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MANUAL PER AKTIVITETET
PAS VJELJES SE DOMATEVE

Pér vjeljen e
domateve vishen
doreza dhe frutat
trajtohen me
kujdes

Ruajtja optimale
dhe afatgjaté

sigurohet né njé ’
temperaturé prej Domatet nuk
ruhen me fruta qé

10-15°C prodhojné etilen
(mollg, pjepér,
banane, kivi, etj.)

Frutgt pigen sepse kjo shkurton
pas vjeljes, por. ndjeshém periudhén
frutat jeshile té e ruajtjes
mbledhura shumé .
herét nuk pigen

si¢ duhet

Ky manual éshté i dedikuar pér té gjithé prodhuesit, blerésit, tregtarét dhe palét e tjera té interesuara
té pérfshira né vendosjen dhe tregtimin e domateve té destinuara pér konsum té freskét.

Qéllimi éshté té tregohen praktika dhe masa té thjeshta gé duhen zbatuar pér té reduktuar humbjet né
periudhén pas vjeljes, duke ruajtur cilésiné e produktit té freskét nga momenti i vjeljes deri né momentin

e pérdorimit té tij si ushgim.
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VJELJA

Vijelja e domates duhet té béhet né pjesén mé té ftohté
tédités (pasvesés osené mbrémje). Duhet pasur kujdes gé
témos shkaktohen démtime té panevojshme pérbimét ose
frutat e vjela. Frutat mblidhen duke i pérdredhur butésisht
bishtajat, té cilat né varési té klasifikimit mund té& higen mé
voné. Domatet e klasit té paré duhet té kené njé dorezé, t'i
thyejné ato né gju. Kur korrni varietete me fruta té& médha
dhe tufa domatesh, pérdoren gérshéré. Eshté e detyrueshme
té vishni doreza, sepse |ékura e frutave éshté e hollé dhe éshté
e lehté té béhen té cara dhe démtime sipérfagésore (Figura 1).

Domatet duhet té trajtohen me kujdes. Kjo do té thoté t& mos
i hidhni, por t'i rreshtoni né arkat né té cilat jané mbledhur .
Cdo grumbullim gé ndodh né kété fazé do té rezultojé né
kalbje dhe kalbje mé té shpejté té frutave, té cilat, edhe pse
nuk duken menjéheré, mund té kené& njé ndikim negativ mé
voné gjaté ruajtjes.né frutat e shéndetshme me té cilat bie né
kontakt. Né pérgjithési, rekomandohet grumbullimi i domateve
né arka plastike té uléta, né té cilat frutat nuk do té vendosen
né mé shumé se 3-4 rreshta, pér té parandaluar shtypjen dhe
démtimin fizik (Figura 2). Ambalazhi pér vjelje duhet té jeté
mjaft i forté pér té lejuar vendosjen e arkave njéra mbi tjetrén

pa démtuar domatet . Gjaté korrjes, éshté e déshirueshme té

kryhen kontrolle dhe té largohen frutat e démtuara, mbetjet
e biméve dhe mbeturinat e tjera.

Figura 1.
Praktika
korrekte
higjienike dhe
sanitare gjaté
VIENES
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Figura 2.
Paketimi
ér vjeljen e
Kur té keni Es

=l domates né seré
mbaruar vjeljen,

kini parasysh se po lini
plagé té hapura né bimé - ku
¢do domate éshté e grisur, ku
mund té hyjné lehtésisht sémundje
té ndryshme. Prandaj, éshté e
detyrueshme t'i kushtohet kujdes
higjienés sé punétoréve dhe nése
éshté e mundur té sterilizohen
pajisjet e vjeljes. Higjiena duhet té
mbahet edhe né fazat e tjera
té paketimit, transportit
dhe ruajtjes.

