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PERMBLEDHJE 
Pjekja e mollëve është një faktor çelës në përcaktimin e kohës së vjeljes, cilësinë dhe jetëgjatësinë pas vjeljes. Për të 

përcaktuar kohën e vjeljes janë përdorur metodologji të ndryshme si ditë të kaluara pas lulëzimit të plotë, shuma e 

temperaturave aktive, etj. Por treguesit e pjekjes: lëndë totale të tretur, aciditet, shkalla e degradimit të amidonit, 

fortësi e pulpës janë sot më të përdorshmit nga kultivuesit dhe grumbulluesit e frutave. Pjekja, si një tërësi 

procesesh të cilat shoqërojnë senesencën e frutave, është e vështirë për t’u vlerësuar, prandaj për të marrë një 

informacion më të plotë për shkallën e pjekjes së mollës, krahas treguesve të pjekjes përdoren edhe indekset e 

pjekjes: Streif, De Jager, FARS, Thiault etj. Studimi ka për qëllim përcaktimin e shkallës së pjekjes dhe momentin e 

vjeljes së frutave të kultivarit Golden Delicious për zonën e Korçës duke përdorur treguesit dhe indekset e 

sipërpërmendur.  

Fjalë kyce: Golden Delicious, indeks pjekje, Streif, Brix, penetrometër 

 

SUMMARY 
Apple maturity is a key factor in definition of harvest time, quality and durability of product at postharvest. To 

determinate the harvest time are used different methodology like days after blooming, amount of active 

temperature etc. But the maturity indicators as total soluble solids, acidity, starch degradation, firmness, are most 

used by the farmers. Ripening as a entirety process that lead fruit senescence, is difficult to estimate, wherefore 

along maturity indicators are used maturity indexes Streif, De Jager, FARS, Thiault stc. The goal of this study is to 

determine the maturity and harvest time for Golden Delicious fruits in Koeça region according indicators and 

indexes of maturity. 

Key word: Golden Delicious, maturity index, Streif, Brix, penetrometer  

 

 

Hyrje 
Për kultivuesit përcaktimi i datës optimale të 

vjeljes së mollës është shumë i rëndësishëm për 

të zvogëluar humbjet gjatë ruajtjes dhe për të 

rritur sa më shumë cilësinë e frutave pas vjeljes 

[6] Në qoftë se do të parashikohet paraprakisht 

periudha optimale e vjeljes, kjo do t’u sigurojë 

kultivuesve përdorimin me efektivitet maksimal 

të punëve në vjelje [8; 9]. Për ruajtjen afatgjatë të 

mollëve dhe të cilësisë së tyre është e 

rëndësishme që frutat të vilen në pjekjen 

optimale [10], të cilat kanë veti organoleptike që 

mund të ruhen në mënyrë të përshtatshme për 

një periudhë prej 6 ose më shumë muajsh [7; 8; 

12], duke u siguruar konsumatorëve mollë me 

cilësi të mirë, [7; 12].  

Përcaktimi i datës optimale të vjeljes është bërë 

më i vështirë që prej momentit kur kërkesat e 

frutave për ruajte janë bërë më precize për 

parametra të ndryshëm [15]. Sfida e kultivuesve 
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është përcaktimi i saktë i vjeljes për çdo periudhë 

marketimi, të cilat mund të klasifikohen nga 

shitjet e menjëhershëm në fermë deri në shitjet 

pas ruajtjes për një periudhë 11 mujore [14]. 

Meqenëse frutat ndryshojnë brenda pemës apo 

ndërmjet pemëve brenda të njëjtës pemëtore, 

përcaktim i kujdesshëm i kohës së vjeljes është 

sfidë [1].  

Për të parashikuar datën optimale të vjeljes, 

aktualisht përdoren dy sisteme metodash. 

Metodat e para përdorin parametrat 

meteorologjikë dhe numrin e ditëve pas vjeljes. 

