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TEKNOLOGJ.!A E VJEL..J.ES DHE
RUAJTIJES §E PJESHKES DHE et e
NEKTARINES pjeshkés dhe

nektarinés, té cilat

jané mé té vogla,

mund té ruhen mé
Ngjyra e kuge e gjaté se varietetet
pjeshkés nuk do té kalanka
thoté se éshté e pjekur.
Pjekuria pércaktohet
nga ndryshimi i ngjyrés
bazé, nga jeshile né té
verdhé ose té bardhé
krem

Disa lloje pjeshke
mund té ruhen
deri né 5 javg,
dhe nektarine
deriné 7 javé

Temperatura
pér ruajtjen
e frutave té
Pjeshkat mund té pjeshkés nuk
pigen edhe pas duhet té jeté
vjeljes, por momenti mbi 1.7°C

i vjeljes duhet té

pércaktohet sakté
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Pjeshka (né tekstin e méposhtém
pérfshin edhe nektarinén) i pérket
specieve frutore, frutat e té ciléve
nuk mund té ruhen pér njé kohé
té gjaté, por megjithaté, me
pércaktimin e duhur t& momentit
té vjeljes dhe kushteve té ruajtjes,

frutat e pjeshkés mund té ruhen pér
1-5javé, dhe frutat e nektarinés pér
1-7 javé. Pjeshka éshté njé specie
frutore klimaterike, d.m.th. frutat
mund té pigen edhe pas vjeljes,
por vetém nése ato mblidhen né
momentin optimal.

Eshté shumeé e

METODAT PER
PERCAKTIMIN E
MOMENTIT TE VJELJES

Pércaktimi i momentit optimal té vjeljes
éshté i njé réndésie vendimtare pér cilésiné
e frutave dhe géndrueshmériné e tyre
gjaté shpérndarjes. Frutat e pjeshkés, té
destinuara pérruajtje, duhet té mblidhenné
gjendje té pjekurisé optimale né ményré gé
té ruhen sa mé gjaté, por edhe pér té pasur
njé cilési té kénagshme pas magazinimit.
Nése frutat nuk jané té destinuara pér
ruajtje ose transport mé té gjaté, por do
té arrijné te konsumatori pérfundimtar
shumeé shpejt pas vjeljes, atéheré i vjelim
ato né fazén sa mé afér pjekurisé sé plotég,
sepse atéheré jané mé té médhenj
dhe kané shijen dhe aromén mé

té zhvilluar. Pra, sa mé gjaté

té duam t'i ruajmé frutat, ag

réndésishme gé té
merret njé mostér e frutave
né ményré korrekte. 20 fruta
éshté numri optimal i frutave
pPEér njé mostér, té marré nga té
gjitha pjesét e pemishtes, njé
mostér pér njé varietet. Nése
frutat i mbledhim me skanim,
atéheré marrim mostér vetém
nga frutat mé té ngjyrosura,
pérndryshe marrim njé
mostér mesatare.

mé e réndésishme éshté té
aplikojmé disa ose té gjitha
metodat e pérmendura,
dhe nése frutat tashmeé
jané zbutur ose jané pjekur
fiziologjikisht, atéheré
duhet t'i shesim menjéherg,
duke pasur parasysh se
frutat e tilla jané shumeé té
ndjeshme ndaj manipulimit
dhe kushteve té ruajtjes.



1. Ndryshimi i ngjyrés bazé té lékurés sé

frutave Kjo metodé é&shté e pérhapur dhe e
thjeshté. Vjelja fillon kur ngjyra bazé, jeshile
e lékurés fillon té ndryshojé né té verdhé (pér
varietetet me mish té verdhé) ose té bardhé
(pér varietetet me mish té bardhég), me
pérjashtim té varieteteve gé ruajné ngjyrén
e tyre té gjelbér edhe kur jané plotésisht
té pjekura, si¢c éshté rasti me disa lloje té
nektarinés. Natyrisht, kjo metodé nuk é&shté
mjaft objektive, ndaj si ndihmé pérdoren
hartat (kodet) me ngjyra, si me llojet e tjera
té frutave. Mos harroni, ngjyra plotésuese (e
kuge) nuk éshté tregues i pjekurisg, pasi fruti
mund té jeté plotésisht i kug dhe i pa pjekur,
si dhe plotésisht pa ngjyré té kuge, por té
jeté i pjekur.

