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Pérmbledhje

Produktet e émbélsirave jané njé pjesé integrale e dietés toné, sepse ato mund té
pérdoren si burim i larté energjie. Pérbérésit kryesoré jané sheger (shurup, mjalté, fruta,
manaferra), miell (gruri, térshéré, sojé, misér ose miell thekre), qumésht dhe gjalp,
yndyrna, niseshte, kakao, arra, vezé, acide dhe agjenté xhelatinues ose aromatizues gé
pérpunohen me nxehtési dhe me mjete té ndryshme mekanike. Né pérgjithési, émbélsirat
klasifikohen né émbélsira me bazé shegeri, produkte té furrés (bazé mielli) dhe ¢okollaté
(veshje cokollate). Aktiviteti mikrobiologjik rrjedh nga ingridientét e pérdorur, kontrolli
i progeseve ose nga burime té jashtme gé duhet t& mbahen nén kontroll pér t& shmangur
¢do lloj kontaminimi t& mundshém. Pér kété é&shté mundésuar pércaktimi i mikroflorés
totale té produktit (baktere totale mezofile, maja myqe, koliformé etj.) me metodat e
kultivimit me derdhje, inkubimit, duke pérdorur terrene standarde dhe selektive.
Produktet e analizuara pérfagésojné produkte té amballazhuar té tregut shqgiptar. Ato
klasifikohen né 3 reparte té ndryshme prodhimi sipas pérbérjés. Né varési té rezultateve
mikrobiologjike krahas produktit pérfundimtar jané analizuar dhe 1éndét e para té kétyre
produkteve (kakao dhe kokos). Vlerésimi i rezultateve mikrobiologjike éshté realizuar
mbi bazén e rezultateve pérkatése té Codex Alimentarius. Né pérgjithési produktet kané
shfaqur njé ngarkesé totale bakteriale mezofile nén nivelin e lejuar té rendit 10 cfu/gr
dhe né disa mostra té rendit 10° cfu/gr (karamel xhel dhe pralina). Bakteret koliforme/
enterobakter té tjeré jané indikator té praktikave higjenés dhe mund té vijné si rezultat i
kontaminimit nga materiali amballazhues dhe praktikave higjenike té puntoréve dhe
ambjentit. Lénda e paré kokos e pér pasojé cokollata me kokos kané shfaqur njé
ngarkesé té larté té baktereve koliforme dhe baktere totale mezofile. Né disa mostra kemi
praniné e majave dhe mygeve nén vlerat e lejuara.

Fjalékyce: Embélsira, produkte me bazé shegeri, produkte me bazé mielli, baktere totale
mezofile, baktere koliformé etj.

Abstract

Confectionary products are an integral part of our diet because they can be used as a
source of energy. They are become an important part of celebrations and family
traditions. The main ingredients are sugar (syrup, honey, fruit and berries), wheat flour
(sometimes oats, soybean, corn or rye flour), fats, milk and butter, starch, cocoa, nuts,
eggs, acids and flavoring agents etc which are processed with heat and with various
mechanical means. Generally confectionary product are classified in sugar product,
bakery products and chocolates .Microbiological activity is derived from the ingredients
used, process control or from external sources that need to be kept under control to avoid
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any possible contamination. For this purpose it is possible to determine the total
microflora (total mesophilic bacteria, yeast, mold, coliform bacteria/ enterobacteriaceae
etc.) with basic bacterial cultivation methods.The analyzed products represent products
from the Albanian market and are classified into 3 different production units according
to their composition (sweet chocolate, coconut, gel). Depending on the microbiological
results, in addition to the final product, also have been analyzed the raw materials of
these products (cocoa and coconut). Generally, the products exhibit bacterial loads
within  acceptable standards  10%-10%cfu/gr. (candy gel and chocolates).
Coliform/Enterobacteriaceae bacteria will depend on the packaging and hygiene
practices of the workers, of storage condition or processing process. The raw materia of
coconut and consequently coconut product have shown a high load of coliform bacteria
and total mesophilic bacteria.Some products have resulted the presence of mould and
yeasts within acceptable standards.

Key words: Confectionary, sugar product, bakery products chocolate, total mesophilic
bacteria.

