shérbejné pér mbulimin e
dyshemeve (sot mund té gjendet edhe parket né formé té& gjashté-
kéndéshit).Pérgjaté gjatésisé dhe gjerésisé nga njéra ané kané kanal, kurse nga
ana tjetér kané dhémb. Gjaté radhitjes sé parketit dhémbi hyné né kanal dhe
késhtu fitohet lidhje e miré dhe sipérfaqe e |émuar.
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Fig. 2.3. Parketi

Sot né treg hasim parket me dimensione t& ndryshme. Zakonisht parketi
punohet prej drurit té forté si dushku, ahu, géshtenjé ose prej drurit ekzotik. Né
treg vijné né tufé né té cilat ka 30 deri 80 copé&. Shitet né m?. Kualiteti varet nga
pérqgindja e lagéshtisé, nga lloji i drurit pastaj prej asaj se a jané pjesét e
shtrénguara dhe si flené njéra né tjetrén (a ka boshllék ndérmjet tyre).

Né produkte pér ndértimtari po ashtu béjné pjesé dyert, dritaret, shkeléset
dhe rrethojat pér shkallé té punuara prej drurit ose né kombinim me materialet
tjera (gelq, metal, masa plastike).

2.3.3 GJYSEMPRODUKTE PER MOBILIE

Pllakat prej bujashkave fitohen prej grimcave té drurit (bujashkave), té
cilat pérzihen me mjete lidhése (rréshira karbamide) dhe pastaj presohet. Pllakat
e fituara mund t& mbéshtjelljien me furnir, masa plastike ose letér té plastifikuar,
me dizajné té ndryshme té drurit.

Kéto pllaka prodhohen me trashési té ndryshme: 9, 16, 18, 25, 30, 40 mm
(Fig. 2.4). Pllakat mund té kené kuadraturé t& ndryshme, por zakonisht jané me
sypriné 5, 7 m?. Shiten si pllaka t& téra né m?.

Né treg ofrohet asortiment i madh i kétyre pllakave me dizajné té
llojllojshme. Té gjitha jané me prejardhje nga importi. Deponohen né depo té
mbyllura, t& mbrojtura nga lagéshtia. PErdoren pér prodhimin e mobilies.
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Fig. 2.4. Pllaka prej bujashkave me trashési té& ndryshme

Panel pllakat jané té punuara ashtu qé mé tepér parvaze prej drurit
ngjiten njéra pér tjetrén dhe pastaj nga té dyja anét mbulohen me furnir nga dru
té ndryshém (ah, plep).Trashésia Iévizé prej 10 -40 mm.

Panel pllakat shfrytézohen pér pérpunimin e mobilieve, si zdrukthétari
ndértimore, pér ambalazh té drurit, tabela pér vizatim etj. Deponohen po ashtu si
pllakat prej bujashkave. Shiten si pllaka t& téra né m?.

Pllakat mediapan prodhohen ashtu qé druri (ahu, plepi, breza), grimcohet
shumé imté dhe me proces termik fitohen fije prej druri, té cilat pérzihen me
mjete lidhése (rréshira, parafin) dhe nén presa formohen pllakat. Pllakat mund té
mbulohen me furnir ose me foli plastike me dizajné té ndryshme té drurit.
Trashésia e pllakave lévizé prej 4 — 30 mm. Pllakat mediapan kané pérparési
ndaj pllakave prej bujashkave, qé munden té retifikohen dhe frezohen, me c¢ka
fitohen ané té rrumbullakuara. Pé&rdoren pér pérpunimin e mobilieve, né
elektroindustring, pér ndértimin e shtépive t& montuara etj. Kéto pllaka jané mé té
shtrenjta se pllakat prej bujashkave pér shkak t&€ ményrés sé prodhimit. Shiten si
pllaka té téra né m2.

Pllakat —lesonit (Fig. 2.5) pérpunohen ngjashém si dhe pllakat mediapan,
por mé njé trashési prej 3-4 mm. Pllakat lesonit nga njéra ané jané té& mbuluara
me foli prej masés plastike. Pérdoren gjaté prodhimit t& mobilieve. Shiten si
pllaka té& téra né m?.

Fig. 2.5 .Pllakat lesonit

Shper-pllakat (Fig. 2.6) prodhohen me ngjitien e fletéve nga furniri. Ngjitja
béhet me tutkall ose kazein nén presion dhe temperaturé. Gjaté késaj fitohen
pllaka me trashési prej 3-20 mm. Shper-pllakat pérdoren pér pérpunimin e
mobilieve, né ndértimin e anijeve, avio -industri etj. Deponimi éshté i njéjté si dhe
pér llojet e tjera té pllakave t& drurit. Shiten si pllaka té téra né m?.
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Fig. 2.6. Shper-pllakat

Furniret jané fleta t& holla prej drurit (Fig. 2.8) té cilat fitohen mé sharrim,
gérim (Fig. 2.7) dhe prerje té trupave prej llojeve té€ ndryshme té drurit. Trashésia
e fletéve prej furnirit &shté e ndryshme, prej 0, 3 deri 4mm, por ka edhe mikro -
furnir me trashési prej 0, 08 deri 1mm. Kualiteti vlerésohet sipas llojit té drurit, por
edhe sipas sipérfages té fletéve. Shiten né m? ose né& copa. Pérdoren pér
mbéshtjelljen e pllakave prej bujashkave, mediapan pllakave dhe panel pllakave
si dhe pér shper-pllakat.

Fig. 2.7. Fitimi i furnirit me qérim Fig. 2.8. Fleta prej furnirit

2.3.4. MOBILIE

Mobilia éshté produkt i gatshém né té cilin éshté pérdorur druri dhe
gjysmé produktet nga druri. Pérvec¢ drurit pér pérpunimin e mobilieve sot
shfrytézohen edhe shumé materiale té tjera né varési prej dedikimit t& mobilieve.
Pérdoret tekstili ose lékura (mobilie e tapaciruar), kit, verniké dhe ngjyra dhe
lubrifikanté pér konservimin dhe pérmirésimin e pamjes té drurit. Po ashtu
pérdoren edhe pjesé metalike, mekanizma, masa plastike, gelq, pasqyra et;.
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Fig. 2.9. Mobilie nga druri i ploté

Mobilie pllakore (sirtaré, komoda, shifonjeré), sot mé tepér pérdoren pllakat
prej bujashkave dhe mediapan pllakat. Ai pérpunohet dhe éshté relativisht i liré.

Mobilia e tapaciruar pérfshiné krevat dhe garniture pér ndejé dhe shtrirje.
Shfrytézohet druri, tekstili, IEkura, mekanizma metalike dhe detajet ndihmése.
Shpesh heré njé produkt mundet té IEshohet dhe mblidhet dhe késhtu shérben
pér ndenjen dhe shtrirje.

Mobilia mund té ndahet sipas dedikimit té tij, mirépo né ¢do krup mund té hyje
lloji i njéjté (p.sh. byroté té zyrés, shfrytézohen edhe né zyré edhe né shtépi,
hotelieri, shitore).

Mobilie pér amviséri — né kéto mobilie béjné pjesé mobilia pér dhoma té
fieties, dhoma té fémijéve dhe dhoma té dités, kuzhina, terpezari dhe etj. Sot
mobilia pér amviséri mé shpesh pérpunohet prej elementeve té vecanta, té cilat
mundet t& kombinohen sipas déshirés té blerésve. Sipas dedikimit mobiliet mund
té jené edhe shkolloré (banka, karrige, tabela), zyra (biro, vitrina, sirtaré),
hotelierike pér shitore dhe markete, gé tipizohen né varési nga objekti.

Mobilia deponohet né depot t& mbyllura, i mbrojtur nga rrezet e diellit dhe
lagéshtisé. Mund té jeté i ambalazhuar né ambalazh kartoni nése éshté né pjesé
té cilat mé voné montohen. Gjaté transportimit duhet té kihet kujdes gé t& mos
thyhet ose grithet.

Né treg ofrohet asortiment i madh i mobilieve pér c¢cdo dedikimi nga
prodhimi i vendit ose i importit me kualitet t& ndryshém.

2.3.5 DRURI PER AMBALAZH

Ambalazhi prej druri pérpunohet prej drurit té liré dhe jo cilésoré, si¢c éshté
plepi, bredhi, blini, breza. Kur ambalazhohet malli mé i shtrenjté pérpunohen
sénduk prej panel pllakave ose shper dhe lesonit pllakave.

Fig. 2.10. Ambalazhi prej drurit pér produkte bujgésore
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Prej drurit pérpunohen gajbe pér produkte bujgésore (Fig. 2.10), sénduké,
fuci (pér vené ose pijé alkoolike té destinuara), kosha etj. Produkt i réndésishém i
cili éshté pjesé e ambalazhit dhe deponimit e shumé mallrave jané paletat (Fig.
2.11). Ato jané pérfunduese prej druri me té cilat renditen mallrat té
ambalazhuara dhe té pa ambalazhuara dhe bashkérisht deponohen ose
transportohen. Me paletat lehtésohet dhe pérshpejtohet manipulimi i mallrave
(ngarkimi dhe shkarkimi).

Fig. 2.11. Paleta prej drurit

24 LETRA

Me pérpunimin kimik t&€ masés té drurit fitohen produktet vijuese: material
druri dhe celulozé.

Material druri éshté gjysmé produkt i cili fitohet me férkim mekanik té
drurit, gjaté cka fitohet masé e fijezuar. N& varési prej procesit pér fitimin e
material drurit dallojmé material druri té& bardhé dhe ngjyré hiri.

Material druri i bardhé mund té pérdoret gjaté prodhimit té€ letrés, kurse
material druri ngjyré hiri, g& né raport me até té& bardhin ka géndrueshméri mé té
madhe, pérdoret pér prodhimin e kartonit (i dedikuar pér ambalazh té kartonit),
pér lidhjen e librave né industriné grafike, pér letér té& vrazhdé pér paketim et;.

Celuloza éshté pjesé pérbérése e masés sé drurit. Fitohet me zierjen e
masés sé drurit sipas proceseve té€ ndryshme né prani té bazés, thartirés,
bisulfitit etj. Gjaté procesit té& zierjes me kéto reagensé vjen deri t& ménjanimi i
materieve jo celuloze (lignin, lentozan, heksozane etj).Gjaté rrugés sé zbérthimit,
derisa fijet celuloze ngelin té& pa zbérthyera. Né varési nga procesi i shfrytézuar,
celuloza e fituar shfrytézohet né industriné e letrés dhe né industriné kimike pér
fitimin e produkteve t&€ ndryshme (méndafsh acetatin, fije artificial etj).

Letra éshté e njohur qysh para disa mijéra vjet, ashtu qé prodhimi i saj i
paré éshté shénuar né kiné né fillim té shekullit té& dyté té epokés soné&, kur éshté
fituar letra me prejardhje bimore.

Lénda e paré themelore pér pérfitimin e letrés jané material druri i bardhé
dhe i zi si dhe celuloza. Pérvecg kétyre IEndéve té para, gjaté prodhimit té€ letrés
mund té shtohen edhe lecka té vjetra, mbeturina prej tekstili, letra té vjetra et;.
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Si mjete mbrojtése pér prodhimin e letrés shfrytézohen: mjete pér ngjitje:
nisheste, rréshira artificial, kolofonium, sapuné etj., té cilat kané pér detyré ta
zmadhojné géndrueshmériné e letrés dhe t'i mbajné fijet celuloze né njé térési
kompakte.

Mbushésit i shtohen letrés pér rregullimin e gramazhit té saj, zbardhimit, té
padukshmérisé, t&€ mos Iéshimit té ujit dhe ajrit etj..Si mbushés shfrytézohen:
gélqerori, shkumési, tallku, kaulini et;..

Kétyre mjeteve mundet t'i shtohet edhe ngjyra e cila shfrytézohet kur
prodhohet letra e ngjyrosur.

Prodhimi i letrés fillon me pérgatitjen e pulpés e cila pérbéhet prej fijeve té
grimcuara té celulozés dhe uji. Pulpés késhtu té pérgatitur i shtohen mijetet
ndihmése (pér ngjitie, mbushésit, ngjyra etj.).

Formimi i letrés kryhet né makina té vecanté né té cilén pulpa e dendur e
fituar formohet né lloj té shiritit, nga e cila gradualisht ménjanohet uji derisa nuk
fitohet letér me lagéshti prej 6 — 8%. Letra e fituar mé tej pérpunohet me
hekurosje dhe satinirim pas cka fitohet produkt me sipérfage té ndritshme.

2.41 LLOJET DHE KUALITETI | LETRES

Né varési nga dedikimi, né garkullim paragqiten llojet vijuese té letrés:

1. Letér pér gazeta ose rroto — paraget pjesén mé té madhe té
prodhimtarisé sé letrés dhe ajo pérpunohet prej 80 — 88 % material druri
dhe 12 -20% celulozé. Kjo letér gjen zbatim né shtypjen e shtypit t& dités,
libra té lira, revistave té ilustruara etj. Né garkullim vijné né lloj té rolnave
me peshé deri 500 kg. Mangésia mé e madhe e késaj letre éshté ajo se
né ajér dhe drité zverdhet.

2. Letra pa dru. Né kété lloj té letrés béjné pjesé: letra pelirsatenir pa dru me
gramazh prej 40 g/m?, letra pa dru pér shkrim me gramazh prej 50, 60, 70,
80 dhe 100 g/m? letra ofset pa dru me gramash 60, 70, dhe 90g/m?, letra
ciklo stile pa dru et;.

3. Letra pér pérpunimin e bankénotave, késteve, melicave et;j.
Pérpunohet prej celulozés e cila éshté e fituar prej pambukut, lenit ose
konopit. Q& té pengohet falsifikimi i kétyre letrave i shtypet vula e ujit ose
népér te térhiget njé ose mé tepér pejza té ngjyrosura.

4. Letra pér mbéshtjellje — pérpunohet né asortiment t& gjeré dhe né
kualitete t&€ ndryshme prej fijeve t€ méndafshta (pér dekorim, letra té
avionit, pér cigare, salfeta) dhe deri te letra pér mbéshtjellje, gese dhe
thasé, té cilat pérpunohen prej celulozés natronike.

5. Pergament letra — fitohet prej celulozés sé pastér, gjaté sé cilés letra e
fituar disa sekonda zhytet né thartirén sulfurike t& koncentruar. Kjo letér
népér sipérfagen éshté plotésisht e mbyllur (nuk ka pore) dhe éshté e
paléshueshme pér yndyrat dhe ajrin.

6. Kartoni — né garkullim mund té haset si i bardhé, i ngjyrosur ose i satinuar
me gramazh prej 140 - 220 g/m?. Kartoni prodhohet prej materialit t& drurit
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dhe celulozés me kualitet t& dobét. Sipas dedikimit né treg paraqitet si
karton dupleks, i presuar, pér izolim etj.

7. Letér mbi bazén e fijeve sintetike. Prodhimtaria e letrés prej fijeve
sintetike, e cila gjithnjé e mé tepér éshté e pérfagésuar dy dekadat e
fundit, kérkon teknologji t&¢ posagme e cila mund té ndahet né disa faza
edhe até: pérgatitja e fijeve, disperzimi i tyre, formimi i shiritit prej letrés,
tharjes, kallandimit, satinirimit dhe hekurosjes.

Si Iéndé e paré pér fitimin e kétij lloji t& letrés shfrytézohet fija polistirole
ose ndonjé lloj tjetér i fijes me prejardhje sintetike. Fija gjaté késaj pritet né
gjatési prej 0,1 deri 4,0 mm, zhytet né ujé dhe fitohet suspension, me koncentrim
prej 2 deri 3 %.Pér shkak té hidrobofisé té fijeve sintetike, drejt suspensionit
késhtu té pérgatitur i shtohet mjeti pér stabilizim, i cili shkakton gjaté kohés ajo té
absorbohet nga fija dhe mundéson e njéjta té filloj té fryhet "né prani té ujit. Duke
krijuar né kété ményré |éng disperziv.

Léngut disperziv késhtu té fituar i shtohen mbushésit, materie lidhése dhe
eventualisht ngjyra; me kété formohet letra e njéjtés sikur ajo gé fitohet prej
celulozés.

Letra e fituar prej fijeve sintetike pérdoret pér termo-izolim, né avio —
industri, né teknikén raketore, né atomistikén dhe né vende tjera pér shkak té
kualitetit té larté té saj si material izolues, géndrueshméri té larté mekanike et;.

Kualiteti i letrés caktohet pérmes elementeve vijuese: gramazhit té letrés
(pasha né 1 m? té letrés e shprehur né gram), pérmbaijtia e materialit t& drurit,
shkallés sé bardhésisé, pérfaqgésisé té€ mbushésit, sjellja ndaj ngjyrave shtypése,
ngjyrés dhe tushit, pérmbajtjes té lagéshtisé, hirit, trashésisé sé letrés, vetive
mekanike etj.

PYETJE:

Cilat lloje té drurit i njeh?

Cili element kimik éshté mé kryesor né pérbérjen e drurit?
Cka do té thoté nocioni vleré nxehése?

Cilat produkte té drurit shfrytézohen né ndértimtari?

Cka jané mediapan pllakat?

Pér cka shfrytézohet furniri?

Cilat lloje t& ambalazhit té drurit t& jané té njohura?

Cilat 1éndé té para shfrytézohen pér prodhimin e letrés?
Cilat gjysmé fabrikate i njeh gé shfrytézohen pér prodhimin e letrés?
10 Cilat lloje t& letrés i njeh?

11. Si caktohet kualiteti i letrés?

©COoNOOhWN =
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3 TEMA

TEKSTILI

PASQYRIM

QELLIMET E NXENIES

= NDARJA E TEKSTILIT

* FIBRA (FIJE) TE TEKSTILIT

=  FIJE NATYRORE ME
PREJARDHJE BIMORE

= FIJE NATYRORE ME
PREJARDHJE TE SHTAZEVE

= FIJE ARTIFICIALE
-FIJE NGA POLIMERET
NATYRORE
FIJE NGA POLIMERET
SINTETIKE

= KARAKTERISTIKAT E FIJEVE
TE TEKSTILIT

= PRODUKTE NGA FIJET E
TEKSTILIT
-TKAENJE
-MALLI KONFEKCIONAL

Né kété temé tekstili Eshté shqyrtuar sipas
shkallés sé pérpunimit té tij.

Gjaté késaj kujdes mé i madh i éshté
kushtuar fijeve té tekstilit, sepse mé tej
kualiteti i ¢gdo produkti té tekstilit varet né
ményré direkte ose indirekte prej tyre.

Me kujdes té vecanté jané té numéruara
karakteristikat e fijeve té tekstilit dhe
proceset té cilat qojné deri te kualiteti it &
njéjtave si dhe kushtet e deponimit té cilat
mundésojné té ruhet kualiteti.

Fotografité e ofruara té cilat né ményré
vizuale do t& ndihmojné perceptimin e fijeve
té tekstilit pa ambicie t&¢ mbahen mend.
Produktet finale jané vetém té numéruara,
duke léné gé ata té jené preokupim i
nxénésve nga profesioni i tregtarisé, kurse
shfrytézimi it & gjitha pjeséve e bimé té
tekstilit éshté e theksuar, qé& té& ceket
ekonomizimi, ¢ka duhet té jeté preokupim i
nxénésve té ciléve i éshté dedikuar Ky libér.
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3 TEKSTILI

3.1 NDARJA E TEKSTILIT

Qé té& mbrohen nga fatkegésité kohore, njerézit g&¢ moti kané shfrytézuar
veshje. Mé paré ata kané gené copa prej Iékure, kurse mé voné kané prodhuar
mbulesa gjegjésisht veshje prej tekstilit.

Gjer te aplikimi i makinave, kur éshté zhvilluar industria, pérpunimi i fijeve
té tekstilit dhe pérpunimi i pélhurave, ka gené puné shtépie dhe e zanatginjve.
Eshté punuar me doré dhe me vegla dore. Prej kétu vien edhe fijala “mall
manufaktural”, i cili sot Eshté z&vendésuar né ményré adekuate me tekstil.

Prodhimtaria né industriné e tekstilit, bashké& me industriné e ushqgimit
paraget numrin mé t& madh nga produktet pér konsum té gjeré. Ata jané ndikim i
standardit jetésor té njerézve dhe ndértimi i shijeve té tyre.

Né kuptimin bashké&kohoré, nén industriné tekstile nénkuptojmé
prodhimtari industrial, e cila ky¢cé pérpunimin e te gjitha llojeve te fijeve dhe
tierave, si dhe pérpunimi i pélhurave dhe tjerave pér fitimin e produkteve té
gatshme.

Malli i tekstilit klasifikohet né katér grupe themelore:
-léndé e paré e tekstilit-fijet

-pélhurat

-detajet e gatshme.

3.2 FIJET E TEKSTILIT

Léndé e paré themelore né industriné e tekstilit jané fijet e tekstilit. Fijet e
tekstilit, sipas prejardhjes mund té jené natyrore, artificiale dhe sintetike.

Fijet natyrore mund té jené me:

-me prejardhje bimore (pambuk, len, konop, juta, rafi)

-prejardhje shtazore (lesh, méndafsh)

-prejardhje minerale (azbest, gelqgit dhe metalit).
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FIJET NATYRORE TE TEKSTILIT

Me prejardhje Me prejardhje bimore Me prejardhje
shtazore minerale
Fijete Fijet prej Prej Prej Prej Prej
méndafs leshit t&: farave trun- fryteve gjetheve
hta té: gut té: té:
te:
-ménd -dhenve -pamu -lenit Arrés té -manilés azbestit
afshi i -dhive kut -konopit kokosit -zelandés t&é
buté -deveve -jutés re
-ménd -lepujve -ram -lenit
afshi i -gjedh ijés -agavés
egér éve -ithit -ananasit
-ménd -kuajve -rafijés
afshi i -derave
detit
-dhe t&
tjera té
ngjajshme

Tabela 3.1 Klasifikimi i fijeve natyrore té tekstilit

3.2.1 FIJET NATYRORE ME PREJARDHJE BIMORE

Fijet bimore éshté |Endé e paré mé e pérdorur né industriné e tekstilit. Né
pérbérjen e tyre mbizotéron celuloza (né pambuk deri 95 %), dhe pérvec késaj
pérmbajné lignin, materie pektine, rréshira, kripa minerale, substanca té
parafinés, ngjyra etj.

Mundet té jené: elementare gjegjésisht ne formé té perit, gypit ose boshtit
(si tek pambuku ose mé shumé qeliza te ngjitura né mes veti (tek leni, konopi), té
njohura si fije teknike.

Fijet teknike gjithnjé e mé shpesh kotonizohen. Ai &shté proces gjaté cilit fijet
e vrazhda pérpunohen né fije mé té shkurta dhe té buta. Nj& ményré e pérpunimit
éshté me zierje né tretie t¢ NaOH dhe Na,S nén presion prej 0,8MPa, pastaj
shpérlahen dhe thahen.
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Pér pérfitimin e fijeve prej biméve eksploatohen: fara-tek pambuku, p.sh,
trungu-tek leni, konopi, ramia, kurse mundet edhe frytet dhe gjethet e disa
biméve té cilat nuk kultivohen tek ne gé shihet prej tabelés paraprake.

Pambuku. Historia pambukun e njeh nga shénimet e Herodotit. Ai
pérmend se né Indi “béhet veshje prej njé fare leshi i cili rritet népér drunj té
egér’.Egjiptianét e kané kultivuar, kurse grekét e kané njohur me pushtimin e
Aleksandérit t& Madh. Pér kinezét kjo ka qené gjaté kohé bimé pér stolisje, kurse
ia kané pércjellé japonezéve. Né Evropé e kané sjellé saracenét kur e kané
pushtuar Siciliné.

Prej kétu pérhapet népér téré botén ku edhe sot kultivohet, duke marré
vend té larté si IEndé e paré né industriné e tekstilit.

Pambuku kultivohet né shtetet e brezit tropikal t&¢ mesém (SHBA, Egjipt,
Rusi, Brazil, Peru), né gadishullin Ballkanik ku ndjehet klima mediterane (Mali i
Zi, Hercegovina), kurse tek ne né viset e jugut, gjegjésisht Strumicé, Gjevgijeli,
Dojran.

Bima mund té jeté edhe shumé vjecare. Fryti éshté goté me formé té
vezés, me ndarje né té cilat ka fara. Cdo faré éshté e mbuluar me fije (Fig. 3.1).
Mblidhet disa heré (me doré ose ményré makinerike), sepse frytet nuk pigen
njékohésisht.

Fara ndahet me egrenir makinat dhe fitohen rreth 33% fije té gjata, 2 % fije
té shkurta (quhen linters) dhe 65 % faré (pér pérfitimin e vajit t&€ pambukut).

Fijet si IEndé e paré e pambukut, presohen dhe paketohen né ballé me peshé té
standardizuar. Balla amerikane &shté me 225 kg, kurse ajo egjiptase éshté me
330 kg.

Fig. 3.1. Frytet nga pambuku

Pambuku i papérpunuar éshté njéra nga mallrat mé té€ réndésishém né
tregun botéror dhe haset vetém né tregtiné me shumicé. Llojet mé té njohura
jané: ajlend, tahiti, njuorleans (prej Amerike), e buté (egjiptase), pornambuko dhe
maranham (Amerika e jugut), Manila, Singapor, Bengal (indian), prej
Azerbejxhanit et;.
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Pambuku evropian éshté i ngjashém né até té& Egjiptit, mirépo né tregun
botéror sasia e tij éshté e vogél.

Pambuku yné éshté me kualitet t& miré. Ka ngjyré t& bardhé deri né té
verdhé&, mirépo plotéson vetém 10% nga nevojat e venit.

Kualiteti i pambukut varet nga:

-ngjyra e cila mund té jeté e bardhé deri te ngjyra kafe e ndritshme;

-shkélgimi — vlerésohet pambuku me shkélgim méndafshi;

-gjatésia e fijeve, sipas té cilave ndahet né:

-fije t& gjata (35-55 mm)

-fije t& mesme (25-35 mm)

-fije té shkurta (10-25 mm)

Fijet mé té holla mé lehté enden. Llojet e mira kané trashési prej 14 deri
25 mikrometra (0, 001mm).

Kualiteti i pambukut varet nga elasticiteti, prekja, géndrueshméria e fijes,
sasia e papastértive, lagéshtia (deri 8, 5%)et;.

Sipas kétyre vetive té€ shumta, klasifikohet né numér té ndryshém té
klasave nga personat profesional, sipas metodés shkencore ose organoleptike.
Pér shembull, ai i Amerikés veriore ndahet né 9 klasa, i Egjiptit dhe atij indian né
11 klasa et;.

Pambuku yné éshté i klasifikuar né 4 klasa:

Deponohet né hapésira me lagéshti relative prej 80 %, né té cilat pérveg
lagéshtisé kontrollohet dhe temperature.

Thartirat minerale, kripérat e tharta, mjetet oksiduese dhe alkalet e
démtojné, posacérisht né temperatura té€ larta. Pér kété arsye gjaté pérpunimit
punohet me tretje té ftohta dhe té zbutura.

Leni éshté bimé industriale njé vjetore. Egjiptianét e kané pérdorur pér
mbéshtjellien e mumieve. Kultivohet né vendet me klimé t&€ mesme. Rusia
prodhon 70% nga prodhimtaria botérore, kurse éshté i njohur edhe leni nga
Belgjika, Holanda, Irlanda dhe Cekia. Mbjellét edhe te ne.

Prej lenit shfrytézohen: fijet, fara né firnajze industriale, pogace — si
ushqim pér kafshét, posder si Iéndé djegése pér prodhimin e pozder pllakave.

Léndé e paré mé e vlerésuar jané fijet. Ato jané me formé té lakuar,
gjatési 20 — 30 mm dhe jané té lidhura né tufa.

Gjaté pérpunimit Iénda e paré klasifikohet, pastaj pérpunohet me egrenir-
makiné, pastaj vijon terja. Gjaté terjes zbérthehen materiet né té cilat jané té
lidhura fijet. Ajo pérshpejtohet me ndonjé mjet kimik (pér shembull HSO4)
Pérpunimi vazhdon me procese mekanike me makina pér férkim, grithje dhe
krehje.

Fitohet len i pérpunuar dhe i krehur me gjatési prej 30 — 70 cm. Ai éshté i
buté&, me ngjyré té verdhé& dhe me shkélgim té caktuar.

Lidhet né gérsheta té cilat paketohen né bale.

Kualiteti i lenit varet nga ngjyra, shkélgimi, gjatésia dhe trashésia e fijes,
njétrajtshmérisé sé& tyre dhe pérqgindjes sé lagéshtisé. Leni miré tjerét, mirépo
réndé ngjyroset.

Prej tij pérpunohet peri pér gepje, oja, pélhura, pélhura pér shatoré dhe
cerada.
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Paketohet né bale prej 100 kg né té cilat ka deklaracione. Ai pérmban té
dhénat pér llojin e pélhurés sé lenit, ményrés sé fitimit, prejardhjes dhe bruto
maseés.

Né depot kontrollohet lagéshtia relative (60 — 70%) dhe temperature (18-
20°C).Né té njéjtén kohé duhet té sigurohet edhe nga zjarri. Lenin e atakojné
mikroorganizmat té cilat munden edhe plotésisht ta shkatérrojné. Pé&r kété arsye,
posacérisht duhet té& kemi kujdes qé té ruhet i ngritur nga dyshemeja pér 20 cm.

Konopi éshté bimé dy gjinore njé vjetore. Lulet mashkullore jané té
verdha, kurse femérore jané té gjelbér. Prejardhjen e ka nga Azia, kurse sot
kultivohet né Ukrainég, ltali, Francé, Hungari, Rumani edhe tek ne.

Né Indi prej tij fitohet droga “hashash”. Prej trungut t& konopit shfrytézohen
fijet, nga fara fitohen vajra qé shpejt thahen, kurse shfrytézohet edhe posderi.

Fijet e konopit shumé i ngjajné atyre té lenit dhe ngjashém pérpunohen.

Fijet e konopit jané mé té qéndrueshém ndaj térheqgjes, kané ngjyré té
errét, prekje té vrazhdé dhe shkélgim mé té ulét se ato té lenit. Pér kéta arsye
shfrytézohen pér pérpunimin e litaréve, thaséve, pélhurave teknike, material
ambalazhues dhe pér kotonizim.

Kualitetin varet nga ngjyra, shkélgimi dhe prekja.

Deponohen né hapésira me lagéshti relative t& kontrolluar (60-70%), té
mbrojtura nga drita direkte. Balet jané t& ngjashém me ato té lenit, ngritén prej
dyshemesé pér 30 cm dhe largohen nga muri 20 cm.

Né deklaracionin ka t& dhéna pér llojin e fijes, vitit t¢ mbledhjes dhe
pérpunimit, masa bruto dhe neto dhe shenja pér kualitet.
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Fig. 3.2 Bima: konop

Juta éshté bimé njé vjecare me trung. Rritet dhe deri né 5m. Pas mbledhjes
trungjet fermentohen (rreth 1 muaiji) né gropa. Pastaj u gérohen |évorja, thahen dhe
té lidhura né bale pérpunohen né fabrika ngjashém sikurse edhe leni. Fijet e jutés
kané gjatési 2 — 4 m, ngjyré té verdhé dhe prekje té vrazhdé.

Shfrytézohet pér pélhuré té vrazhdé (fig. 3.3), cerada, material pér
ambalazh, gilima té thjeshté, linoleum, kurse né kohén e fundit kotonizohet dhe
atéheré miré tjerrjet né lesh.

Fig. 3.3 Pélhura prej jutés
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Ramia. Fijet tekstile t& ramisé, e cila &shté bar botanik fitohen nga Iévorja
e qéruar pas zhytjes sé saj né ujé. Ata jané té vrazhda dhe shfrytézohen pér
litaré. Ramia e kotonizuar kombinohet me pambuk, lesh dhe len. Atéheré
pérpunohen penj, trikotazh dhe pélhura pér mobile.

Bérnistra. Ajo éshté bimé e egeér, fijet e té cilés jané té géndrueshme ndaj
lagéshtisé dhe pér kété arsye qé moti shfrytézohet pér pérpunimin litaréve té
anijeve, rrjetave etj.

Fijet nga gjethet. Kéto fije fitohen nga mé shumé bimé tropikale, por mé e
njohur mes tyre éshté manila.

“Manilla konopi” ka ngjyré té verdhé né té bardhé, fije me shkélgim dhe té
forta, me gjatési deri 4m.

Shfrytézohen pér litaré t&€ vrazhdé dhe ambalazh, kurse mé rrallé pér
veshje.

PYETJE:

Cka bien né mallrat té tekstilit?

Me ¢faré prejardhje mund té jené fijet e tekstilit?Cek njé shembull!
Prej cilave pjesé té bimés fitohen fijet natyrore té tekstilit?

Cka éshté kotonizim dhe pér ¢cka kryhet?

Sipas cilave veti pércaktohet kualiteti i pambukut?

Cilat jané vetit e lenit?

Pér cilat produkte shfrytézohet konopi?Pérse?

Nga c¢ka varet kualiteti i konopit?

Pér cka shfrytézohet juta?

Cka kontrollohet né depot me fije té tekstilit dhe pse?

CoOoNIOrWN =

—

3.2.2 FIJET NATYRORE ME PREARDHJE SHTAZORE

Fijet shtazore ndérmjet veti dallohen sipas formés, ndértimit dhe vetive
mekanike, por té gjitha kané pérbérje kimike té njéjta. Té ndértuara jané prej
albumineve dhe sasi té vogla té substancave té tjera. Shpesh quhen fije proteine.
Fijet shtazore jané forté té lidhura né Iékurén e shtazéve dhe i mbrojné nga
IEndimet dhe té ftohtit. Té ndértuara jané prej tre llojeve té gelizave té cilat
dallohen nga forma, pozita dhe funksioni. Sipas gjatésisé, ndértimit dhe
elasticitetit, fijet mund té jené té vrazhda (derrit), t&€ mprehta (dhis€) dhe té buta.
Fijet e buta tirren miré. Ato kané trashési t& vogél, prekje té buté, shkélgim té
méndafshté, kurse elasticitet dhe géndrueshméri té madhe né képutje.
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LESHI

Njerézit leshin e dhenve e kané shfrytézuar qysh né kohén e zbutjes sé
tyre, 2000 vjet para epokés soné.

Sot ajo éshté 1énda e paré mé e réndésishme e tekstilit me prejardhje
shtazore. Me krygézimin e rasave t& ndryshme té€ dhenve éshté fituar lesh me
cilés té larté.

Sipas ményrés sé fitimit leshi mund té jeté: i qgethur, tabaké dhe
regjenerat.

Leshi i qethur fitohet me gethjen e dhenve. Varet nga raca e dhenve, ajo
mund té jeté: merino, kashmir, moher et;.

Kualiteti i tij varet prej pjesé sé trupin té deles. Mé kualitative éshté prej
pjesés sé kraharorit, pastaj prej shpinés dhe pjesés sé& pasme, kurse mé pak
kualitative &shté né pjesén e gafés, kokés, stomakut dhe kémbét.

Qethja gjithnjé e mé shpesh bé&het né ményré makinerike, sepse nuk e
démton leshin (pér dallim nga gethja me doré), kurse njékohésisht béhet edhe
klasifikimi.

Leshi i fituar, i paketuar né thasé, né treg plasohet si lesh i palaré.

Leshi tabakor fitohet me shkulje. Pér kété géllim I€kurat lyhen me gélqere
nga ana e brendshme. Kjo shkakton clirimin e fijeve né rrénj¢, me cka
mundésohet ato me doré té shkulen. Leshi éshté i mprehté, i ngurté dhe pak
elastik.

Regjenerat leshi fitohet prej pélhurave, leckave dhe mbeturinave me
prejardhje té€ leshit, me krehjen e tyre. Né treg hasen si shodi, mungo dhe leshi
ekstrat.

Kualiteti i leshit varet sipas:

1. dredhave (né 1 cm gjatési duhet té keté 14 lakesa);

2. gjatésia (50-150mm);

3. trashésia e fijes (14-65 mikrometra);

4. elasticiteti (t& zgjatet deri 50% e gjatésisé sé fijes);

5. qéndrueshméria me képutje (qéndrueshméria e fijes nén veprimin e
forcés);

6. ngjyra (mund té jeté prej e bardhés deri né té€ zez&), mirépo mé e
vlerésuar pér industriné e tekstilit éshté fija e bardhé;

7. shkélgimi (shprehet si e méndafshté, argjendté, gelqit ose i turbullt);

8. pérgindja e lagéshtisé - lagéshtia e lejuar e fijes sé& leshit éshté prej

15-17, 5%, mirépo fija mund té pranon lagéshti deri 20%;

9. Rendiment (né ményré profesionale quhet randman. Ajo éshté sasia e
leshit té laré qé fitohet prej 100kg té leshit t& palaré, té shprehur né pérqindje. Ai
l&viz prej 35-70%).

