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TEKNOLOGJIA E MBLEDHJES
DHE RUAJTJES SE QERSHISE
DHE VISHNJES

Ményra mé efikase pér
ftohjen e frutave té
gershisé éshté ftohja
me ujé akull né hidro-
ftohés; dhe té vishnjés
me njé sistem ftohjeje
Eshté shumé e “forced air”
réndésishme gé frutat
e gershisé dhe vishnjés
té ftohen shpejt
pas korrjes, né njé
temperaturé nén 5°C.

/Freskia e frutave té

Qershia dhe vishnja ftohta té gershisé
mblidhen me kércell, dhe vishnjés

sepse ai éshté tregues i ruhet mé sé miri
freskisé sé frutave. Nése né njé atmosferé
kércelli éshté i verdhé #” té& modifikuar qé
ose i rrudhur, fruti éshté 7 | A pérmban rreth 15%

tepér i pjekur ose nuk = CO, dhe 5% O,
ruhet sic duhet

Qershia dhe
vishnja nuk pigen
pas korrjes, ndaj
duhet t'i mbledhim
kur té jené pjekur
plotésisht

z
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Vishnjat jané
pérgjithésisht mé té
vogla, por né madhési
mé uniforme se gershité. Ka
varietete té gershive té verdha,
té verdha-kuge dhe té kuge
té lehta ose té erréta, ndérsa
frutat e vishnjés jané gjithmoné
té kuge. Njé ndryshim shtesé
éshté edhe né kércell.
Né bazén e kércellit té
gershisé ka edhe gjethe.

Qershia dhe vishnja i pérkasin
llojeve frutore, frutat e té ciléve
nuk mund té ruhen pér njé
kohé té gjaté, dhe teknikat dhe
teknologjité e ruajtjes sé kétyre
llojeve frutore jané té fokusuara
kryesisht né ruajtjen e cilésisé
né zinxhirin e shpérndarjes
sé frutave nga prodhuesi te
konsumatori. Qershia dhe vishnja
jané lloje frutore jo-klimakterike,
pra frutat nuk mund té pigen pas
vjeljes, prandaj pércaktimi i sakté
i momentit té vjeljes éshté i njé
réndésie vendimtare pér cilésiné
organoleptike té frutave qé
kérkojné konsumatorét. Qershité
jané kryesisht té destinuara pér
tregun e frutave té freskéta,
ndérsa pjesa mé e madhe e
vishnjave jané té destinuara pér
ngrirje dhe pérpunim. Megjithatg,
Nnjé pjesé e miré e varieteteve té
gershisé sé tryezés me fruta té
médha, shiten né tregun e frutave
té freskéta dhe né kété botim,
pérvec gershive, do té jepen edhe
udhézime pér vjeljen dhe ruajtjen
e gershisé sé tryezés.



METODAT PER
PERCAKTIMIN E
MOMENTIT TE VJELJES

Shpesh, frutat e varieteteve té gershisé
njéngjyréshe mblidhen sapo marrin ngjyré
té kuge, pa arritur pjekuriné e ploté. Fruta
té tilla mund té pérballojné mé miré
transportin, por cilésia e tyre organoleptike
éshté e dobét, kané njé pérmbajtje té ulét
shegeri dhe njé pérmbajtje té larté acidi. ’
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Pércaktimi i momentit optimal té vjeljes
éshté i njé réndésie vendimtare pér cilésiné o
e frutave dhe géndrueshmériné e tyre gjaté LY
shpérndarjes. Frutat e gershisé dhe vishnjés
té destinuara pér ruajtje ose transport té

gjaté te konsumatori duhet té vjelén né njé

Figura 1.
Skema e
ngjyrave pér
pércaktimin e
momentit té

gjendje pjekjeje optimale. vieljes sé
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ése frutat nuk jané té destinuara pér Ngjyra e

ruajtje ose transport té gjaté, por do té kércellit éshté njé

arrijné te konsumatori pérfundimtar tregues shumé i garté -
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shumé shpejt pas vjeljes, atéheré i nése frutat e gershisé dhe (Interprofessional
vjelim né fazén e pjekurisé sé ploté vishnjés jané tepér té pjekura. Technical Centre for
sepse atéheré jané mé té médha Nése kércelli fillon té zverdhet, E,’zfgsa;v‘jﬁgf;?lbﬁ
dhe kané shijen dhe aromén meé fruti ka filluar té piget tepér, code-couleur-cerise
té zhvilluar; raportin mé té miré dhe nuk mund té ruhet pér
ndérmjet pérmbajtjes sé& shegerit njé kohé té gjaté dhe kércelli
dhe acidit. Nése frutat do té ruhen né sé shpejti pas korrjes do
frigorifer, gjé gq& éshté rast i rrallg, ose do té thahet dhe do té

