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SUMMARY

The aim of the study. The aim of the study is to determine with analytical methods the content of methanol and
vitamin C in different fruit juices, produced in Korca region, using as raw materials fresh fruits and fruit
concentrates.

Methods. Juices from different producers were analyzed to determine the above mentioned components. Vitamin C
was determined using 2, 6 diclor indophenols method. Methanol content was evaluated using spectroscopic
methods of analysis.

Results. It was detected a high content of methanol in fruit juices preserved with high quantities of dimethyl
bicarbonate (more than 270 mg/| ). The content of vitamin C, in fruit juices produced from preserved apples
(Granny Smith and Starking) with a conservation period of 6 months or more, is very, very low (traceability levels).
Conclusions. The producers must reduce the doses of the preserving agent because of the presence of methanol .
The addition of Vitamin C is recommended when using preserved apples.
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PERMBLEDHJE

Qéllimi i punimit. Qéllimi i kétij punimi éshté té evidentojé pérmbajtjen e metanolit dhe té vitaminés C né léngjet e
frutave, té prodhuara duke u nisur nga fruta té freskéta dhe koncentrate.

Metodat. Pér kété géllim u morén kampione té ndryshme dhe u analizuan pérbérésit e mésipérm. Rezultatet. Nga
analizat u evidentua pérmbajtje e larte e metanolit né léngjet e frutave qé si konservant pérdorin dimetil
dikarbonatin deri né 270 mg/I.

Pérmbajtja e vitaminés C né Iéngjet e frutave té prodhuara me mollé té konservuara , varietetet Granny Smith dhe
Starking me ruajtje deri né 6 muaj ishte shumé e ulét, pothuaj fare e paperfillwshme. Pérfundime. Prodhuesit e
Iéngjeve té freskéta gé pérdorin dimetil dikarbonatin si konservant duhet té ulin dozén e tij dhe té shtojné vitaminé
C né rast se pérdorin fruta té konservuara.

Fjalét kyce: Metanol, dimetildikarbonat, vitaminé C, konservant, |éngje frutash.

prodhimin e frutave tradicionale té garkut ashtu

HYRIJE

Prodhimi i frutave né Rajonin e Korcés éshté njé
drejtim  shumé i réndésishém i zhvillimit té
pemetarisé né até zoné dhe me perspektive pér
degén agropérpunuese. Vitet e fundit ky sektor
po rritet e po fugizohet me shpejtési si né

dhe né pérpunimin e tyre . Sot rajoni i Korcés ka
njé kapacitet prej 2 596 968 rrénje pemé frutore
kryesisht mollé, kumbulla, gershi etj.[4]. Né
rajonin e Korgés, ka vite qé prodhohen Iéngje
frutash nga dy stabilimente dhe disa punishte
duke u nisur nga koncentrate me pérgéndrime té
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ndryshme, Kohét e fundit po perdoren Iéngje
natyrore népérmjet shtrydhjes sé frutave.
Léngjet e frutave né shumicén e rasteve
konsumohen pér pérfitimet shéndetésore gé ato
sjellin. Pér shembull, Iéngu i dardhés ndikon
pozitivisht ne procesin e tretjes. Léngu i mollés
mban njé pergendrim té konsiderueshem té
fenoleve natyrore me peshé molekulare té ulét
gé mendohet se mbrojné organizmin nga
sémundjet qé lidhen me moshén pér shkak té
efektit antioksidant qé ato paragesin. Nga
kérkimet shkencore té deritanishme mendohet
se léngu i mollés rrit permbajtjen e acetilkolinés
né tru, gje qé con né pérmirésimin e kujteses.
Studimi ka patur si gellim te
percaktojépérmbajtien e metanolit dhe
vitaminés C né Iéngjet e frutave té prodhuara ne
kete rajon.

Termi vitaminé C i referohet si acidit askorbik
dhe acidit dehidroaskorbik (DHA), kjo vitaminé
konsiderohet si komponent ushgyes i
domosdoshem  pér njerézit dhe disa lloje té
caktuara kafshésh gé nuk kané aftésiné pér ta
biosinteitizuar ate[7]. Kontribuesit kryesore pér
konsum té pérditshém té vitaminés C jané
léngjet e frutave (21% e sasisé sé pérgjithsshme
té konsumit) [2].

