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PËRMBLEDHJE

Një studim krahasues në bazë të treguesve ki-
miko-teknologjik, u krye në 11 kultivarë të grurit 
të butë te Entit te Farërave dhe Fidanëve, Tiranë 
(E.F.F) të mbje lla në parcelën eksperimentale te 

Universitetit Buj qësor të Tiranës (UBT) në vitet 

2003-2006. Për mbajtja mesatare e proteina ve në 
kultivarët e marrë në studim, luhatet në vlera te 
larta nga 13.51 % (kultivari 8) në 15.38 % (kultivari 
1) ose mesatarisht 14.41 %.

Përmbajtja mesatare e glutenit luhatet nga 

25.19% (kultivari 2) në 30.92 % (kultivari 6), pra 
nga vlera minimale deri të larta, ku dallojnë kulti-
varët 6, 3, 4, 1, 7 përkatësisht me 30.92%, 30.44%, 
30.29%, 29.19%, dhe 28.08 % gluten. Ndërmjet 
përmbajtjes së proteina ve dhe glutenit të njomë 

rezulton në li dhje korelative e tipit të fortë me r= 

0.86. Koeficienti i sedimentimit –SDS luhatet me-

satarisht nga 33.67 ml (kultivari 4) në 53.33 ml (kul-
tivari 1), ose mesatarisht 42.27 ml, pra në vlera te 
nivelit mesatare ose të mira. Përmbajtja mesatare 

e fraksionit ujor në proteinat e kultivarëve të gru-

rit të butë luhatet nga 19.93% (kultivari 1) në 23.23 
% (kultivari 4), e fraksionit te tretshëm ne alkol 
izopropilik 40%, luhatet nga 17.54% (kultivari 1) 
në 20.60% (kultivari 4), e fraksionit të tretshëm 
në acid laktik 3.85% , luhatet nga 28.07% (kulti-

vari2) në 31.08% (kultivari 1), e fraksionit të tret-
shëm në KOH 0.5% luhatet nga 18.60% (kultivari 
4) në 24.38% (kultivari 1). Volumi i bukës luhatet 
nga 295 cm³- 350 cm³/100 gr miell, pra në vlera 
të ulta deri në kufirin e vlerës mesatare. Indeksi i 
glutenit luhatet nga 5.26% (kultivari 9)në 71.74% 
(kultivari 1) ose mesatarisht 29.69%, pra një vlere 
e ulet që tregon përgjithësisht cilësi të dobët të 

miellrave për bukë. Ndërmjet volumit të bukës 
dhe fraksionit të tretshëm  në KOH 0.5% rezulton 

një li dhje e tipit të fortë me r = 0.87, gjithashtu një 
lidhje e tipit të fortë me r = 0.83 ekziston ndër-
mjet volumit të bukës dhe indeksit të glutenit. 

Nga vlerësim krahasues i tre guesve cilësorë men-

dojmë se kultivarët 1,4,3,11,7 karakterizohen nga 
tregues të kënaqshëm kimiko-teknologjik.

SUMMARY

A comparative study based on the chemical-

technological indexes was conducted on 11 soft 
wheat cultivars of the Seeds and Sapling Entity, 
(E.F.F) planted in the experimental plot of the 
Agricultural University of Tirana in the years 

2003-2006. The average content of proteins in the 
studied cultivars fluctuates from 13.51% (cultivar 
8) to 15.38% (cultivar 1) or approximately 14.41%. 
The average content of gluten varies from 25.19% 
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(cultivar 2) to 30.92% (cultivar 6) We distinguish 
the cultivars 6, 3, 4, 1, 7 with the following glu-

ten content 30.92%, 30.44%, 30.29%, 29.19% and 
28.08%. There is a strong correlation (r= 0.86) be-

tween the content of proteins and that of gluten. 