Hyrje

Embélsirat (konfeksionet) ndryshe quhen ushgim i émbél. Né pérgjithési,
pérbérésit jané sheger, shurup, mjalté, fruta, miell, qumésht, gjalp, yndyré,
niseshte, kakao, arra, vezé, acide, agjenté xhelatinues dhe aromatizues gé
pérpunohen me nxehtési dhe me mjete té€ ndryshme mekanike. Vetité e 1éndéve
té para pércaktojné natyrén e émbélsirave, cilésiné dhe jetégjatésiné e tyre.
Aktiviteti mikrobiologjik rrjedh nga ingredientét e pérdorur, ose nga burime té
jashtme gé duhet t&¢ mbahen nén kontroll pér t& shmangur ¢do Iloj kontaminimi
té mundshém. Léndét e para gé hyjné né fabriké duhet té jené té pastra nga ana
mikrobiologjike dhe térésisht té lira nga mikroorganizmat patogjené (p.sh.
Salmonella éshté gjendur né kokos, vezé, qumésht, produktet e quméshtit). Pér
kété arsye ato duhet té shogérohen me fleté-analizén pérkatése nga vendi ku
prodhohet. Né proceset e pérpunimit té émbélsirave, drejtimi mikrobiologjik
duhet té jeté pér: Salmonella, E. coli dhe Enterobacteriaceae. Mikroorganizmat
ndotése, myget dhe majaté (Saranraj 2012) shkaktojné prishjen e produktit duke
dhéné rancidim, fermentim dhe formim té aromave té huaja né nivel té ulét.
Enzimat, vencanérisht lipaza do té shkaktojé aromé sapuni né émbélsirat me
pérmbajtje té larté yndyre. Né pluhurin e kakaos si dhe né albuminén e vezés,
aktiviteti lipolitik duhet té jeté negativ.

Kontrolli i progeseve: Shumica e émbélsirave kalojné né progese pjekjeje, ku njé
pjesé e miré e mikroorganizmave do té shkatérrohen. Megjithaté, né proceset e
ndérmjetme si té pérzierjes sé pérbérésve né fillim, pastrimi dhe sterilizimi i
pajisjeve, higjena e punonjésve duhet té jeté nén kontroll. Produkti pérfundimtar:
Pér té pasur njé produkt mé té sigurté dhe cilésor nevojitet gé kérkesat e 1éndéve
té para dhe progeset mé larté té jené zbatuar me pérpikméri. Kujdes i vecanté
duhet kushtuar dhe paketimit t& produktit, trajtimi me duar, i cili pérbén njé
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rrezik (Getha, 2012). Ekspozimi i kontaminimit mbetet gjithmoné njé mundési.
Disa kontrolle né produktin pérfundimtar jané té nevojshém, té cilét do té jené
kontrolle té dyfishta pér |éndét e para dhe pér progeset. Né pérgjithési,
émbélsirat ndahen né dy kategori té gjera émbélsira me bazé mielli dhe
émbélsira me bazé shegeri.

(1) Embélsirat me bazé sheqeri, duke pérfshiré karamelét e llojeve té ndryshme,
té forta dhe té buta, xhele, émbélsirat me fruta dhe 8mbélsirat e tjera orientale.

(2) Embeélsira me baze mielli, ku béjné pjesé biskotat, produktet e furrés me bazé
sheqeri, té tipit kek, big roll, mini roll, émbélsira, pasta.

Materiali dhe metodat

Qéllimi i studimit éshté: Vlerésimi i pérbérjes mikrobiologjike té produkteve me
bazé sheqgeri / mielli dhe veshje té cokollatés.

Objektivat: Pércaktimi i parametrave mikrobiologjik: Ngarkesa bakteriale totale
mezofile, maja, myge, koliforme. Mostrat e studiuar pérfagésojné produkte té
prodhuara né vend. Produktet e analizuar jané grupuar sipas pérbérjes reparteve
pérkatés si mé poshté;

Reparti nr.3 i prodhimit (produkte me baze mielli): Dolce pa ¢okollaté, Dolge
me veshje cokollate, Big roll, Mini roll

Reparti nr.2 i prodhimit (produkte té ¢okollatés): Pralina

Reparti nr.1 (a) i prodhimit (veshje cokollate dhe 1éndé té para): Cokollata me
kokos

Reparti nr.1 (b) i prodhimit (produkte me bazé shegeri): Karamele xhel

CGdo mostér u analizua brénda datés sé skadencés. Pér kontrollin mikrobiologjik
jané analizuar mostra té produktit pérfundimtar. Né raste té vecanta, kur
ngarkesa mikrobiale e produktit ka rezultuar mbi vlerén e standard té lejuar
atéheré éshté béré e nevojshme analizimi i I&ndés paré. Jané analizuar mostra té
produkteve pérfundimtare, né data té ndryshme prodhimi. Parametrat
mikrobiologjik té analizuar jané ngarkesa totale bakteriale mezofile, maja, myge
dhe baktere koliformé/ enterobakter té tjeré. U pérdorén metoda e hollimeve
decimale; Metoda e pércaktimit sasior t¢ mikroorganizmave sipas kultivimit me
derdhje né terren té ngurté standard (PCA pér ngarkesé totale mezofile, PDA per
maja dhe Capek pér myqe) dhe terrene selektive (Mc Concey pér baktere
koliforme dhe enterobakter té tjeré). Mé pas u pérdor teknika e numérimit té
kolonive. Rezultatet u organizuan né tabela pérkatése pér secilén mostér.

