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Pérmbledhje

Peshku éshté produkt kryesor né dieten e shéndetshme té njeriut, duke gené njé
burim i shumé proteinave, me acide yndyrore omega 3, vitamina A e D, minerale,
etj. Kur ekzaminimet organoleptike shfagin ndonjé dyshim né lidhje me freskiné e
produkteve té peshkut, kampionet duhet t’iu nénshtrohen testeve laboratorike, pér t&
pércaktuar nivelin e azotit bazik volatil total. Metoda e referencés sé aplikuar sipas
REG.CE 2074/2005, pércakton shkallén e freskisé dhe fusha e pércaktimit éshté
midis 5 mg/100 g -100 mg/100 g. Pércaktimi i azotit total volatil (TVB-N) éshté
kryer duke pérdorur aparat distilimi, reagenté té certifikuar dhe pajisje té testuara
metrologjikisht. Sasia e azotit total qé éshté gjendur tek kampionet e analizuara
tregojné se kéto produkte jané té freskéta dhe konsumimi i tyre éshté i sigurté.
Ruajtja e sigurté dhe transporti brenda kushteve té pérshtatshme jané kritere té
réndésishme pér ruajtjen e freskiseé.

Fjalékyce: TVB-N, freskia e peshkut, aparat distilimi.
Abstract

Fish is a main food source for a healthy human diet. It is a source ofmany proteins,
fatty acids, omega 3, vitamins A and D, minerals etc. When organoleptic
examination exhibit any doubts regarding the freshness of fish products, the samples
must undergo laboratory tests, for the determination of total volatile basic nitrogen.
The reference method applied according to REG.CE 2074/2005 establishes the
degree of freshness and isused for concentrations between 5 mg/100 g and at least
100 mg/100g. The determination of TVB-N is performed by distillation apparatus,
certified reagents and metrologicaltested equipment. The amount of total basic
nitrogen found into the samples during the year 2017-2018, had shown that these
products are conform the limits of freshness and they are safe for human
consumption. Safe storage and suitable conditions of transportation are important
criteria for maintaining freshness.
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Hyrje

Peshku ka pérmbajtje té larté proteinash, yndyrna si omega 3, vitamina A
dhe D, dhe minerale (fosfor, hekur, kalcium etj) dhe rekomandohet pér
fémijét e vegjél, persona té shéndetshém dhe jo té shéndetshém (Etienne,
2005; Roman, 2011). Azoti total bazik i pérket grupit t& aminave biogjenike
té cilat formohen tek ushgimet jo té fermentueshme gjaté procesit té
magazinimit. Kéto amina jané molekula pérgjegjése pér aromén e réndé té
peshkut disa dité pas peshkimit dhe shérben si indikator i prishjes sé peshkut
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(Jinadasa 2014). Né grupin e aminave volatile béjné pjesé tre grupe kryesore
azoti, dimetilamina dhe trimetilamina. Trimetilamina TMA dhe
dimetilamina DMA prodhohen si rezultati i degradimit té oksidit té
trimetilaminés, e cila luan rol té& réndésishém né rregullimin e osmozés.
Azoti total volatil pérfshin dimetilaminén, trimetilaminén, si dhe amina nga
dekarboksilimi i aminoacideve (Etienne, 2005). Kur ekzaminimet
organoleptike shfagin ndonjé dyshim né lidhje me freskiné e produkteve té
peshkut, kampionet duhet t’i né€nshtrohen testeve laboratorike pér
pércaktimin e niveleve té azotit bazik total volatil. Metoda e references sé
aplikuar sipas rregullores CE 2074/2005, pércakton shkallén e freskisé dhe
fusha e pércaktimit éshté midis 5 mg/100g -100 mg/100 g (EC 2074/2005).
Né tabelén nr 1. jané té specifikuara speciet gé i nénshtrohet pércaktimit té
azotit total volatil si dhe limitet ligjore pérkatése pér secilén kategori té
pérshkruar né rregulloren CE 2074/2005.

Tabela 1. Kriteret pér vlerésimin e TVB-N né peshk

TREGUESI KATEGORITE E SPECIEVE LIMITET LIGJORE
-Specie Sebastes spp Helicolenus | 25 mg of nitrogen/100 g
dactylopterus, Sebastichthys
capencis

TVB-N (Azoti 30 mg of nitrogen/100 g

Total Volatil ) | -Familja  Pleuronectidae  (duke
pérjashtuar: Hippoglossus spp.

-Salmonin Salmo salar, specie t& | 35 mg of nitrogen/100 g
familjes Merlucciidae, specie té
familjes Gadidae

Hapat gé duhen ndjekur pér té vlerésuar fresking:

Lékura e peshkut duhet té kété shkélgim

Nuhatja e peshkut- peshku nuk duhet té vijé eré e ndenjur

Syté duhet té jené té kthjellét, transparent, pa turbullira dhe
pakéz té fryré;

Velézat- ato duhet té jené rozé e shndéritshme, me lagéshti dhe
jo me réré apo té thaté

Kontrolloni peshkun e prere- filetoja e peshkut nuk duhet té jeté
e qullét dhe t& mos humbasé ngjyrén. Organet e brendshme nuk
duhet té vijné eré té réndg;