The sedimentation coefficient (K-SDS) fluctuates 
from 33.67 ml (cultivar 4) to 53.33 ml (cultivar 1), 
or roughly 42.27 ml, indicating medium to good 
values. The average content of the water fraction 

in the proteins of soft wheat cultivars changes 

from 19.93% (cultivar 1) to 23.23 % (cultivar 4), 
the dissolvable fraction in isopropyl alcohol 40% 

varies from 17.54% (cultivar 1) to 20.60% (cultivar 
4), the dissolvable fraction in lactic alcohol 3.85% 
fluctuates from 28.07% (cultivar 2) to 31.08 (culti-
var 1), and the dissolvable fraction in KOH 0.5% 
varies from 18.60% (cultivar 4) to 24.38% (cultivar 
1). The bread volume varies from 295 cm³ to350 
cm³/100 gr flour, indicating low to medium val-
ues. The gluten index also changes from 5.26% 
(cultivar 9) to 71.74% (cultivar 1) or approximately 
29.69%. This is a small value that commonly signi-
fies a low quality of bread flour. We observed a 
strong correlation between the bread volume and 

the dissolvable fraction in KOH 0.5% (r=0.87), and 
also between the bread volume and the gluten in-

dex. Based on this comparative evaluation of the 
qualitative indicators we conclude that the fol-

lowing cultivars 1, 4, 3, 11, 7, are characterized by 
satisfactory chemical-technological indexes.

Keyword: Proteina, K-SDS, Indeksi i glutenit, 
Volum buke, Gluten.

HYRJE

Për të plotësuar kërkesat gjithnjë e në rritje 

të industrisë së prodhimit të bukës së grurit me 

cilësi të lartë, njohja e cilësive kimiko-teknologjike 
të grurit, do të orientojë më drejtë punën përmirë-

suese gjenetike që bëhet për krijimin e kultivarëve 

të rinj të grurit të butë, të cilët përveç tipareve të 
përshtatshme bio-morfologjike dhe kapacitetit 

të lartë prodhues, të kenë dhe tregues të lartë ki-
miko-teknologjik.

Kështu, qëllimi i studimit tonë është vlerësimi i 
treguesve cilësorë në 11 kultivarë të grurit të butë 

të Entit të Farërave dhe Fidanëve (E.F.F) Tiranë, 
me që llim përzgjedhjeje për cilësi për bukë.

MATERIALI DHE METODA

Në parcelat eksperimentale të EDE u mbollën 
11 kultivarë të grurit të butë të E.F.F gjatë viteve 

2003-2006.
Në këtë material u përcaktuan treguesit e 

mëpo shtëm kimiko-teknologjikë: 

– Përmbajtja e proteinave të përgjithshme sipas 

metodës së Kjeldahlit (N ×5.7) [4]
– Përmbajtja e fraksioneve proteinore në bazë 

të tretshmërisë në ujë, alkool izopropilik 40%, acid 
laktik 3.85% dhe në KOH 0.5% [3, 4]

– Koeficienti i sedimentimit –SDS [1]
– Përmbajtja e glutenit të njomë [7]
– Lënda minerale [10]
– Vëllimi i bukës [9]
– Poroziteti [11]
– Indeksi i glutenit dhe gluteni i thatë u përcak-

tuan me sistemin “Glutomat Operating Manual”
– Përpunimi statistikor i të dhënave u realizua 

në Departamentin e Informatikës të UBT.

REZULTATE DHE DISKUTIMI

Në Tabelen 1 jepen të dhënat mesatare të tre 
viteve të studimit të treguesve cilësorë në 11 kulti-

varë të grurit të butë të EFF. Nga të dhënat e tabe-

les vërehet se përmbajtja e proteinave luhatet nga 

13.51% (kultivari 8) në 15.38% (kultivari 7), pra në 
vlera të larta. Për mbajtja e glutenit të njomë luha-

tet nga 25.19% (kultivari 2) në 30.92% (kultivari 6), 
pra nga vlera minimale deri të larta, ku dallojnë 
për përmbajtje të lartë të glutenit (mbi 28%) kulti-
varët 6, 3, 4, 1, 7 përkatësisht me 30.92%, 30.44%, 
30.29%, 29.19% dhe 28.08% gluten. Ndërmjet 
përmbajtjes së glutenit të njomë dhe proteinave 

