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PËRMBLEDHJE

Qëllimi i punimit është të tregojmë automatizi-
min e të gjitha veprimeve të nevojshme për kon-
trollin e procesit fermentativ të birrës, më ren-
diment sa më të lart, qe trajtohet nga një sistem 
kontrolli mbi bazën e udhëzimeve që i janë pro-
gramuar atij. Proceset e fermentimit të birrës, në 
të kaluarën kryheshin ne mënyrë manuale apo 
gjysmë automatike. Funksionimi i një valvule 
para kohe apo më vonesë, mund të shkaktonte 
humbje në produkt. Çdo parregullsi në pro-
cesin teknologjik çdo veprim i gabuar i opera-
torit, mund të sillte pasoja për cilësi dhe koston 
e produktit. Për të dhënë shifrat e matjeve gjatë 
procesit të fermentimit (presionit, nivelit, tem-
peraturës, shpejtësisë së rrjedhjes, pastrimit, etj.), 
u instaluan përmes dhënësve transmetuesve, të 
cilët bëjnë njoftimin e operatorit se valvulet dhe 
motorët i janë përgjigjur kërkesës se tij (hap/
mbyll, ndiz/shuaj), pjesët përbërëse të motorëve 
dhe valvuleve pajisen më aparate për kthimin e 
përgjegjëses më anë të sinjalit. 

Fjalët kyçe: automatizimi, mushti, majaja, 
birra, fermentimi.

ABSTRACT

The Aim of this paper is to explain the auto-

mation of all the necessary activities for the con-
trol of fermentative process of beer, with higher 
productivity, should be treated by controlling 
system according to the instructions which were 
programmed for it. Fermentation processes of 
beer in the past were done manually or semi-
automatically.  The functioning of a valve before 
time expected or later than expected could result 
with the loss of the product. Any defect while on 
technological process, or any possible mistake by 
the operator could affect the quality and the cost 
of the product. To get the figures of measurement 

(of pressure, level, temperature, speed of flow-
ing, cleaning etc.),  through transmitters which 
keep the operator informed that valves and the 
engines have replied to his order (open, close, 
switch on, switch off) component elements of the 
engines and the valves, supplied with apparatus 
which make possible informing by signalizing.  

Key-words: automation, wort, yeast, beer, fer-
mentation.

HYRJE

Birra përkufizohet si produkt që përfitohet 

nga proceset e shndërrimeve që ndodhin në të 
gjitha fazat e fermentimit  kryesor dhe përfun-
dimtar. Procesi i fermentimit është një ndër pro-
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ceset kryesore të prodhimit të birrës.
Metoda bazë e punimit është Automatizimi i 

të gjitha veprimeve të nevojshme për kontrollin 
e procesit fermentativ të birrës, më rendiment sa 
më të lartë që trajtohet nga një sistem kontrolli 
mbi bazën e udhëzimeve që i janë programuar 
atij. Këtu përshkruhet ndikimi i temperaturës, 
shtypjes, dhe faktorëve të tjerë, gjithashtu të 
dhënat, rezultatet dhe konkluzionet mbi zhvilli-
min dhe prodhimin gjatë fermentimit. Reaksioni 
bazë i fermentimit është transformimi i sheqer-
nave të mushtit ne alkool dhe CO

2
.  

Në fermentimin kryesor dhe stazhionus jepen 
shpjegime mbi bashkëveprimin e enzimave të ma-
jasë më përbërësit e mushtit të maltos. Majaja qe 
përdoret më shumë në birrari është Saccharomyces 

Carlsbergensis (Uvarum) fermentimi i poshtëm. Të 
gjitha të dhënat janë paraqitur në bazë të punesë 
praktike të kryer në fabrikën e birrës në Pejë.

1. AUTOMATIZIMI FERMENTATIV 

NË MIKROBIOLOGJINË E BIRRËS

Proceset në të kaluarën kryheshin në mënyrë 
manuale apo gjysme automatike, tani i përkasin 
se kaluarës dhe janë zëvendësuar më njësi më të 
përsosura.

