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ABSTARKTI 

Hudhra është kulturë shumë e vjetër të cilën e kanë kultivuar edhe popujt e lashtë, të cilët përveq 

vlerës ushqyese i kanë njohur mjaft mirë edhe vetitë e saja shëruese. Në kosovë kultivohet në të 

gjitha viset por në sipërfaqe të vogla. Në të ushqyerit e njeriut hudhra ka përdorim të gjërë: s i e 

freskët përdoret heret në pranverë. Përveq kësaj hudhra përdoret si shtesë gjellrave të ndryshme, 

ushqimeve të konservuara etj.. (Balliu. A & Kaçiu. S, , 2011). Hudhra përmban të paktën 33 

komponime squfuri, disa enzima, 17 aminoacide dhe minerale të tilla si: selen ku seleni përmban 

një përqendrim të lartë të squfurit.(Kemper KJ et al. , 2000) Në këtë punim është hulumtuar: 

Ndikimi i gjenotipit në parametra fiziologjik te disa populacione lokale të hudhrës (allium 

sativum l.)”. Në hulumtim janë përfshirë tetë lokalitete : Ferizaj, Kaçanik, Drenas, Podujevë, 

Suhareke, Pejë, Vushtri, dhe e Blerë. Eksperimenti: Tetë vazo janë mbushur me dhe dhe substrat 

dhe është bërë mbjellja. Pas rritjes së bimës së hudhrës iu janë bërë analizat ku si fillim është 

matur lartësia e bimëve me anë të një metre, pastaj është numëruar numri i gjetheve për bimë, 

mandej është matur sasia e klorofilit me anë të klorofil meterit direkt përmes gjethes, dhe në fund 

janë matur karotenoidet. Metoda e matjes së karotenoideve është bërë përmes spektofotometerit. 

Karotenoidet janë matur në gjatësinë valore 440 nanometër.  
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Parathënia 

Hudhra (Allium sativum L.) është një perime me veti antiseptike dhe antibakteriale (Sendl, 

1995). Në vitet e fundit, ka pasur një rritje të ndjeshme të produktivitetit dhe cilësisë së hudhrës, 

me zonën e kultivimit të hudhrës që tejkalon 804 mijë hektare me mbi 230 mijë tonë prodhim 

(FAO, 2010) Sidoqoftë, prodhimi i skrapeve dhe llambave të hudhrës është jashtëzakonisht i 

kufizuar nga klima dhe rajoni, veçanërisht nga temperatura, dhe kushteve natyrore të prodhimit. 

Për më tepër, pak dihet për mekanizmin e zhvillimit të sythit dhe kërcellit të hudhrës, veçanërisht 

reagimi i hudhrës ndaj trajtimit të vernalizimit, i cili kufizon zhvillimin në klima të 

pandryshueshme të prodhimit të llambave. Temperatura dhe fotoperiudha janë kushte të 

rëndësishme mjedisore për zhvillimin e mirë të kulturave (Filgueira, 2008) . Temperatura e ulët 

është faktori kryesor për mbylljen e hudhrës që ndikon në rritjen e llambës, duke rezultuar në 

rritje ose vonesë në zhvillim. Hudhra zakonisht është sterile dhe shumëzohet vetëm në mënyrë 

aseksuale. Rivendosja e shumimit seksual në hudhër pritet të lehtësojë shkëmbimin e tipareve 

gjenetike nga një gjenotip në tjetrin dhe të përmirësojë kultivarët. solli në plan të parë studimin e 

hudhrës dhe prodhimin e farës si dhe hapi rrugë të reja kërkimi mbi gjenetikën, fiziologjinë dhe 

mbarështimin. Në hudhër, kalimi i meristemit apikal nga një gjendje vegjetative në një gjendje 

riprodhuese ndodh gjatë fazës aktive të rritjes (Kamenetsky dhe Rabinowitch, 2001). Hudhra 

