REPUBLIKA E SHQIPERISE
BASHKIA PATOS
DREJTORIA E ZHVILLIMIT BUJQESOR, BLEGTORAL,PYJOR, MJEDISOR DHE KONTROLLIT TE
USHQIMIT
SEKTORI | PYJEVE DHE | MJEDISIT

TEMA: NGRITJA E NJE PIKE GRUMBULLIMI PER ULLIRIN




QELLIMI:

Grumbullimi i prodhimit té& ullirit té zonave pérreth i jep shtysé zhvillimit dhe fugizimit té
fermeréve vendas. Krijimi i njé pike grumbullimi nxit tregtimin dhe import/eksportin e
produkteve bujgésore brenda dhe jashté vendit.

OBJEKTIVAT:

1.Té motivojé institucionet financiare pér té mbéshtetur njé sektor vital té ekonomisé shqiptare
me potencial gjerésisht té pashfrytézuara — bujgésia dhe agrobizneset.

2.Té japé njé panoramé té pérgjithshme té sektorit té ullirit dhe vajit té ullirit né territorin e
Bashkisé Patos duke analizuar zhvillimet e fundit dhe gjéndjen aktuale duke pérfshiré mundésité,
kufizimet dhe véshtirésité, me fokus té vecanté né nevojat/potencialet pér investime.

3.Té realizojmé pérpjekje té vazhdueshme té konsiderueshme pér té pérmirésuar teknologjiné
bujgésore pér plantacionet e reja dhe ullishtat ekzistuese né ményré gé té nxisim eksportin e vajit
té ullirit.

4.T& rrisim investimet né kapacitetet magazinuese té vajit té ullirit té cilat jané njé faktor kryesor
gé ndikon né cilésiné e vajit té ullirit, sé bashku me cilésiné e frutit, teknologjiné e pérpunimit
dhe njohurité teknike.

5.Té nxisim fermerét e zonés té pérfitojné nga skemat dhe subvencionet né sektorin e ullirit dhe
vajit té ullirit si njé nga sektorét mé té réndésishém agroushgimoré.

6.Té ofrojmé njé panoramé té pérgjithshme té prirjeve kryesore té prodhimit, tendencave
ndérkombétare té tregtisé dhe té tendencave té tregut.

PERCAKTIMI | PROBLEMIT:

Bujgésia éshté njé nga sektorét kryesoré té ekonomisé shqiptare pér sa i pérket punésimit dhe
konsiderohet si sektor me pérparési nga geveria shqiptare. Prodhimi i ullirit pothuajse éshté
trefishuar (né rreth 100 000 - 120 000 toné gjaté 2 viteve té kaluara) krahasuar me fillimin e
viteve 2000, por megjithaté, ka luhatje t¢ médha nga viti né vit. Edhe prodhimi i vajit té ullirit
éshté rritur ndjeshém, duke arritur né 20 000 toné vitin e kaluar - duke gené se shumica e ullinjve
pérdoren pér vaj ulliri, rritja e prodhimit té vajit t& ullirit ka ndjekur tendencén rritése té
prodhimit té ullinjve té papérpunuar. Prodhimi éshté ende shumé i fragmentizuar dhe rendimenti
éshté mjaft i ulét, pasi fermerét nuk kryejné shérbimet e duhura agronomike pér pemét.
Potenciali i tregut éshté shgyrtuar nga dy kéndvéshtrime: potenciali pér eksport dhe potencialet
pér zévendésimin e importeve. Potenciali pér eksport merr né konsideraté performancén e njohur
té eksporteve té kombinuar me kérkesén ndérkombétare pér njé produkt té caktuar - kur eksportet
rriten me kalimin e kohés dhe kjo pérkon me rritjen e kérkesés ndérkombétare, konsiderohet se
ky produkt ka potenciale pér eksport. Potencialet pér zévendésimin e importeve shqyrtojné



