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Pérmbledhje

Optimizimi i rendimentit proteinik té mushtit éshté shumé i réndésishém sepse ai éshté i
lidhur drejtpérdrejt me cilésiné e produktit pérfundimtar. Pérbérja e mushtit varet nga
cilésia dhe lloji i I&ndéve té para, nga kontrolli i proceseve té prodhimit dhe gjithashtu nga
pérgéndrimi dhe lloji i pérbérjeve té azotit (proteina, polipeptide dhe aminoacide). Vet
enzimat duke géné proteina jané katalizatorét kryesore té procesit té shegerizimit dhe
ndikojné drejpérdrejt né procesin e fermentimit sepse mundésojne pasurimin e mushtit me
aminoacide. Cilésia dhe géndrueshméria e birrés varet nga pérmbajtja proteinike e saj.
Aroma dhe buketi i birrés varet kryesisht nga shkalla e asimilimit té azotit nga majaté, gé
bazohet né fermentimin e amino acideve né aldehide, té cilat mé voné shndérrohen né
alkoole dhe acide. Té gjitha maltet gé e kalojné vlerén proteinike 12% (1,9 TN), sjellin
probleme né zjerje ose probleme té cilat mund té ¢ojné né turbullimin e birrés. Prandaj
&shté shumé e réndésishmé té kryhet pércaktimi i pérmbajtjes proteinike né malt pérpara
se ai té pérdoret pér prodhimin e birrés. N&é kété artikull jepet informacion mbi pérmbajtjen
proteinike té€ maltit, dhe mushtit né faza té ndryshme si dhe studiohet ndikimi i pérmbajtjes
proteinike né optimizimin e rendimentit protenik industrial dhe eksperimental.

Fjalékyce: Enzima, proteiné, rendiment proteinik, malt, musht.
Abstract

Optimizing protein yields of wort is very important because it is directly related to the
quality of the final product. Wort composition depends on the quality and type of raw
materials used, in the control of the various processing steps and on the concentration and
profile of nitrogen compounds (proteins, polypeptides and amino acids). Enzymes as the
protein are the main catalysts of mashing process and affect directly the fermentation
process because they enable the enriching of wort with amino acids. The quality and
stability of beer depend on its protein content. The flavour of beer depends mainly on the
degree of assimilation of nitrogen from the yeast, which is based on the fermentation of
the amino acids in the aldehydes, which eventually transformed into alcohols and acids.
All malt that exceeds the protein content over 12% (1,9 TN), cause problems of boiling
process or in turbidity of beer. Therefore, it is very important to determine protein contents
before using malt for beer production. This study gives the results of protein content in
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wort, at different stages. Stability and life expectancy of beer is studied, depending on
protein content, industrial and experimental yields is calculated.

Key words: Enzymes, proteins, protein yield, malt, wort.
Hyrje

Proteinat jané ndér pérbérésit e elbit gé ndikojné né cilésiné e maltit dhe birrés.
Elbi pérmban proteina gé e béjné birrén té turbullt dhe gjaté procesit té maltimit
ndodh hidrolizimi i kétyre proteinave. Proteinat me masé molare t€ madhe (> 106
Da) ndikojné né cilésiné e birrés dhe né formimin e shkumés, edhe pse ato mund
té ndikojné né formimin e turbullirés gjaté ruajtjes sé produktit (Bamforth, 2003).
Klasifikohen sipas karakteristikave té tyre fiziko-kimike si albumina, globulina
dhe prolamina ose sipas funksionit té tyre si katalizatoré (enzima), dhe strukturés
(Eblinger, 2009). Proteinat me masé molare mesatare dhe polipeptidet gé rrjedhin
nga malti jané pérgjegjése pér ndjesiné e freskisé, mbajtien e CO. dhe
géndrueshmériné e shkumés (Schonberger & Kostelecky, 2011, Onish &
Proudlove, 1994). Proteinat me masé molare té vogél, si peptidet dhe aminoacidet
¢ mushtit (masa molare < 103 Da) jané té réndésishme pér metabolizmin e majave
gjaté fermentimit (Bamforth, 2003, O'Rourke, 2002, Kunze, 1999). Pérbérja e
mushtit éshté jashtézakonisht e réndésishme pér aktivitetin e majasé dhe cilésiné
e produktit pérfundimtar. Mushti duhet té pérmbajé burime organike té karbonit
(karbohidratet) dhe azotit (kryesisht proteina, peptide dhe aminoacide), si dhe
fosfor, squfur, minerale dhe vitamina (Bamforth, 2003).

