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Republika e Kosovés- '
Republika Kosova-Republic of Kosovo
Qeveria -Viada-Government

Ministria e Bujqésisg, Pylltarisé dhe Zhvillimit Rural - Ministarstvo
Poljoprivrede, Sumarstva i Ruralnog Razvoja - Ministry of Agriculture,
Forestry and Rural Development

Ministri i Ministrisé sé Bujqésisé, Pylltarisé dhe Zhvillimit Rural,

Né& mbéshtetje t& nenit 36 t& Ligjit Nr.02/L-111 pér Bletaring (Gazeta Zyrtare Nr.
35/15.08.2008), nenit 8 nénparagrafi 1.4, neni 15, Shtojca 1, pika 11 t& Rregullores
(QRK)-Nr.02/2021 pér Fushat dhe Pérgjegjésité Administrative t& Zyrés sé Kryeministrit
dhe Ministrive (30.03.2021) si dhe nenit 38 paragrafi 6 t& Rregullores Nr.09/2011 e
Punés s& Qeverisé s& Republikés s& Kosovés (Gazeta Zyrtare Nr. 15, dt. 12.09.2011)
Nxjerré:

UDHEZIM ADMINISTRATIV (MBPZHR) NR. 07 /2023
PER CILESINE E MJALTIT DHE PRODHIMEVE TJERA BLETARE

DISPOZITAT E PERGJITHSHME

Neni 1
Qéllimi

Me kété udhézim administraty pércaktohen kushtet minimale pér cilésingé e mjaltit,
ruajtjen, metodat pér kontrollin dhe marrjen € mostrave pér realizimin e analizave fizike,
kimike dhe biologjike t& mjaltit.

Neni 2
Fushéveprimi

Dispozitat e kétij udhézimi administrativé jané t& obligueshme pér zbatim nga Agjencia
pér Ushqgim dhe Veterinari, personat fizik dhe Juridik, té& cilét merren me prodhimin me
bazé t& mjaltit, kushtet minimale pér cilésiné e mjaltit dhe prodhimeve t& myjaltit t& cilat
vihen né qarkullim, ruajtjen si dhe metodat pér kontrollin e cilésisg, metodat e marrjes sé
mostrave dhe e analizave fizike, kimike dhe mikrobiologjike t& prodhimeve.

Neni 3
Pérkufizimet

1. Shprehjet e pérdorura né kété udhézim administrativ kang kéto kuptime:




1.1. Mjalti - nénkupton produktin natyral t€ bletéve q& prodhohet nga nektari i biméve
mjaltédhénése, sekrecionet e pjeséve t& biméve ose sekrecioneve Jetésore t& biméve, t&
cilat mbledhen nga bleta;

1.2. Mjalti n& hoje - nénkupton mjaltin e depozituar nga bletét n& hojet e mbyllura t&
dyllit t& ndértuara nga bletét;

1.3. Mjalti i kulluar - nénkupton mjaltin e marrs pas procesit t& kullimit;
1.4. Mjalti i vjeluar - nénkupton mjaltin e fityar nga vjelja me centrifugim;

1.5. Mjalti i dekristalizuar - nénkupton mjaltin e fituar pas ngrohjes me temperaturé
q€ nuk i kalon 45 ° C;

1.6. Mjalté i filtruar - nénkupton mjaltin e fituar me metodén e filtrimit t& cilés i
largohen materialet e huaja inorganike dhe organike dhe njé pjesé e polenit.

L.7. Mjalti industrial ose pér pérpunim - nénkuptoné mjaltin e pé&rpunuar qé
pérdoret né industring e pjekurinave ose si njé pérbérés né prodhimet ushgiore q&
mund € mos ket& shijen dhe aromén karakteristike t& mijaltit g€ mund t& jetg i
fermentuar ose & ket# filluar procesin e fermentimit;

1.8. Mjalca ose ménja - nénkupton mjaltén e marrs nga sekrecionet e insekteve
Hemiptera q& jetojng né bimé ose nga sekrecionet e pjeséve (& biméve t& gjalla;

1.9. Mjalté me hoje ose g€ pérmbané pjesé té hojeve - nénkupton mjaltin qé
pérmban hoje ose pjesé t& hojeve;

1.10. Mjalti me nektaré - nénkuptong prodhimin e bletéve mjaltdhsnsse i prodhuar
nga nektari i luleve mjaltdhénése q€ plotésoné kushtet sipas Shtojcés 1 t& kétij
Udhézimi Administrativ, q& ka aromé dhe shije specifike t& bimés mjaltédhénsse;

1.11. AUV - nénkupton Agjencing pér Ushgim dhe Veterinari;
1.12. Person - nénkupton personin fizik dhe juridik.

2. Shprehjet tjera t& pérdorura né keté udhézim administrativ e kané & njejtin kuptim
ashtu si¢ pércaktohet ng ligjin Nr. 02/L-111 pér Bletaring.