Sistemi i automatizimit përfshin një sistem 
administrimi të dhënave, që përdoren për ra-
porte statistika, analiza etj.

a) Sinjalet ndërmjet sistemit të kontrollit të 
procesit janë 

- Sinjale prodhimi, që venë në punë elemente 
përbërës në procesin teknologjik fermentativ të 
prodhimit të birrës.

- Sinjale përgjigjeje nga valvulet dhe motorët, 
që i japinë të dhëna sistemit të kontrollit.

- Sinjale analoge nga transmetuesit e tempera-
turave, presionit etj.

- Sinjale nga monitorët në sistem domethënë 
nga transmetuesit.

b) Automatizimi zbatuar më saktësi, projekti i 
të cilit është bazuar në njohje të thellë të produk-
tit, proceset teknologjike dhe pajisjet teknologjike, 
kanë shumë epërsi, me të rëndësishmet janë:

- siguria dhe rreziqet
- cilësia e prodhimi

- besueshmëria e pajisjeve
- kursimi në prodhim
- mundësia e ndryshimeve në prodhim
- kontrolli i prodhimit.  
c) Detyrat e kontrollit të sistemit të automati-

zuar ndahen në këto katër kategori:
- drejtim shifror
- drejtim analog
- sistem informatikë për kontrollin e admini-

strimin
Në fig. 1 janë paraqitur repartet ku procesi i 

fermentimit kryhet në mënyrë automatike, duke 
filluar nga fundërruesi i mushtit, ftohësi pllakor, 

rezervarët e majasë, fermentoret cilindriko-ko-
nik, filtrimi i birrës, tanket nen presion, mbushja 

e birrës, uji  deajruar, cip-sistemi. 

2. FTOHJA DHE KTHJELLIMI MUSHTIT 

Mushti mbas zierjes me kulpër humulus-lu pu-
lus dërgohet në të ashtuquajturin whirlpool fun-
dërrues. Për sedimentimin e fundërrinës së nxehtë 
të mushtit nevojitet të qëndrojë 30-40 minuta, tem-
peratura bie 4˚C. Humbja e mushtit nga fundër-
ruesi deri të tanku i flotacionit është nga 2-4%. 

Fig. 1. Automatizimi i procesit fermentativ të birrës

www.alb-shkenca.org



65

AUTOMATIZIMI I PROCESIT FERMENTATIV NË MIKROBIOLOGJINË E BIRRËS

Në fig. 2 është paraqitur fundërruesi i mushtit 

dhe ftohësi pllakor ku rrjedhja e sasisë se mushtit 
dhe temperatura llogaritet në mënyrë automatike 
në bazë të numëratorit sipas parametrave të dhë-
në. Bartja e mushtit nga fundërruesi deri të tanku 
i flotacionit bartet për kohen 90 minuta. Koha e 

rrjedhjes , sasia ,temperatura e ftohjes, fermentori 
në të cilin dërgohen ftohjet janë paraqitur në Tab. 
1. Mushti duhet të përmbajë oksigjen kur behët 
inokulimi më maja. Ajrimi i mushtit behët për dy 
arsye të ndryshme: për të bërë ndarjen e turbu-
llirës se ftohte dhe për të furnizuar më oksigjen 
fermentimin e mushtit.

Shpejtësia e fermentimit rritet, kur mushti i 
birrës ajroset intensivisht.

3. AUTOMATIZIMI I PROCESIT TË FERMENTIMIT

KRYESOR

Fermentimi kryesor realizohet në tanke meta-
like. Tanket në fjalë kanë formë cilindrike më fund 
konik. Ftohja e fermentoreve cilindriko-konike 
gjatë prodhimit të birrës në kohën e lëshimit të 
ftohjes, ftohja kryhet me glikol. 

