KIMI DHE SHKENCA E USHQIMIT

Emértimi i Iéndés

Kimi dhe Shkenca e Ushqimit

/ modulit

Tipi i B: Disipliné Karakterizuese e Programit

veprimtarisé /

disiplinés

Viti — Semestri Viti IV, Semestri VII, VIII
Ngarkesa né Oré 75 oré n€ auditor / 87.5 oré jashté auditorit

- ECTS 6.5 ECTS

Leksione  Oré 30

Seminare -

Oré 45

Laboratore Oré

Emri dhe * Prof. Dr. Rozana Troja

kualifikimi i * Msc. Aleksander Petre

pedagogut * Msc. Nereida Dalanaj

Objektivi i Kimia Ushqgimore &shté njé disiplin€ me réndési qé ka pér objektiv
programit té transmetojé tek studentét njohuri té plota e bashkékohore mbi:

- shkencén e té ushqyerit (nutricionizmin) dhe zinxhirin ushqimor,
pérllogaritjet energjitike pér metabolizmin bazé dhe aktivitetin
fizik e mendor;

- sistemet kryesore biokimike ushqimore dhe rolin e tyre né
organizmin e njeriut — strukturén e ushqimeve qé b&jné pjesé tek
kéto sisteme, teknologjit€ dhe bioteknologjité pérmes té cilave
béhet sot prodhimi i produkteve ushqimore, sistemin “paketim”,
teknologjité e ruajtjes dhe konservimit, aspektet e sigurisé dhe
cilésisé, etj;

- produktet dietetike, pérzgjedhjen, konsumin dhe rolin e tyre né
organizém;

- ushqimet pér fémijé dhe vecorité e tyre;

- ushqyerjen pér grupe té caktuara popullsie: ushqyerja pér té
porsalindurit, adoleshentét, graté shtatzéna dhe né periudhén e
laktacionit, moshat e treta, sportistét, etj.

Kimia Ushqimore €shté njé disipliné q€ ka lidhje t& ngushta ndér té
tjera edhe me shkencat mjekésore e farmaceutike. Ajo jep njé
kontribut t€ ¢muar pér t€ edukuar ményrén korrekte té t€ ushqyerit,
pérmes ushqgimeve t€ sigurta e cilé€sore, duke parandaluar dhe
menaxhuar rastet e mbipeshés, obezitetit, anoreksive, alergjive
ushqimore, intolerancave ndaj ushqimeve té vecanta, et;.

Informacioni i1 detajuar mbi prodhimin dhe konsumin e produkteve

té shuméllojshme, mbi principet ushqimore dhe domosdoshmériné

qé organizmi ka pér to, rrit kulturén shkencore té studentéve dhe i

pérgatit ata pér té transmetuar tek té tjerét kulturén e té ushqyerit né

dobi té shéndetit dhe miréqénies sé organizmit.
Programi Hyrje né Kiminé dhe Teknologjiné e Ushqimeve.
Leksione Shkenca e té ushqyerit - gjendja ushqimore botérore, problemet

ushgimore né vendet e zhvilluara dhe t€ atyre né rrugén e
zhvillimit, vlerat energjetike-koncepti kalori dhe Joule né€ shkencén
e t€ ushqyerit.




Zinxhiri ushqimor dhe raportet matrica.

Ushqgimi i keq dhe i pamjaftueshém.

Lakoret Gauss Laplass dhe tipologjia teorike e shpérndarjes.
Energjia pér metabolizmin bazé dhe NAF, formulat pér
pérllogaritjet energjetike.

Principet ushqimore - karbohidratet, proteinat, yndyrnat, fibrat
ushgimore, elementet minerale t€ tipit makro dhe mikro, vitaminat
né ushqime.