Né fileton e peshkut duhet kontrolluar lidhja e mishit dhe
boshlléget, nése ka shképutje tregon gé nuk éshté i freskét;

» Njollat, skajet ngjyré kafe apo té verdhé si dhe konsistencé
sfungjerore jané shenja té njé peshku té vjetér (Olafsdottir,
Martinsdottir, Oehlenschlager, Nilsen, 1997).
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Materiali dhe metoda
A. Marrja e mostrave

Kampionimi u krye nga inspektoré té zonés, té specializuar pér marrjen e
mostrave. Dérgimi né laborator u krye menjéheré me ané té termuseve duke
siguruar kushte ruajtje té pérshtatéshme. Aférsisht njé kampion gé konsiston
né 1 kg peshk té pa pérpunuar, i ruajtur né kuti me copéza akulli u dérgua né
laboratorin e Institutit té€ Sigurisé Ushgimore. Kampionét e analizuar i
pérkasin pesé stabilimenteve/ magaziné frigoriferike té garkut té Vlorés.

B. Reagentét

Reagentét e pérdorur si acidi borik, hidroksid natriumi, acidi perklorik,
fenolftaleiné jané bleré né VWR, ndérsa standardi klorur amoniumi me
pastérti 99,999% u sigurua nga Sigma-Aldrich.

C. Procedura e ekstraktimit

Pércaktimi i azotit total volatil bazohet né ekstraktimin e TVB-N me ané té
tretésirave alkaline dhe titrohet pér té fituar azotin total. Metoda éshté
pérshkruar né ményré té detajuar né rregulloren e CE 2074/2005. Procedura
nis me filetimin e peshkut, duke larguar Iékurén dhe pjeset e tjera. Pasi
homogjenizohet mostra, né njé beker plastik tranferohen 10 g dhe i shtohen
90 mL acid perklorik 6%. Vazhdohet ekstraktimi né homogjenizator IKA
T25 pér 2 min dhe mé tej pérzierja filtrohet. Nga pjesa e ekstraktit merret 50
mL, e cila kalohet pér distilim. Llogaritja e sasisé sé azotit bazik total té
formuar gjendet sipas formulés:

TVB-N (né mg/100g) = (V1— V0)*0.14*2*100 / M
Ku V1= Volumi i HCL 0.01N té harxhuar nga titrimi i mostrés

V2= Volumi i HCL 0.01N té harxhuar nga titrimi i prové sé bardhé

Figura 2. Aspekte gjaté analizimit t& mostrave t& peshkut né laboratorin e ISUV

D. Distilim me aparat Kjeldahl VELP UDK 149
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Programohet aparati g& 10 mL hidroksid natriumi 20 % té kalojné né tubin
testues dhe né enén pritése 100mL acid boric. Né tubin testues shtohet
mostra dhe disa pika fenolftaleine 1%, ndérsa né enén pritése pasi shtohet
acidi borik hidhen 3-5 pika indikator Tashiro. Pér 5 min mblidhen 100mL
distilat. Né fillim béhet kontrolli i aparatit Kjeldahl me standardin klorur
amonium pér té fituar sasi azoti 50 mg/100g. Né kété ményré llogaritet
rifitimi i aparatit. Mé pas si prové e bardhé shtojmé 50 mL acid perklorik
dhe vazhdohet distilimi. Né fund vijojmé me ekstraktet e mostrave ku 50mL
prej secilés i nénshtrohet distilimit. Pas pérfundimit té distilimit béhet titrimi
me acid klorhidrik 0.01N, né pikén e fundit té reaksionit matet ph=5+0.1.

Rezultatet dhe diskutimi

Gjaté vitit 2017- deri né gusht té 2018 mostrat e analizuara pér treguesin e
freskisé TVB-N rezultuan brenda normave té freskisé (25-35 mg/100g né
varési té kategorisé sé specieve). Fusha e pércaktimit éshté nga 5-100
mg/100g dhe duke i kategorizuar vlerat nén dhe mbi 5mg/100g, vihet re gé
numri i mostrave me pérgéndrim mbi 5mg/100g éshté mé i larté. Mesatare e
mostrave mbi limitin e ulét té pércaktimit rezultuan 11.85 mg/100g peshk.
Mostrat me vlera té uléta mund té konsiderohen si mostra té bardha dhe do té
ruhen né ngrirje té thellé, me géllim pérdorimin e tyre né njé moment tjetér
pér procedurén e verifikimit t¢ metodés. Referuar studimeve té ndryshme si
Ettiene 2005, Idakwo 2016 sasia e azotit total bazik volatil né peshgit e
konsideruar té freskét rezultojné nga 10 mg/100g deri né 15 mg/100g.
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Grafiku 1. Rezultatet e pércaktimit té TVB-N té shprehur né mg/100g peshk
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Konkluzione

Gjaté sezonit veror éshté evidentuar shtim i sasisé sé azotit total volatil
bazik, kjo lidhur me temperaturat e larta gjaté sezonit si dhe kushtet e
ruajtjes véshtir€sohen pér t’u respektuar gjaté treg€timit apo transportit t&
peshkut. Asnjé mostér nuk ka rezultuar té jeté mbi limitet ligjore té
pércaktuar né rregulloren 2074/2005 dhe jané té pérshtatshme pér kosnum
njerézor.
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