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Abstrakt: Molla éshté njé nga kulturat kryesore té rajonizuara né zonén e
Korgcés, e mbéshtetur gjerésisht edhe né politikat subvencionuse geveritare.
Rritja e konsumit pér frymé té kétij produkti éshté shogéruar edhe me rritjen
e kérkesave konsumatore pér cilési organoleptike dhe ushgimore. Subjekt i
kétij studimi jané dinamika e parametrave kimike gjaté ruajtjes té tre
kultivaréve té mollés, pérkatésisht t&¢ Golden delicious, Starking dhe Granny
Smith, gé zéné dhe peshén kryesore ne rajon. Mostrat pér kété géllim u morén
né dy rajone tipike né Pirg dhe né Dvoran. Mostrat u ruajtjen né ményrén
natyrale né depo dhe tjetra ne frigorifer né temperaturén 2°C. Secilés mostér
ju matén me metoda standarde I&nda e thaté me refraktometér ABBE, ph me
pehashmeter, aciditeti i tatueshém me titrues automatik, numri i formolit, dhe
vitamina C me metodén 2,6 diklorindofenol, karbohidratet totale dhe
karbohidratet reduktues. Kryerja e analizave u krye menjéheré pas vjeljes dhe
mé pas ¢do muaj pér periudhén janar —prill. Rezultatet treguan njé reduktim
me rreth 5 here te vitaminés C, njé zvogélim te pavértetuar statistikisht té
Iéndés sé thaté, rritjen e ph(zvogélimi i aciditetit), reduktim té aciditetit te
titrueshém dhe njé rritje t& numrit té formolit pér té tre kultivarét Golden
Delicious, Starking dhe Granny Smith.

Fjale kyce: mollé, 1énda thaté, numri formolit, vitamina C, karbohidrate
reduktues.

QUANTITATIVE MEASUREMENTS OF DYNAMIC VARIATION
OF SOME CHEMICAL PARAMETERS TO SOME APPLE
CULTIVARS, DURING THE STORAGE IN REGION OF KORCA

Abstract: Apple is one of the main crops in the region of Korca, widely
supported by supporting policies of government. Increasing per capita of
consumption of this product is accompanied by increasing consumer
demands for organoleptic and nutritional qualities. The subject of this study
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were the dynamics of chemical parameters for three apple cultivars,Golden
Delicious, Granny Smith and Starking, which occupy the main farming area
of the region. For that purpose fresh samples were taken in two typical
regions one in Pirg and the second inDvoran. Samples were preserving by
the natural way in the warehouse and the other in the refrigerator at a
temperature of 2°C. Each sample was measured by standard methods were
dry matter was measured by ABBE refractometer, phph-meter, titrableacidity
by automatic titration, the number of formol, and vitamin C with 2,6
dichloroindofenol method, total carbohydrates and reducing carbohydrates.
The analysis wereperformed immediately after harvest and then almost each
month for the period from January to April. The taken results showed a
reduction of about 5 times of the vitamin C, a small decrease of dry matter,
increasing of the pH (reduction of acidity), reduction of titrableacidity and a
small increase of formolnumberfor the three cultivars Golden Delicious,
Starking and Granny Smith taken for this study.

Key words: apple, dry matter, formol number, vitamin C, reduced
carbohydrates.

