99 BSHN 22/2016

MAJATE E EGRA KONTAMINUESE QE NDIKOJNE
NE CILESINE E BIRRES GJATE DHE PAS
PROCESIT TE FERMENTIMIT
LINDA LUARASI.}, ROZANA TROJA 2 JONILDA LLUPA.

YUniversiteti i Tiranés, Fakulteti i Shkencave té Natyrés, Departamenti i
Bioteknologjisé

2Universiteti i Tiranés, Fakulteti i Shkencave té Natyrés, Departamenti i Kimisé
Industriale

e-mail: linda.luarasi@gmail.com

Pérmbledhje

Birra éshté produkti pérfundimtar i fermentimit alkoolik té mushtit. Progesi i
prodhimit té mushtit siguron njé substrat té pasur me karbohidrate té fermentueshém
dhe I&ndé té azotuara té tretshme (peptone dhe aminoacide), té cilat jané njé terren
shumé i miré pér zhvillimin jo vetém té majasé fermentuese S.cerevisiae, por dhe té
mikroorganizmave kontaminanté si maja té egra dhe baktere, té cilat sjellin
ndryshime né konsistencén dhe karakteristikat organoleptike té produktit final.
Qéllimi i kétij studimi éshté identifikimi i majave té egra gé ndikojné né cilésiné e
birrés gjaté dhe pas progesit t& fermentimit. Pér kété géllim u krye kontrolli i
pastértisé sé kulturés starter si dhe kontrolli mikrobiologjik i birrave té filtruara dhe
atyre té ambalazhuara. Analizat u kryen né mostra birre té njé marke vendase gjaté
periudhés Gusht-Shtator. Metodat e analizave u bazuan né standartet Analytica
Microbiologica EBC. Rezultatet e pérftuara treguan njé pastérti té kulturés starter,
ndérsa tek birrat e filtruara pati zhvillim té njé kolonie majaje e cila i pérkiste gjinisé
Rhodotorula.

Fjalékyce: birré, majata té egra, S. cerevisiae, fermentim.
Abstract

Beer is the final product of the alcoholic fermentation of the wort. The process of
wort production provides a substrate richer in fermentable carbohydrates and soluble
nitrogen compounds (peptone and amino acids), which are a suitable medium not
only for the development of the fermentation yeast S. cerevisiae, but also for other
microorganisms such as wild yeasts and bacteria that cause modification of the
consistence and the organoleptic characteristics of the final product. The purpose of
this study is the identification of the wild yeasts that affect the beer quality during
and after the fermentation process. For this reason, the microbiological purity of the
fermenting culture was evaluated and also the microbiological control of filtered and
unfiltered beer was performed. The beer samples were taken from a local brand. All
the cultivation methods are based on EBC standards, Analytica Microbiologica. The
obtained results showed a microbiological purity of the fermenting culture, while
during the microbiological control of the filtered beer, a colony of the wild yeast
was grown, which belonged to the Rhodotorula genera.
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Hyrje

Progesi i prodhimit té birrés karakterizonet nga njé aktivitet i
mikroorganizmave né c¢do stad té tij. Shumica e kétyre aktiviteteve
mikrobiale jané té déshirueshme, duke qéné se birra éshté njé produkt i
fermentuar, por disa prej tyre paragesin njé disavantazh serioz pér cilésiné e
produktit final dhe prandaj duhen menaxhuar me shumé kujdes.

Si shumé produkte té tjera ushgimore té fermentuara, birra éshté rezistente
ndaj zhvillimeve té métejshme té mikroorganizmave. Arsyet jané:

1. pH i ulét (rreth 4) inhibon shumicén e mikroorganizmave

2. pérgéndrimi i larté i alkoolit &shté toksik pér shumé mikroorganizma
3. veprimi antiseptik i acideve té lupolos éshté bakteriostatik pér shumé
baktere, sidomos ato Gram-pozitive

4. vetém mbetjet e nutrientéve (shegernat pentozé dhe oligosakaridet e

larta té maltos) jané té disponueshme si burim karboni.

Pavarésisht kétyre faktoréve kufizues, ekzistojné disa maja dhe baktere té
cilat rriten né birré. Cdo mikroorganizém i cili nuk éshté inokuluar me
géllim dhe gé nuk éshté nén kontroll nga prodhuesit e birrés, quhet
kontaminant. Dy jané grupet kryesore té mikroorganizmave pérgjegjése pér
kontaminimin e birrés: a) majaté e egra, b) bakteret. (Priest, 2003).

