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PERMBLEDHIE

Né Kosové prodhimi i suxhukut (sausage — né
vazhdim pérdoret termi suxhuk), si produkt
tradicional éshté i hershém qé éshté futur né
pérdorim né té gjithé industriné e pérpunimit té
mishit. Emertimi popullor i kétij lloj produkti éshté i
njohur né shume vende té tjera si né Shqiperi, Turqi,
Magedoni, Bullgari dhe pothuajse né té gjithé
Ballkanin. Kjo industri pérpunon mish nga lloje té
ndryshme kafshésh dhe shpendésh dhe ndér
prodhimet karakteristike té tyre pérmendim: sallam
me mish gjedhi, sallam me mish gjedhi dhe me
perime, sallam me mish gjedhi té freskét té tharé,
virshlle vigi pér skaré, virshlle nga mishi i pules si dhe
suxhuk Kosove. Suxhuku pérgatitet nga mishi i griré i
gjedhit, ku sipas recepturés jané shtuar eréza, nitrite,
nitrate, ujé, dhe kripé. Ky produkti eshté i pérpunuar
dhe i trajtuar termikisht né temperaturén 65 - 72°C
pér 60 minuta. Ai i nénshtrohet mé tej procesit té
tharjes dhe konsiderohet i konsumueshém brenda 60
ditéve. Inspektimet dhe kontrollet analitike né
industriné e mishit vazhdimisht kané qéné té
véméndshme dhe rigoroze me géllim gé asnjéheré té
mund té abuzohet me kéto produkte tradicionale té
vendit dhe shumé té pélgyera nga konsumatoret. Por
megjithé vémendjen e instancave pérkatése heré pas
here jané zyrtarizuar raste té toksi infeksioneve
alimentare nga konsumi i suxhukut té Kosovés. Ky
fakt i réndésishém shérbeu si njé indicie pér té
mundésuar njé studim edhe mé té hollésishém né
lidhje me kontrollin analitik té disa treguesve
mikrobiologjiké si; Mesophillic bacteria, Enterobacter
dhe patogjenit Salmonella spp. Studimin toné ne e
ndérmorrén né njé nga fabrikat mé té réndésishme té
industrisé sé mishit né Kosové. Mostrat e produktit té

gatshém u morrén né periudhén Maj — Dhjetor 2008
dhe totali i tyre arriti né 56 mostra. Kontrolli analitik
mikrobiologjik u krye né Institutin e Sigurise
Ushgimore dhe Veterinarisé né Tirané, Shqiperi.
Rezultatet e studimit konfirmuan se 24 mostra té
suxhukut ose (43%) e tyre kané prani té bakterieve
mezofile mé teper se limiti i pércaktuar né standartin
shtetéror té Kosovés (1x105 cfu/gr) dhe 9 mostra apo
6 % e tyre kané prani té Enterobacteriacea mé teper
se limiti i pércaktuar gjithashtu nga standarti(100 —
500 cfu/gr). Por ndérsa spektri mikrobiologjik
déshmon pér prani me tepricé té Mesophillic bacteria
dhe Enterobacteria, né po té njéjtat mostra nuk éshté
identifikuar prezenca e patogjenit Salmonella spp.

Fjalét kyge: Kontrolli mikrobiologjik, suxhuk ,
Mesophilic bacteria, Enterobacter, Salmonella spp.

SUMMARY

In Kosovo sausage is an old-time tradicional product
that is inserted on the entire industry of meat
processing. This industry manufactures meat of
different kind of animals and poultries and within
their charasteristic line of production we will
mention: salami of bovine meat, salami of bovine
meat and vegetables, salami of bovine fresh dry
(smoked) meat, bovine sausage for grill, sausage of
chicken meat and Kosovo Sausage. The sausage is
prepared of bovine minced meat, where according to
the recipe are added flavours, nitrites, nitrates, water
and salt. During the process this product is treated
thermaly on the temperature of 65 - 72°C for 60
minutes. Than it will continue through the smoking
process and is considered to be ready for consumtion
within 60 days. The inspections and analytical
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controls were always attentive and rigorous in order
to prevent the abuse of these traditional product of
the country and very preferable by the consumers.
But with all the focus of respective instances from
time to time became official the cases of alimentary
toxi-infections through the consumption of Kosovo
sausage. This important fact served as an initiative to
apply even more detailed research in regard to
analytical control of some microbiological indicators,
such as: Mesophillic bacteria, Enterobacter and the
pathogen Salmonella spp. We performed our
research on one of the most important factories of
meat industry in Kosovo. The samples of the product
were taken on May — December 2008 and we reached
to 56 samples totally. The analytical microbiological
control was performed at the Institute of Food Safety
and Veterinary in Tirana, Albania. The results of the
research confirmed that at the 24 samples of sausage
or (43%) of them were present mesophillic bacterias
that exceeds the determined limitation on the
national standards of Kosovo (1x105 cfu/gr) and at 9
samples or 6 % of them was present
Enterobacteriacea which as well exceeded the
determined limitation by the standard (100 — 500
cfu/gr). But although the microbiological spectrum
shows the excessive presence of Mesophillic bacteria
and  Enterobacteria, the presence of pathogen
Salmonella spp. was not identified at the same
samples

