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PERMBLEDHJE 
Në koleksionin e UBT-së ruhen aksesione gruri të vëndit e të huaja, një  pjesë e të cilave përdoret si material 

prindëror për krijimin e linjave të grurit me tipare agronomike krahas atyre cilësore.Për këtë arsye në studimin tonë 

u zgjodh një pjesë e materialit gjenetik të huaj të grurit të fortë dhe u studjuan disa tregues cilësorë në vitet, 2004-

2006. Nga studimi rezultoi një lidhje negative ndërmjet indekseve cilësore dhe atyre të prodhimit, ndërsa ndërmjet 

përmbajtjes së proteinave dhe glutenit të njomë, rezultuan lidhje pozitive të tipit të fortë. Gjithashtu, ndërmjet 

përmbajtjes së glutenit, K-SDS, dhe fraksioneve proteinore të tretshme në acid laktik  3.85% dhe KOH 0.5%, 

rezultuan lidhje pozitive të forta dhe shumë të forta. Duke ju referuar treguesve cilësorë si edhe atyre të prodhimit, 

vlerësohen si më të mirat aksesionet 29, 21, 27, 33, 22. 

Fjalët kyçe: Aksesione, tregues cilësorë, tregues biomorfologjikë. 

 

SUMMARY 
In the genetic materials’ collection of UBT, domestic and foreign wheat accessions are employed as a parent 

material for the creation of soft and durum wheat lines with agronomic and qualitative features. Therefore, in our 

study we selectëd part of this foreign genetic material of durum wheat, and evaluated some qualitative indicators 

for years, 2004-2006. The results revealed a negative correlation between the qualitative indexes and those of the 

production, whereas between protein and gluten contënt there are strong positive correlations. Moreover, there 

are strong and very strong positive correlations between the content of gluten, K-SDS and the fractions of proteins 

soluble in lactic acid 3.85% and KOH 0.5%. Based on the qualitative and productive results in our study, we conclude 

that the numbers 29, 21, 27, 33, 22 are charactërized by the best qualitative indexes apart from the bio-

morphological ones. 

Key words: accession, qualitative index, bio-morphological index.  

 

 

HYRJE 
Gruri ka shoqëruar njërëzit që nga kohët e largëta 

në evolucionin dhe zhvillimin e tyre, duke u  

zhvilluar edhe vetë nga format primitive të tij 

(gruri emmer) në speciet e kultivuara në ditët e 

sotme. 

Struktura e kokrrave ashtu si përbërja kanë 

kontribuar gjerësisht në përdorimin e grurit si 

ushqim i pranueshëm, i shijshëm e me vlera të 

larta energjetike (2, 8). Punime të shumta 

kërkimore i  janë kushtuar natyrës së faktorit të 

cilësisë së grurërave,të cilat bazohen kryesisht në 

vlerësimin e përmbajtjes së vetive të proteinave 

qoftë me tëstë të drejtpërdrejta (përmbajtja e 

glutenit, koeficientit të sedimentimit etj),qoftë të 

tërthorta nga përcaktimi i vetive reologjike të 
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brumrave nga mielli i grurit (provat alveografike, 

falling number etj) si dhe provat e bukëpjekjes (1, 

7, 10). 

Kështu, objekt i këtij studimi është vlerësimi i 

karakteristikave cilësore të disa materialeve 

gjenetike të grurit të fortë të koleksionit të 

UBT,me qëllim përzgjedhje për cilësi, e për t’i 

rekomanduar ato si materiale prinndërore në 

krijimin e linjave e kultivarëve të grurit të butë e 

të fortë me karakteristika të larta cilësore krahas 

atyre agronomike. 

