164 BSHN (UT) 17/ 2014

VLERESIMI | PARAMETRAVE TE CILESISE NGA
PIKEPAMJA FIZIKO-KIMIKE TE QUMESHTIT TE
PASTERIZUAR BRENDA AFATIT TE
QENDRUESHMERISE

*BALLATA A.}, SHABANI L.2

L2Universiteti i Tiranés, Fakulteti i Shkencave té Natyrés, Departamenti i Kimisé
Industriale

e-mail: amildaballata@gmail.com
Pérmbledhje

Pér té rritur jetégjatésingé si dhe ruajtjen pothuajse té pandryshueshme té parametrave té
cilésisé, si ato fiziko-kimike té quméshtit, ai i éshté nénshtruar progesit té pasterizimit.
Mostrat jané analizuar pér parametrat fiziko-kimike té cilésisé, pas pasterizimit deri né
datén e ruajtjes, si: densiteti, pH, pérmbajtja e proteinés, yndyra, laktoza, 1énda e thaté
dhe uji i shtuar i shprehur né pérgindje. Té gjitha kéto parametra jané analizuar
népérmjet aparatit Laktoskan. Aciditeti éshté shprehur né pH, e matur direkt me
Laktoskan dhe gradé Térner e pércaktuar me metodén e titrimit direkt. Kéto parametra
jané vlerésuar né ditén e paré té hapjes té mostrés,té quméshtit tregtar té pasterizuar dhe
né ditén e fundit té ruajtjes, gé korrespondon me datén e skadencés té paragitur né
etiketén e mostrés. Nga analizat e kryera rezulton se kéto parametra ndryshojné nga dita
e paré e hapjes deri né ditén e fundit té ruajtjes, gé pérputhet me datén e skadencés, né
etiketén e motrés. Kéto ndryshime varen nga cilésia e pasterizimit dhe nga shkalla e
rikontaminimit té mostrés pas pasterizimit.

Abstract

To increase the time of store and maintaining nearly constant the quality parameters such
as the physic-chemical parameter, the milk has undergone the pasteurization process.
Samples were analyzed for physic-chemical parameters of quality, after pasteurization
up to date storage, as: density, pH, content of protein, fat, lactose, dry matter and water
added, expressed as a percentage. All these parameters are analyzed through Lactoscan
apparatus. Acidity is measured directly by Lactoscan and is determined by direct
titration method. These parameters are evaluated on the first day of opening the sample,
commercial pasteurized milk and on the last day of storage that corresponds with the
expiration date shown on the label of the sample. The analyzes of these parameters result
to differ from the first day of opening up to the last day of storage, that matches the
expiration date on the label of sample. These changes depend on the quality of
pasteurization and the sample rate re contamination after pasteurization.

Fjalékyce: qumésht i pasterizuar, lactoscan, gradé Térner, pH, proteinat e hirrés.
Hyrje

Ky studim konsiston né vlerésimin e parametrave té cilésisé si ato fiziko-kimike
té quméshtit té pasterizuar brenda datés sé ruajtjes, sé skadencés sé mostrés, dhe
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ka si synim studimin, se si ndikon paterizimi né géndrueshmériné e kétyre
parametrave. Né& kété ményré studiojmé nése jané té ndryshueshme dhe si
ndryshojné kéto parametra, si rrjedhojé cilésia e quméshtit té pasterizuar brenda
datés sé skadencés té deklaruar né etiketé ndryshon.

Mostrat jané marré né ményré té rastésishme né markete té ndryshme té Tiranés.
Kéto mostra jané té paketuar né shishe plastike dhe presupozohet té jené mostrat
mé té shitura né treg.

Né kété studim vlerésimi i cilésisé fiziko-kimike té kétyre mostrave éshté
realizuar né dy faza: né ditén e paré té hapjes sé mostrés dhe né ditén e fundit té
ruajtjes gé pérputhet me datén e skadencés té paragitur né etiketé.

Pér vlerésimin e cilésisé fiziko-kimike té€ qumeéshtit té pasterizuar jané analizuar
parametrat fiziko-kimike. Kéto parametra jané matur me ané té aparatit
Laktoskan. Kjo analizé éshté shumé e shpejté, e thjeshté né pérdorim dhe ka njé
kosto té ulét.

Kéto parametra pérfagésojné: pH (aciditeti), densiteti, proteinat, yndyrnat, 1énda
e thaté, laktoza, dhe falsifikimin (gé pérfagésohet nga vlera e shtuar e ujit).

Aciditeti éshté shprehur né vleré pH, e matur me ané Laktoskan-it dhe gradé
Térner, kjo e matur me metodén e titrimit direkt.