/




KOHA E VJELJES

Frutat e domates vazhdojné t& pigen 1. Fazal- (jeshile e pjekur) kur frutat kané
edhe pas vjeljes. Prandaj, pércaktimi i arriturmadhésiné dhe géndrueshmériné
momentit té vieljes éshté njé piké kritike e varietetit dhe kané ngjyré té gjelbér
pér ruajtjen e cilésisé né periudhén pas (hijet mund té& ndryshojné né varési té
vjeljes. Ai varet nga disa faktoré si kérkesat varietetit nga jeshile e lehté né té errét);
e tregut, kushtet e disponueshme pér 2. Faza Il - (fillestare ) kur ngjyra e gjelbér
transport dhe magazinim, pra distanca deri thyhet nga njé nuancé e verdhd, dhe
né destinacionin pérfundimtar ku do té né fund té frutave fillon t& shfaget
vendosej produkti. njé nuancé rozé ose e kuge, e cila nuk
Domatet mund té korrren né faza té mbulon mé shumé se 10% té sipérfages
ndryshme pjekurie, pér té arritur tek sé frutave;

konsumatorét né pjekuri té ploté me cilési 3. Faza lll ( kalimtare) — kur 10% - 30% e
té ruajtura dhe karakteristika shqisore. Né sipérfages sé frutave shfag njé ndryshim
literaturé pranohen 6 faza té pjekurisg, té t& caktuar té ngjyrés nga jeshile né té
cilat kushtézojné ményra té ndryshme pér verdhé, roz&, té kuge ose njé kombinim i
manipulim dhe ruajtje té& métejshme deri kétyre ngjyrave;

né shitje (Figura 3).

4. Faza IV (rozé)-kur 30-60% e sipérfages
ka ngjyré rozé-kuge ose té kuge;

5. Faza V(e kuge e lehté) —kur 60-90 % e
sipérfages sé frutave ka njé ngjyré rozé
té kuge ose té kuge;

6. Stadi VI (i forté) - kur frutat
kané njé konsistencé té forté

dhe mé shumé se 90% e
sipérfages éshté e kuge.

. panco971/Shutterstock.com




Domatet gé mblidhen né fazén
e pjekurisé sé& gjelbér synohen
té vendosen né tregje mé
larg vendit té& prodhimit.
Temperatura optimale pér
pjekje éshté midis 18°C dhe
21°C dhe njé lagéshtirelative
e ajrit 90-95%. Procesi i
pjekjes mund té zgjatet
né ményré té sigurt né njé
temperaturé mé té ulét (5-
16°C ), por vetém né kété
fazé té pjekurisé. Lejohet
pérdorimi i etilenit, masé gé
nuk guxon té pérdoret néfazat
e mévonshme té pjekurisé. Né
vend té injektimit té etilenit
shtesg, éshté njé praktiké e
zakonshme gé té injektohen ato
té pjekura midis domateve jeshile
dhe né kété meényré té inkurajohet
prodhimi natyral i etilenit. Frutat
jeshile té papjekura nuk pigen si¢ duhet
dhe nuk duhen mbledhur. Njé vlerésim
i duhur i pjekurisé sé gjelbér mund té
béhet duke e preré frutin pérgjysmé dhe
nése fara éshté e bardhé, e pa formuar
plotésisht, pa [éndé xhelatinoze dhe
pa gjurmé ngjyrosjeje brenda, fruti
nuk éshté pér korrje. Cilésia mé e miré
ruhet kur domatet jané korrur né fazén
e pjekurisé fillestare. Pér tregjet lokale,
domatet korrren né fazén e pjekurisé sé
kuge té ndezur.
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ngjyrés sé frutave
né té gjitha fazat
e pjekurisé sé

domates



PASTRIMI DHE
DEZINFEKTIMI

Higjiena e duhur né té gjitha fazat
e periudhés pas vjeljes éshté
e detyrueshme pér t& ruajtur
cilésiné dhe sigurinég e domates pér
konsumatorét. Né vendet né zhvillim,
dezinfektimi i domates pas vjeljes
nuk éshté praktiké e rregullt dhe kjo
ka njé peshé t& madhe né humbjet
gé ndodhin gjaté késaj periudhe.
Domatet jané té ndjeshme ndaj njé
séré sémundjesh kérpudhore ose
bakteriale pas vjeljes, té cilat hyjné
lehtésisht pérmes gérvishtjeve ose
carjeve té vogla né fruta (Figura
4). Prandaj, fruta té tilla duhet
té higen menjéherg, dhe frutat e
shéndetshém duhet té lahen dhe
dezinfektohen. Dezinfektimi mund
té& kombinohet me ftohjen paraprake
té& domateve pas vjeljes. Hidroftohja
synon té ulé temperaturén e frutave
pas vjelies dhe t& ngadalésojé
proceset e frymémarrjes dhe pjekjes.
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Figura 4.
Shfagja dhe
pérhapja e kalbjes
gjaté ruajtjes

