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CFARE PERFAQESON PERPUNIMI I USHQIMIT

Ne té gjithé pérpunojmé ushgime cdo dité kur pérgatisim njé vakt pér veten ose familjen toné dhe
pothuajse té gjitha ushqimet i nénshtrohen njé forme pérpunimi pérpara se té jené gati pér
t'u konsumuar.

Disa ushgime jané té rrezikshme nése konsumohen pa pérpunimin e duhur.

Pérkufizimi mé themelor i pérpunimit té ushqimit éshté: "njé shuméllojshméri veprimesh
me té cilat ushgimet e papérpunuara béhen té pérshtatshme pér konsum, gatim ose ruajtje".

Pérpunimi i ushgimit pérfshin cdo veprim qé ndryshon ose shndérron materialet e
papérpunuara me origjiné bimore, shtazore dhe detare, né ushgime té sigurta, té
ngrénshme dhe mé té kéndshme, té shijshme.

Né prodhimin e ushgimit né shkallé té gjeré&, pérpunimi pérfshin zbatimin e parimeve
shkencore dhe teknologjike pér té ruajtur ushqgimet duke ngadalésuar ose ndaluar
proceset natyrore té prishjes.

PErpunimi i ushgimit pérdor gjithashtu potencialin krijues té pérpounuesit pér té ndryshuar |éndét
e para themelore né njé gamé té ushgimeve térhegése té shijshme gé ofrojné larmi interesante
né dietat e konsumatoréve.

Pa pérpunimin e ushgimit nuk do té ishte e mundur té
mbaheshin nevojat e popullatave moderne urbane, dhe
zgjedhja e ushqgimeve do té kufizohej nga sezonaliteti.



MEKANIZMAT KRYESORE TE HUMBJES SE CILESISE NE USHQIME
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Figura 1: Roli i
Temperaturés né
Ruajtjen e Ushqgimit




115 deri né 121°C (240 to 250°F)

Temperatura e konservimit pér perime me aciditet té ulét,
si edhe mishin duke pérdorur njé ené té posagcme me
presion.

100°C (212°F)

Temperatura e vlimit té ujit né nivelin e detit. Temperatura
pér konservimin e frutave acide, domateve, turshive, dhe
recelit duke pérdorur njé& ené me ujé té valuar.

82 deri né 121°C (180 to 250°F)

Temperaturat e konservimit pérdoren pér té shkatérruar
shumicén e baktereve, majave dhe myqgeve né ushqgimet
me aciditet té larté. Koha e nevojshme pér té shkatérruar
MO zvogélohet me rritjen e temperaturave.

60 deri né 74°C (140 to 165°F)

Temperaturat e ngrohta pengojné rritjen, por mund té
lejojné mbijetesén e disa mikroorganizmave.

4 deri né 60°C (40 to 140°F)

ZONE E RREZIKSHME. Temperaturat ndérmjet 4°C -
60°C lejojné rritjen e shpejté té baktereve, majave dhe
myqgeve.

35°C (95°F)

Temperatura maksimale e ruajtjes pér ushqgimet e
konservuara.

10 deri né 21°C (50 to 70°F)

Temperaturat mé té mira té ruajtjes pér ushgimet e
konservuara dhe té thata.

0°C (32°F)

Temperatura né té cilén ngrin uji.

0 deri né 4°C (32 to 40°F)

Temperaturat e ftohta lejojné rritjen e ngadalté té disa
baktereve, majave dhe myqgeve.

-24 deri né 0°C (-10 to 32°F)

Temperaturat e ngrirjes ndalojné rritjen e
mikroorganizmave, por mund t'i lejojné disa té
mbijetojné.

-18 deri n& -24°C (0 to -10°F)

Temperatura e pérshtatshme pér ruajtjen e ushgimeve té
ngrira.

Burimi: https://nchfp.uga.edu/how/general/food_pres_temps.html




KONSERVIMI

NJE PERSHKRIM I PERGJITHSHEM
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Ndryshimi i temperaturés sé vlimit té ujit me lartésiné mbi nivelin e detit.

Lartésia 3048 m: 90°C |+10,000 ft = 194°F

Lartésia 2438.4 m: 91.66°C

Lartésia 1828.8 m: 93.88°C [+ 6,000 ft

Lartésia 1219.2 m: 95.55°C
Lartésia 609.6 m: 97.77°C

Mbi nivelin e detit: 100°C




Mbushja e kavanozeve

Raw pack

Add very hot canning
liquid or water to
cover raw food, but
leave head space.

Hot pack
Raw foods are boiled
3 to 5 minutes in a

saucepan or
blancher, then

poured into jars.




