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UDHEZIMET TEKNIKE BAZE PER
VJELJEN, PAKETIMIN DHE RUAJTJEN
E FRUTAVE KOKRRORE

Pas vjeljes sé
frutave kokrrore,
humbjet mund té
jené deri né 50% pér

Frutat jané té

gjalla edhe pas Vjelja né §hkak te trajtimit
vjeljes, dhe kohé sjell joadekuat té tyre
duhet kujdesur fitime mé

pér to té mira

Ftohja e shpejté
e frutave
kokrrore pas
vjeljes, kursen
paraté tuaja

Cilésia e frutave
arrihet né

pemishte, kurse
me procedura
adekuate pas
vjeljes zgjatet

Author: Prof. Boris Pasalic



Frutat vazhdojné té jetojné edhe pas vjeljes. Ato =
marrin frymé, prodhojné nxehtési dhe ujg, plaken
dhe vdesin. Detyra e frutit éshté té mbrojé farén qé
zhvillohet brenda tij. Kur fara piget, né fruta fillojné
proceset gqé cojné né kalbjen e tij, né ményré qgé
fara té arrijé né sipérfagen e tokés, t& mbijé dhe
té prodhojé njé bimé té re. Detyra joné éshté té
ngadalésojmé kéto procese dhe té mundésojmé
ruajtjen sa mé gjaté té frutave né njé gjendje té
pranueshme pér tregun.
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Fig. 1.

Karakteristika e
pérbashkét e té gjitha
frutave éshté se ato vazhdojné
té jetojné edhe pas vjeljes, pra
ndarjes nga bima. Frutat e vjelura
marrin frymé, [éshojné lagéshti, tkur-
ren, plaken dhe pérfundimisht kalben
plotésisht. Eshté e réndésishme té
njiheni me kéto procese, né ményré
= gé té ngadalésoni dinamikén e tyre
dhe té ruani sa mé gjaté frutat
né njé gjendje té pran-
ueshme pér tregun.




Cilésia e frutave arrihet né pemishten/
kopshtin e perimeve. Edhe frigoriferét mé
moderne nuk mund té rregullojé cilésiné e
dobét gé vjen nga plantacionet (magazinat
e ftohta nuk jané spitale pér frutat). Nga
ana tjetér, frutat cilésore té& prodhuara né
njé pemishte/kopsht perimesh mund té
rréenohen plotésisht pér shkak té trajtimit
joadekuat pas vjeljes.

Trajtimi i duhur i frutave pas korrjes
pérfshin:

1. vjella e frutave né kohén optimale
(né varési té géllimit té pérdorimit té
frutave)

2. tekniké adekuate e vjeljes dhe
transportim i kujdesshém i frutave né
magaziné ose treg

3. klasifikimi dhe ruajtja e frutave né
kushte adekuate

4. ambalazhimi i frutave né ambalazhim
té pérshtatshém, dhe marketingu



LULESHTRYDHJA

Né rastin e luleshtrydheve, té& gjitha
fenofazat e rritjes sé frutave i kemi né té
njéjtin moment né bimé: nga njé lule e
sapo-hapur deri né njé fryt plotésisht té
pjekur. Luleshtrydhet mblidhen sé shpeshti
me doré, né ambalazhin né té cilin do
té dérgohen né treg (luleshtrydhet nuk
durojné pastrim, ripaketim, klasifikim, larje
etj.). Gjaté vjeljes, éshté e réndésishme
té kujdeseni pér higjienén personale té
mbledhésit. Fryti i luleshtrydhes nuk duron
presion mekanik, hedhje, rrotullim etj., gjé
gé duhet pasur parasysh gjaté vjeljes sé
frutave.

Zhvillimi i njé fruti luleshtrydhe nga njé frut

jeshil (1) né njé frut tepér té pjekur (8) éshté

paragitur né Figurén 2 né té djathté. Vjelja
mé sé& shpeshti béhet né fazén 6 (frutat
gé ruhen ose transportohen pér njé kohé
té gjaté né tregjet e largéta) dhe né fazén
7 (frutat gé& dérgohen menjéheré né treg).
Fruti né fazén 8 éshté tepér i pjekur dhe
mund té pérdoret vetém pér pérpunim.