Pérmbajtja e azotit né birré dhe musht éshté dukshém mé e ulét se pérmbajtja e
karbohidrateve dhe gjithashtu luan njé rol té réndésishém né cilésiné e birrés.
Prania e proteinave dhe derivateve té tyre né musht mund té shogérohet me disa
faktoré gé ndikojné né vlerén ushqyese té pijeve, turbulliné dhe géndrueshmériné
kolloidale, ushgimin mikrobik, formimin e nénprodukteve gjaté fermentimit dhe
stabilitetin e shkumés. Njé klasé speciale e proteinave quhen enzima. Enzimat jané
katalizatoré, té cilét pérshpejtojné reaksionet kimike pa pésuar ndryshime né
karakter ose stukturé. Enzimat luajné rol vendimtar né procesin e maltimit dhe
shegerizimit. Disa jané pérgjegjése pér zbérthimin e amidonit né sheqerna, té tjera
béjné zbérthimin e komponentéve té ndryshém né molekula mé té vogla dhe té
tjera sintetizojné komponime té reja nga prekursoré té ndryshém. Disa enzima
ndodhen gé né elbin e pamaltuar dhe té tjera formohen gjaté procesit t& maltimit.
Né prodhimin e birrés spektri mé i réndésishém i enzimave pérfshin amilazat,
proteazat dhe betaglukanazat (O’ Rourke, 2002).

Megenése pérmbajtja e azotit ndikon né teknologjiné e birrés, pércaktohet sasia e
azotit total dhe azotit té tretshém. Vlerat e azotit total pérfitohet nga shuma e té
gjithé pérbérésve té azotit té pranishém. Azoti i tretshém éshté njé tregues shumé
i réndésishém i modifikimit t¢ maltit. Sa mé e larté kjo vleré, aq mé i
modifikueshme do té jeté malti. Rendimenti industrial dhe eksperimental
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pércaktohen né bazé té sasisé sé azotit total dhe azotit té tretshém. Né bazé té
vlerave té rendimentit proteinik eksperimental dhe industrial pércaktohet intesiteti
i prodhimit té mushtit pér tre lloje té ndryshme zierje. Duke géné se enzimat jané
njé grup i proteinave studiohet lidhja midis pérmbajtjes proteinike dhe sasisé sé
azotit me pérmbajtjen enzimatike.

Materiali dhe metodat

Né kété studim analizat jané kryer pér mostra té ndryshme té maltit té tipit “lager”
malt i perdorur ky nga fabrikat tona té birrés dhe i prodhuar dhe prané stabilimentit
né Korgé. U analizuan mostrat e ndryshme malti, mushti, birré e fermentuar, para
filtrimit dhe birré pérfundimtare. Pércaktimi i proteinave éshté kryer duke
pérdorur metodén Kjeldahl. Me kété metodé zbulohet vetém azoti i lidhur me
substanca organike dhe amoniaku; azotet e tjera inorganike si nitratet dhe nitritet
nuk pércaktohen.