Hapesira ne Gryken e Kavanozit
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Tipet e Kavanozeve dhe Kapaket

e T e

ALLLLLLELL

‘\\/\/
N\ 7N
NN/

!
y 1]t
: '!;
%u,‘__:_:__:__;_/',
/\/
7\ /‘
N/
\ /\ /Y
’\.’-:. -

\/\




Rendesia e Kapakut Mbylles
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Rendesia e largimit
te bulezave te ajrit

5. Remove screwband for reuse
after processing and jar has
cooled.
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1" To 2" Water covering jar __Cover

- Boiling water canner
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Provat per Kontrollin e Mbylljes Hermetike




TEKNIKAT TRADICIONALE NE PERPUNIMIN E USHQIMIT

Njerézimi, qé nga kohérat mé té lashta, ka pérdorur njé séré
teknikash pér ruajtjen e ushgimit. Kéto teknika, sipas géllimit,
ndahen né:

» Teknika té ruajtjes sé ushqimit (pér ta pérdorur né njé
moment té€ mévonshém) — si p.sh, tharja né diell, shtimi i kripés,
ruajta e produkteve né vaj, fermentimi (spontan), etj;

» Teknika te perdorura pér ta bere ushqgimin té ngrenshem -
si p.sh thérrmimi i drithérave, apo pjekja/tymosja e mishit.

Né ditét e sotme, éshté me mjaft interes pérdorimi i disa prej teknikave tradicionale, gé lidhen me
produkte tipike/tradicionale né njé zoné té caktuar. Shqipéria pérfagéson njé larmishmeéri té
produkteve tradicionale, dhe né kété rast do ishte me mjaft interes pérmirésimi i disa kushteve
teknike, apo pajisjeve gé ndihmojné né pérpunimin tradicional té produkteve té caktuara, si p.sh tharja e
trahanasé, si edhe ajo e pastérmase, etj.



Nje ndarje e teknikave qe perdoren per perpunimin
e ushqgimeve ne kushte shtepiake, jane:

* Trajtimi termik (blanshérim, zierje) - kryesisht né pérgatitjen e recelit, komposto-s, gliko-sé, si edhe turshive dhe
salcave té ndryshme.

= Konservim - pasi jané prodhuar, menjéheré pas trajtimit termik (blanshérim, zierje), produktet me origjiné bimore
(receli, komposto, gliko, turshité dhe salcat e ndryshme), béhet mbushja e kavanozave prej qelqi, dhe vendosen me
koké poshté né ujé qgé vlon pér rreth 20 minuta*. Mé pas béhet ftohja né temperaturé ambienti, dhe bé&het kontrolli per
arritjen e vakuumit (duke verifikuar mbylljen hermetike té kapakut té kavanozit).

* Fermentimi - realizohet si pér produktet me origjiné bimore (si p.sh prodhimi i verés), apo nénproduktet e acidifikuara
té quméshtit.

» Acidifikim (bérja e turshive) — éshté procesi i ruajtjes sé perimeve né njé solucion acid, zakonisht uthull, ose solucion
kripe (shélliré). Né rastin e fundit, acidi gé bén veprimin ruajtés (kryesisht, acidi laktik) prodhohet nga fermentimi.

= Tharja - éshté procesi i dehidratimit (largimit té ujit) pérdorur si né produktet me origjiné bimore, si p.sh tharja e
frutave, tharja e erézave, etj; por edhe né produktet me origjiné shtazore, si p.sh mishi, ku mund té pérmendim rastin e
prodhimit té pastérmasé.

= Marinimi dhe tymosja - éshté proces i pérdorur kryesisht pér peshkun dhe mishin dhe nénproduktet e tij

» Magazinimi dhe Ruajta e produkteve - éshté me interes té vecanté zbatimi i kushteve standarde té ruajtjes sé
produkteve té gatshme pér konsum. Pér produktet me origjiné shtazore, ruajta e zinxhirit ftohés éshté detyrim. Po
ashtu, pér pjesén mé té madhe té produkteve kérkohet njé ruajtje né ambiente té thata, té freskéta, e larg drités. Koha
e géndrimit né ujin gé vlon varet nga madhésia e kavanozit té pérdorur dhe lartésia mbi nivelin e detit. Né vendet
malore kérkohet njé kohé mé e gjaté.

*Link: https://nchfp.uga.edu/how/general/selecting correct process time.html.




MBAJTJA E TE DHENAVE (GJURMUESHMERIA E PRODUKTIT)

= Gjurmueshméria nénkupton aftésiné pér té gjurmuar cdo ushgim, apo
cfarédolloj substance e cila do té pérdoret pér konsum njerézor
pérgjaté zinxhirit té tij prodhues edhe shpérndarés, pér té identifikuar
dhe adresuar rrisget e mundshme pér shéndetin publik.