Materiali dhe metodat

Mostrat e analizuara jané qumésht i pasterizuar, i paketuar né shishe plastike dhe
mé té shitura né markete té Tiranés. Jané analizuar pothuajse 5 mostra. Kéto
mostra jané marré né ditén e paré té furnizimit t& marketit me kété produkt. Mé
pas kéto mostra jané transportuar direkt né laborator. Mé pas, ato menjéheré pas
ardhjes né laborator jané ruajtur né temperatura té uléta né frigorifer. Ndérkohé
jané pérgatitur mjetet e duhura pér té kryer matjet e parametrave fiziko-kimike
me Laktoskan: pH, laktoza, proteinat, yndyrnat, l1énda e thaté, densiteti, uji i
shtuar (Singhal., Kulkarni., Rege., et al 1997).

Aciditetin e kemi matur népérmijet titrimit dhe éshté shprehur né gradé Térner
dhe népérmjet Laktoskan-it (Veisseyre, 1975).

Metoda e Titrimit

Metoda bazohet né asnjéanésimin e acideve té quméshtit me tretésiré hidroksid
natriumi me normalitet té njohur né prani té indikatorit fenolftaleiné deri né
ndryshim ngjyre, né rozé (Slyke, 1910).

Kjo progeduré realizohet dy heré pér ¢cdo mostér, si né ditén e paré té hapjes sé
mostrés dhe né ditén e fundit t& skadencés dhe marrim njé vleré mesatare té
aciditetit.
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Matja me Laktoskan

Aparati éshté vendosur né kushte té pérshtatshme pune, larg nxehtésisé dhe né
temperatura 10-30°C. Fillimisht aparati pérgatitet pér puné (rreth 5 minuta). Kur
aparati éshté gati pér puné né ekran shkruhet “’Ready to start’’. Pér té filluar
matjen: mbushet ena mbajtése e mostrés dhe vendoset né analizator, pastaj
shtypet butoni Enter. Analizatori thith quméshtin, kryen analizén dhe e rikthen
quméshtin né enén mbajtése. Gjaté matjes né ekran tregohet temperatura e
mostrés. Duhet t& mos merren parasysh rezultatet e marra menjéheré pasi éshté
ndezur analizatori dhe pas matjes me ujé té distiluar. Duhet béré njé matje té
dyté me njé porcion té ri té sé njéjtés mostér. Kur kryhet matja, mostra rikthehet
né mbajtésen e mostrés dhe né ekran shkruhet rezultati. Pas mbarimit té punés
béhet larja e aparatit me kimikatet e pérshtatshme, me géllim pér té parandaluar
tharjen dhe ngjitjen e komponentéve té ndryshém té quméshtit né sistemin e
matjes sé analizatorit (Marshall, 1993).

Kjo matje realizohet si né ditén e paré té hapjes sé mostrés dhe né ditén e fundit
té ruajtjes.

Rezultatet dhe diskutime

Nga Laktoskan u pérftuan rezultatet si mé poshté:

Gjithashtu né tabelé jané paraqgitur dhe vlerat e aciditetit t& marra me ané té
titrimit.

Tabela 1: Rezultatet e marra me ané té Laktoskan, né ditén e paré té hapjes té mostrés

Rezultate té marra né ditén e paré té hapjes

Most | Aciditeti Protei | Yndyra | LTH Densitet | Laktoz | Uji i
ra nat i a shtuar

T° pH

Erze | 85 6.61 | 3% 2.74% 8.63% 30.52% | 4.1% 0.0%
ni

Ekstr | 7 6.5 |[295% | 2.73% 8.18% 29.56% | 3.92% | 2.53%

milk
Lufr | 11.5 | 6.67 | 2.86% | 2.50% 8.12% 28.91% | 3.88% | 3.8%

Mire | 105 | 6.7 | 2.98% | 2.10% 8.42% 30.29% | 4.07% | 0.2%
li

Soal | 85 6.61 | 3.03% | 2.67% 8.36% 30.23% | 4.02% | 0.42%
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Rezultatet e marra né datén e skadenécs
Mostra Aciditeti Proteinat | Yndyra LTH Densiteti Laktoz
T° pH
Erzeni | 175 | 6.71 3.04% 2.8% 8.76% 30.99% 4.17%
Ekstra | 20.5 6.1 2.94% 2.61% 8.11% 29.35% 3.9%
milk
Lufra 13 6.7 2.96% 2.49% 8.40% 30.17% 4.05%
Mireli 11 6.68 2.99% 2.08% 8.45% 30.30% 4.08%
Soal 9 5.58 3.16% 2.63% 8.69% 31.4% 4.19%

Tabela 2: Rezultatet e marra me ané té Laktoskan, né datén e skadencés

Grafiku 1: Krahasimi i ndryshimit té vlerés sé pH né quméshtin e pasterizuar deri né
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Ky parametér né ditén e paré té jetégjatésisé sé mostrave té gquméshtit éshté
brenda kufirit té standardeve teknologjike.