rezulton një lidhje e tipit të fortë me r= 0.86. Ra-

porti i vlerave mesatare gluten/proteinë luhatet 
nga 1.767 (kultivari 2) në 2.031 (kultivari 6). Lënda 
minerale në kultivarët e marrë në studim luhatet 

nga 1.33% (kultivari 4) në 1.54 % (kultivari 8).
Vlerat mesatare të koeficientit të sedimenti-

mit (K-SDS) luhaten nga 33.67 ml (kultivari 4) në 
53.33 ml (kultivari 1), pra nga vlera mesatare në 
të mira. Ndërmjet përmbajtjes së proteinave dhe 
K-SDS ekzis   ton një lidhje e dobët e pa vërtetuar 

statistikisht që shpesh i detyrohet përmbajtjes së 

lartë të proteinave në vlerën mbi 14%, po kështu 
një lidhje e dobët ekziston edhe ndërmjet tregu-
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esit të përmbajtjes së glutenit të njomë dhe K-SDS. 

Tre guesi më i dukshëm i cilësisë së proteinave, 
raporti K-SDS/proteinë luhatet në vlera jo të 
kënaqshme (2.223 -3.467) Ndërmjet K-SDS dhe 
lëndës minerale rezulton një lidhje pozitive e tipit 

të mirë, me r= 0.76.
Përmbajtja e fraksionit ujor luhatet nga 19.93%-

23.23% (kultivarët 1, 4), e fraksionit të tretshëm 
në al kool izopropilik nga 17.54%- 20.60% (kulti-
varët 1, 4), e fraksionit të tretshëm në acid laktik 
3.85% nga 28.07%-31.08% (kultivarët 2, 1) dhe e 

fraksionit të tretshëm në KOH 0.5% nga 18.60%-
24.38% (kultivarët 4, 1) ose mesatarisht 21.12%.

Përmbajtja e fraksionit proteinor të tretshëm 

në KOH 0.5% i cili ka treguar lidhje pozitive me 

tregu esin e vëllimit të bukës rezulton në vlera 

relativisht të ulëta, në krahasim me rreth 35% për 
grurë me cilësi të lartë për bukë [2, 4, 5].

Nga studimi i lidhjeve ndërmjet proteinave, 
glutenit e K-SDS dhe 4 fraksioneve proteinore 

vërehet një lidhje e tipit të mesëm me r = 0.43 
ndërmjet fraksionit të tretshëm e alkool izopropi-

Fraksionet proteinore në % ndaj prot. 
totale të tretshme në: 

Nr. 

 
 

