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e tvre nE vterEsimin e cit^sisii" Esht. paraqit,r nE 65

faqe tekst t6 cilat p.rmbajne 12 tabera,3 grafikone, 16 figura dhe g7 referenca. Dor.shkrimi p€rfshin

pjes€n teorike, materialin dhe metodat, pjes€n eksperimentale' diskutimin e rezultateve' rezylnen. ne

gjuhen shqiPe dhe angleze'

Analiza e dor6shkrimit

Mjartii tishtti nj6 produkt natyral i prodhuar nga bretet e mjartit (Apis melrifera) permes mbledhjes dhe

p.rpunimit t€ nektarit t€ luleve ose sekrecioneve tE bim.ve tE ndryshme. Ky produkt €sht. p.rdorur prej

mij.ra vitesh jo vetdm si .rnbdlsues natyral, por edhe per vetit. e tij sh€ruese dhe ushqyese' Mjalti eshte i

p.rb€r. kryesisht nga karbohidrate (p.rfshir. grukoz€n dhe fru*:toz6n), uj., acide organike, enzima'

minerale,vitaminadhep6rb6r6sbioaktivEsiflavonoidetdhepolifenolot.

Perb€rja kimike e mjaltit esht€ e ndikuar nga shum€ **t,:l,l'::l :::::";;:";lti*"r:IfiPErb€rja kimtke e mJalut ss,ls w uurA$E .t dhe ruajtjes. Keto dallime ndikojne

klima, vendndodhja gieografikt' ti

n#F



n6 e pErgjithshme tE mjaltit. Per kete arsye,

€rberja e tij mund te perdoret si tregues per identifikimin e origiines s€ produktit dhe p€r verifikimin e

utenticitetit te tij.

djaltg eshte gjithashtu nje produkt i ndjeshem ndaj manipulimeve dhe falsifikimeve, si p€rzierja me

heqerna t€ jashtme ose shtimi i substancave jo natyrale. Kjo e b€n td domosdoshEm kontrollin e rrepte tE

;ilesise sE tij permes analizave laboratorike, ku pdrfshihen matja e pH-s6, lageshtise, pergueshm€rise

:lektrike, p€rmbajtjes s€ sheqernave reduktues, aktivitetit t€ enzimave si diastaza dhe invertaza, si dhe

rrania e peroksidit te hidrogienit (HzOz).

)erdorimi i metodave analitike si spektrofotometria, refraktometria, titrimi dhe polarimetria lejon nj6

rler6sim te sakte t0 parametrave fizike, kimikti dhe enzimatike te mjaltit. Keto analiza ndihmojne ne

6asifikimin, kontroltin e cil€sise, si dhe ne deteltimin e falsifikimeve t€ mundshme. Vleresimi i k€tyre

)arametrave €sht6 vegan6risht i rend€sishem per konsumatorin, industrine ushqimore, dhe ne eksportin e

rrodukteve bletare nE tregje nd6rkombetare qE k€rkojne standarde tE larta cil€sie.

Qellimi i ki,tij punimi esht6 q6 te permes analizave fiziko-kimike qe deshmojne konformitetit,

rrigjinalitetin dhe cildsind e mjaltes sE prodhuar dhe tregtuar ne Kosove, te krahasojd cildsine e

mjalt6s vendore te Kosovds me ate industriale tE importuar, duke u pdrqendruar nd parametrat

trziko-kimik te tij dhe te behet konstatimi i konformitetit te ffre sipas rregullave aktuale vendore

rlhe nderkombetare ne fuqi pdr cilesine e mjaltit.

Realizimi i ketij punimi eshte bere ne disa faza:

. vleresimin e cil€sise se mjaltes vendore dhe td importuar permes analizave fiziko-kimike,

si dhe identifikimin e ndonje dallimi t6 r6nd6sish€m mes tyre.

eiillimet specifike perfshijnd percaktimin e parametrave specifike fiziko-kimik, si9 jane mada e

pH, aktivitetit ujore, percaktimi i lageshtise, pergueshmeris€ elektrike, testet p6r falsifikim,

percaktimi total i sheqernave reduktues, percaktimi i notultimit specifik, hulumtimi dhe

p6rcaktimi i aktivitetit te enzimave (diastase dhe invertazd), pdrcaktimi i HzOz, analiza e kokrrds

sd polenit etj. Rezultatet e fituara treguan se shumica e mostrave te analinrara pdrmbushin

kriteret dhe kufijt6 e rekomanduar sipas standardeve pdr cildsind dhe autenticitetin e mjaltit, duke

deshmuar se mostrat e perfshira ne kdte studim paraqesin peryiith€sisht mjalt€ me cilesi td mir€

dhe karakteristika tE pershtatshme per konsum. Permbajtja e sheqernave reduktuese rezultoi ne

shumicen e rasteve mbi kufirin minimal te rekomanduar, duke treguar pjekuri te mire td mjaltit

dhe p6rmbajtje te larte te monosakarideve natyrale, kryesisht glukozds dhe fruktozes. Aktiviteti

enzimatik i diastazes dhe invertazes tregoi se pjesa md e madhe e mostrave kane ruajtur aktivitet

biologjik te kenaqsh€m, gka tregon se mjalti nuk ka qen€ i ekspozuar ne menyre te tepruar ndaj



trajtimeve termike apo kushteve te papershtatshme te ruajtjes. Veganerisht invertaza, si enzimd

me e ndjeshme ndaj temperatures dhe kohes se ruajtjes, rezultoi njd tregues i rdnddsishdm pilr

vleresimin e freskis€ dhe autenticitetit tE mostrave. Vlerat e lageshtise sd percaktuara n6 mostra

ishin brenda kufijve te pranueshem, duke treguar stabilitet te mire te mjaltit dhe rrezik me te ulet

per fermentim giate ruajtjes. Parametri i pH-se konfirmoi natyren acidike karakteristike te

mjaltit, e cila kontribuon ne qendrueshmerine mikrobiologiike dhe ne vetite mbrojtese te tij.
Gjithashtu, rcntJtatet e pergueshmerise elektrike treguan variacione te pritshme ndermjet

mostrave, te lidhura me origjinen botanike dhe permbajden minerale te mjaltit, nd6rsa vlerat e

polarimetrise kontribuan nd vleresimin e perberjes se sheqernave dhe ne evidentimin e

autenticitetit te mostrave tE analizuara.

Dallimet e v€rejtura ndermjet mostrave lidhen kryesisht me origjinen botanike dhe gjeografike te

mjaltit, kushtet klimatike, menyren e perpunimit dhe ruajtjes, si dhe karakteristikat natyrore te

secilit lloj mjalti. Megjithese disa mostra kane treguar devijime me te vogla ne disa parametra

individuald, nd pergyithdsi rezultatet e ketij hulumtimi tregojnd se mostrat e analintara posedojnd

cilesi te kenaqshme dhe nuk paraqesin indikacione te theksuara te falsifikimit. Kombinimi i

analizave fizikokimike dhe enzimatike ka deshmuar rend€sine e pdrdorimit td nje qasjeje te

integruar p€r vleresimin e cilesise dhe autenticitetit t€ mjaltit. Ky punim paraqet nj€ kontribut te

renddsishEm nd studimin e mjaltit si produkt natyral me vlerd te larte ushqyese dhe biologjike, si

dhe thekson renddsine e monitorimit tE vazhdueshem te parametrave cil€sore per garantimin e

siguris€ dhe mbrojtjen e konsumatorit nga produktet joautentike ose me cilesi te ulet.
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