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PERMBLEDHJE

Né fruta pas vjeljes ndodhin njé seri ndryshimesh
biokimike dhe strukturore, gé ndikojné né cilésiné
organoshgqisore, e cila pércaktohet nga konsistenca,
indet, émbélsia, aromat, etj. Né frutat klimatrike si tek
mollét, kéto ndryshime kontrollohen nga hormoni i
bimés, etileni. Njé proces mijaft i réndésishém qgé
ndodh éshté frymémarrja e gelizave e cila realizohet
népérmjet konsumimit té Iéndéve organike. Ky proces
aerobik zhvillohet sipas reaksionit ekzotermik:
CeH1,06 + 60, > 6CO, +6H,0 + 2870 kI
Ekuacioni tregon oksidimin e glukozés né CO, dhe ujg,
me clirim nxehtésie. Né fakt ndodhin njé seri
reaksionesh, duke pérfshiré dhe shkatérrimin
enzimatik té shumé substancave komplekse né
glukozé. Ftohja éshté njé metodé tradicionale pér té
zgjatur jetén e pas vjeljes sé frutave por kjo duhet té
kombinohet me metoda gé ndryshojné pérbérjen e
mjedisit ruajtés. Ekuacioni tregon se frymémarrja si
proces varet nga furnizimi me O, dhe njé zvogélim i
sasisé sé 0, né mjedis mund té reduktojé numrin e
molekulave té glukozés pér njési kohe. N& ményré té
ngjashme rritja e sasisé sé CO, né mjedisin e ruajtjes
mund té pengojé prodhimin e CO, respirator. Por njé
pérgindje e larté e CO, né mjedis mund té shkaktojé
démtime fiziologjike, ndérsa nén 2% O, (pika e

Pasterit) mund té fillojé procesi i frymémarrjes
anaerobike duke shkaktuar infektim té frutave me
njolla.

Frymémarrja anaerobe njihet si fermentim:

CgH1,06 > 2C,H5OH + 2C0O, + 92kJ P

Ky ekuacion tregon kthimin e sheqgernave hekzoze né
etanol dhe CO, me ¢lirim nxehtésie. Biosinteza e
etilenit ndodh sipas skemés:

S-adenozilmetionine (SAM)->1-aminoacidciklopropan-
1-acid karboksilik (ACC)-> Etilen.

Dy enzima luajné rolin e rregullatorit né kété
transformim: enzima e sintezés sé ACC dhe enzima e
formimit té etilenit (ACC oksidazé). ACC mund té

konjugohet né njé komponim metabolik inert N-
malonil-ACC (MACC) nga enzima e quajtur ACC-N-
malonil transferazé.

Njé nga karakteristikat mé té theksuara té frutave
klimaterike éshté aftésia e tyre pér té ¢liruar prodhimin
autokatalitik té etilenit (etileni stimulon veté sintezén).
Késhtu n.qg.s. pjekja klimaterike ka filluar pérpara
vjeljes sé molléve kéto fruta nuk mund té ruhen gjaté
pérderisa veprimi i etilenit éshté autokatalitik, kur
prodhimi i etilenit ka filluar né njé prej molléve ai
mund té nxisé dhe pjekjen e té tjerave (Knee et
al.,1983).

Rendi i frymémarrjes éshté i lidhur me plakjen dhe
humbjen e cilésive té frutave té freskéta. Prandaj
mbajtja né kontroll e kétyre proceseve si ritmi i
frymémarjes dhe emisioni i etilenit do té zgjaste
jetégjatésiné e frutave né periudhén e pasvjeljes.

Né kété studim pér té vlerésuar ndikimin e
pérgendrimit té O, té mijedisit né prodhimin e CO,
respirator dhe né emisionin e etilenit u pérdorén mollé
Golden Delicius té kultivuara né zonén e Devollit gjaté
viteve 2006-2008.

SUMMARY

Fruit ripening involves a serial of biochemical and
structural changes that make the fruit unacceptable for
eating. In climacteric fruits, such as apple, these
changes are under the action of respiration process
and the ethylene emission which occurs at the onset of
the climacteric phase controlling the initiation of
changes in color, aromas, texture, flavor, etc.
Respiration is the process of consumption of organic
substances. Respiration may proceed according to the
following general equation:
CeH1,0s + 60, > 6CO, + 6H,0 + 2870 kI
(1)
If the rate of diffusion of O, from the atmosphere
through the outer layers of the fruit is reduced, the
number of glucose molecules oxidized per unit time
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can be reduced. Equation (1) shows that the
respiration reaction depends on the supply of O,.

In climacteric fruits the biochemical and structural
changes are under the control of the plant hormone
ethylene. The ethylene biosynthesis occurs via the
following pathway:

S-adenosylmethionine(SAM)-> 1-aminocyclopropane-1
carboxylicacid(ACC)-> Ethylene.

One of the most striking characteristics of climacteric
fruits is their capability to exhibit autocatalytic
ethylene production, ethylene stimulates its own
synthesis.

