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MANUAL | AKTIVITETEVE
PAS VJELJES TE SPECAT

Specat ruhen pér
kohén mé té gjaté
né njé temperaturé

Vjelja kryhet kur prej 7 °C,
fruti ka arritur temperaturat mé

_ O/ .+ té uléta té ruajtjes
nsgglré?so 7o té shkaktojné déme

Brenda 1 ore
nga vjelja, specat
duhet té higen nga
dielli dhe kushtet e
ngrohta

Speci éshté njé kulturé specifike sepse korret dhe konsumohet né faza té ndryshme pjekurie. Prania e njé
numri té madh té varieteteve té ndryshme pér géllime té ndryshme luan gjithashtu njé rol né zgjedhjen dhe
zbatimin e sakté té masave té pérfundimit gé do té zvogélojné humbjet dhe do té ruajné cilésiné e specit.

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

Vielja e specit béhet me dorég, duke i shkulur
frutat sé bashku me dorezén. Ményra e
vjeljes ndikon drejtpérdrejt né& cilésing
dhe géndrueshmériné e specit. Thyerja e
kércellit, plasja e dorezés éshté e lehté, e
cila sé bashku me démtimet e mundshme
té shkaktuara né fruta, paragesin pika
hyrése pér sémundjet patogjene. Pér té
shmangur démtimin e biméve, por edhe
té frutave, rekomandohet pérdorimi i
njé thike té mprehté ose gérshéré pér
vjelje, vecanérisht pér varietetet me
fruta té& médha. Kujdesuni pér higjienén
e punétoréve, gjegjésisht mbani doreza.
Mjetet e vjeljes duhet té sterilizohen njé
heré né dité.

Piperi merret né méngjes, por jo shumé
herét (para vesés). Atéheré turgori éshté mé
i larti dhe frutat shpérthejné lehtésisht dhe
démtohen gjaté trajtimit té pakujdesshém.
Vjelja né kushte té lagéshta éshté gjithashtu
e pafavorshme, pasi shkurton periudhén e
ruajtjes. Nga ana tjetér, nése korret né mot
té ngrohtg, frutat duhet té vendosen né
hije dhe t& mos ekspozohen né diell pér mé
shumeé se 1 oré pas vjeljes. Humbjet mé té
médha né kété fazé ndodhin pér shkak té
vjeljes né kushte té nxehta, kur sipérfagja
e frutave ngrohet, dhe punétorét nguten
dhe nuk i kushtojné réndési manipulimit
té frutave. Kutité, ose arkat, ato nuk duhet
té mbipopullohen, sepse frutat mund té

shtypen dhe té plasariten gjaté transportit.

Rekomandohet  pérdorimi i arkave
plastike té ripérdorshme (Figura 1). Né té
njéjtén kohé, ato duhet té pastrohen dhe
dezinfektohen me kujdes nga pérdorimi i
méparshém dhe néténjéjtén kohé télejojné
ftohjen e shpejté té frutave té& mbledhura.
Njé praktiké e zakonshme éshté pérdorimi
i geseve plastike gé& jané pérdorur pér
produkte té tjera, por kjo metodé mbart
mé shumé rrezige pér cilésiné e specit
(Figura 2). Nga njéra ané rriten mundésité
e léndimeve mekanike dhe nga ana tjetér
pér shkak té mungesés sé ajrosjes sé
produkteve té proceseve fiziologjike (MOS
harroni - speci vazhdon té jetojé edhe pse
éshté i ndaré nga bima mémeé. ) né gese
mund té zhvillohet njé temperaturé e larté
e cila redukton drejtpérdrejt cilésiné dhe
jetégjatésiné e produktit.




Paketimi pér

korrje: pérdorimi

i arkave plastike - i
pérshtatshém (Figura 1)
dhe pérdorimi i geseve
plastike nga produkte té
tjera - i papérshtatshém
(Figura 2)
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KOHA E VJELJES

Speci i pérket perimeve jo klimatike dhe,
ndryshe nga domatja, nuk piget pas vjeljes.
Kjo do té thoté se kur ruhen né 12-20°C , frutat
mund té ndryshojné ngjyrén, por nuk do té
arrijné intensitetin e kérkuar gé do té kishin kur té
korreshin né fazén optimale té pjekurisé. Prandaj,
pércaktimi i kohés sé vjeljes né spec éshté thelbésor
pér vendosjen e suksesshme.