Key words: Microbiological control, sausage,
Mesophilic bacteria, Enterobacteria, Salmonella spp.

HYRIJE

Ushqgimi si me origjine bimore ashtu edhe me
origjiné shtazore i siguron njeriut |éndét e nevojshme
themelore, qé jané; proteinat, karbohidratet, yndyrat,
vitaminat dhe mineralet, Ndér ushgimet e spikatura gé
mundéson njé furnizim optimal té konsumatorit me
Iéndét e sipérpérmendura éshté edhe mishi i
pérpunuar, pra suxhuku i Kosovés. Por krahas dobisé
gé mundéson suxhuku i cili sikurse u pérmend edhe
mé sipér éshté ushgim i tradités kosovare ai mbart jo
rrallé heré edhe démtuesit potencialé mikrobiké té
cilét nxiten nga faktorét gé kontaminojné ushgimin. Né
shumicén e rasteve kontaminuesit bakteriale japin
efekte negative tek konsumatorét. (Jay, 1982; Dao and
Yen 2006). Emértimi popullor i kétij lloj produkti éshté i
njohur né shume vende té tjera si né Shqipéri, Turqi,
Magedoni, Bullgari dhe pothuajse né té gjithé
Ballkanin.

Né Kosové prodhimet e mishit né pérgjithési pérdorén
né sasi té madhe por né krahasim me produktet tjera
suxhuku ka njé pérdorim mé té larté.

Né fillim suxhuku né mungesé té pasjeve éshté
pérpunuar né ményré manuale, ndérsa tani me futjen
e teknikave té reja teknologjike pérpunuese ai
prodhohet pothuajse né kushte industriale. Nuk éshté
e tepért té thuhet gé aplikimi i teknologjive té reja
mundéson efikasitet mé té larté né puné, por para sé
gjithash cilési dhe siguri ushgimore.

Teknologjia e pérpunimit té suxhukut kérkon
domosdoshmeérish kryerjen e procesit té tharjes sé tij i
cili vetém pas kétij procesi arrin vlerat mé té mira
organoleptike té tij. Sipas standardit shtetéror té
Kosovés ai mund té ruhet deri 60 dité, i mbajtur né
kushte optimale té temperaturés dhe lagéshtisé.
Megjithése éshté njé produkt gé konsumohet gjaté
gjithé vitit shkallén mé té larté té pérdorimit e ka né
periudhén e vjeshtés dhe dimrit.

Kontrolli mikrobiologjik i suxhukut, si né fazén
prodhimit edhe té ruajtjes, éshté i njé réndésie té
madhe. Garancia higjienike e kétij produkti
mundésohet duke parandaluar dhe kontrolluar rritjen
e patogjeneve dhe mikroorganizmave té démshém dhe
stabilizimin e tyre brenda limiteve té standardit
shtetéror té Kosovés. Njé numér i madh studimesh né
kété fushé tregon se vetém pérmes kétij kontrolli
mundésohet siguria e mishit té pérpunuar ( Bozkurt
and Erkmen 2002; Aksu and Kay 2004, Kaban and
Kaya 2006; Cola et al., 2007).

Nisur nga argumentet e mésipérme ne pércaktuam se
do té ishte shumé e réndésishme qé né studimin toné
té realizonim objektivin e  “Vlerésimit numerik té
indikatoréve té ndotjes bakteriale (Mesophilic bacteria,
Enterobacter) si dhe vlerésimit té pranisé sé patogjenit
Salmonella spp, né suxhukun e Kosovés.