1. HYRJE
Prodhimi i frutave né Rajonin e Korgés éshté njé sektor potencial
shumé i réndésishém dhe me perspektive pér konsum dhe pér degén
agro-pérpunuese. Vitet e fundit ky sektor po rritet e po fugizohet me
shpejtési si né prodhimin e frutave tradicionale té garkut, ashtu dhe né
pérpunimin e tyre. Molla né vecanti éshté njé nga kulturat kryesore té
rajonizuara né zonén e Korcés, e mbéshtetur gjerésisht edhe né politikat
subvencionuse geveritare. Rritja e konsumit pér frymé té kétij produkti
éshté shogéruar edhe me rritjen e kérkesave konsumatore pér cilési
organoleptike dhe ushgimore. Molla né shumicén e rasteve
konsumohen si ushgim si dhe pér pérfitimet shéndetésore qé ajo sjell.
Shumé studime dietologjike nga mé té ndryshmet i japin mollés shumé
atribute shéndetésore, si pérfitimet gé jep né sistemin e tretjes etj.
Léngu i mollés ka njé koncentrim té réndésishém té fenoleve natyrore
me peshé molekulare té ulét gé mendohet se mbrojné organizmin nga
sémundjet gé lidhen me moshén pér shkak té efekteve antioksiduese.
Kérkimet sugjerojné gé Iéngu i mollés rrit acetilkolinén né tru, gé con
né pérmirésimin e memories etj. Disa nga pérbérésit kryesore té tillé
jané: uji gé éshté njé ndér pérbérésit mé té bollshém, karbohidratet
(fruktozé, glukozé etj), proteina dhe lipide né pérmbajtje té limituar qé
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ndodhen né faré, fibrat dhe acidet organike té cilat ndihmojné né
thithjen e kalciumit té hekurit e té magnezit, pektinat, substancat
fitocide @& shérbejné si substanca antibakteriale, pigmente,
karrotenoide, asteroide, eteret té cilat i japin aromén e saj karakteristike
etj, (Troja R., 2011, Sinha N.K., 2006.)

2. MATERIALE DHE METODA

Subjekt i kétij studimi ishin dinamika e parametrave kimike gjaté
ruajtjes té tre kultivaréve té mollés, pérkatésisht té Golden delicious,
Starking dhe Granny Smith, gé zéné dhe peshén kryesore ne rajon.
Mollét u grumbulluan ne pjekje teknike. Ato u pérzgjodhén né ményre
té tillé gé té pérfagésonin gjithé rajonin e Korgés. Konkretisht u morén
né sasi té barabarta né dy rajone tipike né Pirg dhe né Dvoran té rajonit
té Korgés". Gjithashtu sasia e molléve pér eksperiment u morr né ¢do
zoné né 5-10 parcela té ndryshme, té gjitha kéto té fundit u depozituan
pér ruajtje ne arka plastike.

Mostra té porsa vjela ne pjekje teknike, u ruajtén né frigoriferét
me ajér ne komunén Mollaj né temperaturén 2°C. Mostra té tjera u
ruajtjen né ményrén natyrale né depo né temperaturén 7-12°C. Mostrat
e referencés u ruajtén né frigoriferét me AM né temperaturén 2°C dhe
1.5% Oz né zonés tregtare te Korgés. Studimi i parametrave fiziko-
kimike i molléve té prodhuara né rajonin e Korgés" u krye né
Laboratorét e Universitetit “Fan S. Noli” Korgé. Mostrat e pérgatitura
né kété ményré u analizuan né intervale kohé té ruajtjes prej 0, 50, 120,
dhe 200 ditéshe pér pérmbajtjen léndéve té thata, té vitaminés C,
Aciditetit total, pH, shegerna totale, Numri i formolit. Mollét e té tri
varieteteve u dérguan né laborator dhe ju nénshtruan proceseve té
larjes, grirjes, presimit dhe filtrimit.

Metodikat e analizave kimike

e Pércaktimi i 1éndés sé thaté u krye me refraktometrin e tavolinés
ABBE né temperaturén 20°C

e Pércaktimi i aciditetit total te titrueshém dhe numrit te formolit u
krye duke pérdorur me pérpikéri procedurat e metodés standarde
analitike( AOAC Official method.,1980)

e Pércaktimi i acidit askorbik u krye duke pérdorur me pérpikméri
procedurat e metodés standarde analitike me diklor 2,6 indofenol
(FAO, 1991)
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Pércaktimi shegernave reduktuese (%) u krye duke pérdorur me
pérpikméri procedurat e metodés standarde analitike Lane Eynon,
metodé (AOAC, 1984).