Këto modele përgjithësisht janë jo të 

kushtueshme dhe relativisht të lehta në 

përdorim, por kërkojnë histori relativisht të gjatë 

të të dhënave meteorologjike dhe vrojtime 

fiziologjike. E meta e tyre kryesore qëndron në 

saktësinë e parashikimit të viteve normale të 

prodhimit, të cilat mund të jenë më të këqija nga 

kushtet atipike të motit [8]. Për mollën 

parashikimi më i suksesshëm për datat optimale 

të vjeljes bazohet te nxehtësia e akumuluar, e 

llogaritur si shuma e temperaturave ditore 

minimale dhe maksimale prej datës së lulëzimit 

të plotë në vjelje. Në shumë vende evropiane, 

data optimale e vjeljes përcaktohet duke iu 

referuar numrit të ditëve midis lulëzimit dhe 

vjeljes [5]. 

Metodat e dyta, bazohen në ndryshimet kohore 

të vetive kimike dhe fizike individuale ose të disa 

vetive të frutave gjatë periudhës para vjeljes. 

Fortësia, prodhimi i etilenit, stadet e ndërmjetme 

të amidonit, ngjyra, përbërësit e shijes (p.sh. 

përmbajtja e sheqerit, aciditeti) dhe aroma (p.sh. 

eteret dhe alkoolet) janë indikatorë të 

rëndësishëm të pjekjes [8]. Vlerësimi i këtyre 

treguesve mund të jetë individual ose në formën 

e formulimeve matematikore duke na dhënë 

indekset e pjekjes si: Streif, FARS, Perlim De Jager 

etj. 

Qëllimi i studimit ishte përcaktimi i treguesve dhe 

indekseve të ndryshëm të pjekjes, në funksion të 

përcaktimit të afatit më të mirë të vjeljes, për 

kultivarin e mollës Golden Delicious për zonën e 

Korçës, Shqipëri. 

Materialet dhe metodat 
Studimi u krye gjatë një periudhe tri vjeçare 

(2007 - 2009) në një pemëtore pranë fshatit 

Drenovë në Korçë, ku krahas përcaktimit të 

ndikimit të dozave të ndryshme të preparatit 

Promalinë në disa tregues sasiorë dhe cilësorë të 

mollës, u studiuan edhe treguesit dhe indekset e 

ndryshme të pjekjes në tri afate vjelje: 1 shtator, 

20 shtator dhe 10 tetor. Eksperimenti u ngrit 

sipas skemës së bllokut të randomizuar me katër 

përsëritje dhe përpunim i të dhënave u krye më 

anë të analizës dy faktoriale të variancës.  

 
Metodat 
Përcaktimi i treguesve të ndryshëm të vjeljes u 

krye mbi mostrat e mollëve të marra për çdo afat 

vjelje, menjëherë pas vjeljes.  

Treguesi i amidonit (Ia) u përcaktua me anë të 

zhytjes së gjysmës së mollës në tretësirë jodi dhe 

vlerësimi vizual duke përdorur shkallën EUROFRU 

1 – 10, ku vlera 1 përfaqëson sipërfaqen e plotë 

blu të errët dhe vlera 10 përfaqëson sipërfaqen e 

plotë të pangjyrosor.  

Lëndët totale të tretura (LTT) në 
o
Brix, në lëngun 

e mollës u përcaktuan me refraktometër banke.  

Fortësia e pulpës së frutit (F), në kg/cm
2
, u mat 

në të dy anët e secilit frut me penetrometër FTX 

30 me diametër të sondës prej 11 mm.  

Aciditeti i titrueshëm (A) i lëngut të frutit 

(shprehur si acid malik g L
-1

) u përcaktua duke 

titruar 10 ml lëng me tretësirë 1,0 M NaOH në pH 

8,2.  