Pér llogaritjen e ngarkesave mikrobiologjike u pérdor formula:
N=>C/V(m+01ln)xH
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Ku: C-numri i kolonive, V-véllimi pér mbjellje, ni -numri i pjatave i hollimit paraardhés,
Nz - numri i pjatave i hollimit pasardhés, H-herési i hollimit paraardhés.

Nga kolonité e zhvilluara né pjatat e Petrit u pérgatitén preparate té ndryshém té
ngjyrosur pér vézhgim mikroskopik. Té dhénat morfologjike nga vézhgimi né
mikroskop dhe kulturale nga pérshkrimi fenotipik i kolonive té zhvilluara né
terrenet pérkatése ndihmojné né pércaktimin e gjinive té mikrooorganizmave té
pranishém né mostrat e analizuara.

Rezultatet dhe diskutimi

Tabela 1 Standardet mikrobiologjike sipas Codex Alimentarius

| PRANUESHEM | PAPRANUESHEM
Prametrat I kénagshém | Pak i kénagshém || pakénagshém
mikrobiologjike | St St’

cfulg

Baktere totale  |< 10* <10° >/=10°

mezofile

Koliforme <10t < 4*10?

Maja <10t < 5*102

Myge <10t

Kéto té dhéna i pérkasin Codex Alimentarus té njé prej vendeve té BE.
St-standard i kategorisé “i kénagshém”
St’-standard i kategorisé “pak i kénagshém”

Tabela 2 Rezultatet mikrobiologjike té produkteve té repartit nr.3

Nr. Llojii Provat Terreni = Ngarkesa Emértimi i
produktit eksperimentale totale cfu/g mikroorganizmit
1  Dolge pa = PCA 2*10%1* Baktere
cokollate  Dt.prodh10.04.2017  PDA 10! Maja

Dt.skad 10.11.2017 CAPEK - -
Mc -
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E, PCA 8 *10° Baktere
Dt.prodh18.04.2017 PDA - -
Dt. Skad 18.11.2017 CAPEK - -

Mc - -

2  Dolce me E: PCA 4 *10* Baktere
veshje Dt.prodh05.04.2017  PDA - -
cokollate  Dt. Skad 05.11.2017 CAPEK - -
Mc 2*10%/5  Baktere koliformé
/5 enterobakter

E PCA 9*10° Baktere
Dt.prodh18.05.2017 PDA - -
Dt. Skad 18.12.2017 CAPEK - -
Mc 5*10¢ Baktere koliformé

Mostra dolge pa cokollaté shfaq praniné e maja-sé, prania - lidhet me
mbarévajtjen e progedurave té prodhimit kryesisht pas prodhimit té produktit si
rezultat i kontaminimit nga pajisjet e mbushjes sé kremit, mbetje té& shurupit né
vaskat pérzierése etj.

Tabela 3 Rezultatet mikrobiologjike té produkteve té repartit nr.3

Nr. Llojii Provat Terreni  Ngarkesa Emértimi i
produktit eksperimentale totale cfu/g  mikroorganizmit
3  Bigroll E: PCA 2*10% Baktere

Dt.prodh06.04.2017 PDA - -
Dt. Skad 06.11.2017 CAPEK - -
Mc. - -

= PCA 108 Baktere
Dt.prodh20.04.2017 PDA - -
Dt. Skad 20.11.2017 |CAPEK - -

Mc - -
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4 |Miniroll E; PCA 2% 104 Baktere
Dt.prodh07.04.2017 PDA - -
Dt. Skad 07.11.2017 CAPEK - -
Mc - -

E, PCA 108 Baktere
Dt.prodh08.05.2017 PDA - -
Dt. Skad 08.12.2017 CAPEK - -

Mc - -

Mostrat nuk kané shfaqur ngarkesé té baktereve koliforme, pérputhen me vlerat
e standard <10 cfu/g. Specifikojmé mostrén dolge me veshje cokollate, paraget
ngarkesé té batereve koliforme né dy nga datat e prodhimit mbi vlerén e
standardit pér kategoriné “té kénagshém” Né datat e prodhimit né vazhdim ky
produkt rezultoi me ngarkesé bakteriale mé té vogél se niveli i lejuar (101-4*102
cfu/gr). Sasia bakteriale reduktohet né (200-50 cfu/gr).