Neni 4
Pérbérja dhe vetité e mjaltit

1. Mjalti pérbehet nga sheqerna, kryesisht: fruktoza dhe glukoza, substanca t& tjera: acide
organike, enzime dhe grimca t& ngurta q& rrjedhin nga fazat e formimit t& mjaltit. Ngjyra
¢ myjaltit ndryshon, sipas lojit t& mjaltit, nga pangjyré né ngjyré kafe t& errét, né gjendje
fluide viskoze, pjesérisht ose terésisht o kristalizuar, ka shije dhe aromé me origjing
bimore.

2. Kur vendosen né treg si mjalté ose t& pérdoren né prodhime t€ destinuara pér konsum,
nuk i shtohen pérbérés, duke pérfshirg aditivét e ushgimit apo shtesa t& tjera.




3. Pérjashtimisht hga paragrafi 2 i kétij neni, prodhimet nga pika 3 e Shtojcss 1 t& katij
udhézimi administrativ, mund t& kené shije t& huaj Q& jané rezultat i prezencés sé acideve
ose 1 reaksioneve fermentuese enzimatike ose caktivizimit t& tyre.

Neni 5
Prodhimet e mjaltit dhe prodhime tjera bletare

Prodhimet e mjaltit dhe prodhimet tjera bletare qé& pérdoren pér konsum njerézor apo pér
nevoja t& industriss pérpunuese duhet t& plotésojn kriteret e pércaktuara né Shtojcén 2 t&
kétij udhé&zimi administrativ,

Neni 6
Pérberja e mjaltit sipas Ilojit t& bimés - monoflorés

1. Q& mjalti i biméve t& quhet sipas llojit t& bimés apo monoflorés duhet t& pérmbajé s&
paku sasing e sedimentit t& pa tretshém t& kokrrave t& polenit t& s& nj&jtés specie bimore:

1.1. Bagremi Robing Pseudoacacia I. 20%;

1.2. Bliri Tilia sp. 25%;

1.3, Rrepa foraxhere Brassica napus L. 60%;

1.4, Facelia gjethékarajpel Phacelia tanacetifolia Benth. 60%;
1.5, Luledielli e kultivuar Helianthus annuus . 40%;
1.6. Jaonxhe e kultivuar Medicago sativa 30%;

1.7. Sherbele mjekésofe Salvia officinalis L. 15%;

1.8. Geshténja Castanea sativg Mill. 85%;

L.9. Brushtull Callung vulgaris Hull. 20%:

1.10. Rozmariné Rosmarinus officinalis L. 30%;

1.11. Lavandé giethégjere Lavanduia sp L. 20%;

1.12. Drizé&, Ferrédrizs Palivrus spinal 20%:;




1.13. Truméz Tlirike e maleve Satureja montona I, 20%;

1.14. Luleshurdhg mjekésore Taraxacum officinale Weber 20%;

1.15. Mare Arbutus unedo 1. 10% dhe

1.16. Limoni Citrus limoni spp. 10%.
2. Mjalti pér t"u emruar sipas llojit t& bimés pér bimét tiera mjaltédhénsse duhet t&
pérmbajés s& paku 45 % sedimente t€ pa tretshéme t& kokrrave t& polenit & s& njgjtés

specie bimore.

Neni 7
Deklaracioni

1. Prodhuesit e mjaltit, prodhimeve t& myjaltit dhe prodhimeve bletare duhet t& keng
deklaracionin i cili pérmbane t& dhenat pércaktuara ne nenet 37 dhe 38 & Lligjit perkatés
pér Bletari, si né vijim:

1.1. emértimi i prodhimit apo emri tregétar;

1.2. emri dhe sasig e prodhuesit;

1.3. data e prodhimit (paketimit) dhe data e skadimit;

1.4. neto sasia e prodhimit;

L5. pér mjalte prej ardhja nga bima dhe metoda e prodhimit;

1.6. n&se mjalti dhe prodhimet e mijaltit pérzihen me prodhime t& tiera duhet t&
dekiarohet raporti i piesmartje né& % dhe

1.7. t& dhena & tjera me interes pér konsumatorin,

2. Deklaracioni pérpos t& dhénave nga paragrafi 1 i kétij neni duhet t& pérmbajé edhe t&
dhénat e laboratorit ng t& cilin Jjané realizuar analizat e kontrollit t& cil&sisés.

Neni 8
Ruajtja e mjaltit

Mjalti ruhet né ambalazh t& mbyllur ng vende t& thata, t& erréta dhe t& ajrosura ng
temperaturé 18-20 © C dhe lagéshti relative t& ajrit deri 80%.




Neni ¢
Parametrat ¢ analizave fiziko- kimike dhe mbetjeve

1. Metodat e analizave fiziko - kimike dhe mbetjeve me t& cilat behet kontrollimi i
cilésisé s& mjaltit dhe t& produketve tjera & bletéve behet sipas pércaktimit té:

I.1. sheqernave t& reduktuar;
1.2. saharozés;

1.3. lagéshtia né mj altg;

1.4. materjeve tg patretshme né ujé - metoda gravimetrike;

1.5. 1&nda e thatg;

1.6. aciditetit (pH);

1.7. aktivitetit t& diastazés;

1.8. hidroksimetilfurfurolit;

1.9. analizave t& polenit ng mjalté;

1.10. lagéshtia né quméshtin amg t& bletés dhe né polen;

1.11. proteinat né qumaéshtin e amés;

1.12. ekstraktit t& propolisit dhe tretja e propolisit né alkool, uj& dhe tretésira tjera,

2. Pércaktimi i mbetjeve 1& antibiotikéve dhe pesticideve ng bleté, mjalts dhe produkte
tjera bletare rregullohen me ligjistacionin ne fuqi pér veterinari dhe ushqim.

