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UDHEZUES PER VJELJEN DHE
RUAJTIJEN E CILESISE SE RRUSHIT TE

TRYEZES
Pas vjeljes,
Rrushi i tryezés rrushi duhet té
mblidhet me vendoset pér
doreza ftohje sa mé
shpejt gé té jeté
e mundur

Vjelja duhet
té béhet né
méngjes ose
né mbrémje

Author: Prof. Dr. Sc. Tomislav Jemri¢



Pjekja e rrushit té tryezés varet nga shumé
faktoré, ndér té cilét mé kryesorét jané
varieteti, ményra e kultivimit dhe moti.
Prandaj, koha e pjekjes sé té njéjtit varietet
né té njéjtin vresht do té jeté e ndryshme
¢do vit. Kéto dallime mund té jené nga disa

dité né dy javé ose edhe mé gjaté.

Rrushi i vjelur para kohe éshté pa shije,
i tharté dhe ka njé ngjyré gé nuk éshté
karakteristike pér varietetin. Rrushi i vjelur
shumé voné éshté pa shije dhe démtohet
shpejt pas vjeljes.



Pér té vlerésuar
pjekuriné e rrushit,
gjithmoné duhet té

merren sa mé shumé
tregues. Pérveg késaj,
éshté e réndésishme té
merren parasysh specifikat
e secilit varietet dhe
vendndodhjen ku
rriten. 4
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SHENJAT E PJEKURISE
SERRUSHITTETRYEZES

Pércaktimi i pjekurisé sé rrushit té tryezés
béhet né ményré subjektive (duke pérdorur
shgisat) dhe objektive (duke pérdorur
instrumente ose analiza kimike).

Tufat e té njéjtit varietet né té njéjtin vresht
nuk do té pigen né té njéjtén kohé pér shkak
té ndryshimeve né gjendjen shéndetésore,
ndricimin e hardhive, vetive té& tokés etj.
Tufat né anén me diell té hardhisé pigen mé
herét seatonéhije. Prandaj, pérnjévlerésim
té miré té pjekurisé, éshté e réndésishme té
merret mostér e tufave né ményré korrekte
pér té pércaktuar pjekuriné.

Varietetet e tavolinés me pérmbajtje té ulét
acidi, si ‘Mbretéresha e vreshtit’, vlerésohen
né bazé té pamjes, sasisé sé léndés sé
thaté té tretshme dhe shijes. Varietetet
si ‘Sulltana’ kérkojné edhe matje acidi,
ndaj vjelja, pérvec treguesve té mésipérm,
béhet edhe kur arrihet raport i favorshém
i shegerit dhe acidit. Raporti i [éndéve té
ngurta totale té tretshme dhe acidit nuk
éshté i pérshtatshém si tregues i vetém né
asnjé rast, pra duhet té& merren gjithmoné
disa tregues sé bashku.



SI TE MERRNI MOSTER
NJE TUFE RRUSHI
PER VLERESIMIN E
PJEKURISE?

Njé mostér e veganté duhet té& merret pér
cdovarietet. Nése i njéjtivarietet shartohet
né nénshtresa té ndryshme, éshté e
nevojshme té merret mostér e veganté pér
cdo nénshtresé. Vetém nése konstatohet
se nuk ka dallim té réndésishém, mund
té merret e njéjta mostér pér té dy
nénshtresat, por duhet pasur kujdes gé nga
¢do nénshtresé té jeté i njéjti proporcion i
tufave.

Pér cdo mostér duhet té zgjidhen 5 deri né
10 hardhi (mé& pak nése vreshti éshté mé
i vogél, mé shumé nése vreshti éshté mé
i madh). Hardhité e pérzgjedhura duhet
té pasgyrojné miré kushtet né vresht pér
sa i pérket natyrés, harlisé dhe gjendjes
shéndetésore. Hardhité gé jané né fund té
rreshtit ose ato gé jané brenda rreshtave
té jashtém nuk duhet té zgjidhen. Hardhité
duhet té shénjohen sepse do té merren
mostra disa heré.

Marrja e mostrave duhet té fillon rreth dy
javé pérpara datés sé& pritur normale té
vjeljes, kur tufat fillojné té& marrin ngjyrén
karakteristike t& varietetit. Mostra merret
¢do dy deri né tre dité, né varési té shkallés
sé pjekjes.