6 —ll
S
g 4 - BE1
<, 0 mE2
g B St
|

0 - zDStI

Dolce Dolce  Bigroll Mini roll
cokollate
Produktet

Grafiku 1 Logaritmi i ngarkesave bakteriale totale mezofile pér produktet e repartit nr.3
té zhvilluar né dy data prodhimi té ndryshme

Té gjitha mostrat kané shfaqur njé nivel ngarkese bakteriale té rendit 10* cfu/gr,
kategorizohen tek nivel i “paké&nagshém” por jané nén vlerén e nivelit té
pranueshmérisg; mé pak se 10° cfu/gr. Qé té gjitha mostrat kané njé reduktim té
ngarkesés bakteriale totale mezofile nga niveli pak i kénagshém né té kénagshém
nén 10%cfu/gr (nga 10*10° cfu/gr) né datat e prodhimit né vijim. Ngarkesé mé té
larté bakteriale ka shfaqur mostra dolce me veshje cokollate 4*10%-9*10° cfu/gr.
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Tabela 4 Rezultatet mikrobiologjike t& produkteve té repartit nr.2

Nr | Llojii Provat Terreni = Ngarkesa Emértimi i
produktit = eksperimentale totale cfu/g = mikroorganizmit
Pralina E1 PCA 1*10* Baktere

Dt.prodh- prill PDA - -

2017 CAPEK - -

Dt.skad-maj Mc 4*10%/10 Baktere koliformé
2018 /enterobakter

Ez PCA 8 *10° Baktere

Dt.prodh- maj PDA - -

2017 CAPEK ' - -

Dt.skad-gershor | Mc - =

2018

Kjo mostér ka shfaqur ngarkesé té baktereve koliforme qgé arrin vlerén
maksimale té standard 4*10% cfu/gr. Né datat pasardhése té prodhimit vihet re
reduktim té késaj ngarkese pér shkak pérmiresimit té praktikave higjenike té
ambjentit, personelit.

Grafiku 2 Logaritmi i ngarkesés bakteriale totale mezofile pér pralinén té zhvilluar né
dy data té ndryshme analizimi

Né analizén e paré, ngarkesa bakteriale totale mezofile klasifikohet né nivelin e
“pranueshém” por jo té kénagshém (10%cfu/gr). Né analizén e dyté, vihet re njé
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ulje té ngarkesés bakteriale totale mezofile, vleré gé i pérket kategorisé

“kénagshém” 10%<10*cfu/gr.

Tabela 5 Rezultatet mikrobiologjike pér produktet e grupit (a) té repartit nr.1 té

prodhimit

Nr  Llojii Provat Terreni
produktit  eksperimentale

1 Cokollata E: PCA

me kokos Dt.prodh03.04.2017 = PDA
Dt.skad 03.04.2018 CAPEK

Mc
E: PCA
Dt.prodh 10.04.2017 PDA
Dt.skad 10.04.2018 CAPEK
Mc
2 | Léndée E: PCA
paré Marré nga fabrika PDA
kokos 10.04.2017 CAPEK
Mc
Ez PCA
Marré nga fabrika PDA
08.05.2017 CAPEK
Mc
3 | Léndée El PCA
paré Marré nga fabrika PDA
kakao 10.04.2017 CAPEK
Mc

Ngarkesa Emértimi i
totale mikroorganizmit
cfulg
5*10* Baktere
9* 107 Baktere koliformé

104 Baktere
5*10? Baktere koliformé
1*10° Baktere
4* 10t Myqge

9*10%/100  Baktere koliformé /

enterobakter
6 * 10* Baktere
3*10%100 Baktere koliformé/
enterobakter
1*10° Baktere

3 *10%10 Baktere koliformé/10
enterobakter



191 BSHN (UT) 25/2018

E2 PCA 3*10? Baktere
Marré nga fabrika PDA - -
08.05.2017 CAPEK - -
Mc = =

Lénda e paré kokos ka rezultuar me ngarkesé té larté bakteriale dhe zhvillim té
myqeve. Produkti dhe léndét e para shfagin ngarkesé té baktereve koliforme mé
té larté se vlera e lejuar 400 cfu/gr. Mé té larté e shfaq lénda e paré kokos, té
rendit 10* cfu/g.

