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UDHEZIMET BAZE TEKNIKE
PER VJELJEN, PAKETIMIN DHE
RUAJTIJEN E PATATEVE

Zhardhokét jané
té gjallé edhe pas
nxjerrjes, dhe duhet té
trajtohen né ményré
adekuate

Ruajtja e duhur
e patateve sjell
mé shumé fitim
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Organi i synuar né prodhimin e patates
nuk éshté fruti por zhardhoku (pjesa e

trashur e kércellit néntokésor). Pas vjeljes,
zhardhokét sillen né ményré té ngjashme me
frutat, domethéné ata vazhdojné té jetojné,
marrin frymé, léshojné lagéshti dhe pérfundimisht
mbijné ose kalben. Qéllimi yné éshté té prodhojmé
zhardhokeé cilésoré, t'i hegim ato nga toka né kohén e
duhur, t'iruajmé né ményré adekuate dhe t'i dérgojmé
né treg.

Fig. 1. Karakteristika e pérbashkét e té gjitha frutave éshté
seatovazhdojné té jetojné edhe pas vjeljes, pra ndarja nga
bima, gjé qé vlen edhe pér rizomén e trashur té patates -
zhardhokun. Zhardhokét e vjelur marrin frymé, [éshojné
lagéshti, tkurren, plaken dhe pérfundimisht kalben
plotésisht. Eshté e réndésishme té njiheni me kéto
procese, né ményré gé té ngadalésoni dinamikén e

tyre dhe ta mbani produktin sa mé gjaté té jeté

e mundur né njé gjendje té pranueshme pér
tregun.
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VJELJA - NXJERRJA E
PATATEVE

Momenti i nxjerrjes sé& patates varet
nga shumé faktoré, né radhé té paré
nga varieteti dhe pjekuria teknologjike e
zhardhokéve, apo nga déshira e prodhuesit
nése do té ofrojé né treg patate té reja apo
té pjekura. Né rastin e patateve té reja,
zhardhokét nuk jané né pjekuring e tyre té
ploté teknologjike, por ¢mimi i tyre éshté
mé i larté, késhtu gé prodhuesit, bazuar né
situatén e tregut, vendosin nése do té vjelin
patate té reja me rendiment mé té ulét
pér njési sipérfageje, por me ¢mim mé té
larté pérkg; apo do té presin gé zhardhokét
té pigen plotésisht, pra té krijojné njé
rendiment mé té larté, por ndoshta me
¢cmim mé té ulét pér kg.

Nése vjelen patatet e reja, koha optimale
éshté kur masa e shumicés sé zhardhokéve
individualé éshté mbi 20g ose 200-300g
patate pér rrénjé. Eshté e réndésishme té
theksohet se patatet e reja nuk kané [ékuré
té forté, ndaj nuk rekomandohet larja e
zhardhokéve té rinj, por pas vjeljes ruhen



pér njé kohé té shkurtér dhe dérgohen
shpejt né treg (larja démton epidermén,
zhardhokét humbasin lagéshtiné mé shpejt,
dhe ato rrudhen).

Nése patatet prodhohen né fazén e
pjekurisé sé ploté, nxjerrja fillon kur pjesa
mbitokésore e bimés shtrihet, gé do
té thoté se procesi i lévizjes sé léndéve
ushgyese né zhardhoké ka pérfunduar,
lekura formohet plotésisht dhe zhardhokét
ndahen lehtésisht nga kércelli.

Vielja e patates mund té jeté& manuale,
gijysmé e mekanizuar dhe plotésisht e
mekanizuar.

Vjelja manuale kryhet né parcela mé té
vogla dhe pérfshin nxjerrjen manuale té
zhardhokéve me mjete té pérshtatshme, si
dhe grumbullimin, paketimin dhe ruajtjen
e tyre. Zhardhokét mé sé shpeshti ruhen
me shumicé, né bodrume, dhe hapésira
té ngjashme, etj. Kjo ményré e vjeljes dhe
ruajtjes sé patateve éshté karakteristiké e
bujgésisé ekstensive.

Fig. 2:
Vjelja manuale
e patateve béhet
né parcela té vogla dhe
éshté karakteristiré e bujgé-
sisé ekstensive. Zhardhokét

nxirren me doré duke pér-
dorur mjete bujgésore (shata,
etj), dhe mé pas paketohen
né ambalazhe té pér-
shtatshme ose ruhen me
shumicé né bodrume
ose kasolle.