MATERIALI DHE METODA

Studimi yné éshté realizuar gjaté vitit 2008 né njé nga
fabrikat mé té réndésishme té pérpunimit té mishit né
Kosové. 56 mostrat e suxhukut si produkt i gatshém
jané marré né ményré té rastésishme dhe éshté
zgjedhur si periudhé koha nga Maji deri né Dhjetor
2008. Mostrat jané maré njé heré né muaj pasi ka
pérfunduar procesi teknologjik i pérpunimit, para
shpérndarjes se produktit né treg. Periudha e zgjedhur
koingidon me kohén kur ne startuam studimin.
Sqarojmé qé mostrat jané marré né magazinat e
ruajties ku kushtet e temperaturés ishin shumé
optimale 5-7°C.

Mostrat e marra pér analizé jané vendosur né gese
sterile plastike dhe éshté mundésuar njé transport
korrekt né pajisje speciale ftohése pér transport
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mostrash me temperaturé té ruajtjes 4-8 °C. Transporti
éshté kryer brenda 10 orésh. Né momentin e arritjes
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se mostrave né

laborator ka filluar
analizimi i tyre sipas metodikave laboratorike.

menjéheré

Lloji i mostres Nr i Aerobeve Enterobakteret Salmonella spp. Muaj/ Viti
Mezofile
cfu/gr
Suxhuk 2 x10° cfu/gr 4 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 9 x10” cfu /gr 3 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 7.6 x10° cfu /gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 5x 107cfu /gr 30 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 1x10%cfu/gr 5 cfu/gr Nuk éshté gjetur Maj
Suxhuk 9 x10" cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 1,7 x10°cfu/gr 6 cfu/gr Nuk &shté gjetur 2008
Suxhuk 6 x 10° cfu/gr 12 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 8 x10° cfu/gr 3x10° cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3x10" cfu/gr 3x10° cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 5 x10° cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 1x10° cfu/gr 5 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 7 x10° cfu/gr 23 cfu/gr Nuk &shté gjetur
Suxhuk 5x10° cfu/gr 6x10° cfu/gr Nuk &shté gjetur
Suxhuk 6 x10° cfu/gr 14 cfu/gr Nuk éshté gjetur Qershor
Suxhuk 7x10° cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3,5 x10° cfu/gr < cfu/gr Nuk éshté gjetur 2008
Suxhuk 4,7 x10°* cfu/gr 2 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 1x10° cfu/gr 5 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 9 x10° cfu/gr 47 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 73x10° cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3.5 x10 °cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3.4x10° cfu/gr 3x10°cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3.4x10° cfu/gr 23 cfu/gr Nuk éshté gjetur Korrik
Suxhuk 3.5x10° cfu/gr 12 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3.7 x10 ° cfu/gr 10 cfu/gr Nuk éshté gjetur 2008
Suxhuk 3.5 x10° cfu/gr 17 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 2. 4x10° cfu/gr 26 cfu/gr Nuk 8shté gjetur
Suxhuk 3.4x10° cfu/gr 1x10° cfu/gr Nuk éshté gjetur
Suxhuk 3.4x10° cfu/gr 3 cfu/gr Nuk éshté gjetur
Standardi 100.000 cfu/gr 1x10° cfu/gr 0

Tab 1. Vlerat e NPM té Aerobeve Mezofile, vlerat e NPM té Enterobakterieve dhe patogjenit Salmonella spp. té
llogaritura nga analizat e kryera té suxhukut né ISUV, gjaté periudhés Maj — Korrik 2008.

| gjithé kontrolli analitik pér vlerésimin mikrobiologjik
té mostrave éshté kryer né ISUV, né Departamentin e
Kontrollit té& Ushgimeve né Shqipéri.

Kontrolli analitik éshté kryer sipas metodave ISO pér:
Numeérimin e aerobeve mezofile qé éshté bére me
metodén e pérgjithshme pér numérimin e Mesophilic
bacteria, né ushgime, teknika e numérimit té
kolonive né 30°C (1SO 4833:2004-03-01, 1SO 15214,
2002).

AKTET, Vol. lll, Nr 1

Numérimi i Enterobacter éshté kryer me metodén e
pérgjithshme pér numérimin e tyre pa pérdorur
rigjallérimin e gelizave. Teknika e NPM, e numérimit té
kolonive (I1SO, 7402:1993-09-15).

