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Pérmbledhje

Réndésia e Kkétij studimi lidhet me faktin se uthulla balsamike éshté produkt shtesé né
ushgime té ndryshme pér té pérmirésuar shijen dhe kénaqur preferencat e konsumatorit
si dhe né raste té vecanta ndikon né siguriné e produktit pér shkak té ndryshimit té
vlerave té aciditetit dhe aktivitetit té ujit. Uthulla balsamike éshté produkt ushgimor né
trajté shurupi i errét me shkélgim, me shije dalluese té émbél dhe té tharté njékohésisht.
Ekuilibri midis kétyre dy shijeve kryesore éshté atributi mé i réndésishém organo-
shgisor né preferencat e konsumatorit. Embélsia vjen nga shegernat dhe rregullon shijen
e acidit kryesisht pér shkak té acidit acetik dhe zvogélon perceptimin e thartésisé.
Dendésia dhe viskoziteti i kétyre uthullave mund té ndryshojné né varési té cilésisé
tregtare, por né pérgjithési konsumatorét e lidhin termin ‘balsamik” me trashésing.
Népérmjet kétij studimi béhet vlerésimi i cilésisé sé disa uthullave balsamike té huaja
dhe vendase si uthulla balsamike e Modenés (BVM) qé ka hyré né tregun shqiptar. Jané
analizuar pesé mostra té tilla t€¢ firmave té ndryshme té importit dhe njé mostér e
prodhuar né Shqipéri dhe éshté paré ecuria e tyre. Vlerésimi sensorial éshté béré pérmes
pércaktimit té parametrave bazé ngjyrés,aromés, shijes, kthjellshmérisé, viskozitetit dhe
pércaktimit t& aromave té tjera. Ky pércaktim i béré pas hapjes sé shishes tregon shumé
pér varietetin e rrushit, progesin e fermentimit dhe pér frymémarrjen oksidacide, kushtet
e ruajtjes sé saj, 1&ndén e paré etj. Vlerésimi fiziko-kimiké éshté béré duke analizuar
aciditetin e pérgjithshém, densitetin relativ, pérgindjen e alkoolit etilik, hirit, 1éndén e
thaté, shegernat reduktuese dhe aldehidit acetik té pérfshiré né mekanizmat ligjoré
respektiveé .

Fjalékyce: Aldehidi acetik, densiteti relativ, pérgindja e alkoolit etilik, uthulla balsamike
e Modenés (BVM).

Abstract

Importance of this study is related to the fact that it is an additional product in different
foods to improve the taste, satisfy consumer preferences and in special cases affects
product safety due to of changing the acidity and water activity values. Balsamic vinegar
is a nutritional product in the shape of a dark, shiny syrup with distinctive sweet and sour
taste. Balance between these two main flavors is the most important sensory attribute in
the consumer's preferences. Sweetness comes from sugars and regulates the taste of acid
mainly due to acetic acid and reduces the perception of sourness. The density and
viscosity of these vinegars may vary depending on the quality of the trade, but
consumers generally associate the term "balsamic" with the thickness. This study
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evaluates the quality of some balsamic vinegar such as the balsamic vinegar of Modena
(BVM) entering the Albanian market by analyzing five such samples of different import
firms and a country production sample in terms of sensory and physical- chemicals and
their performance is seen. Sensory evaluation is done by defining basic parameters such
as color, aroma, taste, visibility, and definition of characteristic aromas after opening the
bottle that show a lot about the grape variety, the fermentation process and then the
breathing oxidation, the storage conditions, the subject matter the first and the physical-
chemical evaluation of the total acidity, relative density, percentage of ethyl alcohol, ash,
dry matter, reducing sugars and acetic aldehyde involved in the respective legal
mechanisms.

Key words: Acetic aldehyde, relative density, percentage of ethyl alcohol, balsamic
vinegar of Modena (BVM).

Hyrje

Termi "balsamik™ éshté shumé i pérhapur dhe pérdoret pér t'iu referuar uthullave
dhe salcave me shije t& émbél dhe té tharté. Megjithaté, termi origjinal éshté
emértim i mbrojtur evropian, i rregjistruar si "Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena ose Reggio Emilia",dhe nuk duhet t& ngatérrohet me "Aceto Balsamico
di Modena" té cilat jané shumé té ngjashme né emér, por krejtésisht té€ ndryshme
pér teknologjing, 1éndén e paré, cilésiné dhe vetité sensoriale.(Caligiani et al.,
2007, Consonni et al., 2008, Falcone et al., 2007, Falcone, 2010.)