Metoda e pérdorur pér pércaktimin analitik té karbohidrateve totale
ishte metoda me Fenol e Acid sulfurik pér karbohidratet totale prej
S.S. Nielsen,( Nielsen S.S., 2010) metodé me spektrofotometér pér
pércaktimin e karbohidrateve totale né spektrofotometer né
gjatésiné e valés 490 nm. Fillimisht u pérgatit njé seri standardesh
nga njé solucion standard 100mg/L glukozé. Me kété krijuam njé
lakore standarde né spektofotometer nga e cila rezultoi ekuacioni i
vartésisé sé koncentrimit me A- absorbancén: C =92. 0739 x A +
1.6343 dhe faktori i regresionit = 0.996248

3. REZULTATE DHE DISKUTIME

Mbas analizimit t&€ mostrave té grumbulluara pér treguesit e mésipérm
pérmendur, rezultatet e mara dhe té pérpunuara statistikisht u vendosén
né tabelat 1, 2, 3, te cilat japin rezultatet mesatare té pérftuara sipas
metodikave té lartpérmendur pér disa tregues fiziko-kimiké té
domosdoshém pér studimin toné né vazhdim. Né kété ményre ne do té

studiojmé dinamikén, ndryshimet, ecuring, stabilitetin e kétyre
treguesve dhe do té cilésojmé metodén mé té miré pér ruajtjen e

mollés.
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Tabela. 1. Rezultatet mesatare té analizave fiziko-kimike
né mollét Golden delicious, Starking dhe Granny Smith

gjaté ruajtjes pér njé periudhe kohe 200 ditore né
ambient depoje

Lloji i mostrés w | 2 _ .
2|88 5|8 §
2l |g S5 = g
S| s | 8 S| SF| T | g8
; () 5= e ,5, c o 5 q
£E18 |5 |0 |k e £
Cls|e |&2 ¢ g
- _5{:5 >
13. | 116 4
Mollé gold ambient depo 0 2 5 5.2 0.57 3.6
13. | 121 3.7
Mollé gold ambient depo 50 7 9 0.36 5
12| 13.| 11.6 3.9
Mollé gold ambient depo 0 2 5 0.26 1
20| 12| 103 | 0.9 40| 4.2
Mollé gold ambient depo 0 6 31021 3
Mollé Granny Smith 114 55
ambient depo 0| 13 3146|074 32
Mollé Granny Smith 13. | 11.5 3.3
ambient depo 50 1 4 0.63 8
Mollé Granny Smith 12 | 13.| 122 3.4
ambient depo 0 8 9 0.59 6
Mollé Granny Smith 20| 13.| 11.8| 05 36| 57
ambient depo 0 4 6 0.51 2 5
Mollé Starking ambient 114 48 36|53
depo 0| 13 3| 1042 8
Mollé Starking ambient 13. | 12.0 3.8
depo 50 8 7 0.38 9
Mollé Starking ambient 12 | 13.| 11.3 4.1
depo 0 3 3 0.34 3
Mollé Starking ambient 20| 11.| 9.50 0.16
depo 0 2 4107 6| 4.2 6
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Tabela. 2. Rezultatet mesatare té analizave fiziko-kimike né
mollét Golden delicious, Starking dhe Granny Smith gjaté ruajtjes
pér njé periudhe kohe 200 ditore né ambient frigoriferik te
thjeshte.