 

MATERIALI DHE METODA 
Në 35 aksesione të huaja të grurit të fortë  të 

koleksionit të UBT, të mbjella në parcelat 

eksperimentale të EDE-Valias, gjatë viteve 2004-

2006,u analizuan treguesit e më poshtëm 

cilësorë: 

Përmbajtja e lagështirës me metoden e tharjes 

në thermostat në temperaturën 105-110ºC deri 

në peshë konstantë (5), përmbajtja e proteinave 

të përgjithshme sipas metodës  së Kjeldahl-it (Nx 

5.7), fraksioneve proteinore të tretëshme në ujë, 

alkol izopropilik 40%, acid laktik 3.85%, KOH 0.5% 

(5,6), e glutenit të njomë (5), e koeficientit të 

sedimentimit (4), hirit (5), lartësia e bimës, pesha 

e 1000 kokrrave, prodhimtaria  (9). 

Përpunimi statistikor i të dhënave të treguesve 

cilësorë të materialit gjenetik të grurit të fortë të 

marrë në studim u krye në Departamentin e 

Informatikes të UBT. 

 

REZULTATE DHE DISKUTIME 
Në grafikun Nr 1 jepen të dhëna të disa treguesve 

biomorfologjikë e të prodhimit në 35 aksesione të 

huaja të grurit të fortë të koleksionit të UBT. 

Treguesi i prodhimit  luhatët nga 14.20-43.52 

kv/ha (aksesionet 9, 29), pra  në vlera të ulëta 

deri mesatare, me një mesatare prej 31.00 kv/ha 

(Pasqyra Nr 1). Dallojnë për tregues më të lartë të 

prodhimtarisë aksesionet 29, 21, 24, 17, 4 dhe 

25. Pesha e 1000 kokrrave luhatët nga 30 gr- 50 

gr (aksesionet 9, 29) me një mesatare  39.86 gr, 

një  vlerë kjo relativisht e ulët në  krahasim me 

vlerën mbi 55 gr, që është karakteristikë për 

grurërat e fortë cilësorë (9). Vihet re një lidhje  

positive e tipit të fortë midis peshës së 1000 

kokrrave dhe rendimentit (r = 0.82). Lartësia e 

bimës luhatët nga 72-135 cm (aksesionet 1, 24) 

me një mesatare 94 cm dhe cikli vegjetativ 

luhatët nga 201-205 ditë. Ndërmjet  lartësisë së 

bimës dhe peshës së 1000 kokrrave si dhe 

lartësisë së bimës dhe rendimentit eksistojnë 

lidhje të dobta të pa vërtëtuara statistikisht. 

 Në Pasqyrën Nr 1 jepen të dhëna të disa 

treguesve cilësorë në 35 aksesione të huaja të 

grurit të fortë të koleksionit të UBT. 

Përmbajtja e proteinave luhatët mesatarisht nga 

13.32-17.96% (aksesionet 25,9), me një mesatare 

14.83%,pra në vlera të larta, ku dallojnë 

aksesionet 9 dhe 27 me 17.96% dhe 16.51% 

proteina, e më pas renditën 13 aksesione me mbi 

15% proteina, 15 aksesione me mbi 14% proteina 

dhe 5 aksesione me mbi 13% proteina. Ndërmjet 

treguesve të pëmbajtjes së proteinave e të 

prodhimit vihet re një lidhje negative e tipit të 

mirë (r = - 0.53) dhe një lidhje negative e tipit të 

dobët midis proteinave dhe peshës së 1000 

kokrrave. Gjithashtu, vihen re lidhje positive të 

tipit të dobët  ndërmjet proteinave e ciklit 

vegjetativ, si dhe ndërmjet këtyre të fundit e 

lartësisë së bimës. 