Uthulla tradicionale balsamike (TBVM) prodhohet né Modena dhe Reggio
Emilia me musht rrushi té gatuar pérmes njé procesi me tre hapa: shndérrimin e
shegerit né etanol nga majaté, oksidimin e etanolit né acid acetik me ané té
baktereve acetike dhe né fund vjetérimin pér rreth 12 vjet né njé fuci prej druri
me njé progeduré gé kérkon njé transferim té pjesshém té uthullés nga fugia né
fuci me pérzierjen pasuese té uthullave t&¢ moshave té ndryshme. Transformimet
kimike dhe fizike té uthullés drejtohen nga aktiviteti i ulét i ujit. Komponimet
polimerike jané pérbérésit kryesoré dhe karakteristiké té uthullés balsamike
origjinale dhe té vjetér dhe shkaku kryesor i vetive reologjike dhe sensoriale.
Produkti pérfundimtar éshté njé uthull shumé e dendur dhe e errét, me njé shije
té 8mbél dhe té tharté frutash me aromé komplekse.(Greco et al., 2013,Hillmann
et al., 2012,Versari et al., 2013, Zeppa et al., 2013).

Uthulla balsamike e Modenés (BVM) éshté aromatike e pérftuar nga pérzierja e
mushtit t& gatuar me uthull vere dhe né disa raste me shtimin e njé sasie té vogél
karameli, formé salce.

Kohét e fundit, produkte té reja me emér té uthullave balsamike (BV) jané
shfagur né mbaré botén dhe po fitojné me shpejtési popullaritet sé bashku me
uthullat balsamike (BV) té njohura italiane. Né kété studim u analizuan
karakteristikat fiziko-kimike dhe sensoriale té kétyre uthullave té prodhuara né
Itali, Greqi dhe Shqipéri (Korgé) duke pérdorur protokollet e rekomanduara dhe



196 BSHN (UT) 25/2018

analizat shqisore té tyre. Té dhénat jané diskutuar krahasuar me ato pér uthullat
balsamike italiane t¢ Modenés (BVM), (Treguesi i Mbrojtur Gjeografik, PGI).

Uthulla balsamike greke dhe shqiptare megjithése né pérputhje me kérkesat
ekzistuese zyrtare, shfagin ndryshueshméri né pérmbajtien e shegernave
individuale, té cilat rezultuan né té dy parametrat e cilésisé dhe ato sensoriale.

Materiali dhe metodat

Kampionatura pérfshiu 5 lloje té€ uthullave (BVM) té importit té firmave té
ndryshme italiane dhe greke dhe njé mostér prodhim vendi té blera né njé
supermarket né Tirané. Té gjitha mostrat jané ruajtur né njé vend té errét té thaté
né 20°C pas hapjes sé paré. Mostrat jané ruajtur né frigorifer pér analizat kimike.
Analizat sensoriale jané zhvilluar porsa shishet jané hapur. Mostrat e pérdorura
jané:

. Aceto Balsamico di Modena (IGP)

. Aceto Balsamico TON (greke)

. Aceto Balsamico di Modena ( Olitalia)

. Aceto Balsamico di Modena (Amato )

. Aceto Balsamico di Moden a (A. imperial)
. Uthull balsamike (Korgé)

Metodat e pérdorura jané zgjedhur nga Manuali i analizave té produkteve
ushgimore, sipas AOAC official Methods of Analysis 950.28, 982.10 dhe
Analisi dei prodotti alimentari.

Pércaktimet sensoriale pasuan ato fiziko kimike dhe pérfshiné: aromén, shijen,
viskozitetin dhe kthjelltésing, pércaktimin e 1&ndés sé thaté, déndésisé relative,
pércaktimin e shegernave reduktues, alkoolin, si dhe aldehidin acetik.

Rezultatet dhe diskutimi

Punimi eksperimental u strukturua duke patur parasysh grupet e analizave bazé
pér té béré interpretimin e shkallés sé sigurisé sé kétyre produkteve té ofruara né
treg. Pér té gjitha provat eksperimentale detajet jepen si mé poshté:

° Karakteristikat sensoriale

Pér té vlerésuar kéto karakteristika u krijua njé panel prej katér personash (njé
burré dhe tre femra) me moshé nga 20 deri né 45vje¢. (Lawless and Heymann,
2010). U vézhgua rrjedhshméria, pastértia nése ishte e turbullt ose e holluar me
ujé dhe konsistenca. Pér shijen dhe aromén u hollua me ujé t& ngrohté dhe u
neutralizua me sodé pér té dalluar mé miré prezencén e alkooleve, aldehidit dhe
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ndonjé aromé tjetér té padéshirueshme. Ashtu si¢ pritej profili italian i uthullave
balsamike ishte mé homogjen, jo i turbullt dhe mbizotéronin émbélsia, aroma e
rrushit, frutave dhe shija e karamelit pér shkak té pérdorimit té& mushtit té gatuar.

Duke i analizuar kéta tregues né vecanti mund té themi:
Ngjyra: Té gjitha mostrat Kishin ngjyré kafe té thellé karameli.
Shija: Mostrat 2,3,4,6 kishin shije té tharté, djegése dhe té& émbél né fund.

Aroma: Pérve¢ mostrés 2 dhe 4 gé kishin aromé té lehté té tjerat kishin aromén
karakteristike té rrushit té fermentuar dhe pak aromé druri se ruhet né fugi.