Fortésia e mezokarpit té frutave

Pér té matur fortésiné e mezokarpit té
frutave té pjeshkés pérdoren penetrometrat
(Figura 1), por me diametér té gjilpérés
prej 8mm. Fortésia matet né dy vende né
pjesén mé té gjeré té frutit, né anén me
diell dhe né anén e kundért, dhe fillimisht
higet njé pjesé e lékurés né até vend.
Pérvec penetrometrave manualé, saktésia
e matjeve mund té pérmirésohet ndjeshém
duke pérdorur penetrometra té tavolinés,
ose automatik (Figura 2). Né& shumicén e
varieteteve, fortésia minimale e frutave
ndryshon nga 4,5 deri né 5 kg/cm? (tabela 1).
Nése frutat jané té destinuara pér ruajtje mé
té gjaté, atéheré géndrueshméria e frutave
duhet té jeté 5 - 6kg/cm?.

rastin e
varieteteve té
hershme té pjeshkés dhe
nektarinés, vjeljen e béjmé
né momentin kur mund t'i
shesim mé miré kéto fruta, gé
shpesh ndodh sapo té zhvillohet
ngjyra plotésuese. Pra, nése
kemi klient gé | kérkon kéto
fruta, ne mund té béjmeé
vjeljen pa shikuar fare
pér parametrat e

Né momentin e
dérgimit té frutave né
treg, ato duhet té kené njé
fortési minimale dhe pérmbajtjeje
té LTHT. Fortésia duhet té jeté sé
paku 3-4,5 kg/cm2, dhe LTHT 29% pér
varietetet e hershme, ose 211% pér
varietetet me pjekje né kohé té mesme
dhe pér varietetet e pjeshkés dhe
nektarinés gé pjekét mé voné. Nése
nuk e respektojmé kété, ekziston
rreziku i madh gé konsumatorét e
fundit té mos jené té kénaqur
me cilésiné e frutave!




3. Pérmbajtja e léndés sé thaté té tretshme (LTHT)
Pér shumicén e varieteteve té pjeshkés,
rekomandohet gé té keté njé minimum
prej 9% (éndé té thaté té tretshme né fruta
pérpara fillimit té vjeljes (tabela 1). Devijimet,
pra njé pérmbajtje mé e ulét, lejohen vetém
pér varietetet e hershme, té cilat shpesh nuk
mund as té& grumbullojné njé pérmbajtje té
larté té léndés sé thaté té tretshme. Sot,
refraktometrat analogé dhe dixhital jané né
dispozicion té prodhuesve (Figura 3).

Metodat e pérmendura pér pércaktimin e
momentit té vjeljes duhet té kombinohen pér
njé pércaktim mé té sigurt té momentit té
vjeljes. Sa mé shumé metoda té pérdorim, aq
mé té sigurt jemi se frutat e vjela do té& mund té
ruhen mé gjaté.

Figure 3
Refraktometér

dixhital dhe
analog (manual)

y

Figure 1
Pércaktimi i
géndrueshmeérisé
sé frutave me njé

penetrometér

)

Figure 2
Pércaktimi i
géndrueshmérisé
sé frutave me njé
penetrometér
tavoline




VJELJA

Frutat e pjeshkés té destinuara pér konsum
né tryezé mblidhen me doré. Vjelja béhet
ose drejtpérdrejt né ambalazhin pér shitje
ose né ambalazhin pér vjelje (figura 4).
Punétorét e vjeljes duhet té trajnohen pér
puné té tilla, sepse ¢do démtim mekanik,
p.sh. mavijosje me gishta ose [éndime
me thonj, krijon kushte pér zhvillimin e
sémundjeve dhe démtimin e frutave.

Eshté e mundur té klasifikoni frutat edhe
né pemishte (figura 5), vecanérisht nése ato
dérgohen menjéheré né treg. Gjaté vjeljes,
frutat e vjela duhet té vendosen né hije.

Figura 4.
Vielja e frutave
né kova, dmth.
paketim pér
korrje

Figura 5.
Renditja e
frutave né
vend




TRANSPORTI NE
FRIGORIFER DHE
KLASIFIKIMI

Pjeshkat duhet té sillen nga pemishtja
né magaziné né kohén mé té shkurtér té
mundshme dhe mé pas té ftohen. Kini
parasysh gé frutat e pjeshkés vjelén né
periudhé temperaturash té larta dhe se
ato veté jané mjaft té ngrohta, ndaj éshté
shumé e réndésishme gé ato té ftohen sa
mé paré. Transporti nga pemishtja deri né
vendin e ruajtjes ose ambalazhimit nuk
duhet té jeté mé i gjaté se 6-8 oré. Gjaté
transportit, frutat duhet té& mbrohen nga
rrezet direkte té diellit. Kur évizet né rrugé
fushore jo té rrafshéta, mjetet e transportit
nuk duhet té l&vizin me shpejtési té& madhe,
pér té mos démtuar frutat.