Pércaktimi i rendimentit proteinik

Pér té vlerésuar degradimin proteinik gjaté prodhimit té mushtit Kolbach dha njé
vlerésim, té ashtéquajturin intensitet té zierjes. Indeksi Kolbach llogaritet si raport
SIT sasia e tretshme e proteinés /sasiné totale té proteinés, ose si SN/TN (azoti i
tretshém /azoti total). IK éshté njé tregues shumé i réndésishém mbi modifikimin
e maltit. Sa mé e larté té jeté kjo vleré, ag mé i modifikueshém do té jeté malti.
Né& rastin e marré né analizé (malt me cilési té dobét) Intesiteti i prodhimit té
mushtit llogaritet si mé poshté:

IPM =mX100
RPE

RPI - Rendimenti proteinik industrial; RPE - Rendimenti proteinik eksperimental

Nmushtit Nmushtit

x100 s RPE=

maltit Nmattit

RPI= x100

Nmushtit = Mg azot né musht pas zierjes sé 100 g malt;

Nmait = mg azot né 100 g malt

Mushti industrial:

mg azot

100 ml musht industrial
% Plato e zierjes industriale x peshen specifike

x rendimenti i maltit ne %

Nmushtit =



46 BSHN(UT)23/2017

Mushti eksperimetal:

mg azot
100 ml musht eksperimental
% Plato e zierjes eksperimentale x peshen specifike

X rendimenti i maltit ne %

Nmushtit =

Nmushtit = Mg azot té zjeries eksperimentale té zjeré me gjithé lupolo (100gr malt)
Nmaiit = Mg azot né 100gr malt

Lupulimi i zierjes eksperimentale: 200ml musht eksperimental me ekstrakt 8.6%
Plato, zihen me lupolo pér dy oré. Lupulimi industrial béhet me 200g/h.lit lupolo
dhe densiteti i mushtit &shté 11.2% Plato pér 100 litra musht té ftohté.

Rezultatet dhe diskutime

Pér secilén ngarkesé té maltit né fabrikén e birrés u pércaktua sasia e azotit né
malt dhe né musht né nivel industrial. Né laborator u mat sasia e azotit né musht
gjaté procesit té zierjes me lupul dhe sasia e azotit né malt. Né Figurén 1 jepet
ndryshimi i pérmbajtes proteinike né stade té ndryshme té procesit té prodhimit té
birrés. Vihet re gé pérmbajtja mé e madhe proteinike rezulton né malt dhe pas ¢do
stadi kjo pérmbajtje ulet. Né pérgjithési pérmbajtja e azotit tenton té ulet gjaté
zhvilimit té proceseve té prodhimit té birrés. Kjo ndodh pér shkak té koagulimit
gjaté zierjes, té pérdorimit gjaté fermentimit nga aktiviteti metabolik i majasé dhe
té precipitimit ose largimit kur birra maturohet pér té& shmangur turbullirén.
Produkti pérfundimtar, birra, pérmban 2 deri né 6 g / L té proteina ose derivate té
tyre.
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Figura 1: Sasia e azotit né stade té ndryshme
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Né Figurén 2 jepet vlerat e pérmbajtjes ezimatike té f-glukanazave dhe amilazave
né mostrat e studiuara mé sipér. Vemé re se kemi njé luhatje té sasisé sé p-
glukanazave. Né asnjé nga mostrat nuk tejkalohen vlerat limite 15-200 mg/I. B-
glukanaza vepron mbi léndét né formé gome té maltit pér té€ pérmirésuar uljen e
viskozitetit (Iéngézimin e mushtit) dhe gartésing e birrés, megjithaté nuk duhet té
tejkalohet vlera mbi 200mg/l, sepse shkakton probleme né procesin e prodhimit.
Amilazat kryejné zbérthimin e amidonit né shegerna mé té thjeshta dhe né mostrat
e studiuara kemi vlera gé sigurojné njé transformim té kénagshém té amidonit.
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Figura 2. Vlerat e sasisé sé p-glukonazave dhe amilazave

