QENDRA E TRANSFERIMIT TE TEKNOLIGJIVE BUJIQESORE VLORE

Studimi: “Ecuria e parametrave fiziko-kimiké té frutave dhe léngut t€ frutave gjaté
progesit t&€ maturimit dhe ruatjes”.
(Viti 1 paré€ i studimit-2017)

1. Hyrje

Ndjekja e parametrave fiziko-kimike gjaté procesit t&€ maturimit dhe vjeljes &shté e
réndsishme dhe njé metodé praktike dhe e thjeshté pér pércaktimin e kohés optimale té
vjeljes s€ frutave. Gjaté vjeljes, sinjé bashkési veprimesh, qé nga képutja e frutit nga
pema deri né transportin né€ véndin e ruajtjes duhen marré parasysh njé séré faktoresh té
veganté duke pérfshire arritjen e kushteve fiziko-kimike optimale té frutave gjaté progesit
té maturimit.

Koha e vjeljes sé€ frutave luan njé€ rol t€ madh dhe té drejtpérdrejté né cilésiné dhe sasiné
frutave, aftésiné e tyre pér t’i qéndruar transportit dhe ruajtjes né magazina e frigoriferé.
Frutat e vjela para kohe nuk kané shijen dhe pamjen karakteristike t€ kultivarit té tyre,
dhe nuk rezistojné gjaté né€ ruajtje, ndérsa frutat e vjelé me vonesé jané té
pagéndrueshme né transport dhe né€ ruajtje.

Frutat vilen né stade t€ ndryshme té pjekjes sipas qéllimit t€ pérdorimit.

Kriteret e pjekjes pér vjelje:

- Kriteret fizike: madhésia e frutit, forma, shképutje e frutit nga bima mémé, ngjyra,
fortésia e tulit, pesha.

- Kriteret kimike: amidoni, aciditeti, raporti sheqer-acid, lénda e thaté, etj.

Nga ana tjetér, vlerésohet se nga vjelja deri ne konsumatori ka njé humbje t€ prodhimit té
produkteve bujgésore g€ arrin deri n€ 50 % té produktit.

Edhe pas shképutjes nga bima dhe futjes né mjediset e ruajtjes (frigoriferé, ose ambiente
té thjeshta té freskéta), frutat vazhdojné t€ jetojn€ dhe t€ kryejné procese fiziologjike.
Elementi mé i réndésishém i funksionimit té tyre éshté frymémarrja gjaté té cilés ato
thithin oksigjen dhe nxjerrin dyoksid karboni. Gjaté kétij progesi, frutat shpenzojné
shegernat g€ jané€ pjesé pérbérése e tyre. Pér kété shkak, frutat gjaté kohés s€ ruajtjes
humbasin né€ peshé, ose mund té€ pésojné démtime t€ ndryshme q€ mund ti béjné ato té pa
ngrénshme.

Njé nga kérkesat mé t€ réndésishmé éshté té arrihet nj€ kufizim sa mé i madh i humbjeve
té prodhimit. Trajtimi dhe ruajta sipas kushteve t&€ duhura pas vjeljes ndikon né



minimizimin e humbjeve, ruajtjen e frutit pér njé€ kohé té gjaté me qéllim furnizimin e
miré gjaté gjithé vitit, ruajtjen e né vlerave cilésore té frutit né treg.

Metodat e ruajtjes duhet bazohen né:

- Llojin e frutit, klasifikimi botanik, stadin e zhvillimit.

- Faktorét biologjiké (frymémarrja) dhe mjedisor.

- Qéllimi dhe koha e ruajtjes

- Pérbérja kimike e frutave.

Ecuria e parametrave fiziko-kimikeé t€ frutave gjaté procesit ruatjes ne kushte t&€ ndryshme
ndihmon né pércaktimit e kushteve optimale t€ ruatjes sipas specieve dhe kultivareve té
vecante si dhe jep informacion t€ dobishem mbi karakteristikat dhe kohén e ruajtjes.