(Allium sativum L., 2n = 16) i përket familjes Amaryllidaceae dhe është Alliumi i dytë më i 

përdorur pranë qepës. Ajo ka origjinën nga Azia Qendrore dhe Jugore Evropa sidomos rajoni 

mesdhetar. Hudhra është ndër bimët më të hershme të zbutura. Hudhra ka kultivim  pothuajse 

universal. Është e njohur për përfitimet e saj shëndetësore si: terapeutike, antifungale, 

antibakteriale, antitrombotik, antitumor, hipoglikemike, (Augusti, 1996). Për më tepër, vlera 

terapeutike e lidhur me sistemin kardiovaskular sëmundjet, metabolizmi i kolesterolit, 

arterioskleroza (Kik et al., 2001), dhe kanceri (Le Bon dhe Siess, 2000). Hudhra riprodhohet në 

mënyrë vegjetative. Faktorët mjedisorë jo vetëm që ndikojnë në formimin e llambave, por 

gjithashtu cilësinë e aromës (Randle, 1997;  Randle dhe Lancaster, 2002). Prandaj gjenotipi x 

mjedis studimi i ndërveprimit janë me interes për  përmirësuesit për disa arsye. Nevoja për të 

zhvilluar kultivarë për qëllime të veçanta është të përcaktohet nga një kuptim i ndërveprimit të 

gjenotipet me mjedis të parashikueshëm. Kultivarë unikë mund të  kërkohet për rreshta të 

ndryshëm, doza të ndryshme plehrash, ndarjet, llojet e tokës ose datat e mbjelljes.  Hudhra ishte e 
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rrallë në kuzhinën tradicionale angleze (megjithëse thuhet se ishte rritur në Angli para vitit 1548) 

por ka qenë një përbërës i zakonshëm në Evropën Mesdhetare.  (Renoux, Victoria, 2005).  

Hudhra është përdorur për mjekësi tradicionale si në Egjipt, Japoni, Kinë, Romë dhe Greqi. 

(Rogers, Kristen , 2021).  Hudhra përdoret gjerësisht në të gjithë botën për aromën e saj të 

mprehtë si erëza. Llamba e bimës së hudhrës është pjesa më e përdorur e bimës. Me përjashtim 

të llojeve të karafilit të vetëm, llambat e hudhrës zakonisht ndahen në seksione të shumta të 

quajtur karafil. Karafilët e hudhrës përdoren për konsum (të papërpunuar ose të gatuar) ose për 

qëllime mjekësore. Ato kanë një aromë karakteristike të mprehtë, pikante. (Katzer, Gernot, 2009) 

Aroma dalluese është kryesisht për shkak të përbërjeve organosulfurore, duke përfshirë alicinën 

e pranishme në thelpinjtë e hudhrës së freskët dhe atë që formohet kur ato shtypen ose 

copëtohen.  (Block E, Ahmad S, Jain MK, Crecely R, Apitz-Castro R, Cruz MR ,1984),  ( Block, 

E, 2010),  Pjesë të tjera të bimës së hudhrës janë gjithashtu të ngrënshme. Gjethet dhe lulet janë 

ngrënë ndonjëherë. Hudhra e papjekur nganjëherë tërhiqet, më tepër si një fshikëz, dhe shitet si 

"hudhër jeshile". (Thompson, Sylvia, 1997).  Kur hudhra jeshile lejohet të rritet përtej fazës 

"scallion", por nuk lejohet të piqet plotësisht, ajo mund të prodhojë një "rrumbullakët" hudhër, 

një llambë si një qepë e zier, por jo e ndarë në thelpinj si një llambë e pjekur. (Thompson, Sylvia, 

1997). . Hudhra e gjelbër është shpesh e copëtuar , e skuqur ose e gatuar në supë ose tenxhere të 

nxehtë në Azinë Juglindore dhe në gatimin kinez është shumë i përdorshëm. Hudhra mund të 

aplikohet në lloje të ndryshme të bukës, zakonisht në një përzierje me gjalpë ose vaj, për të 

krijuar një shumëllojshmëri të pjatave klasike, të tilla si buka e hudhrës, dolli me hudhër, 

bruschetta. Aroma ndryshon në intensitet dhe me metodat e ndryshme të gatimit. Shpesh 

shoqërohet me qepë, domate ose xhenxhefil. Pluhuri i hudhrës është bërë nga hudhra e 

dehidratuar dhe mund të përdoret si zëvendësim i hudhrës së freskët, megjithëse shija nuk është 

krejtësishtë e njëjtë. Kripa e hudhrës kombinon pluhurin e hudhrës me kripën e tryezës. 
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1.Hyrja 

