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PERMBLEDHJE

Né 15 kultivaré dhe linja té grurit té buté e té forté té mbjella né parcelat eksperimentale té rrethit té Lushnjés né
vitet 2008-2009, jané vlerésuar indekset kimike e teknologjike, me qéllim pérzgjedhjeje pér cilési. Ndérmjet
pérmbajtjes sé proteinave dhe glutenit, né 9 e 6 kultivarét dhe linjat e marra né studim, rezultojné me lidhje té tipit
shumé té miré (r=0.79, 0.77). Ndérsa, né linjat e grurit té forté, vihen re lidhje shumé té forta e té mira ndérmjet
pérmbajtjes sé volumit té bukés e glutenit (r=0.92), indeksit té glutenit (r=0.62), indeksit té glutenit e koeficientit té
sedimentimit (r=0.53). Né treguesit teknologjiké, vlerat e véllimit té bukés, numrit amilografik luhaten brenda
standarteve té caktuara. Né bazé té rezultateve té treguesve kimiké dhe atyre teknologjiké,né linjat e marra né
studim, vlerésojmé si mé té mirat pér t'u pérfshiré né strukturén varietore, njé linjé té grurit té buté si dhe tre linja
té grurit té forteé.

Fjalé kyge: Kultivaré, linja té grurit té forté e té buté, tregues kimiké e teknologjikeé.

SUMMARY

In the 15 cultivars of soft and durum wheat sown in the experimental plot of the district of Lushnja during the years
2008-2009, the chemical-technological indices were attentively evaluated for qualitative selective purposes. A
medium strength relationship between the content of protein and gluten in the lines and cultivars of both soft and
durum wheat was observed. However, there is a very strong correlation (r = 0.86) between the content of protein
and the sedimentation coefficient (K-SDS), between the index of gluten and gluten (r = 0.88), and the index of gluten
and the sedimentation coefficient (r = 0.85). Among the technological indicators, the values of bread volume, falling
number, and pharinograph fluctuates within the determined standards. Based on the attained results of the
chemical-technological indicators in the studied lines and cultivars, one line of soft wheat and three lines of durum
wheat have been selected for inclusion in the variety structure.

Key words: Cultivars, soft and durum wheat, chemical-technological indicators.

HYRIE

Thellimi i njohurive pér krijimin e linjave dhe
kultivaréve té grurit té buté e té forté me tregues
té larté cilésoré, krahas atyre té prodhimit éshté
né gendér té vémendjes té institucioneve
kérkimore-shkencore. Vlerésimet cilésore té
grurérave pérbéjné njé kontribut me vleré pér

prodhimin e bukés sé grurit me cilési té larté (3,
8, 11).

Né kété kuadér, vlerésimi i disa linjave e
kultivaréve té grurit té buté e té forté né bazé té
treguesve kimiké e teknologjiké, pérbén géllimin
e kétij studimi.
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MATERIALI DHE METODA

Objekt i kétij studimi jané 15 kultivaré e linja té
grurit té buté e té forté, té mbjella né parcelat
eksperimentale té rrethit té Lushnjés, né vitet
2008-2009, té analizuar pér treguesit kimiké e
teknologjké, si vijon:

- Pérmbajtja e proteinave té pérgjithéshme sipas
metodés sé Kjeldahli-it (Nx5.7) (4).

- Pérmbaijtja e glutenit té njomé (4).

- Indeksi i glutenit u realizua me sistemin
Glutomat Operating Manual “

- K-SDS sipas Axford dhe Dick J.E dhe J.S.Quick
(1,3).

- Lénda minerale (4).

- Pérmbajtja e lagéshtirés me metodén e tharjes
né thermostat né temperaturé 105 -110 2C deri
né peshé konstante (4).

- Falling Number ( me Falling Number

instrument)

- Véllimi i bukés (sipas instruksionit té Aparatit
Lab).

“

REZULTATET DHE DISKUTIMI

Varietetet e ndryshme té grurit ndryshojné né
ményré té dukshme né pérbérje.Ndryshimi mé i
réndésishém paragitet né sasiné dhe cilésiné e
proteinave. Mjaft e réndésishme né vlerésimin
cilésor té grurérave té buté e té forté me géllim
pérzgjedhjeje pér cilési buke, éshté pércaktimi i
pérmbajtjes sé proteinave, glutenit té njomé, K-
SDS, krahas treguesve té tjeré si: farinograma,
ekstensograma, Falling Number etj (3, 6, 10, 11).
Disa té dhéna té treguesve kimiko-teknologjiké
jepen né Pasqyrén Nr 1. Pérmbajtja e proteinave
né 9 linjat e kultivarét e grurit té buté, luhatet
mesatarisht nga 11.26-14.70% (kultivarét 3, 4)
me njé mesatare prej 13.29%, pra né vlera té
larta, ndérsa né 6 linjat e kultivarét e grurit té
forté, luhatet mesatarisht nga 13.02-15.80%
(linjat 6, 3) me njé mesatare prej 14.35%, pra né
vlera té larta.

