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BULETINI TEKNIK PER MJALTIN

Mijalti éshté substancé e émbél natyrale e prodhuar nga bletét Apis mellifera, qofté nga nektari i
biméve, sekrecionet e pjeséve té gjalla té biméve, ose jashtéqitjet e insekteve gé thithin bimé né
pjesét e gjalla té biméve, té cilat bletét i mbledhin, i transformojné duke i kombinuar me substanca
té vecanta té tyre, e depozitojné, dehidratojné, ruajné dhe 1éné né hoje deri sa té maturohet.

Formimi i mjaltit nga bletét

Mjalti formohet nga bletét pérmes njé procesi magjepsés gé pérfshin disa hapa:

1) Mbledhja e nektarit: Bletét fluturojné drejt luleve dhe mbledhin nektar duke pérdorur
gjuhét e tyre té gjata né formé tubi. Ata mbledhin nektarin nga lulet duke e thithur dhe
ruajtur né njé organ té vecanté té quajtur stomaku i mjaltit.

2) Kthimi né zgjua: Pasi bletét té kené mbledhur nektarin, ato kthehen né koshere. Brenda
kosheres, ata rikthejné nektarin né gojén e bletéve té tjera punétore. Ky proces njihet si
trofalaksia.

3) Konvertimi enzimatik: Bletét punétore mé pas transferojné nektarin né gelizat e huallit.
Nektari &shté ende mjaft i holluar me ujé né kété fazé dhe pérmban rreth 70-80% ujé. Bletét
punétore mé pas fryjné nektarin me krahét e tyre pér té ndihmuar né avullimin e njé pjese
té pérmbajtjes sé ujit. Ata gjithashtu shtojné enzima nga gjéndrat e tyre té péshtymés né
nektar, i cili zbérthen shegernat komplekse né shegerna mé té thjeshta si glukoza dhe
fruktoza.

4) Dehidratimi dhe pjekja: Ndérsa bletét vazhdojné té fryjné nektarin dhe té zvogélojné
pérmbajtjen e tij té ujit, ai gradualisht trashet dhe béhet mé i pérgendruar. Kur pérmbajtja
e ujit arrin rreth 17-20%, bletét mbyllin gelizén e huallit me dyllé blete pér té mbrojtur
mjaltin.

5) Ruajtja: Mjalti i pjekur ruhet né gelizat e mbyllura té huallit brenda kosheres. Ai shérben
si burimi kryesor i ushgimit pér koloniné e bletéve, duke u siguruar atyre energji dhe 1éndé
ushqyese thelbésore, vecanérisht gjaté periudhave kur nektari éshté i pakét, si¢ éshté dimri.

Kthimi i nektarit né mjalté
Procesi i kthimit té nektarit né mjalté éshté njé proces kompleks gé ndodh brenda trupit té
bletéve. Kétu éshté njé pérshkrim i kétij procesi:

1) Mbledhja e Nektarit: Fillimisht, bletét zbresin né lule dhe mbledhin nektarin duke
pérdorur gjuhén e tyre té gjaté pér té ecur né thellési té lules dhe pér té kapur nektarin.

2) Kthimi né Fole: Pasi bletét mbledhin nektarin, ata e kthejné até né fole, ose mélci té tyre.
Fola éshté njé organ i bletés qé pérdoret pér té shndérruar nektarin né mjalté. Gjaté kétij
procesi, enzimat e foles ndihmojné né shndérrimin e sheqerit té pranishém né nektar né
sheqgeré té thjeshté.

3) Evaporimi i Ujit: Pas kthimit té nektarit né fole, bletét punojné pér té reduktuar
pérmbajtjen e ujit né mjalté. Pérdorimi i ventilimit ose vérshimit éshté njé ményré e
réndésishme pér té béré kété. Bletét béjné ventilim duke fluturuar me krahét e tyre pér té
hequr ujin nga nektari. Ky proces bén gé mjalti té trashésohet dhe té béhet mé i émbél.

4) Depozitimi dhe Sigurimi: Mjalti i trashéruar dhe i shndérruar pastaj depozitohet né geliza
té specializuara né fletén e bletéve, té quajtura geliza té mjaltit. Bletét pastaj mbulojné
gelizat me shtresa té trasha té qelizave té tyre, duke e mbrojtur késhtu mjaltin.