Për të përcaktuar shkallën e pjekjes, u llogaritën 

vlerat e indekseve të ndryshme të pjekjes: 

Indeksi Streif, Indeksi De Jager, Indeksi FARS, 

Indeksi Perlim, Indeksi Thiault, si dhe raporti 

sheqer total i tretur/aciditet. Konkretisht 

indekset u llogaritën si më poshtë: 
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Rezultatet dhe diskutimi i tyre 
Nga analiza statistikore e të dhënave, rezultoi se 

vlerat e treguesve dhe indekseve të pjekjes së 

analizuar kanë diferenca të vërtetuara 

statisitikisht ndërmjet afateve të ndryshme të 

vjeljes (tab.1), ndërsa preparati Promalinë, nuk u 

vërtetua që të ketë ndikim sinjifikant mbi vlerat e 

treguesve dhe indekseve, pavarësisht ndikimit të 

preparatit mbi madhësinë dhe masën e frutit [3; 

4], pasi veprimi i preparati ndikon në rritjen 

numrit të qelizave në frut dhe jo në ndryshimin e 

përmbajtës së tyre [11; 13]. 

Të katër treguesin e marrë në analizë, lënda 

totale e tretur, fortësia e pulpës, aciditeti dhe 

degradimi i amidonit, kanë bashkëlidhje të fortë 

ndërmjet tyre. Me rritjen e kohëqëndrimit të 

frutave në pemë (me shtyrjen e afatit të vjeljes 

nga 1 shtatori në 10 tetor) kemi një rritje të 

vlerave të lëndës totale të tretur frut, e 

shoqëruar kjo me rritjen e shkallës së degradimit 

të amidonit, uljen e fortësisë së pulpës dhe të 

përmbajtjes së acidit malik në frut. Të gjitha këto 

ndryshime janë të vërtetuara statistikisht (tab.1). 

Mbi bazën e rekomandimeve nga autorë të 

ndryshëm dhe kushteve të studimit, për ruajtjen 

afatgjatë të frutave të Golden Delicious, 

rekomandojmë vlerat e treguesve si në tabelën 2 

për një kohë vjelje sa më optimale. Por jo të 

gjithë treguesit tregojnë të njëjtën afat vjelje. 

Përmbajtja e lëndës totale të tretur 12,5 – 13,5
 

o
Brix, arrihet pranë afatit të parë të vjeljes (1 

shtator), ndërkohë që fortësia e pulpës 7,0 – 8,0 

kg/cm
2
, acidi malik 5,0 g/l dhe shkalla e 

degradimit të amidonit 6 – 7 (shkalla EUROFRU 1 

– 10) tregojnë që periudha optimale e vjeljes 

është pranë afatit të dytë (20 shtator). 

Përcaktimi i afatit të vjeljes duke u nisur vetëm 

nga vlerat individuale të secilit tregues pjekjeje 

mund të jetë i vështirë, sepse, shpesh mund të 

ndodhë që vlerat e tyre të mos jenë në nivelin 

optimal në të njëjtën periudhë, ashtu si devijon 

vlera e përmbajtjes totale të lëndëve të tretura 

në krahasim me tri treguesit e tjerë në studimin 

tonë. Prandaj për të përcaktuar afatet optimale 

të vjeljes përveç treguesve të pjekjes përdoren 

edhe indekse të ndryshëm të pjekjes, të cilat 

përbëhen nga kombinime të ndryshme të tyre. 

Indekset e pjekjes duke marrë në konsideratë një 

kompleks treguesish shprehin më mirë 

bashkëveprimin, me qëllim përcaktimin e afateve 

optimale të vjeljes.  

Rëndësia relative e indekseve të ndryshme varet 

nga kultivari, praktikat kulturave, kushtet 

klimatike dhe tokësore, etj. [2], për këtë arsye 

vlerat e tyre janë specifike për kultivarë dhe 

rajone të veçanta. Në studim kemi marrë në 

konsideratë gjashtë indekse vjeljeje, indeksin 

Streif, De Jager, FARS, Perlim, Thiault dhe 

raportin sheqer total/aciditet, vlerat e të cilëve 

jepen në tabelën 1. 