2. Materiale dhe metoda

Jan€ marré né studim 6 kultivaré t€ species hardhi nga koleksioni i kultivaréve autoktone
té vreshtit: Cv Kallmet, Debiné e Bardhé€, Vlosh, Shesh i Bardhé, Shesh i Zi, Puléz qé
pérbéjné edhe cv me pérhapje e interes ekonomik mé té larté si dhe cv Merlot si prové
kontrolli. Pérgjaté muajit Gusht-Shtator éshté ndjekur procesi i maturimit t&€ kétyre
kultivaréve tyre duke monituar tek fruti né ményré t€ vazhduar (periodike) parametrat:
pérmbajtja e sheqerit né pérqindje, aciditeti total n€ pérqindje, pérmbajtja e 1éndEs sé
that€. Mostrat jané marr€ né 4 intervale kohore duke pérzgjedhur né ményré rastésore
kokrra nga bimé t€ ndryshme pér t€ pérftuar njé mostér sa mé pérfaqésuese dhe duke u
siguruar q€ kokrrat t€ jené té pastra dhe t€ padémtuara. Kokrrat shtrydhen né njé garzé
sterile dhe 1é€ngu i pérftuar analizohet menjéheré.

- Pérqindja e sheqerit u pércaktua duke pérdorur refraktometrin e tipit ABBE.

- Aciditeti total i titrueshém né pérqindje u pérllogarit me metodén volumetrike duke
titulluar léngun e frutit me sasiné ekuivalente t€ NaOH 0,1N deri n€ arritjen e pikés sé
neutralizimit.

- Lénda e thaté u pércaktua me metodén e tharjes né termostat pér 4-5 oré né 100-105 °C.

Nga ana tjetér u monitua ndryshimi i parametrave pas vjeljes, gjaté ruajtjes né kushte té
ndyshme: frigoriferike dhe temperaturé ambjenti dhe pér kété u matén ndyshimet e
pasqyruara né: peshén e frutit, fortésiné e tulit, % sheqeri, aciditeti total n€ %, 1énda e
thaté.

Né vecanti, pér t€ matur forté€sin€ e tulit u pérdor penetrometér dore dixhital me probé té
sheshté rreth 8mm dhe zhytje né tulin e frutit deri né 10mm. Forca e shtypjes jepet ne
Newton (N). Fruti i maturuar gendron ne vlerat 20-50 N.

Matjet u kryen n€ momentin e vjeljes se frutave si dhe pas njé periudhe ruajtje né kushte
frigoriferike 2-5 °C (sipas llojit té species dhe kultivarit), duke u krahasuar me ato mostra
q€ u lané né temperaturé ambjenti pér po aq kohé. Pér secilin rast analizat jan€ kryer me 3
pérséritje dhe 2 mostra paralele pér secilén matje.



3. Rrezultate dhe diskutime

Gjaté progesit t€ maturimit parametrat kimike si pérmbajtja e sheqerit, aciditeti, 1énda
thaté, etj,. pésojné ndryshim sipas njé kurbe q€ pasqyron maturimin dhe arritjen e stadit t&
pjekjes. Né két€ ményré, % e 1éndés sé€ thaté t€ tretshme (sheqerit) péson njé rritje
graduale deri n€ arritjen e nj€ vlere mé t€ stabilizuar qé tregon se €sht€ momenti i pjekjes
pér vjelje. N¢ té kundért, aciditeti péson ulje dhe é&shté né korrelacion té zhdrejté€ mé
ecuriné e pérmbajtjes sé sheqerit. Pér pjekjen teknike, frutat duhen vjel€ pak pérpara
arritjes s€ qéndrueshmérisé s€ vlerave. Té€ dy kéta parametra jané karakteristiké e
kultivarit dhe kushteve pedoklimatike té njé zone, qé do t€ thoté qé& njé kultivar 1
caktuar arrin nj€ vleré maksimale sheqeri dhe minimale aciditeti, karakteristiké pér
gjenotipin e tij dhe zonén ku ai rritet. 1 njéjti kultivar, mund té paraqesé ecuri té
ndryshme t€ parametrave fiziko-kimiké jo vetém né zona t€ ndryshme, por edhe nga njé

vit né tjetrin.