Lloji i mostrés « >
x| ® |= |S S
2|22 |5 |2 s
=N @ S e S
SIS |8 [% |= |z £
= ) O e o Q o
8| s | S ) =
5|2 | © O o =
D e = o =
- i 5
< (e
13.| 116 4
Mollé Gold frigorifer 0 2 5 5.2 0.57 3.6
13.| 11.9 3.7
Mollé Gold frigorifer 50 5 7 0.4 2
12 11.4 3.7
Mollé Gold frigorifer 0| 13 3 0.31 8
20| 12.| 11.2| 0.70 | 029 | 39| 5.1
Mollé Gold frigorifer 0 8 3 2 6 4 5
Mollé Granny Smith 114 55
frigorifer 0| 13 3| 46| 074] 3.2
Mollé Granny Smith 13. | 115
frigorifer 50 1 3 0.72| 33
Mollé Granny Smith 12 | 13.| 120 3.3
frigorifer 0 6 7 0.7 9
Mollé Granny Smith 20| 13.| 119 0.78| 055 | 35| 55
frigorifer 0 5 7 6 1
11.4 48 3.6 6
Mollé Starking frigorifer 0| 13 3 1 042 8
13. | 12.0
Mollé Starking frigorifer 50 8 8 039| 38
12| 13.| 11.9
Mollé Starking frigorifer 0 5 7 036 | 4.1
20 | 11.| 9.50 020 | 4.1
Mollé Starking frigorifer 0 2 41 0.93 8 6| 6.6
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Tabela. 3. Rezultatet mesatare té analizave fiziko-kimike né
mollét Golden delicious, Starking dhe Granny Smith gjaté ruajtjes
pér njé periudhe kohe 200 ditore né ambient frigoriferik AM

Lloji i mostrés
= 2
|5 |E|E B
e 2 |8 |4 =
s lx |2 |Elx |7
SI218 (g8 |z
Heb) — c— =
412 | > s g
< c
12| 13.| 116 | 41| 05| 36| 4
Mollé Gold frigorifer AM 0 2 5 1 1 7
20| 13.| 115 36| 4
Mollé Gold frigorifer AM 0 1 5 41 05 9
Mollé Granny Smith 12| 13| 114 06| 32| 5.
frigorifer AM 0 3| 37 9 3| 5
Mollé Granny Smith 20| 13.| 115 06| 3.2 5.
frigorifer AM 0 1 5| 3.6 7 6| 5
12 | 13. ] 121 03| 37| 6.
Mollé Starking frigorifer AM 0 7 3] 3.8 8 2| 1
20| 13.| 12.0| 36| 03| 3.7 | 6.
Mollé Starking frigorifer AM 0 6 2 5 6 41 1

Karbohidratet totale

Karbohidratet né mollé ndodhen né formén e monosakarideve,
oligosakarideve té tretshme dhe né formén e polisakarideve. Né
karbohidratet e tretshme mé kryesoret jané glukozi, fruktozi, saharozi
etj. Nga polisaharidet mé té réndésishme jané amidoni, celuloza. (Troja
R., 2011.) Pércaktimi i sasisé sé karbohidrateve né mollé ka njé réndési
té madhe. Si¢ shihet nga Fig. 1. karbohidratet totale kané ndryshuar né
frigoriferét me ajér dhe né ményrén natyrale né depo gé né 50 diteshin
e paré té ruajtjes me njé tendencé rritje té lehté. Mesatarja maksimale e
karbohidrateve totale u arrit pas 50 ditésh né mollét Golden delicious,
Starking ndérsa tek Granny Smith mé voné. Pas arritjes se sasisé
maksimale e karbohidrateve totale Vvérehet rénia mé e shpejté né
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ményrén natyrale né depo té ruajtjes, mé pak né frigoriferét me ajér
dhe njé stabilitet né ruajtén me frigoriferét me AM. Karbohidratet
reduktues né molle jané pjesa kryesore e karbohidrateve qé pérmbajné
ato, mbas pércaktimit ato luhateshin 6.64 % né mollét Golden
delicious, 5.12 % tek mollét Granny Smith dhe 7.34 % tek mollét
Starking:

Aciditeti total dhe pH

Aciditeti né Iéngjet e mollés ka njé réndési té madhe pér njé séré
arsyesh té lidhura me vetité organo shqisoré por mé e réndésishmja
pér studimin toné éshté sepse aciditeti reflektohet né vierat e pH. Rritjet
apo uljet e ndjeshme té aciditetit tregojné gé né léngun e mollés
zhvillohen procese biokimike dhe mostra té cilat kané kéto luhatje té
médha tregojné qé nuk jané té pérshtatshme pér tu ruajtur miré. Gjaté
pércaktimeve té béra né pérgjithési vérehet njé ulje e aciditetit té
mollés gjaté ruajtjes. Sic shihet nga figura 2, ulja e pérmbajtjes se
aciditetit ishte me e shpejté né ményrén natyrale né depo te ruajtjes, me
pak né frigoriferét me ajér dhe e papérfillshme né ruajtén me
frigoriferét me AM.

Pér sa i pérket vlerave té pH né mollét e ruajtura me té tre metodat jané
paragitur ne figura 3., gé jep vartésité e pH nga koha. Aty tregohet se
tek mollét verehet ritja e pH e cila ishte mé e larté né ményrén e
ruajtjes natyrale né depo, mé pak né frigoriferét me ajér dhe e
papérfillshme né ruajtén me frigoriferét me AM.

Vlerat e pH jané té lidhura shumé ngushté me pérmbajtjen e aciditetit
total, (Fig.3). Edhe njé heré né kushtet e rruajtjes me frigoriferét me
AM ndryshimet jané gartésisht te papérfillshme nga té dy llojet e tjera
te ruajtjes.

Pér sa i pérket vlerave té pH né mollét e ruajtura gjaté né frigorifer,
pérvec problemeve organo-shqisoré e té shijes, vérehet qé kéto vlera
jané né caqget kritike pér prodhimin e Iéngut t& mollés e cila kérkon
vlera (pH 2.5 - 4). Vlerat e pH shkojné 4.03 né mollét Golden
delicious, 3.62 tek mollét Granny Smith dhe 4.2 tek mollét Starking né
ményrén natyrale né depo té ruajtjes dhe 4.16 tek mollét Starking né
frigoriferét me ajér. Modele shumé té ngjashme vihen re edhe né
literaturé (Steskova A., tj.2006).
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Fig, 1. Ndryshimet e sassé s& karbohidrateve né moll&t Golden deficious, Starking dhe Granny Smith gjaté ruajtjes pér
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Fig. 2. Ndryshimet e aciditetit tota t itrueshém né mollét Golden delcious, -Starking dhe Granny Smith gjaté ruajtjes

pér njé periudhe kohe 2
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Fig. 3. Ndryshimet e pH né mollét Golden delicious, Starking dhe
Granny Smith gjaté ruajtjes pér njé periudhe kohe 200

Ndryshimi i vitaminés C
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Modeli i pérmbajtjes té vitaminés C gjaté ruajtjes ishte shumé i
ngjashém me até té aciditetit. Né Fig. 4. jané paraqitur sasité e
vitaminés C pér té tria varietetet e molléve té rajonit té Korgés. Né té
dallohet garté qé sasité e vitaminés C pér frutat e freskéta te cilat jané
normale, ndérsa nivelet e vitaminés C pér mollét e ruajtura pér 200 dité
me té tria metodat e pérdorura né metodiké pésojné ulje té sasisé té
vitaminés C.

Ulja e pérmbajtjes se vitaminés C ishte e shpejté si né ményrén natyrale
né depot e ruajtjes , po ashtu dhe né frigoriferét me ajér. Sikurse shihet
dhe nga figura 4. vihet re njé ulje e ndjeshme e koncentrimit té
vitaminés C, konkretisht né té tria varietetet e molléve ulet sasia nga
81% deri 86.5% té sasisé fillestare pér 200 dité ruajtje.