Né tregun botéror leshi plasohet si lesh i palaré né bale prej 50 deri 250
kg, e ambalazhuar né juté, me lagéshti deri 17%. Né deklaracionin shénohet
klasa e leshit si dhe bruto dhe neto masa. Shitja e leshit kryhet pérmes
ankandeve né té cilat e njéjta shitet sipas standardeve kontinentale dhe angleze.
Kéto standard jané t& dhéna né tabelén 3.2.
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Shenjat sipas
Lloji i leshit Klasif. ang. Klasif. kontinental Trashésia
Merino 80S AAA 17-18
Merino 70S AA/AAA 18-19
Merino 66S AA 19-20
Merino 64S AA/A 20-21
Merino 64S A 21-23
Merino 60S A/B 23-24
Leshi i kryqézuar 60/58S B 26-28
Leshi i kryqézuar 58S B> 28-30
Leshi i kryqézuar 56S Cq 30-32
Leshi i krygézuar 50S Cz 32-34
Leshi i kryqézuar 48/46S DY 37-40
Leshi i thjeshté 46/44S D2 42-45
Leshi i thjeshté 44/40S E; 47-60
Leshi i thjeshté 40 - 30S E mbi 60

Tabela 3.2 klasifikimi i leshit

Vérejtje: Klasifikimi anglez éshté mbi bazén e numérimit gé tregon sa makare
(shtjella) prej 512 m fitohen prej 435 g (njé funte) lesh té laré. Klasifikimi
kontinental bazohet mbi trashésiné e leshit.

FIJET NGA SHTAZET E TJERA

Industria e tekstilit né produktet e veta shfrytézon edhe fije nga deveja,
llamé, alpaka edhe shtazét tjera. Kéto fije jané té buta dhe fine dhe prej tyre
pérpunohen pallto, batanije, shall dhe pélhura tjera pér shkak se té njéjtat jané
izolator té shkélqyeshém té nxehtésisé.

Fijet nga dhité e thjeshta shfrytézohen shumé pak pér shkak té
trashésisé sé tyre dhe ngurtésisé, kurse fijet nga dhia e Angolés dhe Kashmirit
jané té buta dhe me shkélqgim, dhe pér kété arsye shfrytézohen pér pérpunimin e
pélhurave si¢ jané listeri, somoti, shallat e Kashmirit etj.

MENDAFSHI NATYRORE

Méndafshi natyroré éshté produkt i mizave té€ méndafshit. Ajo né Kiné
kultivohet 3000 vjet para epokés soné, kurse sot kultivohet gjithkund ku ka mat té
bardhé me gjethet e té cilit ushgehen krimbat (fig. 3.4), té cilat zhvillohen né vezé
té insektit. Krimbat pas arrities s& madhésisé sé caktuar péshtyné dy fije té
fibrionit dhe té njéjtat i ngjisin me materie ngjitése — qerecgin. Né kété ményré
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krijohen fijet e méndafshta té cilat mund té kené gjatési edhe deri 3000 m (fig.
3.5). Kultivuesit mbajné njé pjesé té caktuar té mbéshtjellave cilésoré té cilat mé
voné do té shfrytézohen pér material. Mbéshtjelljet lihen gjaté kushteve té
caktuar dhe pas njé kohe prej tyre zhvillohen flutura e cila mé tej bén vezé. Pjesa
mé e madhe e mbéshtjellésve t& mbetura prodhuesit ua shesin fabrikave pér
prodhimin e fijeve t& méndafshta.

Né fabrikat mbéshtjellési avullohet me ujé té nxehté ose ngulfatet né
hapésira special me ajér té nxehur, me c¢ka pamundésohet krimbi né
mbéshtjellésin t& zhvillohet né flutur, e cila gjaté daljes prej tij e démton, me ¢ka
démtohet edhe fija e méndafshté. Pas ké&saj mbéshtjellésit thahen dhe paketohen
té klasifikuara sipas ngjyrés, madhésisé, prejardhjes, démtimit dhe peshés.

Fitimi i fijes s& méndafshté né fabrikat fillon me zhytjen e mbéshtjellésit né
ujé té nxehté (60-80°C), né té cilén shtohet pérqindja e caktuar e hidroksid
natriumit gjaté sé cilés vjen deri te lirimi i lidhjes mes fijes s&€ méndafshté dhe
ngjitéses (sericinit), dhe pastaj sipérfagja e mbéshtjellésit grithet derisa nuk
gjendet fillimi i fijes. Mé tej, fijet e méndafshta té fituara nga mé shumé
mbéshtjellés bashkohen né njé edhe ajo mbéshtjellét né makaren (shtjellén) e
makinés.

Méndafshi késhtu i fituar quhet méndafsh i papérpunuar. Prej njé
mbéshtjellési mundet té fitohet 500 deri 700 m méndafsh kualitativ, kurse mbetja
éshté mbeturiné e méndafshit. Méndafshi i papérpunuar i cili &éshté i fituar prej
mbéshtjellésve éshté i ngurté dhe me pak shkélgim dhe pér kété arsye
vazhdohet me larje me ujé né té cilin &shté shtuar sapuni. Fijet e méndafshta té
fituara pas larjes jané me shkélgim, té buta dhe elastike. Ky proces i larjes sé
fijeve t& méndafshta né teknologji Eshté i njohur si degumirim. Gjaté kétij procesi
fijet humbin nga pesha dhe fortésia. Q& ta rikthejné fijet peshén e vet
pérpunohen né ftretje t& gurit t& venés (ose me tjetér mjet t& ngjashém).
Méndafshi i kétillé éshté i bardhé, i buté dhe elastik me géndrueshméri né
képutie rreth 45 CN/mm? zgjatim prej 12 % dhe zhurmé karakteristike gjaté
mbledhjes. Né tregun botéror klasifikohet né 4 klasa (sipas klasifikimit italian).

M =

Fig. 3.4 krimbi nga miza e méndafshté Fig. 3.5 mbéshtjellési prej méndafshi
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Méndafshi i fituar nga mbéshtjellésit e démtuar quhet bureté, kurse nga
mbeturina e méndafsh flore.

Llojet e njohura t& méndafshit né tregun botéror jané: kineze, japoneze,
perse etj.

Méndafshi paketohet né makare té cilat renditen né kuti té& kartonit.
Deponohet né hapésira me lagéshti relative prej 60 — 70 %, sepse éshté
higroskopike. Lagéshtia e lejuar né fijen e méndafshté |&vizé maksimum deri 11
% pér fijen e pastér t&€ méndafshté.

Fig .3.6 pélhura prej méndafshi

Prodhimtari botérore e fijes s& méndafshté gjithnjé éshté nén nivelin e
prodhimtarisé para Luftés s& Dyté Botérore. Né vendin toné prodhimtaria e
méndafshit éshté térésisht e shkatérruar, mirépo sot béhen pérpjekje gé e njéjta
té ripértérinet.

PYETJE:
1. Cfaré lloje té leshit plasohen né tregun botéror sipas ményrés sé fitimit?
2. Cilat jané standardet e vlefshme pér shitjen e leshit né tregun botéror?
Né cka éshté dallimi mes tyre?
Cilat veti e pércaktojné kualitetin e leshit?
Prej cilave shtazé e tjera, fijet shfrytézohen si té tekstilit?
Cka éshté méndafshi i papérpunuar sipas shkallés sé pérpunimit?
Cka arrihet, né kuptimin e kualitetit me degumirim té fijes sé
méndafshté?
Si éshté shkalla e kualitetit t& buretat dhe té floretit? Pérse?
Cilat jané llojet e njohura botérore t& méndafshit?
. Si e shpjegon rrénjén e prodhimtarisé t&é méndafshit né boté dhe tek ne?

2l

© 0N

3.2.3 FIJET ARTIFICIALE

Fijet artificial fitohen prej polimerive natyrore té€ modifikuara si¢ jané
celuloza, proteina etj. Kéto fije prodhohen qé té plotésohet mangésia e fijeve
natyrore. Llojet e fijeve té tekstilit artificial jané té paragitura né tabelén e radhés.
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Si¢c mund té shihet nga tabela né fije artificial shpesh heré numérohen
edhe fijet té fituara mbi bazén e qgelqit, metalit, azbestit etj, por jo vetém ata qé
jané té fituara mbi bazén e polimerive natyrore. Sipas disa normativave fijet prej
gelqgit, metalit dhe azbestit nuk béjné pjesé né fijet e tekstilit, mirépo té njéjtat
shfrytézohen pér pérpunimin e materialeve special pér dedikim t& posagém.

Prej azbestit (mineral — me pérbérje té silikatit t& magnezit) pé&rpunime pér
veshje té zjarrfikésve, punétoréve né metalurgji té cilét punojné afér furrave me
temperatura té larta. Kéto fije té tekstilit jané t& géndrueshme ndaj bazave dhe
thartirave, por munden té durojné temperatura deri 1500°C, pér arsye se fijet e
azbestit jané izolues té miré té nxehtésisé. Fijet metalike té holla prej bakrit,
nikelit, argjendit dhe arit shfrytézohen pér pérpunimin e pélhurave dekorues,
brokat, gajtané, shirita, epoleta dhe té ngjashme.

Fijet e gelqit fitohen pas disa veprimeve prej masés sé qelqit t& shkriré,
me shtytjen e tij népér vrima té vogla té vecanta. Ata jané me géndrueshméri
mekanike té larté, rezistuese jané né reagjensat kimike dhe lagéshtisé dhe
mundet té ngjyrosen. Shfrytézohen si material izolues t&€ nxehtésisé (Fig. 3.7),
pélhura filtér, perde pér dritare dhe pélhura tjera speciale.

Fig 3.7 Lesh gelqi
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FIJE PREJ POLIMEREVE NATYRORE

Léndét e para themelore pér fitimin e fijeve artificial prej polimerive
natyrore jané celuloza dhe proteinat. Me géllim qé té prodhohet fije e cila do té
zévendéson fijen e méndafshté, jané té fituara mé shumé produkte té cilat né
treg hasen nén emra té€ ndryshém. Sot kéto fije jané té€ njohura nén emrin e
pérbashkét rejone. Jané té fituar me rrugé kimike, kurse si I€ndé e paré
themelore shfrytézohet celuloza.

Né fillim kualitetin e kané pasur shumé té ulét (qéndrueshméri mekanike e
vogél, nuk durojné larje, nuk jané ngjyrosur njétrajtésisht, kané gené jo stabile
etj), mirépo gjaté kohé&s kéto mangési jané ménjanuar dhe kéto fije artificial
(rejone) sot kané zbatim té gjeré né industriné e tekstilit (menjéheré pas
pambukut).

Fijet artificial t& fituara mbi bazén e celulozé&s jané: nitratet, amoniaku i
bakrit, viskozet, acetatét et].

Fitimi i t& gjitha kétyre fijeve éshté e ngjashme, sepse si |Endé e paré
fillestare shfrytézojné linters pambuku (celulozé e pastér) ose celulozé e
fisnikéruar. Késhtu fitimi i fijeve viskoze (mé&ndafshi vizkos) fillon me veprimin né
celulozé me natrium hidroksid gjaté sé cilés fitohet celuloza alkale.

Fijet artificiale dhe sintetike

FIJET ARTIFICIALE FIJET SINTETIKE
Mbi Mbi bazén Mbi Mbi Mbi Mbi Produkte Produkte
bazén e e bazén e bazén e bazén e bazén e polimere poliko-
celulozés proteineve kauguku qelqit metalit letrés indenzate
t
Méndafshi Leshi i Tela Leshi i Tela prej PREDEN Fije P-V- Fije
nitrit dhive prej qelgit metali O prej C poliamid
kauguku letre Fije e
Meéndafshi i ¢ vinion Fije
. Fije saran poliesteri
bakrit o
Fije ke
vinillon
Méndafshi i Orllon
acetatit Fije
polietelen
Meéndafshi i Fije
N polistiren
celulozés

Tabela 3.3 klasifikimi i fijeve artificial dhe sintetike
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Fitimi i té gjitha kétyre fijeve éshté e ngjashme pér arsye se si I€ndé e
paré fillestare shfrytézojné linters pambukun (celulozé e pastér) ose celulozé
té fisnikéruar. Késhtu, fitimi i fijeve viskoze (méndafshi viskoz) fillon me veprimin
né celulozé té natrium hidroksidit gjaté cka fitohet celuloza alkali. Celuloza alkale
e fituar clirohet prej tepricés té tretjes dhe pastaj lihet prej njé kohé prej 18 deri
30 oré. Pas késaj, né celulozés alkali veprohet me dylsufidin karbonik dhe i
shtohet ksantogenat, i cili pérséri zbérthehet né tretje t€ dobét té natrium
hidroksidit, filtrohet gqé t& ménjanohen flluskat ajrore t&€ mbetura né tretje dhe pas
7 deri 9 oré, pérmes pompés |éshohet tretja né vaské pérmes filtrit special. Filtri
éshté i zhytur né tretje t& HySO4, sulfatit té& natriumit dhe sulfatit té€ zinkut. Né
vaské ksantogenati zbérthehet dhe kalon né celulozé hidrate prej té cilés fitohet
fija viskoze.

Fijet artificiale mbi bazén e proteinave fitohen prej kazeinit, i cili gjendet
né qumésht dhe prej proteinave té fituara prej misrit, sojés, kikirikéve, miellit t&
peshkut, mbeturinave té leshit etj. Fitimi i fijeve nga kéto 1&€ndé té para fillon me
zbérthimin e proteinave me hidroksid natrium ose amoniak dhe pastaj prej tretjes
sé fituar formohen fije. Mé tej qé té pérmirésohen vetit fizike — kimike té fijes té
njéjtat pérpunohen me formulim.

Fijet artificial té fituara mbi bazén e proteinave i ngjajné atyre prej leshit.
Kané géndrueshméri té vogél dhe duke shikuar nén mikroskop sipérfagja e tyre
éshté e [Emuar.

Mé shpesh shfrytézohen né kombinim me lesh pér pérfitimin e pélhurave
té tekstilit. Pélhura mé té njohura té tekstilit jané: arllak, llantall, ardill, triolan,
saredon etj.

Né depot fijet e fituara prej polimerive natyrore ruhen né bale té
mbéshtjella me foli polietileni, gjaté lagéshtisé relative t& hapésirés sé depos prej
60%, dhe béhet kujdes qé fijet t& mos jené té ekspozuara drités direkte té diellit.

FIJE PREJ POLIMEREVE SINTETIKE

Prodhimtaria e kétij lloji té fijeve fillon intensivisht pas Luftés sé& Dyté
Botérore. Fitimi i kétyre fijeve bazohet mbi polimeret sintetike té cilat jané produkt
té industrisé kimike, respektivisht ata jané produkte si¢ jané: alkene, amine,
aldehide, alkool, thartira etj.

Zhvillimi i pérhershém mundéson gé té fitohen produkte me kualitet té
larté. Késhtu pér shembull fitohen fije me qgéndrueshméri t& madhe, elasticitet,
rezistencé ndaj harxhimit, ndikimeve atmosferike, rezistence ndaj veprimit t& mé
shumé reagenséve kimike, rezistence ndaj insekteve dhe mikroorganizmave,
higroskopi t& vogél etj. Higroskopia e vogél tek kéto lloje té fijeve e zvogélon
bartjen e lagéshtisé, dhe pér kété arsye réndé rregullohet pér shembull pércjellja
e nxehtésisé pér mes veshjes ose té elektricitetit statik i cili ndikon negativisht
mbi trupin e njeriut. Prekja éshté e buté, por e ftohté. Fijet jané jo rezistente
temperaturave té larta, kurse mirémbajtja e tyre éshté e lehtésuar pér arsye se
larja mund té€ béhet me ujé té vakét. Megjithaté duhet t& kemi parasysh se té
gjitha mangésité e pérmendura té kétyre fijeve me ripérpunim special munden
dukshém té zbuten.
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Né varési prej ményrés sé fitimit t& polimerive, té njéjtat kryesisht jané té
ndara né dy grupe té pérgjithshme: polimeri dhe polikondensate.

Polimeret fitohen prej polimerive té fituara gjaté polimerizimit (bashkimit) e
mé shumé& monomereve (molekulat e vogla) né njé makromolekulé (zinxhir
polimeri), pa ndarje té& produktit anésor. Prej masés polimeri ose prej tretjes sé
polimerité me procese pérkatése fitohen té ashtuquajtura fije sintetike.

Né treg kéto fije hasen nén emra té ndryshém tregtar.

Shfrytézohen pér pérpunimin e pélhurave pér veshje, pélhurave dekorues,
perdeve, filtrave, sitave, rrietave pér peshkatarét, kostumeve pér not etj.

Fijet polikondensuese formohen prej polimerive té cilat jané té fituara né
reaksion té polikondensimit t& molekulave monomere me veti reaktive, gjaté cka
né reaksionin pérve¢ asaj qé fitohet bashké dyzim polimeri ndahen edhe
produkte me molekula té ulté sic jané: uji, alkooli, CO2, NH; etj.

Kétu béjné pjesé fijet poliamide, poli esterike, poli urethane, dhe poli
karbamide.

Kéto fije dallohen me qgéndrueshméri t&¢ madhe né képutje, elasticitet,
rezistencé té ndryshme ndaj reagjensave kimike, drités sé& diellit dhe
temperaturave té uléta, né temperature té larta nuk jané stabile, shkrihen, kané
higroskopi té vogél dhe jané rezistence ndaj insekteve dhe mikroorganizmave.

Fije mé té njohura nga Ky lloj né treg jané: najlon, perlon, terilen et;.

Shfrytézohen né industriné e tekstilit si zévendésim i fijeve natyrore me
prejardhje shtazore, pér arsye se mé sé tepérmi i ngjajné atyre sipas pamjes sé
jashtme dhe mé shpesh me ta kombinohen. Prej tyre fitohen pélhura té
ndryshme, trikotazh, pélhura dekorues, perde, tekstil pér anije dhe produkte tjera.

PYETJE:

1. Pérse éshté né rritje prodhimtaria e fijeve artificial dhe sintetike?’

2. Prej ¢ka fitohen fijet artificiale?

3. Cka mund té jeté bazé e fijeve artificiale?

4. Numéroi fijet artificiale gé fitohen mbi bazén e celulozés?

5. Né& cka duhet té kihet kujdes posacérisht gjaté deponimit té fijeve
artificial prej polimerive natyrore?

6. Sindahen fijet me prejardhje sintetike né varési prej llojit t&€ procesit té
pérfitimit?

7. Trego shembull pér fijet polimeri dhe polikondensate!
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3.2.4 KARAKTERISTIKAT E FIJEVE TE TEKSTILIT

Karakteristikat themelore té fijeve té tekstilit jané: trashésia, prekja,
gjatésia, higroskopia, elasticiteti dhe vetit e tjera mekanike qé e shprehin gén-
drueshmériné e fijeve.

Né bazén e ¢do malli té tekstilit jané fijet e tekstilit, t& cilat gé té pérdoren
duhet té jené me gjatési t& mjaftueshme, t& mos képuten, té jené elastike dhe té
géndrueshme qgé té enden. Q& té vértetohet vlera e pérdorshmérisé e disa fijeve
né industriné e tekstilit éshté e nevojshme té njihen karakteristikat fizike,
morfologjike dhe kimike.

Trashésia e fijeve éshté veti e cila ka réndési té€ veganté pér kualitetin e
fijeve, me até edhe té pélhurave qgé fitohen, sepse reflektohet né vetité e tjera.

Pér shkak té prerjes térthore jo t& njéjté dhe formés té fijeve té tekstilit
trashésia e fijes shprehet pérmes pérsosmérisé sipas sé cilés mund té shihet si
éshté raporti i masés dhe gjatésisé sé fijes.

Tr=m/L [tex]

tex éshté njésia né sistemin ndérkombétar t&€ masave pér masén vijore
(peshén) Njé tex ka fije gjatésia e sé cilés éshté 1 km, kurse masa prej 1 g.

m — masa

L - gjatésia 1000 (m)

Gjatésia e fijeve éshté distance mé e madhe ndérmjet skajeve té njé fije e
shprehur né mm. Kjo karakteristiké éshté me réndési té vecanté gjaté pérpunimit
me tjerrjen e fijeve, sepse né ményré direkte ndikon né qéndrueshmériné e
tjerrjies sé fituar.

Higroskopia éshté grup i vetive. Ata e karakterizojné aftésiné e fijeve té
tekstilit t& absorbojné avull té ujit ose ujé nga mjedisi gé i rrethon. Né kété grup
béjné pjesé: lagéshtia, higroskopia, pércjellja e lagéshtisé, kapilariteti.

Kéto veti jané né ményré direkte té pérgjegjshme pér ndjenjén e rehatisé
gjaté pérdorimit t& produkteve té tekstilit, sepse mundésojné lévizje té lagéshtisé
prej trupit kah rrethina.

Vetité mekanike jané mé shumé veti té fijes té cilat e shprehin sjelljen
(deformimin) e fijeve té tekstilit nén veprimin e ndikimeve té jashtme. Kéto veti
kryesisht e pércaktojné vetiné pérdoruese té fijes dhe parametrat teknologjik né
proceset e pérpunimit. Ata varen nga struktura, pérbérja kimike, nga kushtet né
té cilat provohen etj. Vetit mekanike mé té réndésishme té fijeve jané:

- Qéndrueshméria né képutje — éshté ngarkesa mé e madhe té cilén fija
mundet ta durojé gjer te moment i képutjes.

50



- Elasticiteti — éshté aftésia e fijes qé té kthehet né pozitén e méparshme
pas ndérprerjes sé veprimit té forcés e cila e ka térhequr.

Ka edhe njé séré karakteristikash té cilat jané té réndésishme pér fijet e
tekstilit.

Disa mé tepér jané pér fijet natyrore tjerat pér fijet artificiale ose sintetike.

Té tilla jané: shkélgimi i fijeve i cili mé& voné reflektohet dhe né shkélgimin
e pélhurés dhe ka rol t& veganté né pamjen estetike, ngjyra e fijes né ményré té
njétrajtshme &shté pérgjegjése pér fitimin e pélhurés kualitative. Mé té vlerésuara
jané fijet e pangjyrosura né raport me ato té ngjyrosura, sepse mundésojné
ngjyrosje mé té lehté me ngjyré e cila né até moment &shté trend né treg,
dendésia, prekja etj.

Né industriné e tekstilit t& gjitha kéto veti (dhe té tjerat) provohen né
laboratori speciale. Disa gjaté pérpunimit ndryshohen krejt me qgéllim gé té
fitohen l1éndé té para sa mé kualitative té tekstilit, kurse prej tyre gjysmé produkte
dhe produkte finale.

3.2.5 PRODUKTE NGA FIJET E TEKSTILIT

Tjerrja. Njéra nga produktet e industrisé sé tekstilit éshté tjerrja. Ajo fitohet
me operacionin mekaniko —teknologjik, ku prej fijeve té shkurta té tekstilit me
rrugé té tjerrjes fitohet strukturé e gjaté, tjerrja (fig .3.8).

J

Fig. 3.8 tjerrja prej leshit

Prodhimi i tjerrjes fillon me pastrimin e fijeve, té cilat mé tej sillen né
pozitén paralele me térheqje. Pastaj me térheqje dhe ndarje fitohen gjysmé
produkte té njétrajtshme — shirita té cilat né fillim pak pérkulen dhe pastaj me
makina speciale flaer tjerren. Tjerrja e fituar mbéshtjellét né gypa (fig .3.9)

51



Fijae
papérpunuar

térhegje dhe
pérkulje

Fig. 3.9 skema e tjerrjes

Tjerrat né tregti vijné né formé t& makareve (shtjellave) ose né paketime té
vogla né gyp té shkurtér prej kartoni. Si ambalazh pér paketim té tjerrjes
pérdoren kuti té kartonit dhe sénduk té drurit dhe né ¢do paket domosdo duhet té
keté deklaracion.

Kualiteti i tjerrjes varet nga ményra e pérkuljes dhe térheqgjes, nga numri i
fijeve t& pérkulura, prej pérpunimit pérfundimtar dhe ngjashém, mirépo para se
gjithash prej kualitetit té fijeve té tekstilit prej té cilave &shté e fituar tjerra.

Qé té pérmirésohet kualiteti i tjerries e njéjta ripérpunohet. Ky proces i
ripérpunimit té tjerrjes pérfshiné operacione té cilat varen nga lloji, kualiteti dhe
dedikimi. Késhtu pér shembull, tjerra e pambukut ripérpunohet me “ndezje”,
zbardhim, zierje alkale, ménjanimin e nishestesé dhe mercerizim.

“Ndezje” nénkupton IEshimin e tjerrjes sé vrazhdé ndérmjet dy pllakave
té nxehura ose mbi flakues té gazit, gjaté cka djegien té gjitha fijet e iméta té cilat
ndodhen anash nga fija e tjerré.

Zbardhimi mundéson ngjyrosjen korrekte dhe té bukur, dhe pér kété
proces shfrytézohen mjetet industrial pér zbardhim.

Zierja alkali kryhet me mjete alkali qé té zvogélohet sasia e parafinés,
yndyrave dhe materieve pektine né tjerrje. Me kété zmadhohet hidroskopia e
tjerrjes sé pambukut.

Mercerizimi éshté pérpunim specifik i tjerrjes s& pambukut né tretje té
hidroksid natriumit né temperature prej 18°C. Gjaté kétij procesi fija fisnikérohet
gjegjésisht i zmadhohet shkélqgimi, béhet cilindrike dhe mé miré ngjyroset.

Endje (fig. 3.10) é&shté pérpunim mekaniko-teknik gjaté sé cilés
krygézohen dy sisteme té shkopinjve. P&rbéhet prej: vendoset baza edhe até
ashtu qé té gjitha pejzat paralel kalojné népér njé shkop, kurse tek népér shkopin
tjetrén.
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Tjerrja

Pérgatitja e bazés

Fig. 3.10 Endja

Pélhura pas endjes ripérpunohet. Mé sé pari me pajisje special té& ndriguar
kontrollohet dhe sipas mundésisé riparohen gabimet e krijuara. Sipas nevojés,
pélhura mund té lahet dhe pastaj t&€ teret. Disave pélhurave té vecganta u
pérpunohet sipérfagja. Ashtu, pér shembull, nése éshté e nevojshme té jeté me
fije béhet “shkulja” (flamele, porhete, pélhura té leshit) ose gethet dhe djegiet
nése nevojiten material me sipérfage té 1émuar. Pélhurat pér shkak té pamjes
mund té zbardhen, ngjyrosen, shtypen, apretitohen.

Pas punés sé kryer mbéshtillen rreth cilindri prej kartoni ose kornizés sé
forté.

Pélhura e mbéshtjellé ambalazhohet me letér dhe pastaj vendosen né
gese prej jute ose plastike. Pélhurat mund té paketohen edhe né bale. Né ¢cdo
paket duhet té keté deklaracion.

Né tregti shumé shpesh ndarja e pélhurave kryhet sipas dedikimit dhe pér
kété arsye klasifikohen pélhura pér shtrat, pér veshje t& brendshme pér fustane
té grave, pér kostume pér meshkujé dhe gra, pér pallto dhe mantele etj.
Vecanérisht klasifikohen produktet qé shiten me gjatési té caktuar, si¢c jané
leckat, shallet dhe qilimat.

Pélhurat né qarkullim paragesin produkte té gatshme, kurse né
konfeksionin e tekstilit jané 1éndé e paré. Konfeksioni i tekstilit i pérfshiné té gjitha
produktet qé vijné né qarkullim né gjendje té gatshme dhe shérbejné pér veshje,
kurse prodhohen né ményré serike. Konfeksioni i tekstilit ka té kaluar mé té
shkurté, mirépo ai ka pérparési para veshjes té pérpunuar né ményré individuale.
Kursimi i materialit dhe kohés e zvogélojné ¢mimin e mallit konfeksional.

Malli konfeksional (Fig. 3.11).Ky lloj i produkteve né garkullim klasifikohet
mé shpesh né tre grupe themelore: konfeksion pér gra, meshkujé dhe pér
fémijé.

Pérve¢c késaj ményre, ndarja mund té béhet né té lehté (kémisha,
pizhame) t&€ mesme (kombinezone punues dhe mantele) konfeksion i réndé
(xhaketé, pallto, mantel etj).
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Po ashtu né produkte té gatshme té tekstilit béjné pjesé edhe carcafét,
rizat, perdet, gilimat dhe tepihét, batanijet etj. Ekziston edhe mall i thurur i
tekstilit, i ashtu quajtur “trikotazh” qé fitohet me thurje me doré ose makinerike té
tjerrjes. Kétu béjné pjesé xhemperé, bluza, corapé, shalle et;.

Fig. 3.11. Konfeksioni prej tekstilit

Pér ambalazhimin e konfeksionit pérdoren gese té tejdukshme sintetike, té
cilat mundésojné ruajtjen e produktit, por edhe mundésiné qé blerési ta sheh.
Deklaracioni sipas t&€ dhé&nave i paraparé me standardin pérkatés, zakonisht
éshté i vendosur né vend té dukshém. Prodhuesit mé t&€ médhenj té& konfeksionit
né vendin toné gjenden né Shkup, Shtip, Strumicé, Tetové, Manastir, Kogan,
Prilep, Ohér dhe vende tjera.

Te gjitha produktet né industriné e tekstilit deponohen né depot e mbyllur
té ajrosur dhe té pastér, miré té siguruar prej zjarrit. Lagéshtia relative duhet té
jeté prej 60 — 70 %, kurse temperature prej 1 — 20°C, qé t&€ mbrohen né ményré
mikrobiologjike. Nga kujdesia vendosen mjete pér mbrojtie nga molat dhe
ngjashém, pér shembull naftaliné.

Gjaté renditjes balét dhe paketat e tjera té tekstilit duhet té jené té ngritur
nga toka pér 20 cm dhe té mbrojtura nga drita direkte e diellit.

Transportohen né automjete té€ mbyllura dhe nevojitet g& malli
konfeksional gjaté transportit t& mos shtypet.

Nga aspekti tregtar konsumatoréve iu ofrohet asortiment i madh i kétij lloji
té mallit me kualitet t& ndryshém i cili 1éviz prej kualitetit t& keq deri te ekstra
kualiteti. Kuptohet se mé té kérkuar dhe mé profitabil jané produktet nga brendet
e njohura si dhe produktet té dizajnuara nga dizejnerét e njohur t&€ modés dhe
kreatoré té cilét tek blerésit shkaktojné besim né kualitetin e tyre.
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PYETJE:

Cfaré malli éshté tjerra nga aspekti i pérpunimit?

Nga c¢ka varet kualiteti i tjerrjes?

Cilat operacione béjné pjesé né ripérpunimin e tjerrjes?

Cka éshté endja?

Cka éshté pélhuré nga aspekti i shkallés sé& pérpunimit? A mundesh té
ilustrosh njé shembull?

Varésisht nga lloji i thurjes, cilat lloje té pélhurave i njeh ?

Cilat jané pérparésité e pélhurave nga fijet natyrore?

Cilat veti i rekomandojné pélhurat prej fijeve artificial para atyre sintetike ?
Si mé shpesh né tregti klasifikohet malli konfeksional?

0 Si deponohet dhe transportohet malli konfeksional?

NS

—‘©.°°.\‘9’

Detyra 1.
Ndezi llojet e ndryshme té fijeve té tekstilit dhe ndjeje aromén e tyre.
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Detyra 2.

Me vézhgim nén mikroskop dhe krahasim me fig. 3.12 t& pércaktohet lloji i disa
fijeve té tekstilit.

Udhézim pér punén me mikroskop:

Vézhgimi i preparatit nén mikroskop kryhet né ményrén vijuese: vendoset
preparati né bazén nén objektivin dhe me syrin e majté shikohet né preparat
(asnjéheré nuk duhet té shikohet pé&rmes okularit me syza). Né fillim shfrytézohet
zmadhimi mé i vogél qé té fitohet pjesa e téré, kurse pastaj me kombinim té
okularit dhe objektivit fitohet zmadhimi i nevojshém i preparatit gé vézhgohet te
njé pjesé e preparatit.

vinkion

Fig. 3.12. Fotografi mikroskopike té llojeve t& ndryshme té fijeve té tekstilit
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TEMA 4

LEKURA

PASQYRIM QELLIMET E NXENIES
» LEKURA Né kété temé lékura éshté e pérpunuar nga
- Llojet e lékurés sé& |aspekti i 1éndés sé paré, gjysmé produktit dhe
gatshme produktit t& gatshém. Té ekspozuara jané llojet e

Lékura pér konfeksion
dhe galanteri

Lékura pér dedikim
tjetér

Kualiteti i Iékurés sé
gatshme

Lékura me gime
(plish)

|Ekurés té cilat shfrytézohen né industriné e
képucéve si dhe pér galanteriné e I€kurés. Po
ashtu jané té dhéna llojet e |€kurave té cilat
shfrytézohen pér dedikim tjetér (Iékura pér
tapacirim dhe ngjashém). Kujdes té vecanté i
éshté kushtuar karakteristikave dhe kualitetit sé
IEkurés né varési nga dedikimi i saj.

Né fund té temés jané té€ dhéna llojet e plishit

prej shtazéve té ndryshme té cilat shfrytézohen
pér pérpunimin e konfeksionit luksoz. Mirépo,
duke marré parasysh até se shoqatat ekologjike
né téré botén jané mé té zéshém né kérkesat e
tyre pér mbrojtien e kafshéve, plishi si produkt
gjithnjé e mé pak éshté i kérkuar dhe kjo temé
duhet té kuptohet vetém si informative.
Né temé po ashtu kujdes i vecanté i éshté
kushtuar kualitetit t& I€kurave (si I€ndé té para dhe
produkte t& gatshme) provimi i saj dhe ruajtja deri
te pérdorimi pérfundimtar.
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TEMA 4. LEKURA

41 LEKURA

Historikisht éshté e vértetuar se njerézit né kohérat mé té hershme pér
mbrojtjen e trupit e kané shfrytézuar IEkurén nga kafshét e vraré.
Gjaté kohé pérpunimi i Iékurés kané gené vetém veprimtari e zejtaréve, mirépo
me aplikimin e makinave né puné, éshté béré degé industrial.

1. ndérlékura ose epiderma
2. indi i IEkurés ose derma

3. indi nénlékuroré ose supkutis.

Fig. 4.1 prerja mikroskopike e l1ékurés sé papérpunuar

Né industriné e Iékurés shfrytézohen mé sé& shumti lékurat e kafshéve
shtépiake (gjedhéve, vicave, derrave, dhenve etj), mirépo munden té
shfrytézohen edhe |ékurat e gjitaréve té tjera (kafshéve té egra, balenave),
zvarritésve (gjarpri, krokodil, hardhuca) dhe disa peshq t&€ médhen,;.

Né industriné e IEkurés dallohet I€kurat e papérpunuar dhe regjur.

Lékuré e papérpunuar éshté ¢cdo |Iékuré e zbritur nga kafsha e preré ose e
ngordhur, e dedikuar pér pérpunimin e I€kurés sé gatshme. Qé& té sigurohet nga
prishja |Ekura e papérpunuar konservohet me krip, terje dhe me mjete kimike.

Pa marr parasysh prejardhjen, e vézhguar nén mikroskop, prerja e lIékurés
tregon se ajo pérbéhet prej tre shtresave: sipas pérbérjes, I€kura e papérpunuar
ka 30% materie té thata dhe 70 % ujé. Materia e thaté pérbéhet prej proteinave,
yndyrave dhe materieve minerale.

Kualiteti i IEkurés sé pa pérpunuar varet nga lloji i kafshés, gjinis€, moshés
dhe léndimeve. Te secila Iékuré kualiteti varet nga cila pjesé e trupit éshté ajo
dhe I€kuré mé e kérkuar éshté ajo e shpinés. (fig. 4.2).

59



Kruponi
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Fig. 4.2 renditja e pjeséve té |Ekurés sipas kualitetit

Lékura e papérpunuar pastrohet prej shtresés sé paré dhe té treté dhe né
pérpunim pér Iékuré té gatshme shkon vetém shtresa e dyté. Regjia paraget
proces mekaniko-kimik. BEhet me materiale pér regjie té cilat mund té jené me
prejardhje bimore, minerale dhe sintetike. LEkurat zhyten né pishina dhe nén
veprimin e shtavillave gjaté kohés prej dy e mé tepér muajsh béhen elastike dhe
té forta.

