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PERMBLEDHIJE

Né kushtet e ekzistencés sé njé konkurrence shumé té forté midis vendeve mesdhetare, prodhuese té vajit té ullirit,
lind domosdoshméri gé Shqipéria té shohé me vémendje disa nga hallkat kryesore gé pércaktojné cilésiné e vajit té
ullirit. Ndér to, pérmendim rolin e pazévendésueshém té kultivarit, teknologjisé sé kultivimit dhe pérpunimit té
prodhimit. Né punimin e méposhtém sillen té dhéna pér ndikimin e hapésirés kohore nga momenti i vjeljes deri né
pérpunim; ndikimi i zonés sé kultivimit etj mbi nivelin e aciditetit té vajit si njé tregues i réndésishém dhe lehtésisht i
prekshém nga konsumatori. Té dhénat e vjelura déshmojné se vonesa prej rreth 7 ditésh nga dita e vjeljes, rrit
nivelin e aciditetit nga 0.47 né 2.24.; ndérsa ndryshimi i zonés sé kultivimi tregon se né zonén e freskét niveli i
aciditetit pér té njéjtén kultivar bie nga 0,54 né 0,21.

Fjalé kyge: vaj ulliri, aciditet,kultivar, proces teknologjik

SUMMARY

Production was maintaned in the common fruqit crates and common enviroment mimicking the conditions of the
factory. The anlysis for acidit index were performed in the Oil Laboratory of the Faculty of Biotechnology and Food,
in full approach to formal methodes of European Union Regulation (EEC/2568/91). Our data showed that: Diffrent
genetic factores (cultivars), agronomic, ecological and technological measur diffrent influence of the level of acidity
in olive oil, leading to changing nutritional sensory values and consenquently the economic one. Delays in processing
of abort 7 days after harvest, increases the leve of acidit from 0.47 to 2.24.; Changing the cultivation area shows
that in the fresh area acidity level of the same kultivar falls from 0,54 to 0,21. High level of tactile olive flies
significantly increased the acidity leve of olive oil (the cultivar Bog)
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HYRJE
Vaji i ullirit ekstra i virgjér, éshté njé prodhim

parésor mbi cilésiné e vajit, vecojmé kultivarin,
faktorét klimatiko-tokésor, gjendjen

térésisht natyral. Ai ekstraktohet nga fryti i
freskét i ullirit dhe ka vlera té veganta té cilat
varen dhe nga praktikat e kultivimit dhe ato té
ekstraktimit e konservimit. Vaji i ullirit ka aroma
té vecanta dhe njé finesé, gé e béjné té
dallueshém nga gjithé vajrat e tjeré bimoré
(Boskou, 1996). Ndér faktorét gé kané ndikim

shéndetésore té prodhimit, ményra e vjeljes dhe
konservimit té prodhimit deri né pérpunim dhe
pas pérpunimit, teknologjia e zbatuar né
pérpunim etj. Zbatimi me korrektési i hallkave té
mésipérme e bén vajin e ullirit té paimitueshém,
duke ruajtur té gjitha vlerat e larta ushqgimore e
duke merituar plotésisht epitetin  “bar i
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jetgjatésisé”. Prishja e njé prej ekuilibrave té
mésipérm, sjell defekte né shije, aromé, por dhe
né vlerat ushqyese. Pérzgjedhja e ményrés sé
ekstraktimit ndikon gjithashtu né vlerésimin dhe
pércaktimin e cilésisé (Bravo, 2006). Aciditeti i
pérgjithshém, éshté njé ndér treguesit kryesor
fiziko-kimik té vajit té ullirit. Né vartési té vlerave
té tij (shprehur né % ac.oleik) béhet klasifikimi i
tij: Vaj ekstra i virgjér (nga 0 deri 1%), Vaj i virgjér
(1 deri né 2%), Vaj i virgjér i zakonshém (nga 2
deri 3%). Prania e aciditetit né kété produkt,
ndjehet mé lehté dhe c¢on né ndryshime té
klasifikimit té tij mercologjik por dhe ekonomik.

Grafiku.1 The level of acidity of 24 samples taken
in the study

Fig.1 Samgles of oil received from extraction of
samples of olive

Materiali dhe metoda

Ullishtaria Shqiptare pérfagéson njé ullishtari
tradiconale, té zhvilluar kryesisht ne terrene té
pjerrta dhe shumé té pjerrta. Kultivarét mé té
réndésishém jané ata qé pérdoren kryesisht pér
ekstraktimin e vajit dhe tashmé té pérshkruar nga

pikpamja bio-morfologjike (Thomaj&Panajoti;

2005).
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Grafiku.2 Changing on the acidity depending
from processing time

2 ]
Foto 2. In the left fresh olives processed within a
day and in the right the same cultivar after 7
days.

Karakterizimi i vajit pér secilin kultivar itakon njé
té ardhmeje té afért. Népérmjet kétij studimi
synuam té sqaronim kryesisht ndryshimet qé
vijné nga faktorét kultivar, kohé e vjeljes, kohé e
ruajtjes deri né pérpunim dhe rajon i kultivimit
mbi nivelin e aciditetit té vajit. Pér té realizuar
kété, u grumbulluan kampione nga kultivarét
pérkatés té rretheve Lezh&, Krujé, Tirang,
Elbasan, Vloré dhe Berat; gjithsej 24 kampione
(kultivaré e biotipe). Pér secilin kultivar u sigurua
njé sasi rreth 6-7 kg duke i vjelur nga 1-3 bimé.
Né té gjitha rastet bimét nga té cilat u grumbullua
prodhimi kané gené pjesé e ullishtave
tradicionale té kultivuara pothuaj né gjendje
natyrale. Vjelja u krye me doré né kohén e pjekjes
teknike duke mbajtur parasysh karakteristikat e
kultivarit pérkatés. Ekstraktimi i vajit u krye
brenda 24 oréve (me pérjashtim té provave té
pércaktuara) né té ftohté me ndihmén e njé
minilinje e tipit Spremoliva qé pérfagéson njé
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linje té vazhduar. Analizat pér treguesin e
aciditetit u kryen né laboratorin e Departamentit
té Teknologjisé Agroushgimore, né pérgasje té
ploté me metodat zyrtare té Rregullores sé
Bashkimit Evropian (EEC/2568/91)