Fruti i luleshtrydhes bén pjesé né grupin e
frutave jo-klimakterike, gé do té thoté se
nuk mund té piget pas vjeljes, pra gjaté
ruajtjes dhe shitjes.

Fig. 2: Luleshtryd-
het mblidhen disa heré
sepse frutat nuk pigen né té
njéjtén kohé, pra né té njéjtin
moment né bimé kemi fruta né té
6 gjitha fazat e zhvillimit - nga fruti i
sapombisur deri tek fryti plotésisht
i pjekur (majtas). Momenti i vjeljes
pércaktohet kryesisht né bazé
té ngjyrés sé frutave, e cila
tregon njé fazé té caktuar
pjekurie (djathtas).



Fig. 3: Fruti nur nda-
het nga kércelli me grisje
ose térhegje, por mbahet
lehté me péllémbén e dorés (fig.
majtas), dhe kércelli pritet me
gishtin e madh dhe tregues (fig.
djathtas). Cdo shtypje e frutave té
luleshtrydhes me gishta, shumé
shpejt shfaget né formén e
démtimit apo depresioneve
ujore, ku shfagen shpesh
sémundje mykotike.

Fig. 4:
Pérjashtimisht, tek

frutat ose varietetet

e forta luleshtrydheje,
frutat e té cilave ndahen
lehtésisht nga kércelli, vjelja
béhet duke pérdredhur

butésisht frutat, sic

tregohet né fotot e

mésipérme.




Luleshtrydhja éshté specie
gé éshté shumé e ndjeshme
ndaj temperaturave té larta
dhe e humbet ujin shumé
shpejt. Né dy oré né 15°C,
fruti i luleshtrydhes humbet
0,5% té masés sé tij. dhe né
30°C madje 2,5%. Frutat gé
ekspozohen né rrezet direkte
té diellit (30°C) pér 4 oré
humbasin 40% té vlerés sé tyre
tregtare sepse temperatura e
tyre éshté 5-10°C mé e larté
se temperatura e ajrit. Eshté e
nevojshme té mbrohen frutat
nga rrezet direkte té diellit dhe
té transportohen né magazina
brenda 2 oréve pas vjeljes.

Fig. 5: Frutat e

luleshtrydheve mé sé

shpeshti mblidhen menjé heré

né ambalazhin né té cilin dérgohen
né treg.

Gjaté vjeljes rekomandohet pérdorimi i
njé karroce me paketim né té, né ményré
gé té dyja duart e mbledhésit té jené
té lira dhe paketimi té jeté lehtésisht i
gasshém.

Vémendje e madhe duhet t'i kushtohet
higjienés sé vjeljes. Fruti mund té
kontaminohet me patogjené té
ndryshém gé shkaktojné sémundje
tek njerézit dhe transmetohen
nga duart e pista.



Fig. 6: Ftohja e frutave té
luleshtrydhes béhet kryesisht
né tunele ftohjeje (fig. majtas)

ose né frigoriferé té zakonshém, ku
futet dhe ftohet njé sasi dukshém
mé e vogél frutash né krahasim me
kapacitetin e frigoriferit, pér té béré
ftohjen e frutave mé efikase.

Cdo proces ftohjeje pas vjeljes sé
frutave té luleshtrydheve do té
zgjasé jetégjatésiné e tyre.

Masa mé e miré éshté ftohja e frutave brenda 2 - 3 oréve (para-
ftohja, ftohja e frutave). Ményra mé e miré pér té ftohur frutat e
luleshtrydheve éshté ftohja e tyre né njé rrjedhé té forté ajri té
ftohté. Kohézgjatja e ftohjes varet nga temperatura e frutave, lloji i
ambalazhit, sistemi i ftohjes etj. (0,3 - 2 or&). Frutat e ftohura miré,
té vjela né kohén e ngjyrosjes sé 3/4 té frutave (faza 6, figura 2 né
té djathté) mund té ruhen me sukses pér 8 deri né 10 dité né 0°C,
né njé lagéshti relative té ajrit 90 - 95%.



