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Pérmbledhje

Njé nga faktorét dominues né cilésiné e produkteve t€ pjekjes krahas cilésisé sé
grurit, teknologjisé sé bluarjes dhe pjekjes, &shté edhe ndikimi i shtesave ushgimore
né kéto prodhime. Kéto shtesa ushgimore nuk jané gjé tjetér vecse produkte me bazé
kimike, té cilat me reaksionet e oksidimit apo reduktimit gé zhvillojné né brumé, i
ndryshojné vetité fizike e reologjike produktit té pjekies. Strukturat dhe formimet
sasiore té proteinave té glutenit pércaktojné cilésité e brumit pér kekét e biskotat dhe
vaferat. Pérdorimi i reduktantéve ¢on né rritjen e véllimit té brumit konditor, dhe
gazi i fiksuar brenda brumit mund té zhvillojé njé brumé té buté. Shkalla e paré e
reaksionit éshté bashkéveprimi i reduktantéve me proteinat e glutenit gé éshté njé
shkémbim SH/SS gé cliron njé njési proteinash dhe gé 1€ njé lidhje SS mes proteinés
dhe reduktantit. Kjo pjesé e SS mund té bashkéveprojé me reduktantin duke I&né
grupin e dyté té proteinave SH té lira dhe jep formén e oksiduar reduktantit.
Reduktantét mé té pérdorshém jané L-cisteinat dhe metabisulfitet e sodiumit. Nga
provat e béra, rezulton se pérdorimi i kétyre reduktantéve ¢on né njé zmadhueshméri
té pérparuar té brumit pér produktet e pjekjes dhe njé formé shumé té miré té
produktit pérfundimtar. Né bazé té studimit toné pér grurérat e prodhuar né vend dhe
atyre té importit, pér rreze té caktuar mielli dhe llojshméri té caktuar produkti, éshté
kryer studimi dhe vlerésimi i veprimit t& shtesave ushgimore mbi prodhimin e
produkteve té pjekjes si kekét, biskotat dhe vaferat etj.

Abstract

One of the dominant factors in addition confectionery products quality grain quality,
milling and baking technology is the impact of food additive in these products.
These agents are nothing else but chemical-based products, which by oxidation or
reduction reactions that develop in the dough, change the physical properties of the
rheological product baking. Structures and formations quantitatively of gluten
proteins determine the quality of the dough for cakes and biscuits and wafers.Using
reductants raging leads to increased pulp sweet products, fixed gas inside the dough
can develop a soft dough.The first stage of the reaction is the interaction of the
proteins gluten reductants is an exchange SH / SS unit that releases a protein and
that leaves a link between protein and reductant SS. This part of the SS can interact
with reductant leaving the second group of protein SH free and gives reductant
oxidized form.Reductants more usable are L-cysteine and sodium metabisulfite.
Based on our study for wheat produced locally and those imported for certain radius
flour and diversity certain product is conducted the study and evaluation of the
action of agents redox (food additives) on the production of confectionery products
like pies wafer biscuits etc.

Fjalékyce: Cilésia e produktit konditor, agjentét redox, reologjia e brumit.
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Hyrje

Ndérsa mielli me njé pérmbajtje té larté proteine dhe njé gluten té forté éshté
i déshirueshém pér prodhimin e bukéve, miellrat me njé gluten té dobét dhe
té pakét jané té duhurit pér prodhimin e produkteve té pjekura me jetégjatési
té larté. Tendenca e brumit pér t‘u rikthyer né gjendjen fillestare pasi éshté
hapur né peté dhe formimi i kokrrizave té glutenit né brumin e vaferave,
kekéve dhe biskotave jané pikérisht arsyeja e késaj kérkese. Edhe nése nuk e
kemi té disponueshém njé miell me pérmbajtje té ulét proteine apo me gluten
té dobét, pérdorimi i agjentéve gé reduktojné elasticitetin (proteaza, cisteina,
majaté inaktive, metabisulfiti i natriumit) do té japin efekt pozitiv né té gjitha
stadet e procesit. Petézimi do té jeté uniform, reduktimi i trashésisé sé petés
sé brumit do té jeté mé i shpejté dhe i riprodhueshém, koha e pushimit té
brumit mund té shkurtohet ose té hiqet fare, copat e brumit e ruajné formén e
dhéné nga prerja, tkurrja dhe lakimet né furré dhe formimi i plasaritjeve té
holla shmanget. Njé nga progeset kryesore gé i nénshtrohet mielli para
prodhimit té produkteve té pjekjes éshté edhe trajtimi termik i miellit i cili
éshté njé metodé efikase pér té pérftuar miell me veti té ndryshme dhe té
pérmirésuara. Arsyet e pérdorimit té trajtimit termik jané:

- Keérkesa pér miellra té vecanté, si pasojé e ndryshimit té ményrave té té
ushqyerit.

- Shtesat kimike jané té kushtueshme dhe shumica e tyre té ndaluara té
pérdoren.

- Zévendésimi i klorinimit té miellit pér kek

Modifikimet gé péson mielli gjaté trajtimit termik mund té jené ndryshime
fizike, kimike apo ndryshim i vlerave ushgyese. Njé nga faktorét éshté
denatyrimi i glutenit apo i proteinave.

Kemi trajtuar dy ményra té pérftimit té kekéve:

1. Duke pérdorur miell té trajtuar termikisht mé paré dhe té klorinuar.
2. Duke pérdorur miell referencé, por me shtesa.

Materiali dhe metodat

Pér prodhimin e produkteve té pjekjes jané pérdorur miellrat e prodhuar nga
varieteti Agimi, Hungarian dhe Progres (Shqipéri), né pérgindje té caktuar
nga secili kultivar. Né varési té parametrave cilésore dhe sasiore éshté
studiuar ndikimi i shtesave ushgimore né pérmirésimin e vetive reologjike né
brumérat pér prodhimin e kekéve e biskotave (Sinani, 2009).

Studimi u krye né miellrat tip 600-650 té prodhuara né fabrikén e miellit
Voré, ndérsa prodhimi i kekéve e biskotave u krye né furrat e bukés
“Thethi”. Provat pér produktet e pjekjes u kryen me mostrat e miellrave
Referencé dhe ato me shtimin e shtesave. Pér kryerjen e kétyre provave u
morrén:
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-10 mostra referencé - u prodhuan keké e biskota té formave té ndryshme pa
shtesa. Mielli referencé éshté i prodhuar nga pérzierja 60% (Hungarian dhe
Progres) dhe 40% Agimi me rreze 70% dhe pérmbajtje hiri 0.58-0.60.

-10 mostra — me shtesé té acidit askorbik 22 ppm.

-10 mostra — me katér aditivé: 20 ppm a-amilazé, 20 ppm cisteing, 38 ppm
hemicelulozé, dhe 22 ppm acid askorbik.

Vlerésimi i cilésisé sé mostrave éshté béré sipas standardit 1SO, duke
pérdorur metodat fizike, kimike, reologjike dhe teknologjike.

Pér pércaktimin e farave leguminoze, si papastértité madhésité, erérat e
huaja, speciet dhe varietetet éshté referuar né S SH 605:2000, pér
pércaktimin e lagéshtirés sé drithérave éshté referuar né S SH 712:2000,
vlerésimi i miellit té grurit dhe karakteristikave sipas S SH 1455:1987,
vlerésimi i brumérave dhe karakteristikat e tyre S SH 1460:1987, dhe marrja
e mostrave té kekéve sipas S SH 1499:1987 (DPS, Katalogu 2005).

Pér pércaktimin e karakteristikave reologjike jané pérdorur nga 300 gram
miell pér secilén analizé me Farinograf Brabender, Alveografi Chopin dhe
Estensograf.