Késhtu, né njé shkurtim, nektari kthehet né mjalté pérmes njé procesi té pérbashkét té punésimit
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dhe transformimit nga bletét brenda foles sé tyre. Enzimat, ventilimi dhe depozitimi jané
elemente kyce té kétij procesi.

Pérbérja e mjaltit
Pérbérja e mjaltit éshté shumé komplekse. Pérbérésit kryesoré pér njé mjalté me vlera mesatare
jané:

Pérbérésit %
Ujé 17-20
Glukozé 31
Fruktozé 38
Disaharide 6-8
Shegerna té tjera 2
Substanca té tjera 3
Aminoacide >1
Acide organike 0.3

Léndé minerale (K, Cl, Zn, Na, Ca, O, Mg,, Si, Fe, Mn, Cu, Al, Ag, Ba, Co, Cr, 0.2
Mo, Pb, Va, etj

Vitamina (C, B2, B6, B1, PP, H, ac pantotenik, ac. Folik)
Enzima (invertazé, amilazé, katalazé, fosfatazé, glukozé-oksidazé)

Pigmente (karroteni, flavonoide, ksantofili)

Llojet e mjaltit
Mjalti monoflor

Mijalti monoflor éshté mjalti qé éshté prodhuar kryesisht nga njé lloj i vetém i biméve apo llojit
té vetém té gjallérisé, si pér shembull, mjalti i prodhuar kryesisht nga luledielli, lloji i vecanté
i rrushit apo lloji i caktuar i biméve té tjera. Kéto lloje té vecanta té mjaltit mund té kené
karakteristika dhe shije té€ ndryshme né krahasim me mjaltin e prodhuar nga njé amest i biméve
té ndryshme. Pér shembull, mjalti i prodhuar nga luledielli mund té keté njé aromé dhe shije
unike gé vjen nga bimét e pérdorura pér prodhimin e tij. Mjalti monoflor ka shpesh njé profil
té garté shije dhe aromé qgé e dallon nga mjalti i amestuar. Kjo e bén até té preferueshém pér
disa njeréz qé kérkojné njé pérvojé té vecanté té shijes sé mjaltit.

Mijalti shumélulesh
Kéta paragesin pjesén mé té madhe té mjaltrave tona. Ndoshta né treg, né krahasim me mjaltrat
njélulesh kané njé cmim mé té ulét, por sipas llojit té kullotave, shpesh kané vlera organoleptike
dhe ushgimoro - kurative mé té larta.

Vjelja e mjaltit
Vlerésimi i miré i kohés kur duhet béré vjelja e mjaltit dhe ményrat e pérpunimit té tij, jané
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kushtet themelore pér rritjen e cilésisé sé tij dhe fitimit. Mjalti duhet vjelé né até kohé kur mé
tepér se 3/4 e mjaltit né njé hoje éshté e vulosur, gé do té thoté pér njé mjalté té pjekur, kur né
té pérmbahet 76-80% glucide té thjeshté dhe jo mé shumé se 20% lagéshti. Operacioni i nxjerjes
sé mjaltit, pérbéhet nga kéto momente:

pastrimi i hojeve nga bletét, hegja e hojeve dhe mbajtja né té ngrohté

cvulosja

centrifugimi

maturimi né fuci

Pastrimi i hojeve nga bletét
Ka shumé metoda pér kété proces. Mé e thjeshta éshté shkundja dhe pastrimi me njé pendé e
bletéve, metoda té tjera jané pérdorimi i kimikateve, si dhe me aparatura népérmjet rrymave té
ajrit.

Cvulosja e hojes
Procesi i dyté éshté zhvulosja e hojes. Metodat e saj varen nga madhésia e parkut dhe sasia e
hojeve gé do té vilen. Né parget e vegjél, ose kur kemi sasi té pakta hojesh pér té ¢cvulosur, éshté
e mjaftueshme njé thiké e zakonshme, e mprehur miré. Hoja duhet mbajtur lart, né ményré gé
prerjet e dyllit té bien né enén mbledhése. Njé pjesé e madhe e bletaréve synojné gé ta presin
nga poshté lart, né ményré gé ta kontrollojné mé miré thikén. Rekomandohet prerja nga lart,
pavarésisht né se e kemi zhvulosur plotésisht.