Nivelii aciditetit te vajit ne vartesi te zones se kultivimit

Kalinjot Viare
Grafik 3. Change of the acidity depending in the
area of cultivation

Kalinjot Mallakaster Kalinjot Tirane

Nivelii aciditetit ne vartesi te kohes se vjeljes

20/10 20/11

Grafik 4. Changing of the acidity, depending on
the time of collection

DISKUTIMI | TE DHENAVE

Nga té dhénat e pérfituara rezulton se né rastin e
pérpunimit té prodhimit brenda 24 oréve nga
vjelja, niveli i aciditetit té vajit éshté né kufijté e
vajit ekstra té virgjér (0-1%), madje nga 24
kultivaré e biotipe té analizuar 23 prej tyre kané
nivel aciditeti nga 0,13 deri 0,58% dhe vetém
kultivari Bog ka njé aciditet 1.64%. Kjo shmangie
vjen si rezultat i prekjes né njé nivel té larté nga
miza e ullirit (mbi 64%) (grafiku 1) Nivelin mé té
ulét e gjejmé tek biotipet Kaméza-1 (0.13), Micka
(0,17) dhe kultivari K.M.Berati (0,16)

Shumé interesant ishte fakti se i njé&jti kultivar
(Frantoio) duke qéndruar disa dité né ruajtje
rezulton té keté njé rritje té konsiderueshme té %
sé aciditetit gé shkon nga 0,47 % né ditén e

vjeljes deri né 2,24% kur pérpunohet rreth 7 dité
nga dita e vjeljes. (Graf.2. foto. 2)

Njé ndikim mé té vogél, por gjithsesi me vlera té
konsiderueshme jep edhe ndryshimi i kushteve té
kultivimit. Kampionet e kultivarit Kalinjot té
marra né tre pika té ndryshme (Vlorég,
Mallakastér dhe Tirané) dhe té pérpunuar brenda
24 oréve treguan se niveli mé i larté i aciditetit u
arrit né kushtet ekologjike té Mallakastrés,
pérkatésisht 0,54%, ndérkohé gé né kushtet e
Tiranés qé karakterizohen nga klimé mé e freskét,
niveli i aciditetit ishte vetém 0,21%. (Graf.3)

Nga momenti i lidhjes sé frutit deri né pjekjen e
tij nevojiten mesatarisht pesé ose gjashté muaj,
né vartési té karakteristikave biologjike té
kultivarit dhe nivelit té agroteknikes sé zbatuar
né ullishte. Gjaté késaj periudhe ndodhin procese
té shumta fiziologjike; ndérprerje e fotosintezes,
forcimi i guaskés, akumulim intensiv i vajit etj, qé
pasqyrohen dhe me ndryshime morfologjike si
ndryshimi i ngjyrés, zbutje e tulit, ngadalésimi i
sintezes sé vajit (Grimeli,2004). Té gjitha kéto
¢ojné dhe né ndryshime cilésore té vajit qé
shprehen né nivelin e peroksideve, vlerén e
polifenoleve dhe nivelin e aciditetit. (Veneziani,
2008; Thomaj&Panajoti, 2005; De Bertoldi, 1986)
Pér ndikimin e kohés sé vjeljes mbi nivelin e
aciditetit u morén kampione té kultivarit Ulli i
Bardhé i Tiranés (gé njihet si kultivar mesatarisht
i voné) né dy afate relativisht té largbéta (20/10
dhe 20/11). Té dhénat e vjelura treguan pér
ekzistencén e ndryshimeve né nivelin e aciditeti
né raport me ndryshimin e kohés sé vijeljes,
brenda sé njéjtés ullishte. (Graf. 4) Ndonése
ndryshimet duken té vogla, po té mbahet
parasysh dhe ndikimi i faktoréve té tjeré si rritja e
infeksionit nga miza, koha e pérpunimit etj, kéto
ndryshime mund té béhen mé té theksuara.

PERFUNDIME

Aciditeti éshté kriter bazé né klasifikimin e vajit
té ullirit, njékohésisht tregues i réndésishém i
vlerésimit té cilésisé sé vajit i shprehur, né %
ac.oleik. Aciditeti luhatet nga: pjekuria e frytit,
kohézgjatja e pérpunimit té ullinjve, zona e
kultivimit.
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Duke ju referuar té dhénave té mésipérme
rezulton se faktorét e ndryshém gjenetik
(kultivari), agronomik, ekologjik dhe teknologjik
ndikojné né masé té ndryshme mbi nivelin e
aciditetit né wvajin e ullirit, duke g¢uar né
ndryshimin e vlerave ushgimore dhe sensoriale, e
pér rrjedhoje dhe ato ekonomike.

Vonesa né pérpunim prej rreth 7 ditésh nga dita e
vjeljes, rrit nivelin e aciditetit nga 0.47 né 2.24.;
Ndryshimi i zonés sé kultivimi tregon se né zonén
e freskét niveli i aciditetit pér té njéjtén kultivar
bie nga 0,54 né 0,21.
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