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Vlerésimi i doréshkrimit

Punimi i diplomés s& masterit t& kandidates Besjana Bajramaj me titull : “Pércaktimi i parametrave
fiziko-kimiké dhe organiké né mjalté dhe réndésia e tyre né vierésimin e cilésisé” €shté paraqitur né 65
faqe tekst té cilat pérmbajné 12 tabela, 3 grafikone, 16 figura dhe 87 referenca. Doréshkrimi pérfshin
pjesén teorike, materialin dhe metodat, pjesén eksperimentale, diskutimin e rezultateve, rezymené né

gjuhén shqipe dhe angleze.

Analiza e doréshkrimit

Mjalté &shté njé produkt natyral i prodhuar nga bletét e myjaltit (4pis mellifera) pérmes mbledhjes dhe

pérpunimit t& nektarit té luleve ose sekrecioneve t& biméve t& ndryshme. Ky produkt éshté pérdorur prej
mijéra vitesh jo vetém si émbélsues natyral, por edhe pér vetité e tij shéruese dhe ushqyese. Mjalti éshté i

pérbéré kryesisht nga karbohidrate (pérfshiré glukozén dhe fruktozén), ujé, acide organike, enzima,

minerale, vitamina dhe pérbérés bioaktivé si flavonoidet dhe polifenol&t.

Pérbérja kimike € mjaltit Esht€ e ndikuar nga shumé faktoré, si lloji i lules nga ¢ cila mblidhet nektari,

\ klima, vendndodhja gjeografike, si dhe ményra € pérpunimit dhe ruajtjes. Kéto dallime ndikojné




[ rejtpérdrejt né vlerat ushqyese, aromén, ngjyrén dhe cilésiné e pérgjithshme t& mjaltit. Pér kété arsye,
érbérja e tij mund t€ pérdoret si tregues pér identifikimin e origjinés sé produktit dhe pér verifikimin e
utenticitetit t€ tij.

Ajalté éshté gjithashtu njé produkt i ndjeshém ndaj manipulimeve dhe falsifikimeve, si pérzierja me
heqerna té jashtme ose shtimi i substancave jo natyrale. Kjo e bén té domosdoshém kontrollin e rrepté té
ilésisé sé tij pérmes analizave laboratorike, ku pérfshihen matja e pH-sé, lagéshtisé, pérgueshmérisé
lektrike, pérmbajtjes sé sheqernave reduktues, aktivitetit t& enzimave si diastaza dhe invertaza, si dhe
yrania e peroksidit té hidrogjenit (H20).

>érdorimi i metodave analitike si spektrofotometria, refraktometria, titrimi dhe polarimetria lejon njé
/lerésim té sakté té parametrave fiziké, kimiké dhe enzimatiké té mjaltit. Kéto analiza ndihmojné né
clasifikimin, kontrollin e cilésisé, si dhe né detektimin e falsifikimeve té mundshme. Vlerésimi i kétyre
sarametrave &shté veganérisht i réndésishém pér konsumatorin, industring ushgimore, dhe né eksportin e
srodukteve bletare né tregje ndérkombétare qé kérkojné standarde t€ larta cilésie.

Qéllimi i kétij punimi éshté qé t€ pérmes analizave fiziko-kimike qé déshmojné konformitetit,
srigjinalitetin dhe cilésin€ e mjaltés sé prodhuar dhe tregtuar né Kosové, t€ krahasojé cilésing e
mjaltés vendore t& Kosovés me até industriale t& importuar, duke u pérqendruar né parametrat
fiziko-kimik té tij dhe t& béhet konstatimi i konformitetit t& tyre sipas rregullave aktuale vendore
dhe ndérkombétare né fuqi pér cilésine e mjaltit.

Realizimi i kétij punimi éshté béré né disa faza:

»  vlerésimin e cilésisé sé mjaltés vendore dhe t€ importuar pérmes analizave fiziko-kimike,
si dhe identifikimin e ndonjé dallimi t& réndésishém mes tyre.