Neni 10
Kontrolli i cilésisé s@ mjaltit, prodhimeve t& mjaltit dhe prodhimeve tjera bletare

1. Pér t& pércaktuar pershtatshméring e mjaltit, prodhimeve t& mjaltit dhe prodhimeve
tiera bletare me standardet e cilésisg sé kerkuar sipas kétij udhézimi administrativ, pér
q€llim t& kontrollit zyrtar, pérdoren dhe vlejné metodat e njohura analitike, metodat
ndérkombétarisht t& miratuara nga Bashké&sia Europiane dhe Codecs Alimentarius: PSQ
7.2.K-26; PSO 7.2.K-27; DIN 10750; DIN 10759:2016-12; DIN 10753:2000-12; DIN
10743:2013-05 dhe DIN 10751-3:2000-02 dhe metodat ¢ njohura nga institucionet
vendore pér standardizim.

Metodat e njohura ndérkombétarisht pér kontrollin e parametrave fizik, kimik dhe

2.
biologjik t& mjaliit, prodhimeve t& mjaltit dhe prodhimeve tjera bletare Jané pércaktuar né
Shtojcén 4 t& kétij udhézimi administrativ.




4. Proceduarat e marrjes s& mostrave dhe ruajtjes s& rezultateve t& analizave bahet sipas
legjislacionit pérkaté né fuqi pér proceduarat e marrjes s€ mostrave zyrtare dhe ruajtjes sé
rezultateve t€ analizave.

Neni 11
Procedimi i marrjes sé mostrave

1. Marrja e mostrave t& mjaltit beh&t me metoden e rastit dhe

2. Numri i mostrés q& duhet marré pércaktohet né bazé t& tabelss si né vijim:

Lloji i Sasia nga e cila Nr. i njésive té Masa e gjithémbarshem e
paketimit | merret mostra amballazhuar té cilat | mostré s& marrur
( njesi ) merren si moster ( n& gram )
Refuz né 1 1 500
fugi 2 deri 5 2 500
mbi 5 deri 60 3 1000
mbi 60 deri 80 4 1000
mbi 80 deri 100 5 1000
Nése numri i fuqgive éshté mbi njeqind, marrja e mostrave rritet edhe pér 1 (njé).

Tabela 2: Marrja e mostrave né kavanoza

Lloji i Sasia nga e cila Nr.injésive te Masa e
paketimit merret mostra ambalazhimit ¢ cilat | gjithémbarshme ¢
merren si mostér mostrés se
marrur(gr)
Kavanoza | nga 1 deri 100 1 700
nga 100 deri 500 2 700
nga 500 deri 1000 3 700

ngal000 deri 10,000 4 500
Nése sasia &hté mé e madhe se 10,000 kavanoza, né secilen nga 2500 kavanozat
merren edhe nga 1 (njé) mostér shtesé.

Neni 12
Mostrat pér kontrollin zyrtar

1. Numri i mostrave pér kontrollin zyrtar, n€ baza vjetore, sipas Planit nacional pér
kontrollin e cilésisé dhe sigurisé sé myaltit, prodhimeve t& mjaltit dhe prodhimeve tjera
bletare &shté njé (1) mostér pér prodhimtaring deri nj& (1) ton ndérsa pér prodhimtaring
mbi njé (1) ton merren 2 (dy) analiza.

2. Shpenzimet pér kontrollin sipas paragrafit 1 t& kétij neni i barté AUV.

3. Shpenzimet pér kontrollin komercial t& mjaltit, prodhimeve t& mjaltit dhe
prodhimeve tjera bletare i barté bletari apo operatori.




Neni 13
Shtojeat

1. Pjesé pérbserse e kétij Udhézimi Administrativ jang:

1.1. Shtojea 1 Mjalti g€ pérdoret pér konsum ose g€ pérdoret né prodhime t&
destinuara pér konsum njerézor;

1.2. Shtojca 2 Prodhimet bletare;
1.3. Shtojca 3 Prodhimet tjera me bazé mjalti dhe prodhime tjera bletare;

1.4. Shtojca 4 Metodat pér kontrollin e parametrave fizik, kimik dhe biologjik t&
mjaltit, prodhimeve t& myjaltit dhe prodhimeve yera bletare, dhe

1.5. Shtojca 5 Substancat qé€ klasifikohen si mbetje pér t& cilat duhet t& analizohet
myjalti.

Neni 14
Zbatimi

Pér zbatimin e kétij Udhézimi Administrativ obligohet Agjencia e Ushgimit dhe
Veterinarisé.

Neni 15
Dispozitat ndéshkimore

Pér mos zbatimin e kétij udhézimi administratrive dénohen me gjobe pér kundervajtje
personat fizik dhe juridik sipas nenit 2 t& Ligjit Nr.08/L-088 pér Ndryshimin dhe
Plotésimin e Ligjit Nr. 02/1.-111 pér Bletari.

