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ABSTRAKTI

Qéllimi i kétij punimi ishte té béhet hulumtimi mbi réndésiné e temperaturés né karakteristikat
kryesore té birrés gjaté procesit té prodhimit. Eshté shpjeguar réndésia e manipulimit té duhur té
temperaturés dhe pasojat gé mund té sjellin gabimet e mundshme. Pér realizimin e punimit kemi
pérdorur disa metoda shkencore. E para, metoda e analizés teorike e cila ofron njohuri themelore
té parimeve rreth procesit dhe faktoréve kryesor me ndikim né prodhimin e birrés. E dyta, metoda
pérshkruese, ku pérshkruajmé mé detajisht secilin proces dhe parametér me réndési pér
hulumtimin. E treta, metoda empirike, me ané té€ sé cilés do jemi pérpjekur t’i japim thellési temés
pérmes informacioneve cilésore té fituara drejtpérdrejté nga analizat e mostrave. Pérpunimi i
rezultateve éshté béré duke pérdorur programin Excel, ndérsa pér té gjetur se a kishte dallime té
nivelit té réndésishém né mes té rezultateve té fituara éshté pérdorur analiza e variancés e njohur
si ANOVA.

Pas hulumtimeve té kryera, kemi ardhur né pérfundim se ndikimi i temperaturés shpesh varet edhe
nga faktoré té tjeré dhe paraget parametrat mé té réndésishém gjaté prodhimit. Nga rezultatet e
fituara pas analizimit t€ parametrave té “Birra Peja”, mund t€ konstatojmé se llojet e birrés té
prodhuara né birrariné e Pejés jané té cilésisé sé larté, me vlera brenda normativave té birrés. Kjo
vjen si rezultat i kombinimit té praktikave té mira té prodhimit dhe manipulimit té duhur faktoréve
té brendshém dhe té jashtém gjaté prodhimit. Temperatura konsiderohet parametér me shumé
réndési gjaté gjithé procesit té prodhimit té birrés. Né disa procese, roli i temperaturés ndikohet
edhe nga faktoré té tjeré si presioni (tek formimi i polifenoleve), kohézgjatja e trajtimit né
temperaturé té caktuar (reduktimi i pérgindjes sé pérbérésve azotik), etj.

Duke marré parasysh se prodhimi i birrés ka pér géllim prodhimin e njé produkti me shije, ngjyré,
dhe aromé t€ vecant€, dhe ruajtja ka pér qéllim t’1 mbroj kéto atribute deri né konsum, mund té
konsiderojmé se monitorimi i duhur i temperaturés gjaté procesit té prodhimit dhe ruajtjes deri né
konsum éshté i réndésisé sé njéjté. Monitorimi jo i duhur i temperaturés mund té shpie né humbje
té médha gjaté secilit hap té prodhimit. Kjo mund té jeté si rezultat i pajisjeve jo adekuate,
faktoréve té jashtém, I&ndés sé paré, energjisé sé pérdorur, etj. Proceset té cilat kané mé shumé
potencial pér té shkaktuar humbje té médha jané fermentimi dhe mbushja.Fermentimi mund té
shkaktoj humbje si pasojé e menaxhimit jo té duhur té temperaturés gé rezulton né mos krijimin e
atributeve té déshiruara té birrés. Gjaté fermentimit humbje mund té shkaktohen edhe nga
menaxhimi jo i duhur i majave dhe kontaminimi i mushtit me mikroorganizma té padéshirueshém
gé interferojné né formimin e atributeve té pritura. Mbushja mund té shkaktoj humbje si pasojé e
problemeve me ambalazhet apo me dioksidin e karbonit. Sasia e larté e dioksidi i karbonit ndikon
né formim mé té madh té shkumés e cila shkakton humbje té produktit.
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