Nése frutat g& mbérrijné né frigorifer jané
té destinuara pér shitje té shpejtg, ato
mund té renditen menjéheré. Eshté shumé
e réndésishme gé té mos keté rénie té
médha dhe ndryshime té shpejtésisé né
linjén e klasifikimit, pasi kjo mund té ¢ojé
né démtime mekanike té frutave. Eshté
mé miré té pérdoret njé shirit inspektimi
sesa njé tavoling inspektimi, sepse
atéheré nuk ka lévizje relative té frutave.
Do té& ishte miré gé shiriti i inspektimit
té ishte prej materiali té& butg, pér té
minimizuar démtimet mekanike. Lartésité
né vendet e transportit, pra transferimi
i frutave nga njé nivel né tjetrin, duhet
té jené sa mé té uléta té jeté e mundur

Nése
nuk ka zinxhir
té ftohtg, d.m.th
nése frutat e pjeshkés
transportohen nga frigoriferi te
konsumatori me mjete transporti
pa sistem ftohjeje, atéheré frutat
e tilla nuk kané nevojé as té ftohen
para shitjes, sepse pér shkak té
kondensimit né sipérfage té
frutave dhe pérshpejtimit té
papritur té frymémarrjes,
shkalla e démtimit té tyre
do té jeté shumé e
madhe!



KUSHTET OPTIMALE
TE RUAJTIJES

Frutat e pjeshkés pigen shpejt dhe mé pas
prishen, ndaj éshtéenevojshmegétéftohen
menjéheré sapo té mbérrijné né frigorifer.
Ftohja e pjeshkés para ruajtjes mund té
béhet me ajér té ftohté ose ujé té ftohté.
Ftohja me ajér té ftohté dhe me sistemin
“forced air” rekomandohet mé shumé nése
synojmé t'i mbajmé frutat mé gjaté, pasi
ftohja me ujé mund té ¢ojé né shfagje mé
té& madhe té kalbjes sé frutave mé voné né
zinxhirin e shpérndarjes. Ftohja paraprake
béhet né temperaturén 4-5°C brenda
8-10 oréve nga vjelja. Nése frutat jané té
destinuara pér shitje té shpejté, atéheré
ruhen pérkohésisht né até temperaturég,
ose ndonjéheré né temperaturé deri né
10°C, dhe mé pas paketohen né ambalazhe
pér shitje, ftohen sérish, sepse nxehen
gjaté paketimin, dhe mé pas dérgohen né
treg me automjete me sistem ftohjeje.
Nése frutat jané té destinuara pér ruajtje
(figura 6), temperatura e tyre ulet mé tej
né temperatura optimale pér ruajtjen
afatgjaté té frutave té pjeshkés.

Figura 6.
Frutat e
pjeshkés né njé
frigorifer

Shumica evarieteteve té pjeshkés ruhen me
sukses né temperaturat nga -1 deri né 0°C,
dhelagéshtiarelative eajritné dhomé duhet
té jeté 90-95%. Pika e ngrirjes, né varési té
pérmbajtjes sé léndés sé thaté, ndryshon
nga -3 né -1,5°C. Disa varietete shfagin
simptoma té njé sémundjeje fiziologjike té
guajtur “prishje e brendshme” pas ruajtjes.
Kio sémundje shfaget né frutat gé jané
ruajtur né temperatura ndérmjet 2,2 dhe
7,6°C. Pér varietete té tilla, rekomandohet
gé ftohja né temperaturén rreth 0°C té
béhet pér maksimum 8 oré.



Pjeshkat mund té ruhen edhe né frigoriferé
me atmosferé té kontrolluar (AK, ose CA né

anglisht). Pérparésité kryesore té AK gjaté Temperatura
ruajtjes ose transportit té pjeshkés jané se né té cilén ruajmé
ruhet fortésia e frutave dhe ruhet ngjyra pjeshkat éshté shumé
bazé e [&kurés. Eshté shumé e réndésishme e réndésishme. Frutat gé
gé regjimi i AK té zbatohet sa mé shpejt ftohen shpejt dhe mé pas
gé té jeté e mundur, pra sapo té vendosen ruhen né temperatura rreth
frutat e pjeshkés né dhomé. Udhézimet pér 0°C né pérgjithési nuk do té
ruajtjen e pjeshkés dhe nektarinés mund zhvillojné prishje té brendshme,
té gjenden né tabelén 2. Pavarésisht nga ndérsa frutat gé ruhen né
ajo gé kemi theksuar mé paré se pjeshkat temperatura 2-7°C sigurisht
dhe nektarinat mund té ruhen nga 5 deri gé do té shfagin simptoma
né 7 javé, respektivisht, periudha e sigurt té prishjes sé

e ruajtjes gé nuk do té ndikojé né rénie té brendshme!