1.2 HUDHRA 

Hudhra (Allium sativum L.) është kultura e dytë më e rëndësishme e Alliumit. Hudhra është 

kulturë shumë e vjetër të cilën e kanë kultivuar edhe popujt e lashtë, të cilët përveq vlerës 

ushqyese i kanë njohur mjaft mirë edhe vetitë e saja shëruese. Në kosovë kultivohet në të gjitha 

viset por në sipërfaqe të vogla. Në të ushqyerit e njeriut hudhra ka përdorim të gjërë. Si e freskët 

përdoret heret në pranverë. Përveq kësaj hudhra përdoret si shtesë gjellrave të ndryshme, 

ushqimeve të konservuara etj. Vlera shëruese e hudhrës është njohur qysh  nga popujt e lashtë, të 

cilët i kanë njoft vetitë dezinfektuese të hudhrës. Për kultivimin e hudhrës tokat më të 

përshtatshme janë tokat mesatarisht të lehta deri mesatarisht të rënda. Thelbinjët e hudhrës 

fillojnë të mbijnë në temperature 3 – 50 C. Temperatura optimale për rritjen e bimëve është 16 – 

180 C. Pjekja (tharja) e bulbit bëhet në temperature rreth 250 C. Eshtë mjaft e qëndrueshme ndaj 

temperaturave të ulëta. Fazat më të ndieshme për lagështi janë menjëherë pas ndërrimit 

(mbjelljes) së thelbinjëve dhe ajo e rritjes së bulbit. Në kohën kur fillon pjekja kërkesat për 

lagështi janë minimale. Ka kërkesa të theksuara për materie ushqyese. Gjatë përgatitjes së tokës 

në vjeshtë mund të jipet një sasi e plehut oganik të dekompozuar mirë. Vlerat orientuese të 

plehrave minerale në formë të materjeve aktive do të mund të ishin: 80 – 100 kg N, 70 – 80 kg 

P2O5, dhe 60 – 80 kg K2O për hektar. Në rast se nuk përdoret plehu organik i dekompozuar, 

sasia e plehrave minerale duhet rritur për 20 – 30 %. (Balliu. A & Kaçiu. S, , 2011).  Allium 

sativum është një bimë shumëvjeçare me lulëzim që rritet nga një llambë. Ka një kërcell të gjatë, 

të lulëzuar të ngritur që rritet deri në 1 m. Tehu i fletës është i rrafshët, linear, i fortë dhe i gjerë 

përafërsisht 1,25–2,5 cm. Bima mund të prodhojë lule rozë në vjollcë nga korriku deri në shtator 

në hemisferën veriore. Llamba është aromatike dhe përmban shtresa të jashtme të gjetheve të 

holla që rrethojnë një mbështjellës të brendshëm që mbyll karafilin. Shpesh llamba përmban 10 

deri në 20 karafil që kanë formë asimetrike, përveç atyre më afër qendrës. (Wikipedia, 2018) 

Prodhon lule hermafrodite. Pjalmohet nga bletët, fluturat, dhe insektet e tjera. Përveç përdorimit 

të rregullt të saj si një perime dhe erëza, ajo është e njohur për vetitë e saj medicinale dhe 

ushqyese. Rritja e hudhrës kryesisht varet nga koha e mbjelljes pasi rritja vegjetative stimulohet 

nën një fotoperiodë të shkurtër, temperatura e ulët dhe prodhimi i llambës rritet nga një 
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fotoperiodë e gjatë dhe temperaturë e lartë. Data e mbjelljes dhe mosha e bimëve ndikojnë 

ndjeshëm në tiparet e ndryshme të rritjes dhe zhvillimit të llambës së hudhrës (Bayan, L.; 

Koulivand, P.H.; Gorji,,2014) (Gebreyohannes, G.; Gebreyohannes, 2013)( Santhosha, S.; 