Neni 16
Hyrja ne fuqi

Ky Udhézim Administrativ hyn né fuqgi shtatg (7) dité pas pugmg_@ né Gazetén Zyrtare
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Shtojca 1

Mjalti qé pérdoret pér konsum ose qé pérdoret né prodhime t¢ destinuara pér
konsum njerézor duhet t& plotésojné kriteret e pérbérjes si né vijim:

Pika 1. Sasia e shegerit

a) Sasia e fruktozés dhe glukozés

— Mjalti i lules / I nektarit

SE€ paku 60 /100 ¢

| — Mjalca, mjalcae pérzier me mjalt t& lules

S& paku 45 /100 g

b) Sasia e saharozés

- T& pérgjithshme M& s& shumti 5 g/100
£

— Pér bimét: (Robinia pseudoacacia), Jonxha (Medicago sativa), Mé s& shumti 10

Banksia menziesii, (Hedysarum spp.), (Eucalyprus camadulensis), g/100 g

Eucryphia lucida), (Fucryphia milligani) dhe (Citrus spp.)

— Pér bimét: (Lavandula spp.), (Borago officinalis) ME s& shumti 15
g/100 g

Pika 2. Sasia e ujit

— T8 pérgjithshme MEe s& shumti 20%

—~ Shqopé (Calluna vuigaris) dhe mjalti pér pijekurina ME s& shumti 23%

— Mjalti pér pjekurina nga Shqopa (Calluna vulgaris) ME& s& shumti 25%

Pika 3.Sasia e materijeve t& pa tretéshme né ujé

— Té& pérgjithshme

ME s& shumti 0,1
2/100 ¢

—Mjalti i presuar

ME sé shumti 0,5
/100 o

Pika 4. Pércueshmaéri elektrike

— Llojet e mjaltit q& nuk jané té listuara me poshté dhe pérzierjet e tyre.

ME sé& shumti 0,8
mS/cm

— Mjalté e géshténjés dhe pérzierje e tyre, me pérjashtim t& specieve t&
listuara mg poshté:

S& paku 0,8 mS/cm

— Pérjashtimisht bimét: (4rburys unedo), (Erica spp.), (Eucalyptus
spp.), (Tilia spp.), (Vulgaris Calluna), (Leptospermum scoparium) dhe

| (Melaleuca spp.)
Pika 5. Acidet e lira
— T& pérgjithshme Mg s& shumti 50 mEq
acid
na 1000 g
— Mjalti industrial ME s& shumti 80 mEq

acide né& 1000 g

Pika 6. Aktivitet i Diastazés dhe Hydroxymethylfurfural (HMEF)
_pércaktohet pas pérpunimit dhe perzierjes

a) aktiviteti dijastazgs (sipas Schadeut)

— I€ pérgjithshme pérpos mjaltit pér pijekurina Sé paku §

— Mjalti me nivel t& ulét t& enzimeve natyrore (p.sh., mjalti i agrumeve) | Sa paku 3

dhe me sasi t&¢ HMF jo mé& shumé se 15 mg/kg

b) HMF

- & pérgjithshme pérpos mjaltit pér pjekurina ME s& shumti 40 mg /

kg (marré parasyshé
si¢ &shté nén a)

- Mjalti me origjiné tropikale dhe pérzirjet e tyre.

MEe s& shumti 80 mg /
kg




Shtojea 2

Prodhimet bletare

Quméshti i bletés
I. Quméshti i bletss &shte prodhim i gjéndrave t& quméshtit t& bletéve punétore me
ngjyré t& quméshtit, konsistencé t& qéndrueshme me shije dhe arome
karakteristike.
2. Quméshti i bletés nuk duhet t& nxirret 72 oré pas mbjelljes s& larvave dhe nuk
duhet t€ vijé nga hoje t& mbyllur.
3. Pérbérja kimike (mesataret) e quméshtit t& bletds &shtg me sa vijong Ujg 66%,
Shegerna 13%, Proteina 11 - 12%, Yndyréra 5% dhe Vitamina 6%,
Tregétimi:
[. Quméshti i bletés mund t& tregtohet né formé origjinale, si i stabilizuar apo
liofilizuar,
2. Quméshti i bletss q& treg€tohet né formé origjinale duhet t3 plotésoj kriteret ng
vijim:
a) Té& pé&rmbajé s& paku 30% lénds & thats dhe
b) Pé&rmbajtja e proteinave t& Jjeté sé paku 11%.

Ruajtja dhe afati i géndrueshmérisé s& quméshtit té bletss:
1. Quméshti i bletés n& formé origjinale duhet t& ruhet ng ené qelqi t& mbyllura
hermetikisht né vende t& erréta dhe t& fiohts:
a) N& temperatuarg nga 4° C deri 8° C afaii i qénderueshmérisé &shté 6 ( gjaté)
muaj dhe
b) Né& temperatuaré nga -18° C deri -16° C afati i génderueshmérisé &shts 12
(dymbdhjet&) muaj.
2. Afati i géndrueshmeérisé s@ qumeshtit t& bletéve i liofilizuar &shté deri 2 (dy) vjet.
3. Nuk lgjohet stabilizimi me stabilizators origjiné kimike.