Vielja gjysmé e mekanizuar pérfshin njé
kombinim té nxjerrjes s& mekanizuar té

zhardhokéve, té cilét mé pas mblidhen me

duar dhe paketohen né thasé. Ky éshté i

ashtuquajturi Sistem i vjeljes dyfazore: faza Fia. 3: Né kushtet
e paré pérfshin nxjerrjen e zhardhokéve me g. 2
nxjerrés dhe faza e dyté éshté mbledhja
manuale e zhardhokéve t& nxjerré. Kjo
ményré e vjeljes sé patateve éshté mé e
zakonshme né zonat tona.

tona, vjelja - nxjerrja
e patateve zakonisht
béhet né dy faza: faza e paré
éshté nxjerrja e zhardhokéve
me nxjerrés té térhequr nga
traktori (majtas), dhe faza e
dyté éshté mbledhja manuale
dhe paketimi i zhardhokéve
té patates né ¢canta
(djathtas).




Viella e mekanizuar e  patateve
nénkupton nxjerrien dhe grumbullimin e
zhardhokéve me making, pa pjesémarrjen
e punés njerézore (pérve¢ operatoréve té
makinerive). Vjelja e mekanizuar mund té
jeténjéfazore ose dyfazore. Nérastin e paré,
zhardhokét nxirren dhe mblidhen nga e
njéjta makinég me njé kalim; dhe né sistemin
dyfazor, makina e paré nxjerr zhardhokét,
dhe e dyta i mbledh né rimorkio traktori.

Zhardhokét mblidhen menjéheré pas

nxjerrjes dhe transportohen né magazina.
Zhardhokét nuk duhet té ekspozohen
né rrezet e diellit pér njé kohé té gjaté
pas nxjerrjes, sepse ndodh biosinteza e
pigmentit té klorofilit dhe ngjyra e |&ékurés

sé zhardhokéve ndryshon nga kafe né
jeshile. Sinteza e klorofilit shogérohet me
shfagjen e alkaloidit té solaninés, késhtu gé
ngjyra e gjelbér e zhardhokéve tregon njé
pérgendrim té shtuar té solaninés. Solanina
e ngritur né zhardhokét e patates pérbén

njé rrezik pér shéndetin e njeriut.

Fig. 4: Vjelja (nxjerrja) e
mekanizuar e patateve
kRryhet nga vjelésit,
zakonisht me njé kalim (vjelja
njéfazore) https://www.
potatonewstoday.com/
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Fig. 5: Zhardhokét e patates gé jané té ekspo-
zuara ndaj rrezeve té diellit pas vjeljes ndry-
shojné ngjyrén e ékurés nga kafe né jeshile
pér shkak té sintezés sé klorofilit, e cila sho-
gérohet me njé rritje té pérmbajtjes sé so-
laninés né patate. Foto tregon ndryshimin e
ngjyrés né zhardhokét e mbajtur né drité pér
6 dité, né njé temperaturé prej 20°C

Gjaté nxjerrjes sé zhardhokéve, ato démtohen nga makineria e pérdorur.
Zhardhokét e tilla hidhen gjaté grumbullimit, ose mblidhen dhe pérdoren
si ushgim pér kafshét.

Nése béhet fjalé pér léndime dhe mavijosje té lehta né zhardhokét
pas nxjerrjes, plagét do té shérohen me kalimin e kohés. Preferohet gé
zhardhokét t& mbahen né vend té errét dhe né temperaturé rreth 15°C
pér dy deri né tre javé pas nxjerrjes, n& ményré qé proceset e shérimit
té plagéve té pérfundojné si¢ duhet. Pas késaj, zhardhokét ruhen né
temperatura mé té uléta.

Pas nxjerrjes dhe grumbullimit, patatet paketohen né ambalazhe né té
cilat dérgohen né treg dhe ruhen si té tilla deri né shitje. Né kushtet
tona zakonisht béhet fjalé pér thasé rrjete, té cilat ruhen né dhoma té
erréta dhe dérgohen né treg kur té lind nevoja, ose patatet ruhen né
magazina né dysheme me shumicé dhe paketohen né thasé menjéheré
para dérgimit né treg.



Pavarésisht nga lloji i ambalazhit,
pérmbajtja duhet té jeté uniforme, pra
ambalazhi duhet té pérmbajé patate té
sé njéjtit varietet, klasé, origjiné dhe veti
organo-leptike. Ambalazhi duhet té jeté
i pastér dhe i pérbéré nga materiale gé
nuk mund té démtojné zhardhokét, té
transferojné eréra té huaja dhe né asnjé
ményré té ndikojné negativisht né cilésiné
e zhardhokéve té paketuar. Duhet té
sigurohet ventilimi i zhardhokéve, sepse
né mungesé té oksigjenit, ndodh skuqgja e
brendshme e zhardhokéve.