Pjekja e piperit béhet né tre faza. Faza e paré éshté
jeshile e papjekur (Figura 3), kur fruti arrin madhésiné
optimale pér varietetin. Né kété fazé, perikarpi éshté
mé i hollé né krahasim me fazat né vijim, dhe pérmbajtja
e substancave té thata dhe aromatike éshté e ulét, dhe
specat e vjelé né kété ményré kané cilési té dobét dhe
jetégjatési té shkurtér. Faza tjetér éshté jeshile e pjekur
(pjekuria teknologjike), domethéné frutat kané njé ngjyré
té gjelbér (hija varet nga varieteti), njé sipérfage e [émuar
dhe me shkélgim (Figura 3 dhe Figura 4). Pastaj ngjyra
e specave fillon té ndryshojé deri né fazén e fundit té
pjekurisé pér konsum, pra e kuge me intensitet dhe
nuancé té ndryshme né varési té varietetit (Figura 3 dhe
Figura 4). Ngjyra, si kriter i pjekurisé, éshté
njé nga treguesit mé té réndésishém pér
pércaktimin e momentit té vjeljes. Pér
té arritur dhe ruajtur cilésiné mé té
Frutat e miréné periudhén pasvijeljes, speci
specit né faza mblidhet kur fruti ka arritur 80-

té ndryshme té 90% té ngjyrés pérfundimtare.
pjekurisé ( Figura 3 -
né bimé dhe Figura
4 - pas vjeljes)
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PASTRIM DHE
DEZINFEKTIM

Pas vjeljes, specat pastrohen nga
mbetjet e biméve, higen frutat me
démtime mekanike, si dhe démtimet e
shkaktuara nga sémundjet patogjene.
Pérsa i pérket larjes, pérdoret njé larje
afatshkurtér nén njé rrymé uji, né té cilén
mund té aplikohet njé dezinfektues.
Pastrimi me njomje té& zgjatur né ujé nuk
rekomandohet, pasi mund té ndodhé
kalbja pér shkak té lagéshtirés sé tepért
gé mund té depértojé népér carje té
vogla. Pas larjes, specat duhet té thahen
menjéheré dhe té mos lihen té lagura.

Figura 5.
Ruajtja
e specit me

temperaturé
té rregulluar

dhe lagéshti
relative

RUAJTJA

Temperatura optimale pér ruajtjen
e specave éshté 7°C dhe lagéshtia
relative e ajrit prej 90-95% duke
ruajtur né meényré té sigurt cilésiné
pér 3-5 javé (Figura 5). Rregullimi
i lagéshtisé relative  éshté
pothuajse po aq i réndésishém
sa temperatura pér kohézgjatjen
e ruajtjes. Me uljen e lagéshtisé
relative shkurtohet edhe periudha
e ruajtjes, pra specat pigen mé
shpejt (Tabela 1).



Tabela 1. Pérgindja e humbjeve masive ditore té specave té ruajtura né
kushte té ndryshme

o . Temperatura
Lagéshtia relative
2°C 5°C 10°C 20°C
60% 0.5 0.7 0.9 0.5
80% 0.3 0.4 0.5 0.3
90% 0.2 0.2 0.3 0.2
100% 0 0 0.1 0.2

Nga ana tjetér, temperaturat e uléta té ruajtjes (< 5°C) mund té shkaktojné léndime nga
ngrirja dhe té shkurtojné jetégjatésiné. Démtimet nga ekspozimi ndaj temperaturave té
uléta manifestohen me shfagjen e kalbjes sé frutave pér njé periudhé shumé mé té shkurtér
kohore pas ekspozimit né temperatura normale. Mé té ndjeshém ndaj démtimeve té kétij
lloji jané specat e vjelé né pjekuriné jeshile (teknologjike) krahasuar me specat e vjelé né
pjekuring e ploté (t& kuge). Ruajtja né temperatura mé té larta pérshpejton mbipjekjen
dhe shfagjen e sémundjeve mykotike. Njé tjetér shénim i réndésishém éshté shmangia e
transportit dhe ruajtjes sé specave sé bashku me fruta té tjera gé emetojné etilen si pjepri,
dardha, molla.

