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BN Ulliri (Olea europaea sativa)

Vaji i ullirit

Ullinj tryeze

Praktikat mé té mira té kujdesit pér té shijuar vaj ulliri té
cilésisé sé larté

Cilésia e vajit té ullirit 8shté e kushtézuar nga mbarévajtja e gjithé zinxhirit bujgésor
gé fillon me fidanin pér nga varieteti i zgjedhur, kujdesin ndaj tokés ku éshté
mbjellé, ujitjen, llojet dhe sasia e pesticideve, ményrén e krasitjes, kohén e vjeljes,
respektimin e kushteve té ruajtjes dhe transportit, teknologjiné e pérpunimit, llojin e
materialit t¢ ambalazhimit dhe kushteve t¢ magazinimit. Toka e ullishteve duhet
plehéruar sistematikisht dhe plehu i gjelbér (rigoni, levanda, lule basani, hithra etj)
sébashku me até blegtoral jané burimi natyror mé i shéndetshém organik. Varietet
me prodhimtari sasiore dhe prezencé té larté antioksidantésh jané: kalinjoti,
kokérmadhi i Beratit, ulliri i bardhé i Tiranés, ulliri i bardhé i Krujés, fréngu, ulliri i
hollé i Himarés, mixani, kotruvsi etj. Koha optimale e vjeljes sé ullirit éshté kur
ngjyra e frutit t& ullirit sapo ka filluar té kalojé nga jeshilja né té zezé. Duhet evituar
goditja e pemés dhe degéve si dhe kontakti i frutit me tokén. Vjelja duhet béré
maksimumi 48 oré para fillimit té procesit t& pérpunimit né fabriké. Té
domosdoshme jané kosha plastiké me ajrosje, ambjente grumbullimi té freskéta té
mbrojtura nga dielli dhe shiu. Procesi i pérpunimit ndikon né sasiné dhe cilésiné e
vajit dhe varet nga lloji i mullirit (presim apo bluarje), homogjenizimi, centrifugimi
dhe dekanteri. Cdo zgjedhje ka avantazhe dhe disavatazhe gé pércaktohen nga sasia
e ujit gé nevojitet, sasia e ujrave vegjetalé gé dalin, energjia, fugia punétore,
kontakti me ajrin, sasia dhe lagéshtia e bérsive. Ambalazhimi i vajit té pérftuar duhet
té béhet me materiale té miratuara metalike ose gelqi té errét (evitimi i kontaktit me
ajrin dhe diellin), hapésirat bosh duhen mbushur me azot (gaz inert) pér té evituar
oksidimin dhe ruajtja kérkon ambjente té erréta, té freskéta, té ajrosura miré, pa
prani erérash té tjera dhe me temperaturé optimale 12-15°C.

D)

¥ Vaj Ulliri Subashi
SUBASHI

Vaj ulliri ‘Subashi’ &shté njé kompani shqgiptare e krijuar si biznes familjar né vitin
2005, né Marikaj té Tiranés. Subashi fillimisht u fokusua né pérpunimin e
ullinjve té fermeréve té zonave té Tiranés, Durrésit, Krujés pér vaj por krahas kétij
shérbimi, familja Subashi ka né pronési 1200 rrénjé ullinj, nga té cilét prodhohet vaj
ulliri shumeé cilésor kryesisht pér tregun e brendshém. Edhe pse né sasi té pakét, vaji
Subashi éshté mjaft cilésor dhe ivlerésuar sé fundi me Vulén e Cilésisé nga Ministria
e Bujgésisé.

Vendi ku prodhohet vaji ulliri Subashi quhet Mal-Subash, lagjia gendrore dhe mé e
vjetér e Marikajt. Banorét e paré

jané vendosur pikérisht né kété lagje ku ka jetuar dhe familja Subashi prej vitesh.
Pérpunimi i ullirit pér vaj éshté njé tradité e vjetér e késaj zone, madje dokumente
historike

tregojné se nga kjo trevé, (Marikaj- Preze-Ndrog-Tirané), eksportohej vaj né
Republikén e Venedikut, Shén Markut

dhe Stamboll.

Ulliri gé rritet né kété zoné, éshté varieteti kalinjot, njé varietet special dhe unik
shqgiptar, & mbart vlera té médha ushgimore e antikancerogjene.

Produktet tregtohen né dyganet Subashi me té njéjtén logo.

Eshté eksperimentuar né prodhimin e produkteve kozmetike me bazé vajin e ullirit si
dhe né produkte vaji te pasuruara me eréza dhe bimé medicinale té cilat kané vlera
ushqyese dhe kurative.