potencialet pér té pérmbushur kérkesén vendase. Zinxhiri i vlerés i vajit té ullirit konsiderohet si
sektor me pérparési po té merret parasysh zévendésimi i importit té tij, por edhe eksporti i vajit té
ullirit i cilésisé sé larté. Mbledhja e té dhénave parésore éshté realizuar nga intervistat e thelluara
me informuesit ky¢ gé pérfagésonin aktoré té zinxhirit té vlerés dhe me eksperté té sektorit. -
Prodhimi parésor i ullirit ka gené pérfitues i skemés mé té madhe té€ mbéshtetjes (kombétare) nga
geveria. Megjithaté, dobésité kronike té sektorit, d.m.th. rendimenti i ulét dhe ¢mimi i larté i
Iéndéve té para ende nuk jané zgjidhur. Problemi kryesor i fermeréve géndron né faktin se ka
prodhim, prodhohet vaji i ullirit por nuk kané ku ta cojné, pér kété arsye pika e grumbullimit té
ullirit dhe vajit té ullirit pér tregéti éshté tepér e domosdoshme pér banorét e Bashkisé Patos.
Llojet e ullinjve gé kultivohen né territorin e Bashkisé Patos jané :

1. Pér kripje jané rreth 25.900 rrénjé ulliri.
2. Vajs 101.450 rrénjé ulliri.

Nuk mund té pérftohet njé vaj ulliri me cilési té€ mira organoshgisore kur pérpunohet nga ullinj té
cilésisé té dobét. Njé gjé e tillé nénkupton gé nése déshirojmé té pérftojmé njé vaj me
karakteristika té mira, duhet pasur kujdes né momentin e vjeljes, trasportit, kohés sé ruajtjes sé
frutit, pérpunimit té tij dhe duhen respektuar kushtet e ruajtjes.

Faktorét gé ndikojné né cilésiné e frutit né fushé jané:

Varieteti

Koha e vjeljes (Indeksi i pjekurisé)
Medotat e vjeljes

Trajtimi pas vjeljes sé ullirit

M owbdhe

Faktorét qé ndikoné né procesin e pérpunimit té frutit:

1. Lloji i mullirit
2. Menaxhimi i fabrikés
3. Ruajtja e vajit té ullirit

1. Varieteti

Varieteti i ullirit ndikon né cilésiné dhe sasiné a vajit té ullirit. Mesatarja e pérmbajtjes sé vajit né
frut me pjekuri té ploté, varion nga 10 deri né 25 % té peshés sé freskét. Sasia e antioksidantéve
natyralé gé gjenden né vajin e ullirit éshté i ndryshém né varési té varietetit.

Varietetet mé té réndésishme té kultivuara né territorin e Bashkisé Patos konkretisht né Njésiné
Administrative Ruzhdie jané:



— Kalinjot
— Kokérmadh i Beratit

Mé shumé se 80% e sipérfages sé kultivuar me ullinj éshté e mbjellé me ullinj pér vaj ndérsa
pjesa tjetér éshté e mbjellé me ullinj tavoline.

2. Koha e vjeljes sé ullinjve

Koha optimale e vjeljes sé ullirit &shté njé diskutim i vazhdueshém tek ullishtarét, pasi ndikon né
rendimentin e prodhimit, aromés dhe cilésisé sé vajit, né sasiné e vajit gé gjendet né frut si dhe
né ngjyrén e tij.

Koha mé e miré éshté koha kur pérftohet sasia mé e madhe e vajit me njé cilési té larté. Momenti
i vjeljes sé frutit fillon kur ngjyra e frutit té ullirit sapo ka filluar té kalojé nga jeshilja né té zezé.

Né pérgjithési sasia e vajit né frutin e ullirit rritet me rritjen e tij dhe mbetet e géndrueshme kur
fruti arrin madhésiné maksimale. Rendimeni i vajit rritet me rritjen e pjekurisé sé frutit pér shkak
té dehidratimit té ullirit.