Përmbajtja e glutenit të njomë luhatët 

mesatarisht nga  23.70-33.83% (aksesionet 

25,27), pra nga vlera të ulëta deri të larta me një 

mesatare 27.56%, që i përgjigjet vlerave 

mesatare të përmbajtjes së glutenit.Dallojnë për 

vlera të larta të këtij treguesi (mbi 28%) 14 

aksesione dhe 12 për vlera mesatare (26-

28%).Ndërmjet përmbajtjes së proteinave dhe 

glutenit të njomë rezulton një lidhje positive e 

tipit shumë të mirë (r = 0.79). Vlerat mesatare të 

raportit  Gluten\Proteinë luhatën nga 1.668 – 

2.110 (aksesionet 6,29) me një mesatare 1.857 

(7, 11) 

Koeficienti i Sedimentimit, K-SDS luhatet 

mesatarisht nga 23-42.33 ml (aksesionet 24,1), 

pra nga vlera të ulëta deri të mira me një 

mesatare 30.99 ml që i përgjigjet vlerave 

mesatare të këtij treguesi. Konstatojmë se 

ndërmjet treguesve të përmbajtjes së proteinave 

dhe K-SDS si dhe glutenit e K-SDS rezultojnë lidhje 

të dobta të pavërtëtuara statistikisht, që i 

detyrohet shpesh përmbajtjes së lartë të 
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proteinave, mbi 14% (1, 4). Raporti K-SDS\ 

Proteinë, si tregues më i dukshëm i cilësisë së 

proteinave, pavarësisht përmbajtjes së lartë të 

proteinave, luhatet në vlera të ulëta nga 1.591-

2.955 (aksesionet 24,30), në krahasim me vlerën 

6.35 që rezulton për grurëra me cilësi të mira të 

proteinave (3, 4). 

 
Pasqyra 1. Përmbajtja e prodhimtarisë dhe vlerat mesatare 3 vjeçare të treguesve kimiko-teknologjikë 

në 35 aksesionet e huaja të grurit të fortë të koleksionit të UBT-së 
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Lënda minerale luhatet mesatarisht nga 1.59-

2.33% (aksesionet 7,27) me një mesatare 2%, që i 

përgjigjet vlerave normale të këtij treguesi. 

Pasqyra 2. DMV-të për dy nivelet e rëndësisë 

për të gjithë treguesit cilësorë 

Përmbajtja mesatare e fraksioneve proteinore 

(në përqindje ndaj proteinës) në 35 aksesionet e 

huaja të grurit  të fortë të koleksionit të UBT, 

jepet në Pasqyrën 2. Nga të dhënat vërehet, se 

përmbajtja mesatare e fraksionit ujor (në % ndaj 

proteinës) luhatët nga 21.77-26.58% (aksesionet 

1, 6) me një mesatare 24.70%, e fraksionit të 

tretshëm në alkol izopropilik 40 % luhatët nga 

19.39-24.07% (aksesionet 30, 24) me një 

mesatare 22.01%, e fraksionit të tretshëm në acid 

laktik 3.85% luhatët nga 26.24-31.72% 

(aksesionet 6,31) me një mesatare 28.83%, e 

fraksionit të tretshëm në KOH 0.5% luhatët nga 

14.52-21.63% (aksesionet 24, 30) me një 

mesatare 17.04%. 

Nga studimi i lidhjeve ndërmjet treguesve të 

përmbajtjes së proteinave, glutenit, K-SDS dhe 

katër fraksioneve proteinore (në % ndaj 

proteinës) vërehet një lidhje e tipit mesatar  

(r=0.40) ndërmjet fraksionit proteinor të 

tretshëm në acid laktik 3.85% dhe proteinës, si 

dhe një lidhje e tipit të fortë me glutenin (r = 

0.86), ndërsa ndërmjet fraksionit të tretshëm në 

KOH 0.5% dhe K-SDS rezulton një lidhje e tipit 

shumë të fortë (r = 0.90).  

 
Grafiku 1. Materialet gjenetike të huaja të grurit të fortë 



Fraksionet e tjera tregojnë lidhje të dobëta me 

proteinën, glutenin dhe K-SDS, çka tregon 

ndikimin e papërfillshëm të tyre në këta tregues 

(6). 

 

 

 

 
Grafiket 2-5. 