Fig. 7: Ftohja
e frutave té
luleshtrydhes mund té
béhet edhe né frigoriferé gé
kané njé ventilator té integruar
né mur, e gé térheq ajrin e ftohté
népér frutat e paketuara dhe
késhtu u largon nxehtésiné.
Rruga e [évizjes sé ajrit
té ftohté tregohet né
figurén né té djathté.

LLOJET E PAKETIMIT
PER VJELJEN E
LULESHTRYDHEVE:

Né kushtet tona pér vjeljen e luleshtrydheve
mé sé shpeshti pérdoren arkat prej druri
me pérmasa 30x50cm, e sé fundmi edhe
ambalazhet prej kartoni té pérmasave
té ndryshme. Fruti i luleshtrydhes éshté
i ndjeshém ndaj presionit, gjé gé& duhet
pasur parasysh gjaté vjeljes né ambalazhe
mé té médha (frutat e poshtme vuajné nga
presioni i frutave sipér tyre, démtohen dhe
zhduken).

Fig. 8 Ambalazhi nga druri (né té majté)
dhe nga kartoni (né té djathté) pér vjelljen e
luleshtrydheve



Frutat e luleshtrydhes mund té mblidhen
né kosha plastike me ose pa kapak, né
té cilat jané té paketuara 0,5 ose 1 kg
fruta. Eshté miré gé frutat te vendosen
menjéheré né shporta, dhe té mos
ripaketoni nga ambalazhet mé té médha,
sepse frutat e luleshtrydhes nuk tolerojné
manipulime. Shportat paketohen né kuti
druri ose kartoni dhe késhtu ruhen ose
dérgohen né treg. Frutat e luleshtrydhes
mund té paketohen edhe né gese plastike
té shpuara né shkallé té ndryshme gé u jep
mundési shkémbimi gazrash. Frutat duhet
té ftohen sa mé shpejt gé té jeté e mundur
pas vjeljes, né ményré gé té zvogélohet
intensiteti i frymémarrjes dhe humbja e
lagéshtisé, duke zgjatur késhtu periudhén e
ruajtjes sé tyre té freskéta.

KUSHTET PER
MAGAZINIM/RUAJTIE
TE LULESHTRYDHES:

Frutat e freskéta té luleshtrydheve mund té
ruhen pér 7 deri né 10 dité. Temperatura
e ruajtjes duhet té jeté 0°C, dhe lagéshtia
relative duhet téjeté 90-95%. Temperatura
mé e larté negative (temperatura né té
cilén démtohet indi i frutave) éshté -0,8°C.
Nése frutat ruhen né dhomat ULO, duhet
té sigurohet raporti i méposhtém i gazrave:
5-10% O,; 15 - 20% CO,

Fig. 9: Frutat e
luleshtrydheve té
paketuara né shporta

plastike me kapak (majtas)
dhe né gese plastike gé mund
té jené té pérshkueshme
né ményré selektive pér
shkémbim té gazrave
(paketimi MAP, fig.
djathtas)



MJEDRA

Vielja éshté momenti mé i ndjeshém
né teknologjiné e kultivimit t& mjedrés
(organizimi i miré i vjeljes éshté vendimtar).
Problem i madh éshté mungesa e fuqisé
punétore pér vjelje, e cila mund té rrezikojé
justifikimin e prodhimit. Pér kété arsye
gjithnjé e mé shumé po pérdoret vjelja e
mekanizuar e mjedrés, ku forma e kultivimit
dhe agroteknika duhet i pérshtatet
karakteristikave teknike t& mekanizimit.