Majaté e egra mund té jené té tipit Saccharomyces dhe jo-Saccharomyces.
Majaté e egra Saccharomyces jané anaerobe fakultative dhe mund té
shkaktojné defekte né shije si dhe performancé té pazakonté fermentimi. Njé
nga majaté Sacharomyces mé problematike éshté Saccharomyces
diastaticus. Kjo maja e vecanté ka aftésiné pér té zbérthyer dekstrinat té cilat
nuk jané pérdorur nga shtamet e Saccharomyces cerevisae duke cuar késhtu
né prodhimin e njé produkti gé démton cilésiné. Majaté e egra jo-
Saccharomyces priren té jené organizma anaerobe dhe i pérkasin gjinive té
ndryshme. Mé shpesh té gjendurat jané: Brettanomyces spp té cilat
shkaktojné prodhimin e komponimeve fenolike volatile, pérgjegjése pér
shfagjen e aromave té padéshiruara né birre., Pichia spp formimin e
biofilmave dhe prodhimin e estereve té ndryshme, Candida dhe Hansenula
spp té cilat rriten shpejt dhe formojné biofilma. Megjithaté duhen pérmendur
edhe raste té majave jo-Saccharomyces té cilat pérdoren me qéllim né
prodhimin e birrés pér té theksuar karakterin unik té njé birre, si pér
shembull Torulaspora delbrueckii e cila pérdoret pér té gjeneruar njé shije
karafili né birré. Burimet potenciale té kontaminimit te birrés nga majaté e
egra jané: léndét e para dhe aditivét, pajisjet dhe tubacionet, si dhe mjedisi
ku prodhohet birra (Campbell, 2003).

Léndét e para — éshté shumé e réndésishme gé shtami i majasé gé do té
pérdoret pér fermentim té jeté mikrobiologjikisht i pastér gjithashtu dhe ¢do
pajisje né kontakt me majané. Eshté e preferueshme gé c¢do shtesé té
realizohet mundésisht pérpara progesit té zjerjes pér té siguruar késhtu
njéfaré sterilizimi.
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Paisjet dhe tubacionet — ¢do sipérfage né kontakt me mushtin, birrén apo
majané duhet t’i nénshtrohen pastrimit dhe sterilizimit me géllim shmangien
e kontaminimit nga mikroorganizmat ndotés si dhe formimin e biofilmave
pérgjateé tyre.

Mijedisi ku prodhohet birra — mikroorganizmat jané gjithmoné té pranishme
né ajér, gé shpesh kané té béjné me grimcat e pluhurit dhe lagéshtiné e ajrit.
Ato gjithashtu mund té futen né mjedis népérmjet insekteve apo edhe
démtuesve té tjeré. Duhet béré cdo pérpjekje e mundshme pér té shmangur
rrezikun e ndotjes nga jashté dhe pér té zvogéluar kontaminimin nga ajri
(Back, 2009).

Materiali dhe metodat
Marrja e mostrés sé majasé fermentuese Saccharomyces uvarum W34/70

Né Kkété punim éshté marré né studim majaja e birrés me fermentim té
poshtém Saccharomyces carlsbengensis syn. uvarum, (kulturé e pastér,
shtami W34/70) nga koleksioni i majave HEFEBANK WEIHENSTEPHAN,
Gjermani, e shogéruar me certifikaté fitosanitare si dhe certifikaté analizash.
Ky shtam W34/70 éshté njé maja birre e selektuar dhe kultivuar né ményré
natyrale dhe nuk i éshté nénshtuar metodave té modifikimit gjenetik klasik
apo rekombinant, dhe si rrjedhojé nuk pérmban asnjé gjen apo plasmid me
rezistencé ndaj antibiotikéve.

Kontrolli mikrobiologjik i kulturés sé majasé

Kultura e pastér e majasé duhet t& demonstrojé karakteristikat e déshiruara
fermentuese dhe nuk duhet té pérmbajé asnjé mikroorganizém kontaminues.

Karakteristikat fermentuese té njé majaje birre jané pérshkruar né metodat
EBC. Mikroorganizmat kontaminues pércaktohen nga inkubimi né terren té
Iéngét ose té ngurté (EBC 3.2.5).

Terreni origjinal pér mikrobiologjiné e birrés éshté vet mushti i saj, i
ngurtésuar me agar nése éshté e nevojshme. Avantazhi i pérdorimit té njé
terreni me efektin inhibitor té lupolos éshté gé vetém mikroorganizmat
kontaminante potenciale né birré jané té afté té rriten, por pérmbajtja e tij
éshté mjaft e pasur pér gellime laboratorike.

Terreni i 1éngét ekstrakt malti, i dehidratuar dhe i disponueshém né formé
tregtare, &shté mé i varfér né nutrienté sesa mushti por i mjaftueshém pér té
gjitha majaté dhe shumicén e baktereve né birré, i cili pérdoret gjerésisht.