Zvogeélimi i sasisé sé vitaminés C gjaté ruajtjes né kushte me AM pér
200 dité ruajtje éshté né njé normé prej 20-24%. Rezultate té njéjta
jané gjetur edhe nga studiues té tjeré (Steskova A., etj., 2006) dhe ky
degradim i atribuohet kryesisht oksigjenit té ajrit .

mg Vit C/100 ml

LLLLL]

Molle Molle Molle Molle Molle Molle Molle Molle Molle
gold Granny Starking Gold Granny Starking Gold Granny Starking
ambjent Smith ambjent frigorifer Smith frigoriferfrigorifer Smith frigorifer
depo ambjent depo frigorifer AM  frigorifer AM
depo AM

S B N W b U1 O
I

H 0 dite

Fig. 4. Histograma. Ndryshimi i sasisé sé Acidit askorbik né mollét
Golden delicious, Starking dhe Granny Smith gjaté ruajtjes pér njé
periudhe kohe 200
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Numri i formolit

Numri i formolit éshté njé tregues i lidhur ngushté me sasiné e
aminoacideve gé pérmbahen né Iéngun e frutit. Né Fig. 5. jané
paraqitur numrat e formolit, té cilét jané tregues relativisht mé té
stabilizuar gjaté ruajtjes pér njé periudhé kohe prej 200 ditésh.

7
6
5
4 -
3 -
2 1 m 0 dite
1 - W 200 dite
0 - T T T T T
Molle gold Molle Granny Molle Molle Gold Molle Granny Molle
ambjent Smith Starking frigorifer Smith Starking
depo ambjent ambjent frigorifer frigorifer
depo depo

Fig. 5. Ndryshimi i numri i formolit/100g né mollét Golden delicious,
Starking dhe Granny Smith gjaté ruajtjes pér njé periudhé kohe 200
ditésh.

4. PERFUNDIME
Duke i sintetizuar dinamikén e parametrave fiziko-kimike tek
té tre kultivarét e mollés gjaté rruajtjes né ményrén natyrale né
depo, rezultoi se:

e koha maksimale e ruajtjes sé frutave me cilési té pranueshme
éshté 100 dité né temperaturat e ambientit té zonés sé Korgés,

e né frigoriferét me ajér koha maksimale e ruajtjes se frutave me
cilési té pranueshme éshté 150 dité,

e né ruajtjen mé té gjaté né kéto kushte mund té themi, qé nuk
ruhen cilési té pranueshme té frutave.

Né mollét e ruajtura pér njé kohé té gjaté pérveg problemeve

organo shqisoré ndryshonin té gjithé parametrat fiziko-kimike,

e (Qjaté rruajtjes vihet re rénie e karbohidrateve totale,
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me zgjatjen e kohés sé rruajtjes vihet re ulje e ndjeshme e
koncentrimit té vitaminés C, kultivari me i ndjeshém ishte
Golden delicious, ku vitamina C lévizi nga 5.2 ne 0.7 mg,
krahasuar me Starking nga 4.6 ne 0.78 mg dhe Granny smith
nga 4.8 ne 0.93 mg per 100 ml,

gjaté rruajtjes vihet re ulje e ndjeshme e aciditetit total, ku ulja
mé e ndjeshme ishte né Golden delicious nga 0.57 ne 0.29,
krahasuar me Starking nga 0.42 ne 0.20 dhe Granny smith nga
0.74 né 0.55,

gjaté rruajtjes vihet re rritje vlerave té pH, gé arrijné limitet
kritike. Késhtu né Golden delicious nga 3.6 né 3.94, krahasuar
me Starking nga 3.68 né 4.16 dhe Granny smith nga 3.2 né
3.51,

Né ruajtén e molléve me frigoriferét me AM géndrueshméria e
molléve dhe praktikisht t& gjitha parametrat fiziko-kimike té
vézhguara ruajné pothuaj parametrat e frutit té freskét.

Pér kété arsye po béhet domosdoshméri né zonén e Korcés rritja
e kapaciteteve ruajtése té molléve me frigoriferét me AM pér
rritjen cilésisé dhe zgjatjen e kohés né ruajtje té tyre.
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