Sigurimi i vitaminés C né dietat e vendeve
peréndimore vjen nga frutat dhe perimet. Né
pérgjithési, frutat e perimet jané burimet mé té
mira ushgimore té vitaminés C duke siguruar 90
% té vlerave té pérgjithshme té saj [ 9 ]. Jo té
gjiitha frutat pérmbajné nivele té larta,
pershembull mollét, dardhat, kumbullat jané
vetém njé burim shumé modest i vitaminés C (3-5
mg/100 g).

Metanoli ka njé toksicitet té larté tek njerézit
,dozat nga 0.1 g metanol pér kg té peshés trupore
jané té rrezikshme, kurse rreth 1 g pér 1 kg
peshé konsiderohet kércénuese pér jetén
Metanoli ndodhet natyrshém né fruta dhe
perime. Metanoli éshté i pranishém edhe kur
frutat dhe perimet jané té trajtohen thjesht para
konsumit si prerja né feta, frutat pure dhe léng i
shtrydhur. Prodhimi i metanolit te liré né té gjitha
kéto raste éshté rezultat i hidrolizés se
metilestereve, pektiné, komponent kryesor i

mureve té gelizave bimore . Pektina ¢liron
metanol kur muret e gelizave bimore jané caré,
sic mund té ndodhé pérmes proceseve fizike té
pérgatitjes sé ushgimit. Metanoli éshté prodhuar
edhe  kur pektina  é&shté prekur nga
mikroorganizmat né aparatin e tretjes, pasi frutat
ose perimet jané ngréne. Eshté evidentuar ge
mollét pérmbajné péraférsisht 1% pekting, dhe se
konsumimi i njé kilogram mollé zakonisht
rezulton né lirimin e 0.5 gram metanol né trupin
njerézor si gjaté pérgatitjes sé ushqimit apo gjaté
tretjes ne organizém[6]. Ne rastet kur perdoret
Velkorini  (dimetil bikarbonati) pér efekte
konservimi, rritet pérmbajtja e metanolit né
kéto léngje si rrijedhim i hidrolizés se Velcorin
(dimetil bikarbonatit) me ujin; kjo ndodh gjate
procesit teknologjik duke cliruar per cdo 250 mg
velkorin rreth 120 mg metanol [10].

MATERIALE DHE METODA

Studimi "Pérmbajtja né metanol dhe vitaminé C e
léngjeve té frutave té prodhuara né rajonin e
Korgés" u krye né Laboratorin e Agroushgimit te
Fakultetit te Bujgesise Universiteti “Fan S.Noli”
Korcé. Si kampionaturé u perdorén mostrat e
frutave te prodhuara né rajonin e Korgés, dhe
pijet e prodhuara nga shtrydhja e kétyre frutave
si dhe nga koncentratet e tyre. Né kété studim u
perdorén tre lloje mostrash:

a-Mostrat nga plantacionet e frutave né rajonin e
Korgés,

b-Mostrat nga frigoriferét e ruajtjes se molléve
né rajonin e Korgés, ne muajin e gjashté te
ruajtjes se tyre,

c-Mostrat nga pijet e gateshme te mara gjate
procesit té prodhimit né dy stabilimentet e
prodhimit te léngjeve té frutave qé operojné ne
rajonin e Korgés

Pérgatitia e Mostrave dhe analiza e tyre.
Mostrat e marra, té sipérpérmendura, u trajtuan
si mé poshté:

a —U mor njé mostér e mesatarizuar prej 100gr
fruta dhe u gri ne grirése se bashku me 50ml ujé
té distiluar . Pas grirjes u kullua me napé duke e
shpélaré disa here me nga 10 ml ujé té distiluar
dhe mé pas u ¢ua né véllimin pérfundimtar 100ml
né balon té taruar.
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b-Pér léngjet e frutave té paketuara
vetém njé kullim paraprak.

Mostrat e pérgatitura si me siper, u analizuan pér
pérmbajtje né vitaminé C. Pércaktimi i vitamines
C u krye duke pérdorur metodén me 2, 6 diklor
indofenol [5]. Pér pércaktimin e metanolit
mostrat prej 100 ml u distiluan me avuj uji né
distilator automatik dixhital dhe u mor njé sasi
distilati e njéjté sa mostra fillestare. Né kété
ményré ruhet pergendrimi fillestar i metanolit né
Iéng. Si metodé pér pércaktimin e metanolit u
pérdor metoda spektrofotometrike, ku metanoli
oksidohet deri né aldehid formik dhe mé pas ky i
fundit pércaktohet né ményré sasiore me

u krye

formimin e njé kompleksi ngjyré vjollce nga
bashkéveprimi me acid kromotropik. Pércaktimi u
krye né spektrofotometer me gjatési vale 575 nm
[3]. Paralelisht u percaktua edhe pérmbajtja e
Iéndés sé thaté me refraktometér pér té gjitha
mostrat.