Rezultatet dhe diskutime
1. Cilésité e grurit

Pér studimin e shtesave ushgimore né miellra jané marré né studim gruréra
me prejardhje nga Hungaria, gé furnizon fabrikat e miellit né vendin toné
dhe grurérat e vendit, kultivari Progres dhe Agimi. Né kéto gruréra jané
studiuar parametrat e méposhtme (Tabela 1):

Tabela 1. Treguesit cilésoré té grurérave pér studim

Kultivgré Cilésité e grurit
grn Pesha | Lagésht | Protei | F.N | Amilaz | Gluteni W
Hektol | @ N1 (sek) a % P/L
itrike (%) (%) AU
kg/hL
Agimi 79 125 11.7 375 600 24 205
Hungarian 80 13.7 13.8 340 400 31 290
Progres 77 131 135 511 700 29 230
o Sipas té dhénave té tabelés 1 pérmbajtja mé e larté e proteinave éshté

né grurin Hungarian dhe Progres, po ashtu dhe né W mé té larté. Duke u nisur
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nga cilésia e grurit Progres dhe Hungarian, té cilét kané parametra mjaft té
miré, do t’i pérdorim me kété raport pérzierje:

25% Hungarian+ Progres 35% + 40% Agimi

o Vlerésimi i cilésive reologjike té kultivaréve té grurit &shté mjaft i
réndésishém pér pércaktimin e sasive té pérmirésuesve (aditivéve) né miellra
dhe té brumérave pér prodhimin e kekéve e biskotave. (Sinani, 2009).

a. Cilésité reologjike té kultivaréve té grurit

Vlerésimi i cilésive reologjike té kultivaréve té grurit éshté mjaft i
réndésishém pér pércaktimin e sasive té pérmirésuesve né miellra dhe né
brumérat pér prodhimin e kekéve e biskotave (Hoseney, 1986).

Analizat né Farinograf

Farinografi mat konsistencén e brumit duke e pérzier até me shpejtési
konstante dhe absorbon ujé, i cili mundéson arritjen e késaj konsistence.

Tabela 2: Treguesit cilésor me Farinograf

Farinograma
Kultivarét ~Apsorbimi | zhvillimi Stabiliteti Shkalla e zbutjes
A
Uitee) | miny (min) (FU)
Agimi 55.8% 1.7 min 4.7 min 98 FU
Hungarian 54% 2.6 min 10.8 min 72FU
Progres 52.9% 2.3 min 11.7 min 73U

Nga té dhénat e tabelés 2 shihet se kultivari Agimi ka njé ujéthithje mé té
madhe se ai Progres dhe Hungarian. Koha e zhvillimit dhe stabiliteti éshté
mé i madh tek kultivari Progres dhe Hungarian, krahasuar me até Agimi,
ndérsa shkalla e zbutjes e kultivarit Hungarian éshté mé e vogél se ai Progres
dhe Agimi. Kjo tregon gé kultivari Agimi éshté njé gruré i buté dhe
kultivarét Progres dhe Hungarian jané gruréra me gelquritet 35-45%, gjé gé
vértetohen nga rezultatet pérkatése. Pra, éshté e domosdoshme pérdorimi i
aditivéve ushgimoré né kéto lloj grurérash (Atkins, 1971).

Analizat né Estensograf

Estensografi mat shtrishmériné e njé brumi dhe rezistencén gjaté kohés sé
pushimit.
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Tabela 3. Treguesit cilésoré me Estensograf

Ekstensograf
Kultivarét | Rezistencané | Elasticiteti R/E Energjia
térhegje EU 2
mm cm
Agimi 245 EU 143 mm 1.7 92 cm®
Hungarian 460 EU 155 mm 2.95 125 cm?
Progres 313EU 160 mm 1.95 95 cm®

Nga té dhénat e analizave me estensograf shihet gé ka ndryshime té
theksuara né shtrishmériné e brumit dhe né rezistencén e tyre té cilat
ndikohen, jo vetém nga cilésité vetjake té miellrave (qé varen edhe nga
kultivarét gé analizojmé, rrezja e tyre), por ndikim té theksuar ka né brumé
shtesat ushgimore sidomos acidi askorbik (Atkins, 1971).