Ashtu si ¢do pemé frutore, fruti i pjekur i ullirit 8shté mé i émbél dhe mé frutor pér shkak té
rritjes sé disa komponentéve kimiké gé gjenden né fruta té tilla si alkooholet, esteret dhe
aldehidet.

3. Ményrat e vjeljes sé frutit
Vaji i ullirit né frut gjendet né kushte perfekte por ndryshimet né cilésiné e tij ndodhin gjaté
procesit té ekstraktimit.
Ekzistojné disa metoda té vjeljes sé ullirit; metoda tradicionale dhe ajo mekanike

1. Metoda Manuale
Vjelja me doré e ullinjve éshté ményra mé e miré por kjo metodé vjeljeje éshté shumé e
kushtueshme dhe kérkon kohé.

2. Metoda Mekanike
Kjo metodé e vjeljes realizohet mé shpejté dhe brenda njé kohe mé té shkurtér. Pér té patur njé
vjelje sa mé cilésore duhet té merren parasysh kéto ¢éshtje:

-Té pérdoren rrjetat plastike pér té evituar ¢do kontakt té frutit me tokén;

-Nuk duhet gé gjaté vjeljes pema té goditet pasi démtohen degét prodhuese té vitit té ardhshém;



-Nuk duhet asnjéheré gé té pérzihen frutat e vjela direkt nga pema me ato rreth kurorés, pasi kéto
té fundit mund té shkaktojné procese fermentuese negative pér cilésiné e vajit.

4. Ruajtja e ullirit pas vjeljes
— Frutat ruhen né kosha ose arka plastike té ajrosura. Duhet té evitohet pérdorimi i geseve,
kryesisht i atyre geseve té médha prej najloni;
— Duhet té bisedohet me prodhuesin pérpara se té transportohen pér té evituar pritjen e gjaté.
— Preferohet gé ullinjté té ruhen né kontenieré plastiké pér njé kohé jo mé shumé se 48 oré.
-Té ruhen né vende té pastra dhe té ajrosura dhe té mos ekspozohen né diell apo né shi.

Vémendie:

Fermentimi i frutave gé nga momenti i vjeljes deri né momentin e bluarjes mund té démtojé
seriozisht cilésiné e vajit té prodhuar, duke ulur gmimin né treg.

2. Procesi i pérpunimit té ullirit

2.1. Lloji i Mullirit
Ekzistojné dy metoda pérpunimi pér ekstraktimin e vajit té ullirit:

1. Metoda Tradicionale (Me Presim)
e Avantazhet: Pérdorim i ulét i energjisé; nuk kérkon shtesé uji;

o Disavantazhet: Operon me linjé té nderpreré; ka kosto té larté dhe fuqi punétore té ulét;
vaji éshté né kontakt me oksigjenin e ambientit (shkakton oksidimin e vajit);

e Véshtirési pér pastrimin e disgeve filtruese

2. Metoda Moderne (Ekstraktimi i vajit me linjé té vazhduar) pérdorimi i dekanterit.

e Avantazhet: Operon me linjé té vazhduar me kosto té ulét pune dhe krah pune me
produktivitet t& larté; kérkon hapésiré té vogél; ekstraktimi zhvillohet me kohé té
shkurtér dhe kjo ul rrezikun nga oksidimi; pastrohet lehté; nuk pérdoret filtér.

e Disavantazhet: Prodhon ujéra vegjetative me sasi té larté; ul cilésiné e vajit pér shkak té
shtimit té ujit; ka kosto té larté; kérkon energji té vazhdueshme.



. Dekateri me 3-faza (vaji, bérsia, dhe ujrat vegjetative)

e Auvantazhet: Prodhon vaj me cilési té miré dhe bérsi relativisht té thaté; ka ekstraktim me
rendimet té larté dhe fleksibilitet té impiantit té ekstraktimit (né aspektin e pérdorimit) me
cilési té ndryshme té ullinjve.

e Disavantazhet: Prodhon ujéra vegjetative me sasi té larté; ul cilésiné e vajit pér shkak té
shtimit té ujit.