Kontrolli pér praniné e patogjenit Salmonella spp, né
25gr produkt (suxhuk), éshté realizuara sipas metodés
horizontale té zbulimit té Salmonella spp né ushgimet
e njerézve dhe kafshéve 1SO 6579:2002 (E).
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Lloji i mostres Nr i Aerobeve mezofile Nr i Enterobakterieve Salmonella spp. Muaj / Viti
cfu/gr cfu/gr

Suxhuk 8x10° cfu/gr 12 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 2,7 x10 * cfu/gr 3 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 3.2 x10 >cfu/gr 17 cfu/gr Nuk &shté gjetur

Suxhuk 6 x10 ° cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 7 x10 ° cfu/gr 3 cfu/gr Nuk éshté gjetur Gusht
Suxhuk 3.2 x10 * cfu/gr 4 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 3x10° cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur 2008
Suxhuk 2 x10” cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 5x10° cfu/gr 7 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 4 x10° cfu/gr 13 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 3 x10° cfu/gr 7 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 5x10 > cfu/gr 5 cfu/gr Nuk éshté gjetur Tetor
Suxhuk 9 x10” cfu/gr 2 xlOscfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 3x10° cfu/gr 7 cfu/gr Nuk éshté gjetur 2008
Suxhuk 1x10 * cfu/gr 5x10° cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 5.2 x10 * cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 4.5x10° cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 2 x10 * cfu/gr 6 cfu/gr Nuk &shté gjetur

Suxhuk 8.5 x10° cfu/gr 4 cfu/gr Nuk éshté gjetur Néntor
Suxhuk 7x10° cfu/gr <1cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 2 x10” cfu/gr 3 cfu/gr Nuk éshté gjetur Dhjetor
Suxhuk 8.5 x10” cfu/gr 8x10° cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 4 x10° cfu/gr 4 cfu/gr Nuk éshté gjetur 2008
Suxhuk 3x10* cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 7,5 x 10°cfu/gr 13 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Suxhuk 2x10°* cfu/gr <1 cfu/gr Nuk éshté gjetur

Standardi 100.000 cfu/gr 1x10° cfu/gr 0

Tab 2: Vlerat e NPM té Aerobeve Mezofile, vlerat e NPM té Enterobakterieve dhe patogjenit Salmonella spp. té

llogaritura nga analizat e kryera té sugjukut né ISUV, gjat periudhes Gusht — Dhjetor 2008.

REZULTATET DHE DISKUTIMI

Nga 56 mostrat e suxhukut té analizuara né
Departamentin e Kontrollit t& Ushgimeve né ISUV ,
kané rezultuar 24 mostra ose (43 %), kané prani té
bakterieve mezofile me vleré mé té larté se limiti i
standartit shtetéror t& Kosovés (1x10°cfu/gr), ( shiko
tab 1, tab 2, fig 1 dhe fig 3) ndérsa 9 mostra ose (6%)
e tyre kané ngarkesé té larté té mikroorganizmave té
familjes Enterobacteriaceae (mé tepér se limiti i
pércaktuar gjithashtu nga standardi (100 — 500 cfu/gr)
), (tab 1, tab 2, fig 2 dhe fig 3).
Té dy treguesit e ndotjes bakteriale, tregojné garté se
njé pjesé e konsiderueshme e mostrave kané numér té
larté té aerobeve mezofile duke na kujtuar se ky fakt
éshté i lidhur drejtpérdrejté me ndotjen e suxhukut.
Interpretimi i késaj situate na lejon té gjykojmé se
mundésia e kontaminimit ekziston né disa nivele dhe
konkretisht tek I|énda e paré, qé pérdoret pér prodhim

por edhe tek mijedisi dhe enét e pérgatitjes ku
pérgatitet, si dhe tek mjedisi i ruajtjes.
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Figura 1. Paraqgitja grafike e Aerobeve mezofile nga
mostrat suxhuk gjedhi.
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Figura 2. Paragitja grafike e Enterobakterieve nga
mostrat suxhuk gjedhi.