Jamuna, P.; Prabhavathi, S., 2013) Hudhra prodhohet në shumicën e zonave me dimër të butë 

dhe pak reshje shiu, e ndjekur nga verëra të thata (Diriba-Shiferaw, G. , 2016)( Mhazo, M.; 

Ngwerume, F.; Masarirambi, M., 2014) Meqenëse të gjitha kultivarët e hudhrës janë sterile, 

riprodhimi është  përgjithësisht vegjetativ me karafilët që shërbejnë si material përhapës 

(Kamenetsky, R. , 2007)  Maturimi i llambës së hudhrës karakterizohet nga tharja e gjetheve  

para vjeljes, llambat hyjnë në një periudhë qetësie kur shfaqin pasivitet pothuajse të plotë, 

pavarësisht nga kushtet mjedisore me një shkallë të ulët frymëmarrjeje (Diriba-Shiferaw, G., 

2016) (Mashayekhi, K.; Mohammadi Chiane, S.; Mianabadi, M.; Ghaderifar, F.; Mousavizadeh, 

S.J. , 2016) Disa faktorë kufizojnë shkallën e mbirjes në hudhër: kultivari, fotoperiudha, 

temperatura dhe pjekuria në vjelje (Kamenetsky, R. , 2007) (Okubo, H. , 2012) Uji dhe 

karbohidratet janë përbërësit kryesorë të llambave të hudhrës  Rritja e llambës ndikohet 

kryesishtë nga faktorët gjenetikë dhe mjedisorë, veçanërisht fotoperiodat dhe temperaturat e 

rritjes, dhe faza fenologjike e bimës (Chen, S.; et al, 2013)( Rohkin Shalom, et al, 2015) (Takagi, 

H. Garl, 1990) (Atif, M.J.; et al, 2019) Hulumtimi mbi efektin e fotoperiodës dhe temperaturës 

në rritjen e hudhrës dhe zhvillimin e llambës siguron një kuptim të ndikimit të faktorëve të 

mjedisit (Kamenetsky, R.; et al 2004) Fotoperiudha e gjatë promovon zgjatjen e hershme të 

kërcellit të luleve dhe rritjen e bulbeve, por ekspozimi ndaj fotoperiodës së gjatë rezulton në një 

ulje të rritjes së luleve nga ndryshimet në zhvillimin e majave të sipërme (Kamenetsky, R.;et al 

2004)  
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1.2.1 Origjina dhe llojet kryesore të hudhrës 

Identifikimi i pasardhësit të egër të hudhrës së zakonshëm është i vështirë për shkak të sterilitetit 

të shumë kultivarëve të saj, gjë që kufizon aftësinë për të kaluar provën me të afërmit e egër. 

Gjenetikisht dhe morfologjikisht, hudhra është më e ngjashme me speciet e egra Allium 

longicuspis, e cila rritet në Azinë qendrore dhe jugperëndimore.  (Zohary, Daniel; Hopf, Maria, 

2000)  "Hudhra e egër", "hudhra e korbit" dhe "hudhra e fushës" e Britanisë janë përkatësisht të 

specieve Allium ursinum, Allium vineale dhe Allium oleraceum. Në Amerikën e Veriut, Allium 

vineale (i njohur si "hudhër e egër" ose "hudhër korbi") dhe Allium canadense (i njohur si 

"hudhër livadhi", "hudhër e egër", ose "qepë e egër") janë barërat e padëshirueshme të 

zakonshme në fusha (Wikipedia). Hudhra (Allium sativum) është një specie e bimës lulëzuese 

bulboze në gjininë Allium të qepës. Familjarët e tij të ngushtë përfshijnë qepë, presh, qepë, 

(Block, Eric, 2010). 