Duke parë me kujdes analizën e variancës me një 

faktor (faktori vit) për të gjithë treguesit cilësorë 

të studiuar në 35 aksesionet e huaja të grurit të 

fortë, vihen re ndryshime të rëndësishme të 

vlerave vetëm për treguesin e K-SDS dhe 

ndryshime shumë të rëndësishmë për treguesit e 

fraksioneve proteinorë (në % ndaj proteinës) të 

tretëshmë në ujë, në alkol izopropilik 40 %, në 

acid laktik 3.85% dhe në KOH 0.5 %. Për treguesit 

e tjerë nuk vihen re ndryshime esenciale të 

vlerave të tyre gjatë tri viteve të studimit.Vihet re 

gjithashtu, se në të gjitha rastët kur ka ndikuar 

faktori vit,ka qënë niveli viti 2004 që ka 

influencuar në ndikimin e faktorit vit në 

madhësinë “ndryshime esenciale të  vlerave të 

treguesve cilësorë”. Duke u nisur nga ANOVA në 

pasqyrën 2, tregohen  DMV-të për dy nivelet e 

rëndësisë, për të gjithë treguesit cilësorë të 

analizuar. 

 

PËRFUNDIME 
-Pëmbajtja mesatare e proteinave në 35 

aksesionet e huaja të grurit të fortë të koleksionit 

të UBT-së luhatet nga 13.32-17.96% (aksesionet 

25,9) me një mesatare 14.83%, pra në vlera të 

larta. 

-Përmbajtja e glutenit të njomë luhatet 

mesatarisht nga 23.70-33.83% (aksesionet 25, 

27), pra nga vlera të ulëta  deri të larta me një 

mesatare 27.56%, që i përgjigjet vlerave 

mesatare të këtij treguesi. 

-Vlerat e koeficientit të sedimentimit – SDS 

luhaten mesatarisht nga 23-42.33 ml (aksesionet 

24, 1), pra nga vlera të ulëta deri të mira me një 

mesatare 30.99 ml që i përgjigjet vlerave 

mesatare të K-SDS. 

-Përmbajtja e fraksionit proteinor të tretshëm në 

KOH 0.5% (në % ndaj proteinës) luhatet 

mesatarisht në vlera të ulëta. 

-Ndërmjet peshës së 1000 kokrrave dhe 

rendimentit rezulton një lidhje positive e tipit të 

fortë (r = 0.82). 

-Ndërmjet përmbajtjes së proteinave dhe glutenit 

të njomë rezulton një lidhje pozitive e tipit shumë 

të mirë (r = 0.79). 

-Ndërmjet glutenit dhe fraksionit proteinor  të 

tretshëm në acid laktik 3.85% rezulton një lidhje 

pozitive e tipit të fortë (r = 0.86). 
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-Ndërmjet K-SDS dhe fraksionit proteinor të 

tretshëm në KOH 0,5% rezulton një lidhje pozitive 

e tipit shumë të fortë (r = 0.90). 

-Nga analiza e variancës me një faktor (faktori vit) 

për të gjithë treguesit cilësorë të studiuar në 35 

aksesione të huaja të grurit të fortë, vihen re 

ndryshime të rëndësishme të vlerave vetëm për 

treguesin e K-SDS dhe ndryshime shumë të 

rëndësishme për katër treguesit e fraksioneve 

proteinore (në % ndaj proteinës). 

 

REKOMANDIME 
Nga vlerësimi krahasues i treguesve cilësorë si 

dhe atyre të prodhimit në 35 aksesione të huaja 

të grurit të fortë të koleksionit të UBT, do të 

rekomandonim aksesionet 29, 21, 27, 33, 22, që 

karaktërizohen me tregues të lartë cilësorë  dhe 

të kënaqshëm të prodhimit, për t’u ruajtur në 

fondin gjenetik si material prindëror për krijimin 

e linjave të grurit të fortë me tipare agronomike 

krahas atyre cilësore. 
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