konsiderueshme té cilésisé sé frutave éshté
15-20 dité né atmosferé normale, dhe 25-
30 dité né atmosferé té kontrolluar.

Tabela 2. Kushtet e ruajtjes sé varieteteve té pjeshkés dhe nektarinés me mish té verdhé né
atmosferé té kontrolluar (burimi: Criof)

Temp (°C) Lagéshtia relative (%) 0,% CO,%
Nektariné -0,5-0,5 90 - 95 1,5-2,0 8,0
Pjeshké -0,5-0,5 90 - 95 1,5-2,0 5,0

Pérvecg kushteve té ruajtjes, gjatésia e kohés gé mund té ruajmé me sukses pjeshkat varet
edhe nga varieteti. Ndér varietetet e pjeshkés me mish té verdhég, u tregua i shkélgyeshém
varieteti Maria Marta, frutat e sé cilés tregojné cilési té miré edhe pas 35 ditésh géndrimi né
frigorifer. Pasohet nga varietetet Simphony (20 dit&) dhe varieteti me mish té bardhé Maria
Marta (20 dité). Nga varietetet e nektarinés, ruhet shkélgyeshém Stark Red Gold (35 dité), me
mish ngjyre té verdhé; Silver Giant (20 dit&), me mish ngjyre té bardhé. Me té gjitha varietetet
e cekura, vlerésimi u bé pas 3-5 ditésh shtesé né temperaturé dhome (burimi: Criof).

Frutat e vjela dhe té ruajtura sic duhet, mé tej né ambalazhim dhe shpérndarje né tregun
ndérkombétar, i nénshtrohen standardeve ndérkombétare pér fruta dhe perime té
Organizatés pér Bashképunim dhe Zhvillim Ekonomik (OECD), ku té gjitha detajet né lidhje



me standardet gé lidhen me pjeshkén dhe Tabela 2. Treguesit e pjekurisé sé& disa
nektarinén mund té i gjeni né broshurén né varieteteve té nektarinés gé jané optimale
linkun:  https://www.oecd.org/agriculture/ pér vjelje
fruit-vegetables/publications/brochures/
peaches-and-nectarines-9789264084926-
en-fr.htm

(Disciplinari di produzione integrata -
norme post raccolta frutticole, 2022)

Tabela 1. Treguesit e pjekurisé sé disa Fortési Igﬁngf‘ €

varieteteve té pjeshkés gé jané optimale Varieteti Ic:r/;e:::;\, tre:slsr:e

pér vjelje (Disciplinari di produzione g %

integrata — norme post raccolta frutticole, Big Bang® -

2022) Maillara® 5,6 10,2
Lénda e Jade Momée* 4,0 11,5

. . Fortésia, thatée :
Varieteti kg/cm®  tretshme [IEECARRGE 445 105120
% .

Coraline®™Monco* 4,5 13,0 gl'|top TR 22 ﬁg

Royal Glory®Zaifer* 4,4 10,4 |ar?won jy ‘ '

Redhaven 5.4 10,0 Maria Anna 6,7 16,4

Vieia Stark Red Gold 4-4,5 11,0-12,0

. . 5,5 11,4

Rich®Zainobe* ’ ' Nectaross 5,4 11,7

Maria Marta* 57 12,6 Alma* 6,6 14,3

Grenat®Monafi* 51 13,5 Venus 4.0 11,9

Rome Star 4,5 11,2 Orion* 4,8 13,0

Benedicte® : .

Meydicte* 3,4 14,4 Zeph.|r I\Tlonphw 5,0 12,6

Suncrest 52 9.8 Morsiani 60® 56 13,0

o

Symphonie 445 95115 Red Fair 6,3 13,9

Zee Lady* 6,2 11,0 Max AM7 4,4 14,4

Maria Delizia* 5,2 12,1 Alexa® 6,3 12,2

Gladys®Zailati* 5,0 15,3 *Varietete me mish té bardhé

*Varietete me mish té bardhé
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