Automatizimi i procesit të fermentimit kryesor 
mbas mbylljes së fermentorit me ftohjet e mushtit 
procesi i fermentimit është paraqitur në tabelën 2.

Në fermentor siç shihet nga fig. 3. shtypja, 

temperatura, sasia, maten në mënyrë automa-
tike, në bazë të parametrave të dhenë qe përdo-

ren për prodhimin e birrës. 
Shndërrimet që ndodhen gjatë fermentimit  

kryesor dhe përfundimtar duhen konsideruar si 
procese të ndërlidhura dhe të pandara. 

Krahas proceseve kryesore, nga veprimi i 
shkëmbimit të lëndës zhvillohen edhe procese 
të produkteve sekondare, midis të cilëve disa pë-
sojnë zbërthime të mëtutjeshme. 

Në grafikun 1 është paraqitur procesi i fermen-

timit ku behën matjet automatike gjatë gjithë pro-
cesit të fermentimit si të extraktit, temperaturës, 
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618 320 11.3 4
30 

5
50

 8.0 7 Sll.09/03 21.11.08 III Q.rr. 

619 315 11.3 10
10

11
40

 8.5 7 20 hl 21.11.08 I Ster. 

620 320 11.3 15
30

17
00

 9.0 7 // 21.11.08 II Ster. 

621 320 11.3 20
55

21
25

 9.5 7 // 21.11.08 II Ster. 

622 320 11.3 24
40 

2
10

 10.0 7 // 21.11.08 III Q.rr. 

623 320 11.3 5
30  

7
00

 10.5 7 // 22.11.08 III Ster. 

624 320 11.3 10
25

12
00

 11.0 7 // 22.11.08 I Ster. 

625 320 11.3 18
10

19
40

 8.0 2 Sll.09/03 22.11.08 II Q.rr. 

626 318 11.3 22
05

23
35

 8.5 2 20 hl 22.11.08 III Ster. 

627 320 11.3 3
45 

5
15

 9.0 2 // 23.11.08 III Ster. 

628 320 11.3 8
35 

10
05

 9.5 2 // 23.11.08 I Ster. 

629 327 11.3 13
15

14
50

 10.0 2 // 23.11.08 I Q.rr. 

630 318 11.3 17
50

19
20

 10.5 2 // 23.11.08 II Ster. 

631 315 11.3 22
40

24
10

 11.0 2 // 23.11.08 III Ster. 

Tabela 1. Automatizimi i procesit të ftohjes 
së mushtit
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Matja  6 h 6 h 12 h 12 h 18 h 18 h 24 h 24 h Maja 

20 hl 

22.10.08 // // // // // // 11.3 8.0  

23.10.08 10.9 10.0 10.5 12.5 9.5 13.0 8.6 14.8  

24.10.08 6.8 15.0 6.1 15.0 5.2 15.0 5.0 15.0 Mbyllet 

CO2 

25.10.08 3.0 14.8 2.7 11.8 2.5 8.5 2.5 6.0 Hapet 

ftohja 

26.10.08 2.5 2.5 2.5 1.5 2.5 1.0 2.5 0.7  

27.10.08 2.5 0.7 2.5 0.7 2.5 0.7 2.5 0.7 Merret 

Majaja 

28.10.08 2.5 0.7 2.5 0.7 2.5 0.7 2.5 0.7 Hidhet 

29.10.08 2.5 0.7 2.5 0.7 2.5 0.7 2.5 0.7 Hidhet 

30.10.08 2.5 0.0 // // // // // // Hidhet 

Tabela 2. Automatizimi i procesit 
të fermentimit kryesor

Fig. 2. Fundërruesi (whirpooli) i mushtit dhe ftohësi 
pllakor
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sasisë së mbushjes dhe shtypjes.
a. gjatë kohës së fermentimit duhet të përci-

llen, këta parametra teknologjike: 
- temperatura e mushtit.
- vlera e pH-së
- përmbajta e ekstraktit
- shkalla e dukshme e ardhjes se birrës së re.