Njé tregues i réndésishém i aftésisé buképjekése
té njé lloji té caktuar gruri éshté pérmbaijtja e
glutenit. Duke vlerésuar sasiné dhe cilésiné e tij
mund té nxirren té dhéna paraprake pér cilésiné
e bukés té njé lloji té caktuar gruri (5,8,10,12).
Vlerat mesatare té pémbajtjes sé glutenit né 9

linjat e kultivarét e grurit té buté luhaten nga
21.20-29.00% (kultivarét 3, 2), pra nga vlera té
uléta deri té larta dhe njé vleré mesatare 24.46%,
gé i pérgjigjet vlerave minimale té pérmbajtjes sé
glutenit (12). Dallon pér vlera té larta té kétij
treguesi kultivari 2 me 29% gluten.Ndérmjet
pérmbajtjes sé proteinave dhe glutenit rezulton
njé lidhje positive e tipit shumé té miré (r = 0.79).
Vlerat mesatare té raportit gluten / proteiné
luhaten nga 1.67-1.97 (kultivarét 4, 1, 2). Né 6
linjat e kultivarét e grurit té forté pérmbajtja
mesatare e glutenit luhatét nga 21.90-28.50%
(linjat 6,5), pra nga vlera té uléta deri té larta dhe
njé vleré mesatare 26.05%, qé i pérgjigjet kufirit
té vlerave mesatare té pérmbajtjes sé kétij
treguesi. Linjat 5 dhe 4 dallojné pér vlera té larta
té pérmbajtjes sé glutenit (28.50% dhe 28%). Njé
lidhje positive e tipit shumé té miré (r = 0.77),
rezulton gjithashtu midis pérmbajtjes sé
proteinave dhe glutenit t& njomé, ndérsa vlerat e
raportit gluten/proteiné luhaten nga 1.68-1.97
(linjat 5, 6).

Lénda minerale né 9+6 linjat e kultivarét e grurit
té buté e té forté luhatet nga 1.02-1.62%
(kultivari 3, linja 8) dhe nga 1.02-1.64% (linja 6,
kultivari 2) me njé vleré mesatare 1.24%, qé i
pérgjigjet vlerave normale té pérmbajtjes sé kétij
treguesi (9).

Koeficienti i sedimentimit-SDS, sikurse gluteni,
vleréson cilésiné e proteinave té grurit. Vlera e
testit té sedimentimit varet nga sasia dhe cilésia e
glutenit. Gjithashtu, sa mé e larté té jeté
pérmbajtja e proteinave aqg mé e larté éshté vlera
e K-SDS. Krahas  provés  alveografike,
farinografike, ekstésografike e tjeré, K-SDS éshté
ndér treguesit indirekt té cilésisé buképjekése té
miellit té grurit (1, 7, 10). Né 9 linjat e kultivarét e
grurit té buté, vlerat e K-SDS luhaten nga 43.20-
70.70 ml (kultivarét 1, 2), pra nga vlera mesatare
deri té larta me njé mesatare 56.60 ml, qé i
pérgjigjet vlerave té mira té pérmbajtjes sé kétij
treguesi (1, 7). Ndérsa, raporti K-SDS /proteiné
(véllimi specifik i sedimentit), si shprehje e
cilésisé sé kétij treguesi pér njési proteinore
luhatet nga 3.27-4.85 (kultivarét 1, 4) me njé
mesatare 4.34, vlera jo optimale né krahasim me
vlerén 6.35 gé rezulton pér gruréra me cilési té
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miré té proteinave né kokérr pér buké (7,10).
Ndérmjet pérmbajtjes sé proteinave e K-SDS
rezulton njé lidhje e miré (r= 0.63), ndérsa
ndérmjet glutenit dhe K-SDS njé lidhje e dobét.
Né 6 linjat e kultivarét e grurit té forté, vlerat e K-
SDS luhaten nga 27.80-67 ml (kultivari 1, linja 4),

pra nga vlera mesatare deri té larta me njé

Gl e K-SDS Glte K-
njome

Mostrat e Grorit %a

mesatare 47.93 ml, qé i pérgjigjet vlerave té mira
té kétij treguesi. Ndérsa véllimi specifik i
sedimentit luhatet né vlera relativisht té uléta
(2.04-4.72) dhe njé mesatare 3.30. Gjithashtu,
vérehen lidhje pozitive té tipit té miré ndérmjet
proteinave, glutenit dhe K-SDS pérkatésisht me r
=0.52 dher=0.61.

