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PERMBAJTJE

Lénda trajton klasifikimin, strukturén, pérbérjen fiziko-
kimike, vetité teknologjike dhe cilésiné e materialeve me
prejardhje bimore gé pérdoren si [&ndé té para né industriné
ushgimore. Pérfshihen drithérat, bishtajoret, bimét vajore,
frutat, perimet, bimét rrénjore dhe zhardhokore, si dhe
faktorét gé ndikojné né cilésiné e tyre gjaté ruajtjes dhe pas
vjeljes. Trajtohen gjithashtu pérshtatshméria e 1éndés sé paré
pér pérpunim, pérbérésit funksionalé dhe valorizimi i
nénprodukteve bimore.

QELLIMI

Qéllimi i I&ndés éshté gé studentét té fitojné njohuri mbi
materialet kryesore me prejardhje bimore, karakteristikat
morfologjike, fizike, kimike dhe teknologjike té tyre,
faktorét gé pércaktojné cilésing, kushtet e ruajtjes dhe
pérshtatshmériné pér pérdorim né industriné ushgimore.
Studentét aftésohen té lidhin karakteristikat e 1éndés sé paré
me cilésiné, vlerén ushqyese dhe pérdorimin teknologjik té
saj.




ARRITSHMERIA

Pas pérfundimit té késaj I&nde studentét do té:

1. Identifikojné dhe klasifikojné grupet kryesore té
materialeve me prejardhje bimore dhe réndésiné e tyre né
teknologjiné ushgimore.

2. Shpjegojné strukturén, pérbérjen fiziko-kimike dhe vetité
teknologjike té drithérave, bishtajoreve, biméve vajore,
frutave, perimeve dhe biméve rrénjore e zhardhokore.

3. Analizojné lidhjen ndérmjet pérbérjes sé Iéndés sé paré
dhe cilésisé, vlerés ushqyese dhe pérshtatshmérisé sé saj pér
pérpunim.

4. Vlerésojné ndikimin e ruajtjes, ndryshimeve biokimike,
mikroflorés, démtuesve dhe faktoréve pas vjeljes né cilésiné
dhe siguriné e materialeve bimore.

5. Krahasojné burimet bimore té proteinave, fibrave, vajrave
dhe komponimeve bioaktive.

6. Vlerésojné mundésité e shfrytézimit dhe valorizimit té

nénprodukteve bimore né industringé ushgimore.

PROGRAMI
Java Ligjérata Ushtrime laboratorike
Réndésia dhe klasifikimi i Iéndéve té para me
Javal prejardhje bimore né teknologjiné ushgimore. Marrja, pérgatitja dhe homogjenizimi i mostrave
Kriteret e cilésisé dhe pérshtatshméria pér té materialeve bimore pér analiza laboratorike.
pérpunim.
Java ll Drithérat dhe gruri (Triticum spp.): klasifikimi, | Pércaktimi i masés sé 1000 kokrrave te gruri dhe
struktura anatomike dhe réndésia teknologjike. drithérat e tjera.
Java lll Pe_rbgrjg flz_lkp-klmlke e_z_drltherave dhe ndikimi i Pércaktimi i peshés hektolitrike té drithérave.
saj né cilésiné teknologjike.
Misri (Zea mays), orizi dhe drithérat e tjera:
Java IV | karakteristikat dhe pérdorimi né industriné Pércaktimi i lagéshtisé né drithéra dhe miell
ushgimore.
Gruri dhe mielli: vetité teknologjike, klasifikimi " o T, T .
Java VvV dhe parametrat kryesoré té cilésisé. Pércaktimi i glutenit té lagésht né miellin e grurit.
Java v | Neyshimet fizik, imike che biokimike gjate | @8 R EEPE S B BESIE
ruajtjes sé drithérave; kushtet e magazinimit. pel P ]
grimcave.
Java Pércaktimi i papastértive dhe defekteve té
VI TESTI | PARE KONTROLLUES. drithérave: kokrra té thyera, té démtuara dhe
materiale té huaja.
Java Frutat dhe perimet si 1éndé té para: pérbérja, Pércaktimi i pH-sé, 1éndéve té ngurta té tretshme
VIl pjekuria, cilésia dhe ndryshimet pas vjeljes (post- | (°Brix) dhe aciditetit té titrueshém né fruta
harvest). dhe/ose perime.
B|_rr.1et__b|s__h-tajore per kokerr: fasuljg, b.'.Z?IJa’ S8 | percaktimi i kapacitetit t& absorbimit té ujit dhe
Java IX |etj.; pérbérja, vlera ushgyese dhe réndésia . L ; s P
- indeksit té fryrjes te bishtajoret gjaté njomjes.
teknologjike.
Java X Bimét vajore: luledielli, soja, kolza etj.; pérbérja, |Pércaktimi i yndyrés né fara vajore me metodén
cilésia dhe karakteristikat teknologjike. Soxhlet.
Bimeét frenjore dh_e zhardhokc_)re: P?‘“?‘Ua’_ Pércaktimi i vitaminés C né material bimor me
Java XI | panxhari i shegerit dhe materiale té tjera;