Vjelja

Pasi té jené pastruar nga bletét, hojet e vulosura té mjaltit, gé pérmbajné mjalté té pjekur higen nga
kosherja. Koha e vjeljes varet nga pjekuria/maturimi i mjaltit. Bletarét qé déshirojné té prodhojné
mjalté njé lulésh, duhet t&¢ mbajné parasysh nevojén pér té pérjashtuar praniné né mjaltin e tyre
té nektarit té luleve té tjera, ose ato gé mund té japin karakteristika organoleptike té padéshiruara.
Edhe pse té dyja nevojat jané té lidhura me komponenté komercialisht cilésoré, pérpjekja pér té
marré mjalté njé lulesh né nivelet e nevojshme té pastértise nuk duhet té komprometojé
maturitetin/pjekuriné e mjaltit. N& ¢do rast, duhet t& merret vetém mjalti plotésisht i pjekur,
gé korrespondon me mé shumé se 75 % té qgelizave té kornizés té jené té vulosura/mbyllura.

Centrifugimi i mjaltit.

Faktor i réndésishém qgé ndikon né cilésiné e mjaltit &shté procesi i nxjerjes sé mjaltit, ose
centrifugimit. Hojet para centrifugimit ndahen sipas moshave, hojet e reja ndahen veg, sepse
kérkojné mé pak rrotullime nga gé jané mé delikate, se sa hojet e vjetra. Po késhtu para
centrifugimit, duhet té kemi marré masa pér pastrimin dhe dezinfektimin e materialeve gé
nevojiten pér nxjerrjen e mjaltit. Hojet e gvulosura futen ne centrifugé gé punon duke pérdorur
njé forcé centrifugale si njé lavatrige. Centrifugimi éshté njé proces i njohur dhe i thjeshté pér
t’u kryer, por kur kemi centrifuga té mira dhe té pérshtatshme. Ato duhet té jené me material
inoks, sepse nuk prishin cilésiné e mjaltit.

Dekantimi
Faktor tjetér i réndésishém gé ndikon né cilésiné e mjaltit éshté ruajtja e tij pas vjeljes. Bletarét
gé kané pak prodhim e lené mjaltin e vjelé né centrifugé né njé dhomé té ngrohté pér njé naté
dhe pastaj e futin né vazo pér pérdorim. Bletarét gé kané sasi té médha nga centrifuga e hedhin
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mjaltin né ené té médha té mbuluara me rrjeté e qé vendosen né hije té quajtura “maturatoré*, gé
shérbejné pér “pjekjen e mjaltit. Cdo dité prej tyre higet shkuma, e cila rrezikon ta fermentojé
mjaltin. Kur mbaron sé dali shkuma, atéhere mjalti éshté i gatshém pér treg.

Kristalizimi i mjaltit

Eshté njé fenomen i njohur nga bletarét gé¢ me uljen e temperaturave nén 14°C, mijalti
kristalizohet. Mjalti éshté njé produkt sheqeror i tejngopur. Né pérbérjen e tij ai pérmban
glukozé e fruktozé. Glukoza éshté mé pak e tretshme né ujé se sa sheqgernat e tjeré, gé
pérmbahen né mjalté. Kristalizimi varet nga sasia e glukozés né mjalté. Kur kjo pérmbajtje éshté
e larté si p.sh. né mjaltin e lule diellit ose kolzés kristalizimi éshté shumé i shpejté, ndérsa né
mjaltin e akacies, ku dominon fruktoza, kristalizimi éshté i rrallé. Pér té parandaluar
kristalizimin e mjaltit e ruajmé até né ené hermetike né njé vend té ftohté dhe vend té thaté. Kjo
éshté mé e mira pér té shmangur futjen e mjaltit né frigorifer, pasi kjo do té shpejtonte procesin
e kristalizimit.