Poleni

1. Poleni &sht& prodhim i bletéve punétore qé grumbullohet nga lulet zakonisht &shtg
né formé granulash i vendosur né qelizat ¢ hojeve / buké blete.

2. Sipas ményrés sé nxjerrjes poleni mund t& jeté i grumbulluar me pajisje ose i
nxjerré nga gelizat e hojeve. Poleni i nxjerré nga qelizat e hojeve quhet Polen i
konservuar ose fermentuar.

3. Pérbérja kimike (mesataret): Albuming 20%, Yndyréra 19.8%, Sheqerna 28.4%,
Materie minerale ( Fe, Cu, Mn, Zn, Mb, Ba, P etj.) né gjurmé dhe Vitaminat (A,
B kompleks, P dhe E) n& giurme,

Tregétimi i polenit:
1. Poleni tregtohet ng forme granulash i tharé apo i bluar, duhet t& ruhet né
temperatura 18° C.
2. Poleni pér tregtim duhet t& plotésoj kéto kushte:
a) siitharg duhet t& pérmbajé s& paku 92% materie t€ thaté ndérsa i freskét duhet
t€ pérmbajé s€ paku 60% materie t& thaté;
b) dubet t& keté shije karakteristike;
¢) nuk duhet & thahet ng temperaturé meé t& larté se 40 © C:
d) nuk duhet t& pérmbajé insekte apo piesé t& organeve t€ tyre, mbetje t&
jashtéqitjes s& insckteve ose mbetje nga vendi i deponimit;
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¢) nuk duhet t& jets i prishur apo t'i keté t& humbura vetité organo lepitike.

Ruajtja dhe afati i qéndrueshmérisé sé polenit:
1. Poleni i freskét duhet t& ruhet né ambalazh s mbyllyar hermetikisht ne
temperaturg deri 18° C né vende & erréta, i pérzier me mjalté dhe i liofilizuar.
2. Afati i génrueshmérisé s& polenit t& fresket sshts 12 (dymbdhjet) muaj ndérsa i
pérzier me mjalts 24 (njézet e katér) muaj.

Propolisi

1. Propolisi &shté prodhim bletare 1 p&rbéré nga pérzierja e dyllit natyral t& bletéve
dhe rréshirés g& bletst grumbullojné nga bimét drusore.

2. Pérbérja kimike (mesataret): Rréshire 55%, Vajra eterike 10%, Dylle 30%,
Materic tjera 5%.

Tregétimi:
Propolisi i cili tregtohet duhet t& plotésoj kéto kushte:
a) Duhet t& pérmbaj s& paku 35% I&ndé ekstrahuese me alkool;
b) Nuk duhet t& pérmbajé katran, substanca me lidhje t& katranit apo blozé t&
katranit;
¢) Nuk duhet t& pérmbajé mé shumés se 5 % mbetje t& organeve t& bletsve ose
mekanike dhe
d) Nuk duhet t& pérmbajé mé shumé se 30 % dyllg t& bletés.

Dylli i bletés

I. Dylli i bletés ashts prodhim i gjéndrave ts dylli t& bletéve punétore i cili
shfrytézohet pér ndértimin e gelizave & hojeve;
2. Pérbéhet nga pérzierjet komplekse t& lipideve dhe hidrokarbureve dhe
3. Nxirret nga mbulesa e gelizave t& hojeve '
Tregétimi:
Dylli i bletéve tregtohet si:
a) dylléipa pastruar;
b) dyll& i pastruar ( Cera flava)
¢) dylléibardhe i pastruar ( Cera alba) dhe
d) flets dylli.

Helmi i bletés:

Helmi i bletés &shté sekrecion ; giéndrave t& helmit t& bleteve punétore,
Tregétimi:

Helmi i bletés tregtohet si i tharé na formg & pluhurit t& bardhs i kristalizuar.
Afati i géndrueshmérise:

Afati i géndrueshmérisé s& helmit t€ bletés &shte 12 ( dymbdhjét ) muaj
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Shtojca 3

Prodhimet tjera me bazg mjalti dhe prodhime tjera bletare

Pérkufizimet:

pérzierje e prodhimeve tjera t& bletéve.

2. Mjaltit dhe prodhimeve tiera bletare mund s Ju shtohet bimg mjekuese ose
ekstrakt i tyre ( valeriang, trumzg, mashtekns etj.).

3. Prodhimet nga pika 1 dhe 2 mund t& Jené né formé pikash, tabletave, kapsulave,
kremit dhe shurupi.

4. Mjaltit & cilit i shtohen prodhimet tjera bletare nuk konsiderohet Mjalts e
pasuruar me pérmbajtés.

Mjalti me shtojca
1. Mjalti me shtojca konsiderohet pérzierja e mjaltit me materie ushqyese si¢ jané
pemét, ekstrakti i peméve dhe perimeve, prodhimet e quméshtit, kakao, yndyrérat
bimore dhe mund t’ shtohen edhe bima myjekésore ose ekstrakti i tyre.
2. Mjalti me shtojca duhet t& pérmbajé s& paku 60 % mjalté né térsing e prodhimit t&
gatshém.