Fig. 6: Né kushtet
tona, patatet zakonisht
paketohen menjéheré pas
vjeljes né gese rrjete, té
plastifikuara ose jute; dhe
ruhen né magazina apo
bodrume deri né dérgimin
né treg




Fig. 7:

Zhardhokét e
patates dorézohen
me shumicé nga parcela
dhe vendosen né vijén e
Rlasifikimit (majtas) dhe
transportohen me rripa lévizés
(transportues) pér pérpunim
té métejshém (djathtas) né
linjén e klasifikimit dhe
paketimit

Nése kemi té bgmé me
prodhues mé té médhenj té
patates, zhardhokét zakonisht
nxirren ngamakinatvjelésedhe
transportohen me shumicé
né impiantet e klasifikimit,
ku lahen, klasifikohen dhe
paketohen né ambalazhe té
ndryshme.



Gjaté klasifikimit ndahen
zhardhokét e démtuar, té koresuar,
rrudhur dhe té mbirg, domethéné
vetém zhardhokét e shéndetshém,
me ékuré té formuar normalisht,
pa asnjé démtim, dérgohen né
magaziné (ose direkt né treg).
Zhardhokét nuk duhet té kené
lekuré té zbardhur ose aroma gé
tregojné kalbje.

Fig. 8: Kur [évizin né linjén
e Rlasifikimit dhe paketimit,
zhardhokét lahen me rrjedhé uji té
pastér (majtas) dhe mé pas kalohet né
Rlasifikim, i cili béhet né rrotulla ose sita
(djathtas). Zhardhokét mé té vegjél bien
népér sité ose hapésirat midis rrotullave,
ndérsa ato mé té médha mbeten. Duke
rregulluar distancén midis rrotullave,
= &shté e mundur té rregulloni madhésiné
a e zhardhokéve gé kalojné, dhe késhtu
E edhe numrin e Rlasave




Fig. 9: Zhardhokét
e Rlasifikuar paketohen
automatikisht né gese plastike
(majtas) ose kuti kartoni (djathtas).
Ambalazhi lidhet me peshore dhe né
té kalohet sasia e zhardhokéve derisa
té arrihet masa e déshiruar e paketimit;
dhe, me arritjen e peshés sé kérkuar,
zhvendoset ambalazhi i ploté dhe zé
vend ambalazhi bosh. | gjithé procesi
éshté plotésisht i automatizuar dhe
roli i njeriut éshté i reduktuar né
mbikégyrjen e funksionimit té
makinerive




RUAJTJA/MAGAZINIMI |
ZHARDHOKEVE

Magazinimit té& zhardhokéve i paraprin
procesi i pérgatitjes sé tyre, i cili pérfshin
tharjen né dhoma me hije dhe té& ajrosura,
ose tharése té dedikuara; e ndjekur nga
ndarja e zhardhokéve joadekuat, pas sé&
cilés kryhet ruajtja. Zhardhokét mund té
ruhen me shumicé té shtrira né depo, kuti
ose kontejneré. Mund té ruhen edhe né
ambalazhe té& ndryshme plastike, kartoni
ose druri né té cilat patatet dérgohen
direkt né treg.

Nése patatet ruhen me shumicé té shtrira
né magazina, éshté e nevojshme té
sigurohet hapésira e pérshtatshme, d.m.th.
gé mos te keté sasi té tepruara. Duhet
pasur parasysh se né njé hapésiré prej 1m?3
mund té ruhen rreth 0.6t zhardhoké; dhe né
bazé té késaj duhet té vendoset pér sasité
totale té depozituara né njé hapésiré té
caktuar. Lartésia maksimale e grumbullit
té zhardhokéve té ruajtur nuk duhet té jeté
mé e madhe se 4m, dhe pérfarat e patateve
duhet té jeté mé e ulét se 4m.

Zhardhokét e patates mund té ruhen pér
njé kohé relativisht té gjaté né magazina
té zakonshme, ndérsa kjo periudhé zgjatet
ndjeshém nése ruhen né frigoriferé me
atmosferé normale ose té kontrolluar,
né té cilat lékundjet e parametrave té
magazinimit jané minimale.