Tabelé 1. Ecuria e parametrave fiziko-kimike gjaté maturimit né kultivarét e vreshtit.

Kultivar 02082017 16.08.2007 BT 30.08.2007

Thsheqeri [Aciditeti% |Lethate |osheqeri |Acditeti% |[Lethate |%osheqeri |Acditeti% |Lethate [%asheqeri  [Aciditeti %|L.e thate
Kallmet B L 800 1700 06 T 2070 058 7000 4000 04 7L
DebingeBardhé | 1740 L1  7800f B0 0 OO 200 074 6300 A7 06 690
Vlosh 65 L3 T 200 (K11 VA | RN 065 T 240 06y 7200
Sheshi Bardhé 08 L7 &0 1640 08 700 2050 067 B0 0% 06 70
SheshiZi BN W0 T 1850 07 7600 1900 060 00 060 059 750
Puléz ([0 I I /1 VK 079 00 1980 0% /0 2000 049 70
Merlot 6000 19 700 200 0 BN 24 06 7200 28 060 70

Sic shihet nga tabela dhe grafiku 1, ndryshimet né parametrat fiziko-kimike japin njé pasqyré
té qarté t& maturimit t€ frutit dhe informacion pér kohén e vjeljes sipas qéllimit pérdundimtar
té produktit.
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Grafiké 1/a. Ndryshimi i treguesve tek kultivari Kallmet; 1/b. Ecuria e pérmbajtjes s€ sheqerit gjaté
njé periudhe 1 mujore né kultivarét e vreshtit t&€ marré né studim.

Ruajtja e frutave né kushte frigoriferike 2-5°C né pérgjithési ndikon pozitivisht ne ruajtjen e
treguesve té cilésisé t€ frutave dhe ngadaléson pjekjen qé vazhdon, pé shkak té vazhdimésisé
sé& proceseve fiziologjike t& bimés, edhe pas shképutjes nga bima mémé.

Fortésia e tulit €shté parametric q€ ndryshon né ményré mé sinjifikative gjaté ruajtes,
sidomos kur nuk respektohen kushtet specifike (tabela 3), dhe lidhet direct me pamjen dhe
teksturén e frutit. N€ pérgjithési, fortésia zvogélohet dukshém dhe shumé shpejt nesé frutat
lihen qofté dhe pér pak dit€ n€ ambjente té pakontrolluara.



Tabelé 2. Parametrat fiziko-kimike tek pjeshka n€ momentin e vjeljes dhe pas ruajtjes né kushte

frigoriferike.

Data e vjeljes

02.06.2017

Kultivari

Pesha mes. (gr)

Fortesia e tulit (N)

% shegeri

aciditeti tot. %

Lenda e thate %

May Crest

133.00

3.50

12.60

0.59

3.00

Spring Crest

95.80

4.50

11.30

0.74

3.00

Pas 7 dite ruajtje ne kushte frigoriferike

Kultivari

Pesha mes. (gr)

Fortesia e tulit (N)

% sheqeri

aciditeti tot. %

Lenda e thate %

May Crest

130.90

1.10

13.10

0.59

4.00

Spring Crest

95.20

3.32

11.70

0.74

5.00
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Grafiké 2. Ndryshimi i parametrave té testuar pas vjeljes tek kultivarét a) May Crest, b) Spring Crest.

Tabelé 3. Ecuria e parametrave fiziko-kimike pas vjeljes tek kultivarét e kajsisé.

Data e vjeljes 09.06.2017

Kultivari Pesha mes. (gr)|Fortesia e tulit (N) |% shegeri |aciditeti tot. % |Lenda e thate %
Bulida 68.1 11.9 11.7 1.75 5
San Castrese 35.5 28 9.1 3 4
S. Castrese e rralluar| 57.5 25.1 10.6 2.4 5
A. Errani 52.4 13.8 12 1.24 5
Pas 10 dite ruajtje ne kushte frigoriferike