Ka njé varg autoresh gé pérmendin mundésité e
kontaminimit ( Kaban et al., 2006, Ferreira et al.,
2007). Dukuri té ngjashme konstatohen edhe né
studime té péraférta mbi produktet e mishit té
pérpunuar. Eshté vértetuar pérmes tyre qé rritja e
numrit té aerobeve mezofile ndodhé né deri né kufijté
prej 12 — 34 % te mostrave té suxhukut té analizuara
(Shimoni et al., 2000, Cheng-An Hwang et al, 2009).
Grupi i mikroorganizmave té pérfshiré né familjen
Enterobacteriacea éshté tepér i réndésishém dhe éshté
njé indikacion i mundshém edhe pér mundésiné e
ndodhjes né ushgim té patogjenéve té rrezikshém.
Pérséri interpretimi i késaj situate analitike tregon pér
mungesén e theksuar té higjienés né té téré zinxhirin e
shpjeguar mé sipér.

Gjaté analizimit té 56 mostrave té suxhukut, né asnjé
nga mostrat nuk &shté evidentuar prezenca e
patogjenit Salmonella spp. Kjo ka ardhur si pasoje e
efektit baktericid té biberit dhe lendeve pikante gé
pérmban suxhuku. Ky efekt redukton deri né disa heré
praniné e Salmonellave né produktet e tilla pikante
(Bozkurt et al 2002). Pérveg késaj suxhuku éshté
produkt i mishit i cili ka nje pérgindje uji té lire me té
ulét se llojet e tjera té produkteve té ngjashme jo té
forta dhe kjo ka béré té mundur gé aktiviteti i gelizave
bakteriale té jeté i ulét duke frenuar shumézimin e
Salmonelave. Vlerat e rritura te aerobeve mezofile
sipas mendimit toné kané ardhur si pasojé e njé ndotje
tepér té larté gé megjithé efektit reduktues té léndéve
pikante nuk éshté béré e mundur ulja e numrit té
mikroorganizmave nén limitin e kérkuar (Aksu et al
2004). Pra kushtet sanitaro-veterinare dhe respektimi i
rregullave pér eliminimin e burimeve té kontaminimit
jané neglizhuar.

Rezultatet e 56 mostrave

Figura 3. Prezenca e Bakterieve mezofile,
Enterobakterieve dhe Sallmonella spp. té shprehur né
pérgindje.

Ne kemi gjykuar se njé nga arsyet reale gé ka
evidentuar kété mungesé té Salmonella spp. éshté
hedhja me teprice né suxhuk té léndéve pikante me
efekt tepér démtues pér mbijetesén e Salmonelave. Po
ashtu edhe pérdorimi i temperaturés sé pérpunimit
termik 65-72 ° C, mund té konsiderohet njé arsye e
réndésishme e kétij rezultati negativ. Si pasojé e
trajtimit té produktit né temperaturén 65 - 722C pér 1
oré ka ardhur deri té mos prezenca e patogjenit
Salmonella. Qelizat e mikroorganizmave né térési duke
pérfshire edhe Salmonella spp jané nén efektin e
stresit termik nése temperatura rritet. Grupi
Salmonella spp pas rritjes sé temperaturés me tepér se
42 - 44 Grade Celsius stresohet duke nénkuptuar gé
sistemi enzimatik i gelizés dh né térési aktiviteti jetésor
i saj kércénohet. Ky fenomen se bashku me efektin
baktericid té Iéndéve pikante kané béré té mundur
reduktimin e qelizave té kétij patogjeni né mostrat e
suxhukut té kontrolluar, két produkt mund ta
konsiderojmé té shéndetshém pér konsumatorét.

PERFUNDIME

Gjaté studimit pér praniné e Mesophilic bacteria,
Enterobacterium, Salmonella spp.
Né suxhukun e Kosovés nxjerrim kéto perfundime.
43 % e mostrave té suxhukut té kontrolluar ka nivel té
rritur té Mesophilic bacteria.
6 % e mostrave té suxhukut té kontrolluar kané nivele
té rritura, té Enterobacter
Kategoria e suxhukut té referuar né pikén 1 dhe 2
pérmban rrezikun potencial pér shpérthimin e ndonjé
toksi infeksioni alimentar
Né asnjé nga mostrat e suxhukut nuk éshté evidentuar
prezenca e patogjenit Salmonella spp, e cila ka ardhur
si pasojé e efektit baktericid té Iéndéve pikante dhe
trajtimit termik té produktit.
Bazuar né rezultatet e arritura sugjerojmé respektimin
me korrektési té té gjitha kushteve higjieno — sanitare
té fabrikés se pérpunimit té mishit ku u krye marrja e
mostrave si dhe pérzgjedhjen e 1éndés sé paré nga
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mishi i gjedhit me nivel té pranueshém té ngarkesés
bakteriale.
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