Nga krahasimi i t& dhénave té estensografit shihet se kemi njé rritje té
theksuar té rezistencés sé brumit kur atij i shtojmé 22 ppm acid askorbik, gé
arrin deri né 600 EU, nga 200-400 EU pér rastet me shtesa té tjera. Kéto té
dhéna té analizave té kryera na orientojné pér pérdorimin e kétyre miellrave,
sidomos kur arrijné energjiné 600 EU, pér pérdorim né industringé e
makaronave me pérzierje (ANON, 1957).

b. Cilésité reologjike té miellit Referencé dhe miellit té trajtuar me
agjenté redox

Tabela 4. Ndikimi krahasues i pérmirésuesve té brumérave né Farinograf

Farinogafi
Miell Absorbimi | Zhvillimi | Stabiliteti | Shkalla e
i ujit (%) (min) (min) z?'lzjg)es
Miell Referencé 57.2 1.45 3.5 115
Referencé + a-amilazé 58.3 1.31 2.6 162
Referencé + Cisteiné 58 1.38 2.8 113
Referencé+Hemicelulozé 58.6 2.1 6.7 111
Referencé+Acid askorbik 57.6 179 5.4 83
Referencé+4 komponenté 58.8 2.1 7.6 103

Nga té dhénat e mésipérme shihet se mielli Referencé i pérdorur pér té
prodhuar bruméra me cilési reologjike t& mira ka nevojé pér shtimin e
agjentéve me veprime oksido-reduktuese. Nga shtimi i a-amilazés shkalla e
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zbutjes arrin né 162 FU dhe stabiliteti 2. 6 min, ndérsa kur pérdoren té katér
pérmirésuesit té pérzier sé bashku kemi njé rritje té theksuar té shkallés sé
stabilitetit e cila arrin deri né 7-6 min (Grosch, 1986).

Tabela 5. Ndikimi krahasues i pérmirésuesve né bruméra né Estensograf

Estensograma
Miell Rezistenca ne | Elasticiteti | R/E Energjia
térhegje (EU) (mm) (cm?)
Miell Referencé 365 131 2.73 72
Referencé + a-amilazé 347 143 2.68 68
Referencé+Cisteiné 210 145 1.37 52
Referencé+Hemiceluloze 258 146 1.73 61
Referencé+Acidi askorbik 600 130 6.68 84
Referencé + 4 komponentét 357 137 3.49 86

Edhe nga té dhénat e Estensografit shihet gé nga pérdorimi i kombinuar i
katér shtesave ushgimore rritet reologjia e kétyre miellrave, si né rezistencg,
elasticitet, dhe sidomos raporti R/E i cili arrin vlerén 3.49 gé konsiderohet
njé vleré optimale (Sinani, 2009).

Cilésité bukébérése té miellit Referencé dhe me shtesa né Farinograf, jané
klasifikuar me cilési mjaftueshém me réniet e brumit 50-70 FU dhe stabiliteti
jo mé pak se 5 minuta, gé i pérgjigjet shtimit té acidit askorbik né masén 22
ppm, ndérsa pérdorimi i katér shtesave sé bashku arrin absorbimin e ujit
58.8%, zhvillimin e brumit 2.1 dhe stabilitetin 7.6 min gé jané treguesit mé
optimal reologjik té brumit (Chamberlain, 1973).

Pérfundime

1. Pérdorimi i shtesave né industriné e pjekjes dhe prodhimit té produkteve
té pjekjes éshté i domosdoshém, sidomos né rastet kur nuk kemi mundési
harmonizimi me gruréra me cilési té ndryshme.

2. Kultivari Progres dhe ai Hungarian kané elasticitet dhe energji té larté,
por W éshté 210-300 P/L, e cila e bén té domosdoshém pérdorimin e a-
amilazés né masén 20 ppm.

3. Nga té dhénat e studimit arrihet né pérfundimin se pérdorimi i katér
aditivéve ndikon né pérmirésimin cilésor té produkteve té pjekjes ( kekéve e
vaferéve), duke béré t¢ mundur rritjen e stabilitetit té brumit deri né 7,6 min,
krahasuar me até referencé 3,5 min.

4. Pérdorimi i acidit L-askorbik dhe L-cisteinés, kombinuar sé bashku,
pérmirésojné mé miré cilésiné e produktit se sa pérdorimi i tyre i vetém.
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5. Nga té dhénat krahasuese té estensografit, té miellit Referencé me ato me
shtesa, kemi njé pérmirésim té theksuar té rritjes sé energjisé (cm?) nga 72 né
86 cm?.

6. Pérmirésimi i kombinuar i shtesave ushgimore, né pérshtatje té cilésisé sé
grurérave dhe rrezes sé miellrave, éshté i nevojshém né industringé e
prodhimeve té pjekijes.
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