Pér mostér duhet té

zgjidhen 5 deri né 10 hardhi,

té cilat pérfagésojné miré

kushtet né vresht pér nga natyra,

harlia dhe gjendja shéndetésore.

Marrja e mostrave duhet té fillojé
kur tufat fillojné té zhvillojné ngjyrén

karakteristike té varietetit. Mostra

merret ¢do dy deri né tre dité, né
varési té shkallés sé pjekjes.

Nga secila hardhi e shénuar mblidhen
dy deri né tre tufa (né varési té sasisé sé
rrushit pér hardhi, duke u kujdesur gé nga
¢do hardhi té kemi mjaft tufa pér té gjithé
kohén e marrjes s& mostrave). Duhet té
shmangen tufat me démtime té& dukshme
nga sémundjet ose démtuesit, si dhe tufat
e pazhvilluara me shumé kokrra té vogla.
Tufat duhet té jené té& madhésisé sé njéjté
dhe té korrura nga té gjitha anét e pemés
dhe nga lartési té ndryshme té hardhive.

Mostrat duhet té merren né té njéjtén
kohé té dités dhe té vlerésohen jo mé
voné se dy oré pas vjeljes, pasi ndryshimet
e temperaturés mund té ndikojné né
rezultate.




TESTET PER VLERESIM
TE PJEKURISE

Sé pari duhet té vlerésohet ngjyra e tufave
né mostér, dhe pastaj té& matet sasia e
[éndés sé& thaté té tretshme. Né fund,
duhet té provoni disa kokrra nga ¢do tufg,
me kusht gé ndérmjet ¢do testi t& merrni
pak ujé pér té shpélaré gojén dhe pér té
parandaluar “pérzierjen” e shijeve té tufave
individuale.

Pjekja e tufave éshté proces kompleks dhe
vetité individuale té tufave ndryshojné, né
varési té temperaturés, varietetit, kushteve
tétokés, teknologjiséséaplikuartékultivimit
etj. Prandaj éshté e réndésishme gé testet
té kryhen plotésisht dhe me ndérgjegje. Kjo
éshté vecanérisht e nevojshme né vitet kur
kushtet e motit devijojné ndjeshém nga
mesatarja shumévjecgare.

Me kalimin e kohés do té fitohet pérvoja,
dhe monitorimi shumévjecar i t& dhénave
do té japé informata té pagmuara jo vetém
pér cilésiné e tufave, por edhe pér suksesin
e teknologjisé sé kultivimit gé aplikohet.

Madhésia e kokrrave té rrushit

Kokrrat e rrushit né tufé duhet té jené
plotésisht té zhvilluara dhe té madhésisé

Sé njéjté.

Ngjyra

Ngjyra duhet té jeté uniforme, plotésisht e
zhvilluar dhe karakteristike pér varietetin.
Rrushi duhet té mblidhet vetém kur
tufat jané pjekur plotésisht. Né vitet kur
mbizotéron mot i vranét gjaté pjekjes,
ngjyra do té jeté mé pak e zhvilluar, késhtu
gé kjo duhet té barazohet me sasiné e
[éndés sé thaté té tretshme (ajo gjithashtu
do té jeté mé e ulét) dhe shijen, né ményré
gé té mos ndodhé gé, ndérsa “pritet” té
zhvillohet ngjyra, rrushi té& vjelét shumé
VONeé.

Ngjyra duhet té jeté
uniforme, plotésisht e
zhvilluar dhe karakteristike
pér varietetin. Né vitet kur
mbizotéron mot i vranét gjaté

pjekjes, rrushi vjelét ne baze
té sasisé sé [éndés sé thaté
té tretshme (ajo gjithashtu
do té jeté mé e ulét) dhe
shijen.




Pérmbajtja e léndés sé thaté té
tretshme (LTHT) ose ndryshimet
né pérmbajtjen e shegqerit

Pérmbajtja e [éndés sé thaté té tretshme
né rrush rritet gjaté pjekjes dhe matet
me refraktometér. Ekzistojné dy lloje té
refraktometrave: optik dhe dixhital (Figura
1). Kohét e fundit, refraktometrat dixhitalé
po pérdoren gjithnjé e mé shumé sepse
jané mé té lehté pér t'u punuar, dhe disa
modele matin edhe sasiné e acidit né tufé,
gjé gé éshté shumé e dobishme pér rrushin
e tryezés, ku raporti i shegerit dhe acidit

optik (né té& majté)

dhe refraktometér
dixhital (né té
djathté)

éshté shumé i réndésishém pér shije té
miré.