Emërtimi i kultivarit Lag % Prot % 
Gluten i njomë% 

miell          kokërr 
K-SDS ml 

Gluten / 
Proteina 

K-SDS / 
Proteina 

Vol. bukë 

cm
3
/ 

100 gr miell 

Vol 
bukë / 
Gluten  

L. min. 

ndaj l. 
thatë H2O 

Alkool 
izopropilik 

40% 

Acid 
laktik 

3.85% 
KOH 

1 
LVS 13.20 15.38 31.50         29.19 53.33 1.898 3.467 350 11.99 1.37 19.93 17.54 31.08 24.30 

2 
IKB P1 -14 13.63 14.26 26.90         25.19 46.57 1.767 3.281 320 12.70 1.37 22.23 19.21 28.07 22.69 

3 
IKB P3 -14 13.23 15.27 31.20         30.44 35.33 1.993 2.315 310 10.18 1.44 22.69 20.48 30.32 19.28 

4 
IKB P5 13.10 15.15 32.00         30.29 33.67 1.999 2.223 315 10.39 1.33 23.23 20.60 30.31 18.60 

5 
IKB P6 13.13 13.90 28.70         26.87 39.33 1.933 2.831 305 11.35 1.49 22.68 20.26 29.08 20.05 

6 
David x Mecc 13.17 15.22 31.50         30.92 34.00 2.031 2.234 320 10.34 1.44 21.93 19.92 30.99 19.93 

7 
Kardinal x Manitol 13.20 14.31 29.50         28.08 45.00 1.962 3.144 295 10.50 1.49 22.50 19.50 29.34 20.98 

8 
Bilancia 13.37 13.51 27.70         26.13 46.67 1.934 3.454 325 20.14 1.54 21.36 17.95 29.54 22.95 

9 
Ni 792 13.23 13.80 28.50         26.72 46.00 1.937 3.334 300 11.22 1.34 22.44 18.44 29.56 21.55 

10 
Progres 13.25 13.77 27.80         27.27 38.00 1.980 2.759 300 11.00 1.39 22.96 20.05 29.84 19.13 

11 
Mecc x Ni 486) I24/98 13.37 14.00 27.20         26.95 47.00 1.925 3.358 345 12.80 1.54 21.28 18.21 29.83 22.81 

Tabela 1. Vlerat mesatare 3 vjeçare të disa treguesve kimiko-teknologjikë në 11 kultivarë të grurit të butë EFF

Tabela 2. Provat e prodhimit të bukëve dhe treguesit cilesorë në 11 kultivarë të grurit te butë të EFF 

Korja Gjendja e Tulit  
Emërtimi i 

kultivarit 

Prot. ndaj 

L. thatë 

% 

Vol. buke 

për 100 

gr. miell 

(cm
3
) 

Poroziteti 

% Ngjyra, 

Gjendja 
Ngjyra, Gjendja 

1 LVS 15.38 350 72 Kafe e hollë 

Ngjyra bezhë,  

pore të çrregullta, 

mesatare, elastike 

2 IKB P1 -14 14.26 320 68 
Kafe e errët, me 

flluska 

Bezhë e errët, pore  

të vogla, jo elastike 

3 IKB P3 -14 15.27 310 67 
Kafe e çelur  

e care anash 

Bezhë jo elastike, 

pore te crregullta 

4 IKB P5 15.15 315 66 
Kafe e çelur, 

me pak flluska 
-II- 

5 IKB P6 13.90 305 65 Kafe e çelur -II- 

6 David x Mecc 15.22 320 64 
Kafe e çelur, 

me pak rrudha 
-II- 

7 Kardinal x Manitol 14.31 295 67 Kafe e errët 

Kafe jo elastike.  

Pore të imëta  

të çrregullta 

8 Bilancia 13.51 325 63 Kafe me rrudha -II- 

9 Ni 792 13.80 300 65 Kafe e çelur -II- 

10 Progres 13.77 300 64 Kafe e çelur -II- 

11 
Mecc x Ni 486) 

I24/98 
14.00 345 74 Kafe e çelur 

Bezhë mesatare 

elastike. Pore të imëta 
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lik 40% në lidhje me glutenin; një lidhje e tipit të 

mirë (r=0.67) e të fortë (r=0.83) ndërmjet fraksionit 
të tretshëm në acid laktik 3.85% në lidhje me pro-

teinat e glutenit të njome; e një lidhje e tipit të fortë 

(r=0.87) ndërmjet fraksionit të tretshëm në KOH 
0.5% në lidhje me K-SDS.

Volumi i bukës luhatet nga 295-300cm³/100 
gr. miell (kultivarët 7, 1), pra në vlera të ulëta deri 
mesatare, dhe poroziteti nga 63-74 % (kultivarët 
8, 11). Ndërsa indeksi i glutenit luhatet nga 5.26% 
(kultivari 9) në 71.74% (kultivari 1) pra nga vlera 
të ulta deri në vlera të larta. Dallon për vlera më të 

larta të indeksit të glutenit kultivari 1 e për vlera 

mesatare kultivari 11 (Tabela 3). Përmbajtja e glu-

tenit të njomë në miell luhatet nga 26.90-32% (kul-
tivarët 2,6) pra nga vlera mesatare deri të larta, 
ndërsa përmbajtja e glutenit të thata luhatet nga 

8.60% - 10.70% (kultivarët 2, 4) pra në vlera mesa-

tare. Ndërmjet glutenit të njomë në miell dhe pro-

teinave vërehet një lidhje e tipit të fortë me r=0.81. 

Raporti vëllim bukë/gluten luhatet në vlera të 
ulëta, nga 10.18-20.14 (kultivarët 3, 8).