Lékura e regjur ripérpunohet me proceset kimike: zbardhim, indyrsim,
ngjyrosje, llakim, dhe apretirim dhe me procese fizike, terje, tharje, grithje dhe
rektifikim.

Fig 4.3 1ékura e vigit

4.2 LLOJETE LEKURES SE GATSHME

Ndarja e Iékurave béhet sipas dedikim té tyre edhe até né:
-lékuré pér képucé
-lékuré pér konfeksion
-lékuré pér dedikim tjetér
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4.2.1 Lékuré pér képucé

Lékuré pér képucé pérfshiné mé shumé se 80% nga prodhimtaria botérore
e lékurés. Prodhohen mé shumé lloje té Iékurés pér kété dedikim:

Lékurat — boks jané té regjura, kromike dhe sipas kafshés prej té cilés
jané fituar e kané marré edhe emrin p.sh: té gjedhit, té vigit, t& mézatit dhe boks i
kuajve.

Dulboksi nuk Iéshon lagéshtingé, sepse né ményré plotésuese éshté
indyrosur, dhe pér kété arsye pérdoret pér képucé té thella dhe pér skijim.

Lékuré e lopés yndyrore gjen zbatim né képucé pér maloré dhe cizme
ushtarake. Fitohet prej Iékurés sé lehté té gjedhit, e cila regjet me mjete bimore
pér regjie dhe né ményré plotésuese éshté forté e yndyrshme dhe shumé
rezistuese ndaj lagéshtisé.

Jufti fitohet prej I€kurave té lehta té gjedhit dhe buallicave dhe éshté
rezistues ndaj lagéshtisé si dhe |€kura e lopés e yndyrshme, pér kété arsye
pérdoret pér képucé ushtarake dhe produkte t& ndryshme galanterie.

Lékura e derrit né ményré kromike e regjur Iéshon lagéshtiné dhe pér kété
arsye pérdoret pér bérjen e képucéve verore dhe té atleteve.

Pér képucé luksoze té grave dhe képucé mashkullore té lehta dhe képucé
pér fémijé pérdoren lékurat e radhés: veluri, antilopi, nubuko, |€kur-llak, shevro
dhe lékurat ekzotike. Kéto |E€kura kryesisht jané né ményré kronike té shtavuara.

Veluri, antilopi dhe nabuko jané I€kura té lehta (zakonisht té vicit), té cilét
jané té pastruara prej gimeve nga ana e mishit dhe né ményré plotésuese té
retifikuara.

Lékurat — llak jané té vicit, t& mézatit, t& dhisé dhe kuajve té cilat lyhen me
nitro-llak né ményré plotésuese, trashésia e sé cilés duhet té jeté e njétrajtshme
ndokund, té kené elasticitet t& madh (t& mos té pélcasin gjaté pérkuljes sé
képucéve) dhe té kené shkélgim t& madh.

Lékura — shevro llogaritet si Iékuré mé fine dhe mé kualitative pér fytyrén e
képucéve té femrave. Fitohet prej I€kurés sé cjapit dhe IE€kurés sé lehté té dhisé.

Shevreti fitohet prej Iékurés sé dhenve dhe éshté mé i buté dhe mé i
pagéndrueshém nga shevroja. Pérdoret pér képucé té fémijéve té lehta verore,
képucé shtépiake dhe astar.

Lékurat ekzotike fitohen prej gjarpérinjve, hardhucave, krokodiléve etj.
Jané té regjura me mjet té& bardhé té stipés pér regjie. Kané ind té forté té Iékurés
dhe pamije special. Imitohen me Iékuré té derrit t&€ presuar.

Lékura pér pjesén e poshtme té képucéve.

Lékurat pér gjon jané té llojllojshme, né varési nga lloji i képucéve.

Gjoni komercial pérdoret pér képucé té gozhduara. Fitohet nga mézati,
lopét dhe kau me regjie bimore.

Gjoni special gjen pérdorim pér képucé té gepura. Ai éshté mé i buté, mé i
lehté dhe lehté pérkulet nga kruponi komercial.

Ago — gjoni pérdoret né prodhimtariné e képucéve té ngjitura .Ai éshté
edhe mé i buté, mé elastik dhe mé lehté pérkulet se gjoni special.

Lékurat kromike té gjonit jané té regjura me kripéra té kromit dhe pérdoren
pér pérpunimin e képucéve pér dhomé, atletet pér gjimnastiké dhe ngjashém.
Képucét me gjon té kétillé 1éshojné ujin dhe rréshgasin né toké té lagét.
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Mé cilésore jané kruponét e shpinés tek |ékurat e gjonit. Ata jané té
ngurta, t& géndrueshme, elastike dhe nuk Iéshojné ujin. Pjesa e gafés éshté mé
e dobét se kruponi kurse skajet jané mé té dobét.

Tabanasteri pérpunohet prej qafés dhe skajeve ose prej Iékurave mé té
kéqija té gjonit. LEkurat artificiale gjithnjé e mé tepér gjen zbatim pér kété qgéllim.

Lékurat pér kornizat me té cilat bashkohen pjesa e sipérme dhe e
poshtme e képucéve duhet té jené t& dendura, té buta, lehté té pérkulen dhe té
mos pélcasin. Lékurat pér astar fitohen prej |€kurave t&€ iméta dhe té médha
kryesisht né ményré kromike té regjura. Mé tepér pérdoret lékura e deles.
Lékurat pér astar duhet té jené té Iémuara, té buta, té rezistuese ndaj djersés
dhe té léshojné ajér.

4.2.2 Lékuré pér konfeksion dhe galanteri

Lékurat pér konfeksion duhet té jené té€ buta té€ térheqése, té
géndrueshme dhe poroze. Mé té réndésishme jané: napa, lI€kura e drerit, Iékura
glase dhe vallk.

Lékura e napés fitohet prej I€kurave té dhenve, dhive, gjedhit, vicit dhe
derrave. Regjen me regjie t&€ kombinuar ndérmjet regjjes kromike dhe bimore.
Pérdoret pér pallto té Iékurés, doréza, késula, pantallona pér kalérim et;.

Lékura e drerit regjet me regjje yndyroré. Ajo é&shté e buté, elastike
mundet té€ ngjyroset me ngjyra té ndryshme dhe lehté lahet. Gjen pérdorim pér
pallto, doréza et;.

Lékura glase fitohet prej I€kurave t&€ dhenve dhe dhive me regjie né
stipés. Vjen me ngjyré té bardhé. Pérdoret pér doréza té femrave.

Lékura vallk éshté 1ékuré e lehté gjedhi, e regjur me regjje bimore. Eshté
shumé e géndrueshme dhe me kohé zgjatje t& madhe.

Lékurat pér galanteri pérdoren pér produkte té& ndryshme galanterie:
canta, valixhe, kuleta, kélléf etj. Disa |Ekura pér fytyra t& képucéve pér shembull
|Ekura e boksit, velurit, antilopit, nabukés, Iékura —llak etj mund t& merren si
produkte galanterie. Lékura té njohura galanterie jané:lékura safian, maroken,
muton, shagrin, ekraze dhe I€kura e derrit.

Lékura safian fitohet prej IEkurés sé dhisé me regjie kromike. Haset me
ngjyra t& ndryshme. Ka sipérfage me kokrriza té& iméta. Ajo éshté e buté, e hollé
dhe dégjohet zhurmé gjaté shtypjes me doré. Pérdoret pér pérpunimin e
kuletave. Shumé imitohet me I€kurén e derrit né té cilén me presim i shtohet
sipérfage kokrrizore té iméta.

Marokeni éshté safian i ngjyrosur me ngjyré té zezé.

Lékura muton fitohet prej I€kurave té€ dhenve. Pérdoret si zévendésim i
safianit.

Shagrini ka sipérfage me vende té ngritura. Fitohet prej Iékurés sé kuajve
dhe gomaréve.

Lékura ekraze ka sipérfage té Iémuar si mermeri.

Lékura e derrit gjen pérdorim t&€ madh pér pérpunimin e produkteve té
galanterisé mund té jeté me fytyré natyrore dhe té presuar.
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4.2.3 Lékura pér dedikim tjetér

Lékurat pér rripa repartues pérpunohen prej |ékurave té gjedhit, té
shéndosha dhe té forta té cilat regjen me mjete bimore dhe kromike pér regjie.
Lékurat e kétilla duhet té jené njétrajtésisht té trasha, t&€ géndrueshme dhe me
yndyré. Pé&r rripa mé cilésoré merret kruponi.

Lékura e lopés éshté IEkuré me regjie bimore. Ajo éshté mé pak me
yndyré se sa |ékura e lopés me yndyré, éshté e shtalbét me ngjyré té kugérremté
natyrore dhe fytyré té& Iémuar. Pérdoret pér produkte t& samaréve, barkave dhe
mundet pér pajisje pér edukaté fizike.

Lékura blank éshté lékuré gjedhi e réndé, njétrajtésisht e trashé né té
gjitha vendet, regjet né mjet bimoré kurse éshté e impregnuar edhe me vaj té
lenit ose té& peshkut ose me parafin té€ nxehté. Ajo éshté e Iémuar, me shkélgim
té bukur, mé shpesh vjen me ngjyré té zez&, mé rrallé me ngjyré té€ kugérremté
ose té pérhimét. Paketohet né bale prej 5 lékurave té téra ose 10 gjysmé
|Ekurave. Zakonisht njé IEkuré éshté e réndé 25 kg.

Lékura vashet (tapetarie) fitohet prej lopéve té reja ose mé shpesh prej
|Ekurave té mézatit t& grisura ose zhveshtirave té derrit. Ajo regjet me regjie
kromike ose bimore dhe pastaj fytyra rregullohet né ményré artistike. Lékura
éshté e hollé. Pérdoret pér mbulimin e kolltugeve, uléseve té automobilave et).

Lékura pér lidhjen e librave fitohet prej I€kurave té copétuara ose té
derrit.

Lékura transparente éshté |1ékuré e zhveshur e thaté, e cila éshté e lyer
me gliceriné ose me thartiré borike. Pér tupanét zakonisht pérdoret I1€kura e vigit,
kurse pér detaje t& makinave té tekstilit merren I€kura mé té rénda prej qafés té
buallit dhe mézetérve.

Lékura pegrament paraget |€kuré té thaté dhe lékuré té zhveshur té térhequr
prej kive, vicave ose derrave dhe pérdoret pér lidhjen e librave.

4.3 KUALITETI I LEKURES SE GATSHME

Kualiteti i 1Ekurés sé gatshme dhe produkteve prej saj pércaktohet me
provén organoleptike sipas standardit pérkatés. Gjaté provés caktohet pasha
specifike, géndrueshméria hidroskopia, pérmbajta e lagéshtisé, hirit etj. Prova
specifike e cila kryhet né I€kurén éshté fleksibile (IEkura mbéshtillet rreth cilindrit
me diametér dhjeté heré mé i madh se trashésia e |€kurés. Gjaté késaj né l1ékuré
nuk guxon té paragiten plasaritje).

Kualiteti i 1€kurés zvogélohet nése ka njolla t&¢ dukshme nga kimikaliet
gjaté pérpunimit ose léndimeve.

Pér deponimin e ¢do lloji té l1ékurés dhe pérpunimit t& saj shfrytézohen
hapésira né té cilat lehté mbahet higjiena dhe ajrosja dhe nuk jané té ekspozuara
né ményré direkte drités sé diellit.

Pér mbrojtje shfrytézohen mjete kundra moleve dhe démtuesve tjeré kurse
koh pas kohe produktet ajrosen.

Lékurat renditen dhe lidhen né bale, gjonet dhe |€kurat teknike shiten
sipas peshés, kurse tjera sipas sipérfages e cila matet me aparate.
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Cdo produkt ka deklaracionin me té dhénat sipas standardit. Gjaté
transportit t€& I€kurave té papérpunuara lejohet kallo prej 2-3 % varésisht nga
kushtet. Mjetet transportuese duhet té jené té mbuluara dhe ti mbrojné
produktet.

Qé té plotésohet mangésia e I€kurés natyrore, industria ofron material qé
e zévendésojné.

Pér disa nevoja lékura natyrore &shté me sukses e zé&vendésuar me
produkte tjera. Pér shembull rripat teknik pérpunohen me kombinim té tekstilit
dhe gomés. Gjoni natyroré né industriné e képucéve zévendésohet me lékuré
sintetike dhe t& gomés i cili éshté mé i rezistueshém, termo izolues mé i miré,
nuk e Iéshon ujin dhe ngjashém. Natyrisht materialet e kétilla kané dhe mangesit
e tyre, pér shembull mos Iéshueshmériné e gazeve.

Produkt mé i afért pér zévendésimin e Iékurés natyrore éshté |Ekura
artificial. Ai éshté tekstili prej fijeve natyrore ose sintetike i cili €shté paraprakisht i
impregnuar dhe pastaj nga njéra ané i mbéshtjellé me rréshiré artificial. Rréshira
artificial mé shumé e shfrytézuar éshté mbi bazén e polivinil —kloridit (skaj) ose
prej mbeturinave té fijeve gjaté regjies me ndonjé ngjitése (I€kura konit).

Skaiji zakonisht ka pamje té& bukur me ngjyra té pélqyeshme. Prodhohet né
fabrika pér fije sintetike.

4.4 LEKURA (PLISH)

Lékura né realitet éshté Iékuré me qgime té kafshéve shtépiake dhe té
egra. Ajo duhet té konservohet dhe té regjet gé té ruhet nga prishja. Qimet duhet
térésisht té ruhen, pér shkak se regjia kryhet nga ana me mish, zakonisht merren
mjete minerale pér regjie. Lékura pas regjjes rregullohen me shkuljen, gethje té
gimeve té gjata, me ngjyrosje u jepet shkélgim. Lékurat e ¢gmueshme veshto
imitohen me lékura mé té lira (ngjyrén dhe shkélgimin). Né tregti |€kurat e
¢mueshme vijné né copa, kurse ato mé té lirat né tufa prej mé shumé copave.

Lékurat pérdoren pér pérpunimin e mallit t& |ékurés: gézofé, kapela,
doréza, astaré pér pallto dimérore etj, kurse prej disa kafshéve, pér shembull,
lékura prej arushés dhe ujkut pérdoret pér shtrat ose si stolisje t& murit. Eshté e
déshirueshme gé |Ekurat ose malli prej |Ekurés té ruhet né hapésira té thata, té
erréta dhe té ajrosura dhe té stérpikura me naftaliné kundra moleve. Mé tepér
fitohen |Ekura né Amerikén veriore (SHBA dhe Kanada), Rusi (Sibir) dhe né
shtetet Skandinave. Lékurat mund té jené té fisnikéruara dhe té pa fisnikéruara.

Prej 1€kurave té fisnikéruara (t& gmueshme) mé té réndésishme jané: prej
llojeve t& ndryshme té dhelprave, kunés, astraganit, hermelinit, vidrés, nercit,
cingilés et.

Dhelpra e thjeshté ka Iékuré me ngjyré té kuqérremté&, kurse maja e
bishtit dhe stomakut jané té& bardha. Ajo haset edhe tek ne.

Dhelpra e Bosnjés ka ngjyré t& kugérremté — té kafté, kurse ana e
stomakut éshté e zezé.
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Fig. 4.4. Lékura prej dhelprés

Dhelpra e argjendté ka Iékuré me qgime té errté hiri, majat e té cilave jané
té bardha.

Dhelpra e zezé ka pothuajse IEkuré té€ zez& me maje té bardha té
ndritshme.

Dhelpra e bardhé ka |Ekuré t& ndritshme hiri me maje té ndritshme dhe
me shkélgim.

Perzianeri ka gime kagurrele, t& buta dhe me shkélgim té cilat né té
shumtén e rasteve jané té zeza, kurse mé rrallé té hirta. Lékura fitohet prej
gengjave, njé lloji t& deles gé jeton né Persi.

Astragani ka |Ekuré me gime kacgurrele, t& buta dhe me shkélgim e cila
mundet bukur t& ngjyroset. Fitohet prej gengjave té deleve qé jetojné né pjesén
jugore té Rusisé.

Hermelini llogaritet si 1ékuré mé e bukur dhe e gmueshme. Fitohet prej
llasticés sé bardhé, té cilés né dimér Iékura i éshté me majé té zezé né bisht.

Kuna (e arté) gjendet né Slloveni, ka shumé |ékuré t& bukur mé ngjyré té
kugérremté té buté dhe shkélqim.

Vidra e detit ka Iékuré me ngjyré hiri, té& buté dhe me shkélgim dhe éshté
shumé e gmueshme.

Vidra e thjeshté jep Iékuré ca pak me ngjyré mé té errét se sa tek vidra e
detit.

Nerci ka |ékuré me ngjyré kafeje, kurse fitohet prej njé lloji t& kunés.
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Cingilla ka |1Ekuré shumé té buté dhe me shkélgim. Me gime té bardha
dhe té hirta. Fitohet prej njé brejtési qé jeton né Amerikén jugore.

Nutria ka IEkuré me ngjyré géshtenje-kafeje dhe shérben pér imitimin e
|Ekurés sé& cmueshme. Brejtési prej té cilit fitohet I1€kura jeton né Amerikén
jugore.

Prej IEkurave jo fisnike té njohura jané: e gengjit, e lepurit, e ujkut, urithit,
ketrit etj.

Lékura e gengjit shumé pérdoret tek ne pér veshje popullore té dimrit,
pér shubare, pér astaré t& bundave (peliceve) dhe cizmeve, pér shtrat. Lékura e
lepurit (prej lepurit t& egér ose té buté) éshté me kualitet mé té dobét. E njéjta
ngjyroset dhe imiton lékura tjera. Gjen zbatim pér astar.

Prej I€kurés sé ujkut fitohet IEkuré e hirté, e cila éshté me kualitet t& dobét.
Pérdoret pér shtrat dhe astar.

Prej urithit fitohet 1€kuré me qgime té shkurta, fine dhe me shkélgim (e
ngjashme éshté me kadifen), e cila nuk éshté e ¢mueshme. Gjen zbatim pér
pérpunimin e kapelave.

Ketri ka IEkuré me gime té gjata t& kuqgérremta . Pérdoret pér astaré té palltove.

PYETJE:

Cfaré Iékure pérdoret né industring e I1€kurés?

Prej cka varet kualiteti i IEkurés sé papérpunuar?

Cfaré regjie pérdoren ?

Si klasifikohet I€kura e gatshme?

Cilat jané grupet themelore té produkteve té gatshme nga I€kura?

Si pércaktohet kualiteti i produktit t& gatshém nga lékura?

Cilat jané kushtet kryesore gjaté deponimit dhe transportit t& produkteve
prej lEkurés ?

Cka éshté zévendésim pér Iékurén?

Noakrwh =

o
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TEMA 5

MALLRAT USHQIMORE

PASQYRIM

QELLIMET E NXENIES

RENDESIA, PERBERJA DHE
VLERAT USHQYESE TE
ARTIKUJVE USHQIMORE
RREGULLAT PER SIGURINE
E HIGJIENOSANITARE TE
MALLIT

SISTEMI HACCP

DEPONIMI, AMBALLAZHI
DHE TRANSPORTI | MALLIT
USHQIMORE

KRITERET PER VLERESIMIN
E KUALITETIT TE
PRODUKTEVE USHQIMORE
SHKAQET PER PRISHJEN E
USHQIMIT

KONSERVIMI | USHQIMIT
MALLRAT USHQIMORE ME
PREARDHJE BIMORE
DRITHERAT
GJYSMEPRODUKTE NGA
DRITHERAT

GJELLERAT

PEME DHE PERIME
NISHESTE

SHEQERI

YNDYRAT

PRODUKTET USHQIMORE
ME PREARDHJE TE
KAFSHEVE

-MISHI

-PESHKU

-QUMSHTI

Tema qé i pérpunon mallrat ushgimoré
éshté e gjeré, cka éshté edhe e kuptueshme,
sepse me kété lloj t&€ mallrave tekniku i
ardhshém c¢do dité né banesén e veté ose né
vendin e punés do té€ jeté né kontakt té
pérhershém.

Duke marré parasysh se edhe né vendin
toné sipas rekomandimeve té UE, béhet
detyrim ligjor pér té€ gjitha subjektet juridike qé
merren me prodhimtariné dhe qarkullimin e
mallrave ushgimoré ta implementojné sistemin
HACCP pér siguriné e ushqgimit, ky sistem
éshté kétu i pérpunuar edhe pse bén pjesé né
standardet dhe pér ta ka pérmbajtje té
vecganté.

Qé té thjeshtézohet studimi, paraprakisht
jané té propozuara disa njohuri nga réndésia e
pérgjithshme dhe pastaj né ményré individuale
jané ekspozuar mallrat ushgimore.

Numrin mé té madh té kétyre diturive
nxénésit tash mé i posedojné nga pérdit-
shméria, dhe pér Kkété arsye vetém
gjeneralizohen, té pérshtaten verifikohen ose
té korrigjohen dhe té thellohen.

llustrimet dhe tabelat sigurisht do té
kontribuojné, kurse ushtrimet e propozuara do
té ndihmojné pérvetésimin e diturive.

Gjithsesi, kjo temé ofron kushte mé té
shumta pér puné individuale. Jep mundési pér
zhbillimin e interesave té veganta dhe
iniciativave né fushén e té& ushqyerit bashké-
kohoré duke shfrytézuar ushgim ekologjikisht
té “shéndoshé&” dhe ngjashém.

Eshté pozitive qé né kété fushé nxénésit
té paragesin interesim té veganté gé duhet té
pérshéndetet.

Né kété temé duhet mé sé shumti té vijé
né shprehje korrelacioni me shkencat e tjera
dhe té njéjtat t& sendértohen.

67







TEMA 5 MALLRAT USHQIMORE

5.1 RENDESIA, PERBERJA DHE VLERA USHQYESE E ARTIKUJVE
USHQIMORE

Té gjitha organizmat e gjallé kané nevojé natyrore pér ushgim, sepse ai
éshté i domosdoshém pér mirémbaijtjen e jetés.

Gjaté kohés nevojat e njerézve pér ushqim né thelb nuk jané ndryshuar,
por jané ndértuar shprehité dhe shijet. Ményra e té ushqyerit éshté shprehje e
standardit shogéroré.

Té gjitha produktet natyrore ose industriale té cilat njeriut i shérbejné si
ushgim quhen artikuj ushqgimoré, kurse vendosja e tyre né organizém quhet
ushqgyerje. Réndésia e artikujve ushgimoré, gjegjésisht té ushqyerit korrekt éshté
e shuméfishté.

Ushqgimi i organizmit t& njeriut duhet t'i sigurojé ndértimin e gelizave,
prodhimin e energjisé dhe ta sigurojé trupin me substanca mbrojtése. Prej
ushqgimit varet aftésia pér puné e njeriut dhe veprimtaria e tij né shoqéri. Sipas
késaj, ushgimi nuk éshté i réndésishém vetém nga aspekti i nevojave fiziologjike,
por njékohésisht &shté problem ekonomik.

Ushqgyerja jo e mjaftueshme e popullatés mund té jeté si rezultat i viteve
shterpé, fatkeqgési elementare, kushteve té kéqija sociale etj.

Mangésia e ushqgimit dhe urtésia jané té vjetra sa edhe njerézimi, mirépo
gjithnjé éshté problem i patejkalueshém. Né botén bashké&kohore ndérmerren
shumé veprime qé té€ pengohet vdekja nga uria, por kjo éshté vetém zgjidhje
parciale e problemit t& ushqgimit.

Pér shkak té réndésisé s& madhe, ushqgimi, prodhimi i tij dhe ruajtja éshté
preokupim i shumé degéve té industrisé ushqgimore, e cila prodhon mall pér
konsum té gjeré né kuptim mé té gjeré té fjalés.

5.2 PERBERJA E MALLRAVE USHQIMORE

Me llojllojshmériné e vet, produktet ushgimore dallohen pér nga shija,
aroma, pamja, konsistenca etj., mirépo sipas pérbérjes pothuajse té gjitha
pérmbajné né raport t& ndryshém, proteine, karbohidrate, yndyra dhe vajra, ujé,
vitamina dhe kripéra mineral.

Proteinat kané réndési mé t&€ madhe né ushqimin e njerézve dhe jané té
pazévendésueshém. Ata jané bartés té funksioneve jetésore né organizém. Né
ményré direkte marrin pjesé né ndértimin e gelizave dhe né ményré katalitike
veprojné mbi proceset biologjike dhe kimike, gjegjésisht mbi metabolizmin.

Né ndértimin e proteinave e cila éshté e ndérlikuar, marrin pjesé karboni,
hidrogjeni, oksigjeni, azoti, squfuri dhe né disa fosfori dhe hekuri.

Njeriu i merr pérmes ushqgimit me prejardhje té kafshéve (mish, qumésht,
vez&) dhe pérmes disa fryteve bimoré, fara et;.

Karbohidratet jané pjesé pérbérése e ushgimit, té cilat organizmi i njeriut
shumé lehté i shfrytézon. Ata e sigurojné energjiné e domosdoshme pér kryerjen
e funksioneve jetésore.
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Né pérbérijen e karbohidrateve béjné pjesé: karboni, hidrogjeni dhe
oksigjeni. Pér njeriun me réndési té€ vecanté jané nishesteja dhe sheqeri si
burime té& karbohidrateve. N& ushqgim merren pérmes té gjitha llojeve té
drithérave, patateve, peméve et;.

Yndyrat dhe vajrat jané ushqgim rezervé i organizmit dhe shérbejné si
burim energjetik. Prej tyre gjaté oksidimit zhvillohet sasi relative e madhe e
nxehtésisé. Duke marr parasysh strukturén e yndyrave dhe rolit té tyre né organe
té ndryshme, ata paragesin pérbérés té réndésishém né ushgim.

Kimikisht pérbéhen prej: karbonit, hidrogjenit dhe oksigjenit, té cilat e ndértojné
indin yndyroré tek kafshét, bérthamén e farave tek bimét, si pér shembull tek
luledielli, kikirikéve, pjesén e gjetheve té frytit, sikurse tek ullinjté etj.

Njeriu i merr pérmes mishit, quméshtit, farave dhe fryteve té disa biméve edhe né
ményré direkte si yndyra dhe vajra.

Vitaminat jané substanca organike té€ ndérlikuara, t€ cilat né ményré
natyrore nuk hasen té izoluara. Jané pjesé pérbérése e ushqgimit bimoré dhe té
kafshéve. Nuk kané vleré ushqgyese, mirépo e rregullojné shfrytézimin e ushqgimit,
dhe me kété kryerjen e funksioneve normale né organizém. Pjesémarrja e
madhe ose e vogél e tyre shkakton hipo dhe avitaminozé té cilat né realitet jané
sémundje qé mund té sjellin deri te vdekja.

Pér studim mé té thjeshté vitaminat ndahen sipas zbérthyeshmérisé.
Késhtu, vitaminat A, D, E dhe K, zbérthehen né yndyra, kurse C dhe kompleksi i
vitaminat B jané té zbé&rthyeshme né ujé.

Eshté karakteristike ajo se vitaminat jané t& ndjeshme né veprime té
ndryshme, kurse posacérisht né nxehtésiné. Pér kété arsye tentohet té
shfrytézohen produktet e freskéta.

Industria duket tentuar gé ta plotésojé mangésiné e vitaminave né
pérpunimin e ushqgimit, né ményré plotésuese i vendosé dhe i prodhon edhe
industria e barnave. Né sasi t& ndryshme gjenden né té gjithé ushqimin natyroré.

Pjesémarrja e tyre mund té shihet né tabelén e 5.1.

Tabela 5.1:
Pérmbajtja e vitaminave né disa artikuj ushgimor té réndésishém
Vitamina A Vitamina B Vitamina C
Molla 0 + +
Dardha 0 + +
Pjeshka 0 0 +
Kumbulla + + 0
Domate ++ +++ +++
Specat + + +++
Limoni 0 + +++
Bizele e gjelbér +++ +++ +++
Karota +++ ++ ++
Spinaqi +++ +++ +++
Lulelakér + ++ +
Mishi + 0 +
Zemra ++ ++ +
Mushkri ++ ++ +
Peshku + + 0

Kuptimi i shenjave: + pak; ++ mjaftueshém; +++ shumé; 0 vetém gjurmé
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Kripérat minerale béjné pjesé né pjesén joorganike té organizmit. Kétu
jané natriumi, kaliumi, kalciumi, hekuri, fosfori, klori, jodi etj. Né& artikujt ushgimore
gjenden né gjendje té zbérthyer dhe té pazbérthyer. Nevojat ditore pér ta nuk
jané té& médha (20-30gr), mirépo mangésia sjellé deri te sémundjet si pér
shembull shkakton anemi, nése é&shté né pyetje hekuri ose rahitisi nése mungon
kalciumi et;.

Uji bén pjesé me rreth 60% né ndértimin e organizmit dhe krahasuar me
ushgimin é&shté shumé i réndésishém pér njeriun. Siguron géndrueshméri dhe
elasticitet dhe i zbérthen té gjitha komponentét e ushqgimit. Né mjedisin ujoré
kryhen té gjitha proceset biokimike, kurse me ujin rregullohen temperatura e
trupit dhe ménjanohen materiet démtuese prej organizmit.

Tabela 5.2 Nevojat mesatare ditore

Energjia Proteinat | Yndyrat | Karbohidratet
J D D D
A. Pér nevojat e burrit t&
moshuar
-puné e lehté ose pushon
-puné mesatarisht e réndé 10 048 70 40 450
-puna e réndé 11723 85 45 525
14 230 100 50 610
B. P&r nevojat e gruas sé rritur
qé punon
-puné té lehté ose pushon
-gjaté kohés sé graviditetit 9210 60 35 410
-gjaté kohés gji dhénies 10 467 80 40 410
11723 85 70 440
C. Pér nevojat e fémijéve dhe té
rinjve
-prej 2 vieg 3768 25 30 130
- prej 10 vjeg 7 536 60 40 300
- prej 14 vjeg 10 886 90 50 450
-prej 18 vjeg 13 398 100 40 565
D. pér nevojat e pleqve 7117 40 25 300

5.3 VLERA USHQYESE E MALLRAVE USHQIMORE

Vlera ushqyese. Ushqyerja jo e mjaftueshme tek njerézit shkakton
rraskapitje dhe lodhje dhe pérve¢ sémundjeve mund té sjellé gjer te vdekja.
Mirépo deri te pasoja té€ ngjashme mund té sjellé edhe ushqyerja e tepruar
gjegjésisht “trashja”.

Jané béré shumé prova qé té gjendet sasia adekuate e ushgimit pér
plotésimin e nevojave té vérteta té njerézve. Shkenca bromatologjia merret me
kété problematiké.

Vlera ushqyese e produkteve ushgimore i pérfshijné vilerat e tyre
energjetike dhe biologjike.
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Vlera energjetike e ndonjé artikulli €shté sasia e energjisé e shprehur né
kJ/100 g produkt, gqé clirohet gjaté oksidimit té tij né organizmin gjer te produkte
pérfundimtare.

Vlera biologjike varet nga sasia, lloji dhe raporti i ndérsjellé i proteinave,
materieve minerale dhe vitaminave, gjegjésisht e atyre pérbérésve té cilat
parimisht nuk kané funksion energjetik (t&€ paragitura né tabelén 5.2).

Té gjitha provat e vlerés ushqyese kané pér qgéllim qé t'i pércaktojné
nevojat ditore té& njeriut pér ushqgim, gjegjésisht té€ plotésohen nevojat e
metabolizmit, rritjes dhe regjenerimit, rregullimi t& temperaturés dhe pér punén
fizike (né ményré simbolike té paraqitur né piramidén fig. 5.1).

Prej té gjithé késaj deri tash té ekspozuar mundet t& pérfundohet se pér
ushqgyerje racionale éshté e nevojshme t& kombinohen produkte ushgimore me
prejardhje bimore dhe shtazore, me pérbérje t& ndryshme gé t&€ mundet me
ushqim té pérzier té sigurohen té gjitha materiet e nevojshme.

PYETJE:

1. Cka siguron ushqgimi?

Si éshté pérbérja e ushqimit?

Cili éshté funksioni i proteinave?

Cka éshté burim i karbohidrateve né ushqim?

Cili éshté roli i yndyrave?

Cila éshté vlera e vitaminave?

Kah ¢ka gon mangésia e mineraleve né ushqim?

Cka éshté vlera ushqyese, biologjike dhe energjetike e ushqimit?
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Orizi i bardhé,

% buka e bardhé,

\, patate,

N, soda dhe kulage

Mishi i kug,
puter

— Prodhim T qumshti®
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per mé shumeé
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Fig. 5.1 Si té ushgehemi
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5.4. RREGULLAT P_I'_E'R RREGULLSHMERINE SANITARO-
HIGJEENIKE TE MALLIT

Industria e ushqgimore bén veprimtari t¢ dobishme shoqérore, sepse e
plotéson nevojén e natyrshme té njerézve — ushqgimin.
Detyra e saj éshté:
- Té sigurojé ushqim té dobishém pa rrezik pér shéndetin,
- Taruajé nga prishja,
- Ta garantojé vlerén ushqgyese té tij,
- T’i pérmirésojé vetité organoleptike et;j.

Me bashké&punim me transportin dhe tregting, industria ushgimore duhet
me ushgim té shéndoshé ti furnizojé tregjet né c¢do kohé&, né sasi té
mjaftueshme. Qé t'i plotésojé kéto detyrime industria ushgimore duhet rregullisht
té jeté e furnizuar me I&€ndé té para dhe repromateriale t& shéndosha dhe té
rregullta.

Njerézit pérgjegjés duhet té jené né rriedha me té arriturat né tekniké dhe
shkencé. Té gjitha té punésuarit duhet té jené té ndérgjegjshém.

Pér shkak té funksionit shumé té pérgjegjshém té gjitha veprimtarité né
lidhje direkte ose indirekte me ushqimin i nénshtrohen kontrollimit t& vegcanté dhe
jané té rregulluara me ligj.

Kontrollimet bé&hen té njéjta si né furnizimin e |éndéve té& para,
prodhimtarisé, vendosjes, qarkullimit dhe harxhimit t& produkteve t& gatshme.
Po ashtu kontrollohen té gjitha objektet, hapésirat dhe pjesét, me té cilat malli
ushgimoré vjen né kontakt si dhe njerézit gé manipulojné me te. Institucionet
speciale béjné kontrollimin e té gjitha pjeséve pérbérése dhe shtojcave né
ushgim, duke kontrolluar prejardhjen dhe sasiné e c¢donjérés prej tyre.
Vecanérisht té kihet kujdes ndaj produktit ushgimor gé té jeté mall “i vérteté”, me
cka pamundésohet gé individét e padijshém dhe té pandérgjegjshém ta génjejné
konsumatorin dhe posacérisht ta démtojné shéndetin.

Téré kjo materie e ndérlikuar dhe komplekse éshté e rregulluar me ligj pér
rregullshmériné shéndetésore té artikujve ushqgimore dhe pjeséve pér pérdorim
té gjeré:

-i definon produktet ushqgimore dhe pjesét e pérdorimit té gjeré té cilave i
referohen;

-precizon cilat produkte jané higjienike dhe cilat jo dhe né cilat kushte;

-i pércakton aditivét, konservansét dhe shtojcat tjera;

-e pércakton ményrén e konstruktimit dhe kompetencave té organeve gé e
kryejné kontrollimin né kuptim té kétij ligji, t& qarkullimit né vend dhe gjaté
importit;

-i pércakton sanksionet pér kundérvajtésit dhe posacgérisht e trajton
pyetjen e reklamacioneve .

Me ligjin republikan pér kontrollim shéndetésor té artikujve ushqgimor dhe
pjeséve pér pérdorim té€ gjeré éshté i pérfshiré kontrollimi i:

-prodhimtarisé dhe qarkullimit té& artikujve ushqgimoré dhe pjeséve pér
pérdorim té gjeré dhe |éndéve pér ta;

-objektet dhe hapésirat né té cilat prodhohen, ruhen dhe vihen né
garkullim kéto produkte;
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-instalimet, pajisjet, mobilet i cili pérdoren pér prodhimtariné e produkteve
té pérmendura;

-personat té cilét me detyrat punuese té tyre vijné né kontakt gjaté
prodhimtarisé dhe garkullimit t& produkteve té pérfshira me kété ligj.