4. AUTOMATIZIMI I PROCESIT TË FERMENTIMIT 

PËRFUNDIMTAR

Birra pas fermentimit kryesor drejtohet për 
fermentim përfundimtar. Birra e re nuk është e 
fermentuar plotësisht. Në të përbëhen akoma 
sheqerna të fermentueshëm, kanë nevojë akoma 
për një fermentim të dytë që është fermentimi 
përfundimtar. Në fig. 4 është paraqitur kryerja 

e procesit të fermentimit kryesor në mënyrë au-
tomatike duke llogaritur kohen e fermentimit 
kryesor në orë, shtypjen në bar, zbritjen e ek-
straktit, zbritjen e temperaturës dhe bartjen e bi-
rrës së re në fermentim përfundimtar. 

Qëllimi i fermentimit përfundimtar është:

- të rrisë sa më shumë shkallën e fundme të 
fermentimit,

- të përmirësojë shijen e birrës,
- të rrisë kthjellimin e birrës,
- të sigurojë ngopjen e birrës më gaz karbonik.
Birra e re kur kalon për fermentimin përfun-

dimtar përmban 0.2-0.25% gaz karbonik kur nor-
malisht duhet të përmbajë jo më pak se 0.4%. 

DISKUTIME DHE PËRFUNDIMI

Automatizimi i procesit fermentativ në mik-
robiologjinë e birrës, ka një epërsi mjaft të madhe 
në krahasim më të kaluarën në cilësinë e birrës, 
qëndrueshmërinë dhe në koston e produktit.

Procesi i fermentimit në të kaluarën është kry-
er në mënyrë manuale dhe gjysmë automatike. 
Vlen të theksohen disa krahasime nga e kaluara 
që janë zëvendësuar me njësi më të përsosura:

Në rezultatet e paraqitura në tabelën 3 manu-
ale dhe automatike, një ndër parametrat e paraqi-
tur është edhe rrjedhja e sasisë së mushtit për 
kohën e ftohjes nga fundërruesi. Gjatë kohës së 

Fig. 3. Fermentori cilindriko-konik i mbyllur më 
musht Grafiku 1. Automatizimi i procesit të fermentimit 

primar

www.alb-shkenca.org
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ftohjes kur mushti ftohet, në 40 hl e fundit shpej-
tësia rrjedhëse është 70 hl/h për shkak që mos të 
ndodhë turbullimi i fundërrisë së mbetur në mes 
të fundërruesit. Depërtimi i fundërrisë ndikon 
negativisht në procesin e fermentimit në vazh-
dim si në fermentimin kryesor po ashtu dhe atë 
përfundimtar. Në të kaluarën ftohja ka vazhduar 
me shpejtësi rrjedhëse (200-220 hl/h) e njëjtë si në 
fillim deri në fund. Temperatura e ujit për ftohje 

që dërgohet në rezervuarin e zierjes së birrës në 
të kaluarën ka qenë në dalje 57˚C që ka ndikuar 

në shpëlarje të tretësirës së ëmbël ndërsa tash 
temperatura në dalje është 75˚C që nuk pengon 

në zierje. Kështu ventilet pneumatike hapen dhe 
mbyllen në bazë parametrave që ju kanë dhënë. 

Ajrimi dhe majaja të paraqitura në fig. 3. i 

jepen mushtit aq sa është e nevojshme në ftohjen 
e parë për tërë sasinë e fermentorit. Më anë të au-
tomatizimit të procesit fermentativ temperatura, 
shtypja, rrjedhja, kontrollohen në tërë mediumin 
e fermentorit në bazë të sinjaleve dhe sensoreve 
informues që janë të vendosur. Ventilet hapen 
dhe mbyllen kur është e nevojshme në bazë të 
parametrave të dhënë. Faktor tjetër që vlen të 
përmendet është mbajtja e shtypjes që bëhët në 
mënyrë automatike në bazë të parametrave të 
dhënë sipas llojit të fermentimit çka do të thotë 
shumë në ngopjen e birrës më CO

2
, që mos të 

vijë deri të oksidimi i birrës. Në të kaluarën është 
kontrolluar në mënyrë manuale. 