Ambalazhimi

Ambalazhimi i mjaltit béhet né ené gelqi ose plastike, jo shumé trasparente (opake), gé té ruhet
nga drita e diellit. Kutité prej kartoni ushgimor té parafinuara, megjithése me kosto té ulét, jané
pak té pranueshme se s’japin garanciné e mbylljes hermetike dhe jané t&€ thyeshme. Né
standartet botérore té mijaltit dhe né tonin, béhet njé analizé, qé vlerésohet shumé, HMF
(hidroksimetilfurfurolit), e cila jep té dhénat pér vjetérsiné e mjaltit, nga ana tjetér éshté e
detyrueshme gé né etiketat e ambalazhimit té mjaltit té shénohet data e prodhimit té tij. Prandaj
éshté e mira gé mjalti té shitet brenda vitit.

Kérkesat pér kriteret e pérbérjes sé mjaltit

e Mjalti pérmban shegerna té ndryshme, ku predominojné fruktoza dhe glukoza si dhe
substanca té tjera si acide organiké, enzima dhe pjesé té ngurta gé vijné nga grumbullimi i
mjaltit. Ngjyra e mijaltit ndryshon nga pothuajse pa ngjyré deri né ngjyré kafe té errét.
Konsistenca mund té jeté e Iéngshme, viskoze, ose pjesérisht apo térésisht e kristalizuar.
Shija dhe aroma ndryshojné né varési té origjinés sé bimés.

e Kur vendoset né treg si mjalté, ose pérdoret pér ¢cdo produkt té destinuar pér konsum
njerézor, mjaltit nuk lejohet ti shtohet asnjé pérbérés, duke pérfshiré edhe aditivét
ushgimoré. Mjalti duhet té jeté i pastér nga léndét organike dhe inorganike té huaja nga ato
té pérbérésve té tij. Mjalti nuk duhet té keté shije ose aromé té huaj, té keté filluar
fermentimin, njé aciditet té ndryshuar artificialisht, ose té jeté nxehur né ményré té tillé qé
enzimat natyrale té jené shkatérruar ose inaktivizuar.

* Nuk duhet té largohet asnjé polen ose pérbérés i vecanté i mjaltit, pérvec rasteve kur éshté
e pashmangshme gjaté largimit té Iéndéve té huaja organike dhe inorganike.

Karakteristikat e kérkuara né testet e mjaltit jané:

e Numri mé i ulét i diastases (8 né té dy llojet e mjaltit)

e Sasia mé e madhe e HMF (40 mg pér kilogram né té dy llojet e mjaltit)

o Sasia mé e ulét e prolinés (180 mg pér kilogram né té dy llojet e mjaltit)

o Sasia mé e madhe e naftalenit (10 ppb pér kilogram né té dy llojet e mjaltit)

Sipas ményrés sé prodhimit dhe/ose paragitjes mjaltrat klasifikohen:
e Mijalté me hoje: i ruajtur nga bleta né hojet e sapondértuara pa larva, ose shtresa té pérbéra
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vetém nga dylli, gé shitet né hoje té plota, ose né pjesé té hojeve té tilla.

Hoje té prera me mjalté: i cili pérmban njé ose mé shumé pjesé té hojeve me mjalté.
Mjalté i kulluar: i pérftuar nga kullimi i hojeve pa larva.

Mijalté i ekstraktuar: i cili pérftohet nga centrifugimi i hojeve pa bleté dhe pa larva.

Mijalté i presuar, i cili pérftohet nga presimi i hojeve pa bleté, pa ose me pérdorim té
nxehtésisé jo mé tepér se 45°C.

Mijalté i filtruar, i cili pérftohet nga largimi i substancave té huaja organike dhe inorganike,
né ményré té tillé gé té pérftohet largimi i konsiderueshém i pjalmit.

Mjalti industrial éshté njé term qé pérdoret pér té pérshkruar mjaltin e prodhuar né njé nivel
té larté industrial, pérdorur né prodhimin masiv ose komercial té€ produkteve té ndryshme.
Kjo lloj mjalti zakonisht prodhohet né fabrika té specializuara pér kété géllim dhe mund té
pérfshijé njé gamé té gjeré bimésh gé pérdoren pér prodhimin e tij.

Mjalté i gertifikuar organik

Mijalté i papérpunuar

Mijalté i rrahur

Mijalti i trajtuar me ultrasoniké