= Gjurmueshmeéria éshté njé mjet i menaxhimit té rriskut i cili lejon
operatorét e bizneseve ushgimore (OBU) té térheqgin nga tregu
produkte té cilat jané identifikuar si jo té sigurta pér shéndetin e
konsumatorit.

= Mbajtja e té dhénave éshté detyrim ligjor, dhe pérshkruhet né Vendim
Nr. 760, daté 16.9.2015, “Pér kérkesat pér gjurmimin e ushgimit
dhe ushgimit pér kafshé pérgjaté zinxhirit ushgimor”.




Operatori i biznesit ushqimor dhe/ose ushqimit péer kafshe
duhet te mbaje te pakten informacionin e meposhtem:

Emrin, adresén e furnizuesit, si dhe identifikimin e produkteve
té furnizuara;

Emrin, adresén e klientit, si dhe identifikimin e produkteve té
dorézuara;

Datén dhe, nése éshté e nevojshme, kohén e
transaksionit/dorézimit;

Volumin kur éshté e nevojshme ose sasing;

Identifikimin e njésive/pakove (grupeve) té té gjithé pérbérésve
dhe produkteve;

Numrin e regjistrimit té operatoréve té biznesit ushgimor
dhe/ose ushqgimit pér kafshé dhe/ose numrin e licencés.



PAKETIMI DHE ETIKETIMI* I USHQIMEVE TE PERPUNUARA

» Zgjedhja e materialit paketues duhet béré gjithmoné né funksion té produktit dhe
duke njohur pérbérjen e tij. Eshté e réndésishme gé té pérdoren materiale paketuese
njépérdoriméshe, apo ripérdorimi i tyre duhet béré vetém pas éshté arritur
larja/pastrimi i tyre i miré.

= Pér materiale ushgimore gé kané aciditet té larté (pH nén 4.5), si edhe pér vajin e
ullirit, rekomandohet té pérdoret ené prej inoksi (né ruajtjen e sasive té€ médha), ené
prej gelqi: si shishe, apo kavanozé (pér produkte té caktuara shishja do duhet té jeté e
errét, si né rastin e vajit té ullirit), kur produkti destinohet pér treg.

= Pérdorimi i plastikés né paketimin e produkteve ushgimore éshté i pashmangshém, por
kujdes duhet treguar né pérzgjedhjen e plastikés pér pérdorim ushgimor.

= Né cdo material paketues, éshté detyrim ligjor vendosja e etiketés: Vendim Nr. 434,
daté 11.7.2018, "Pér etiketimin e ushgimeve dhe informimin e konsumatorit".

*Baza Ligjore pér Etiketimin: https://aku.gov.al/etiketimi/



Deklarimi i té dhénave té detyrueshme:

Emri i produktit ushgimor;

Lista e pérbérésve;

Cdo pérbérés ose |éndé ndihmése e pérpunimit apo gé vjen nga njé substancé ose
produkt i renditur né shtojcén II, qé shkakton alergji ose intoleranca, i pérdorur né
prodhimin ose pérpunimin e produktit ushgimor dhe gé éshté ende i pranishém né
produktin pérfun-dimtar edhe nése né formé té ndryshuar;

Sasia e pérbérésve ose e kategorive té caktuara té pérbérésve sipas rendit zbrités;
Sasia neto e produktit ushgimor;

Data e jetégjatésisé minimale ose “té pérdoret pérpara” datés;

Kushtet e vecanta té ruajtjes dhe/ose kushtet e pérdorimit;

Emri ose emri tregtar dhe adresa e operatorit té biznesit ushgimor, té& pérmendura
né pikén 1, té nenit 8;

Shteti i origjinés ose vendi i prejardhjes, kur parashikohet né nenin 26;

Udhézimet e pérdorimit, kur, né€ mungesé té tyre, pérdorimi i duhur i produktit
ushqgimor do té ishte i véshtiré;

Pér pijet me mbi 1,2% té véllimit me alkool, fortésiné aktuale alkoolike pér véllim;
Deklaratén e vlerave ushqyese*.

*Pér kété duhet té kryhet analizimi i produktit prané laboratoréve té akredituar.
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LEXIME TE SUGJERUARA

1. National Center for Home Food Preservation:

https://nchfp.uga.edu/#gsc.tab=0.

2. USDA Complete Guide to Home Canning, 2015:
https://nchfp.uga.edu/publications/publications_usda.html#gsc.tab=0.
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