Ndërmjet volumit të bukës dhe fraksionit të 
tretshëm në KOH 0.5% vihet re një lidhje e tipit 

të fortë  r=0.87 dhe një lidhje e tipit të mirë me 
r=0.76 ndër mjet këtij fraksioni dhe indeksit të 
glutenit (4, 6, 8). Gjithashtu vërehet një lidhje e 
fortë me r=0.83 ndër mjet volumit të bukës dhe 
indeksit të glutenit, ndërsa rezulton një lidhje e 
dobët ndërmjet volumit të bukës dhe glutenit të 

njomë, çka tregon ndikimin e fortë të indeksit të 
glutenit në volumin e bukës, në krahasim me glu-

Tabela 3. Vëllimi i bukës dhe analizat e glutenit në sistemin glutomatik në 11 kultivarë të grurit të butë të EFF 

Sasia e glutenit në 10 gr. 

miell (në gr.) 

 
Emërtimi i 

kultivarit 

Vol. buke 

për 

100 gr. miell 

(cm
3
) 

I dobet Totali I thate 

Gluten  

i njomë 

 (miell) 

% 

Gluten  

i thatë  

% 

Indeksi  

i glutenit  

% 

Uji i lidhur 

1 LVS 350 0.89 3.15 0.97 31.50 9.70 71.74 21.80 

2 IKB P1 -14 320 1.80 2.69 0.86 26.90 8.60 33.08 18.30 

3 IKB P3 -14 310 2.07 3.12 1.02 31.20 10.20 33.65 21.00 

4 IKB P5 315 2.12 3.20 1.07 32.00 10.70 33.75 21.30 

5 IKB P6 305 2.46 287 0.91 28.70 9.10 14.28 19.60 

6 David x Mecc 320 2.91 3.15     1.06 31.50 10.60 7.61 20.90 

7 Kardinal x Manitol 295 2.17 2.95 0.97 29.50 9.70 26.44 19.80 

8 Bilancia 325 1.72 2.77 0.87 27.70 8.70 37.90 19.00 

9 Ni 792 300 2.70 2.85 0.93 28.50 9.30 5.26 19.20 

10 Progres 300 2.49 2.71 0.91 27.80 9.10 8.11 18.20 

11 Mecc x Ni 486) I24/98 345 1.23 2.72 0.87 27.20 8.70 54.77 18.50 
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tenin e njomë. Vërejmë gjithashtu lidhje të dobëta 

ndër mjet treguesve indeks gluteni/proteina dhe 
indeks gluteni/gluten, çka tregon se indeksi i glu-

tenit nuk ndikohet nga përmbajtja e proteinave 

apo e glutenit të njomë.

PËRFUNDIME

Përmbajtja mesatare e proteinave në 11 kulti-- 

varë të grurit të butë EEF luhatet nga 13.51% (kulti-
vari 8) në 15.38% (kultivari 1), pra në vlera të larta.

Përmbajtja e glutenit të njomë luhatet nga - 

25.19% (kultivari 2) në 30.92% (kultivari 6), pra 
nga vlera minimale deri të larta.

Ndërmjet përmbajtjes së proteinave dhe - 

glutenit të njomë rezulton një lidhje pozitive e 

tipit të fortë.

Koeficienti i sedimentimit SDS rezulton në - 

vlera të mira deri mesatare.

Përmbajtja e fraksioneve proteinore rezulton - 

në vlera minimale deri në kufirin e vlerave me-

satare.

Volumi i bukës në kultivarët e studiuar re-- 

zulton në vlera të ulëta deri në kufirin e vlerës 
mesatare. 

Ndërmjet volumit të bukës dhe fraksionit të - 

tretshëm në KOH 0.5% ekziston një lidhje e tipit 

të fortë.

Ndërmjet volumit të bukës dhe indeksit të - 

glutenit rezulton një lidhje e tipit të fortë.

REKOMANDIME

Në 11 kultivarët e grurit të butë të EEF, nga 
vlerësimi krahasues i treguesve cilësore, do të 
rekomandonim kultivarët 1, 3, 4, 7, 11 që kara-

kterizohen nga tregues të kënaqshëm kimiko-

teknologjikë, për t’u ruajtur ose përfshirë rishtas 
në strukturën varietore. 
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