Kontrollimi shéndetésor mbi produktet qé i trajton ligji i b&jné organet e
administratés, pérgjegjés pér inspektimin sanitar dhe pér mallin me prejardhje
shtazore inspektorati veterinar.

Pér pyetjet e shénimit, pérbérjes, reklamimit, furnizimit me dokumentacion
pérkatés dhe né rast té tjera pér mbrojtje t& konsumatoréve kontrollimin e béjné
inspektorati i tregut.

Ndérmarrjet &€ merren me prodhimtariné e ushgimit jané té detyruar para
fillimit t& prodhimit t& ndonjé artikulli ta kontrollojné rregullshmériné e Iéndéve té
para (sipas rregullave), rregullshmériné e produkteve t& gatshme para |E€shimit t&
tyre né garkullim dhe té udhéheqin dokumentacion pér kontrollimet e kryera.

Né cilat organizata, gjegjésisht institucione do té kryhet kontrollimi i
rregullshmérisé sé produkteve ushqimore dhe produkteve pér pérdorim té gjeré,
pércakton sekretari i organit republikan t& administratés, pérgjegjés pér ¢éshtje
shéndetésore.

5.5. HACCP SISTEMET

Fillimet e HACCP jané rreth vitit 1950 kur Agjencioni amerikan pér studime
hapésinore NASA e ka angazhuar ndérmarrjen Pillsbury Company té prodhon
ushqgim pér astronautét. Qeveria e SHBA ka vendosur kérkesa shumé té rrepta
né piképamje té ushqimit té cilin do ta konsumojné astronautét, respektivisht
ushgim gé éshté 100% e sigurt. Kontrollimi tradicional i produkteve t& gatshme
kéto kérkesa nuk ka mundur t'i plotésojé. Pér kété arsye Pillsbury Company ka
zhvilluar procesin i cili do t'i pengonte rreziget pér siguriné e ushqimit. Ky koncept
éshté quajtur Hazard Analysis Critical Control Points ose shkurtimisht HACCP.
Né vitet e radhés koncepti sendértohet dhe kalon né sistem pér identifikim,
vlerésim dhe kontrollim té rrezigeve pér siguriné e ushqgimit.

HACCP éshté sistem pér udhéheqgje né té cilin ushgimi shqyrtohet
pérmes analizés dhe kontrollimit té rrezigeve biologjike, kimike dhe fizike té
léndéve té para hyrése, manipulimit, prodhimtarisé, distribuimit dhe
konsumimit té produkteve ushqgimore.

» Hazard — rreziget pér shéndetin né té gjitha fazat e zinxhirit t& prodhimtarisé
- konsumimi i ushqimit
= Analysis — analiza e rrezigeve

Critical - kritikal pércaktimi i pikave kritike né té gjitha fazat e prodhimtarisé
deri te konsumimi i ushqgimit

= Control - kontrollimi i pikave kritike
» Points - pikat né procesin e prodhimtarisé - konsumimi i ushgimit
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HACCP sistemi vepron ashtu gé mé sé pari identifikohen pikat e rrezikut
ku mund té vijé deri te ndotja e ushqgimit.

Qéllimi themelor i HACCP sistemit &shté prodhimtaria e ushqimit té sigurt,
kurse nuk i referohet kualitetit t& ushqimit. HACCP nénkupton definimin dhe
vendosjes té pérgjithésisé nga té gjitha subjektet né zinxhirin e prodhimtarisé
dhe shpérndarjes té ushqgimit. Cdo produkt né ményré dokumentuar pércjellét né
té gjitha fazat e procesit.

HACCP sistemi éshté logjik, i bazuar né bazé shkencore dhe e mundéson:

1. identifikimin dhe vlerésimin e rrezigeve t&€ mundshme

2. pércakton masat pér prevenimin dhe kontrollimin e té gjitha rrezigeve

3. sigurimin gqé ato masa té jené té realizuara né ményré efikase dhe té
suksesshme

Pérve¢c né ndérmarrjet e industrisé ushqgimore, HACCP sistemi imple-
mentohet edhe né hotelet dhe restorantet. Ai éshté sistem fleksibil i pérshtatur té
té gjitha llojeve té produkteve dhe shérbimeve.

- prodhimtaria, pérpunimi dhe ambalazhimi

- deponimi, transporti dhe shpérndarja

- pérgatitja dhe shpérndarja e ushqgimit né spitale, institucionet pér fémijé,
hotele, restorante

- tregtia, shitje né pakicé, hotelieri

- prodhimtaria e ushgimit organik

Vendi yné e ka pranuar kété sistem pér ushqim té sigurt dhe kjo béhet
obligim ligjor pér té gjitha subjektet té cilat merren me prodhimtariné dhe
shpérndarjen e ushqgimit.

Zbatimi i kétij sistemi mundéson pérfitime té shumta pér njerézit. Kujdesia
pér shéndetin béhet géllimi primar né boté. Ka numér mé t&€ madh té burimeve
pér ndotje si dhe rrezik nga sémundjet e shkaktuara nga zbatimi i teknologjive té
reja, zbatimi i stilit té jetesés dhe rezistenca gjithnjé e mé e vogél e njerézve. Pér
kété arsye implementimi i HACCP sistemit béhet e domosdoshme.

PYETJE:
1. Kush merr pjesé né sigurimin e ushqgimit pér popullatén?
2. Me cka éshté e rregulluar kontrollimi né fushén e ushgimit?

3. Cka éshté pérfshiré me ligjin pér rregullshmériné shéndetésore té
produkteve ushgimore dhe produkteve pér pérdorim té gjeré?

4. Cka kontrollon ligji republikan pér kontrollim shéndetésor té artikujve
ushgimore dhe produkteve pér pérdorim té gjeré?
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5.6 DEPONIMI, AMBALAZHIMI DHE TRANSPORTI | MALLRAVE
USHQIMOR

Qarkullimi bashkékohoré orvatet t'i sigurojé tregjet né téré vendin me sasi
té mjaftueshme té ushqimit té llojllojshém pa marr parasysh sezonin.

Qé té arrihet kjo, éshté e domosdoshme @& ushqgimi t&¢ deponohet.
Kushtet pér ruajtjen e kualitetit t& ushgimit gjaté deponimit i siguron depoja.

Gjaté pérzgjedhjes té depos pér mallra ushgimoré té vlefshme jané té
gjitha normativet té cilat jané té réndésishme edhe tek depot e tjera, edhe nése
punohet pér depo pér kohéra pageje ose kushte té jashtézakonshme.

Specifikat rrjedhin vetém nga natyra e mallit ushgimor dhe réndésisé sé tij
té pakrahasueshé&m pér njerézit (pér cka bé&jmé edhe njé rezyme té vecanté).

Depoja pér artikuj ushgimor duhet té jeté hapésiré e mbyllur né té cilén pa
ndérpre, né ményré té rregullt dhe lehté do té mirémbahet higjiena. E
domosdoshme éshté t& béhen kontrollimet pér praniné e brejtésve (minjve) dhe
insekteve (mizave, milingonave, molave etj) dhe té€ ndérmerren aksione pér
pastrim me mjete t& ndryshme té lejuara.

Né ¢cdo depo me instrumente matés, posacérisht kontrollohet temperatura
dhe lagéshtia dhe rregullisht béhet ajrosja.

Veprimi i nxehtésisé né produktet ushgimore éshté e madhe. Né& intervalin
e temperaturés prej 20-40°C, té gjitha funksionet jetésore jané mé intensive edhe
té atyre makroorganizmave. Pér kéta arsye kjo né depot evitohet dhe llogaritet se
temperatura optimale éshté prej O deri +4°C.

Lagéshtia gjegjésisht uji éshté i pranishém né té gjitha artikujt ushgimoré
si dhe né atmosferén pér rreth tyre.

Né depot, me aparatet — higrometra matet lagéshtia relative né depo. Kjo
éshté me réndési t&€ madhe. Nése éshté shumé e ulét produktet do té fillojné té
thahen, mirépo nése éshté shumé e lagté do té paragqitet vesé né mallin gé¢ mund
té sjellé deri te zhvillimi i mikroorganizmave.

Né depot lagéshtia relative e ajrit zakonisht &shté prej 50 deri 65 %. Jané
té kryera shumé matje té prishjes sé ushgimit né praniné e oksigjenit gjegjésisht
té ajrit dhe né mungesén e tij. Dallimet nga veprimi i mikroorganizmave jané té
paréndésishme, sepse ka baktere aerobe dhe anaerobe.

Procesi i oksidimit t& pérbérésve zhvillohet edhe kur ajri nuk ka oksigjen,
respektivisht me oksigjenin e pérbérésve té tjeré. Gjaté késaj fitohen materie qé
jané té helmueshém. Pérvoja tregon se shumé& mé miré é&shté rrymimi i
pérhershém i ajrit gé sigurohet me ventilatoré.

Sipas rregullave té& depove né té cilat ruhet ushgimi nuk duhet té
deponohen mallra té tjeré, veganérisht jo té& atillé té cilat mund té jené té
démshme pér shéndetin e njerézve si¢ jané: kimikalet, mjetet pér mirémbaijtjen e
higjienés, plehrave dhe ngjashém. Disa nga produktet ushgimore kané eré
karakteristike, pér shembull kafeja, ¢okollata produktet e mishit t& thaté. Kurse
produktet tjera kané veti qé lehté ta pranojné erérat e huaj pér shembull
qumeéshti, djathi etj.

Produkte té kétilla kérkojné hapésiré té vecanté né depo né té cilin nuk do
té kené qasje artikuj tjeré ushqgimoré.
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Duke e njohur miré mallin pérdoret ambalazhi i cili maksimalisht do ta ruan
produktin. Kjo éshté me réndési té vecanté tek produktet ushgimore.

Ambalazhi pér produktet ushgimore pérvec té gjitha vetive té tjera, duhet
té vecohet edhe me specifikat té cilat do ta mundésojné rregullshmériné sanitaro
higjienike té kétyre produkteve.

Gjaté pérpunimit t& ambalazhit pér mallrat ushgimoré pérdoren materiale
té plastikés, qgelqit, llamarinés, drurit, letrés, kartonit, pélhurés etj.

Gjaté pérzgjidhjes sé materialit béhet llogari gé ai t¢ mos reagon né
ményré kimike me produktin e paketuar, ambalazhi té jeté funksionale por edhe
ekonomike, gjegjésisht me ¢gmimin e tij mos ta ngarkon pa nevojé produktin.

Ambalazhi i pérpunuar me vetit e veta, produkteve e paketuara duhet t'u
sigurojé mbrojtie mekanike, t'i sigurojé nga ndikimet atmosferike, sipas nevojés
t'u mundésojé ajrosje, kurse t&€ mos mundésojé vjedhje. Né ményré sasiore ¢do
paketim duhet té jeté e mjaftueshme pér njé ose mé tepér pérdorime. Por,
njékohésisht té jeté edhe ekonomikisht e arsyeshme. Né raste t& caktuara mé
tepér paketime té vogla mund té jené té paketuara né njé paketim mé t& madh
(pér shembull instant pure, 2 qese prej patates jané té paketuara né njé kuti).Nga
ana tjetér produktet tashmé té paketuara mund té kené edhe ambalazh plotésues
transportues (pér shembull vaji éshté i ambalazhuar né shishe, éshté paketuar
né kuti t& kartonit me 15 ose 20 shishe). Prodhuesi mé shpesh me déshiré qé t'i
térheqé blerésit orvatet gé ambalazhi té jeté i tejdukshém dhe t&€ mundésohet
pamja. Duke i marr parasysh té gjitha kérkesat e porositésit t& ambalazhit, gjaté
pérpunimit té tij fjalén e fundit e kané dizejnerét. Me formén dhe pé&rpunimin
sipérfagésore ata térheqin kujdesin e konsumatoréve.

Prodhuesit ambalazhin mé shpesh e shfrytézojné edhe pér shtypjen e
deklaracionit t&€ mallit, shenjés mbrojtése té prodhuesit si dhe ¢mimet gé i ka
fituar prodhuesi (nése i ka fituar).

Malli ushgimor prej prodhuesit deri né treg transportohet né ményré direkt
ose pérmes depos. Pér kété arsye ruajtia e kualitetit nuk varet vetém prej
ambalazhit por edhe prej transportit. Ményra e transportimit varet nga shumé
faktoré tek secili mall, por tek malli ushgimoré bashkéngjitet edhe prishja edhe
kushtet higjienike té cilat jané té domosdoshme qé té ruhet vlera e
pérdorshmérisé sé ushqimit.

Nga géndrueshméria e produktit ushgimor né vend té paré varet pér cfaré
lloji té transportit do té pércaktohet transportuesi. Mirépo gjaté késaj duhet té
béhet llogari pér ekonomizimin, sepse harxhimet pér transport i shtohen ¢mimit té
kushtimit té& produktit.

Mijeti transportues duhet té keté mundési pér mirémbaijtje té& thjeshté té
higjienés.

Pér transportimin e mallrave né periudhén e verés, automjetet kané vrima
pér ventilim té& vendosura njéri kundrejt tjetrit. Né vrimat duhet t& vendosen rrjeta
gé té mbrohet ngarkesa prej insekteve ose brejtésve. Pérve¢ késaj ményre,
gjegjésisht me ajrosje natyrore, ventilimi mund té jeté e siguruar edhe me
ventilatoré.

77



Automijetet speciale jané té pajisura me instrumente matése treguesit e té
ciléve jané té vendosura né kabinén e vozitésit. Ashtu ai ose shoqgéruesi i
ngarkesés gjaté vozities mund t'i kontrollon temperaturén dhe lagéshtiné né
hapésirén pér ngarkesé dhe sipas nevojés té reagojné. Automjetet e kétilla kané
mé shpesh pajisje pér ftohje me té cilat né ményré direkt rregullohet temperatura.
Automjetet bashkékohore kané edhe aparat prej té cilit kohé pas kohe I€shohet
sasi e caktuar e ozonit i cili i shkatérron mikroorganizmat e pranishém né ajér
dhe né kété ményré e siguron ushgimin nga prishja.

Brendia e hapésirés pér ngarkesé mund té jeté né ményré té ndryshme e
punuar dhe e pajisur pér bartjen e llojeve té ndryshme té mallrave (pér mish dhe
peshq me ¢engele, pér buké me binar etj).

Kéto jané normativat e pérgjithshme pér kushtet né depo ose né mijetin
pér transportim. Cdo mall pér shkak té specifikés sé vet ka kérkesat e veta té
cilat jané té shkruara né dokumentacion (deklaracionin), me té cilin vendoset né
garkullim.

Ambalazhi, deponimi dhe transportimi i mallrave jané po ashtu veprime té
réndésishme sa gé edhe veté prodhimtaria dhe pér kété arsye ata i nénshtrohen
kushteve té standardizuara sipas HACCP sistemit pér siguri t& ushqimit.

PYETJE:

1. Pér cka vecanérisht béhet llogari gjaté pérzgjedhjes sé& depos pér
produktet ushgimore?

2. Cilat jané kushtet optimale té temperaturés dhe lagéshtisé relative né
depot pér produktet ushgimore?

3. Cilat jané rregullat e réndomta té depos gjaté deponimit t&€ mallrave
ushqgimore?

4. Pér cka béhet llogari gjaté pér zgjidhjes té ambalazhit pér produktet
ushgimore?

5. Cka éshté vendimmarrése gjaté pér zgjidhjes té transportit tek mallrat
ushqgimore?
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5.7 KRITERET PER VLERESIMIN E KUALITETIT TE PRODUKTEVE
USHQIMORE

Kualiteti i produkteve ushgimore vlerésohet sikurse edhe kualiteti i ¢do
malli tjetér. Megjithaté, pér kualitetin e artikujve ushgimoré éshté shumé mé i
madh dhe pér kété arsye kontrollimi éshté i pérforcuar. Pér vlerésimin e kualitetit
shfrytézohet: metoda objektive dhe subjektive. Prova objektive pérfshin analizén
laboratorike t&€ pérbérjes, pércaktimin e kualitetit t&¢ komponentéve pérbérése,
vlerésimin e rregullshmérisé té zbatimit t& procesit teknologjik né prodhimtaring,
pérpunimi dhe pérpunimi plotésues, kontrollimi i ambalazhit, vlerésimi i kushteve
té transportit dhe deponimit, kontrollimi i rregullshmérisé sanitare higjienike té
mallit, sipas nevojés analizé mikrobiologjike et;.

Gjaté kétyre analizave aplikohen teknikat mé bashké&kohore laboratorike e
cila éshté mé shpesh e kompjuterizuar kurse rezultatet e paraqitura jané té njé
kuptimta.

Gjaté provés subjektive vlerésohen vetité gé konstatohen me shqisat.
Vlerésimi béhet mbi bazén e t& pamurit dhe provés, kurse mé rrallé shfrytézohen
instrumente té thjeshté, aparate ose reaksione kimike. Provuesit i shfrytézojné
shqisat dhe pérvojat e tyre. Eshté e pa kontestueshme se rezultatet nuk mund té
shkycin subjektivitetin i cili varet nga shumé faktoré t& ndryshueshém, si¢c éshté
shéndeti momental dhe disponimi i provuesit dhe ngjashém dhe rezultatet nuk
paraqgiten ¢cdo heré mé njé kuptim. Por, prapé provat subjektive té& produkteve
ushgimoré éshté me réndési t& pagmueshme dhe shpesh vendimtare. Mé sakté
théné, prova objektive ndérmerret vetém nése rezultatet nga prova organoleptike
jané pozitive.

Metoda organoleptik nénkupton me degustacion (prové), me shikim ose
me prové té kryhet vlerésimi i mé shumé vlerave té pérmbledhura, pér shembull:

-pamja e pérgjithshme, e cila pérbéhet nga madhésia, forma, gjendja
agregate, ngjyra, tejdukshméria etj.

-vetité qé shkaktojné irritim mekanik, si¢ jané mprehja, fortésia,
IEmueshmeéria e sipérfages, lagéshtia, ndaj t& nxehtit dhe té ftohtit;

-shija, aroma dhe era té cilat jané vetit¢ mé té réndésishme gjaté
vlerésimit organoleptik dhe pér kété arsye pér kéto mé tepér do té flasim.

Shija e ¢do produkti ushgimoré &shté vetém veti organoleptike. Pérmes
saj mundet té pérfundohet pér kualitetin e Iéndéve té para té pérdorura, pér
ményrén e udhéheqjes té procesit teknologjik, pér gjatésiné e ruajtjes, kushtet e
deponimit dhe transportimit dhe ngjashém. Prej produkteve pritet t& kené shije
natyrore e cila paraqitet me pérshkrim si i émbél, i ithét dhe i tharbét, kurse
pérdoret edhe ményra krahasuese pér shembull me shije t& portokallit, bananes,
cokollatés dhe ngjashém.

Eshté e zakonté era e ndonjé artikulli t& krahasohet me erén e njé artikulli
tietér, pér shembull me erén e quméshtit, té& limonit, t& mishit dhe ngjashém.
Atéheré mendohet né erérat natyrore dhe karakteristike tek produktet. Cdo eré jo
natyrore vlerésohet si i huaj, i pakéndshém dhe ngjashém. Intensiteti i erés
shprehet me: i mprehté, i forté, intensiv, i kéndshém, dehés dhe ngjashém.
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Tek artikujt ushgimoré erérat qé nuk jané t& kéndshme shpesh (kurse jané
natyrore dhe té pritura) munden té “mbulohen” me té tjerat té cilat jané intensive
dhe té kéndshme. Kjo zakonisht praktikohet tek barérat. Pér fat t&€ keq mund té
pérdoret edhe pér mbulimin e ndonjé gabimi teknologjik, mangésisé té ndonjé
IEnde té paré, deponim ose transportim i keq.

Aroma éshté veti e cila krijohet me kryqézimin dhe shumézimin e mé
tepér vetive si¢ jané shija, era, temperatura, fortésia dhe ngjashém. Aroma haset
pérmes shqisave pér shije dhe eré, shprehet né ményré krahasuese, kurse
intensiteti shkallézohet si i dobét, i shprehur, i forté et;.

Pér pérforcimin e aromés tek produktet industriale ushgimore
shfrytézohen shtesat “stimulative”. Né deklaracionin prodhuesi detyrimisht duhet
ta ceké substancén e pérdorur si stimulans me té dhéné pér sasiné.

Pér vec vetive té€ pérmendura veti organoleptike e réndésishme éshté
edhe ngjyra e produkteve. Ajo para se gjithash éshté veti estetike dhe kur éshté
natyrore varet nga lloji i produktit. Por, nga ana tjetér, ngjyra mund té
shfrytézohet si element plotésues gjaté vlerésimit t& kualitetit. Pérmes saj mund
té sjellét gjykim pér pjekshmériné e produktit, pér vjetérsimin e tij dhe freskiné.
Ngjyra mund té jeté edhe kriter pér klasifikimin, pér rregullshmériné higjienike,
paketimin korrekt, ruajtien dhe transportin.

Shprehet pérmes paletés sé& réndomté té ngjyrave né pérdorimin e
pérditshém.

Né fund té gjitha kéto prova ndérmerren qé té kénagen konsumatorét dhe
gé moti éshté e njohur se shijet i kané té ndryshme. Latinét kané théné “De
gustibus non est disputandum”, gjegjésisht pér shijet nuk diskutohet. Shija
dallohet prej njé kombi gjer te njé kombi tjetér, varet nga vendi, adetet, nivelit t&
arsimimit dhe ngjashém. Prodhuesi ka déshiré dhe nevojé ti plotésojé té gjitha
kérkesat, por me gjithat prodhon pér blerésin “mesatar’. Pér kété arsye pérveg
degustacionet profesionale kohé pas kohe ndérmerret prova dhe testimi i njé
rrethi mé té gjeré té konsumatoréve, provohet mendimi publik dhe ngjashém,
posacérisht kur vendoset né garkullim ndonjé produkt i ri.

PYETJE:

Sipas cilave metoda vlerésohet kualiteti i produkteve ushgimore?

Né cka bazohet vlerésimi subjektiv i kualitetit?

Cilat jané pérparésité e provés organoleptike?

Cila éshté réndésia e erés, shijes dhe aromés gjaté pércaktimit té kualitetit
té artikujve?

Cka ndérmerret qé té kénaqget shija?

Pownh =

o
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5.8 SHKAQET PER PRISHJEN E USHQIMIT

Njerézit tentojné gé& pér nevojat e tyre té sigurojné dhe ruajné sasi
maksimale té ushqimit. Megjithaté né kété piképamje probleme mé t&€ médha u
shkaktojné brejtésit, insektet dhe mikroorganizmat.

Mijté si brejtés mé né numér shkatérrojné sasi t&€ médha té ushqgimit.
Megjithaté sasiné qé e hané éshté shumé e vogél né raport me até gé e ndotin,
sepse ata jané bartés té shumé sémundjeve (kolera, verdhéza, trikinoza,
helmimit etj).Fugia e madhe e shumézimit si dhe gjendshméria e tyre, aftésia pér
pérshtatje e véshtirésojné luftén kundér kétyre démtuesve.

Humbjet ekonomike pér shkak té ndotjes sé ushqgimit me insekte po ashtu
jané té& médha. Mbrojtja nga ta &shté shumé e véshtiré pér shkak se njé numér i
madh i insekticideve éshté i rrezikshém edhe pér njerézit, kurse insektet jané
edhe bartés té baktereve gjegjésisht sémundjeve. Posacérisht problematike jané
mizat, molat, milingonat, buburrecat et;.

Megjithaté, problem mé t&€ madh né ruajtien e ushqgimit krijojné mikro-
organizmat. Fermentet e tyre, enzimat nén veprimin e ajrit, lagéshtisé dhe
ndryshimet e temperaturés dhe presionit i ndryshojné pérbérésit e ushqimit. Me
kété produktet e humbin vlerén ushqgyese, u ndryshohen vetité organoleptike dhe
mund té béhen té rrezikshme pér shéndetin e njerézve.

Mikroorganizmat jané organizmat mé té iméta né natyré dhe gjenden ¢do
kund. Ndahen né myku i majasé, viruse dhe baktere.

Myku paraget mikroorganizma né formé té perit. Mé shpesh gjenden
népér sipérfagen e bukés, drithit, djathit, peméve etj. Dhe gradualisht gjithnjé e
mé tepér hyné né ushqgim duke e ndryshuar. Paragiten né hapésira té pa
ajrosura, mirépo gjaté zmadhimit t&€ temperaturés ato vdesin. Ushqimi i mykur ka
veti t& kéqija organoleptike.

MAJATE jané shumé té pérhapur né natyré dhe vecanérisht né mjedise té
pasura me ujé. Shkaktojné zierje alkoolike t& sheqerit. Intervali i temperaturés
optimal éshté 15-30°C, kurse nén 5°C dhe mbi 50°C veprimi tyre ndérpritet.
(shfrytézohen gjaté pérfitimit t& verés, birrés, bukés etj).

Zierja alkoolike (fermentimi) éshté negative kur ajo paraqitet e pa
kontrolluar tek produktet e deponuara.

Viruset jané mikroorganizma mé té iméta té cilat ende nuk jané né
ményré té mjaftueshme té studiuara. Eshté e njohur se jané shkaktaré pér
shumé sémundje (grip, paraliza e fémijéve).

Bakteret jané grupi mé masiv i mikroorganizmave. Né kushte te jo té
pérshtatshme ata kané aftési té kalojné né té& ngadalshém, té cilat jané mé té
géndrueshme, ashtu qé né kushte té pérmirésuara pérséri kthehen né formé té
baktereve, té cilét shpejté zhvillohen dhe shumohen. Kjo aftési iu mundéson té
vendosen né produktet ushgimoré dhe né trupin e njeriut, duke shkaktuar
ndryshime gé sjellin gjer te s€mundjet ose vdekja.

Pér rritien dhe zhvillimin e disa baktereve éshté i nevojshém ajri dhe i
quajmé aerobe, pér dallim nga anaerobet té cilave i pérshtatet mangésia e ajrit,
mirépo ka edhe té atilla té cilat veprojné edhe né té dyja mjediset.

81



Bakteret tajitin materie, fermente’’ - té cilét shkaktojné fermentim.

Ky éshté proces mikrobiologjik i cili zhvillohet né kushte té caktuara té
shtypjes, temperaturés, lagéshtisé dhe ngjashém dhe né materie sakté té
caktuar. Veprimi i fermenteve mund té krijojé materie helmuese té cilat quhen
toksine.

Megijithaté disa baktere me fermentet e tyre kané veprim pozitiv si pér
shembull ato ¢cka shkaktojné zierje t& quméshtit — thartirés mbi té cilén bazohet
prodhimtaria e turshive té ndryshme. Nése zierja e quméshtit — thartirés paraqitet
vetvetiu (e pa kontrolluar)mund té jeté shumé e démshme, sepse e ndryshon
pérbérjen e ushgimit dhe e bén t& pa pérdorshém. Zierje e kétillé paraqitet tek
qumeéshti i freskét.

Fermentimi té cilin e shkaktojné bakteret e uthullés — thartirés shfrytézohet
pér pérfitimin e thartirés sé& uthullés prej alkoolit, gjaté temperaturés t=20-30°C.
Mirépo ky fermentim kur éshté pa kontroll shkakton “prishje” gjegjésisht thartim té
produkteve si pér shembull tek vera dhe birra.

Mikroorganizmat anaerobe mund té shkaktojné zierje yndyrore — thartire
gjaté té cilés fitohet thartiré propione. Ajo ka shije dhe eré té€ pa kéndshme qé
bartet edhe né produktin ushqgimoré. Shpesh paraqitet tek quméshti dhe
produktet prej quméshtit, miellit etj.

Edhe kalbja éshté proces mikrobiologjik té cilin e shkaktojné bakteret né
prani ose mangési té ajrit. Reaksionet kimike té cilat rrjedhin gjaté procesit nuk
jané mijaftueshém té studiuara. Gjaté kalbjes proteinat zbérthehen pér mes
polipeptideve gjer te aminothartinat. Gjaté késaj fitohen materie me eré edhe
shije té pa kéndshme té cilat mund té jené edhe té& helmueshme.

Nevoja e njerézve qé ta mbrojné ushgimin nga mikroorganizmat dhe sipas
mundésisé veprimin e tyre ta shfrytézojné si¢ &shté rasti tek disa baktere, sjellé
gjer te mé shumé prova shkencore. Kjo edhe jep mundési té reja mikrobiologjisé
né fushén e provave té sé cilés bijné. Ajo i provon kushtet nén té cilat né ményré
optimale veprojné fermentet dhe gjejné ményra dhe mjete t'i pamundésojné,
respektivisht ti shfrytézojé né shérbim té njeriut.

PYETJE:

Cili &shté roli i njerézve né garén pér ushqim?
Cfaré éshté veprimi i mykut?

Né cilat kushte veprojné majat?

Cili rrezik kanoset nga bakteret?

Pob=

' Fermentet ose enzimat jané komponime té pérbéra kimike té cilat i shkaktojné ose i
pérshpejtojné proceset e ndryshme kimike.
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5.9 KONSERVIMI | USHQIMIT

Né garén pér ushqgim né natyré mariné pjesé njeriu, brejtési, insektet,
gjallesat e tjera dhe mikroorganizmat.

Qé ta ruajé ushgimin pér nevojat e veta, njeriu kundra kétyre
konkurrentéve lufton ¢do dité. Me helme t& ndryshme dhe aksione pér pastrimin
e depove i shkatérron gjallesat dhe insektet. Kundra veprimit t€ mikro-
organizmave lufton duke u orvatur gé ti shkatérrojé ose té krijojé kushte té cilat
do ta pa mundésojné veprimin e tyre, gjegjésisht bén konservimin e ushqimit.

Qé té& mund té veprojné, mikroorganizmat duhet té vijné né kontakt me
ushgimin dhe né te té kené kushte pér rrite dhe zhvillim respektivisht
temperatura duhet té jeté prej 15-50°C, lagéshtia 15-25 % dhe té ekzistojé prurje
té ajrit pér aerobet respektivisht mangésia e ajrit pér bakteret anaerobe.

Me konservimin orvatet qé té€ ménjanohen kushtet e cekura té
pérshtatshme, respektivisht né kohé té ndérpriten ose té sjellén né masé sa mé
té vogél ose térésisht t& shkatérrohen. Gjaté ké&saj ushqgimi duhet ti ruajé né
ményré maksimale vlerat ushqyese té veta dhe vetité organoleptike kurse pér
kété té jené té pérdorura mjetet mé ekonomike. Né varési nga afati kohoré pér té
cilin &shté paraparé ruajtia e ushqgimit, ai mund té& keté kohé té& caktuar
paraprakisht té rregullshmérisé ose té jeté e konservuar pér gjithmoné me
periudhé praktikisht t& pakufizuar té pérdorshmérisé.

Né varési nga procesi i pérdorur ose materialet e pérdorura, konservimi
mund té kryhet me metodat fizike ose kimike. Parimi themelor éshté qé té
konservohen produkte té shéndosha dhe té rregullta.

5.9.1 METODAT FIZIKE

Ftohja éshté procesi gjaté cilit ushqimi i ekspozohet temperaturés prej 0
deri +4°C, né kété interval ndérpritet veprimi i mé shumé mikroorganizmave. Qé
té mos vijé deri te krijimi i vesés, né frigoriferét (Fig. 5.2) duhet pér heré té
garkullon ajri.

Me kété proces ushgimi mbrohet nga prishja pér kohé té shkurté, disa dité
respektivisht javé. Pérdoret posacérisht gjaté transportimit deri te njé gendér
konsumuese té largét.

P T LY TE T 1
. SRR

Fig. 5.2. Frigoriferi industrial
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Megjithaté mé miré éshté ngrirja e ushqgimit. Pér kété€ géllim ushqgimi
éshté i ekspozuar veprimit t€ temperaturés prej rreth -35°C. Q& té pa
mundésohet démtimi i indit t€ produkteve me kristale t&€ médha, ngrirja e
produktit paraprakisht té ftohur kryhet pér njé heré dhe shpejt. Me kété ményré
produktet mundet té rruhen 6 deri 9 muaj.

Ky proces shfrytézohet pér transport né distanca t& médha dhe pér
furnizimin e tregut me produkte jo sezonale. Ruajtja e vlerés ushqyese dhe té mé
shumé vetive organo leptike e rekomandojné kété ményré té konservimit, kurse
anén negative té késaj éshté ajo se pér heré jané t&€ domosdoshme pajisje, té
lidhura me burim energjetik (mé shpesh rrymé).

Me tharjen puna e mikroorganizmmave zvogélohet pér shkak t&€ mangésisé
sé lagéshtisé, dhe pér kété arsye produktet jané té konservuara pér njé kohé té
caktuar. Tharja mund t& behet né ményré natyrore ose né tharés industrial me
ajér té ngrohté ose gaze tjera dhe me reze infra té kuge. Me réndési éshté gé
produktet gradualisht t& thahen gé t& mos vijé deri te pjekja, sepse lagéshtia e
ngelur do té€ mundésojé zhvillim t&€ mikroorganizmave, kurse nga ana tjetér tharja
duhet té kryhet mjaftueshém shpejt qé té keté arsyetim ekonomik. Thahen
produktet e forta me sasi té médha té ujit (pemé&, perime, peshq, mishi etj).

Produktet e 1&€ngéta té pasura me ujé, si¢ jané léngjet nga domatet ose
pemét, quméshti e tjera konservohen me kocentrim me cka fitohen koncentrate.

Procesi pérbéhet prej nxehjes né temperaturé mbi 100°C né avullues
special, gjaté cka uji avullohet kurse produkti dendésohet. Né praktiké procesi
udhéhiget gjaté presionit t& zvogéluar dhe pér kété arsye temperatura e punés
éshté mé e vogél. Produktet e ruajné shijen, erén, aromén dhe sasiné e madhe
té vitaminave.

Ményra bashké kohore e dehidrimit t& produkteve ushgimore té |éngté
éshté pulverizacioni. Léngu |éshohet népér injektojé té hollé dhe mjegulla
késhtu e krijuar vjen né kontakt me ajrin t&€ ngrohur né temperaturé prej 110 deri
120°C. Gjaté késaj uji shpejté avullohet kurse pjesa e thaté bien. Kjo kryhet né
aparate cilindrike speciale — pulverizatoré. Késhtu fitohet quméshti, supat, vezét,
kafe, ¢cajet dhe produkte tjera né pluhur.

Nése duhet t& shkatérrohen bakterit? patogjene ose nése nxehja e forté e
démton produktin, konservimi béhet me pasterizim. Ky &shté pé&rpunim i ngrohté i
ushqimit né temperaturé prej 60 - 90°C, me kohé zgjatje t& ndryshém té veprimit,
né pajisje —pasterizatoré. Gjaté késaj shkatérrohen mikroorganizmat por jo edhe
sporet e tyre. Ushqimi i pasterizuar duhet shpejté té ftohet dhe té rruhet né ftohté,
sepse pjesérisht éshté e konservuar. Kjo metodé éshté i zakonshém pér
qumeéshtin, birrén, Iéngjet dhe produktet e tjera té IEngéta.

Mangésité e pasterizimit (q€ndrueshméria e shkurté) éshté tejkaluar me
sterilizim. Pérpunimi né temperaturé kryhet me sterilizatoré né temperaturé prej
110 - 120°C. Produktet jané né ményré hermetike t&€ ambalazhuara né ambalazh
prej llamarine ose qelqit ¢cka varet nga kohézgjatja e sterilizimit. Prishja e
ushqgimit té sterilizuar mund té jeté si pasojé e paketimit t& keq dhe pér kété
arsye posacérisht kontrollohet. Sterilizimi kryhet né ¢do lloj t& ushgimit. Negative

2 Patogjene jané bakterit gé shkaktojné sémundje.
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éshté ajo se ndryshohet deri diku vetité organoleptike dhe shkatérrohen mé
shumé vitamine.

Artikujt e Iéngéta konservohen me [&shim népér filtra bakteriologjik té
ashtuquajtur EK filtra, mirépo gjaté kétij filtrimit mbahen mikroorganizmat. Kétij
filtrimi i parapriné filtrimi i thjeshté qé t& ménjanohen pa pastértité e tjera.

Konservimi mund té béhet me veprimin e metaleve né gjendje koloide dhe
po ashtu me ndryshues jonik. Né boté kryhen prova gé& té shkatérrohen
mikroorganizmat me rrezatim radioaktiv mirépo kjo ende éshté né fazé té
eksperimentimit.