Né mostrat e quméshtit “Extra milk” dhe “Soal” shihet ulja e vlerés sé¢ pH né
ditén e fundit té jetégjatésisé sé tyre. Njé fakt i tillé shpjegohet me praniné e larté
mikrobiale né qumésht dhe sidomos té asaj ngarkese gé i mbijeton procesit té
pasterizimit. Kéto ndrryshime nuk jané shumé té dukshme pér shkak té kohés sé
shkurtér té ruajtes.
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Grafiku 2: Krahasimi i vlerave té aciditetit t& matur né gradé Térner
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Si¢ shikohet kemi ndryshime né vleré té aciditetit, t&¢ marra me ané té titrimit,
nga dita e paré e hapjes sé mostrés deri né ditén e skadencés. Ndryshime kéto
shumé té dukshme pér mostrat Erzeni dhe Ekstra milk. Té gjitha vlerat e marra
té aciditetit jané brenda standard-it.

Grafiku 3: Krahasimi i pérmbajtjes proteinike né ditén e paré dhe né ditén e skadencés
Sé qumeéshtit té pasterizuar
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Pérsa i pérket kétij parametri shihet njé rritje e pérmbajtjes proteinike né ditén e
skadencés pér mostrat “Erzeni”, “Lufra”, “Soal” dhe “Mireli” mé pak. Njé gjé e
tillé shpjegohet me faktin e rritjes sé tretshmérisé té proteinave té pérmbajtura né
gumésht. Kjo vjen si pasojé e hidrolizés proteinike nga veprimi i proteazave me
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origjiné nga mikroorganizmat termorezistente, gé i kané mbijetuar procesit té
pasterizimit.

Grafiku 4: Krahasimi i pérmbajtjes yndyrore né ditén e paré dhe né ditén e skadencés té
quméshtit té pasterizuar
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Dy mostrat e quméshtit gé reflektonin diferencime té médha né vlerén e pH,
“Extra milk” dhe “Soal” n€ ditén e skadencés, paragesin diferencime edhe tek
pérmbajtja yndyrore. Pérgindja e yndyrés ndryshon nga aktivitetiti i enzimave
termorezistente por pér shkak té periudhés sé shkurtér té ruajtjes sé qumeéshtit té
pasterizuar kéto diferencime nuk mund té merren té konsiderueshme.

Grafiku 5: Krahasimi i pérmbajtjes sé 1éndés sé thaté né ditén e paré dhe né ditén e
skadencés té qumeéshtit té pasterizuar

8.8 1
OPé&mbajtja e
86 1 léndes sé thaté ne
. 8.4 ditén e hapjes (%)
=
o] 8.2
[
- .. s
8 BAPé&rmbajtja e
7.8 léndés sé thaté ne
datén e skadencés
7.6 - (%e)
Frzeni Fkstra milk Lufra Mirsli Snal

Duke géné se lénda e thaté pérmban né vetvete pérmbajtjen yndyrore,
pérmbajtjen proteinike, edhe pérsa i pérket diferencimeve né kohé té Kétij
parametri mund té themi té njéjtin rezultat. Shpjegohet me pérmbajtjen e larté té
mikroorganizmave dhe enzimave té tyre, mbi kéto komponente. Kjo do té thoté
qé diferencime té dukshme paraget mostra e quméshtit “Soal”.
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Grafiku 6: Krahasimi i ndryshimit té vlerés sé densitetit né quméshtin e pasterizuar deri
né datén e skadencés
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Pérfundime

Té gjitha mostrat paragesin ndryshime né parametrat fiziko-kimike, megjithése
té gjitha jané brenda standardit. Kéto ndryshime nuk jané shumé té dukshme pér
shkak té kohés sé shkurtér té ruajtjes. Né mostrat e quméshtit “Extra milk” dhe
“Soal” shihet ulja e vlerés sé pH né ditén e fundit té jetégjatésisé sé tyre. Shihet
njé rritje e pérmbajtjes proteinike né ditén e skadencés, pér mostrat “Erzeni",
“Lufra”, “Soal” dhe “Mireli” mé pak. Extra milk” dhe “Soal” né€ ditén e
skadencés té tyre, paragesin diferencime edhe tek pérmbajtja yndyrore.

Lénda e thaté pérmban né vetvete pérmbajtjen yndyrore, pérmbajtjen proteinike,
edhe pérsa i pérket diferencimeve né kohé té kétij parametri mund té themi té
njéjtin rezultat. Shpjegohet me pérmbajtje té larté t&é mikroorganizmave dhe
enzimave té tyre g& mund t& mbeten apo zhvillohen né k&to mostra dhe gé
veprojné mbi kéto komponente. Kjo do té thoté qé diferencime té dukshme
paraget mostra e quméshtit “Soal”.

Té gjitha kéto ndryshime, brenda késaj periudhe ruajtje, shpjegohet me
pérmbajtjen sasiore té larté té& baktereve termorezistente, prania e té ciléve
reflektohet me njé pagéndrueshméri té parametrave fiziko-kimike, gjaté afatit té
ruajtjes sé qumeéshtit t& pasterizuar. Ndér kéta parametra té pagéndrueshém
mund té pérmendim kryesisht ndryshimin e aciditetit dhe hidrolizén proteinike té
pasuar me hidhérim apo rancidim té lecitinazés.
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