Uji né organizém dhe ushqime - struktura, aktiviteti i ujit-aé:
pérkufizimi i aktivitetit, roli 1 késaj madhésie n€ ndryshimin e
produkteve ushqimore, cikli i histerezisé, linearizimi i lakoreve.
Sistemet biokimike ushqimore:

Quméshti dhe produktet e quméshtit.

Quméshti; struktura dhe pérmbajtja; vetité dhe vlerat ushqimore.
Teknologjia e quméshtit, pasterizimi dhe sterilizimi.

Teknologjia e produkteve t€ quméshtit: kosi, djathi dhe gjalpi.
Mishi dhe produktet e Mishit. Peshku dhe produktet e tij.

Struktura e mishit dhe ndryshimet respektive, ngurtésimi kadaverik
dhe kimizimi 1 progesit. Proteinat e indit lidhor dhe ato
miofibrilare.

Mioglobina, funksioni dhe ndryshimet.

Teknologjia e mishit dhe produkteve té tij.

Anabolizantét ne zootekniké.

Peshku, struktura dhe teknologjia, klasifikimi; industria e
konservave t€ peshkut.

Pulat, shpendét dhe teknologjia. Antimikrobialét artificialé dhe
natyroré€ pér té reduktuar ngarkesat mikrobiologjike.

Drithérat.

Drithérat, llojet, gruri, struktura, ruajtja.

Teknologjia e prodhimit t€ miellit - bloja, sistemet e blojes.
Maturimi i miellrave.

Buka dhe teknologjia e prodhimit t& bukés.

Majaté q€ pérdoren pér prodhimin e bukés, majaté ” kimike”.
Produkte té tjera ushqimore me bazé drithérash, ushqimet pér
fémijé dhe produktet e furrés.

Frutat dhe perimet.

Struktura e frutave dhe perimeve. Klasifikimi. Vlerat ushqyese.
Maturimi dhe fazat e maturimit. Dukurit€ klimaterike dhe piku
klimaterik.

Teknologjia e konservave. Metodat e ruajtjes s€ frutave dhe
perimeve, pérdorimi i atmosferave t€ kontrolluara dhe modifikuara.
Veza. Roli né organizém, pérbérja - substancat kimike dhe
proteinat e té bardhés dhe té verdhés, konsumi dhe ruajtja.

Léngjet. Llojet e léngjeve. Pérbérja kimike. Teknologjia dhe
prodhimi.

Vera. Rrushi, 1éndé e paré pér prodhim vere. Klasifikimi.
Substancat ngjyruese té 1€kurés.

Teknologjia e prodhimit té€ verés. Prodhimi i verés sé bardhé dhe
verés s€ kuqge. Progeset e sulfitimit. Vjetérimi 1 verérave.
Fermentimi malo-laktik dhe roli n€ pérmirésimin e buketit té verés.




Shampanjat dhe verat shkumuese. Teknologjia e prodhimit té
verérave shkumuese.

Pijet e distiluara - rakia, grappa, €hisky, konjaku dhe brandy,
vodka, etj. Teknologjité e prodhimit dhe diferencat qé kéto pije té
distiluara paraqgesin.

Uthulla. Reaksionet e pérftimit dhe metodat e prodhimit.

Birra. Lénda e paré pér prodhimin e birrés, progeset e mbirjes sé
elbit, maltimi, zierja, fermentimi, filtrimi, pasterizimi, ruajtja dhe
konsumi. (Teknologjité e ndryshme té prodhimit t€ birrés - birrat e
celéta dhe ato t€ erréta).

Kakaoja dhe ¢okollata. Lénda e paré, pérpunimi, evoluimi i
teknologjive pér prodhimin e ¢okollatave, dukuria e polimorfizmit.
Vajrat: Vaji 1 ullirit dhe vajrat e farave. Karakteristikat e 1éndéve té
para dhe produktit té€ gatshém. Teknologjité e prodhimit.
Klasifikimi i vajrave. Hidrogjenimi i yndyrave dhe prodhimi i
margaringés.