karakteristikat teknologjike.

metodeé titrimetrike.




Léndét e para bimore si burim i proteinave,

Pérgatitja e ekstrakteve nga materialet bimore:

Java fibrave, komponimeve bioaktive dhe pérbérésve | pérgatitja e mostrés, raporti mostér:tretés,
X1 T -~ G e

funksionalg. ekstraktimi dhe filtrimi/centrifugimi.
Java Pércaktimi i pérmbajtjes totale té komponimeve
X1 TESTI I DYTE KONTROLLUES. fenolike né ekstrakte bimore me metodén Folin—

Ciocalteu.

Nénproduktet e materialeve me prejardhje bimore | .. L .

Java dhe valorizimi i tyre né industriné ushgimore: Pércaktimi i a"ktlwtetlt antlok_3|dues e .
N ) o ekstrakteve/nénprodukteve bimore me metodén

A\ krunde, lévore, fara, pomace dhe burime té tjera DPPH

me vleré. '

ri;Teerti:I;Omgu%‘aerroelﬁi[ g:;ﬁ Obrlemeém{;lézistore ' | Ekstraktimi i komponimeve bioaktive nga bimét
Java XV prejarch) P aromatike/erézat dhe vlerésimi spektrofotometrik

kryesoré, komponimet bioaktive, cilésia dhe
pérdorimi né industriné ushgimore.

i ekstraktit.
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4. Artikuj shkencoré bashkékohoré dhe materiale
profesionale mbi cilésiné e materialeve bimore, ndryshimet
pas vjeljes (post-harvest), pérbérésit funksionalé,
valorizimin e nénprodukteve dhe géndrueshmériné né
industriné ushgimore.

5. Literaturé dhe burime elektronike shkencore né gjuhé té
huaja, té pérzgjedhura sipas temave té Iéndés.

METODOLOGJIA E MESIMDHENIES

Ligjérata, puné individuale, punime seminarike, teste, rast
studimi, puné né terren, puné né grupe dhe diskutime. Gjaté
ligjératave studentét do té kené mundési t& marrin pjesé né
debate dhe né trajtimin e rasteve konkrete gé lidhen me
cilésiné dhe pérdorimin teknologjik té materialeve me
prejardhje bimore. Mésimdhénia zhvillohet me ndihmén e
prezantimeve vizuale dhe materialeve shkencore.

Kontributi né ngarkesén e studentit (1 ECTS kredi = 25 oré

Aktiviteti Oré Dité/javé Gjithsej
Ligjérata 2 15 30
Ushtrime
teorike/laboratorike 2 15 30
Ushtrime né terren 5 1 5
Puné praktike 1 1 1
Konsultime me 1 9 5
mésimdhénésin/asistenten
Kolokviume / seminare 2 1 2
Detyra té pavarura 2 1 2
Koha e_studlmlt vetanak té 2 4 8
studentit
Perggtltja pérfundimtare pér 5 7 14
provim




Koha e kaluar né vlerésim
(teste, kuiz, provim final)

2 2 4

Projektet, prezantimet, etj.

1 2 2

Totali

100 oré =4 ECTS

Metodat e vlerésimit

Vijueshméria né Ligjérata 10%
Vijueshméria né Ushtrime 10%
Vlerésimi i testit té paré 30%
Vlerésimi i testit té dyté 30%
Rast Studimi 20%

60% - N& rast se studenti hyn né provim final, humben pikét

Provimi final e fituara nga testet.
Totali 100%

Mitrovicé Bartés/e i/e 1éndés:
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