té kalojné kohé té gjaté né transport deri bjeré.
te klienti, atéheré duhet t'i vjelim ato pak




para pjekurisé sé ploté, kur tashmé kané
grumbulluar mjaftueshém éndé té thatg,
ngjyra e frutave éshté tipike pér varietetin,
dhe kércelli éshté ende plotésisht i gjelbér.
Ndryshe nga molla apo pjeshka, ku pérdorim
disa metoda pér té pércaktuar momentin
e vjeljes, me qgershité dhe vishnjat, ngjyra
e frutave pérdoret pothuajse gjithmoné si
tregues i pjekurisé, né praktiké.

1. Ndryshimi i ngjyrés sé lékurés sé frutave.
Kio metodé é&shté praktikisht e vetmja
gé pérdoret né vjeljen e gershisé dhe
vishnjés pér konsum né tryezé. Me
pérjashtim té varieteteve dyngjyréshe té
gershiség, tek varietetet tjera te gershisé
dhe vishnjés, ngjyra e frutave kur piget
plotésisht éshté nga e kuge e lehté né
té errét, ndonjéheré pothuajse e zezé.
Pér té pércaktuar objektivisht momentin
e vjeljes, pérdoren skema té thjeshta
ngjyrash, té printuara (figura 1), té cilat
mund té pérdoren pér té monitoruar
ndryshimin e ngjyrés sé frutave deri né
até gé éshté tipike pér varietetin, dhe sot
ekzistojné edhe aplikacione pér telefona
celular gé na ndihmojné té pércaktojmé
me saktési momentin e korrjes.

2. Pérmbajtja e léndés sé thaté té tretshme
(LTHT).

Pérmbajtja minimale e [éndés sé thaté té
tretshme né frutat e gershisé varet nga
varieteti. Né varietetet e hershme, kjo
pérmbajtje &shté mjaft e ulét, ndérsa né
varietetet e vonshme mund té jeté mbi
20% (tabela 1).

Aftésia pér té ruajtur frutat varet nga
pérmbajtja e [éndés sé thaté té tretshme.
Frutat me mé shumé léndé té thaté, mund
t'i ruajmé né temperatura mé té uléta, pra
meé gjaté!

Né shumicén e varieteteve té gershisé sé
tryezés, pérmbajtja minimale e LTHT duhet
té jeté >14. Pér vishnjé té varieteteve
té destinuara pér ngrirje dhe pérpunim,
pérmbajtja e [éndés sé thaté té tretshme
duhet té jeté 216 né momentin e vjeljes.
Refraktometra analog dhe dixhital (Figura
2) jané sot né dispozicion té prodhuesve, té
cilet mund té matin lehtésisht, shpejt dhe
me besueshméri pérmbajtjen e [éndés sé
thaté té tretshme.



VJELJA

Frutat e qgershisé dhe vishnjés té&
destinuara pér konsum né tryezé mblidhen
ekskluzivisht me doré. Vjelja béhet ose
drejtpérdrejt né ambalazh pér shitje (Figura
3) ose né ambalazh pér vjelje pér klasifikim
dhe paketim té mévonshém. Kétu vérejmé
se frutat e gershisé mund té renditen, por
frutat e vishnjés nuk mund té renditen mé
pas né linjat e klasifikimit, sepse frutat e
vishnjés jané mé té buta né krahasim me
frutat e gershisé. Ndonése éshté miré
gé vjelja t& béhet me njé kalim, né
praktiké ndodh shpesh gé kéto lloje
frutore té vjelén né ményré selektive,
pér shkak té pjekjes sé pabarabarté
té frutave. Nése frutat mblidhen
me njé kalim, pérgindja e frutave
gé i hedhim éshté dukshém mé

e lartg, sepse ato jané ose tepér
té pjekura ose té papjekura.
Frutat mblidhen me kércell sepse
kércelli éshté treguesi mé i miré

i freskisé sé frutave. Punétorét
gé korrin duhet té trajnohen pér
puné té tilla, sepse ¢do démtim
mekanik, p.sh. shtypja e frutave
me gishta ose shpimi i tyre, krijon
kushte pér zhvillimin e sémundjeve
dhe démtimin e frutave. Gjaté vjeljes,
frutat e vjela duhet té vendosen né
hije.