Oxygen plays an important role in ethylene
biosynthesis, when the level of O, in air is reduced,
ethylene production goes down, because it prevent the
stimulation of ACC synthase by limiting the
autocatalytic process. Avoid these stresses such as CO,
and ethylene production is of primary importance for
the shelf-life extention during fruit storage. We will
demonstrate that the low O, is very important for
ripening controll of climacteric fruit like apples, at the
practical level at the packing in the distribution circuits.

Key words: ethylene biosynthesis, SAM, texture,
aromas, respiration,

HYRIJE

Pér vlerésimin e ndikimit té pérbérjes né O, té
mjedisit té ruajtjes né rendin e prodhimit té CO,
respirator dhe etilenit si hormon i pjekjes né fruta, tek
mollét, u realizuan disa paketime té molleve me
tregues té mire cilésore né sezonin e vjeljes se tyre
shtator-tetor gjate periudhes 2006-2008 té marra né
tregun vendas dhe té paketuara ne PET dhe té
mbyllura hermetikisht.
Ndikim té madh né proceset e frymémarrjes ka
pérmbajtja e O, né mjedisin pérreth dhe temperatura.
Duke e konsideruar kété té fundit si té pa
ndryshueshme né kushtet e eksperimentit né
temperaturé normale 25°C, vlerésuam gjendjen e
frutave brenda né paketim né bazé té matjes sé CO, gé
glirohet gjaté frymémarrjes sigurisht deri né
géndrueshmériné e treguesve cilésore brenda
standardit né mollét e varietetit Golden Delicious.
Pérgéndrimi i etanolit té prodhuar gjaté ruajtjes né
fruta mund té rritet né disa gindra heré ne varesi te
zgjatjes se frymémarrjes anaerobe dhe varietetit te
molléve.
Zvogélimi i pérgendrimit té O, shogérohet me njé
zvogélim té intensitetit respirator. Ngadalésimi i
procesit respirator zvogélon konsumin e substancave
rezervé dhe zgjat periudhén e ruajtjes. Kjo dukuri
pérmirésohet me uljen e temperaturés sé ruajtjes. Por
né disa raste, proceset e fermentimit konkurrojné ato

té frymémarrjes dhe formohen alkoole gé jané toksike
pér gelizat dhe shkaktojné humbjen e aromave te
mollét. Pér kété géllim realizuam vlerésimin e
intensitetit respirator né paketimet e molléve né
temperaturé normale 25°C (pa ftohje).

MATERIALE DHE METODA

Pér eksperimentim u pérzgjodhén mollé té varietetit
Golden Delicious, té kultivuara né zonén e Devollit, me
tregues té miré cilésore té vlerésuar sipas standartit
shqiptar. Gjaté periudhés tre vjecare 2006-2008 frutat
e zgjedhura pér tu trajtuar u volén né sezonin shtator-
tetor.
Frutat e molléve u paketuan né gese PET, atmosfera
brénda té cilave u krijua me tre mjedise té
diferencuara qé shérbejné si variante eksperimentale:
1. Né mjedis ajri,
2. Né mjedis ku atmosfera pérmban 3% O, dhe
3. Né mjedis ku atmosfera pérmban 1% O,.
Cdo variant pérbehet nga tridhjeté mollé té vendosura
nga njé pér ¢do gese. Kampionet u mbajtén né ruajtje
né temperaturé 25°C gjaté gjithé periudhés sé
eksperimentimit. Periudha e rruajtjes u konsiderua si
numri i ditéve gé i pérkojné pikut klimaterik.
Vlerat eksperimentale té CO, né mjedisin brénda
paketimit u matén ¢do 24 oré, me ané té
autosamplerit té lidhur né GC.
Nga mijedisi brénda paketimit me ané té shiringés sé
gazit té GC u morén 5 ml kampion gazi. Keto kampione
u analizuan pér pérmbajtjen e CO, dhe té etilenit té
prodhuar nga procesi i frymémarrjes sé gelizave té
frutit. Pérmbajtja e CO, respirator u pércaktua né
mjediset brénda paketimeve pér té tre variantet
eksperimentale, ndérsa pérmbaijtja e etilenit vetém né
paketimet me 3% O, dhe 1% O,. Pér ¢do kampion u
béné tre matje.
Matjet u kryen né Gaz-kromatograf GC-17A Shimatzu, i
pajisur me dedektor FID, koloné gelgi 2mx2mm, e
paketuar me Poropak QS 80/100 mesh.
Kushtet e analizés: temperatura e kolonés 100°C,
temperatura e dedektorit 180°C, gaz mbartés N, me
rrjedhje 20ml/min.