Motoja e kompanisé Vaji Ulliri
Subashi ‘shije dhe cilési pér tryezate
konsumatoréve tané”.
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“Musai Olive Qil”

Vaji i ullirit Musai éshté njé nga markat lider té prodhimeve shqiptare.
Fabrika e vajit Musai, e cila daton gé nga viti 1995, éshté njé biznes
familjar me pérmasa ndérkombétare. Vaji i ullirit Musai konkuron
denjésisht né tregun véndas dhe té huaj si produkt i certifikuar
bio/organik nga institucionet ndérkombétare. Fabrika “Musai Olive Oil”
éshté njé tjetér model suksesi i sipérmarrjes shqiptare. Njé produkt cilésor
“Made in Albania” qé eksportohet tashmé né Zvicér, New Jork, Bosnjé, e
deri né Hong Kong. Kérkesat pér kété vaj ekstra té virgjér vijné edhe nga
Kina dhe Japonia. Vaji Musai éshté certifikuar organik (bio) nga Bio
Inspecta dhe nga USDA Organic. Kéto certifikime, garantojné prodhimin
Bio né té gjitha proceset. Déshmi e suksesit té vajit té ullirit Musai jané 5
medaljet e arit dhe 3 extra ari

né konkurse ndérkombétare dhe shumé

cmime dhe vlerésime té tjera, brénda dhe jashté véndit. Fabrika ndodhet
12 km ne hyrje te Vlorés dhe prodhon vaj nga ullinj Kalinjiot shekullor,
me vlera té larta ushqyese, té rritur dhe kultivuar né

ményré organike né njé nga rajonet mé té pasur né vend me ullinj dhe i
famshém pér praniné dhe kultivimine

varietetit autokton “Kalinjot”, unik pér cilésité e pakrahasueshme e té
pakonkurrueshme té vajit.

Skema e procesit té prodhimit té vajit té ullirit
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Késhilli Ndérkombétar i Ullirit (10C)

Késhilli Ndérkombétar i Ullirit éshté organizata e vetme ndérkombétare
ndérgeveritare né fushén e vajit té ullirit dhe ullinjve té tryezés. Organizata
u krijua né Madrid, Spanjé, né 1959, nén kujdesin e Kombeve té Bashkuara
me emértimin Késhilli Ndérkombétar i Vajit t€ Ullirit ose 100C ndérsa né
vitin 2006 u quajt Késhillit Ndérkombétar té Ullirit (I0C). Shqipéria u bé
anétare e e kesaj organizate né 6.03.2019. Késhilli éshté njé lojtar vendimtar
me  kontribut té drejtpérdrejt né zhvillimin e géndrueshém dhe té
pérgjegjshém té kultivimit té ullirit dhe shérben si njé forum botéror pér
diskutimin e céshtjeve té politikébérjes dhe trajtimin e sfidave té tanishme
dhe té ardhshme. Anétarét aktualé pérfshijné prodhuesit dhe eksportuesit
kryesoré té vajit té ullirit dhe ullinjve té tryezés. Anétarét prodhues ofrojné
98% té prodhimit botéror té ullirit, i pérgéndruar kryesisht né rajonin e
Mesdheut. 10C éshté e angazhuar pér zhvillimin e integruar dhe té
géndrueshém té kultivimit té& ullirit né boté. Pérpjekja pérkthehet né
angazhim té prekshém pér pérparimin e vendeve anétare dhe mé e
réndésishmja, pér njerézit e zakonshém qé fitojné jetesén e tyre nga ¢do
hallké e zinxhirit drejt produktit final vaj ulliri dhe ullinj tryeze. Pérparimet
e teknologjisé dhe pérfshirja e tyre né analizén e yndyrnave dhe vajrave
jané shogéruar me njé vetédije né rritje té nevojés pér kontroll rigoroz e
gjithnjé mé efektiv té cilésisé, pastértisé dhe vértetésisé sé vajrave té ullirit
qé tregtohen, vecanérisht né tregjet e reja konsumuese té vajit té ullirit. Kjo
e shtyu 10C-né té ftonte eksperté té kimisé sé vajit té ullirit nga vendet e tij
anétare pér té bashképunuar né kérkimin e metodave té reja mé té sakta dhe
mé té besueshme, vecanérisht pér té zbuluar dhe ménjanuar mashtrimet,