Figura 3.
Shiten fruta
gershie turshi ne
ambalazh



TRANSPORTI NE
FRIGORIFER DHE
KLASIFIKIMI

Frutat e gershive dhe vishnjave duhet té
sillen nga pemishtja né frigorifer né kohén
mé té shkurtér t& mundshme dhe mé pas
té ftohen. Kini parasysh se gershité dhe
vishnjat mblidhen shpesh né periudha
té temperaturave té larta dhe tashmé
jané mijaft té& ngrohta, ndaj éshté shumé
e réndésishme gé ato té ftohen sa mé
shpejt gé té jeté e mundur. Transporti nga
pemishtja deri né vendin e ruajtjes ose
paketimit nuk duhet té zgjasé mé shumé
se 6-8 oré. Gjaté transportit, frutat duhet
té mbrohen nga rrezet direkte té diellit.
Gjaté lévizjes né rrugé fushore, mjetet
e transportit nuk duhet té lévizin me
shpejtési té madhe, pér t& mos démtuar
frutat. Nése frutat do té& udhétojné né
frigorifer ose gendrén e shpérndarjes pér
mé shumé se 4-6 oré, atéheré ato duhet té
transportohen né njé automjet me sistem
ftohjeje.

Frutat gé& arrijné né frigorifer (figura 4)
ftohen menjéheré (figura 5), dhe mé pas
shkojné né ruajtje né frigorifer nése jané té
paketuara tashmé pér shitje, ose dérgohen
né linjén e klasifikimit té frutave (figura
6 dhe 7), dhe mé pas paketohen (figura 8
dhe 9) dhe vendosen né frigorifer derisa té

Nése nuk ka zinxhir
té ftohté, d.m.th. nése

frutat e gershisé dhe vishnjés
transportohen nga frigoriferi te
konsumatori me mjete transporti
pa sistem ftohjeje, atéheré frutat e
tilla nuk duhet té ftohen para shitjes,
sepse pér shkak té kondensimit
né sipérfagen e frutave dhe
pérshpejtimit té papritur té
frymémarrjes, shkalla e démtimit
té tyre do té jeté shumé e
larté!

dérgohen né treg.

Klasifikuesit, ose kalibrat pér gershi,
i klasifikojné frutat e qershisé sipas
madhésisé, duke i ndaré frutat gé lidhen
me njéri-tjetrin nga baza e kércellit. Kéta
klasifikues jané pérgjithésisht shumé
té sofistikuar, té dixhitalizuar, té béré
nga materiale gé nuk i démtojné frutat
dhe pérvec késaj, frutat lahen né ujé té
ftohté gjaté klasifikimit, gjé gé& i mban
né temperaturé té ulét. Rekomandohet
té shtoni klor né ujé pér dezinfektim,
domethéné pér té parandaluar zhvillimin e
sémundjeve né fruta.




Figura 4.
Pritja e
frutave né
frigorifer

Figura 6.
Pjesé e
kalibratorit té
frutave

Figura
5. Kalimi
i arkave té
frutave népér

ujin e akullit




Figura 7.
Kontrolli
manual i
frutave té

Figura 8 dhe 9.
Frutat e gershisé
té paketuara né dy
lloje té ndryshme
ambalazhesh me
pakicé




KUSHTET OPTIMALE
PER RUAJTIE

Frutat e gershisé dhe vishnjés kané njé
ritém té larté frymémarrjeje, prishen shpejt,
plaken dhe jané té prirura pér zhvillimin
e sémundjeve parazitare, ndaj duhet té
ftohen menjéheré sapo té mbérrijné né
frigorifer. Ftohja e frutave té gershisé dhe
vishnjés para magazinimit mund té béhet
me ajér té ftohté ose ujé té ftohté né té
ashtuguajturat hidro-ftohés. Ftohja me
ajér té ftohté dhe me sistem “forced air”
rekomandohet mé shumé nése synojmé
t'i ruajmé frutat pér njé periudhé mé té
gjaté kohore, pasi ftohja me ujé mund
té& ¢ojé né njé shfagje mé té madhe té
kalbjes sé frutave mé voné né zinxhirin e
shpérndarjes. Ftohja paraprake e gershive
me ujé té ftohté nuk rekomandohet.

Sistemi i ftohjes “forced air” (figura 10)
mundéson ulje shumé té shpejté té
temperaturés sé& mallrave gé duhet té
ftohen. Ky sistem vendoset né dhomé té
rregullt me sistem ftohjeje dhe pérbéhet
nga ventilatoré té forté gé krijojné njé
presion negativ pérpara paletave me
fruta té paketuara dhe késhtu drejtojné
ajrin e ftohté nga dhoma pér té kaluar
shpejt népér paleté dhe késhtu largojné
nxehtésiné nga frutat. Ftohja paraprake
béhet né temperaturén 4-5°C. Nése frutat
jané té destinuara pér shitje té shpejté,

Figura 10.
,Forced air*
sistemi i
ftohjes

atéheré ato ruhen pérkohésisht né até
temperaturg, ose ndonjéheré edhe né
temperaturé deri né 10°C, dhe mé pas
paketohen ne ambalazh pér shitje, ftohen
pérséri sepse nxehen gjate ambalazhimit
dhe me pas dérgohen ne treg ne automjete
me sistem ftohjeje. Nése frutat jané té
destinuara pér ruajtje, ato vendosen né
dhoma ku vendoset regjimi i ruajtjes i
treguar né Tabelén 1.