Qéllimet specifike pérfshijné pércaktimin e parametrave specifiké fiziko-kimik, si¢ jané matja e
pH, aktivitetit ujoré, pércaktimi i lagéshtisé, pérgueshmérisé elektrike, testet pér falsifikim,
pércaktimi total i sheqernave reduktues, pércaktimi i rrotullimit specifik, hulumtimi dhe
pércaktimi i aktivitetit t€ enzimave (diastasé dhe invertazé), pércaktimi i H20;, analiza e kokrrés
sé polenit etj. Rezultatet e fituara treguan se shumica e mostrave té analizuara pérmbushin
kriteret dbe kufijté e rekomanduar sipas standardeve pér cilésin€ dhe autenticitetin e mjaltit, duke
déshmuar se mostrat e pérfshira né kété studim paragesin pérgjithésisht mjalté me cilési t€ miré
dhe karakteristika t& pérshtatshme pér konsum. Pérmbajtja e sheqgernave reduktuese rezultoi né
shumicén e rasteve mbi kufirin minimal t& rekomanduar, duke treguar pjekuri té miré t€ mjaltit

dhe pérmbajtje té larté t& monosakarideve natyrale, kryesisht glukozés dhe fruktozés. Aktiviteti

enzimatik i diastazés dhe invertazés tregoi se pjesa mé e madhe e mostrave kané ruajtur aktivitet

biologjik t& kénagshém, gka tregon se mjalti nuk ka gené i ekspozuar né ményré té tepruar ndaj




trajtimeve termike apo kushteve t€ papérshtatshme té ruajtjes. Veganérisht invertaza, si enzimé

mé e ndjeshme ndaj temperaturés dhe kohés s€ ruajtjes, rezultoi njé tregues i réndésishém pér
vlerésimin e freskisé dhe autenticitetit t& mostrave. Vlerat e lagéshtisé sé pércaktuara né mostra
ishin brenda kufijve t€ pranueshém, duke treguar stabilitet t& miré té mijaltit dhe rrezik mé té ulét
pér fermentim gjaté ruajtjes. Parametri i pH-sé konfirmoi natyrén acidike karakteristike té
myjaltit, e cila kontribuon né géndrueshmériné mikrobiologjike dhe né vetité mbrojtése té tij.
Gjithashtu, rezultatet e pérgueshmérisé elektrike treguan variacione té pritshme ndérmjet
mostrave, t€ lidhura me origjinén botanike dhe pérmbajtjen minerale té mjaltit, ndérsa vlerat e
polarimetris€ kontribuan né vlerésimin e pérbérjes sé shegernave dhe né evidentimin e
autenticitetit t€ mostrave té analizuara.

Dallimet e vérejtura ndérmjet mostrave lidhen kryesisht me origjinén botanike dhe gjeografike t&
mjaltit, kushtet klimatike, ményrén e pérpunimit dhe ruajtjes, si dhe karakteristikat natyrore t&
secilit lloj mjalti. Megjithése disa mostra kané treguar devijime mé té vogla né disa parametra
individual€, né pérgjithési rezultatet e kétij hulumtimi tregojné se mostrat e analizuara posedojné
cilési t€ kénaqshme dhe nuk paragesin indikacione té theksuara té falsifikimit. Kombinimi i
analizave fizikokimike dhe enzimatike ka déshmuar réndésiné e pérdorimit té njé gasjeje té
integruar pér vlerésimin e cilésisé¢ dhe autenticitetit t& mjaltit. Ky punim paraqet njé kontribut té
réndésishém né studimin e mjaltit si produkt natyral me vleré té larté ushqyese dhe biologjike, si
dhe thekson réndésiné e monitorimit t¢ vazhdueshém té parametrave cilésoré pér garantimin e

sigurisé dhe mbrojtjen e konsumatorit nga produktet joautentike ose me cilési té ulét.
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