 

 
Tabela 1. Treguesit dhe indekset e pjekjes për 

kultivarin Golden Delicious 
 

Të dhënat tregojnë se diferencat ndërmjet 

vlerave të përllogaritura të indekseve për tri 

afatet e vjeljes janë të vërtetuara statistikisht 

(tab.1). Duke pasur parasysh vlerat limit të 

rekomanduara nga autorë të ndryshëm si dhe 

vlerat optimale të treguesve të pjekjes, 

rekomandojmë vlerat e indekseve të pjekjes për 

ruajtje afatgjatë të jenë sipas tabelës 2. Indeksi 

Streif me vlera 0,08 – 0,10; indeksi De Jager me 

vlera 5,0 – 6,0; indeksi FARS me vlera 0,40 – 0,70; 

indeksi Thiault me vlera 175 – 180 dhe raporti 

sheqer total/aciditet me vlera 25 – 30 tregojnë që 

afati optimal i vjeljes për ruajtjen afatgjatë të jetë 

afati i dytë i marrë në studim. Ndërsa vlerat e 

përllogaritura të indeksit Perlim (5,7 – 5,9) 

tregojnë se afati optimal i vjeljes tejkalon afatin e 

dytë të vjeljes, për këtë, ky indeks mund të 

përdoret si indeks i vjeljes për konsum të freskët. 
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Analizimi i vlerave të treguesve dhe indekseve të 

pjekjes rezulton se periudha më e mirë e vjeljes 

së frutave të kultivarit Golden Delicious për 

periudhën e studiuar është 15 – 20 shtator, por 

kjo periudhë mund të ndryshojë sipas kushteve 

klimatike nga një vit në tjetrin. Prandaj përcaktimi 

i treguesve dhe indekseve të pjekjes gjatë 

periudhës përpara vjeljes dhe krahasimi i tyre me 

vlerat e rekomanduara (tabela. 2) do të jetë 

mënyra më e mirë e përcaktimit të afatit të 

vjeljes për kultivarin Golden Delicious në rajonin 

e Korçës. 

 

 
Tabela 2. Vlera e rekomanduar e treguesve dhe 

indekseve të vjeljes dhe periudha e rekomanduar 

e vjeljes për kultivarin Golden Delicious 

 
Përfundime 
Përdorimi i treguesve (lënda totale e tretur, 

fortësia, aciditeti, degradimi i amidonit) si dhe 

indekset që rrjedhin prej kombinimit të tyre 

(Streif, De Jager, FARS, Thiault, Perlim, raporti 

sheqer total/aciditet) mbeten mënyra më e mirë 

e përcaktimit të momentit të vjeljes së frutave të 

mollës. 

Afati optimal i vjeljes, i bazuar mbi vlerat e 

rekomanduara të treguesve dhe indekseve të 

pjekjes, për kultivarin Golden Delicious është disa 

ditë përpara datës 20 shtator. 

Indeksi i raportit sheqer total/acid malik mund të 

përdoret për përcaktimin e tendencës të raportit 

ose tendencës së pjekjes së frutave në afate të 

ndryshme. Ndërsa indeksi Perlim mund të 

përdoret si indeks i vjeljes për frutat të cilat do të 

konsumohen menjëherë.  
Vlerësimi i vazhdueshëm i indekseve të pjekjes 

gjatë periudhës së pjekjes është i domosdoshëm 

për përcaktimin e kohës optimale të vjeljes, për 

të qenë të suksesshëm në ruajtjen afatgjatë, si 

dhe për të organizuar më mirë punën në 

pemëtore.  

Përcaktimi i indekseve dhe treguesve të vjeljes 

për kultivarin e marrë në studim dhe për kultivarë 

të tjerë dhe për rajone të ndryshme, do të 

sigurojë një informacion të domosdoshëm për 

sigurimin e frutave me cilësi të lartë dhe të 

përshtatshme për ruajtje jetëgjatë.  
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