Kultivari Pesha mes. (gr)|Fortesia e tulit (N) |% shegeri |aciditeti tot. % |Lenda e thate %
Bulida 65.1 11.7 11.9 1.12 12
San Castrese 33.2 15.7 9.8 2.38 10
S. Castrese e rralluar| 54.2 13.8 11 2.31 9
A. Errani 50.2 8.9 12.4 1.18 9
Pas 10 dite ruajtje ne temp. mjedisi

Kultivari Pesha mes. (gr)|Fortesia e tulit (N) |% shegeri |aciditeti tot. % |Lenda e thate %
Bulida 64.7 3.45 12 1.07 13
San Castrese 33 5.7 10.4 2.1 14
S. Castrese e rralluar| 53.1 49 12 2 16
A. Errani a47.7 4 12.8 1.12 11




Figuré 1. Marrja e mostrave dhe kryerja e analizave né laboratorin kimik.

4. Mesazhe pér fermerin

Duhet té evidentohet shkallézimi i pjekjes sipas varieteteve — €shté e réndésishme njohja e
kohés sé pjekjes s€ varieteteve t€ zonés.

Shkalla e pjekurisé€ s€ frutit né pemé: ngjyrosja dhe madhésia e frutit jan€ kriteret mé t€ mira
pér fermerin pér t€ pércaktuar pjekjen. Kjo kompletohet edhe me t€ dhéna té tjera, q€ jané
konsistenca (fortésia) e tulit, raporti sheqer/acid, et;.

Njohja e stadit t& pjekjes s€ frutave pér vjelje €shté e réndésishme pér ruajtjen afatgjaté té
frutave me cilési té miré.

Pjekja pér vjelje éshté stadi n€ té cilén produkti qé éshté n€ bimé pasi plotéson disa faza té
rritjes e zhvillimit, €sht€ 1 pérshtatshém pér njé pérdorim té€ caktuar si: ruajtje, konsum,
konservim, pérpunim, tharje etj.

Frutat duhet t€ vilen né stade t&€ ndryshme té pjekjes sipas qéllimit t&€ pérdorimit.

Pér faroret stadi i pjekjes pér konsum dhe pjekja teknike jané t€ ndryshém, ndérsa pér
bérthamorét ato jané€ t€ njékohshme.

Kriteret e pjekjes pér vjelje:

- Kriteret fizike: madhésia e frutit, forma, shképutje e frutit nga bima mémé, ngjyra, fortésia e
tulit, pesha.

- Kriteret kimike: amidoni, aciditeti, raporti sheqer-acid, lénda e thaté, etj.

Pérpara se té vendosé mbi kushtet e ruajtjes se frutave, fermeri duhet té marré
parasysh:




- Llojin e frutit, klasifikimi botanik e stadin i zhvillimit.

- Faktorét biologjiké (frymémarrja) dhe mjedisor

- Qéllimi dhe koha e ruajtjes (Pérdorimi i tyre nga konsumatori té freskéta, t&€ pérpunuara)

- Pérbérja kimike e frutave (karbohidratet, proteinat, etj.)

Metodat e ruajtjes duhet bazohen né:

- Llojin e frutit, klasifikimi botanik e stadin i zhvillimit.

- Faktorét biologjiké (frymémarrja) dhe mjedisor.

- Qéllimi dhe koha e ruajtjes

- Pérbérja kimike e frutave.

Tre ményra ruajtje mund té pérdoren kryesisht:

- Rruajtja né mjedise t€ ventiluara

- Ruajtja né dhoma frigoriferike

- Ruajtja né€ atmosferé t& kontrolluar.

Ecuria e parametrave fiziko-kimike konfirmon idené se kushtet e ruajtjes (temperatura,
lagéshtia, oksigjeni, etj)) ndikojne né ményré té€ konsiderueshme né efekshméring dhe
kohézgjatjen e ruajtjes se frutave dhe jane specifike pér cdo specie, madje dhe pér kultivaré
té ndryshém brenda species. Fermeri duhet te jeté i kujdeshsmé né perzgjedhjn e ambjenteve
dhe kushteve frigoriferike sipas kerkesave te kultivarit, qéllimit dhe kohézgjatjes q¢ déshiron.
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