Frutat nuk pigen né té njgjtén kohé - vjelja
béhet disa heré (herét né méngjes dhe
pasdite vong, cdo dité té dyté ose mé
shpesh, né varési té kushteve né pemishte).
Vijelja béhet kur fruti merr ngjyré té kuge
té ndezur (nése vjelja éshté e vonuar, fruti
merr nuancé té errét, ka shije mé té mirg,
por transportohet dhe ruhet keq).

Trajnimi i vjelésit éshté i nevojshém sepse
frutat jané té ndjeshém ndaj prekjes dhe
manipulimit, sasia e frutave té& mbledhura
nga njé mbledhés varet nga njé numér i
madh faktorésh (varieteti, kushtet e motit,
madhésia e frutave, lloji i ambalazhimit,
aftésia e mbledhésit...). Vjelja béhet né
arka té cekéta nga druri ose plastika (2-
3kg), ose né ambalazhe plastike mé té
vogla (125, 150 - 200g).

Eshté keq té& mbash

frutat e mjedrés
né 5 ose mé
shumé shtresa
sepse frutat e
poshtme bien

dhe shtypen.

Fig. 10: Frutat e
mjedrés nuk pigen né
té njéjtén kohé, por gjaté
disa javéve, késhtu gé vjelja
béhet disa heré. Fotografia né
té majté tregon frutat e rinj né
zhvillim, frutin e pjekur dhe boshtin
e frutit té pjekur gé mbeti pasi
u nda nga bima. Né foton né
té djathté, mund té shihni
paketimin plastik pér
vjeljen e mjedrés.




Pérvojat nga Podrinja (B dhe H) tregojné se
njé punétor mesatar né 8 oré vjel 25 - 30
arka, d.m.th. rreth 75kg ose 8 - 11 kg/oré.
Té dhénat nga vendet e tjera thoné 5 - 10
kg/oré/punétor.

Eshté i nevojshém transporti i shpejt i
frutave né frigorifer ose né treg. Cdo oré
vonesé né dérgimin e frutave né frigorifer
pas vjeljes zvogélon aftésiné pér té ruajtur
frutat me rreth 1 dité.

Frutat e mjedrés dérgohen né treg té
freskéta ose té ngrira pas vjeljes.

Nése béhet fjalé pér fruta té freskéta,
pas vjeljes, ato ftohen me shpejtési né
temperaturén 0°C dhe dérgohen né treg,
duke pasur parasysh se frutat jané shumé
té ndjeshém dhe zhduken shpejt. Mjedra
e freskét ruhet né temperaturé 0°C, me
lagéshti relative 90-95%, me rrjedhje té
dobét ajri pér té parandaluar tharjen e
frutave.

Mjedrat ngrihen né tunele pér ngrirje té
shpejté né njé temperaturé nén -20°C, pas
sé cilés frutat e ngrira paketohen né gese
plastike dhe ruhen si té tilla pér njé kohé té
gjaté né njé temperaturé prej rreth -20°C.

Fig. 11: Vjelja
e mekanizuar e
mjedrés me mbledhés
té térhequr



BORONICA:

Frutat e boronicés mblidhen disa herég,
gjaté 4 deri né 6 javé, né varési té varietetit
dhe kushteve té rritjes. Vjelja béhet me
doré ose me makiné cdo 3 deri né 6 ditg,
mblidhen fruta té forta, té pjekura dhe me
ngjyré té ploté (blu). Vjelja manuale béhet
né arka té cekéta (nése frutat ruhen pér
njé kohé) ose né& ambalazhe plastike (nése
dérgohen menjéheré né treg). Vjelja e
mekanizuar kryhet né arka plastike, té cilat
mé pas dérgohen pér magazinim.

Frutat e boronicés tolerojné transportin
dhe ruajtjen mé& miré se mjedrat dhe
luleshtrydhet, ato mund té ruhen deri né 25
dité né temperatura rreth 0°C me lagéshti
té larté relative té ajrit.
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Fig. 12: Frutat e
boronicés shpesh
dérgohen né treg né
ambalazhe plastike gé
jané té paketuara né
kuti kartoni
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