Matja kryhet duke vendosur pak léng né
prizmin e refraktometrit optik ose né
legenin erefraktometrit dixhital dhe mé pas
béhet leximi. Puna me instrument dixhital
éshté mé e lehté sepse merret menjéheré
vlera e kompensuar nga temperatura,
pa pasur nevojé pér rillogaritje. Mund té
pérdoret dhe léngu i prodhuar pas matjes
me penatrometér dhe mjafton té matet
vlera pér léngun e mbledhur pas matjes sé
té gjithé mostrés.

Pérpara matjes, refraktometri duhet té
kalibrohet duke e vendosur até né zero
pasi té keni vendosur ujin e distiluar né
legen. Kontrolli shtesé béhet duke matur
njé tretésiré saharoze 10%. Pas c¢do
mostre [éngu, sipérfagja e prizmit duhet té
shpélahet me ujé té distiluar dhe té fshihet
me kujdes me njé peceté té buté pér té
parandaluar leximet e rreme pér shkak té

pérzierjes sé mostrave.

Burimi: Dr. Macarena
A Farcuh, University of
Figural- Maryland,
Refraktometér

Link: https://extension.
umd.edu/resource/
how-can-growers-de-
termine-apple-fruit-
maturity-and-optimal-
harvest-dates-fs-1180
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Né vitet me temperatura té larta dhe
rrezet e forta té diellit do té kemi vlera
mé té larta, dhe né& vitet me reshje té
shumta shiu, si dhe né vreshtat me ujitj

dhe ato té& mbingarkuara me tufa, vlerat
do té jené mé té uléta. Né pérgjithési,
vlerat mé té larta tregojné cilési mé té

miré té tufave.

Rrushi i cilésisé sé miré arrihet kur ai ka
té paktén 15% deri né 20% léndé té thaté
té tretshme, me njé raport té léndés
sé thaté té tretshme me acidin nga 24-
35 (acidi i shprehur né g/100mL si acid

tartarik).

Né vitet me
temperatura té larta
dhe rrezet e forta té

diellit, rrushi ka mé shumé
léndé té thaté té tretshme.
Rrushi nga vreshtat e ujitura,
dhe vreshtat gé prodhojné
me bollék kané mé pak
lendé té thaté té

tretshme.




VJELJA - HAPI |
PARE | RUAJTIJES
SE SUKSESSHME

Rrushi i tryezés mblidhet
ekskluzivisht me doré (Figura 2).
Vijelésit duhet té veshin doreza
dhe t& shmangin kontaktin e
drejtpérdrejté  me kokrrat né
ményré gé té mos démtojné
shtresén e hollé té dyllit natyral
mbi to. Pérvecse kontribuon né
pamje té bukur, ajo gjithashtu luan
rol té réndésishém né mbrojtjen e
kokrrave nga kalbja dhe humbja e
ujit. Tufa duhet té kapet me doré
butésisht nga kércelli, dhe té pritet
nga hardhia me gérshéré, duke
u kujdesur gé& té& mos démtohen
kokrrat. Tufa e vjelur duhet té ulet
butésisht né paketim.

Vjelja duhet té& béhet né méngjes
ose herét né mbrémje nése
temperaturat jané shumé té larta
né mes té dités. Nése ka réné shi,
vjelja pezullohet pér dy deri né tre
dité pér té lejuar gé hardhité té
thahen.
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Rrushi i tryezés
mblidhet ekskluzivisht
me doré. Vjelésit duhet
té veshin doreza dhe
té shmangin kontaktin e
drejtpérdrejté me kokrrat né
ményré gé té mos démtojné
shtresén e hollé té dyllit natyral
mbi to. Ajo kontribuon né
pamje té bukur dhe luan rol té
réndésishém né mbrojtjen e
kokrrave nga kalbja dhe

humbja e ujit.
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Figura 2 -
Pamja e rrushit
té tryezés té
vjelur sic duhet



PROCEDURA ME TUFA
PAS VJELJES

Pas vjeljes, tufat duhet té higen nga rrezet
direkte té diellit sa mé shpejt té jeté
e mundur. Mund té pérdoren tenda té
improvizuara ose vende té tjera me hije né
vresht.