VEélim VElim Hiri
buke / %
gluten

ml n/
Prot. [/

I Gruré i hute

1| Drajti 1240112320 2610 [43.20 [197 327 390 14.94 [1.34 (440 (3830
2| Dawid x Mec 139011470 2900 (7070 (197 |481 |393 1386 (107|485 |3000
3|Progres 13mMM2% 2120 (5170 [188 |459 |380 1782 [1.02 4010
4LvE 121011280 2300 |70 167|485 |414 18.00 [1.24 400 |B9.35
S[Rovena x Mec x Abadanca x Rural [1380112.20 2240 5580 (184 [479 |F5 15874 127 [511 [37.93
G|%irginia x Farneze x Mec x Dajti 127011410 2460 |E3ED (174|451 |404 1649 (126|461 |48.48
7|E Techo x Agimi 128011412 2500 [B1.90 [1.77 |438 |40 1780 [1.25|247 |54.40
S| Cenero x David x Mec 128011280 2600 |=5.10 [182 |399 |419 16.12 [1.62 1400 |58.91
9| Ciano x Jubileo x Rexhina x L7 76 13101280 [2300  [48.30 (184 [386 |427 1855 (108|300 |RRAE1
Il Gruré i forte
1[E4 122011280 2550 (Z7E0 [187 204 |385 1510 [1.29 442 |41.90
2| Cresn 1268011408 2540 (44590 (181 |320 [374 14,72 (164|497 |5197
3|Emu "S" x Mexi "S" x Dajti 127011580 2700 (5510 (171|349 |[394 1461 (103519 |4210
A|Filla "5" x Daiti 137011420 2800 |EF.00 [197 (472 400 1428 (126|529 |BRRZ
5|Emu "S" % Mexi "5" 1290115 5] 2860 (5000 [180 |322 380 1268 [1.11 475 |B228
BlAjaci ¥ COSE238 « Emu "5" 132011302 2180 (3\BHED |[16EB |306 |360 1644 [1.02)580 |47.03

Tabela 1. Vlerat mesatare té disa treguesve kimiko-teknologjiké né disa linja e kultivaré té grurit té buté
e té forté.

Treguesit e véllimit té bukés paragesin etapén
pérfundimtare té vlerésimit cilésor té linjave dhe
kultivaréve té grurit pér buké (2, 6, 10). Né 9
linjat e kultivarét e grurit té buté, volumi i bukés
luhatét nga 375-440 cm3/100gr miell (linjat 5, 7)
dhe njé mesatare 404 cm3/100gr miell gé i
pérgjigjet vlerave mesatare té kétij treguesi (8,
10, 11). Raporti véllim buke/gluten luhatet né
vlera té uléta nga 13.55-18.56 (kultivari 2, linja 9).
Ndérsa indeksi i glutenit luhatet nga 30-89.33%
(kultivarét 2, 4), pra nga vlera mesatare deri té
larta, qé i pérgjigjet cilésisé mesatare deri té larté
té miellit pér buké (3, 10). Dallojné pér vlera té
larta té indeksit té glutenit, mbi 60%, kultivari 4 e
linja 9 (89.33%, 66.81%). Vihet re njé lidhje e tipit
té mesém ndérmjet volumit té bukés dhe
proteinés (r = 0.46) dhe lidhje té dobéta ndérmjet
glutenit té njomé, K-SDS dhe volumit té bukés.