Pér té
dezinfektuar
domatet pas

vjeljes, nuk mjafton té

pérdorni vetém ujé té

pastér, njé rekomandim i

thjeshté éshté pérdorimi i

hipokloritit té natriumit

(5,25% NaOCl) né njé

sasi prej 300 ml pér

100 L ujé.




RENDITJA

Renditja éshté njé aktivitet i réndésishém pér paketimin dhe tregtimin e
duhur té perimeve té freskéta. Né procesin e klasifikimit, pérséri kryhet
inspektimi dhe hegja e frutave me éndime té& dukshme sipérfagésore.
Domatet e shéndetshme renditen sipas madhésisé dhe ngjyrés. Pér tregtiné
ndérkombétare, éshté e nevojshme té pérmbushen standardet e UN/ECE, té
cilat né bashképunim me OECD jané téilustruara miré né broshurén e domates
(https://read.cecd-ilibrary.org/agriculture-and-food/tomatoes_941fdd50-en -
fr). Standardet e pérshkruara pérmbajné dispozita pér cilésiné e domateve
sipas klasave (ekstra, | dhe II'), renditjen sipas madhésiség, devijimet e lejuara,
dispozita pér pamjen pér sa i pérket uniformitetit dhe paketimit, si dhe
kérkesat e etiketimit.
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Ményrat e
paketimit né
varési té vendosjes:
ambalazh kartoni
(Figura 6) dhe
ambalazh plastik
(Figura 7 )

PAKETIMI

Domatet jané té paketuara té& freskéta, té
pastra, pa mbetje konservante, lagéshtiré dhe
jo té kalbura apo té démtuara. Ambalazhimi
duhet té béhet né até ményré gé té parandalojé
démtimet dhe ndotjen e domateve, si dhe
ndotjen nga burime biologjike dhe kimike. Né&
praktiké pérdoren ambalazhe nga materiale
té ndryshme dhe ményra e paketimit éshté e
réndésishme sepse mund té zgjasé afatin e
ruajtjes pas ruajtjes. Operatorét mé té médhen]
mund té aplikojné paketim me atmosferé té
modifikuar, paketim inteligjent, etj., ku rregullimi
i kushteve éshté né nivel mé té larté.




RUAJTJA

Domatja ka njé pérmbajtje té lartélagéshtie
dhe pér kété arsye éshté e véshtiré té ruhet
né kushte ambientipérnjé periudhé té gjaté
(maksimumi 1 javé). Temperatura e ruajtjes
éshté mé e ulét se temperatura e pjekjes.
Pér ruajtje afatgjaté né njé temperaturé
prej 10-15°C dhe njé lagéshti relative prej
85-95%, humbjet jané minimale. Ruajtja né
temperaturé nén 10°C nuk rekomandohet
sepse shkurton jetégjatésiné dhe ul cilésiné
(ulet pérmbajtja e substancave té thata,
pra prishet shija dhe aroma). Né fazén e
pjekurisé rozé, domatet mund té ruhen
né 10°C pér njé javé, ndérsa né fazén e
pjekurisé sé forté, temperatura mund té
ulet nén 10°C. Domatet e pjekura tolerojné
temperatura mé té uléta, por koha e
ruajtjes shkurtohet si dhe afatiiruajtjes pas
nxjerrjes nga frigoriferi dhe kéto domate
duhen pérdorur shpejt.

Figura 8.
Domate té
ruajtura né

arka

TRANSPORTI

Sipas disa vlerésimeve, deri né 20% té
humbjeve né periudhén pas vjeljes ndodhin
gjaté transportit. Arsyeja pér kété mund
té jeté infrastruktura e kege rrugore.
Megjithaté, ajo gé& mund té& veprohet
éshté grumbullimi i miré i ambalazhit né
automjete dhe imobilizimi i ngarkesés
pér té zvogéluar intensitetin e dridhjeve
dhe lévizjes né zonén e ngarkesés sé
automjeteve. Pavarésisht nga gjatésia
e transportit, éshté e réndésishme qgé
automjetet té kené& amortizues té& miré
pér té zbutur goditjet gjaté lévizjes. Tabela
1 tregon humbjet né& kushte té& ndryshme
transporti.

Tabela 1. Pérgindja e kallusit né kushte té
ndryshme transporti né domate

Distancanga 155 300 450 400 900
tregu ( km)

Kamioné té
zakonshém 1 15 2

Kamioné
frigoriferiké 0.5 1 1.5

2.6 31
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