Ndryshimet q&€ pésojné produktet ushqimore, ndryshimet dhe
aktiviteti 1 ujit, ndryshimet me karakter fiziko-kimik dhe
ndryshimet me karakter enzimatik. Errésimi enzimatik. Errésimi
joenzimatik (reaksionet Maillard).

Agjentét e shkatérrimit t&€ produkteve ushgimore dhe mekanizmat e
shkatérrimit.

Aspekte toksikologjike t€ ushqgimeve.

Substancat toksike natyrore té€ produkteve ushqimore.

Vlerésimi i toksicitetit.

Aditivét ushqimoré, konsiderata té€ pérgjithshme, roli né ushqime
dhe organizém, klasifikimi i aditivéve - grupet kryesore.

Siguria dhe cilésia e produkteve ushqimore. Mekanizmat e
kontrollit t€ sigurisé dhe cilésis€ ushqimore. Sistemet HACCP.
Sistemi “paketim” né industrité ushqimore- llojet e paketimit:
ambalazhet e gelqit, fletét aluminate, letra dhe kartoni, ambalazhet
plastike et;.

Ruajtja dhe konservimi i produkteve ushqimore - teknologjité e
ruajtjes dhe konservimit - ruajtja né temperatura té€ uléta dhe né
ngrirje.

Produktet dietetike.

Mbipesha dhe obeziteti, anoreksia dhe bulimia.

Ushqyerja pér t€ porsalindurit.

Ushgyerja pér adoleshentét.

Ushgqyerja pér graté shtatzéna dhe né periudhén e laktacionit.
Ushgyerja pér moshat e treta.

Ushgyerja pér sportistét et;.

Suplementet ushqimore.

Alergjité dhe intolerancat nga ushqimet.

Programi
Laborator

Rregullat e sigurimit teknik né laboratorin e analizave t&é
produkteve ushqgimore.

Analizat e ujit

Analizat e drithérave dhe té miellrave: pesha hektolitrike, pesha
absolute, trajta e kokrrave, aciditeti i miellit, pérmbajtja dhe
karakteristikat e glutenit et;.




Analizat e quméshtit: densiteti, yndyra et;.

Analizat e vajrave: peshorja Mohr Vestfalt, densiteti me
piknometér, numri i peroksideve dhe i jodit, et;.

Analizat e salcés: treguesi i refraksionit, aciditeti, kripa etj

Analizat e birrés: densiteti, alkooli, ekstrakti, grada saharimetrike
etj.

Analizat e verés: ekstrakti, alkooli, aciditeti, aciditeti fluror et;.
Pércaktimi 1 sheqereve, kthjellimi i tretésirave sheqerore dhe
pércaktimi me metodat Lane Eynon dhe Bertrand.

Format dhe Leksion, Seminare t& shkurtra brenda leksioneve té planifikuara,

metodat e Laborator.

mésimdhénies

Ményra e Provimi zhvillohet me shkrim.

vlerésimit té Njé tez€ me pyetje, ku ¢cdo pyetje vlerésohet me njé numér pikésh,

studentéve ku numri total i pikéve éshté 100 ( numri i pyetjeve ndryshon ne
varési té llojit dhe réndésis€ sé pyetjes; numri total i pikéve éshté 1
pandryshuar).
Sasia minimale e pikéve pér t’u kualifikuar kalues éshté 35 piké.
Komisioni i provimit pérbéhet nga 2 pedagogé (pedagogu i léndés
dhe njé nga pedagogét e praktikave laboratorike).
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Troja R. ” Sistemet dhe Ekulibrat Ushqimore”, SHBLU 1997.
Fidanza F. ” Alimentazione e Nutrizione Umana” Idelson
Gnocchi, 2005.

Fellows P.J. “Food Processing Technology” Sec Ed, 2000,
(Reprint 2002, 2003), CRC Press Boca Raton USA, ISBN: 0-
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