 

1.2.2 Vetitë e bimës së hudhrës 

Hudhra e freskët ose e grimcuar ka përbërje që përmbajnë squfur, alicinë, enzimat, saponinat, 

flavonoidet. Fitokimikatet përgjegjëse për aromën e mprehtë të hudhrës prodhohen kur qelizat e 

bimës dëmtohen. Kur një qelizë prishet nga copëtimi, përtypja ose thërrmimi, enzimat e 

depozituara në vakuolat qelizore shkaktojnë prishjen e disa përbërjeve që përmbajnë squfur të 

ruajtura në lëngjet qelizore (Jones, Meriel G.; Hughes, Jill, 2004) Përbërjet rezultuese janë 

përgjegjëse për shijen e mprehtë ose të nxehtë dhe erën e fortë të hudhrës. Disa nga përbërjet 

janë të paqëndrueshme dhe vazhdojnë të reagojnë me kalimin e kohës.  Midis anëtarëve të 

familjes së qepëve, hudhra ka përqendrimet më të larta të produkteve të reagimit fillestar, duke e 

bërë hudhrën shumë më të fuqishme sesa qepa, dhe preshi. (Wikipedia) Megjithëse shumë njerëz 

nuk e pëlqejnë shijen e hudhrës, këto përbërje besohet të kenë evoluar si një mekanizëm 

mbrojtës, duke penguar zogjtë, insektet dhe krimbat nga ngrënia e bimës. (Macpherson, Lindsey 

J.; Geierstanger, Bernhard H.; Viswanath, Veena; Bandell, Michael; Eid, Samer R.; Hwang, 

SunWook; Patapoutian, Ardem , 2005)  Një numër i madh i përbërjeve të squfurit kontribuojnë 
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në erën dhe shijen e hudhrës. Squfuri komponimet janë përgjegjëse si për erën e fortë të hudhrës 

dhe shumë nga efektet mjekësore të tij. Hudhër e tharë, pluhur përmban afërsisht 1% alliin (S-alil 

cisteina sulfoksid) (Kemper KJ et al. , 2000) . Alicina është gjetur të jetë përbërja më përgjegjëse 

për ndjesinë "djegëse" të hudhrës së papërpunuar. Ky kimikat hap kanale potenciale të receptorit 

termo-kalimtar që janë përgjegjës për ndjenjën e djegies apo nxehtësisë në ushqime. Procesi i 

gatimit të hudhrës heq alicinën, duke zbutur kështu erëzën e saj. . (Macpherson, Lindsey J.; 

Geierstanger, Bernhard H.; Viswanath, Veena; Bandell, Michael; Eid, Samer R.; Hwang, 

SunWook; Patapoutian, Ardem , 2005)  Allicina, së bashku me produktet e saj të dekompozimit, 

disulfidi dialil dhe trisulfidi dialil, janë kontribuesit kryesorë të aromës karakteristike të hudhrës, 

me përbërjet e tjera të rrjedhura nga alicina, të tilla si vinyldithiins dhe ajoene. (Block, Eric, 

2010). Sasia e bollshme e squfurit në hudhër është gjithashtu përgjegjëse për kthimin e hudhrës 

në të gjelbër ose blu gjatë turshit dhe gatimit. Nën këto kushte (do të thotë: aciditeti,ndjesia 

djegëse)  përbërësi alicinë që përmban squfur reagon me aminoacidet e zakonshme për të bërë 

pirole, grupe të unazave të karbonit-azotit.  (Imai, Shinsuke; Akita, Kaori; Tomotake, Muneaki; 

Sawada, Hiroshi, 2006) .  

 

1.2.3 Kultivimi i bimës së hudhrës 

Paraprakisht duhet patur shumë kujdes në zgjedhjen e materialit për mbjellje (thelbinjëve) të cilët 

mund të jenë të infektuar. Zakonisht fermerët shfrytëzojnë për mbjellje thelbinjët e hudhrës të 

prodhuar nga prodhimtaria e rregullt e sajë. Si material për mbjellje shfrytëzohen thelbinjët e 

shëndoshë, të pa deformuar, dhe kryesisht nga pjesa anësore e bulbit. Përgatitja e tokës fillon në 

vjeshtë, ndërsa për mbjelljen vjeshtore menjëherë pas largimit të parakulturës. Në pranverë 

punimi plotësues duhet të filloj sa më herët që të jetë e mundur. Hudhra kultivohet pas lakrës, 

drithrave dhe disa perimeve të hershme.  Në të njëjtën sipërfaqe nuk preferohet të mbillet për 3 – 

4 vite. Në anën tjetër hudhra është parakulturë shumë e mirë për shumicën e bimëve tjera 

perimore. (Balliu. A & Kaçiu. S, 2011). Përhapja e hudhrës është e mundur, pothuajse e gjithë 

hudhra në kultivim shumohet në mënyrë aseksuale, duke mbjellë karafil individual në tokë. 