4. Dekanteri me 2-faza (vaj, bérsi + ujé vegjetativeé)

e Avantazhet: Shtim me sasi té ulét uji ose aspak; prodhon vaj me sasi té larté té
polifenoleve;

e Disavantazhet: Prodhon bérsi me lagéshti; ka fleksibilitet t& ulét pér cilési t€ ndryshme
ulliri; rendiment té ulét esktraktimi.

2.2. Manaxhimi i fabrikés
Njé fabriké duhet té keté:

o Kanale kulluese né dysheme pér té larguar ujérat vegjetative;
e Dysheme té veshura me materiale té posacme gé pengojné grumbullimin dhe rrjedhjen e
vajit;
e Dukshméri e miré dhe reduktim té zhurmés.
Hapat e ndryshém pér pérpunimin e ullinjve né vaj jané si mé poshté:

o Ndarja e frutit nga gjethet ose pjesét e tjera té huaja, pastrimi dhe larja me ujé (nése éshté
e nevojshme);

o Bluarja e frutit dhe formimi i pastes, pérzierja e ngadalté, temperaturat e homogjenizimit
jo mé shumé se 27 °C dhe jo mé pak se 20 °C. Koha e homogjenizimit zgjat nga 20 deri
né 40 min., né varési té karakteristikave té frutit té ullirit;

o Ndarja e vajit nga bérsia: Larja e vajit me ujé jo mé shumé se 0.1 %, ose sasia e vajit qé
gjendet né bérsi ose uji vegjetativ duhet té pérmbajné mé pak se 0.1% té tij.

Vaji 1 bérsisé gé merret nga procesi i nxjerrjes duhet té ekstraktohet me ané té solventéve duke
pérdorur nxehtésing.

Ullinjté mé cilési té ulét mund té pérdoren pér prodhimin e sapunéve (rreth 15% e ullinjve total).
2.3. Ruajtja e vajit té ullirit

o Té shmangen enét plastike; Pér magazinimin e vajit duhet té pérdoren kontenieré prej
celiku inox ose xham i errét, i pastruar miré, me mbyllje hermetike dhe i mbushur
plotésisht. Pér marketingun e vajit té ullirit duhet té pérdoren shishe gelqi me ngjyré;



e Vaji ruhet né 12-15°C, né kushte té erréta, né vende pa eré dhe té ventiluar miré
kontenierét duhet t&é mbushen me azot (gaz inert) né hapésirat e hapura;

e Vaji duhet dekantuar 1 — 3 herég, filtrohet direkt para mbushjes;

2.4. Klasifikimi i vajit té ullirit

e Vaj i ullirit éshté vaj i cili pérftohet vetém nga frutat e pemés sé ullirit (Olea europea
sativa);

e Vaji i ullirit nuk duhet té pérzihet asnjéheré me ndonjé lloj vaji tjetér vegjetal. Ai duhet té
kalojé analizén shqgisore nga njé panel i certifikuar i shijuesve dhe té plotésojé kriteret
analitike;

e Njé nga aspektet mé té réndésishme té klasifikimit té vajit té ullirit &shté edhe pércaktimi
i vlerésimit sensorial;

e Vlerésimi organoshgisor i vajit realizohet nga njé panel i kualifikuar degustuesish, |
njohur zyrtarisht nga Késhilli Ndérkombétar i Ullirit (I0OC);

e Vaji i ullirit i Virgjér pérftohet vetém nga proceset mekanike pa pérdorur asnjé nga
metodat e tjera alternative.