Pérsa i pérket transportit, sidomos nga fusha né vendin e pérpunimit dhe ruajtjes, specat
duhet té jené té& mbuluara dhe té& mos ekspozohen né rrezet e diellit direkte. Humbjet né
ményra té ndryshme transporti jané paragitur né tabelén 2.
Tabela 2. Pérgindja e kallusit né kushte té ndryshme transporti né piper

Distanca nga tregu ( km) 150 300 450 600 900
Kamioné té zakonshém 0.5 1 2 3 4

Kamioné frigoriferiké - - 0.5 1




RENDITJA

Renditja fillestare fillon né& fushé, menjéheré pas
vjeljes. Nése ka kushte gé klasifikimi dhe paketimi
té kryhet afér parcelave té prodhimit, humbjet
mund té reduktohen ndjeshém. Né& kété proces,
frutat e démtuara higen dhe ato té shéndetshme
klasifikohen sipas ngjyrés dhe madhésisé
(Figura 6 dhe Figura 7). Specat gé& plotésojné
standardet e UNECE mund té vendosen né tregjet
ndérkombeétare.

Eshté e réndésishme té theksohet se standardi
UNECE FFV-28 i referohet specave té émbél
té specieve Capsicum annuum L. var. vjetore té
destinuara pér konsum té freskét, té cilat sipas
formés mund té jené té gjata, me shumé cepa, me
njé cepa dhe gambi.
https://unece.org/info/Trade/pub/2431

Standardi UNECE FFV-61 mbulon specat djegés
nga speciet Capsicum annuum, C. baccatum, C.
chinense, C. frutescens dhe C. pubescens , me njé
mprehtési prej té paktén 900 njési né shkallén SHU
dhe jané té destinuara ekskluzivisht pér konsum té
fresket.
https://unece.org/sites/default/files/2021-04/
ChilliPeppers_HighResolution_Eng.pdf

Specat e pérpunimit té tipit portg, té cilét luajné
njé rol té réndésishém né prodhim dhe tregti né
rajon, nuk mbulohen nga standardet UNECE.
Renditja dhe klasifikimi zakonisht béhet nga
blerésit dhe pérpunuesit (Figura 9).

Figura 6.
Renditja e
zakonshme

pér vendosjen

né tregjet e
gjelbra

Figura 7.
Pérgatitja pér
klasifikim pas

vjeljes


https://unece.org/info/Trade/pub/2431
https://unece.org/sites/default/files/2021-04/ChilliPeppers_HighResolution_Eng.pdf
https://unece.org/sites/default/files/2021-04/ChilliPeppers_HighResolution_Eng.pdf

Pér t& mbéshtetur prodhimin e kétij lloji
té specave, mund té jené té dobishme
udhézimet e méposhtme té marra nga
standardet minimale magedonase pérfruta
dhe perime té destinuara pér pérpunim.
Aty, sipas cilésisé, speci pér pérpunim
klasifikohet né 4 klasa: ekstra, |, Il dhe Il i
kombinuar | dhe Il

Speci pér pérpunim ekstra té klasés duhet
té jeté i njé cilésie té shkélgqyer dhe té
vijé nga i njéjti varietet me cilési té larté.
Frutat duhet té jené té zhvilluara miré, me
karakteristika tipike varietore, té lémuara,
me mish, té& njétrajtshém né formg,
madhési, ngjyré dhe shije (t& émbaél). Frutat
duhet té jené pa defekte, té kené dorezg,
té pastrohen nga papastértité dhe té
paketohen né kuti kartoni.

pérpunimin e klasés | duhet té jeté i sé
njéjtés cilési dhe dispozitat e trashésisé
jané dhéné né tabelén 3.

Tabela 3. Dispozitat pér madhésiné e
frutave pér pérpunim sipas klasave

Numri i
frutave né 6 10 10-15 15-20
paketim kg

RLTaevr‘gi(gm)i >12  >12 1012 810

Figura 8.
Speca té
renditura gati
pér pérpunim

Speci pér pérpunim i klasés Il duhet té keté
fruta té zhvilluara mirg, tipike té varietetit,
té njétrajtshém né formé dhe madhési
dhe pa defekte té theksuara. Deri né 5% té
specave lejohen té kené démtime té vogla
mekanike ose carje gé nuk ulin vlerén e
pérdorimit té produktit.

Il pér pérpunim duhet té jeté i cilésisé
sé mirg, fruta té zhvilluara miré dhe pa
defekte. Pér kété klasg, tolerohet mé pak
uniformitet i frutave pér nga madhésia dhe
forma, si dhe démtime té lehta mekanike.
Né njé paketé njési, deri né 10% té specave
lejohen té kené démtime té vogla.

Speci pér pérpunim mund té blihet si i
pérzier i klasés | dhe Il , me njé minimum
prej 50%. i specit té dorézuar duhet té jeté
i klasés I.
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