Vizkoziteti: Mostrat ishin viskoze né formé shurupi kurse mostra 2 dhe 6 ishin
me viskozitet té ulét.

Kthjellshméria: Té gjitha mostrat ishin té garta e té ndritshme.
o Karakteristikat fiziko-kimike
1. Pércaktimi i déndésisé

Déndésia
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Figura 1. Grafiku i varésisé sé pérgindjes sé dendésisé nga uthullat.

Densiteti i uthullave balsamike né 20° C varion nga 1.06-1.24. Mostrat tona té
gjitha ishin afér vlerés minimale té standardit. Mostra 1 duke géné me tregues
gjeografik t& njohur PGI duhet té kishte vleré mé té larté. Kjo tregon se nuk jané
maturuar sa duhet ose procesi teknologjik nuk ka shkuar si duhet.
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2. Pércaktimi i mbetjes sé thaté:
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Figura 2. Grafiku i varésisé sé pérgindjes sé 1éndés sé thaté nga lloji i uthullave pér
analizé.

Pér uthullat balsamike t& Modenés gé kane nje aciditet 6-7.5 % ekstrakti duhet té
jeté 11- 25 g/l. Uthullat balsamike gé ne kemi analizuar jané té Modenés me
aciditet minimum 6% dhe ekstrakti éshté brenda kufijve té standardit, por
mostrat 2 dhe 6 kishin vlera pak mé té larta ndaj themi se kishin shtesa té
substancave jo té avullueshme.

3. Pércaktimi i shegernave reduktues
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Figura 3. Grafiku i varésisé sé shegernave reduktues nga lloji i uthullave pér analizé.

Sipas rregullores sé komunitetit europian shegernat reduktues duhet té jené jo
mé pak se 14 %. Nga grafiku shohim gé mostrat 2 dhe 3 kishin vlera sa gjysma e
mostrave té tjera ndaj themi se né pérbérje té kétyre mostrave, pjesa mé e madhe
e sheqerit &shté shndérruar né acid acetik.
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4. Pércaktimi i pérgindjes sé Etanolit
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Figura 4. Grafiku i varésisé sé pérgindjes sé etanolit ndaj uthullave t€ marra pér analizé.

Té gjitha mostrat kishin % mé té ulét té etanolit se standardi 1.5% pérveg
mostrés 4 qé ishte mé afér tij. Kjo mund té ndodh pér shkak té oksidimit té
shpejt té etanolit né aldehid acetik ose lénda e paré e pérdorur nuk ka géné
cilésore.

5. Pércaktimi i aldehidit acetik
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Figura 5. Grafiku i varésisé sé pérgindjes sé aldehidit acetik nga lloji i uthullave pér
analizé.

Aldehidi acetik éshté produkt sekondar i fermentimit acetik dhe prezenca e tij
tregon vértetésiné e fermentimit acetik si dhe ndikon né karakteristikat e
uthullés. Mostra 5 paragit vleré mé té vogél té aldehidit sepse pjesa mé e madhe
e tij ka shkuar pér formimin e acidit acetik mé shumé se né mostrat e tjera. Kjo
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mund té keté ndodhur se ka munguar oksigjeni, fermentimi éshté béré né
temperaturé té larté ose kané ndodhur ndryshime mikrobiale.

Pérfundime

Uthullat balsamike té shqyrtuara jané ato gé garkullojné né marketet tona dhe né
né pérputhje me kérkesat ekzistuese zyrtare. Ato nuk shfagin ndryshueshméri né
pérbérje por né vetité sensoriale té cilat i dedikohen Iéndéve té para té ndryshme
dhe proceseve té prodhimi.

Embélsia karakteristike e kétyre uthullave gé dallon nga uthullat e tjera i
detyrohet pérgéndrimeve té médha té sheqerit por té gjitha mostrat e shqyrtuara
kishin sasi mé té vogél shegeri se minimumi i legjislacionit t&¢ Komunitetit
Europiané. Kéto sasi té vogla ndikojné né viskozitetin dhe stabilitetin e
trashésisé dhe ndikojné edhe né vetité e tyre.

Mostra 1 dhe mostra 5 kané pérgindje té ulét té alkoolit, aldehidit acetik dhe
aciditet t& ulét gé tregon se tek kéto mostra fermentimi acetik ka mbaruar né
kohén e duhur dhe é&shté béré maturimi i tyre ashtu si¢ pritet pér uthullat
balsamike italiane ku dhe profili sensorial karakterizohet nga njé homogjenizim i
shijeve dhe aromés.

Ky studim synon gé té krijohet njé data bazé té profilit sensorial dhe fiziko-
kimik té ngjashém me uthullat balsamike t& Modenés edhe pér prodhuesit e rinj
shqgiptar. Nga rezultatet e marra produktet jané brenda standardit shqiptar dhe té
BE dhe mostra 1 dhe mostra 5 rezultuan me karakteristika mé té mira kimike se
produktet e tjera.
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