Ajo që është paraqitur nga ky punim është re-
zultat i punës së kryer në fabrikën e birrës në Pejë. 
Si përfundim mund të themi se automatizimi 
është një proces që ka përparësitë si në cilësinë 
e prodhimit, kursimin e prodhimit, mundësinë 
e ndryshimeve në prodhim, kontrollin e prodhi-
mit, sigurinë dhe rreziqet. Por si dobësi qe merret 
tek ne, është zvogëlimi i numrit të punëtorëve.
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Fig. 4. Paraqitja automatike e procesit të fermentimit  
përfundimtar

Aktet e Takimit Vjetor, Vëll. II, Nr. 3

 

 

Nr. Të dhënat gjatë 

procesit fermentativ 

Data Manual Data Automatik 

1 Ftohja e mushtit 26.09.2005 1
h
30'me shpejtësi 

200-220hl/h 

12.02.2008 1
h
30'me shpejtesi300hl 

40 hl e fundit 70hl/h 

2 Dozimi i majasë 26.09.2005 0.5-1 l/hl ne çdo të 

dytën  ftohje 

12.02.2008 0.5 – 1 l / hl ne ftohjen   

e par për tere sasinë 

3 Dozimi i ajrimit 

majasë 

26.09.2005 Sasia e 

pa kontrolluar 

12.02.2008 Sasia e kontrolluar 

10  l / hl 

4 Koha e fermentimit 

kryesor 

26.09.2005 Mesatarisht 144 

Or  6 – 8 dit 

12.02.2008 Mesatarisht  80 orë 

3 – 5  ditë 

5 Humbjet në FCK 

nga Fundërruesi 

26.09.2005 6 – 7  % 12.02.2008 3 – 5  % 

6 Humbjet nga FCK 

apo T.Q. në filtrim 

26.09.2005 1 – 1. 6 % 12.02.2008 0. 4 - 0. 6 % 

7 Ardhjet e birrës 

Pastërtia 

MPC Bujon, Lizin Agar, Kristal Violet Agar 

1.   +++        2.  !       3.  ø                                    1. + - -     2. ø       3.   ø 

        + - -                                                                    - - - 

8 Shkalla e dukshme 

e fermentimit 

26.09.2005 89. 30 % 12. 02. 2008 81. 12 % 

9 Ekstrakti i dukshëm 26.09.2005 1. 23 % 12. 02. 2008 2. 12 % 

10 Vlera e Ph-se 26.09.2005 4. 65 12. 02. 2008 4. 45 

11 Shtypja e CO2 26.09.2005 0. 85 12. 02. 2008 0.40 

12 Acidet 26.09.2005 2.18 12. 02. 2008 2.06 

13 Temperatura 

në qëndrim 

26.09.2005 0- 4 ˚C 12. 02. 2008 0- (-1) ˚C 

14 Mbyllja e CO2 26.09.2005 Ne ekstrakt  3 % 12. 02. 2008 Ne ekstrakt 5 % 

15 Pesha specifike 26.09.2005 1. 0048 12. 02. 2008 1. 0083 

16 Ekstrakti themelor 26.09.2005 11.0 % 12.02.2008 11.3 % 

17 

 

Bakteret e pranish. 

Te ardhjet e birrës 

10.03.2006 Lactobacillus 

casei, brevis, 

linderi 

12.02.2008 Në masë të rrallë 

Lactobacillus brevis 

 

 

 

 

 

Tabela 3. Disa nga rezultatet e procesit fermentativ 
manual dhe automatik