5.9.2 METODAT KIMIKE

Metodat kimike e shfrytézojné ndjeshmériné e madhe té mikro-
organizmave té veprimit né sasi té vogla, substancave té caktuara. Materiet e
kétilla quajné konservanse. Ato jané né ményré rigoroze té pércaktuara sipas
llojit dhe té kufizuara sipas sasis€. Kétu béjné pjesé kripa e gatimit, uthulla,
sheqgeri, alkooli, nitrati i kaliumit, acidi sulfurik, acidi benzoid, acidi salicil dhe
kripérat e tyre, produktet nga distilimi i thaté té drurit etj.

Kripja kryhet me mbulimin e produktit me krip ose me zhytjen né tretje té
kripur. Kripa e teshtité ujin nga indi, duke depértuar né vendin e saj. Me kripé
(NaCl) konservohen mishi dhe peshqit, perimet etj gjaté cka pérdoret 4- 10 %
Kripé.

Veprimi i sheqerit si konservans bazohet né plazmolizé respektivisht
sheqeri depérton népér cipat gelizore té indeve bimore dhe e teshtité I€ngun
gelizoré. Pér kété éshté e nevojshme koncentrim i madh i sheqerit dhe pér kété
arsye pérdoret deri 60 %.Shfrytézohet pér konservimin e peméve (recelit,
marmelatés dhe ngjashém).

Thartira e uthullés pérdoret pér konservimin e produkteve me prejardhje
bimore, té cilat zhyten té freskéta ose té zbardhura (t& zhytura né ujé té nxehté),
né tretje té thartirés sé uthullés me koncentrim prej 4 — 10 %.

Nitrati i kaliumit shtohet gjaté konservimit t& mishit. Ka veprim té dyfishté.
Ai éshté oksidans i cili me reduktim kalon né nitrat. Nitrimi i pamundéson
mikroorganizmat dhe reagon me hemoglobinin e rruazave té kuge té gjakut duke
ndértuar bashké dyzime me ngjyré té kuge. Kjo mishit t& konservuar i siguron
ngjyré “natyrore”.

Tymosja (Fig. 5.3)mundéson veprim konservues me substancat qé
gjenden né tym. Kéto materie depértojné né& produktin i cili tymoset dhe e
konservojné gjegjésisht i pengojné. Produktet e tymosura fitojné shije dhe eré
specifike dhe pér kété arsye jané artikuj té kérkuar né treg.

Gjaté konservimit té artikujve ushgimoré shumé shpesh nuk zbatohet
vetém njé proces ose konservans, por kombinohen. Késhtu pér shembull gjaté
thartimit rregullisht béhet edhe kripja, gjaté koncentrimit shumé shpesh kryhet
pasterizimi etj.

Eshté i sigurt se edhe sot pér konservimin e ushgimit shfrytézohen
proceset dhe materialet té& pérdorura shumé mé herét, po ashtu éshté e sigurt se
njerézit nuk do té ngelin vetém né ato deri tani t& njohura, sepse lufta pér ushqim
né natyré éshté pa kompromis.
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Shkenca bashkékohore bén njé séré provash dhe rezultatet jané té
dukshme. Pérve¢ me rrezatimin me rezet 3 dhe y eksperimentohet me pérdorje e
antibiotikéve. Gjer tani rezultatet mé t& mira jané me aureomicin (4-5 mg/kg,
mishit t& bluar ja shtojné pérdorshmériné pér 7 dité nése rruhet né té ftohté).Né
SHBA dhe Japoni tashmé éshté lejuar pérdorimi i tij né sasi té vogla.

Fig. 5.3. Konservimi i mishit me tymosje

Pérvec késaj kryhen edhe prova me valé ultra tingujsh dhe elektro -
magnetike.

Né té& ardhmen priten shumé inovacione né industriné e konservave.

PYETJE:

1. Cka éshté detyré e konservimit?

2. Cilat metoda té konservimit e shfrytézojné ndryshimin e temperaturés?

3. Cilat procese té& konservimit bazohen né zvogélimin e lagéshtisé né
ushqgim?

4. Cka jané konservanset?

5. Pér cilat inovacione né fushén e industrisé konservuese keni dégjuar?

510 MALLRAT USHQIMORE ME PREJARDHJE BIMORE

Né ushqyerjen e njerézve, bimét jané burim themeloré i ushqgimit. Njeriu
gysh né kohérat e lashta i ka shfrytézuar frytet e biméve qé kané mbi veté,
mirépo pér shkak se kjo nuk ka gené e mjaftueshme, ka filluar t'i kultivojé. Né
kété ményré jané vendosur themelet e bujgésisé dhe prej atéheré pa ndérprerje
zhvillohet. Né shérbim té saj sot jané shkenca dhe teknika. Me masa té
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ndryshme rriten prodhimtarit respektivisht sigurohet mé shumé ushqgim pér
njerézit.

Grupe themelore té& mallrave ushgimoré me prejardhje bimoré jané
drithérat, gjellérat, perimet, pemét, vajrat bimore, sheqgerkat, produktet pér
kénagje et).

5.10.1 DRITHERAT

Drithérat dhe produktet e tyre jané mé té réndésishém né ushqyerjen e
njerézve. Né planetin toné 3/5 e popullsisé ushqgehet me pure té drithérave, kurse
2/5 me buké. Drithérat marrin pjesé né ushqgimin e kafshéve dhe me kété né
ményré indirekte né ushqgimin e njerézve.

Drithérat jan& bimé njé vjecare té kultivuara nga familja e barérave. Frytet
e tyre jané té vendosura né klasé, fshehéze dhe trup. Sipas pérbérjes kimike
jané té ndértuara prej hidrateve té karbonit, proteinave, yndyrave, materieve
minerale dhe vitaminave.

Fig. 5.4 Kallinj dhe kokrriza prej grurit

Mé e vlerésuar dhe e pérhapur éshté gruri (fig. 5.4), i cili éshté Iénda
themelore pér fitimin e bukés, né Evrop&, Amerikén veriore dhe jugore. Sipas
kohés sé& mbjelljes gruri mund té jeté vjeshtoré dhe pranveroré. Sortat mé té
njohura té grurit (ka rreth 150) gé kultivohen tek ne jané: sampastore, produtore,
fortunato, argjeloto mara, bezostaja etj. Me krygézimin e llojeve té€ ndryshme,
shkencétarét tané kané pasur sukses té fitojné lloje qé jané mé té pérshtatshme
pér kultivim né vendin toné si¢ jané: drina, novobanatska, sava, vojvodinska etj.

Kualiteti i drurit (edhe i drithérave té tjeré€) vlerésohet sipas té dhénave
organoleptike dhe treguesve fiziko-kimik. Gjaté késaj kontrollohet pamja e
jashtme, ngjyra, era dhe shija. Matet sasia e lagéshtisé (normalisht &shté 10-
14;pérmbajtésit masa hektolitra; pesha e 1000 kokrrave (zakonisht 30 -40gr);
shihet verifikohet shéndetshméria et;.

Vetia specifike e cila po ashtu kontrollohet éshté edhe pérmbaijtjia e
ngjitésit bimoré ose glutenit. Gluteni éshté i réndésishém pér formimin dhe
ardhjen e brumit, pér zgjatshmériné e tij. Pér kété arsye shumé mé shpesh gjaté
pércaktimit t& kualitetit posacérisht pér produktet e frutarisé gjykohet sipas
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pérmbajtjes sé tij. Gruri me kualitet té larté pérmban mé tepér se 22% kurse gruri
me kualitet té ulét mé pak se 15 % gluten.

Drithérat paketohen né thasé prej jutés né 70 kg, mirépo mé shpesh jané
pa ambalazh respektivisht né gjendje rinfuze. Paketimet origjinale (ose lista
ngarkuese) kané deklaracion e cila pérmban emrin e drithit dhe té prodhuesit,
datés sé paketimit, vitit té prodhimit dhe neto peshés.

Deponimi kryhet né ambaré dhe né depot industrial — silose, té cilét jané
me beton té admiruar, konstruksionet cilindrike t& furnizuara me instrumente
matése pér kontrollim dhe pérmirésim té kualitetit. Depot bashkékohore kryejné
kontrollim té& pérhershém té temperaturés dhe lagéshtisé né té gjitha hapésirat.
Nése treguesit jané mbi normalet respektivisht kanoset mykja, rritie ose
veténdezje, kryhet transferimi automatik prej njérés né hapésirén tjetér gjaté cka
drithi ajroset dhe ftohet. Kushtet optimale t&é deponimit jané: lagéshtia E = 14%,
T=10°C.

Siloset zakonisht jané té vendosur né aférsi té limaneve dhe rrugéve.

Transporti kryhet mé shpesh né gjendje rinfuze né mjete té pastra dhe té
mbyllura transportuese (anije, vagoné&, kamioné).

5.10.2 GJYSMEPRODUKTET NGA DRITHERAT

Gjysmé produktet prej drithit jané mallra té bluara. Fitohen me procesin
teknologjik té bluarjes e cila mund té jeté: e ulét (né mulli primitiv) dhe té larta ose
industriale. Drithi i pastruar gradualisht bluhet dhe sitet. Produktet e bluara jané:
grizi, krundet, materialet pér tagji dhe mé i réndésishém éshté mielli.

Mielli klasifikohet sipas llojit t& drithit prej nga rrjedh pér shembull: miell i grurit, i
misrit, i elbit etj. Sipas madhésisé sé grimcave mund té jeté: e buté, e mprehur
dhe e vrazhdé. Tipizimi i miellit béhet sipas sasisé té hirit né materien e thaté i
shumézuar me 1000. Merret parasysh edhe shkalla e thatésisé.

Tipi 400 pérmban deri 0, 45% hi dhe ka shkallé té thatésisé deri 2, 5%

500 prej 0, 46-0, 55 3%
800 prej 0, 75-0, 85 3, 2%
1100 prej 1, 05-1, 15 3, 5%

Tabela 5.3 pérmbaijtja e hirit dhe shkallés sé thartésiré tek mielli

Mielli i dedikuar pérmban hi prej 0, 46-1, 15 dhe ka shkallé té thartésiré
prej 3-3, 5 né varési nga tipi.

Kualiteti i miellit té€ grurit varet nga shumé faktoré. | réndésishém éshté
kualiteti i grurit, llojet e tij dhe ruajtja, shkalla e bluarjes, pérzierja me miell tjetér si
dhe paketimi, deponimi dhe transporti i vetém miellit.

Né ményré organoleptike kontrollohen: era (té jeté karakteristik), shija (pas
pértypjes sé gjaté té jeté i Embél) dhe ngjyra varésisht nga tipi (t€ jeté ngjyré e
verdhé e celté).Me prekje pércaktohet butésia respektivisht mprehtésia et;.
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Kontrollimet subjektive i pérfshijné: matjen e lagéshtisé, e cila éshté e
lejuar deri 15 % sasisé sé hirit gjaté djegies, sipas sé cilés éshté i pércaktuar tipi i
miellit, sasia e glutenit, shkalla e thartésiré dhe me mikroskop kontrollohet
pjesémarrja e nishestesé nga drithérat tjera.

Pércaktimi i hirit kryhet kur 5 kg miell digjet né t = 850°C né furra
laboratorike, gjer te pesha konstante. Llogaritja shprehet né %.

Shkalla e thartésiré &éshté e definuar me numrin né cm® dhe tretje t&
NaOH i cili éshté i nevojshém qgé té neutralizohen thartirat yndyrore té lira né 10 g
miell.

Sasia e glutenit pércaktohet kur gatuhet brumé prej 100 g miell me ujé.

Brumi lihet té vijé 30 minuta né t = 16°C dhe vendoset né gese té pélhurés
dhe ekspozohet currilit t& ujit 10 — 15 min. Mbetja né gese éshté gluten. Thahet,
matet dhe llogaritja shprehet né %.

Paketimi i produkteve té& mullinjve kryhet né thasé prej jute, letrés dupleks
ose thasé té kombinuara letér — tekstil, nga 50 kg, kurse pér paketime té vogla
prej 1 dhe 2 kg né gese té letrés. Mbushja béhet né ményré automatike dhe né
paketimin e mbyllur vendoset deklaracioni me té€ dhénat pér llojin, shkallés sé
imtésisé, neto peshés, datés sé paketimit dhe emri dhe vendi i mullirit.

Mielli deri te momenti i shitjes duhet té “rrij¢ “ né depo mé sé& paku njé
muaj, mirépo nuk duhet té ruhet mé tepér se njé vit.

Depot duhet té jené té mbyllura t& mirémbajtura higjienike dhe rregullisht
té ajrosura. Temperatura e rekomanduar éshté deri 15°C. Thasét jané té
renditura né ményré té kryqézuar qé té sigurohet qarkullimi i ajrit dhe manipulim
mé i lehté.

Transporti béhet né automjete t& mbyllura dhe té pastra né té cilat éshté i
siguruar ajrosje.

Produkte nga mielli jané: buka, malira té pjekur dhe pasta.

Buka prodhohet nga lloje t&€ ndryshme dhe tip t& miellit dhe pérzierjeve té
tyre. Ajo éshté produkt e fituar me trazim, fermentim, formésim dhe pjekje té
brumit. Eshté e gatuar prej léndéve themelore edhe até miellit t& drithérave, uijit,
majasé té furrtarisé dhe kripés pér gatim. Né tregti hasen buka e grurit, elbit,
misrit, misrit — elbit, t& bardhé, té zezé&, té pérzier etj.

Fig. 5.5. Buka dhe mallra té pjekur
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Prodhohet né furré — punishte té zanatlinjve, por shumé mé tepér né furrat
industriale. L&ndét jané: mielli, uji, maja dhe kripa. (RANDMAN?: prej 100 kg
miell fitohet 136-140 kg. buké).

Léndét e pérgatitura pérzihen dhe fitohet brumi prej t€ cilés pas
fermentimit dhe trazimit formohet buka e cila piget. Pjekja e bukés sé& zezé éshté
né t = 250-270°C, kurse e bukés sé bardhé (dhe mallrave té pjekura té& bardha)
né temperaturé 200°C. Pas pjekjes buka lihet derisa té ftohet gjer né t = 35°C
pas ¢ka paketohet dhe dorézohet né treg.

Buka me kualitet duhet té keté kore té hollé té errét e cila nuk ndahet nga
mesi elastik i zbrazét. Né te nuk guxon té keté toptha mielli ose kripéra, edhe né
prerje t&é mos paragiten zgjatja né formé té penjve.

Transporti duhet té jeté posacérisht higjienik, sepse buka konsumohet
pa pérgatitie paraprake. Tek ne nuk &shté i zakonshém ambalazhimi edhe pse
jané té rekomanduara qgese prej letre. Copat individuale renditen né gajbe
metalike té cilat népér shina vendosen né automjete speciale pér transport.
Automjetet nga pjesa e brendshme jané t&€ mbéshtjella me llamariné té aluminit
gé té lehtésohet mirémbaijtja e higjienés.

Parrorité (mallrat e pjekur) pérpunohen prej miellit t& bardhé&, tip 400 me
shtesa prej quméshti, yndyra, sheqger, vitamina etj. Prodhohen malira té pjekura
té thjeshta, té cilat shfrytézohen né gjendje té freskét (gjevrek, kifle) dhe me
afatshméri mé té gjaté té pérdorimit (peksimadhe, vaflli, biskota) .

Mallrat e pjekura té freskéta nuk paketohen, kurse transportohen me
bukén gjaté kushteve té njéjta.

Mallrat e pjekura me afat té gjaté paketohen né gese té plastikés ose kuti
té kartonit t&¢ mbéshtjella me letér t& celofanit. Né& paketimin rregullisht kané
deklaracion.

Prodhues té njohur jané fabrikat né Shkup, Manastir et;.

Pastat prodhohen prej miellit, t& pasuruara me gris ose pérzierje té tjera
me ose pa shtesa té vezéve ose quméshtit cka éshté detyrimisht e cekur né
deklaracion, gjegjésisht né paketim. Sipas profilit t&¢ makinave pér formésimin
fitohen: makarona, shpageta dhe fide me pamje t& ndryshme (fig. 5.6).Produkti i
gatshém thahet dhe paketohet né gese prej celofanit, né kuti t& kartonit ose né
sénduk té drurit t&€ mbéshtjellé.
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Fig. 5.6 lloje t& ndryshme té pastave

8 Randman éshté prodhimi, gjegjésisht pérmasa e prodhimit t& fabrikés qé fitohet nga

sasia e caktuar e ndonjé |énde.
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Tek ne pastat prodhohen né Shkup, Manastir, Prilep et;.

Nga aspekti ekonomik, drithérat, gjysmé produktet dhe produktet e
gatshme prej drithit jané njéra nga degét mé té réndésishme té ekonomisé té ¢do
vendi.

Harxhueshméria éshté e vazhdueshme pér shkak té faktit se kéto
produkte marrin pjesé né ushqgimin e pérditshém té njerézve.

PYETJE:

—

Cilat jané grupet themelore té& produkteve ushgimore me prejardhje
bimore?

Numeéroi drithérat!

Numeéro disa sorte té njohura té grurit!

Sipas cka vlerésohet kualiteti i grurit?

Cila éshté ményra bashkékohore e deponimit té grurit?

Si klasifikohet mielli?

Cilat lloje té bukés plasohen né tregti?

Prej cilave I€ndé pérpunohen mallrat e pjekura?

Cka shihet nga deklaracioni i pastés?

©eNOOkWDN

Detyra 1:

Té pércaktohet pesha e ndonjé drithi.

Udhézim:

Ndahen né dy vende nga 500 kokrra nga drithi dhe maten né peshore
analitike.

Nése nuk dallohen peshat pér mé shumé se 6 %, mblidhen dhe ajo éshté
pasha e 1000 kokrrave. Nése té& dy grupet prej 500 kokrrave dallohen pér mé
shumé se 6 % pérzgjidhen 2 grupet e reja nga 500 kokrra.

Detyra 2: té identifikohet nishesteja.

Duhet té& vérehet ngjashméria né mes elbit dhe grurit dhe mundésia pér
falsifikim.
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Fig. 5.7 Pamja e kokrrave té nishestesé nén mikroskop

5.10.3 GJELLAT

Gjellét sipas shumé vetive jané té€ ngjashme me drithérat, kurse orizi dhe
elbi i géruar edhe pse jané drithéra shfrytézohen si gjella.

Gjellét marrin vend té posacém né ushqyerjen e popullatés toné. Si mall
ushqgimoré pérdoren farat e pjekura té disa biméve leguminoze. Né vendin toné
kultivohet grosha, bizelja, leqa, borania etj.
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Sipas pérbérjes kimike gjellét jané té pasura me hidrate té karbonit dhe
proteine (kurse soja dhe me vaj), pér shkak se tek ne shfrytézohet mé tepér si
bimé vajdhénése. Pérbérja e kétillé i rekomandon gjellét si zévendésim té mishit,
peshkut, vezéve etj., posacérisht né ushgimin vegjétar jané. Kéto produkte béjné
pjesé né ushqgim té konservuar natyroré “forté” t& koncentruar, e cila ka edhe
réndési strategjike. Merr pjesé té€ madhe né ushqgimin gé ruhet kjo rezervé pér
popullatén dhe ushtriné né kushte té jashtézakonshme.

Fig. 5.8 gjella: soja, bizelja, grosha e bardhé dhe kafe

lloji Karbohidrat | celuloza proteinat yndyrat | Uji né | Kripérat
et né né % né % né % % minerale
% né %
grosha |55, 40 3, 80 23,15 1, 80 11,95 | 3,90
bizella | 51, 60 5,59 24, 28 1, 59 14,36 | 2,58
leqa 53, 30 3,28 26, 90 1, 36 12,44 | 2,72
baklla 48, 22 8,15 25, 48 1, 54 13,40 |3, 21
soja 25, 80 4,45 36, 00 17,35 [ 11,06 |5, 34

Tabela 5.4 pérbérja kimike e gjelléve mé té réndésishme

Kualiteti i gjelléve varet nga lloji dhe nga vendi e kushtet ku kultivohen.
Produkti me kualitet rrjedh nga mbledhja e fundit dhe ka fara té shéndosha, té
pjekura dhe té thata (maksimum 14 % lagéshti) me kokrra relativisht té njéjta,
sipérfagja e té cilave duhet té jeté e lIémuar dhe e shtalpét. Nuk guxojné té
pérmbajné pérbérés as mbeturina nga mjetet pér stérpikje.

Kualiteti kontrollohet né ményré organoleptike, me zhytjen né ujé cka
kokrrat e papjekura ngritén larté ose kokrrat e démtuara nga insektet. Kualiteti
shprehet pérmes llojit dhe peshés hektoliktrike. TEé cmueshme jané llojet té cilat
shpejt zihen.
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Ruhet né hapésiré té thata dhe té ajrosura dhe kohé pas kohe duhet té
ajrosen.

Paketohen né thasé prej tekstilit kur jané né gjendje té thaté dhe nése
jané té gjelbér (edhe ashtu shfrytézohen) né ambalazh si dhe zarzavatet.

Transportohen kur jané té thata si drithérat dhe kur jané té gjelbér si
zarzavatet.

Vendi yné éshté prodhues i produkteve cilésore nga kjo grup dhe gjithnjé
e mé tepér orientohet kah “ prodhimtaria organike”, nga ana tjetér pér shkak té
faktit se kéto produkte béjné pjesé né “ ushqim té shéndoshé&” jané gjithnjé e mé
té kérkuara né treg.

PYETJE:

Si éshté réndésia e gjelléve?

Nga cka varet cilésia e gjelléve?

Cilat gjella kultivohen né vendin toné?

Si éshté trajtimi gjaté ambalazhimit, ruajtjes dhe transportit t& gjelléve?

Pob=

5.10.4 PEMET DHE PERIMET

Pemét dhe perimet duhet té jené pjesé pérbérése e ushqimit té
pérditshém té njerézve. Me kété futet lloj-llojshméria e domosdoshme né
ushqgyerjen dhe pérmirésohen vetité organoleptike té racioneve té pérditshme.
Pemét dhe perimet nuk pérmbajné gjendje energjetike t& réndésishme dhe vlera
kalorike e tyre éshté e vogél. Mirépo, ata kané materie fiziologjike t& dobishme,
si¢ jané vitaminat dhe mineralet. Pemét dhe perimet né ushqyerjen jané té
réndésishme edhe pér até se sigurojné celulozé dhe kimicelulozé, té cilat e
ndihmojné zierjen, kurse materiet piktinike e lirojné organizmin nga
mikroorganizmat dhe toksinet e tjera.

Pemét dhe perimet sot kultivohen mé shpesh né plantazhe. Mblidhet kur
jané “teknologjikisht t& pjekura”, saktésisht kur do té€ jené té pérshtatshme pér
ngrénie pér 2 -3 dité. Duke falénderuar késaj, frytet né ményré minimale
démtohen gjaté manipulimit dhe transportit.

Kur do té afrohen né treg, frytet duhet plotésisht t& jené té& pjekura, me
formé té formésuar, peshé, ngjyré natyrore, aromé dhe shije.

Kualiteti mé shpesh vlerésohet né ményré organoleptike edhe pse shumé
varet nga llojet e fryteve, nga ményré e mbledhjes, transportit dhe deponimit.
Mund té€ béhet edhe kontrollimi laboratorik pér ¢do mall tjetér, posacérisht
mjeteve agroteknike té pérdorura.

Paketimi kryhet me ambalazh pérkatés. Pér frytet me konsistencé mé té
buté ata jané gajbat t& cekéta kur radhiten né 2 — 3 shtresa (rrushi, dredhézat),
kurse mé té fortat né gajbe té thella (mollét).

Frytet me ndjeshméri t& posagme paraprakisht radhiten né mbéshtjellés
special t& pérpunuara prej folive té plastikés (domate, pjeshka). Shfrytézohen
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edhe kosha té thellé prej thuprave pér shembull pér lakra si dhe thasé té
ndryshém prej jutés dhe sintetikes pér fryte me Iévore té forté (arra, lajthia,
badem) ose speca, karota dhe ngjashém. Disa fryte nuk paketohen, por me ta
manipulohet né ményré rinfuze (bostani).

Deponimi i peméve dhe perimeve duhet té jeté sa gé éshté e mundur mé
e shkurt, mirépo nése e domosdoshme ruhen 2 — 8 javé né temperatura prej -1
deri +2°C, kurse pér ruajtje mé té gjaté shfrytézohen depo me frigoriferé.

Pér transportim pérdoren té gjitha mjetet transportuese bashké&kohore
me té cilat sigurohet ventilim. Gjaté transportit t& peméve té€ ambalazhuara
automjeti ngarkohet me 70% nga véllimi, kurse nése éshté e pa ambalazhuar
60%.

Pér largési deri 20 km shfrytézohen automobila dhe kamioné, kurse né
distanca mé té médha kryhet transport i shpejté ose shfrytézohen mjete té
furnizuara me frigoriferé. Kalloja tek pemét dhe perimet paraqitet pér shkak té
avullimit natyroré dhe pér shkak t& derdhjes. Pér pércaktimin e kallos
shfrytézohen tabela dhe diagrame té cilat jané né pérbérje té rregulloreve pér
puné me pemé dhe perime.

Sipas UZANSEVE nén pemé nénkuptohen frytet e peméve té kultivuara
dhe biméve gé shumohen veté té cilat pérdoren né ushqyerjen e njeriut né
gjendje té freskét.

Pemét klasifikohen né grupe vijuese:

1. Pemé né formé té mollés: mollét, dardhat, ftoj etj.

2. Pemé me njé faré: vishnje, qgershia, kumbullat, pjeshkat.

3. Pemé né formé té bobolit: rrushi, dredhézat, mjedér.

4. Pemé me bérthamé: arrat, lajthia, bademet.

5. Pemét jugore: bananet, ananasi, hurmat etj..

Fig. 5.9 pemé té vendit dhe ekzotike
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Pérbérja kimike mesatare e peméve éshté dhéné né tabelén 5.5.

Emri i pérbérésve Sasia e pérbérésve né pérqindje
minimum maksimum

Uji 74 93,5
Materie e thaté 6,5 26,0
Sheqeri invert 4,5 10,5
saharozé 0,3 6,5
N-materie 0,2 1,0
Yndyrat, lipoidet, dylli 0,1 0,5
Thartirat e peméve 0,5 6,0
Thartirat avulluese 0, 01 0, 05
Alkoolet 0,1 0,3
Materiet minerale (hiri) 0,3 0,8
Polisaharidet (cel. Nisheste etj) 0,5 55
Materie paktinike si Sa-paketi 0,5 1,5

Tabela 5.5. pérbérja kimike e peméve

Pérvec né gjendje té freskét njerézit i shfrytézojné pemét té€ pérpunuara.
Sipas shkallés té pérpunimit, vetité dhe dedikimit, kéto mallra mund té jené
produkte gjysmé té pérpunuara dhe finale.

Gjaté sezonit, pemét e mbjella té€ cilat nuk mundet t& plasohen né treg qé
t& mos “shkojné huq” pérpunohen né gjysmé produkte. Qéllimi éshté gé tu ruhen
pérbérésit ushqyes. Né kété ményré njékohésisht sigurohen |IE€ndét pér puné té
vazhdueshme té industrisé sé pérpunimit.

Gjysmé produktet nga pemét jané: pulpa e peméve dhe Iéngu.

Pulpa e peméve fitohet prej fryteve t€ shéndosha té pjekura, té cilave i
éshté ménjanuar farat, shtrati i farave dhe mbajtésit dhe priten né copa,
madhésia e tyre éshté e atillé gé mund sipas pamjes té njihet prej cilés pemé
éshté pulpa. Pema mbulohet me ujé dhe me shtesé té€ konservansit né sasi té
lejuar mbyllet né ményré hermetike né fuci prej drurit, brenda lyera me parafin.

Marku i peméve ose pure (qull) fitohet me kalim népér sité dhe
konservim, por mundet edhe me zierje paraprakisht t& pemés sé freskét. Shpesh
heré marku i peméve pérgatitet dhe né stacione té terrenit, posagérisht nga
pemét e ndjeshme dhe pastaj vendoset né fuci prej drurit ose rezervuaré mé té
médhenijté.

Léngu i peméve fitohet me pasqyrim t& pemés sé freskét dhe me
konservim me konservans ose filtrim pérmes EK filtrave, me shtesé té shegerit.
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Emri % mé e ulét e materieve té thata
pema e konservuar me nxehje (e matur me refraktometér)
molla 9-10
dardha 10 — 11
ftoj 9-10
gershia 8-9
vishnje 11-12
fiq 15-16
luleshtrydhe 5-6
boronicé 8-9
mjedér 5-6
kapina 7-8
kumbulla 13-14
rrush 15-16
Produkte té peméve

shurup té peméve 60
zhele té peméve 67
lEéng i koncentruar i peméve 65
recel 70
marmallaté 67
xhem 67
pekmez 60
lEéng prej komposto 15

Tabela 5.6 pérgindja e materies sé thaté tek pemét e ndryshme dhe pérpunimet
e tyre

Pérpunimet finale nga pemét jané: marmallati, pekmezi, receli, kompoti,
IEéngjet dhe produktet e thara. Kéto produkte (pérvec té tharave dhe kompostove)
fitohen nga gjysmé produktet me koncentrim plotésues. Gjaté késaj konservanset
gé gjenden né gjysmé fabrikatet avullohen. Si konservans pérdoret shegqeri.
Mundet té jené té prodhuara prej njé ose mé tepér llojeve té&€ peméve.

Kualiteti i gjysmé produkteve vlerésohet sipas dendésisé, falsifikimi i té
cilave zbulohet me analizé kimike. Te produktet e gatshme pér pércaktimin e
kualitetit pérvec té dhénave organoleptike shfrytézohen edhe treguesit nga
analizat e kryera té sasisé sé materies sé thaté dhe uji, pérmbaijtjes té sheqerit
etj.

Ambalazhohen né ambalazh té plastikés, gelqit dhe té llamarinés.

Sipas uzanseve nén perime nénkuptohen frytet dhe pjesét e tjera
(rrénja, trupi, gjethi dhe lulet) té disa biméve, té cilat pérdoren pér ushqimin
e njerézve, té freskéta té ziera ose té pérpunuara.

Sipas pjesés té bimés té cilén njerézit e shfrytézojné né ushqgimin e vet
mund té béhet klasifikimi vijue:

1. perime prej fryteve: domate, speca, tranguj;
2. perime prej luleve: lulelakér, brokoli, articoké;
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3. perime prej gjetheve:spinaq, lakér;

4. perime prej trupit: shpargla, keleraba ;
5. perime nga trupat néntokésor dhe rrénjat: patate, hudhra, karota.

Fig.5.10 Perime né gjendje té freskét

Pérvec né gjendje t& papérpunuar perimet pérdoren edhe té konservuara.
Pér kété dedikim perimet e shéndosha vendosen né frigorifer dhe ngrirés.
Pérpunohen produkte me konsistencé té puresé, té cilat mund té jené prej njé
ose mé tepér llojeve té perimeve, produkte té cilat paragesin léngje té
koncentruar me ose pa mélmesa dhe léngje té cilat nuk jané té koncentruara.

Perimet konservohen me krip dhe thartiré zakonisht nga produktet me
dimensione té vogla ose prej copave prej produkteve té pérziera.

Ambalazhohen né ambalazh prej llamarine, gelqit dhe plastikés, kurse né
deklaracion éshté cekur pérbérja, neto pasha dhe procesi i pérdorur ose materiet

pér konservim.

Disa perime pérdoren si mélmesa né gjendje té thaté kurse disa tjera i

shtohen né disa mélmesa.

Hudhra pér shkak veprimit shéndetésor té saj pérdoret edhe né industriné

farmaceutike.

Emir i pérbérésve

Sasia e pérbérésve %

Minimum maksimum

uji 74 97
material e thaté 3 25
hidratet e karbonit 1 15
materit - N 0,7 6, 8
yndyrat dhe lipoidet 0,1 0,7
thartirat 0, 05 0,8
materialet minerale 0,3 1,8
polisaharidet 0,5 1,5
materiet pektinike 0, 05 0,5
numri i kalorive né 1 kg perimesh 50 k/call 350 k/call

Tabela 5.7 pérbérja kimike e perimeve
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Nga aspekti tregtar pemét dhe perimet pér vendin toné paragesin mallra
pér plotésimin e nevojave vendore, por edhe pér eksport sepse vendi yné
mundéson té fitohet produkt me kualitet t& shkélgyer. Prodhuesit tané gjithnjé e
mé tepér jané té orientuar drejté t& ashtuquajturés “ prodhimtaris€ organike pér
té cilén ka numér mé té madh té konsumatoréve té cilét jané té interesuar, dhe
pér kété arsye ¢cmimi i peméve dhe perimeve késhtu t& prodhuara béhet mé e
larté dhe prodhimtaria b&€het mé rentabile.

Detyré:

1. Me refraktometér (fig.5.11) té pércaktohet sasia e materieve té thata té
peméve té ndryshme.

Udhézim:

Mé sé pari rregullohet refraktometri respektivisht caktohet zeroja me ujé té
distiluar.

Hapet prizmi, lahet me ujé dhe thahet. Pikohen disa pika nga material qé
kontrollohet dhe mbulohet me kapak. Vézhgohet pérmes okularit. Né fushén e
dukshme do té paragqiten sipérfage kontraste: e ndritshme dhe e errét, kurse
kufirin ndérmjet tyre vertikalisht e prét shkalla e refraktometrit tek njé numér i
caktuar. Numri paraget pérqgindjen e materies té€ thaté ose sheqgerit né
substancén e kontrolluar.

Fig.5.11 refraktometri
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PYETJE:

Cilat vlera i kané pemét dhe perimet né ushgim?

Cka éshté pema ?

Si klasifikohet?

Cka jané perimet?

Si klasifikohen?

Cka éshté pemé ose perime teknologjikisht té pjekura?
Cili ambalazh shfrytézohet pér pemé dhe perime?

Pér cka paraqitet kallo tek kéto mallra?

Cilat jané pérpunimet nga pemét dhe perimet?

©CoOoN>OhwWN =

5.10.5 NISHESTEJA

Nishesteja éshté produkt i asimiluar i biméve. Sipas pérbérjes kimike ajo
éshté polisaharid. Pér industriné e pérpunimit tek ne t& réndésishém jané gruri,
misri dhe orizi si bimé té cilét shfrytézohen si 1éndé pér pérfitimin e nishestesé.

Grimcat e nishestesé dallohen sipas formés dhe madhésisé qé shihet
edhe nga figura.

Prej misrit

=Y

= 2 &
L2

Prej groshés Orizit

Fig, 5, 12 Pamja e llojeve té ndryshme té nishestesé né mikroskop
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Ményra e pérfitimit, né varési nga |énda, shumé pak dallohet. Kokrrat e
IEndés grimcohen dhe bluhen, dhe té pérziera me ujé krijojné pure. Prej saj me
larje dhe shtrydhje népér sité, kokrrat e nishestesé ndahen nga pjesa e ngelur
bimore si qumésht i nishestesé. Nishesteja &shté né ményré specifike mé i réndé
se pjesét tjera. Dhe né kété ményré pa pastértité ndahen me larje. Kjo kryhet né
korita té gjata pak té pjerrtézuara né té cilat né fund do té& ngelé nishesteja.

Né ményré té kujdesshme klasifikohet dhe paketohet.

Klasifikimi zakonisht béhet né nisheste té kualitetit a, e cila pérdoret pér
pérpunimin e artikujve ushgimoré si puding dhe shtesé né brumé, keksé, ushgim
pér bebe etj. dhe kualiteti i béré pér nevojat teknike né industriné e tekstilit, pér
ngjitése né industriné e letrés, pér ngjyré té shtypshkronjave, né kozmetiké et;.

Me zbérthimin industrial (hidroliz€)prej nishestesé fitohen pérpunime sig
jané: dekstrim, maltoza, glukoza, sheqer i nishestesé, shurup etj. Respektivisht
nisheste — dekstrim —maltozé — glukozé .

Kualiteti i nishestesé kontrollohet né tretje té jodit, gjaté cka duhet té
fitohet ngjyrosje e kaltér si dhe me vézhgim mikroskopik. Ka ngjyré té€ bardhé
(nishesteja e misrit — té verdhé) pa eré té huaj dhe shije.

Paketohet né thasé trishtresore nga letra natronike, né sénduk prej druri
ose né kutia té kartonit, pérmbajné nga 50 kg, mirépo pér nevojat shtépiake ka
edhe né paketime shumé mé té vogla.

Deklaracioni pérmban: prejardhjen dhe emrin tregtar t& nishestesé, emrin
dhe vendin e prodhuesit dhe neto peshén.