Kérkesat pér cilési:

2. Pér prodhimin e prodhimeve me bazg myjalti dhe prodhimet tjera bletare prodhuesi
duhet t& ket specifikacionin e prodhimit sipas llojit t& prodhimit.
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Shtojca 4

Metodat pér Kkontrollin e parametrave fizik, kimik dhe biologjik t& mjaltit,
prodhimeve t& mjaltit dhe prodhimeve tjera bletare.

T& pérgjithshme

1. Reagensét t& cilat p&rdoren per analizat e kontrollit pér vetitg kimike t& mjaltit,
prodhimeve t& mjaltit dhe prodhimeve tjera bletare duhet t& keng vetité e kérkuara
1€ pastértis¢ analitike ndérsa uji duhet t& jeté i destiluar.

2. Pér ¢do analizs duhet t& merren nga dy mostra.

3. Pajisjet laboratorike 9 pérdoren pér kontrollin e vetité kimike t& mjaltit,
prodhimeve t& mijaltit dhe prodhimeve tjera bletare duhet t& jené té atestuara.
Atesti duhet t& behet sipas rekomandimeve teknike t& prodhuesit t& pajisjeve.

Kontrolli i vetive fizike:
Pércaktimi i pércueshmérisa elektrike
- Pércueshméria elektrike péreaktohet né tretésir ujore t& myjaltit me pérmbajtje prej
20% uj& & destiluat dhe 20% materia € thaté € mjaltit ng temperaturé 20° C.
Rezultatet shprehen me njésingé mS/em-1 ( miliSimens/ centimetér -1).
- Pérqueshméria elektrike e mijaltit q& p&rmbané 20 gr. LTH ( Iéndé t& thaté) e tretur
né 100 m! t& ujit t& destiluar sipas metodés s& Vorwohlovit sillet nga 1 -5 njési.
- Pérrealizimin e analizgs pérdoret tretésire e Klorurit & Kaliumit ( KCI) M1.
- Polarizimi duhet & jets sa mé i shkurtsr,
- Konstanta ¢ gelizave (K) logaritet sipas formulés: K= 1 1,691x1/G.
- Logrita e rezultateve t& pérgueshmérisé elektrike logaritet sipas formulss:
SH=KxG.

Kontrolli i vetive kimike:
Pércaktimi i sheqerit t& reduktuar

- Pér pércaktimin e sheqerit t& reduktuar pérdoret Tretésira e Fehlingut A dhe B dhe
tretésira e sheqerit invert ( 10 g/1 uj€) t& saharozés sé pastér.

- Pér analizat nevojitet 25 g mjalté e homogjenizuar.

- Pér ¢do analize per pércaktimin e shegerit t& reduktuarduhet me Tretssirat e
Fehlingut béhet sipas llojit t& tretésirés. Pér kushtet laboratorike, varésisht nga
ményra e kombinimit t& tretésirave A dhe B, tretésirat e Fehlingut ndahen né dhe 11

- Pérlogarirtja e viergs sa sheqerit t& reduktuar shprehet n& g/100 g mjaltd ndérsa
rezultate llogariten sipas lojit t& tretésirés:

Pér tretsirén 1 pérllogaritja béhet sipas formulés:

15 1000
Pérmbajtja e sheqerit invert C= —-i ’

B ¥

Pér tretésirén 11 pérllogaritja béhet sipas formulés:

Pérmbajtja e sheqerit invert C= —— 5 25°

Wy

- Pér pércaktimin e sheqerit t& reduktuar lejohet t& p&rdoret edhe Metoda sipas Luff
— Schoorlu —it

- Pér analizat e sheqerit & reduktuar sipas Metodés sipas Luff — Schoorlu —it
pérdoret tretésira ¢ Luffov-it
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Pérlogaritja e pérmbajtjes s& saharozés sipas Metodés Luff — Schoorlu —it bshet
me formulés:

Vxlr-Xa
O Vex VX 1000

Pérmbajtja e sheqgerit invert (%) = x100

Pércaktimi i saharozés

Pér pércaktimin e saharozés pérdoret Metoda e Hidrolizés s& saharozés.

Pér analizé sipas Metodés sé¢ Hidrolizés s& saharozés pérdoret tretésira e
Fehligovit A dhe B e njejté me até pér pércaktimin e sheqerit t& reduktuar.
Rezultatet e analizg, pérmbajtja e saharozés né ( g/1 00g) mjalté, pércaktohet sipas
formulés:

Masa e saharozés (g/100g) mjalté = sasiné e sheqerit pas inversionit — sasia e
shegerit invert pas inversionit x 0.95.

Pércaktimi i ujit né mjalté

Pér pércaktimin e ujit n& mjalté pérdoret Metoda Refraktometrike

Pér pércaktimin e ujit né mjalté sipas Metodés Refraktometrike pérdoret
Refraktometri,

Tretésira pér pércaktimin e ujit n& mjalté sipas Metodés Refraktometrike duhet t&
mbahet n& temperaturg 20°C.