Patatet e pjekura ruhen né temperatura nga
5 deri né 10°C me njé lagéshti relative ajri
prej rreth 90%. Nése béhet fjalé pér farén
e patates, temperatura e ruajtjes duhet té
jeté rreth 3°C, dhe lagéshtia relative e ajrit
duhet té jeté rreth 90% (farat e patateve
ruhennédhomatéerrétapérténgadalésuar
mbirjen, por pak para se té dérgohen né
treg, ato mund té mbahen jashté dhomave
té erréta pér té filluar mbirja). Humbjet né
masén e patateve gjaté ruajtjes arrijné né
5% né magazinat e ftohta, deri né 15% né
magazinat e zakonshme. Zhardhokét mund
té ruhen me sukses pér 8 deri né 10 muaj,
né varési té kushteve té ruajtjes.

Gjaté ruajtjes sé zhardhokéve té patates
ndodhin ¢rregullime té ndryshme té cilésisé
sé tyre (shfagja e sémundjeve, errésimi i
brendshém, rrudhja, mbirja, etj.).

Né zhardhokét e patates gjaté ruajtjes
mund té shfagen sémundje t& ndryshme,
ndér té cilat mé té zakonshmet jané kalbja
e thaté dhe e buté, plaga, zgjebja, etj.



Shfagja e kalbézimit shogérohet shpesh
me eré té theksuar e té pakéndshme, ndaj
zhardhokét e ruajtur duhet té kontrollohen
dhe té higen nga magazinimi, né ményré
gé sémundjet t& mos pérhapen. Shfagja
e kétyre sémundjeve parandalohet
me teknikat e duhura bujgésore dhe
mbrojtjen e té korrave gjaté procesit té
prodhimit. Trajtimi fungicid pas nxjerrjes
sé zhardhokéve lejohet vetém pér farat e
patateve.

Problem domethénés éshté edhe shfaqgja
e ndryshimit té ngjyrés sé pjesés sé
brendshme té zhardhokéve, e cila mé sé
shpeshtindodh pér shkak té temperaturave
té uléta (ngrirjes) ose mungesés sé oksigjenit
(d.m.th. dyoksidit té tepért té karbonit) né
zonén e magazinimit. Kéto ndryshime nuk
jané té dukshme né sipérfagen e patates,
por vetém pas prerjes, késhtu gé ato jané
meé té véshtira pért'u vérejtur gjaté ruajtjes.
Nése béhet fjalé pér démtime nga
temperaturat e uléta, pjesa e brendshme
e zhardhokéve merr ngjyré té verdhé ose
kafe, pa njé kufi t& garté midis indit té
shéndetshém dhe atij té démtuar. Prandaj,
patatet nuk duhet té ruhen né temperatura
mé té uléta se 3°C.

Nga ana tjetér, shfagja e njé ngjyre vjollce

ose té zezé brenda zhardhokéve, me njé

kufi té garté midis indit té shéndetshém
dhe té démtuar, tregon mungesé oksigjeni
dhe crregullim té frymémarrjes sé
zhardhokéve. Pér kété éshté i nevojshém
kontrolli periodik gjaté ruajtjes, i cili kryhet
duke preré pataten, dhe nése pércaktohen
ndryshime né inde, béhen korrigjime né
kushtet e ruajtjes (rritja e temperaturés
sé ruajtjes ose ventilimit té magazinés, né
varési se ¢ka ka krijuar ¢rregullimin).

Njé nga problemet mé té médha gjaté
ruajtjes sé zhardhokéve té patates mund té
jeté mbirja e tyre, e cila démton cilésiné e
zhardhokéve dhe rrjedhimisht mundésiné
e shitjes sé tyre né treg. Parandalimi i
mbirjes sé zhardhokéve arrihet duke i
ruajtur né kushte té pérshtatshme (ruajtja
né temperatura mé té uléta zvogélon
rrezikun e mbirjes) ose duke pérdorur
preparate kimike pér té parandaluar
mbirjen gjaté ruajtjes (t& ashtuquajturit
frenues - inhibitoré t& mbirjes). Ekzistojné
njé numér i madh i kétyre frenuesve, dhe
ata mund té aplikohen duke spérkatur
bimét gjaté sezonit té rritjes, pastaj duke
pluhurosur zhardhokét e nxjerré ose duke
tymosur patatet e magazinuara. Frenuesit
e mbirjes duhet té pérdoren né pérputhje
me rekomandimet e prodhuesit, sepse
pérdorimi joadekuat i tyre mund té ndikojé
né shéndetin e konsumatoréve.
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