Pér vlerésimin e pérgjithshém té pastértisé sé kulturés sé majasé kultivimi u
realizua me ané té metodés sé kultivimit me mbulim ne terren musht agar né
pjata Petri té cilat u inkubuan né termostat né 28°C pér 3 dité.
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Kontrolli mikrobiologjik i birrés sé filtruar

Birré e filtruar né kété rast nénkupton birrén e cila nuk i éshté nénshtruar
progesit té pasterizimit. Pika e marrjes sé mostrés ishte direkt nga tanku i
presionit. 50 ml birré e filtruar u kultivua né terren selektiv, musht agar dhe
PCA. Metoda e kultivimit pérshkruhet né standardet EBC Analytica
Mibrobiologica 3.3.4.1.

Shkalla e fermentimit nga S. uvarum dhe Rhodotorula né ME broth

Pérve¢ krahasim té karakteristikave morfologjike midis dy shtameve té
majave, S. uvarum dhe Rhodotorula, u krye edhe prova e shkallés sé
fermentimit té tyre né terren té léngét ekstrakt malti. Kjo progeduré u
realizua me ndihmén e tubave té shuméfishté dhe mikrotubave Durham.

Rezultatet dhe diskutime
Vlerésimi mikrobiologjik i produktit té gatshém — birra té filtruara

Kontrolli mikrobiologjik, i fokusuar né cilésiné e produktit pérfundimtar,
demonstroi prezencén e disa mikroorganizmave specifike, shumica prejt tyre
baktere, maja dhe myqe té parrezikshme.

Rreziku i kontaminimit mikrobial lidhet jo vetém me cilésiné e I1éndévé té
para por edhe me kushtet operuese né ambientet e prodhimit.

Numri i pérgjithshém i mikroorganizmave né birrat e filtruara gjaté
kultivimit né musht agar i pérkiste kulturés sé majasé Saccharomyces
uvarum.
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Figura 1. Numri i pérgjithshém i mikroorganimzave né birré té filtruar né musht
agar

Né lidhje me ngarkesén e pérgjithshme tek birrat e filtruara né PCA, vihet re
prania e majave té pigmentuara Sporobolomyces dhe Rhodotorula.

Sipas studimeve té tjera, besohet qé kéto maja té egra gé nuk i pérkasin
gjinisé Saccharomyces kané origjiné nga léndét e para.



103 BSHN 22/2016

Numri i kolonive té majasé tek kokrrat e maltit variojné nga 7.2x10°—
1.1x10%g, mé sé shumti té gjinive Sporobolomyces dhe Rhodotorula (Wiles,
1953).

Pérveg vlerésimit té kolonive té majasé u pérgatitén edhe preparate
mikroskopike pér té vézhguar karakteristikat morfologjike.

Gjinia Rhodotorula shfaq karakteristika t& ndryshme morfologjike dhe
fiziologjike me majané kryesore. Ka koloni té pigmentuara, gelizat e saj jané
mé té vogla né madhési sesa S. uvarum, dhe shfaq njé shkallé fermentimit
mé té dobét kur rritet né terren té 1€éngét ekstrakt malti.
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Figura 3. Kolonité dhe forma e gelizés sé S. uvarum
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Figura 3. Shkalla e prodhimit té CO, nga S. uvarum (1) dhe Rhodotorula (2)

Nga rezultatet e pérftuara shihet garté njé ndryshim i madh i shkallés sé
prodhimit té gazit nga kéto dy lloje majash. S. uvarum shfaq njé fermentim
té miré kurse Rhodotorula (maja e egér) shfaq njé fermentim té dobét, duke
mos pérbéré késhtu njé problem pér kulturén e majaseé.

Pérfundime

Vlerésimi i pérgjithshém mikrobiologjik né fazat e ndryshme té prodhimit té
birrés shfaq prezencén e disa shtameve specifike té cilét nuk konsiderohen
patogjené ose té démshém. Edhe pse kompanité e prodhimit té birrés
aplikojne praktika té mira higjenike, éshté e pashmangshme prezenca e
mikroorganizmave té ajrit si dhe té atyre qé hasen né mjedisin e ruajtjes sé
Iéndés sé paré. Majate e egra ge nuk i perkasin familjes Saccharomyces té
cilat jané Sporobolomyces dhe Rhodotorula jané bazidiomicete té
zakonshme mijedisore, gé gjenden shpesh né ambientet e prodhimit té birrés.
Gjaté vlerésimit mikrobiologjik té numrit té pérgjithshém té
mikroorganizmave né progesin e fermentimit, nuk u vu re prania e ndonjé
shtami specifik.

Né lidhje me pikat kritike té kontrollit, me problematiket dhe té njé réndésie
té vecanté jané sektorét e daljes sé birrés nga filtrimi, tanku i presionit,
mbushja e birrés, shishet bosh dhe birra pérpara taposjes. Progesi i larjes sé
shisheve konsiderohet gjithashtu njé proges delikat duke géné njé burim
potencial i rritjes sé mikroorganizmave.
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