REZULTATET DHE DISKUTIMI

Vlerat eksperimentale té matura pér sasiné e CO,
dhe etilenit té prodhuar nga mollét jepen né Figurat 1
dhe 2.
Nga vlerat eksperimentale té paragitura né Figurén 1
tregohet se sasité e CO, té gliruar nga proceset e
frymémarrjes jané mé té médha né paketimin né
mjedis ajri (CO,+0,=21) né krahasim me mjedisin me
3% O, dhe 1% O,. Né vlerat e matura né GC té dhéna
né Figurén 1 vihet re se me uljen e pérgendrimit té O,
deri né 3% sasia e CO, té prodhuar zvogélohet rreth tre

AKTET, Vol. IlI, Nr 1 149



Shkurti & Kristo

heré. Me zvogélimin e métejshém té pérgendrimit té
oksigjenit deri né masén 1% O,, sasia e CO, té ¢liruar
nga procesi i frymémarrjes aerobe zvogélohet edhe mé
tej, gati pesé heré né krahasim me mjedisin ajér. Duke
gené se e gjithé sasia e CO, e matur, mund té vijé
vetém nga frymémarrja, na jepet e drejta té
pretendojmé se edhe ritmi i frymémarrjes aerobe té
frutave zvogélohet disa heré né kushtet e reduktimit té
pérgendrimit té oksigjenit, faktor gé ndikon né zgjatjen
e géndrueshmérisé sé frutave.

Vlerat e etilenit té€ matura jepen né Figuren 2. Té
dhénat trgojné se né mjedisin me 3% O, sasia etilenit
té prodhuar nga mollét éshté tre heré mé e larté se né
mjedisin me 1% 0O,. Zvogélimi i sasisé sé etilenit té

prodhuar si rezultat i pérdorimit té mjedisit me O, te
reduktuar né fazén e pasvjeljes dhe té ruajtjes, ndikoi
né intensitetin i ngjyrés sé verdhé té molléve té
ruajtura, zverdhja u ngadalésua mjaft né krahasim me
rastin kur né mjedis kemi ajér, pra treguesit cilésore té
molléve ishin mé té miré.

Por né shumé raste zgjatja e kushteve anaerobe mund
té shogérohet me shfagjen e disa anomalive né fruta si
hidhérimi, infektimi me MO etj, té cilat u vuné re pas 7
ditéve té eksperimentit, prandaj pércaktimi i
pérgendrimit té vlerave té uléta té O, dhe zgjatja e
ruajtjes éshté njé faktor mijaft i réndésishém qé
pércaktohet praktikisht.

o WSanie e CO2 mikplorene e
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Figura 1. Ndikimi i pérgéndrimit té O, mbi prodhimin e CO, né ruajtjen e molléve né 25°C. Effects of O, level in CO,

production during the storage of apple at 25°C.
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Figura 2. Ndikimi i pérgéndrimit t& O, mbi emisionin e C,H, né ruajtjen e molléve né 25°. Effects of O, level in CO,

production during the storage of apple at 25°C.
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PERFUNDIME
- Pérmbajtja e O, né mjedisin e ruajtjes sé molléve
ndikon shumé né qgéndrueshmériné e molléve dhe
frutave né térési sepse ai merr pjesé né proceset e
frymémarrjes sé gelizave dhe si rezultat konsumohen
Iéndét organike si sheqernat duke démtuar treguesit
cilésoré té frutave té molléve.

- Né mjedis té varfér né O, kéto procese té matura
népérmjet njé treguesi indirekt si¢ ishte CO, metabolik
u ngadalésuan.

- Nga vlerat eksperimentale té paraqgitura né tabela
dhe grafike tregohet se pérgendrimi optimal pér O, pér
té ngadalésuar proceset e frymémarrjes dhe té
prodhimit té etilenit né rastin e molléve G. Delicious
duhet té jeté 3% O, né kushtet e temperaturés 25°C.

- Né mjedis 1% O, prodhimi i etilenit u pakésua tre
heré né krahasim me mjedisin 3% O,, por zvogélimi i
pérmbajtjes né O, duhet té béhet duke patur njé
oportunitet dhe me treguesit e tjeré si pérmbajtja e
Iéndéve minerale mungesa e té cilave mund té
shkaktojé hidhérimin e molléve dhe kontrollin e
substancave volatile té aromave.Zvogélimi i sasisé sé
etilenit té prodhuar si rezultat i pérdorimit té mjedisit
3% né fazén e pasvjeljes dhe té ruajtjes, ndikoi né
intensitetin i ngjyrés sé verdhé té molléve té ruajtura,
zverdhja u ngadalésua mjaft né krahasim me rastin kur
né mjedisin ruajtes kishte ajér.

- Mijedisi i ruajtjes duke patur parasysh karakteristikat
e frutave duhet té jeté njé kombinim i 3% O, dhe atij té
CO,.

- Nga rezultatet e studimit doli se pérbérja e mjedisit
ruajtés sé molléve Golden Delicious né vlera <3%0,, do
té varej nga raporti 0,/CO, né mjedisin rrethues i cili
duhet té béhet praktikisht sipas matjeve te CO, dhe te
C,H, te cliruar gjate periudhes se ruajtjes ne situata

reale sipas llojit té frutit, varietetit, shkallés sé pjekjes,
zhvillimit té kokrrés.
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