KRITERET DHE STANDARDET E CILESISE SE VAJIT TE ULLIRIT (IOC&CEE,
2009)

EKSTRA | VIRGJER VAJ ULLIRI LAMPANT(1)
Karakteristikat Sensoriale (2)

Mesatarja e Defekteve (3) = 0<2.5> 6.0

Mesatarja Frutore (4) >0.0>0.0>0.0

Karakteristikat Kimike *

Aciditeti total % (5) < 0.8 <2 <3.3

Indeksi i Peroksideve (meq. O2/Kg) (6) <20 < 20 No limit

1. Nuk éshté pér konsum tek njeriu;
2. Karakteristikat sensoriale pércaktohen né bazé té aromave dhe shijeve té vajit;
3. Defektet shkaktohen gjaté vjeljes, pérpunimit dhe ruajtjes;



4. Aromat frutore lidhet direkt me cilésiné e ullirit dhe pércaktohet nga pjekuria dhe
varieteti;

5. Aciditeti i liré mat sasiné e acideve té lira gé gjenden né vaj. Sasia e larté e tij tregon
cilési té ulét té vajit;
6. Indeksi i peroksideve éshté njé indikator gé tregon oksidimin fillestar té vajit;
* NJjé tjetér karakteristike kimike e vajit éshté edhe absorbanca UV, gé éshté njé indikator qé
tregon oksidimin e vajit. (vlerat pér vajin ekstra t€ virgjér jané: K232 <2.5; K270 < 0.22; AK <
0.01)

1. Pércaktimi i Vajit Ekstra té Virgjér

Eshté léng natyral gé rrjedh nga shtypja e ullinjve me aromé delikate dhe pérfitimet shéndetésore
nga komponenté antioksidues natyral.

o Atribute pozitive: 7 frutore, hidhésia, jeshile, agrume, eréza, tropikale, frut i pjekur e
pikante, té pércaktuara sipas cilésisé sé frutit;

o Atributet negative (vlerésimi i defekteve): i vjetéruar, myk, lagéshti, drurore, acide dhe
uthullore, rancide, metalike;

o Aciditeti i liré mé pak se 0.8%;

e Indeksi i peroksideve jo mé shumé se 20 milli equivalent i O2/kg of oil;
o Ekstraktuar vetém me metoda mekanike pa solvent dhe nxehje;

e Nuk duhet té pérzihet me vajra té tjeré vegjetalé ose kimikate.

ASPEKTET SOCIALE

- Nxit certifkimin organik té produkteve organike si mé té sigurta dhe mé té shéndetshme
se produktet e tjera (tradicionale). Tregu pér ushgimin organik né Shqipéri éshté ende i
vogél, por preferenca e konsumatoréve pér ushgim organik paraget njé potencial pér
zhvillimin e tregut né pérgjithési dhe pér vajin e ullirit né vecganti, i cili mund té
zhvillohet né té ardhmen me rritjen e té ardhurave dhe ndérgjegjésimin rreth ushgimeve
organike (vajin e ullirit).

- Zhvillimi i tregut té brendshém.

- Nxit tregtimin e produkteve vendase. Shumica e konsumatoréve i zgjedhin produktet e
tyre nga origjina (vendase kundrejt importeve). Pérgjithésisht, ka njé preferencé té madhe
té konsumatoréve pér produktet ushgimore vendase. Shumica e konsumatoréve e
konsiderojné rajonin/zonén e origjinés si té réndésishme ose si shumé té réndésishme kur
vendosin té blejné produkte shqiptare.

- Inkurajimi i fermeréve té vegjél pér rritjen e sipérfageve té mbjella me ullinj.

- Sjell zhvillimin ekonomik té vendit.

- Siguron shitjen e produktit né tregun e brendshém dhe té jashtém.

- Mbéshtetja pér kapacitetet e ruajtjes sé vajit té ullirit dhe rafinimit té vajit té ullirit.



- Rinovimin e teknologjisé sé kompanisé ekzistuese me pérvojé né vend té investimeve pér
krijimin e bizneseve té reja.