Pér peérllogaritien e pérmbajtjes s& ujit né mjalts sipas Metodés Refraktometrike
pérdoret tabela e standardizuar sipas praktikave laboratorike.

Pér korrigjimin e rezultate kur temperatura &shté mé e larté se 20°C shtohet viera
0,00023 pér ¢do °C mé t& lartd se 20°C ndérsa pér ¢do shkallé mé t& ulst se
temperatura 20° C ulet vlera pér 0,00023.

Pér pérllogaritjen e rezultateve para dhe pas tharjes sé pérmbajtjes né ené behet

me formulén:
C=1G0

Pérmbajtja e ujit =

Pércaktimi i materiave t€ pa tretéshme né ujé

Pér pércaktimin e materiave & pa tretéshme né uj€ pérdoret Metoda Gravimetrike

Pér pércaktimin e materiave 1€ pa tretéshme né ujé€ sipas Metodés Gravimetrike
pérdoret tretésira e cila pérmban 20g. mjalts n& uj€ t& destiluar né temperaturés
80°C

Tretésira filtrohet né filtra me dimensione t8 vrimeve 15-40pum pastaj shiriti i
filtrave pastrohet me ujé t& ngrohté deri 80°C me qéllim g& t& pastrohet sasia e
shegerit e cila duhet t& verifikohet me Metodén ¢ Mohru-sé.

Masa e shirit duhet t& thahet n& temperature 135°C dhe pastaj ftohet.

Pércaktimi i sasisé sé materiave t& pa tretéshme né ujé logaritet sipas formulés:

100 % sasia ¢ mbetjeve

Sasi e materiave t€ pa tretéshme né ujé = — -
52513 e mostrés

Pércaktimi i hirit
- Pér péreaktimin e hirit pérdoret metoda e djegjes sé pérbérséve ng temperaturé 600°C;
- Sasia e mostrés pér pércaktimin e hirit né mjalt, prodhimet e mjaltit dhe prodhimet
tjera bletare &shté 5 -10 gr.
- Mostra digjet né Furrén e Bunsenov —it né temperaturé 600°C.
- Para matjes s& masés, ajo duhet t& ftohet.
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- Sasia ¢ hirit shprehur ng g/100 g. b&het sipas formulés:

mbetja x 100

Sasia e hirit (g/100 g) =

masa e peshuar

Pércaktimi i aciditetit

- Pér pércaktimin e aciditetit pérdoret metoda e titrimit me fenolftaleing.

- Reagensét g€ pérdoren jang: Tretésira e Hidrooksidit t& Natriumit (NaOH) 0,1 mil/l
pa karbonat, 1 % Fenolftaleing ( m/V) e neutralizuar né Etanol dhe Uj& i destiluar pa
CO2 1 pérfituar nga vluarja.

- Masa e mostrés duhet t& jaté 10 g., masa prej 10 g. tretet ng 75 ml. ujé t& destiluar t&
cilés pastaj i shtohen 0,1 mol tretésirg t& Hidrooksidit t& Natriumit (NaOH) 0,1 dhe 4~
5 pika Fenolftaleing si indikator&. Ndryshimi i ngjyrés s& tretésirés duhet t& ndodhé
pér 10 sekonda.

- Aciditeti shprehet né milimol acid / kg dhe logaritet sipas formulés:

Aciditei = 10x V

- Aciditeti mund t& pércaktohet edhe me pH mater. Vlera mesatare e pH s& mjaltit &shté
8.3.

Pércaktimi i aktivitetit té diastazés

- Pércaktimi i diastazés béhet bazuar ng hidrolizén e tretjes me pérmbajtje 1% t&
pérzierjes s& enzimés sé amidonit dhe 1 g. mijalti ng temperaturé 40°C gjats 1 (nj€)
ore.

- Regensét g€ pérdoren pér realizimin e analizés jané: Tretésira amé e Jodit, Tretésira e
Jodit e cila pérfitohet nga pérzierja ¢ 20 g. Jodur kaliumi me 30 — 40 ml. ujé t& cilés
shtohet 5 ml. tretésiré amé e Jodit, Puferét e acetatit me pH 3,3, Tretésira e Klorurit t&
natriumit ( NaCl), Amidoni i tretshém dhe Uji pér tretésirén e Amidonit.

- Mostra para pérzierjes me Klorurin e Natriumit dohet t& puferizohet.

- Aktiviteti i Dijastazés shprehet ml 1% t& tret&sirés pér g. mjalté né temperaturé 40°C.