Kompani shqiptare té prodhimit dhe tregtimit té vajit té ullirit

Disa shembuj kompanish shqiptare dhe diaspore té vlerésuara me
medalje nga BIOL:

@ SHKALLA SH. Me njé eksperiencé 14 vjecare né fushén e

prodhimit té vajit t& ullirit, kompania Shkalla

Sh. mund té quhet lidere né kété fushé. Né saj té pérpjekjeve té
vazhdueshme dhe me asistencén e donatoréve té huaj, Shkalla Sh. sot
eksporton vaj ulliri organik ekstra té virgjér né Zvicér si dhe prodhon pér
tregun vendas. Fabrika e prodhimit té vajit té ullirit té
firmés "SHKALLA" ndodhet né Lundér 6 km larg
gendrés sé Tirangs. Eshté njé biznes familjar. Historia e
familjes fillon para 100 vjetésh ku né mullirin e vajit té
familjes Ramazan SHKALLA bluheshin ullinjté e fshatit
Farké. Aktiviteti | ndérpre gjaté periudhés sé diktaturés
dhe rinisi mé vitin 1996 me mbéshtetjen e GTZ Gjermane.
Linja u ble nga firma PIERALISI Itali me kapacitet
400kg ullinj né oré. Né vitin 2005 béhen investime té reja
duke e zévendesuar kété linjé me

njé linj¢ moderne "MOD PANORAM 3 TG" me

kapacitet 900- 1400 kg/oré pérséri nga firma e njohur  Vaj bio ekstra i virgjér,

PERALISI Itali. Firma SHKALLA prodhon vaj té cilésise ' Paketuar o€ shishe

xhami me ngjyré té

sé larté. Q& prej vitit 2001 ka filluar certifikimin e errét Pesha 0.51
prodhimit te ullirit bio. Né vitin 2003 ka filluar exportin
né Zvicér.
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Etiketa e vajit té ullirit ekstra té virgjér

Viera e lejuar dhe shpjegimi

Acide yndyrore té lira < 0.8 sasia e acideve té liragé gjenden né vaj. Sasia e larté tregon cilési té ulét
té vajit

Treguesi i peroksideve < 20 Indikatorqé tregon oksidimin fillestar té vajit

Pérmbajtja e fenoleve N/A jo e pranueshme

Koeficientii pérthithjes ultraviolet (UvV) <2.50
K 232 (centrifugim-presim)

Koeficientii pérthithjes ultraviolet (Uv) <0.22
K 270 * (centrifugim-presim)

Delta K (AK) 0.01 Vaj ulliri i virgjér
<0.01 Vaj ulliri ekstra i virgjér
2 0.01 Vaji i ullirit i virgjér jo i pérshtashém pér konsum njerézor vaj
ulliri i virgjér lampante/ ndricues dhe vaj i bérsive té ullirit i
papérpunuar

Acidi Oleik (C18:1) 55.0-83.0 Acid yndyror me njé lidhje dyfishe omega -9

BIOL

Cmimi Ndérkombétar pér Vajin e Ullirit Ekstra té
Virgjer me té mir€ né Boté
Ky ¢mim ka lindur né Andria, Puglia me iniciativé té
Konsorciumit Italian té Programit Biologjik dhe Cilésisé sé Ullirit,
duke pérfagésuar njé aktivitet té réndésishém ndérkombétar té té

gjithé aktoréve té zinxhirit té vajit té ullirit ekstra té virgjér.

bazuar né pérparimet teknike dhe té dhéna té reja kérkimore shkencore. Q& nga
viti 1988, kimistét e vendeve té IOC jané takuar dy heré né vit. Puna e tyre ka
cuar né adoptimin nga IOC té metodave specifike té analizés sé vajit té ullirit pér
té zbuluar dhe evituar daljen ne treg té vajrave e farés, vajrave té farés sé
desterolizuar, vajin e bishtit té ullirit ose gjurmét e tretésve té halogjenuar. 10C
ka té pérfshira standartet e tregétimit, metodat e analizés kimike té vajrave té
ullirit dhe udhézuesit e praktikave mé té mira, té shogéruara me historikun dhe