Qershité mund té& ruhen me sukses né
temperatura nga -1 deri né 0°C, me faktin
se rekomandohet gé& té& mos keté interval
mé té gjaté se 7-10 ditésh nga vjelja deri



né konsum. Nése frutat i ruajmé né njé
frigorifer t& zakonshém me atmosferé
normale, kohézgjatja e ruajtjes nuk duhet
té jeté mé shumé se 15-18 dité. Vishnja
ruhet né njé temperaturé pak mé té larté
se 0°C dhe nuk duhet té ruhet pér mé
shumé se dy javé. Né té dyja llojet e frutave
kércelli plaket shumé shpejt, zverdhet, merr
ngjyré kafe dhe thahet, dhe mé pas ndahet
nga fruti. Kjo démton ndjeshém pamjen e
frutave. Pér ta parandaluar kétg, duhet té
kujdesemi pér lagéshtiné relative té ajrit, e
cila duhet té jeté e lartg, d.m.th. rreth 95%,
dhe nése duam té zgjasim jetégjatésiné e
frutave, atéheré mund t'i ruajmé né kushte
té pérbérjes sé ndryshuar té gazrave.

Qershia dhe vishnja mund té ruhen edhe
né frigoriferé me atmosferé té kontrolluar
(AK, ose CA né anglisht), por kjo béhet
rrallé sepse kéto lloje frutash ruhen rrallé.
Megjithatg, gjatétransportit té gershisé dhe
vishnjés pérdoret atmosfera e modifikuar,
pra paketim né atmosferé té modifikuar.
Paketimet individuale té frutave ose paleta
té téra mbéshtillen me folia té posacme,
d.m.th. gese gé lejojné pjesérisht oksigjenin
dhe dioksidin e karbonit derisa té arrihet
pérmbajtja e gazrave si¢ éshté renditur né
Tabelén 1.

Ményra tjetér éshté futja e gazit inert té
azotit né paketim dhe késhtu té nxirret
oksigjeni, dhe me pérmbajtje té reduktuar
té oksigjenit, frutat marrin frymé shumeé
mé ngadalé dhe prishen shumé mé ngadalé.
Avantazhi shtesé i transportit ose ruajtjes

Figure 11.
Frutat e
gershisé né
thasé MAP

sé frutave né atmosferé té modifikuar
éshté lagéshtia e larté relative e ajrit dhe
frutat, vecanérisht kércelli, nuk humbasin
ujé. Eshté vértetuar se kércelli i frutave
i ruajtur né atmosferén MAP (Figura 11)
ruan freskiné dhe ngjyrén e gjelbér pér
shumé mé gjaté. Figura 12 tregon se edhe
pas njé muaji té ruajtjes, frutat e gershisé
té ruajtura né thasé MAP kané njé kércell
krejtésisht té freskét dhe té gjelbér, ndérsa
frutat e ruajtur né njé atmosferé normale,
pra né njé frigorifer t& zakonshém, jané té
rrudhura, kané humbur shkélgimin e tyre
dhe cfaré éshté mé e dukshme, ato kané
njé kércell té verdhé ose kafe dhe té tharé.
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Figure 12.
Efekti i kushteve
té ndryshme té

ruajtjes né cilésiné
e frutave té
gershisé




Tabela 1. Kushtet e ruajtjes sé gershisé dhe vishnjés né atmosferé normale (NA), t& kontrolluar
(KA) dhe té& modifikuar (MAP):

NA AK MAP
Qershia -1,0-0,0 95 1,0-50 50-20,0 50-10,0  50-15,0
Vishnja 0,0 95 1,5-2,0 50 5,0-10,0  5,0-15,0

Frutat e mbledhura dhe té& ruajtura si¢ duhet, mé tej né ambalazhim dhe shpérndarje né
tregun ndérkombétar i nénshtrohen standardeve ndérkombétare pér frutat dhe perimet
e Organizatés pér Bashképunim dhe Zhvillim Ekonomik (OECD), ku té gjitha detajet né
lidhje me standardet gé lidhen me gershité dhe vishnjén mund té gjenden né broshurén né
vegézén: https://www.oecd-ilibrary.org/agriculture-and-food/cherries_9789264248625-en-fr
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