- Numri 1 diastazés logaritet sipas formulés:

s o . &0 030 1.0 300
Numyri 1 diastazés = — X=X — =
: RN 2 T

Pércaktimi i aktivitetit hidroksimetilfurfurolés
- Pér péreaktimin e aktivitetit t& hidroksimetilfurfurolés bshet sipas Metodés
fotometrike t& Winklerit ose Metodés s&¢ Whiteu-t.
- Reagensi t& cilét pérdoren sipas Metodés fotometrike t&8 Winklerit jané: Acidi
Barbiturik, P- toluidina dhe Uji i destiluar pa Q2.
- Pérlogaritja e hidroksimetilfurfurolés sipas Metodés fotometrike t& Winklerit pér
njési mg./100 g. béhet sipas formulés:

absorbimi x1%2

mg HMF/100g. mjlaté =

trasizésia e mbeijes

- Pér preaktimin e aktivitetit t& hidroksimetilfurfurolés sipas Metodés s& Whiteu-t
béhet pérmes absorbimit t& valéve Ultra violetd (UV) né spektrin prej 284 nm (
manometra).
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Reagensét t& cilét pérdoren pér pércaktimin e aktivitetit t& hidroksimetilfurfurolés
sipas Metodés s& Whiteu-t jang: Carrez I, Carrez II dhe tretésira o Metil bisulfurit t&
forte ( NaHSO3).
Interpretimi i rezultateve béhet sipas tabelave t& standardizuara laboratorike.
Pérlogaritja e rezultatve béhet sipas formulas:

126 x 1000 x 100

0 ;
K49 7=— — = faktori
16830 x10x3

Analizat biologjike t€ polenit né mjalté

Pér analizén biologjike t& polenit né mjalté merren 10g. mjalts miré e pérzier e cila
tretet n€ 20 ml. ujé e cila pasta vendoset né vaskén e wjit pér ngrohje deri né
temperaturé 45°C. Masa e ngroht& centrifugohet pér 15 min. n& shpejtési 3,500
rrotullime. Pjesa e sendimentit ndahet me mikropipeté dhe vendoset né lame t&
pérshkallzuar t& gelqit 15 x 20 mm. e cila thahet né temperature 45°C. Pas therjes
behet ngjyrosja me tretésiré té fuksings né zhelating dhe msa prepé thahet. Me
mikroskop kapacitet zmadhimi 200 — 600 heré béhet numrimi i grimcave t& polenit.
Numrimi bé&het sipas 1lojit t& polenit sipas bimés.

Gjaté pérgatitjes s& mostrés behet pérgatitja e 2 ( dy) mostrave paralelisht.

Sipas késaj metode pércakiohet edhe prej ardhja botanike e mjaltit.

Pércaktimi i ujit né quméshtin e bletés dhe polenin e luleve

Metoda e kontrollit bazohet né predestilimin e ujit nga mostra per analizé e cila
realizohet me aparaturé t& specializuar dhe me tretésira organike t& cilat nuk
krijojné reaksion me ujé. Sasia e predestilatit matet me menzuré t& pérshkallézuar.
Pér ndarjen e ujit pérdoret aparatura sipas Dean -~ Stark- ut

Pérlogaritja e sasisé s& ujit ng polen bahet sipas formulé&s:

1023

% wjit =

Pércaktimi i proteinave né quméshtin e bletés

Metoda e kontrollit bazohet né reksionin biuretik gjegjésisht né reksionin e bakrit
né lidhjet peptidike gjaté t& cilés krijohet ngjyra violetd e cila regjistrohet me
spektrofotometri ng 546 nm.

Reagensét & cilét pérdoren pér pérgatitjen e tretésirés pér spektrofotometri jané:
reagensi biretik, tretésira e Hidroksidit t& natriumit c(NaOH) =0,2 mol/l, tretésira
pér stabilizues ( stabilizators) me bazé t& Jodurit t& kaliumit dhe Standardi i
proteinés me bazé nga serimi i gjakut t& cilit i &shte pércaktuar sasia e proteinave
ose albuminat e kristalizuara t& njeriut.

- Perlogaritja e sasisé s& proteinés behet sipas formul&s:

fAv—-Asl fxZx100)
&

Pérgindja e proteinés (%) =

Pércaktimi i Léndés sé thaté té propolisit né tretésiré alkoolike

Pér pércaktimin e ektarktit t& propolisit n& tret&siré alkoolike pérdoret alkooli etilik.
Sasia prej 5g e propolisit tretet n& 50 g metanol dhe lihet t& géndroj 12 or& né
temperaturé t€ dhomés. Tretja filirohet, nga filirat merren 3g. Dhe thahen ns
temperaturg€ 105°C. Pas ngrohjes béhet ftohja dhe matja ¢ mostrés.

Pérlogaritja e sasist s& Léndés s& thats t& propolisit béhet sipas formulés:

100 xbhxe

Pérqindja e 1&ndés s thate (%) =
d x{a—c)

15




Shtojca 5

Substancat gé klasifikohen si mbetje pér té cilat duhet té analizohet mjalti

Substancat q& klasifikohen si mbetje pér &€ cilat duhet t& analizohet mjalti:

Kloramfenikoli + Nitrofuranet + Nitroimidazolet

Kloramfenikoli

Nitrofuranet

Ab Metabolitet e Nitrofurantoinit

Metabolitet e Furaltadonit

Metabolitet e Furazolidonit

Metabolitet e Nitrofurazonit

B1 Substancat Antibakteriale
Karbamatet

B2¢
Piretroidet

B3a Konponimet Organoklorike pérfshir edhe PCBS

B3b Komponimet Organofosforike

Bic Elementet Kimike

Mbetjet e antibiotikéve

I Mbetjet e pesticideve