TRANSPORTI

Transporti i tufave nga vreshti duhet té
organizohet sa mé miré, dhe éshté miré
gé té béhet né kamioné frigoriferiké. Nése
kjo nuk &shté e mundur, atéheré mund té
pérdoren kamioné té mbuluar dhe atéheré
éshté e nevojshme gé transporti deri né
frigorifer t& marré sa mé pak kohé té jeté
e mundur.

FAKTORET QE
PERCAKTOJNE
CILESINE PAS VJELJES

Varieteti - cdo varietet ka kérkesat e
veta specifike gé duhet té dini dhe t'u
pérshtateni

Pjekuria - tufat e papjekura dhe tepér té
pjekura jané shumé té ndjeshme dhe kané
humbje t& médha pas vjeljes.

Kontrolli i temperaturés - duhet té fillojé
menjéheré gjaté vjeljes dhe té vazhdojé
derisa tufat té vendosen pér ruajtje né
frigorifer. Temperatura duhet té jeté +4°C
pér njé maksimum prej 6 deri né 8 oré para
ruajtjes. Rrushi i tryezés duhet t& mbahet
né temperaturé prej +1°C.

Kontrolli i lagéshtisé relative té ajrit -
duhet té fillohet menjéheré pas vjeljes dhe
té vazhdojé derisa rrushi té vendoset pér
ruajtje né frigorifer. Rrushi i tryezés duhet
té mbahet me lagéshti relative ajri prej
95%.

Dyoksidi i squfurit - pas ftohjes paraprake,
mbi kutiné e kartonit me rrush vendosen
pllaka té vecanta, té cilat ¢lirojné dyoksidin
e squfurit dhe parandalojné kalbjen.

Kohézgjatja e ruajtjes - gjatésia e ruajtjes
ndikohet nga varieteti, pjekuria dhe cilésia
e tufave (pér ruajtjen afatgjaté, zgjidhen
vetém tufat mé té mira t& mbledhura né
kohén optimale té pjekurisé). Gjaté ruajtjes,
kontrolli i cilésisé sé tufave duhet té kryhet
rregullisht. Nése zbulohen edhe shenjat mé
té vogla té démtimit té tufave, ato duhet
té dérgohen né treg sa mé shpejt té jeté e
mundur pér té shmangur humbjet. Rrushi i
tryezés mund té ruhet pér 3 deri né 6 muaj
né temperaturé prej +1°C.



SHTOJCA - DEFEKTE DHE DEMTIME TE

RRUSHIT TE TRYEZES

Figura 3
- Kokrrat e
rrudhura dhe
kércell i nxiré

Figura 4
- Démtimi
nga dyoksidi i
squfurit

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International
Standards for Fruit and Vegetables, OECD
Publishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr

Burimi: OECD (2007), Table Grapes,
International Standards for Fruit and
Vegetables, OECD Publishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr
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Figura 5
— Kokrrat e
plasaritura

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International
Standards for Fruit and Vegetables, OECD
Publishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr

Figura 6

— Mykja (Erysiphe
necator Schw. (syn.
Uncinula necator
(Schw.) Burr.))

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International Standards
for Fruit and Vegetables, OECD Publishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr

Figura 7
- Myku gri (Botry-
tis cinerea Pers. Fr. (te-
leomorph Botryotinia

fuckeliana (de Bary)
Whetzel))

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International Standards
for Fruit and Vegetables, OECD Publishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr
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Figura 8
-Prania e
léndéve té huaja
né tufé

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International
Standards for Fruit and Vegetables, OECD Pub-
lishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr

Figura 9

-Sekrecionet e

morrave dhe mor-

rat e dukshém né
tufé

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International
Standards for Fruit and Vegetables, OECD Pub-
lishing, Paris,

https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr
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Figura 10 -
Démtimi nga
mola e rrushit

Figura 11 -
Kokrrat e thata,
té skuqura dhe

té démtuara

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, Interna- Burimi: OECD (2007), Table Grapes, Interna-
tional Standards for Fruit and Vegetables, tional Standards for Fruit and Vegetables,
OECD Publishing, Paris, OECD Publishing, Paris
https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr

Figura 12

- Djegiet nga
dielli

Burimi: OECD (2007), Table Grapes, International Standards for Fruit and Vegeta-
bles, OECD Publishing, Paris, https://doi.org/10.1787/9789264031302-en-fr
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