Rezultate dhe diskutime

Rezultatet e gjetura pér lenden e thate,
vitaminen C dhe metanolin paragiten te
detajuara né Tabelen 1

Ne tabelé paraqgiten rezultatet mesatare té
pérftuara sipas metodikave té lartpérmendura:

Nr Lloji i mostres sé frutave Lenda e thaté | Vitamina C, Metanol
Bx mg/100 ml mg/L

1 Mollé Grany Smith, e fresket 13.50 4.60 40

2 Mollé Starking , e fresket 14 4.80 35

3 Mollé Grany Smith ( e ruajtur 6 muaj) 13.50 0.78 233
4 Mollé Starking (e ruajtur 6 muaj) 12 0.39 165
5 Qershi Belicg, e fresket 22 5.75 234
6 Qershi Napoleon e fresket 15 3.082 141
7 Qershi Buliat, e fresket 15.20 7.045 164
8 Leng J pjeshké 3 11.30 27

9 Leng J dardhé 3 10.50 20
10 Leng molle F, e pasterizuar 11.90 0 35
11 Leng molle F, me konservant Velcorin 13.50 0 270
12 Leng S dardhe 10.60 13.60 58
13 Leng S pjeshke 11 8.90 81
14 Léng J gershi 1.50 10.40 1.80
15 Léng S gershi 12 10.10 2.50

Tabela 1. Permbajtja e metanolit ne fruta dhe ajo e vitamines C paraqitet gjithashtu ne Grafiket 1 dhe 2
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Grafikul
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Grafiku 2
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Per frutat ne proces ruajtje rezultatet paraqiten ne Grafiket 3 dhe 4.
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Grafiku 3
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Sikurse shihet dhe nga grafikét e mésipérm vihet
re njé ulje e ndjeshme e pergendrimit té
vitaminés C dhe nje rritje e metanolit pér shkak
té veprimit té enzimés metilesterazé qé shkakton
hidrolizén enzimatike té metanolit nga pektina né
frutat e konservuara me ftohje, konkretisht né té
dy tipet e molléve. Kjo do té thoté se ruajtja per
kohe té gjate e frutave ne frigoriferé ndikon né
procesin e prodhimit te lengjeve té frutave, ose
nektaréve. Tek Iéngjet e mollés ku si konservant
pérdoret  dimetil bikarbonati, megenese
teknologjia e aplikuar ka pasterizim paraprak té
Iéngut para paketimit, vihet re njé nivel pothuaj
zero i vitaminés C dhe njé nivel me i larté
metanoli mbetés si rezultat i hidrolizés sé dimetil

dikarbonatit. Né té gjitha rastet ka nevojé pér
shtesa artificiale té vitaminés C.

Rezultatet e perftuara u jané béré prezent edhe
prodhuesve, té ciléve iu éshté sugjeruar kontrolli
i dozave té konservantit dhe pérdorimi i
Vitaminws sé shtuar.

PERFUNDIME

a-Pérdorimi i Velcorin (dimetildikarbonati) nga
prodhuesit e léngjeve té frutave, megjithése
éshté né nivel té pranueshém krahasuar me
vlerat standarde, pérséri reflekton njé nivel té
larté metanoli mbetés né léngjet e frutave. Duke
pasur parasysh se kéto Iéngje konsumohen nga
fémijét, dhe nuk ka kufizim né pérdorimin e tyre,
duhet njé kujdes i vecanté dhe shumé korrekt i
pérdorimit té kétij konservanti.

b-Ndér pijet e tjera té buta té prodhuara me
koncentrate vihet re njé pérmbajtje normale
metanoli, gé varion sipas tipit té frutit té
pérdorur.Vitamina C e shtuar né kéto léngje
éshté né nivel té pranueshém.

c-Pér prodhimin e léngjeve, duhet te perforen
fruta te fresketa dhe me afat ruajtjeje jo shume
te gjate. Rekomandohet nder te tjera perdorimi i
teknologjive qé ruajné parametrat e frutit té
freskét [9].
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