vendimet pérkatése. o
https://www.internationaloliveoil.org/what-we-

do/chemistry-standardisation-unit/standards-and- methods/

Bérsité e ullirit-Nga mbetje né nénprodukt

Njé nga nénproduktet gé dalin né procesin e transformimit té frutit té ullirit né vaj
éshté bérsia. Aplikimi i teknologjisé té prodhimit té pastér TPP né prodhimin e
vajit té ullirit ekstra té virgjér (sistemi i centrifugimit 3-fazor), siguron
pérdorimin me eficencé té burimeve té ujit, energjisé, Iéndés sé paré, parandalon
dhe minimizon, humbjet dhe ndotjen e mjedisit, duke pérmirésuar dhe cilésiné
dhe siguriné e produktit. Bérsia e cila mé paré konsiderohej si mbetje ose
humbje né procesin teknologjik, pavarésisht se pjesérisht ajo pérdorej si ushgim i
freskét pér kafshét, tashmé duke ju nénshtruar pérpunimit me tharje dhe presim,
pérbén njé pérfitim ekonomik dhe mjedisor mjaft té réndésishém. Eficenca e
energjisé nga djegija e bérisé sé tharé dhe té presuar e bén até njé 1éndé djegése
mjaft té kérkuar né treg ndérsa paketimi me presim ul koston e transportimit dhe
eviton manipulimin e saj. Inkurajimi i iniciativave sipermarrése né fushén e
trajtimit té bérsive té ullirit siguron njé ndikim mjaft pozitiv né menjanimin e
ndotjes sé mjedisit pér njé zhvillim té géndrueshém dhe pasurimin e burimeve té
energjisé natyrore.
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Degustimi i vajit té ullirit

Degustim éshté vlerésimi organoleptik i vajit té ullirit t¢  virgjér dhe
kategorizimi ose etiketimi i tij sipas intensitetit té defekteve, frutésisé dhe
karakteristikave té tjera pozitive té perceptuara nga paneli i testimit.

Teknika PANEL- TEST bazohet né aftésiné e njé grupi degustatorésh, 8-12
shijues té stérvitur né pércaktimin e karakteristikave organo-shqisore té vajrave
té ullirit té virgjéra. Né kété standard, ngjyra nuk konsiderohet si karakteristiké
organoleptike. Vlerésimi kryhet me ané té nuhatjes (aromat: frutésia dhe aroma
té frutave té tjera), shijimi (i  émbél, i hidhur, djegés) Karakteristikat
organoleptike té déshirueshme / pozitive té vajit té ullirit Frutésia/ndjesia e
pranisé sé frutit. : Aromat, né varési té varietetit, karakteristiké e vajit té
prodhuar nga ullinj t& shéndoshé dhe té freskét, té pjekur ose jeshile, i
perceptuar drejtpérdrejt dhe / ose nga ana e prapme e hundés. Frutésia cilésohet
jeshile n.g.s aromat té kujtojné frutin jeshil dhe éshté karakteristiké e vajrave té
prodhuar nga ullinj jeshil, ndérsa frutési e pjekur n.g.s aromat té kujtojné frutin
e pjekur dhe jané karakteristiké e vajrave té prodhuar nga ullinj jeshil dhe té

pjekur.

| hidhur: Shija e paré, karakteristiké e vajrave té prodhuar nga ullinj jeshil ose té
larosur, gé perceptohet népérmjet papillave né zonén V, té gjuhés. Djegés: Ndjesi
therése karakteristiké e vajrave té prodhuar né fillim té sezonit, kryesisht nga ullinjté
jeshilé. Perceptohet né té gjithé zgavrén e gojés,vecanérisht né fyt Karakteristikat
organoleptike té padéshirueshme /negative té vajit té ullirit i ndezur/llum (precipitat i
papastértive): Eré dhe shije karakteristiké e vajit té pérftuar nga ullinj té ruajtur né
grumbuj, té cilét kané pésuar njé fazé té avancuar té fermentimit anaerobik ose e
vajit gé ka géndruar né kontakt me llumra (precipitate) té dekantuara né rezervuare.
I Mykur/i lagésht: Eré dhe shija karakteristike e vajit té pérftuar nga ullinj né té cilét
jané zhvilluar shumé kérpudha dhe maja si pasojé e ruajtjes sé tyre pér shumé dité
né mjedise me lagéshti. i uthulluar: Eré dhe shije karakteristike, qé té kujton verén
ose uthullén, gé shkaktohet nga fermentimi aerobik i ullinjve ose brumit té ullirit, té
mbetur né paisjet e presimit té palara miré, duke shkaktuar formimin e acidit acetik
dhe etanolit. i prishur/i ranciduar: Eré dhe shije karakteristike e vajrave gé kané
pésuar procese intensive oksidimi. Dru i lagésht: Eré dhe shije karakteristike e

vajrave té pérftuar nga ullinj té démtuar nga ngrica, madje gé né pemé.
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