Depot duhen té jené té ajrosura dhe té thata (pér shkak té higroskopisé).

DETYRA: Verifiko praniné e nishestesé né ekzemplaré nga:
-patatja
-buka ose mallrat e pjekur
-mielli

\

Fig.5.13 Vértetimi i nishestesé né KJ
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Vérejtje: Prania e nishestesé né ndonjé substancé verifikohet me tretje t& KJ
(jodit t& kaliumit) gjaté cka fitohet ngjyrosja e kaltér né vendin ku kemi pikuar nga
tretja (fig.5.13).

Pyetje:

1. Ku takohemi me nishestené?
2. Cilat jané I&éndét e para té réndomta pér pérfitimin industrial t& nishestesé?
3. Cilat jané produktet gjaté zbérthimit industrial t& nishestesé?

5.10.6 SHEQERI

Né ushqyerjen e njerézve, sheqeri i plotéson nevojat e organizmit pér
energji respektivisht krijojné fugi muskulore dhe nxehtési.

Dy té tretat e prodhimit botéror té sheqerit fitohen me shfrytézimin e
kallamit té sheqerit, kurse njé e treta nga pangjari i sheqerit.

Fig.5.14. Pangjari i sheqgerit

Prodhimtaria e sheqerit daton qysh nga shekulli i mesém né Indi kurse né
Evropé éshté pér fitim i luftérave té kryqézatés. Procesi pér fitimin e sheqerit nga
pangjari éshté pérpunuar shumé mé voné. Ai ka gené por edhe sot €shté mé pak
rentabil por éshté béré aktuale né kohén e bllokadave t&€ Napolonit.

Edhe né prodhimtariné e sotme, |é€nda e paré dukshém e shtrenjton
procesin nga pangjari i shegerit né raport t€ kallamit. Mirépo duke marré
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parasysh konsumi gjithnjé e mé t& madh (tek ne 37 kg sheqer pér banor — 1985)
té gjitha vendet qé kané kushte klimatike orvaten qé nevojat ti plotésojné veté.

Jané béré shumé seleksione té pangjarit pér zmadhimin e prodhimit dhe
pérmbajtjes té sheqerit. Ai éshté bimé dyvjecare, rrénjén e té cilit industria pér
sheqer e shfrytézon pas vitit t& paré.

Prodhimtaria fillon me ménjanimin e gjetheve dhe pjesén e sipérme
(Fig.5.14) té& kokés (e cila pérmban pak sheqer) qysh né arré. Materiali i
dobishém transportohet gjeré né fabriké dhe lahet dhe pastaj pritet né copa té
holla. Ata barten né difuzeré, ku né ujé té nxehté qé rrymon me difuzion nxjerrét
sheqeri. Léngu i difuzuar, pér ve¢ sheqerit pérmban edhe materie pa sheger té
cilat ménjanohen. Pér kété géllim shtohet gélgere dhe né t = 90°C shtresohen
proteinat dhe materialet minerale, kurse neutralizohen thartirat e pranishme. Ky
éshté proces i defekacionit dhe si rezultat i késaj, sheqeri kalon né kalcium
trisaharit. Qé té rikthehet, veprohet me dyoksid karboni (CO,).Ai éshté operacioni
i saturacionit. Fundérrina filtrohet dhe shfrytézohet si pleh artificial, kurse 1éngu i
sheqerit i pastruar avullohet né dy etape né vakum avullues. Kétu Iéngu do té
koncentrohet deri né tejngopje, fillon té kristalizohet dhe pastaj kristalet ndahen
me centrifugim. Produkti i fituar éshté sheqer i pa pérpunuar me pérmbaijtje té
saharozés deri 95 %.

Sheqgeri i pa pérpunuar rafinohet ashtu qé me ujé dhe avull té ujit
shpérlahet né centrifuga nga shurupi i ngelur. Pérséri zbérthehet, né shurup té
dendur dhe pérséritet veprimi me gélgere dhe dyoksid té karbonit kurse ngjyra
ménjanohet me théngjill aktiv. Ky Iéng pérséri zihet deri te kristalizimi. Kristalet
ndahen, ftohen dhe thahen dhe pastaj paketohen si produkte té gatshme —
sheqger kristalor ose pérpunohet né kube, respektivisht né pluhur. Pérmbaijtja e
saharozés né produkte té gatshme éshté 97, 5 %.

Kontrollimi i kualitetit té sheqerit kryhet zakonisht né& ményré
organoleptike. Nése me kontrollimin e kétillé shprehet dyshim pér praniné e
shegqerit inverté (pérzierje e glukozés dhe fruktozés) béhet analizé kimike.

Me kété analizé pércaktohet pérgindja e lagéshtisé, hirit dhe saharozés né
produktin e gatshém si dhe shpejtésia e zbérthimit. Né& ményré subjektive
kontrollohet ngjyra, shija dhe era si dhe tretshméria e njé pjese té sheqerit né dy
pjesé ujé. Pér shkak té zbérthyeshmérisé t&€ madhe té pa kontestueshme, pritet
tretje e kthjellét, pa fundérriné me shije t& émbél t& kéndshme.

Pér shkak té hidroskopisé t& madhe dhe térheqés té tij pér insektet dhe
brejtésit, sheqeri paketohet me kujdes, né thasé nga letra — natron me katér
shtresa, prej 50 kg. Paketimet e vogla jané me qgese prej letre ose polietilenit me
dy shtresa prej 0, 5 — 2 kg. Sheqeri né pluhur paketohet né ményré identike
kurse pér sheger prej kockave shfrytézohen sénduk prej drurit ose kuti t& kartonit
prej 5, 25 dhe 50 kg, mirépo shumé shpesh ka edhe paketime té vogla prej 1 kg.

Deklaracioni pérmban emrin e produktit, emrin dhe vendin e prodhuesit
dhe neto peshén.

Pér shkak té ndjeshmérisé sheqerit i kushtohet kujdes i vecanté gjaté
deponimit dhe transportit.

Produktet e gatshme té paketuara mbrohen nga Iéndimet mekanike, prej
lagéshtisé, prej mallrave me eréra intensive, si dhe prej démtuesve. Kéto kushte
duhet ti sigurojné mijeti transportues dhe depoja.
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Né depot, lagéshtia relative éshté 55 — 75 % kurse temperatura rreth
18°C. Thasét me sheqer renditen né pérfundése prej druri té cilat jané té
larguara prej murrit.

Tek ne fabriké té shegerit kemi né Manastir.

Nga aspekti ekonomik sheqeri éshté njéri prej mallrave mé té
réndésishém sepse pér te lidhen njé pjesé e madhe nga industria ushqimore si
dhe prodhimtaria e pijeve jo alkoolike dhe pér kété arsye harxhueshméria éshté e
vazhdueshme.

Pércaktimi i shegerit me refraktometér

Refraktometri (Fig.5.11) éshté instrument optik qé e pércakton pérmbaijtjen
e sheqerit sipas parimit té reflektimit té drités gjaté kalimit t& saj népér mushtin.
Drita gjaté kalimit prej midisit mé té rrallé né mjedis mé té dendur reflektohet mé
pak ose mé tepér né varési nga koncentracioni i tretjes népér té cilén kalon.
Nése koncetracioni i sheqgerit né musht éshté mé e madhe, reflektimi i drités do
té jet¢é mé i madh dhe anasjelltas, gjaté koncentracionit mé té vogél kemi
reflektim mé té vogél té drités.

PYETJE:

1. Cka éshté |énda e paré pér prodhimtariné industriale?

2. Cilat jané fazat né prodhimtariné e sheqerit?

3. Né c¢ka duhet posacérisht t& kemi kujdes gjaté paketimit dhe ruajtjes té
sheqgerit?

5.10.7 YNDYRAT

Yndyrat dhe vajrat né ushqyerjen e njerézve jané produkte me vileré
energjetike mé té larté. Réndésia e tyre éshté né até se pérmbajné disa thartira
yndyrore t& domosdoshme si dhe vitaminat A, D dhe E.

Burim i kétij artikulli jané shtazét dhe bimét té cilat i krijojné yndyrat dhe
vajrat si ushgim rezervé. Né shtetet e zhvilluara harxhohen mé tepér se 25 kg
yndyra né vit pér banoré, kurse né viset e varfra té Afrikés vetém 3, 5 kg. Tek ne
konsumi i yndyrave éshté né rrite mé t€ madhe se ajo botérore pér cka
konsumimi i yndyrave gradualisht stagnon kurse i vajrave me nxitim rritet. Kjo
éshté tendenca pozitive e té ushqyerit.

Pér vec se si ushgim, yndyrat shfrytézohen né industriné organo-kimike
pér sapun, preparate té tekstilit, ngjyra dhe veriké, thartira yndyrore, glicering,
steariné etj.
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Sipas pérbérjes kimike yndyrat jané esteré té glicerinés dhe té
thartirave yndyrore té larta. Né varési nga ajo se a jané kéto thartira té
ngopura ose jo fitohen yndyra ose vajra.

Ndarja béhet edhe sipas prejardhjes.

YNDYRAT
Yndyrat prej Yndyra prej Yndyra té
sIﬁa—zéve—l blfaeve—l hidratuar
prej shtazéve prej shtazéve yndyra vajra
tokésoré té detit bimore bimore

1 Lo

vajra té vajra nga gjitarét té thashme gj.té thashme té pathashme
peshgve e detit

Tabela 5.8 Klasifikimi i yndyrave dhe vajrave sipas prejardhjes

Mé té pasur me yndyra shtazore jané shtazét shtépiake prej té ciléve
fitohen:yndyra e derrit, e gjedhit, e dhenve dhe té dhive, si dhe yndyra pre;j
qumeéshtit-gjalpé.

Yndyrat dhe vajrat shtazore fitohen prej peshqve dhe gjitaréve té detit,
kurse mé e réndésishme éshté vaji i balenés. Yndyrat prej shtazéve shtépiake
shfrytézohen si ushgim kurse ato prej peshqve té detit dhe gjitaréve pérdoren pér
géllime teknike ose me hidrim dhe prej tyre fitohen produkte ushqgimore. Prej disa
peshqve té detit (morunés, e setrés) fitohen vajra té& pasur me vitamine dhe pér
kété arsye pérdoren né mediciné.

Yndyrat dhe vajrat bimore fitohen prej pjeséve té ndryshme té€ biméve.
Burim mé i pasur jané farat e biméve njé vjecare:lulediellit, sojés, susamit, lenit,
ricinusit, kikirikéve, pambukut etj ose fryteve t&€ drunjve shumé vjetaré:ullirit,
pallmés té kokosit etj. Fitohen edhe nga disa Iéndé té mbetura si prej sythave té
misrit, nga farat e disa peméve etj. Mé poshté éshté dhéné njé pasqyrim i
pérmbajtjes té vajit né disa bimé té cilat shfrytézohen si vajdhénése.

Yndyrat e hidratuara jané produkte sintetike. Teknologjia e shfrytézon
vetiné e thartirave yndyrore té pangopura té aderojné (bashkéngjiten) hidrogjen
né vendin e lidhjeve té dyfishta dhe té kalojné né thartira yndyrore té ngopura.
Késhtu prej vajrave (pér shembull vaj t&€ peshkut) fitohen yndyrat.

105



Procesi i hidrimit kryhet né autokllavé, ku mundésohet kontakt i miré i vaijit
me hidrogjen, né praniné e nikel-katalizatorit. Temperatura e punés éshté rreth
200°C kurse presioni éshté prej 0, 01 deri 0, 06 Mpa.

Yndyrat e hidratuara shfrytézohen pér fitimin e stearinit, sapunit,

margarinés etj.

Pér fitimin e vajrave nga farat, t& biméve vaj dhénése shfrytézohen dy
procese:presim dhe ekstraktim kurse mé shpesh procesi i kombinuar.

Fara pastrohet nga pérbérésit e huaj me sitien né sita, ajrosjen né
aspiratoré, sortimin né trier, pastrimin me separatoré elektromagnetik dhe prej
pluhurit me makina me brusha. Fara e pastér bluhet, laget dhe nxehet né
temperaturé rreth 100°C. Presohet né ményré té vazhdueshme dhe fitohet vaj
me cilési té larté. Mirépo né lIéndén vajdhénése ngelé rreth 10 % vaj. Ai nxirret
me ekstraksion me benziné ose zbérthyes tjetér organik. Sipas parimit t& rrymimit
té kundért nxjerrét edhe vaji i ngelur ashtu gé né 1éndén ngelé rreth 0, 5 %.

Vaiji i fituar me ekstrakcion rafinohet qé té arrihet cilési pér ngrénie, mé sé pari
ménjanohen proteinat pastaj me neutralizim ndahen thartirat yndyrore té lira dhe
me zbardhim materiet e ngjyrosura. Prej pérbérésve lehté té avullueshém prej té
cilave vjen eré edhe shije e kege, lirohet me dezodoracion, kurse prej tri
glicerideve té ngopura té cilat e béjné jo té kthjellté me demargarinim. Produkti
késhtu i fituar éshté artikull ushgimoré me cilési té larté.

Paketohet né shishe prej plastike ose té qgelqit prej 1 |, me etiketé né té cilén me
tekst dhe figuré qarté éshté paraqitur prejardhja dhe lloji i vajit. Pér ve¢ késaj né
etiketé e cila njgkohésisht éshté deklaracion ekzistojné t& dhénat pér prodhuesin
(emri dhe vendi), viti i vjelés, data e mbushjes, afatshméria etj.

Né qarkullim takohen lloje t& ndryshme té yndyrave dhe vajrave.

Luledielli 38-42% | Konopi 15-23%
Pangjari 41-45% | Ulliri 25%
Kungulli 30-38% | Pallma 45-55%
Kikiriké 40-60% | Kokosi 60-70%
Soja 36-40% | Kakao 53%
Duhani 30-40% | Misri 40-50%
Ricinusi 58-60% | Susami 46-54%
Pambuku 17-25% | Leni 35-42

Tabela 5.9. Pérqgindja e vajit né farat dhe frytet e biméve té ndryshme

Yndyra e derrit fitohet me shkrirjen e dhjamit té derrave. Kualiteti éshté
mé i miré, nése shkrirja béhet né temperatura mé té uléta. Né& industri
shfrytézohen autoklavé, té cilat punojné me avull té ujit kurse né amviséri né ené
té hapura né zjarr direkt.

Produkti ka ngjyré té& bardhé — né té verdhé, strukturé kokrrizoré dhe shije
dhe eré té kéndshme. Nuk guxon té pérmban mé tepér se 0, 3 % ujé dhe 0, 2 %
mbeturina nga gjimirinkat, té cilat jané produkt sekondar. Shkrihet né 1=36-48°C,
e cila shfrytézohet si kontrollim i origjinalitetit. Paketohet né fuci prej drurit dhe
kanace prej llamarine prej 100 kg ose mé té vogla, kurse pér nevoja mé té vogla
né letér t& yndyrshme prej 0, 5 kg.
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Dhjami shumé rrallé pérdoret pér ushqyerje, kurse mé tepér né industriné
pér prodhimin e sapunit, qirinjve, margarinés.

Yndyré e ashtit fitohet me ekstraksion nga ashti i shtazéve. Shfrytézohet
né industri.

Vaji i peshkut fitohet prej gjitaréve té detit. Ka eré jo t& kéndshme dhe
gjen zbatim pér géllime teknike (industriné e IEkurés, pér sapuné).Prej
mushkérive té disa peshqve fitohet vaji, i pasur me vitamine dhe plasohet si mall i
barnatores.

Vaji i ullirit fitohet me presimin e ullinjve. Gjaté presimit t& paré dhe té
dyté fitohet produkt pér ngrénie, kurse gjaté presimit té€ treté pér nevojat teknike.
Vaji i rafinuar ka ngjyré té& verdhé — té gjelbér, eré dhe shije t& kéndshme. Vaji
origjinal pérzihet né 1=10°C.

Vaji nga luledielli (Fig.5.15) fitohet me proces té kombinuar té presimit
dhe ekstraksionit. Produkti ka ngjyré té verdhé, eré té kéndshme dhe shije.
Pérdoret pér ushqgyerje dhe prodhim t&€ margarinés. Haset nén emra té ndryshém
tregtare, si’Kristal” té fabrikés né Veles.

Né té njéjtén ményré fitohet vaji prej sojés, kurse shpesh plasohet e
pérzier dhe né ményré organoleptike, pak dallohet nga vaji i susamit, ricinusit
dhe vajit t& lenit, té& cilat prodhohen né sasi t& vogla dhe kané zbatim té
ndryshém, kryesisht né industri.

Fig.5.15. Vaj pér ngrénie nga luledielli

Yndyra prej kokosit, palmés dhe kakaos tek ne jané mallra t& importuara
pér nevojat e teknologjisé té pérpunimit.

Margarinat jané produkte té industrisé sé pérpunimit. Kéto jané yndyra qé
prodhohen qé té plotésojné mangésiné nga produktet natyrore. Margarina pér
heré té paré éshté prodhuar né vitin 1869 si z&vendé&sim i gjalpit.
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Prodhimtaria e sotme éshté pérmirésuar dhe fitohet produkt i shijshém, i
cili éshté emulsion i forté i yndyrave, ujit dhe shtesave. L&ndé jané pjesé té
dhjamit, yndyrés té derrit, lulediellit, sojés, vajit t&¢ pambukut, kokosit, yndyrés sé
pallmés dhe yndyra té hidruara. Né& ményré plotésuese shtohen mjete pér
konservim, emulgirim, ngjyrosje, shije, vitamine et;.

Nga kéto Iéndé fitohet emulsion né emulgatoré né 1=40°C, pas ¢ka ftohet
né 1=20°C..Kjo pérséritet disa heré gé& né fund té ftohet né 1=4°C, me cka
pengohet shtresimi. Né ményré plotésuese punohet me ngjeshje dhe formésohet
né kallépe té cilat paketohen né letér prej staniolit ose pergamentit, respektivisht
né kuti prej plastikés prej 250 gr. Ka afatshméri té shkurtér té ruajtjes prej 45
ditésh, pas cka humbé nga kualiteti edhe pér skaj t& deponimit korrekt.

Kualiteti i yndyrave dhe vajrave caktohet me metodat subjektive dhe
objektive. Né ményré organoleptike kontrollohet era, shija dhe ngjyra. Peshat
specifike, pika e shkriries dhe prekshméria né substanca té ndryshme
pércaktohen me metodat fizike, kurse né ményré kimike llogaritet numri i
thartueshmérisé, jodik, sapunifikacionit dhe i peroksidit.

1.Numri i thartueshmérisé ose shkalla e thartésirés éshté numri i mg
KOH i nevojshém pér neutralizimin e thartirave yndyrore té lira né va.

2. Numri jodik &shté numri i miligraméve té jodit me té cilét ngopen lidhjet
e dyfishta né 100 g yndyra.

3. Numri i sapunifikimiit é&shté identik me numrin e miligraméve té
KOH, i nevojshém pér sapunimin e 1 g, vajit gjaté kushteve té caktuara.

4. Numri peroksid é&shté masé pér oksidim té yndyrave, gjegjésisht
pérmbajtjia e oksigjenit reaktiv i cili rrjedh prej peroksideve dhe shprehet né
miliekuivalent té oksigjenit né 1000 g yndyré.

Gjaté deponimit t& yndyrave dhe vajrave posacérisht duhet pasur
kujdes ndaj faktoréve gé shkaktojné ndezje, qé éshté pasoja e proceseve té
oksidimit dhe polimerizimit. Ato jané: oksigjeni nga ajri, drita dhe temperatura.
Pér kété arsye rekomandohen qé depot t&€ jené nén toké, té ftohura dhe té
errésuar, kurse malli té jeté i mbyllur né ményré hermetike.

Edhe pérskaj sigurimit té té gjitha kushteve té€ pérshtatshme né depo
duhet patur kujdes qé ruajtja té jeté sa mé e shkurté, kurse gjaté transportit té
shfrytézohen mijete té cilat pérvec¢ sigurimit mekanik do t'u afrojé produkteve
edhe mbrojtje nga drita dhe nxehtésia. Prodhimtaria dhe garkullimi i kétij lloji té
mallrave i nénshtrohet proceseve té standardizuara té parapara me standardet
ISO dhe HACCP.

Aspekti ekonomik nénkupton produkte me harxhueshméri té€ vazh-
dueshme e cila gjithnjé e mé tepér éshté e orientuar kah produktet té cilat kané
mbijetuar pérpunim shumé té vogél respektivisht té ashtuquajtura vajra “ té
shtrydhura né té ftohté&”.

PYETJE:
1. Cila éshté vlera e yndyrave dhe vajrave né ushqyerje?
. Prej cfaré prejardhje jané yndyrat dhe vajrat?
Cka jané yndyrat té hidruara?
Cilat lloje té vajrave dhe yndyrave i hasim né treg?
Si pércaktohet kualiteti i tyre?
Cilat kushte jané t& domosdoshme gjaté deponimit dhe transportimit té
yndyrave dhe vajrave?

oA WN

108




5.11. PRODUKTET USHQIMORE ME PREJARDHJE SHTAZORE

5.11.1 MISHI

Nén mish nénkuptojmé pjesé té papérpunuara ose té pérpunuara té
shtazéve. Mishi éshté pjesé pérbérése e ushqgimit t&€ njerézve dhe ka vleré té
larté biologjike. Pérmban proteine, minerale, vitamine, yndyra dhe substanca
tjera t& domosdoshme pér ndértimin e trupit e njeriut.

Pérbéhet prej indeve muskulore, lidhése, yndyrore, eshtore, mbuluese dhe
nervore. Pér ushqgyerjen e njerézve me réndési éshté indi muskulor, i cili paraget
30% nga pesha e shtazés mesatare.

Mishi prejardhjen e ka prej gjedhéve pér prerje, prej egérsirave,
shpendéve, peshqve dhe gjallesave tjera ujore. Sipas adeteve, kushteve dhe
edukatés tek popujt e ndryshém, pérparési u jepet llojeve t& ndryshme té mishit.
Gjaté historisé nga piképamja e késaj jané ndryshuar shumé kuptime.

Tek ne me réndési t& madhe si burim i mishit éshté gjedhi pér prerje. Ato
jané shtazét shtépiake té cilat kultivohen pér até dedikim. Té tillé jané gjedhét,
buajt, dhenté&, dhité dhe derrat.

Prerja i kycé té gjitha proceset né hapésirén e pércaktuar pér té. Para se
té caktohet pér prerje, kafshén e kontrollon veterinari. N& pérgatitien e prerjes
béjné pjesé pushimi, uria dhe larja e gjedhit. Prerja kryhet né pozité varése né
cengel, kurse e realizojné njeréz me pérvojé ose persona profesional, |Ekura
shqepet, kurse trupi prehet dhe nxirren organet e brendshme.

Pas prerjes mishi lihet t& “pjekét” gjaté sé cilés nén veprimin e njé séré té
proceseve biokimike béhet i buté, i IEngshém me aromé karakteristike. Kjo zgjaté
prej 1-14 dité, varésisht nga lloji, né frigoriferé né temperaturé prej 0-4°C.

Gjaté pjekjes mishi éshté nén kontrollim t& pérhershém, sepse mund té
vijé deri te kalbja dhe prishje..

Né qarkullim lIéshohet mishi pas kontrollimit t& shérbimit veterinar. Mishi i
shéndoshé shénohet me vulé né formé té rrethit, kurse mishi qé éshté me mé
pak vleré me vulé né formé té rrethit né katror. Mishi me kusht i pérdorshém
respektivisht mé pak i vlefshém pér shkak t& ndonjé sémundjeje té kafshéve ose
ndonjé procesi té pa kontrolluar shénohet me vulé katrore dhe shitet né shitore té
vecanta (mund té pérdoret pér ndonjé pérpunim té mishit). Nése sipas shérbimit
veterinar nuk éshté i pérshtatshém pér ushgimin e njerézve, ai shénohet me vulé
trekéndore.

Kualiteti i mishit varet nga mé shumé faktoré: llojit t& kafshéve, gjinisé,
viteve, ményrés sé kultivimit, ruajties dhe transportimit, prej cilés pjesé té trupit
éshté etj. Mishi rruhet vetém né depo me pajisje ftohése (Fig.5.16) si mish i
ftohur ose i ngriré.

Pér transport shfrytézohen mjete speciale transportuese né té cilat duke i
falénderuar mbéshtjelljes sé brendshme prej llamarine lehté€ mirémbahet higjiena.
Né ta né ményré automatike arrihet regjim i caktuar i temperaturés, ajrosje dhe
lagéshti dhe sipas mundésisé sjellét dhe ozon si mjet pér dezinfektim. Ftohja
mund té kryhet me aparate, akull, akull té& thaté ose ajér té ftohur. Shfrytézohen
vagoné, kamioné dhe anije, frigoriferé si dhe kontejneré ftohés..
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Gjaté transportit mishi né copa té€ médha varet né ¢engelé kurse shpezét
dhe mishi i egérsirave jané posacérisht t& paketuara né gese polietilene dhe kuti
nga kartoni pér ambalazh.

Mishi i freskét né treg shitet né shitore t& specializuara-mishtore ose né
pjesé té vecanta té€ vetéshérbimeve ose supermarketéve. Kétu mishi duhet té
jeté i mbrojtur prej rezeve té diellit dhe insekteve dhe ti keté té gjitha kushtet
sanitaro — higjienike.

Fig.5.16. Mishi i freskét né frigorifer

Shitésit jané persona té€ trajnuar té cilét i nénshtrohen kontrollimit té
vecanté shéndetésoré dhe kané veshje pérkatése. Né shitoren duhet té jeté e
dukshme skema né ngjyra pér kategorizimin e mishit.

Mishi plasohet sipas llojit dhe vjetérsisé sé kafshés, respektivisht
kategorisé.

Késhtu mishi i gjedhit shitet si: mish vici, mézati dhe mish kahu; prej
dhenve si mish gengji dhe mish i dhenve; prej pulave si mish zogéze dhe mish
pule etj.

Me kérkesé t& konsumatoréve mishi mundet té bluhet, kurse mundet té
pérgatitet dhe pérzihet nga llojet e ndryshme té mishit. Vetém disa shpend
(fazané shiten té& pa géruar). Né pérgjithési mishi i shpendéve mund té shitet né
térési ose i klasifikuar né pjesé (kofshé, krah&, mishi bardhé etj).

Né ushqyerje pérve¢ mishit té freskét pérdoret edhe mishi i pérpunuar. Pér
kété shfrytézohen lloje t& ndryshme té mishit nga pjesét € ndryshme té gjallesés.
Me proceset e réndomta té& konservimit (kripjes, tharjes, tymosjes,
pasterizimit, sterilizimit etj) prej mishit dhe shtesave té tjera fitohen pérpunime
té mishit. Sipas afatit t& pérdorshmérisé ata ndahen né: té freskéta, gjysmé té
géndrueshme dhe me afat té gjaté.

Pérpunimet e freskéta paragesin mish té freskét ose pak té€ pérpunuar
me pjesé shtesé. Ruhen vetém né frigoriferé. Té tillé jané suxhuk i freskét,
krenvirshllat, suxhuk pér pjekje dhe zierje, kavurma, mushkéri, shpretka et;.
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Pérpunimet e mishit me gjysméqéndrueshméri jané ata té cilat né
kushte normale té ruajtjes ngelin t& pérdorshme njé kohé té caktuar. Té tilla jané
mishi i kriposur ose sallamur i derrit, pastérma derri, shunkés sé thaté, qafés,
shpinés, brinjéve, gjuhés, kokés, kémbéve, suxhukut gjysmé té€ géndrueshém:
mortadela, té€ gjuetisé, té€ kranjit dhe pragés dhe konserva gjysmé té
géndrueshme si shunké né salcé vetjake et;.

Produkte nga mishi me afat té gjaté (Fig.5.17) gjaté kushteve té
réndomta t& deponimit mund té ruhen né gjendje té rregullt njé kohé mé té gjaté.
Kétu béjné pjesé: poshuta e derrit, pegenica, mishi i thaté nga derrat, gjedhi,
dhenté dhe dhité;suxhuk me afat té gjaté si:té dimrit, sallam milaneze dhe
konserva prej mishit né ambalazh prej llamarine ose ambalazh tjetér i cili
mundéson mbyllje hermetike.

Fig.5.17. Pérpunime té mishit me afat té gjaté

Kualiteti i pérpunimeve té mishit kontrollohet né ményré organoleptike si
¢do ushgim, por kujdes té vecanté i kushtohet analizés bakteriologjike dhe kimike
pér shkak t& dhénave té ndryshme té cilat né ményré rigoroze jané té kufizuara.
Pér vec késaj bé&hen edhe falsifikime me shtimin e miellit posagérisht né
produktet e suxhukut, cka zbulohet me lyerjen e prerjes térthore me jod.

Produkti cilésoré duhet té keté eré dhe shije té kéndshme, sipérfage té
thaté, prerje térthore té freskét dhe sipérfagen e jashtme té€ pa démtuar. Tek
konservat posacérisht duhet té kihet kujdes qé& t&€ mos jené “té fryra”,
respektivisht gjaté shpimit t&€ mos Iéshojné gazra té pa kéndshme.

Depot duhet té jené hapésira té thata dhe té ftohta té cilat miré ajrosen.
Produktet sipas mundésisé né ményré individuale varen veg e veg njéri nga tjetri.
Pér shkak té erés specifike, éshté e rekomandueshme té& mos ruhen bashké me
produkte tjera. Konservat renditen né “piramidé”, t& ngritura prej dyshemesé, me
mundési gé ndérmijet tyre té rrymon ajri.

Pérpunimet e mishit transportohen né automjete té pastra dhe t&€ mbyllura.
Si ambalazh shfrytézohet letra e pergamentit ose e yndyrshme, kuti prej kartoni
dhe sénduk prej druri.

Né deklaracionin i cili &shté i ngjitur né njérin skaj t& copés (suxhuk,
sallamé dhe ngjashém) ose e shtypur né konservé ka té€ dhéna pér emrin e
produktit dhe prodhuesit si dhe adresén e tij dhe afatshméring, ményrés sé
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konservimit, neto pérmbaijtjes, pérbérjes té produktit sipas radhitjes sasiore dhe
udhézimet pér pérdorim dhe ruajtje.

Prodhimi dhe garkullimi i mishit dhe pérpunimeve té mishit i nénshtrohen
rregullave rigoroze té caktuara sipas HACCP standardeve. Edhe pér skaj
rekomandimeve medicinale kéto produkte jané té kérkuara né treg dhe paragesin
degé té réndésishme té& ekonomisé me arsyeshméri ekonomike.

Detyré: t& caktohet freskia e mishit duke e kontrolluar me letrén e
lakmusit.

Udhézim: Me thiké té& pastér prehet né copén e mishit qé kontrollohet né
hapésirén e preré me kujdes vendoset letra e lakmusit dhe shtypet. Varésisht
nga kualiteti i mishit letra e lakmusit do té ngjyroset. Ngjyra e kuge do té thoté
reaksion i tharté respektivisht mishi éshté i freskét, kurse ngjyra e kaltér alkalike
respektivisht mishi Eshté me freski té dyshimté, respektivisht cilési t& dyshimté.

PYETJE:

Cka nénkuptohet nén mish me ushqyerje?

Si shénohet mishi pas kontrollimit té veterinarit?

Nga cka varet kualiteti i mishit?

Cfaré kushte jané t& domosdoshme pér transportin e mishit?
Sipas ¢ka dhe si béhet kategorizimi i mishit?

Cilat procese jané té réndomta pér konservimin e mishit?

Si mund té jené pérpunimet prej mishit sipas afatshmérisé?

Nooh~®ON =

5.11.2 PESHQIT

Njé pjesé t&€ madhe prej nevojave té njerézve pér proteinat né ushqyerje
mund té plotésohen me peshqit, gjegjésisht pérpunimet e tyre.

Pérbérja kimike né %

Lloj i peshqve Proteinat Yndyrat Uji Hiri

Harengae freskét 14, 55 9,03 74, 64 1,78
Merluc i freskét 16, 23 0, 33 82, 20 1, 36
Llososi 21, 60 12,72 64, 39 1, 39
Ngjala 12, 83 28, 37 57,42 0, 85
Sardelja e freskét 16, 81 8,13 72, 80 3,25
Sharani 16, 67 8,73 73,47 1, 22
Harenga me krip 20,15 16, 70 48, 21 13, 65
Sardele me krip 26, 47 3,34 46, 84 23, 34

Tabela. 5.10. Pérbérja kimike e mishit té& peshqve
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Mishi i peshqve sipas pérbéries sé& vet (tabela 5.10) éshté shumé afér
mishit té kafshéve tokésor. Pé&rveg proteinave, pérmban yndyra té cilat i japin
shije t& miré pastaj ujé, i cili e bén mishin té buté dhe lehté té& tretshme dhe
pérvec késaj materie minerale né formé té kripérave té fosforit, kalciumit, hekur,
bakér, kobalt dhe vitamine né sasi mé t&€ madhe se sa te mishi tjetér.

Sistematizimi i peshqve i cili b€het né biologji nuk éshté e réndomté né
njohjen e mallrave. Organizata e ushqgimit gjaté kombeve té bashkuara njeh té
ashtuquaijturén klasifikim statistik, i cili e merr parasysh réndésiné ekonomike té
disa peshqve, gjegjésisht gjallesave ujore. Sipas késaj ndarje kemi: peshq,
akrepa dhe guaca, gjitaré ujoré, gjallesa ujore té tjera dhe bimé ujore.

Sipas rregullores pér kualitetin e peshqve ata klasifikohen sipas
prejardhjes, llojit, kualitetit dhe pecaturés (numri i peshqve né njé kilogram
Fig.5.19).

Peshqit e detit kané réndési mé té€ madhe né raport né peshqit e ujérave
té émbél. Peshq té njohur té detit jané:sardelet (Fig.5.20), tuna, bakalari, moruna,
esetra, harenga, llososi et;.

Fing.5.18. Peshkimi industrial i peshkut Fig.5.19. Sortimi i peshkut

Prej peshqve nga ujérat e Eémbél té cilét gjuhen mé pak dhe kultivohen né
hapésira me ujé té njohur jané: krapi, shtuka, keqiga, trofté€, ngjala, mustak, smuq
etj. Ekzistojné lloje t& peshqve té cilét jetojné edhe né ujérat té njelméta dhe né
ujéra té émbél dhe emrit té tyre i bashkéngijiten edhe prejardhja (pér shembull
esetra e detit ose e ujit t& émbél).

Pér vec késaj shfrytézohen edhe akrepa (karavidhe, prugu, karkalec,
rragovicé), guaca (ostrigé, dagnji, sérganka, pérsteci, papoku), me trup té buté
(sipa, kallamar, hobotniké) etj. (Fig.5.21).Prej morunés dhe esetrés té cilat jané
peshq t&€ médhenj mundet té fitohet edhe nga 200 kg ikra. Prej saj me pérpunim
fitohet havjar. Ai éshté produkt i buté, elastik me ngjyré té zezé ose té pérhimét
me vleré ushqgyese té larté dhe me shije té jashtézakonshme.

Industria e pérpunon peshkun né konserva té peshkut me afatshméri té
gjaté me gjysmé konserva té peshkut dhe produkte té tjera.
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Fig.5.20. Peshku i detit Fig.5.21.”Fryte té detit”

Konservat e peshkut jané ené prej llamarine né ményré hermetike té
mbyllura té cilat jané té stelirizuara. Peshku né ta mund té jeté e pérpunuar me
ujé, avull té€ ujit, vaj, me tymosje dhe ngjashém dhe té keté shtesa nga sose té
ndryshme, zarzavate dhe vaj.

Gjysmé konservat e peshkut ose nga pjesét e tijj po ashtu jané prej
llamarine kurse mishi éshté i konservuar me kripje, veprim té thartirave dhe
ngjashém.

Produktet e tjera t& peshkut fitohen me proceset e njéjta té& konservimit,
mirépo produktet nuk jané né ené té€ mbyllura. Sipas géndrueshmérisé ju
pérgjigjen atyre gjysmé té konservuarave.

Kualiteti i peshqve dhe produkteve tjera mé shpesh vilerésohet né ményré
organoleptike. Me réndési éshté freskia. Ajo caktohet sipas ngjyrés natyrore té
lEkurés, e cila duhet té jeté e pa démtuar dhe e krehur kurse luspat té jené forté
té ngjitura pér trupi. Pér vlerésimin e freskisé shfrytézohen edhe syté, gjegjésisht
ata duhet té jené té kulluara, té tejdukshme dhe té ngritura kurse bretkosat té
jené té kuqge jo rréshqitése. Mishi i peshkut té freskét éshté i forté dhe elastik nuk
ndahet prej eshtrave dhe me shtypje té gishtit nuk ngelé gropéz.