Ndérsa vérehet njé lidhje e miré ndérmjet
volumit té bukés dhe indeksit té glutenit (r =
0.63). Vihen re gjithashtu, lidhje té dobta
ndérmjet treguesve té proteinave, glutenit, K-SDS
dhe indeksit té glutenit. Né 6 linjat e kultivarét e
grurit té forté,volumi i bukés luhatet nga 360 -
400 cm3/100gr miell (linjat 6, 4) me njé mesatare
383 cm3/100gr miell gé i pérgjigjet vlerave
mesatare té kétij treguesi. Indeksi i glutenit
luhatet nga 41.90-82.28% (kultivari 1, linja 5), pra
nga vlera mesatare deri té larta. Dallojné pér
vlera té larta té indeksit té glutenit linjat 5, 4
(82.28%, 66.62%). Ndérmjet proteinés,K-SDS dhe
volumit té bukés rezultojné lidhje té mira me r =
0.67 dhe r =0.60, ndérsa vérehet njé lidhje e tipit
shumé té forté ndérmjet volumit té bukés dhe
glutenit (r = 0.92). Gjithashtu, ndérmjet glutenit,
K-SDS dhe indeksit té glutenit rezultojné lidhje té
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mira (r = 0.62, r = 0.53), pérkundrazi ndérmjet
véllimit té bukés, proteinés dhe indeksit té
glutenit vérehen lidhje té dobta.

Né linjat dhe kultivarét e grurit té buté e té forté
té marra né studim, rezultojné vlera té larta té
Falling Number (F.N), gé luhaten mesatarisht 415
sekonta (sec.) né 9 linjat e kultivarét e grurit té
buté dhe 507 sec.né 6 linjat e kultivarét e grurit
té forté (Pasqyra 1). Né pérgjithési vlera e F.N
mbi 300 sek. tregon aktivitet enzimatik minimal
dhe gruré té shéndetshém e cilésoré, ndérsa pér
vlera nén 250 sek. tregon aktivitet enzimatik té
larté dhe gruré té mbiré e té démtuar. Miellrat
me vlera té F.N pértej vlerave té standarteve té
caktuara, pérmirésohen duke u pérzier me nivele
té caktuara té F.N me géllim gé mielli i pérftuar
té arrijé nivelin optimal té fermentimit té brumit
té bukés (10, 11).

PE RFUNDIME

Nga studimi i indekseve kimiko-teknologjike né
15 mostrat e studjuara kemi arritur né
pérfundimet e méposhtéme:

- Pérmbajtja e proteinave né 9+6 linjat dhe
kultivarét e grurit té buté e té forté luhatet
mesatarisht nga 11,26-14.70% (kultivarét 3, 2)
dhe 13.02-15.80% (linjat 6, 3), pra né vlera
mesatare deri té larta e né vlera té larta.

- Pérmbijtja e glutenit né 9+6 linjat e kultivarét e
grurit té buté e té forté, luhatet mesatarisht nga
21.20-22% (kultivarét 3, 2) dhe nga 21.90-28.50%
(linjat 6, 5), pra né vlera té uléta deri té larta.

- Né 946 linjat dhe kultivarét e grurit té buté e té
forté, vlerat e koeficientit té sedimentimit
luhaten mesatarisht nga té mira deri té larta dhe
nga mesatare deri té larta (43.20-70.70 ml dhe
27.80-67 ml).

- Né 9+6 linjat dhe kultivarét e grurit té buté e té
forté, véllimi specifik i sedimentit, si shprehje e
cilésisé sé kétij treguesi pér njési proteine,
rezulton né vlera jo optimale (nén 6.35).

- Véllimi i bukés né 9+6 linjat dhe kultivarét e
grurit té buté e té forté rezulton né vlera
mesatare.

- Né 9+6 linjat dhe kultivarét e grurit té buté e té
forté rezulton njé lidhje pozitive e tipit shumé té

miré ndérmjet pérmbajtjes sé proteinave dhe
glutenit té njomé (r = 0.79 dhe r = 0.77).

- Né 9 linjat dhe kultivarét e grurit té buté
vérehet njé lidhje e tipit t& miré ndérmjet véllimit
té bukés dhe indeksit té glutenit (r = 0.63).

- Né 6 linjat e kultivarét e grurit té forté vérehet
njé lidhje e tipit shumé té forté ndérmjet volumit
té bukés dhe glutenit ( r = 0.92) dhe lidhje té mira
ndérmjet glutenit, K — SDS dhe indeksit té glutenit
(r=0.62 dher =0.53).

- 9+6 linjat dhe kultivarét e grurit té buté e té
forté karakterizohen nga vlera té larta té Falling
Number (mbi 300 sek).

REKOMANDIME

Né bazé té rezultateve té arritura nga vlerésimi i
indekseve kimiké e teknologjiké né 9+6 linja dhe
kultivaré té grurit té buté e té forté, vlerésojmé si
mé té mirat pér t'u pérfshiré apo ruajtur né
strukturén varietore, kultivarin 2 té grurit té buté
dhe linjat 3, 4, 5 té grurit té forté.
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