Bazuar né vlerat e azotit né musht u llogarit rendimenti proteinik industrial dhe
rendimenti proteinik eksperimental. Pérmes formulés sé mésipérme u llogaritur
intensiteti i prodhimit té mushtit. Intensiteti i prodhimit t€ mushtit u pércaktua né
tre raste: 1) me metodén e dekocionit; 2) me metodén e infuzionit dhe 3) me
shtimin e enzimeve (proteazé dhe amilazé).
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Né Figurén 3, vémé re se vlera e IPM-sé mesatarisht éshté 100%. Kjo éshté njé
vleré relativisht e miré. Vlera IPM éshté funksion i 1éndéve té para, pajisjeve dhe
efektivitetit té procesit teknologjik té ndjekur. Intervali i lejuar éshté 85%-120%.
Meqgénése éshté punuar vetém njé mostér malti, arrijmé né konkluzionin se
procesi teknologjik dhe aparaturat e pérdorura né procesin e prodhimit té mushtit
jané efektive. Zjerja me decoctiom né shkallé industriale shfrytézon mé miré
enzimat proteolitike t& maltit, né krahasim me zjerien me infuzion pér kété arsye
marrim rendiment mé té larté nga ana tjetér né ¢do rast pérdorimi i enzimave
garanton shfrytézimin maksimal té l1éndés sé thaté né malt.
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Figura 3: Njehsimi i Intesitetit té Prodhimit t¢ Mushtit
Degradimi i fraksioneve proteinike gjaté maltimit realizohet népérmjet

proteinazave dhe peptidazave. Bilanci i 1éndéve me pérmbajte proteinike né
mushtin e filtuar jepet né Figurén 4. Temperatura dhe enzimat e maltit kané
ndikim shumé té réndésishém né pérmbajtjen e azotit té koaguluar né musht.
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Figura 4. Léndét proteinike né musht gjaté stadeve té ndryshme té prodhimit té tij
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Figura 5. Pérgindjet e azotit té tretshém dhe té koaguluar né musht.

Pércaktohet sasia e azotit total dhe azotit té tretshém pér 14 mostra té maltit dhe
pér secilin prej tyre llogaritet indeksi Kolbach.

Né Figurén 6 shohim gé té gjitha mostrat e analizuara kané vlera té kénagshme té
indeksit Kolbach. Vlerat 30-33% tregojné modifikim té dobét té maltit dhe vlerat
37-40% tregojné modifikim té forté t& maltit. Vemé re se mostra 7 ka indeksin mé
té larté Kolbach, né vleré 43.4%. Ky malt éshté i pérshtatshém pér metodén e
difuzionit. Nése vlera e indeksit Kolbach éshté mé e larté se 45%, birra do té keté
konsistencé té ulét. Né asnjé nga mostrat nuk éshté tejkaluar kjo vleré. Té gjithé
mostrat kané njé shkallé modifikimi té pérshtatshém pér té prodhuar njé produkt
final me cilési.
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Figura 6. Vlerat e azotit total, azotit té tretshém dhe Indeksit Kolbach

Pérfundime

Cilésia dhe géndrueshméria e birrés varet nga pérmbajtja proteinike e saj. Proteina
né birré vjen kryesisht nga malti. Me géllim gé procesi teknologjik dhe aparaturat
e pérdorura né procesin e prodhimit té mushtit té jené efektive duhet qé vlera e
IPM té jeté nga 85%-120%. Pér vlera mé té vogla duhet detyrimisht té pérdoret
dekocioni me géndrim né temperaturé 50°C, pér njé shpérbérje mé té miré té
fraksionit proteinik.

Pér metodén me infuzion duhet té pérdoret vetém malt me indeksin Kolbach mé
té madh se 36% (mbi 45% konsistenca éshté shumé e ulét). Sa mé shumé
substanca proteinike té jené té pranishme né malt, ag mé shumé enzima do té keté.
Pér prodhimin e birrés lager, malti duhet té keté njé pérmbajtje proteinike rreth
10%, arsyet kané té béjné me formimin e njé shkume optimale, prodhimin e njé
birre me konsistencé, zhvillimin e njé fermentimi té shéndetshém dhe njé rrezik
mé té ulét té formimit té turbullisé né té ftohté.
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