Guacat Iéshohen né qarkullim vetém té gjalla dhe té€ mbyllura, kurse
akrepat té gjallé ose té ngriré. Pér c¢cdo lloj té& produktit ekziston rregullorja né
cfaré gjendje Iéshohet né qarkullim.

Peshqit dhe gjallesat e tjera ujore né gjendje té freskét shiten né shitore
speciale pér peshq, pér té cilat vlejné rregullat e njéjta sanitaro-higjienike si dhe
pér mishtoret.

Peshqit e gjallé transportohen né ené-akuariume. Nése jané t&€ médhenj,
peshqit né mjetin transportues duhet té varen ose té jené né ményré té pjerrté té
vendosura. Peshku i ftohur transportohet dhe ruhet né sénduké prej druri i
pérzier me akull té thyer, kurse peshku i ngriré né sénduk prej druri ose kutia prej
kartonit t& vendosura né material gé nuk I&shon ujin. Mjetet transportuese duhet
té kené pajisje ftohése qé ta mirémbajné temperaturén e produkteve té ftohura
ose té ngrira.

Akrepat e gjallé, guacat dhe produktet e tjera transportohen né shporta,
koshare ose fuqi, t&¢ mbéshtjella me baré ose lesh té drurit.

114



Peshq mé t&€ médhenj né boté gjuajné Amerikanét dhe Japonezét dhe
bashke me Gjermanét jané prodhuesit mé té€ médhenj t€ pérpunimeve té
peshkut.

Mishi i peshkut pér shkak t& pérbéries sé& vet éshté shkak pérse
konsumimi i peshkut té freskét né boté rritet edhe né ato vende té cilat nuk dalin
né det, me ¢cka zmadhohet réndésia ekonomike e kétyre mallrave.

PYETJE:

1. Si éshté réndésia e peshqve né ushqyerjen e njerézve?

2. Numéroi disa lloje té peshqve té detit dhe té€ ujérave t& Embél?

3. Cilat produkte tjera nga deti, pér ve¢ peshqve kané réndési pér ushqyerjen
e njerézve?

4. Cilat pérpunime industriale prej peshkut plasohen né treg?

5.11.3 QUMESHTI

Qumeéshti éshté produkt nga gjéndrat e quméshtit té gjitaréve dhe
ushgim pér kultivimin e rinisé. Njeriu e konsumon prej dités sé& paré gjer né
ditén e fundit té jetés.

Né tregti nén qumésht nénkuptohet quméshti i lopés, kurse ¢do lloj tjetér
dhe pérzierje (i dhenve, i dhive) duhet té jeté i cekur né emér.

Sipas pérbérjes, quméshti éshté emulsion ujoré i laktozés dhe materieve
minerale, proteinave koloide té disperzuara, yndyrave t& emulguara, vitaminave
dhe enzimave. Pé&rmban rreth 80% ujé. Proteinat themelore jané: kazeini,
laktoalbumini, laktoglobulini etj. Materiet minerale i ka né sasi t&€ mjaftueshme
dhe pérzgjidhje. Ata mundésojné rritje intensive té gjitaréve té rijé, saktésisht né
ditét e para té jetés kur quméshti u éshté ushqimi i vetém.

Yndyrat e quméshtit llogariten se mund té jené pjesa mé e vliefshme e tij.
Qumeéshti éshté burimi mé i pasur i vitaminave sepse i pérmban té gjitha
vitaminat deri tani t&€ njohura. Duke i falénderuar atyre si dhe materieve imune, té
cilat néna i bartin né quméshtin, bebet jané t& mbrojtura nga disa sémundje.
Quméshti pérmban shumé pak fermente té cilat gjaté nxehjes zbérthehen.
Qumeéshti i mjelé ftohet shpejt né temperaturé deri 10°C, pérpunohet dhe
paketohet.

Né kushtet bashkékohore quméshti nuk vendoset né qarkullim si i freskét
por pasterizohet. Pasterizimi mund té jeté:

-i ulét (30 minuta né 65°C)nése quméshti &shté i paraparé pér djathé;

-i larté (0, 5-1 minuté né t= 80-95°C) ku quméshti shfrytézohet pér gjalpé;

-i shkurté (16 sekonda né t=75°C) i zbatueshém pér qumésht pér
konsumim;

-shumé i shpejté, gjaté cka quméshti ngrohet 1s né 100°C.
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Fig.5.22 Quméshti dhe produktet e quméshtit

Duke marré parasysh se pasterizimi nuk e siguron quméshtin njé kohé mé
té gjaté nga prishja ai mundet té sterilizohet me ngrohje né t=110°C. Ményré
tjetér e konservimit t& quméshtit éshté me pulverizacion gjaté sé cilés prodhohet
qumésht né pluhur.

Pérveg sipas pérpunimit, quméshti né qarkullim dallohet edhe sipas sasisé
té yndyrave, gjegjésisht shitet si qumésht me plot yndyré dhe pa yndyré.

Kualiteti kontrollohet né ményré organoleptike, me instrumente té thjeshta
dhe me analizé laboratorike, kimike dhe bakteriologjike. Vlera e quméshtit si
artikull ushqgimor varet nga lloji i kafshés, viteve ushqyerjes, gjendjes shéndet-
tésore, ményrés sé kultivimit si dhe nga manipulimet me quméshtin e mjelé gjer
te momenti i shfrytézimit.

Qumeéshti i freskét &shté 1éng uniform me ngjyré té bardhé — té verdhé, pa
fundérriné, me eré natyrore t&€ dobét dhe shije specifike t& kéndshme. Cdo
shmangie nga ky pérshkrim tregon se quméshti nga ndonjé shkak nuk éshté pér
pérdorim. Pé&r shembull, konsistenca né formé té cullit mund té tregojé pér
sémundjen e kafshés (shap) ose baktere té egra té thartirés t& quméshtit kané
shkaktuar prishje.

Nuancé e kaltér do t& na udhézon se quméshti Eshté pérzier me ujé, kurse
né ngjyré vjollce &shté pérzier me gjak; nése era éshté e huaj, ekziston dyshimi
se éshté pérmirésuar kualiteti né ményré té palejuar (neutralizimi me sodé té
bikarbonatit etj.).Shija e hidhét mund té rrjedhé nga sana e mykur, me té cilén
éshté ushqyer lopa ose ené keq té lyera me kallaj, né té cilat &shté ruajtur
quméshti etj. Né kontrollimet fiziko-kimike béjné pjesé caktimi i peshés specifike,
pérqgindjes té yndyrave dhe mbetjes sé thaté, si tregues mé réndési pér
pércaktimin e kualitetit. Pér shitjen né pakicé shfrytézohen gese té polietilenit prej
njé litri pér paketim ose kanocge té aluminit prej 25 litrave.

Pér industriné e pérpunimit quméshti nuk paketohet, kurse transportohet
né cisterna. Né disa vende me quméshtari té& zhvilluar, transporti béhet me ané té
gypave.

Produktet e vecanta té quméshtit té freskét plasohen né ambalazh
origjinal. Pér shembull quméshti i dendur me ose pa sheqer shitet né kuti té
llamarinés. Quméshti né pluhur paketohet né gese nga foli metalike e plastifikuar
ose polietilenit dhe ambalazh té kartonit mbrojtés.
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Né ambalazh duhet té jeté i shtypur teksti pér llojin e quméshtit, pér
mbajties t€ yndyrave ményrés sé pérpunimit, datés sé& paketimit, afatit té
pérdorshmérisé, udhézimit pér ruajtje, kurse produkteve speciale (né pluhur dhe
té dendur) dhe pérbérja sipas radhitjes sasiore.

Né treg shiten pérpunimet t& quméshtit si krem, gjalpé, kos, jogurt, kefir,
kumis, ajké, djathé, et;.

Quméshti i kondensuar fitohet me dendésimin quméshtit pa yndyré ose
qumeéshtit me ploté yndyré, né té cilén mund té shtohet edhe sheger. Duhet té
keté strukturé té njétrajtshme, ngjyré té bardhé dhe shije t& quméshtit té freskét.
Paketohet né kuti prej llamarine me véllim té ndryshém dhe sterilizohet.

Ajka éshté shtresa yndyrore e sipérme e quméshtit té freskét e cila ndahet
me ndeje. Né& ményré industriale kjo arrihet me centrifugim. Prodhohet krem i
émbél nga quméshti i freskét ose i tharté. Ajka i tharté mund té fitohet me
thartimin e ajkat t& émbél ose prej kosit. Pérdoret si shtesé e émbélsirave dhe
ushgimeve. Ajka i tharté pérdoret né prodhimtariné e gjalpit dhe t€ margarinés.
Paketohet né bardaké té plastikés prej 200 dhe 500cm?.

<2

Fig.5.23 Ajka

Gjalpi fitohet me pérpunimin mekanik té ajkat, gjaté cka pikat e yndyrés
bashkohen ndérmjet veti duke krijuar emulsion — gjalpé. Né kété fazé yndyrore
zbérthehen A, D dhe E. Né tregti plasohet si gjalpé i kategorisé 1 dhe 2.
Paketohet né foli t& aluminit ose letér t& pergamentit nga 20, 125 dhe 250 g,
kurse paketimet mé té médha né sénduk prej druri t& mbéshtjella me letér té
yndyrshme. Né ambalazh éshté shtypur deklaracioni me t& dhénat pér datén e
paketimit, kategoria dhe pérmbaijtja e produktit.

Kosi krijohet gjaté fermentimit t& quméshtit té freskét. Gjaté késaj clirohet
kazeini nga quméshti dhe ai koagulon, gjegjésisht ngjizet. Fitohet masé e dendur
me ngjyré té bardhé — té verdhé, me shije dhe eré té kéndshme. Pérdoret jo
vetém si ushqimi i réndomté por edhe si ushqim dietal. Mé cilésore éshté kosi i
dhenve.
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Paketohet né bardak té plastikés prej 500cm?.

Me fermentimin e quméshtit té& freskét fitohet edhe jogurti, kurse prej kosit
dallohet nga ajo se ka dendési mé té vogél. Ka pérdorim té njéjté sikurse kosi.
Paketohet né bardak prej plastike nga 200cm?® dhe né gese té& polietilenit prej
dhe1 litér.

Kefiri fitohet gjaté zierjes t&€ njékohshme té thartirave t€ quméshtit dhe
alkoolike t& quméshtit té freskét nén veprimin e kérpudhave speciale té kefirit.
Fitohet pije freskuese e tharté e quméshtit e cila paketohet né bardak prej
plastike.

Kumisi éshté produkt i ngjashém me pérmbajtje mé té madhe té alkoolit
dhe dendési mé té vogél se kefiri. Prodhohet dhe paketohet né ményré identike.
Té dy pijet pérdoren edhe si barra, posacgérisht pér s€émundjet e zorréve. Kané
veti antibiotike kurse pérmbajné edhe vitamine C dhe B.

Ajka fitohet gjaté fermentimit t&€ quméshtit t& freskét té kriposur dhe
varésisht nga kohézgjatja e fermentimit mund té jeté e re (e pa fermentuar) dhe e
pjekur (fermentuar). Paketohet né fuqi prej drurit ose sénduk té cilét jané té
vendosur me letér té& pergamentit, kurse ruhet né temperaturé prej rreth 5°C..

Djathi éshté pérpunim special i quméshtit. Fitohet me “djathézim”. Kjo
béhet me majané, e cila nxjerrét nga lukthi i vicave té ri, gengjave dhe cjapeve
dhe pérmban enzimén renin.

Fig.5.24 djathi i buté

Nén veprimin e késaj enzima, kazeini koagulon, duke i térhequr yndyrat
dhe pérbérésit e tjeré t&é quméshtit. Masa e fituar ndahet dhe presohet. Gjaté
kohés sé& pjekjes (fig.5.25), gjegjésisht fermentohet gjaté cka djathi fiton veti
karakteristike.

Klasifikimi né treg kryhet sipas sasisé t& yndyrave: né djathé ekstra
yndyroré, yndyroré, gjysmé yndyror dhe me pak yndyré: ose sipas prejardhjes
pér shembull malit t& Sharit, t& Sjenicés, Somborit etj. dhe shumé shpesh sipas
konsistencés né djathé té buté (fig.5.24) dhe djathé té forté.
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Fig.5.25 “Pjekja e djathérave té forta” Fig.5.26 Djathé i forté - kackavall

Nga djathi i forté (fig.5.26) né boté té njohur jané: i anglisé-cester, francez-
rokfor, italian-gorgoncola dhe parmezan, i holandés — lamburit dhe edamit,
zvicriane — grier dhe ementaler etj. Shumé shpesh kéto lloje té djathit jané té
larmuara me myk fisnik (5.27), qé u jep shije specifike. Prodhohen né lloje té
ndryshme prej lloje t& ndryshme dhe pérzierje té€ quméshtit.

Djathi i buté pérmban sasi mé t& madhe té ujit qé e véshtiréson ruajtjen e
tij. Edhe Ky djathé mund té jeté i fisnikEruar me myk. Né boté éshté i njohur djathi
francez — kamamber, bri, sambert, normandik, breton, etj., kurse tek ne djathi
nga Gali¢niku, Berova, Kumanova, Malit t& Sharit et;.

Fig.5.27 Djathi me myk té fisnikéruar

Djathi i shkriré prodhohet me shkrirjen e llojeve té ndryshme té djathit té
forté dhe té buté. Ka pamje specifike, me ngjyré té verdhé té zbrazur dhe shije
karakteristike. Posagérisht ambalazhohet dhe ruhet. Kualiteti i djathit kontrollohet
né ményra organoleptike dhe me analizé kimike.
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Djathi i buté paketohet né fuqi t& drurit dhe kanoge prej llamarine, i zhytur
né tretje té kripur - shélliné.

Djathi i forté ambalazhohet né foli prej metalit ose plastikés dhe renditet né
rafte t& drurit.

Gjaté ruajtjes béhet kujdes qé t&€ mos myket ose t& mos ndotet. Lévorja
nuk guxon té plasaritet, as djathi nuk guxon té pérmban ngjyra dhe shtesa tjera
té palejuara. Nga aspekti i tregut, asortimenti i madh i quméshtit dhe pérpunimit
t€ quméshtit nga prejardhja e vendit ose e importit, shtim qé t& kemi kujdes té
vecanté ndaj kualitetit t& kétyre produkteve. Malli i prodhuar sipas HACCP
standardeve éshté njéri ndér kushtet pér kualitet dhe né té njéjté kohé pér
besimin e konsumatoréve drejt kétyre produkteve.

Detyré:

Té kontrollohet rregullshméria me dy prova té quméshtit me nxehje.
Udhézim:

Dy prova té& quméshtit, prej t& ciléve njéra éshté me vjetérsi prej disa

ditéve, né ményré individuale nxehen. Quméshti “i vjetér’ do té€ forcohet pér
dallim nga quméshti i freskét i cili nuk do té ndryshon.

PYETJE:

Cka paraget quméshti sipas pérbérjes sé tij?

Si pérpunohet quméshti gé té pengohet prishja e tij?

Nga c¢ka varet vlera e quméshtit si artikull ushqimor?

Cilat jané shenjat mé té shpeshta té pa rregullshmérisé té€ quméshtit?
Cilét pérpunime nga quméshti hasen né treg?

Cilat jané llojet e njohura té djathit né boté&, kurse cilat tek ne?

Cka shfrytézohet pér ambalazh t& quméshtit dhe pérpunimet e tij?

Nooh~rwON =
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TEMA 6

MALLRAT PER KENAQESI

PASQYRIM QELLIMET E NXENIES
" MELMESAT Né kéto tema jané pérpunuar mallrat
«  PIJE ALKOOLIKE DHE JO ushqimoré té cillét. nuk jané_.té domosﬂdosh'e"m.p'e'"r
ALKOOLIKE organizmin e njeriut, por pér shkak té veprimit té
-VERA ) vecanté té tyre né shqgisat e njeriut kané
-PIJE ALKOOLIKE TE relativisht harxhueshméri t&¢ madhe. Né treg
%%SX'LUARA ekziston asortiment i madh i kétyre produkteve

-PIJE JOALKOOLIKE

= MALLRA TE VECANTE
PER KENAQESI
-KAFE
-CAJ
-KAKAO
-DUHAN

cka na detyron gé té kushtojmé kujdes té
vecanté késaj teme. Kjo jep mundési qé nxénésit
té béjné hulumtim individual pér kéto produkte
na raport me kualitetin si dhe pér démtuesh-
mériné nga konsumimi i tepért i kétyre mallrave
kurse posacérisht pér ndikimin e démshém té
duhanit dhe pérpunimeve té tij.
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TEMA 6 MALLRAT PER KENAQESI

Mallrat pér kénaqgési i ndajmé né tre grupe:
1. mélmesa

2. pije alkoolike dhe jo alkoolike

3. Malira té vecanté pér kénaqgési

6.1 Mélmesat

Gjaté pérgatities té ushqimit, mé shpesh né fazé pérfundimtare né
amviséri dhe industri, shtohen mélmesa dhe auditive. Auditivet jané shtesa
dedikimit té cilave éshté qé t& pérmirésojné ndonjé veti, respektivisht vetité
organoleptike t& ushqgimit. Ato jané substance me prejardhje bimore (hudhér,
gepé), shtazore (proteine nga quméshti), joorganike (krip dhe prejardhje
sintetike).

Mélmesat jané substance me prejardhje bimore, shtazore ose prej
mineraleve té cilat shtohen né ushgim me ¢ka i njéjti fiton shije specifike eré dhe
aromeé.

Mélmesa ka pakufi shumé, por mé shpesh té frytézuara jané kéto: spec i
kuq, hudhra, gepa, speci i zi, kim, karafili, anasoni, kanellé, arra e mushkatit et;.

Mélmesat pérmbajné materie eterike dhe me shijen e vet karakteristik,
erén dhe aromén, ndikojné né shqisat e njerézve, e zmadhojné apetitin dhe e
pérmirésojné tajitien. Pérdoren né sasi té vogla dhe pér kété arsye vlerén
ushgyese e kané té€ vogél. Si mélmesa shfrytézohen pjesét e ndryshme té
biméve gjegjésisht fryteve, luleve, Iévoreve, gjetheve ose rrénjéve né gjendje té
freskét dhe té thaté. Sipas veprimit mélmesat mund té jené: djegése, té hidhét, té
émbla, té njelméta, té tharta, por rregullisht jané me eréza dhe aroma. Disa prej
tyre mund té kené edhe veprim plotésues baktericid si hudhra, gepa, sinapi.

Né treg plasohet numri i madh i mélmesave dhe aditivéve.

Speci i kuq prodhohet me tharjen dhe bluarjen e llojit speciale té specave.
Pérve¢ shijes dhe ngjyrés karakteristike, dallohet edhe me pérmbajtien e
vitaminave C dhe B. Kultivohet né mé shumé vise né Magedoni dhe éshté mall
me té cilin paragitemi né tregun botéror.

Hudhra pérdoret si koké e freskét me thelpinj, kurse kohén e fundit
paraqgitet si i thaté dhe i bluar ose né formé té€ pastés. Ka eré karakteristik
depértues. Prejardhjen e ka nga Sibiri dhe kultivohet né Azi dhe Evropé.

Qepa pérdoret pothuajse ¢cdoheré si koké e freskét. Ka shije t& émbél —
djegés dhe eré té forté. Ka prejardhje nga Egjipti, kultivohet né Evropé, Afriké,
Ameriké dhe Azi, dhe pér nevojat tona kultivohet edhe tek ne.

Speci paraqitet si i zi (kur éshté i papjekur) dhe i bardhé. Kjo éshté faré
me forma té topthave té vegjél té cilat pér mélmesa thahen. Ka eré karakteristike,
aromé, shije dhe ngjyré. Prejardhjen e ka nga Borneo, Sumatra, Java, India dhe
Shrillanka.
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Kanella éshté mélmesé me eré, shije dhe aromé specifike, kurse
pérdoren copézat nga lévorja ose i bluar. Shfrytézohet pér aromatizimin e
émbélsirave, pijeve dhe barnave. Ritet né Indi dhe né Shrillanké.

Kimi si mélmesé fitohet nga frytet e zgjatura t& biméve me té njéjtin emér.
Gjen zbatim né kuzhing, dhe posacérisht né pérgatitien e prodhimeve prej brumi
dhe né industriné konservuese. Kultivohet né Dalmaci, kurse né boté é&shté i
njohur si kimé italian.

Karafili éshté mélmesé me aromé té kéndshme dhe shije té hidhét.
Pérdoren petalet e lules té pacelura té cilat thahen. Gjen zbatim pér aromatizimin
e pijeve, né mediciné dhe posacérisht né émbéltorin.

Arra e mushkatit éshté fara e thaté, me eré té€ kéndshme dhe shije
aromatike — té hidhét. Shfrytézohet né kuzhiné dhe né farmaci. Kultivohet né
Aziné Lindore, Amerikén Jugore, Ameriké dhe Afriké.

Anasoni éshté pjesé nga frytet e biméve me ermin e njéjté. Pérdoret né
émbéltorin dhe pér aromatizimin e pijeve. Rritet né lItali, Spanjé dhe Francén
jugore.

]
L]
=
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=
=
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Fig.6.1 Lloje t& ndryshme té€ mélmesave

Né tregun botéror dhe tek ne paragiten edhe njé séré t&€ mélmesave tjera,
té cilat jané specifike pér kuzhinén e ¢do populli dhe vendi. Pér shembull tek ne
shfrytézohet majdanozi i freskét dhe i thaté, celeri, llorber, majorani, cimeti et;.

Kualiteti i mélmesave kontrollohet né ményré organoleptike.

Ato jané kryesisht mallra t& cilat importohen dhe shumé& shpesh
falsifikohen me degé té bluara, gjethe té thyera et;.

Cka vértetohet me vézhgimin mikroskopik? Shpesh prodhohen surrogate
pér mélmesa té caktuara. Pér shembull, vanilja éshté mélmesé prej frytit té
papjekur t€ bimés me té njéjtin emér i cili fermenton dhe e fiton erén
karakteristike. P&rdoret pér aromatizimin e émbélsirave, kremave, barnave etj.,
kurse kultivohet né viset tropike t&€ Amerikés. Megjithaté, né qgarkullim haset
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produkti “sheqer vaniljeje” i cili éshté surrogat respektivisht pérmban 1 % vanilje,
pluhur — derivat té thartirés benzoike.

Industria bashkékohore plason dhe produkte té fituara me tharje, bluarje
dhe pérzierje té perimeve, mélmesave, kripés, shtesave pér ngjyrosje dhe
konservansave. Né treg paraqiten nén emrat tregtare t&€ ndryshme (senf, vegeté,
mélmesé C).

Mélmesa paketohen né shishe prej qelqit, gese prej polietilenit, celofanit
dhe té letrés, té cilat e ruajné erén dhe shijen.

Gjaté deponimit béhet kujdes qé té€ ndahen nga produktet e tjera si dhe
ndérmjet veti. Deponohen né hapésira té thata dhe té ajrosura, pa drité direkte té
diellit.

Né deklaracion (né paketimin) ceket emri i mélmesés, prejardhjes,
importuesit (nése éshté i importuar), pérpunimit dhe neto pérmbaijtjes.

konsumatoréve u ofrohet asortiment i madh nga mallrat e vendit dhe té
importuara té cilat me brendin e vet si dhe ambalazhin ekskluziv e térheqin
vémendjen. Po ashtu Ky lloj i mallrave kontribuon qé njerézit t'i njohin specifikat e
kuzhinés té popujve té tjeré dhe me kété dhe kulturén e tyre.

PYETJE:

Cili éshté dedikimi i mélmesave né ushqim?

Cka shfrytézohet si mélmesé ?

Cilat mélmesa hasen né tregut toné?

Cilat mélmesa jané tipike pér kuzhinén magedonase?

P =

6.2 PIJET ALKOOLIKE
Zierja alkoolike éshté reaksion biokimik gjaté sé& cilés saharidet né
veprimin e kérpudhave té majasé gjegjésisht fermenteve té tyre, zbérthehen né
alkool dhe dyoksid té karbonit.
CsH1206 = 2C,H50H + 2C0O»

Né kété proces bazohen shumé industri, si pér shembull prodhimtaria e
verés, rakisé, birés etj.
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6.2.1 VERA

Sipas té€ dhénave historike prodhimtaria e verés ka gené e njohur pér
grekét e vjetér, prej ku éshté bartur né Francé dhe Sicili. Pér prejardhjen e
vreshtave ka shumé mendime té ndara, por fakt éshté se sot kultivohet si kulturé
e réndésishme ¢do kund ku ka sukses.

Vera éshté pije alkoolike dhe éshté artikull i réndésishém né tregtiné
ndérkombétare. Vera prodhohet nga rrushi i pjekur. Llogaritet se I€ngu i rrushit
mesatarisht pérmban:

- Ujé 77%

- sheqger 20%

- pérmbajtés tjeré 3%

Né pérbérés tjeré mesatarisht vijné:

- thartirat e lira:

E verés 0, 10%

E mollés dhe tjerave 0, 40%

- kripérat:
Thartirat organike, stresh et;. 0, 90%
Kripérat minerale 0, 60%
- materiet organike (té azotit

Materiet yndyrore, pektine etj) 0, 30%
-materiet tjera né gjurmé: 0, 70%

Lévorja dhe mbajtésit kané materie tanine dhe ngjyré. Kualiteti i verés
varet nga lloji, dheu, vendi, kushtet klimatike né vit etj. Me presimin e rrushit
fitohet mushti. Zierja alkoolike e mushtit varet nga pérmbaijtja e sheqerit né te,
nga prania e ajrit, nga temperatura (temperature optimale éshté 12°C) dhe prej
majave.

Prodhohen vera té thjeshta me 10 — 14 % alkool, thartiré té verés, materie
té ngjyrosura dhe tanine dhe dyoksid karboni dhe veré té desertit me rreth 20%
alkool dhe mé shumé sheqer dhe pér kété shkak jané té dendura, té forta dhe té
émbla.

Pérpunimi i mushtit pérbéhet prej zierjes kryesore dhe plotésuese, tej-
rrjedhjes, filtrimit dhe ambalazhimit.

Zierja kryesore realizohet né ené té hapura ose pishina. Pér shkak té
clirimit intensiv t& CO, shumé shkumohet. Kjo zgjaté 8 — 15 dité. Pér kété kohé
orvatet qé té keté ajrosje té& mjaftueshme, sheger dhe fermente kurse
temperature té jeté rreth 12°C.

Nése zierja kryhet me kominje fitohen verérat e zeza, kurse pa te té
bardha. Pas kryerjes té zierjes kryesore pérzierja e mushtit fillon t& fundoset dhe
vera derdhet né ené — fuci tjera, té cilat jané t& mbyllura. Kétu zhvillohet zierja
plotésuese.

Dioksidi i karbonit qé clirohet nga veprimi i presionit vetjak hyné né veré
dhe e mprehé. Krijohen estra (ndérmjet alkoolit dhe thartirave organike té
pranishme), té cilat e japin shijen e kéndshme dhe aromén e verés té
ashtuquajtur buke.

Vera filtrohet népér filtra t&€ ndryshém (nga azbesti, celuloza, bentoniti)
gjaté cka kullohet, ndérsa verat mé té mira pas filtrimit derdhen né shishe, té cilat
radhiten té pjerréta.
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Né shishet ngjitet etiketa dhe deklaracioni né té cilén jepen té dhénat por
verén dhe prodhuesin dhe vitin, ndérsa njékohésisht etiketa &shté edhe reklamé.
Para mbylljes kontrollohet gjendja shéndetésore e verés dhe sipas nevojés
ndérmerren masat pérkatése. Fugité t& dedikuara pér ruajtien duhet té jené té
pastra, t& dezinfikuara me squfurin, kurse jané té pérpunuara prej drurit cilésor.

POPOV A |

Fig.6.2 verérat deserti

Né treg plasohen lloje deserté¢ té€ ndryshme té verés (fig, 6.2), té
pérpunuara nga mushti cilésor dhe shtesave té ndryshme si cimeti, vanilja, rrushi
i thaté (bermet dhe proshek).Karakterizohen me pérgindje té larté té alkoolit (deri
25 %), pak ekstrakt dhe sheger. Prodhohen né Portugali, Spanjé dhe Francé.

Né boté jané té&€ njohur: portovain, heres, Madera, lakrimakristi, verat e
gipros etj.

Verérat likere jané me pérqindje té larté t& sheqerit gjegjésisht ekstrakt,
kurse pérgindjet e vogla té alkoolit. Té tilla jané verat muskate, né boté té njohura
si santorini, malvazia et;.

Verérat e pelinit — vermut prodhohen né viset jugore té ltalisé, Francés,
Spanjés etj. Né ta ka shtesa nga rrénjét e ndryshme degéve ose gjetheve, pér
shembull “ amarena” (Sicilia) fiton aromé speciale nga gjethet e pjeshkave,
gershive, vishnjave ose bademeve.

Veréra e shkumuar ose shampanjé (e bartin emrin sipas rajonit né
Francé) jané veréra té€ bardha me shtesa té€ sheqerit dhe esencisé. Mbyllési
éshté i siguruar me tel dhe gjaté hapjes flluskat e CO, nga zierja e pérséritshme
alkoolike ngadalé dalin duke krijuar shkumé cka freskon.

Verérat e peméve fitohen nga pemét e ndryshme si shkurre, mjedér,
molla, luleshtrydhe etj. Kané pérgindje t& vogél dhe aromé specifike nga pema.
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Né boté ekziston edhe prodhimtaria e verérave artificiale, prej alkoolit, uijit,
gurit té verés, materieve té ngjyrosura, sheqgerit, CO, dhe shtesave tjera gjé qé
éshté tek ne e ndaluar.

Né Maqgedoni kushtet dhe tradita japin mundési pér prodhimin e verés me
cilési té larté. Prej verérave té€ bardha té njohura jané: rizlingu, zhillavka,
smedervka, belani, samotoku dhe shumé té& tjera, prej verérave té zeza:
kratoshia, krater, vitaq, hamburg et;.

Kualiteti i verés parimisht pércaktohet me metodat organoleptike
gjegjésisht degustacion, ashtu qé poentohet shija, era, ngjyra, kthjelltésia dhe
buketi. Qarté mund té kryhet edhe analiza kimike me té cilén pércaktohet pasha
specifike, pérmbajtja e alkoolit, sheqerit, thartirave, ekstraktit, hirit et;.

Veréra deponohet né podrume té verés (fig.6.3 dhe 6.4), ku mund té
derdhet, kthjellt&ésohet et;.

Fig.6.3 Deponimi i verés né podrume té verés

Depot duhet lehté té ajrosen dhe té kené lagéshti relative té caktuar dhe
temperaturé té pérhershme mes 8 dhe 15°C.

Nga aspekti i tregut vera ka rol t& réndésishém né ekonominé e vendeve
prodhuese. Verérat e Magedonisé me kualitetin e vet té& vértetuar dhe né kohén
mé té re me ambalazhin térheqés dhe atraktiv, géndron né ményré té barabarté
me verérat e prodhuesve té tjeré né boté.

Detyré:
Nése shkolla posedon ebulioskop (aparat pér pércaktimin e pérqgindjeve

voluminoze té alkoolit né veré) nxénésit t& ndaré né grupe mund té béjné
gradacionin e verés, gjegjésisht ta pércaktojné pérqindjen voluminoze té alkoolit.
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PYETJE:

Cilat jané fazat e prodhimtarisé té venés?
Cka éshté buke?

Cilat lloje té verés prodhohen né boté?
Cilat jané verérat e njohura né boté?

Cilat veréra jané té njohura né Magedoni?
Prej cka varet kualiteti i verés?

oukrLN =

6.2.2 PIJET ALKOOLIKE TE DESTILUARA

Pér prodhimtariné e pijeve alkoolike mund té pérdoren 1éndé té para té
ndryshme. Prej pérzgjedhjes sé tyre do té jeté e pércaktuar dhe procesi pér
pérfitimin dhe llojin e produktit t& gatshém. Késhtu pér shembull, mund té
pérdoret veré e cila éshté 1éndé me alkool t& profermentuar, por mundet edhe
panxhar shegeri, melasé ose ndonjé pemé tjetér. Né kété rast sheqeri tyre duhet
té fermentohet né alkool. Nése pérdoren dekstringé, nisheste ose celulozé, pér
shembull prej patateve, drithérave, drurit, mbeturinave té celulozés dhe
ngjashém, ato duhen paraprakisht té€ sheqerézohen dhe pastaj sheqeri té
fermentohet. Pijet alkoolike té distiluara (Fig.6.5) jané rakia, konjaku, uiski,
vodka, xhini etj.

Rakia fitohet me tejzierjen e kominjés ose lIéngut nga pemét e ndryshme
si pér shembull:rrushit, kumbullave, vishnjés, mollés, bubolkave etj. Sheqeri i
peméve qé pérmbahet né ta fermentohet nén veprimin e tharmit t& majasé té
pranishme (nga |&vorja ose té bartura nga insektet). Distilimi kryhet né aparat, né
té cilin kominja mbyllet né ményré hermetike kurse nga ana e jashtme nxehet.
Distilati kalon népér pjesén e sipérme té aparatit i cili mbaron né llullé dhe késhtu
vjen deri te kondensimi.

Fig.6.4. Pijet alkoolike té distiluara
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Kondensati i paré pérmban mé tepér alkool (40%) dhe quhet i pari, kurse
kondensati i dyté quhet raki e thjeshté me 20-40 % alkool dhe né fund Patoka
ose dotogka.

Rakia e thjeshté kthehet prapé né distilim dhe fitohet “prepecgenica”.

Rakia “shtrinet” njé kohé té caktuar né fuci prej drurit t& ndryshém (pér
shembull t& bungut ose gershisé). Me kété pérmirésohen vetité organoleptike.

Produkti i fituar me distilimin sé& verés sé bardhé quhet “konjak’sipas
rajonit né Francé. Emri éshté i mbrojtur dhe késhtu ky produkt né ¢do vend tjetér
ka edhe emrin e vet pér shembull metaksa, vinjak, destilat i verés etj.

Distilimi i verés zakonisht pérséritet disa heré dhe produktet kané rreth
50% alkool. Alkooli gatshém shtrihet sa gé éshté e mundshme me gjaté né fuqi
prej bungut, prej té cilave substancat tatine e marrin ngjyrén. Kjo mé shpesh
falsifikohet me shtimin e sheqerit té tejpjekur.

Uiski, xhin dhe votka prodhohen me distilimin e drithérave té tejziera
(thekni, elbi etj).Pér pérmirésimin e shijes shtohen mélmesat dhe erézat.
Prodhimtaria éshté specifike né vende dhe popuj t& ndryshém.

Né treg plasohen “rakia artificiale dhe industriale” né ményré té ndryshme
té aromatizuara (pérzierje té alkoolit dhe ujit), por kjo duhet té jeté e shénuar né
vend té dukshém né deklaracion.

-

Fig.6.5. Markat e njohura té uiskit Fig.6.6. Alkoolmetér

Likeret jané pérzierje prej alkoolit, ujit, sheqerit, esencisé dhe shtesave
tjera.
Esencia éshté ekstrakt alkoolik nga bimét e ndryshém ose pemét, me eré
té forté, specifike dhe té& kéndshme.
Emrat i marrin sipas esencisé, gjegjésisht shtesés dhe késhtu hasen liker
i dardhés, cokollatés, vezés, kafes...
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Kualiteti i pijeve alkoolike té distiluara pércaktohet né ményré
organoleptike, por kryhet edhe analiza e rregullt kimike.

Klasifikimi béhet sipas pérqindjes té alkoolit e cila pércaktohet me
alkoolmetér® .

Ambalazhi éshté prej gelgi me mbyllés té aluminit, me fileto pér pérdorim
té njéfishté, kurse mundet té jeté e mbrojtur me kuti prej kartoni. Paketimet mé té
shpeshta jané prej 0, 5 dhe 0, 7 dhe njé litér, por ka edhe mé té& vogla. Né
shishen ka etiketé, deklaracion, e cila shfrytézohet pér reklamé.

Deklaracioni pérmban emrin e pijes dhe emrin tregtar té saj, prejardhjen
dhe vitin e mbushjes, emrin dhe vendin e prodhuesit.