Grafiku 3. Logaritmi i ngarkesés bakteriale totale mezofile pér produktin e repartit nr.1
(a) né analizime té ndryshme

Mostra e produktit pérfundimtar ¢okollaté me kokos ka njé ngarkesé bakteriale
afér kufirit té lejuar mé té larté nga té gjitha mostrat e tjera (katekorizohet “pak i
kénagshém” per cilesine mikrobiologjike). Lénda paré kokos ka njé ngarkesé
pothuajse té barabarté me vlerén e lejuar 10° cfu/gr. Lénda e kakaos paraget
ngarkesé 10%-102 cfu/gr, nivel i “kénagshém”.

Tabela 6. Rezultatet mikrobiologjike pér produktet e grupit (b) Karamelet xhel, reparti 1

prodhimit
Nr. | Llojii Provat Terreni = Ngarkesa Emértimi i
produktit = eksperimentale totale cfu/g = mikroorganizmit
1  Karamele E; PCA 1*10? Baktere
xhel Dt.prodh15.02.2017 PDA - -
Dt.skad 15.09.2017 CAPEK - -
Mc - -
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E: PCA 5* 10! Baktere
Dt.prodh 6.05.2017 | PDA - -
Dt.skad 6.12.2017 CAPEK | - -

Mc - -

Mostrat e karameleve xhel té prodhuar né repartin nr.1 (b) t& prodhimit jané
produkte mikrobiologjikisht té pastra. Ngarkesa mikrobiologjike éshté e
papérfillshme 10%-10'<10* cfu/gr kategorizohen nivel “i kénagshém”. Nuk
tregojné prani té baktereve koliformé.
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Grafiku 4. Logaritmi i ngarkesés bakteriale totale mezofile pér té gjithé produktet né dy
analizime té ndryshme

Karamelet xhel kané njé pérmbajtje sasiore bakteriale totale mé té vogél se vlera
e standardit t& kategorise “kénaqshém” <10* cfu/gr dhe vazhdon ta ruajé kété
tregues dhe né analizén e dyté. Produktet e tjeré kané pérmbajtje sasiore
bakteriale >10% cfu/gr, ato jané kategorizuar “pak kénaqshém” edhe pse kané njé
vleré pranueshmérie <10°cfu/gr. Té gjitha mostrat me veshje ¢okollate krahasuar
me t& tjerat kan€ shfaqur njé ngarkes€ mé té larté bakteriale totale.

Pérfundime

Vlerésimi mikrobiologjik i produkteve té analizuara tregoi se ato jané té cilésisé
s€ mirg, t& gjitha mostrat shfagin ngarkesé bakteriale totale nén vlerén e lejuar,
(me pak se 10* < 10° cfu/gr). Pérjashtim éshté produkti gokollaté me kokos gé ka
pérmbajtje sasiore bakteriale mé té madhe. Kjo ngarkesé ulet nga 10%-102 cfu/gr.
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Mostra cokollaté praliné ka shfaqur ngarkesé bakteriale té rendit 102 cfu/gr
(megjithése karakterizohet nga Au i ulét) pér shkak té kontaminimit té I&ndés se
paré kakao, etj. krahas ingridientéve té tjeré té shtuar.

Né mostrén dolce pa veshje ¢cokollate, po té mbushur me krem, vihet re prania e
majasé Kjo pér shkak se disa maja mund t’i rezistojné pérgéndrimit té larté (maja
osmofile) e mbeten né pipetat e mbushjes sé kremit apo vaska me mbetje
shurupi.

Mund té themi se té gjitha mostrat me veshje cokollate kané shfaqur njé
ngarkesé mé té larté bakteriale pér shkak lagéshtisé sé mbartur né brendési
(vlerat e Au té larta) e cila nuk manifestojet né sipérfage pér shkak té shtresés té
cokollatés.

Disa mostra kané shfaqur ngarkesé té baktereve kolifome té rendit 102 -10*
cfu/gr gé vjen duke u ulur né 10* cfu/gr. Prania e tyre éshté indikator té
praktikave higjenike té ambjentit, pajisjeve dhe personelit, materialit
amballazhues apo ujit pérdorur.

Nga vlerésimi mikrobiologjik karamele xhel ka rezultuar té jeté produkti me
cilési mé té miré mikrobiologjike nga té gjithé produktet e tjeré té analizuar.
Ngarkesa e ulét mikrobiologjike mund té vijé nga pérbérja gé sjell vlera presioni
osmotik té larté.
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