Pijet késhtu té paketuara nuk kérkojné kushte té posacme pér ruajtje dhe
transport (shishet jané né ambalazh prej kartonit transportues).

Fabrika t& njohura pér alkool dhe pije alkoolike tek ne ka né& Shkup,
Kavadar, Manastir, Strumicé&, Negotiné, Gjevgijeli etj.

Detyré:

Té pércaktohet pérmbajtja e alkoolit né pijen alkoolike.

Udhézim:

Pércaktimi béhet me alkoolmetér (Fig.6.7), kurse shprehet né pérgindje
véllimore. Pércaktimi bazohet né matjen e dendésisé gjegjésisht té alkoolit
absolut qé& &éshté 0, 795 dgr/cm® .Aq sa zvogélohet pérmbaijtja e alkoolit pér aq
rritet dendésia. Alkoolmetri €shté i rregulluar né t = 15°C dhe éshté i vendosur né
menzuré té pijes té kontrolluar, bien deri te njé lartési e caktuar dhe gjaté leximit
né ményré direkt fitohen pérqgindjet véllimore té€ alkoolit né pije.

PYETJE:

1. Prej ciléve 1&€ndé té para fitohen pijet alkoolike té distiluara?
2. Numéroi disa pije alkoolike té distiluara?

3. Cka jané likeret?

4. Si vlerésohet kualiteti i pijeve alkoolike?

* Alkoolmetri &shté aerometér i vecantg, i rregulluar gjaté temperaturés sé caktuar. Né shkallén e
tij né ményré direkt lexohen pérqindjet véllimore té alkoolit.
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6.2.3 BIRRA

Hulumtimet historike vértetojné se egjiptasit pér birrén kané dité mé herét
se sa pér ndértimin e piramidave. Né pérgatitien e saj éshté vendosur pérdorimi i
kulpér (mel) né shekullin XIl, kurse maja né shekullin XVII.

Sot nén birré nénkuptohet produkti i cili fitohet me zierje dhe zierje
alkoolike té maltit té elbit, melit dhe ujit.

Né prodhimtariné industriale éshté e lejuar pérdorimi i thartirés askorbine,
mjet pér kullim dhe stabilizim, kurse e ndaluar éshté pérdorimi i alkoolit,
materieve artificiale pér émbélsim dhe neutralizim.

Léndét e para themeloré pér pérfitimin e birrés jané&:elbi, meli, uji dhe maja
e birrés. Nga kualiteti i |IEndéve té para, né masé té€ madhe varet kualiteti i
produktit pérfundimtar.

Né industriné e birrés mé i vlerésuar éshté elbi i kultivuar né ményré dy
rendore nga llojet shevalie dhe imperial. Elbi pér pérdorim e rekomandon
pérbérja kimike dhe struktura anatomike e kokrrés. Prej tij fitohet malti i cili
paraqet elb té bimur dhe té thaté, té cilit jané nxjerr nikulcite.

Né birrariné shfrytézohen lulet femérore té thara té melit té cilat pérmbajné
lupulin. Duke i falénderuar lupulinit dhe taninit, fitohet shije dhe aromé specifike.

Maja duhet té jeté né ményré maksimale e pastér qé t&€ mos shkaktojé
ndonjé zierje t& pa déshiruar. Uji gé pérdoret Eshté e pélqyeshme qgé té jeté mé e
buté.

Prodhimtaria pérbéhet nga disa faza. Elbi i lagur, mbiné dhe nén ndikimin
e fermentit diastazé, nishestesé zbérthehet né dekstrim dhe sheqer. Elbi qé ka
mbi thahet dhe varésisht nga temperature do té fitohet birré e ndritshme ose e
errét. Malti i thaté grupohet dhe stérpiket me ujé té nxehté gjaté gka nishesteja
vazhdon té zbérthehet né sheqerna, té cilét kalojné né tretje. Me filtrimin ndahet
“‘corbé e émbél”. Ajo zihet me shtesa t& melit né kazané pér melim. Pastaj kryhet
filtrimi dhe ftohja e shpejté me temperaturé prej 4-5°C. Pas késaj krijohet zierja
gjaté sé cilés glukoza e pranishme kalon né etil alkool dhe dyoksid karboni. Né
corbén e émbél shtohet maja. Zierja kryesore kryhet né fuqgi né temperaturé prej
rreth 8°C, kurse zierja plotésuese né podrume.

Klasifikimi i birrés mund t& béhet sipas pérqgindjes sé alkoolit (e dobét
dhe e forté), pérmbaijtjes té ekstraktit (t& gjitha materiet e zbérthyera né birré
pérvec alkoolit dhe dioksidit t& karbonit), kohés sé shtrirjes (e re dhe e shtriré)
dhe sipas ngjyrés (e ndritshme e errét).

Tek ne zakonisht birra plasohet si e ndritshme me minimum 10 %
ekstrakt, t& errét me 12 % dhe speciale me 13 %.

Birra duhet té jeté e kthjellté dhe pa fundérrina (llum), me shije
karakteristike, hidhési dhe aromé, qé té€ pérmban mé sé paku 0, 4% CO,, birra e
ndritshme té kété minimum 2, 5, kurse ajo e errté 3, 1 % alkool.
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Fig.6.7. Birra e ambalazhuar né ambalazh té ndryshém

Karakteristika specifike e birrés sipas sé cilés vlerésohet kualiteti éshté
krijimi i shkumés. Domethéné né goté té larté rreth 10 cm me rreze 4-5 cm,
menjéheré pas mbushjes duhet t& formohet shkumé e larté 3-4 cm, e cila né
temperaturé prej 10-15°C do t& mbahet 3 minuta.

Pérve¢c ményrés organoleptike, kualiteti vierésohet dhe me analizén
mikrobiologjike, kurse vértetohet dhe pérqindja e alkoolit, ekstraktit dhe dioksidit
té karbonit.

Birra paketohet né fuqi prej metalit dhe drurit (t& bungut), ose me shishe
me qelq té errét, kurse né kohén e fundit né konserva metalike ose shishe prej
plastike (Fig.6.8 dhe 6.9).Né deklaracion éshté shénuar klasifikimi i birrés, sasisé
té ekstraktit dhe alkoolit, emri tregtar dhe emri i prodhuesit si dhe ményra e
pérpunimit (e pasterizuar, e sterilizuar dhe ngjashém).Po ashtu shénohet dhe
cdo specifiké, pér shembull nése éshté jo alkoolike dhe ngjashém. Né ményré té
vecanté éshté shénuar data e paketimit.

Birra e ndritshme ruhet 8 dité, e errét 9 dité, e specializuara 10 dité, kurse
e pasterizuara deri 45 dité.

Depot jané té errét, me temperaturé jo mé té larté se 10°C.

Pér transport shfrytézohen gajbe té plastikés né automjete t& mbuluara.

Transportimi i birrés né largési mé té médha evitohet pér shkak té
harxhimeve transportuese.

Llojet e njohura botérore té birrés jané:Polzenit, Munihut dhe birrat
angleze.

Tek ne prodhohet né Manastir, Shkup dhe Prilep.

Nga aspekti ekonomik, birra paraget produkt me fitim té larté pér ¢cdo vend
— prodhues. Dhe te ky mall konsumatorét i térhegé brendi i njohur me kualitet té
verifikuar.
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Detyré:
Té vértetohet kualiteti i ekzemplaréve té ndryshme té birrés sipas lartésisé té
shkumés e cila formohet né gotén pér kontrollim.

PYETJE:

Cka éshté birré?

Cilat materie jané t& ndaluara dhe cilat jané té lejuara né prodhimin e
birrés?

Sipas cka béhet klasifikimi i birrés?

Cilat jané vetité e birrés?

Cili éshté afati i ruajtjes sé birrés?

Cilat jané llojet e njohura botérore té birrés?

N —

2L

6.3 PIJET JO ALKOOLIKE

Pijet jo alkoolike jané mallra freskues té cilét né ushqyerjen bashkékohore
marrin vend té larté. Pérbérja e tyre kimike mundéson té kené jo vetém vleré
ushqyese por dhe vleré mbrojtése dhe terapeutike, mbi organizmin e njeriut né
ményré té leverdishme vepron pasuria e tyre me minerale dhe vitamine.

Harxhimi i pijeve jo alkoolike rritet ¢do kund né boté&, por edhe te ne,
mirépo vend udhé&hegés ende kané shtetet e zhvilluara posacérisht SHBA.

Sipas njohurive té sodit t& bramatologjisé, nevojat e ¢do individi do té
plotésoheshin me 24 kg pije jo alkoolike né vit.

Mundésité e pemétarisé té vendit toné jané té€ médha dhe gjer mé sot
ende jané té pashfrytézuara.

Né tregun toné kéto pije plasohen si: né formé té qullit, t& turbullta dhe
léngje té peméve té kulluara, léngje té€ koncentruara, shurupe té peméve,
koncentrate t& peméve né pluhur, pije artificiale freskuese, ujé mineral dhe sodé
— Ujé etj.

Pér prodhimin e Iéngjeve té peméve (Fig.6.10) mund té shfrytézohet ¢do
peme.

Pema e laré ndahet dhe frytet e shéndosha shfrytézohen pér léngje té
peméve. Sé pari frytet shkurté nxehen dhe pastaj u nxirren farat, pas cka
presohen ose bluhen qé té fitohet pure prej pemés. | shtohet substance “pektaza”
e cila kimikisht e ndryshon pektinin e pemés. Qulli i pemés presohet, shtrydhet,
centrifugohet dhe késhtu mund té fitohet 1éng né formé té puresé, mate ose i
kulluar. Konservohet me konservanse ose me pasterizim dhe mbushet né
ményré automatike né ambalazhe té pastra.
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Qé té fitohet 1€ng i dendur, I1€ngu i kthjellt¢ koncentrohet, né ményré té
vecanté filtrohet dhe ambalazhohet ose ruhet né rezervuaré gjer té€ pérdorimi ose
ripérpunimi.

Fig.6.8. Léngje prej peméve

Shurupi i peméve éshté Iéng i dendur, forté i sheqeruar me shtesé pér
konservim kurse konsumohet i pérzier me ujé.

Koncentrat i peméve né pluhur fitohet me pulverizim nga |éngjet e
peméve té kulluara ose té turbullta. Ky produkt né formé té pluhurit i tretur né ujé
duhet té keté veti organoleptike té cilat do ta identifikojné me Iéngun e pemés
prej té cilit Eéshté i pérpunuar.

Né treg plasohen edhe pije freskuese artificiale. Prodhohen nga uji,
sheqeri, (saharoza dhe dekstroza), thartira (e verés, e limonit, e mollés, e
quméshtit, e askorbine), koncentrate t&€ peméve me aromé té lejuar, ngjyré etj.
Gjaté verifikimit té produktit, prodhuesi duhet ta tregon specifikacionin
teknologjik. Malli plasohet né paketim origjinal né té cilén éshté vendosur
deklaracioni. Né te pija éshté e shénuar si pije freskuese artificiale.

Soda-ujé fitohet me impreganimin e CO, né ujé pér pije. Uji sé pari
nxehet, me ¢ka evitohen bikarbonatet e kalciumit dhe magnezit. Pastaj uji ftohet
(me rrymim té kundért) deri 2° C ngopet me CO, dhe ambalazhi né ményré
automatike mbushet.

Ujérat minerale (Fig.6.11) pérdoren né ményré individuale si pije
freskuese ose té pérziera me ndonjé pije tjetér. Mund té jené natyrore ose té
pasuruara me shtesa (té vitaminizuar, té gazuar etj).

Pijet jo alkoolike freskuese paketohen né shishe té plastikés ose té gelqit
prej 0, 2 ;1 dhe 1, 5 litra, t& vendosura né gajbe ose paleta, kurse koncentratet né
formé té pluhurit né kuti té& plastikés. Né deklaracion duhet t& shénohet emri (mé
shpesh vetém emri tregtar) i pijes si dhe té prodhuesit. Shénohen té gjitha
shtesat me emér dhe sasi, neto pesha ose véllimi dhe data e mbushjes.
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Fig.6.9. Uji mineral

Deponohen né depo té mbyllura dhe té ftohta (deri 10°C).

Duke marré parasysh se pérmbajta mé e madhe e kétij malli €éshté uji, nga
shkaqget ekonomike evitohet transporti né distanca mé t&€ médha. Pér transport
mundet té shfrytézohen dhe automjetet e hapura, kurse malli i ambalazhuar
transportohet né gajbe té plastikés.

Nga aspekti ekonomik, pijet jo alkoolike, e veganérisht ujérat mineral, ¢do
vit kané véllim té zmadhuar té prodhimtarisé dhe harxhueshmeérisé.

Kompania Coca Cola éshté njéra nga kompanité botérore udhéhegése pér
prodhimin e pijeve jo alkoolike dhe produktet e veta i mbron né até ményré qé né
vendet distribuon vetém shurup té€ peméve (koncentrat) ashtu qé fabrikat lokale
né vendet tjera varen nga kompania dhe jané té obliguara ta blejné l1éndén e
paré themelore.

PYETJE:

Cilat jané vlerat e pijeve jo alkoolike?

Cka shfrytézohet pér prodhimin e Iéngjeve t& peméve?

Cfaré lloje té lIéngjeve té peméve plasohen né treg?

Numeéroi disa pije jo alkoolike freskuese gé hasen né tregjet e tona ?
Cila éshté ményra bashkékohore e paketimit té pijeve jo alkoolike?

aohwbd=
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6.4 MALLRAT E VECANTE PER KENAQJE

Né kété lloj té mallrave béjné pjesé: kafeja, ¢aji, kakao dhe duhani. Té
gjitha kéto produkte pérmbajné sasi té caktuar té substancave alkaloide dhe pér
kété arsye pérdorimi i tepért i tyre mund té jeté i démshém pér shéndetin.

6.4.1 KAFEJA

Nén kafe nénkuptohet fara e drurit té€ kafes né gjendje t€ pa pérpunuar
dhe té pérpunuar, si dhe pija e pérgatitur nga ajo.

Mémédheu i kafes éshté krahina né Etiopi (Kafa), prej ku né shekullin 15
éshté bartur né gadishullin arabik. Prej kétu rriedh edhe emri i drurit, Coffea
Arabica. Sot kultivohet né plantazhe né Amerikén Jugore dhe té Mesme, né
Aziné Jugore, né Afriké, Oqeanin, kurse prodhuesi mé i madh né boté éshté
Brazili.

Frytet e drurit té kafes pérbéhen prej pjesés né formé té mishit té shtalbét
dhe dy farave né formé té gjysmé topit, mes té cilave gjendet Iévorja dhe I€kura e
hollé. Né makina speciale zbritet pjesa né formé t& mishit, kurse farat né pishina
fermentohen 10-60 oré dhe pastaj né diell thahen. Produkti i fituar éshté kafe me
|Eévore. Pérpunimi nénkupton gérimin e Iévores dhe cipés sé hollé dhe pasta;j
sortohet, polirohet dhe ngjashém. Pér pamje mé té miré, paketohet pér treg.

Sipas prejardhjes kafeja klasifikohet né amerikanojugore, Amerikés sé
mesme, aziatike dhe afrikane. Secila prej kétyre merr edhe emér té vecanté
sipas limanit eksportues, pér shembull Santos, Rio, Kollumbia, Bogota, Karakas,
Verakruz, Sansalvador, Kostarika, Honduras et;.

Cdo lloj i kafes sipas vetive organoleptike klasifikohet si ekstra, prima,
sekonda, terca dhe llojet mé té kéqija “robusta”. Llogaritet se kafeté mé cilésore
jané ato prej viseve mé té larta né raport me viset e ulté.

Kafe mé e ¢mueshme né boté éshté “Moka”, gjegjésisht lloji “Shotberi”
prej Jemenit.

Tregjet mé té€ njohura botérore té kafes jané: Nju Jorku, Amsterdami,
Marseji, Hamburgu, Londra etj.

Pér konsum, kafeja piget (Fig.6.10) né temperaturé prej 200-250°C né
fura speciale rrotulluese, gjaté cka nuk i ndryshohet vetém pamja por edhe
pérbérja kimike.

Kokrrat fitojné ngjyré kafeje, zmadhohen sipas véllimit dhe béhen mé té
lehta. Kafeja nga vajrat eterik té liruara meré aromé edhe eré karakteristike.
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Fig.6.10. Pjekja e kafes

Sipas rregullave tona, kushtet pér vendosje né qarkullim té kafes sé pa
pjekur jané::
Lagéshti mé pak se13%
Hi mé sé shumti 5%
Pérbérje té& huaja 10%

Kafeja e pjekur duhet té pérmbajé:
Materie té tretshme mé sé paku 22%
Materie té thata mé sé paku 95%
Ujé mé sé shumti 5%

Hi mé sé shumti 6%

Materie té huaja 0, 5%

Kokrra té djegura 2%

Cilésia e kafes caktohet né ményré organoleptike sipas aromés, shijes,
ngjyrés, plakjes, manipulimit gjaté vjeljes, tharjes, paketimit dhe transportit. Mé
shpesh shfrytézohet sistemi bodues i vlerésimit.

Né garkullim kafeja vendoset si kafe e pa pjekur dhe e bluar. Pér veg
késaj plasohet ekstrakti nga kafeja i cili E&shté né gjendje té 1éngté ose té thaté (i
fituar me pulversacion).

Fig.6.11. Kafeja e pjekur
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Prodhohet edhe kafeja pa kofein. Kjo éshté né ményré plotésuese e
pérpunuar qé té nxjerrét kofeini, gjegjésisht t& pérmban mé sé shumti 0, 1 % dhe
ky produkt &shté mé i shtrenjté.

Pér shkak t& mangésisé té tregut prodhohen edhe surrogate té kafes. Pér
kété qgéllim pjekén dhe bluhen pjesé t& ndryshme nga bimét e tjera si¢ jané:nauti,
elbi, soja, cikorité dhe ngjashém. Né paketim duhet né ményré té dukshme té
shérohet se punohet pér “surrogat”, gjegjésisht zévendésim i kafes.

Duke marré parasysh ¢gmimin e larté té& kafes ajo shpesh heré falsifikohet,
posacérisht kur éshté e bluar. | shtohen mbeturina té kafes, kafe e pérdorur ose
materie gé shfrytézohen pér zévendésim.

Kafeja transportohet dhe ruhet né thasé té jutés, kurse kafeja e pjekur né
ambalazh jo Iéshues prej metalit, qelgit ose plastikés, né té cilén mundet té
mbyllet.

Depot duhet té jené té ajrosur, té thaté dhe té ftohté. Kafeja renditet (kur
éshté né thas€) né dérrasa prej drurit t& larguara nga muri, t€ izoluara nga
mallrat tjeré, sepse shpejt pranon eré té huaj dhe veté ka eré té forté specifike.

Nga aspekti i tregut kafeja éshté produkt, ¢mimi i té cilit mundet té
ndryshon por ka edhe harxhueshméri t& madhe.

PYETJE:

Cili éshté roli i kafes né ushqyerje?

Si klasifikohet kafeja?

Cilét jané kushtet pér vendosjen e kafes né garkullim?
Pér konsum, né cfaré lloje paraqitet kafeja né treg?

Pob=

6.4.2 CAJI

Té gjeturat historike tregojné se para dy tre mijé vjet ¢ajin e kané pérdorur
kinezét, indusét dhe burmanét dhe sigurisht atje &shté edhe mémédheu i ¢ajit.

Tek ne nén gaj nénkuptohet malli i cili pérbéhet prej gjetheve té reja
dhe petaleve té bimés me emrin e njéjté, e pérpunuar né shtetin prej ku
rrjedh, si dhe pija qé fitohet pre;j tij.
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Fig.6.12. Llojet e ndryshme té cajit

Pérdorimi i ¢ajit éshté barté nga kéto shtet ne Evropé dhe pothuajse né té
njéjtén kohé pérmes Rusisé nga Lindja e largét pér kété arsye shumé shpesh
pérmendet si “Caj rusi “.

Prodhohet né Indi, Shri Llanké, Kiné, Afrika Lindore, Rusi, Indonezi,
Japoni, Pakistan, Tajvan, Argjentiné.

Sot si pije e ftohté ose e nxehté &shté e déshiruar né shumé shtete.

Kultivohet né plantazhe me zbatimin e diturive nga shkenca dhe teknika.
Caj mé cilésoré fitohet kur mblidhen dy fleta me syth. Gjaté vitit ka mé& shumé
vjelje, té cilét japin qaj me cilési t& ndryshme.

Pérpunimi kryhet né veté plantazhin dhe prej tij varet lloji i produktit té
fituar. Si mall i gatshém caji mund té jeté i gjelbér, i verdhé, i kugé dhe i zi (tek ne
mé sé shumti pérdoret)..

Caji i zi né ményré tradicionale pérgatitet ashtu qé fletét e mbledhura
géndrojné afér dy oré né diell qé t& vyshken. Pastaj shtrihen qé té ftohen,
lakohen dhe ngjeshén 10 minuta. Ky proces pérséritet disa heré derisa gjethet
nuk bé&hen té erréta dhe té ndritshme. Gjaté pérpunimit dhe fermentimit pér
shkak té proceseve biokimike qé zhvillohen gjethet béhen aromatike. Pastaj
gjethet “férgohen” né tava dhe ftohen né shporta, lakohen dhe ngjeshén me doré
disa heré deri sa nuk rrjedhé Iéngu i gjelbér. Caji thahet dhe me sitje pastrim dhe
separacion klasifikohet. Shpesh heré béhen edhe pérzierje nga caji pas ¢ka ende
i nxehur paketohet.

Prodhohen lloje t& ndryshme té cajit t& gjelbér né ményré té njéjté si dhe
¢aji i zi, vetém cka nuk lejohet té fermentohet. Me pérzierjen e gjetheve té caijit
me lule t& ndryshme, té cilat pastaj ménjanohen fitohen lloje té veganta té cajeve
me eré dhe aromé.

Caji éshté mall i cili shpesh heré falsifikohet me gjethet njé heré té
pérdorura, me mbeturina nga ¢aji, me gjethe nga bimét e tjera si shelgu, gershia,
boronica dhe ngjashém té cilave u shtohet ngjyra etj.

Né shumé shtete, por edhe tek ne pérgatiten si “caj”’, pije e fituar me
Zierjen e biméve té ndryshme si dhe pjesé té peméve dhe fryteve ose pjeséve té
tyre. Ndonjé heré ato kané edhe veprim shérues.
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Né titullin cdo heré bén pjesé emri i bimés, pér shembull gaji nga slezi i
bardhé, ¢caj nenexhik, ¢aj prej kamomili etj.

Cilésia e cajit nuk varet vetém prej bimés dhe pérpunimit, por edhe nga
ruajtia gjaté transportit edhe deponimit. Kontrollimet kryhen qé& té vértetohet
origjinaliteti i mallit, kurse veté kualiteti caktohet né ményré organoleptike.

Caji paketohet né sénduk prej drurit t& mbéshtjellé né brendi me foli té
aluminit (30-40 kg), kurse paketimet e iméta jané né gese prej letrés té
pergamentit, t& mbrojtura me alumin ose konserva prej llamarinés nga 10-25, 50,
100, 200 dhe 500 g.

Deponohet né hapésira té ftohta té ajrosura, né té cilat nuk ka mallra tjeré
pér shkak té aftésisé té cajit té pranon eréra té huaja.

Né etiketé (deklaracion), e cila éshté zakonisht reklamuese dhe me lara
ekzotike dhe ngjyra, né emrin zakonisht é&shté bashka ngjitur edhe prejardhja e

0w

produktit pér shembull “Caj Cejloni”, "Caj Kine” etj .

PYETJE:

Cka nénkuptojmé nén ¢aj ?

Cfaré lloje té caijit plasohen?

Nga cka varet kualiteti i ¢ajit?

A jané “cajet e peméve” produkte té falsifikuara

PN

6.4.3 KAKAOJA

Kakaoja éshté mall prej té cilit pérgatitet pije pér kénagési me té njéjtin
emér por edhe produktet tjera si kakao né pluhur dhe ¢okollate.

Fitohet nga fara e frytit t& drurit t& kakaos. Ajo éshté bimé shumé vjecare
me prejardhje nga Amerika Jugore dhe Gjirit meksikan. Kultivohet né plantazhe
né shtetet e Afrikés Peréndimore, Brazilit, Republikés Dominikane dhe
Shrillankés, gjegjésisht né rajonin tropikal me toké té pasur.

Popullata vendase i mbledh frytet dhe i 1€ t& géndrojné njé kohé té
caktuar. Gjaté késaj ato zbuten dhe shumé lehté prej tyre nxjerrén farat té cilat
jané té radhitura né disa radhé.

Vendosen né pishina prej betoni, ku nén veprimin fermentit vetjak,
fermentohen dhe kokrrat fitojné aromé karakteristike dhe ngjyré té kakaos. Pas
tharjes paketohen né thasé dhe né treg plasohen si “kakao e papérpunuar”. Emri
i bashkéngijitet shteti prodhues ose limani eksportues.
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Procesi i pérpunimit vazhdon me pastrimin e kokrrave té kakaos prej
pérzierjeve té€ huaja dhe ndarjes sipas madhésisé, qé té mundésohet pjekje e
njétrajtshme. Kjo béhet né temperaturé prej 130 -140 °C. Pas pjekjes aroma
éshté e pérforcuar, kurse kokrrat t&¢ njoma. Grimcohen dhe me rrymé ajrore té
forté, |évorja ndahet pas sé cilés klasifikohen sipas dedikimit pér cka do té
shfrytézohet.

Copézat e kakaos bluhen dhe fitohet masé e kakaos prej té& cilés nén
presion té larté (rreth 4 Mpa) shtypet si putér i kakaos, kurse mbeturina me mé
sé paku 18% yndyré bluhet dhe sitet. Késhtu fitohet pluhuri i kakaos. Ai
shfrytézohet si I€ndé e paré pér cokollata ose si produkt i gatshém, kurse
paketohet né kuti prej kartoni ose llamarine.

Cilésia e kakaos varet nga lloji i kokrrave té& kakaos, prej ményrés sé
pérfitimit t& pluhurit t& kakaos, prej pérqindjes sé puterit t& kakaos té caktuar, prej
bluarjes fine, prej ményrés sé paketimit dhe ruajtjes. Rregullisht kontrollohet se a
éshté kakaoja e falsifikuar me nisheste, miell, |évore e kakaos e bluar dhe
ngjashém.

Mundet té pérgatiten pérzierje t€ ndryshme té kakaos me sheqer ose
qumeésht, por kjo duhet té jeté e cekur né deklaracion.

Cokollata éshté produkt industrial me kalori t& larta. Fitohet ashtu gé
IEnda e paré gjegjésisht pluhuri i kakaos, sheqeri, quméshti, puteri i kakaos dhe
shtesat e tjera pérzihen né ményré makinerie (né melanzheri), deri te
homogjenizimi i térésishém, nxjerrét ajri i pranishém dhe shtohet puteri i kakaos
gé té fitohet masé plastike. Masa e ¢okollatés géndron njé kohé té caktuar gjaté
cka pérmirésohet struktura dhe shija dhe né t - 32°C puteri i kakaos kristalizohet.
Derdhet né kallép dhe ftohet né temperaturé rreth 10°C, forcohet dhe shkon né
paketim.

Né treg plasohen cokollata t& ndryshme sipas shijes dhe pérmbaijtjes, por
mundet té grupohen né ¢okollata té pastra, quméshtore, me shtesa té ndryshme
dhe t& mbushura respektivisht cokollata té forta, né pluhur ose té shkrira.

Prodhohen edhe surrogate té cokollatés, por né deklaracion kjo duhet té
jeté e shénuar, pér shembull “pllaké shegeri”, "produkt i kakaos” dhe ngjashém.

Kualiteti i ¢okollatés varet nga kualiteti i ¢do 1€ndé té paré, nga procesi
teknologjik, nga ményra e paketimit dhe rruajties. Pércaktohet né ményré
organoleptike dhe me analizé kimike.

Pér paketim shfrytézohet letra prej stanioli dhe pergamenti dhe ambalazh
mbrojtés prej letre né té cilén éshté shtypur deklaracioni. Né te pérvec emrit té
cokollatés dhe prodhuesit, pérbérjes dhe neto peshés, shtesat dhe ngjashém
duhet té ceket data e prodhimit dhe afati i g¢ndrueshmérisé (Fig.6.14).

Deponimi éshté shumé i réndésishém, sepse ky produkt &shté i ndjeshém
né nxehtési dhe lagéshti, kurse shumé lehté pranon eréza té€ huaja Mund té
deponohet me sheqer dhe produkte té tij.

Né boté prodhues té njohur té ¢cokollatés jané Zvicra dhe Danimarka.

Né R. e Magedonisé cokollata prodhohet né Shkup, Manastir dhe né
vendet tjera.
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Jagwn Konky caka

Fig.6.13. Cokollata né kub Fig.6.14. Cokollata né ambalazh pérkatés

Kuptohet si dhe te produktet e tjera, brendet e njohura té cokollatés jané
mé térheqése pér blerésit.

PYETJE:

Pér cka shfrytézohet kakaoja?

Prej cilave I€ndé té para prodhohet ¢okollata?
Cfaré cokollate plasohen né treg?

Prej ¢ka varet kualiteti i cokollatave?

Pownh =

6.4.4 DUHANI

Nén duhan nénkuptohen gjethet e thata dhe té fermentuara té bimés
sé duhanit, prej sé cilés fitohen disa produkte pér kénaqési: cigare, pure,
duhan pér llulla, pér pértypje, pér t'i marré eré.

Duhani sot kultivohet né té gjitha kontinentet (pérvec né rajonin e Arktikut
dhe Antarktikut). Prejardhjen e ka nga Haiti, kurse né shekullin e XVI éshté bartur
né Evropé. Sipas francezit Zhan Nikot, alkaloidi kryesor i duhanit éshté quaijtur
nikotiné. Duke i falénderuar pérshtatshmérisé té jashtézakonshme té bimés ajo
kultivohet né té gjitha shtetet, por éshté me kualitet t& ndryshém. Prodhuesit
botéror t& duhanit jané: SHBA, Kina, India, Rusia, Brazili, Japonia, Turqia,
Pakistani, Kanadaja, Greqia, Serbia, Magedonia et;.

Né histori jané iniciuar shumé aksione kundér pérdorimit té duhanit,
mirépo gjer mé sot ai éshté mall me réndési t&¢ madhe né tregun botéror. Duhani
klasifikohet sipas madhésisé té gjetheve (t&€ médha, t¢ mesme dhe té iméta),
sipas rajonit prej nga vjen: oriental, amerikan, aziatik, gjegjésisht akoma mé afér
nga shteti prej ku éshté pér shembull:kanadez, kubanes, brazilian etj.
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Te ne ekzistojné kushte té jashtézakonshme pér kultivimin e duhanit me
cilési té larté. Né Magedoni dhe né pjesén jugore té Serbisé prodhohet duhani
oriental me gjeth té imét, si “Jaka”, "Prilep”etj. Kéto lloje t& duhanit shfrytézohen
gé ta pérmirésojné kualitetin e duhaneve té tjera (me pérzierje). Duhani mbillet.
Mblidhet gradualisht pas pjekjes (Fig.6.19), kurse gjethet radhiten (me doré ose
né ményré makinerike), pas c¢cka thahen né korniza né ajér (Fig.6, 18) ose né
tharése.

Duhani i tharé, i paketuar né bale ose deng arrin tek pérpunuesi industrial.

Mé shpesh kétu fermenton né temperaturé prej 35-50 °C. Gjaté késaj
pjesé e madhe nga pérbérésit e démshém ndahen, pérmirésohet shija dhe i
pérforcohet aroma.

Fig.6.15. Tharja e duhanit Fig.6.16. Bima e duhanit

Duhani lagét gé té mos jené gjethet té€ thyeshme. Béhet sortimi dhe
pérgatiten pérzierje t& ndryshme prej té cilave prodhohen produkte té gatshme.

Cigaret jané mall mé i pérhapur. Prodhimtaria éshté plotésisht e
automatizuar. Produkti i gatshém éshté duhan i griré, i mbéshtjellé né letér
speciale té hollé dhe mbaron me ose pa filtér pér mbajtjien e nikotinés.
Paketohen nga 20 cigare né kuti prej letre e cila éshté e mbéshtjellé me celofan,
gé té pengohet humbja e aromés. 10 kuti bashké quhen “shteké”.

Puret pérbéhen prej duhanit t& brendshém, gjethit pér mbéshtjellje dhe
gjethit mbulues, jané té mbéshtjella bashké 20 pure, jané té paketuara né kuti
luksoze té&€ pérpunuar. Karakteristiké e puresé éshté se gjaté djegies hiri nuk
duhet té bjeré deri né fund.

Né duhanin pér pértypje pérdoret Iéndé e paré me mé pak kualitet me
mé shumé nikotiné. Gjethet zhyten né pérzierje t&€ ndryshém prej rréshirave,
mjaltit, sheqerit, cajit etj. Pas pérpunimit té tillé “fermentimit’, formésohet me
presim né shirit i cili paketohet né staniol.
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Prej duhaneve té dobéta, t& cilat zhyten né Iéngje speciale, pas
fermentimit dhe presimit né copa té cilat thahen dhe grimcohen né pluhur, fitohet
produkti pér t'i marré eré-burmut. Paketohet né kuti speciale.

Kualiteti i produkteve vértetohet né ményré organoleptike dhe me analizé
kimike. Varésisht nga lloji i bimés, prej rajonit dhe prej tokés, pérvojés gjaté
pérpunimit, por edhe prej teknologjisé, ambalazhit pér rruajtje.

Kontrollimi para se gjithash, pér shkak t& mbrojtés t& duhan pirésve,
kryhet né institute t& specializuara.

Pér transportin ndérvendor duhani paketohet né tekstil, mirépo pér
distanca mé t& médha shfrytézohen fuci prej 500 kg. Pérpunuesit industrial dhe
depot jané té vendosura mé larg prej mullinjve, fabrikave té I€kurés dhe depove
té tekstilit gé té sigurohen produktet nga insektet dhe démtuesit (mola e duhanit).

Né depot ruhen vetém produktet e duhanit né temperaturé prej 12 °C.
Fabrika pér pérpunimin e duhanit tek ne pothuajse ka né té gjitha qytetet, né
rajonet ku ai kultivohet.

Shkencétarét nga téré bota me shumé prova dhe studime na térheqin
vémendjen, kurse statistika e t& sémuréve dhe té€ vdekurve vérteton pér démin
nga pirja e duhanit.

Mé sé paku 15 bashké&dyzime né pé&rmbajtjen e tymit jané kancerogjene.
Né njé cigare ka mjaftueshém arsen, ashtu qé duhani pirési né njé kuti cigaresh
né dité gradualisht, por pa ndérpreré e deponon né vete duke shkuar né vdekje
té sigurt. Né katranin e duhanit pérvec tjerash ka benzopiren, i cili pérveg né gojé
shtresohet né mushkérité e bardha dhe i bén jo funksionale gé éshté evidente
gjaté autopsisé té ¢cdo duhanpirési. Njéri nga helmet mé vdekjeprurése gé i éshté
e njohur njerézimit éshté nikotina. Né& fillim ky I€ng né formé té vaijit pa ngjyré
vepron né ményré stimulative dhe freskuese, kurse mé voné pérmes koké
dhimbjes dhe vijelljes sjellé deri te helmimi. Pér kété arsye lufta kundér pirjes té
duhanit duhet té& jeté shprehje e vullnetit t&¢ ¢do qytetari té rritur dhe té
ndérgjegjshém. Cigarja e bardhé me pamje té pa fajshme mbyté ngadalé por
sigurt né ményré té fshehté.

Obligim ligjor i prodhuesit t& ambalazheve té cigareve éshté gé né vend té
dukshém ta ceké démtueshmériné e cigares pér shéndetin e njeriut. Po ashtu
éshté e ndaluar ¢do lloji i reklamimit té cigareve.

Nga aspekti ekonomik duhani dhe produktet prej duhanit edhe pér skaj té
démshmérisé sé tyre jané produkte me fitim té& larté dhe kané pjesémarrje té
réndésishme né buxhetin e shteteve té cilat e prodhojné.

PYETJE:

Cilat produkte pér kénagje fitohen nga duhani?
Si klasifikohet duhani né tregun botéror?
Si paketohet duhani né transportin ndérkombétaré?
. Pér cka duhet té kihet kujdes gjaté pérzgjedhjes té vendit pér depo té
duhanit dhe pse?
Si pércaktohet kualiteti i duhanit?
Ceki shkaget pér démtueshmériné e cigareve?

AWON -
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