(Voss, Ronald E.,1995)  Në klimat më të ftohta, karafila mbillet më mirë rreth gjashtë javë para 

se toka të ngrijë. Qëllimi është që llamba të prodhojë vetëm rrënjë dhe pa lastarë mbi tokë. 
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(Wikipedia,2019) Korrja është në fund të pranverës ose në fillim të verës. Hudhra rritet mirë në 

toka të thata, të kulluara mirë në vende me diell dhe është e qëndrueshme në të gjitha zonat 

klimatike. Kur zgjidhni hudhrën për mbjellje, është e rëndësishme të zgjidhni llamba të mëdha 

nga të cilat të ndani karafil. Karafilët e mëdhenj, së bashku me hapësirën e duhur në shtratin e 

mbjelljes, gjithashtu do të rrisin madhësinë e llambës. Bimët e hudhrës preferojnë të rriten në një 

tokë me një përmbajtje të lartë të materialit organik, por janë të afta të rriten në një gamë të gjerë 

të kushteve të tokës dhe niveleve të pH. (Voss, Ronald E.,1995). Gjerësia gjeografike ku rritet 

hudhra ndikon në zgjedhjen e llojit, pasi hudhra mund të jetë e ndjeshme gjatë ditës. Hudhra e 

qafës së trashë zakonisht rritet në klimë më të ftohtë dhe prodhon karafil relativisht të madh, 

ndërsa hudhra e qafës së butë zakonisht rritet më afër ekuatorit dhe prodhon thelpinj të vegjël, të 

mbushur fort. (Wikipedia, 2017) 

 

1.2.4 Rajonet e kultivimit dhe përdorimit të bimës së hudhrës 

Hudhra është një përbërës themelor në shumicën e pjatave të rajoneve të ndryshme, duke 

përfshirë Azinë Lindore, Azinë Jugore, Azinë Juglindore, Lindjen e Mesme, Afrikën Veriore, 

Evropën Jugore dhe pjesë të Amerikës Latine. (Meredith, Ted. ,2008). Vajrat mund të 

aromatizohen me thelpinjë hudhre. Këto vajra të futur përdoren për të aromatizuar të gjitha 

kategoritë e perimeve, mishit, bukëve dhe makaronave. Në Azinë Lindore dhe Juglindore, vaji 

djegës me hudhër është një salcë popullore, veçanërisht për mishin dhe prodhimet e detit. Në 

disa kuzhina, llambat e reja bëhen turshi për tre deri në gjashtë javë në një përzierje sheqeri, 

kripe dhe erëza. Në Evropën Lindore, lastarët bëhen turshi dhe hahen si meze. Hudhra është 

thelbësore në gatimet e Lindjes së Mesme dhe Arabe, me praninë e saj në shumë artikuj 

ushqimorë. Në vendet si Jordania dhe Libani, hudhra shtypet tradicionalisht së bashku me vaj 

ulliri, dhe herë pas here shtohet kripë, për të krijuar një salcë hudhre të Lindjes së Mesme të 

quajtur Toum (توُم; do të thotë "hudhër" në Arabisht). Megjithëse nuk shërbehet ekskluzivisht me 

mish, Toum shoqërohet zakonisht me mish pule ose gatime të tjera të mishit. Hudhra e tymosur 

lehtë përdoret në kuzhinat britanike dhe evropiane. Përzierja e hudhrës, bajames, vajit dhe bukës 

së njomur prodhon ajoblanco. Tzatziki, kos i përzier me hudhër dhe kripë, është një salcë e 

zakonshme në kuzhinat e Mesdheut Lindor. (Wikipedia) 
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1.2.5 Ushqyeshmëria e bimës së hudhrës 

Në madhësinë tipike të servirjes prej 1–3 thelpinjve (3-9 gramë), hudhra nuk jep ndonjë vlerë të 

konsiderueshme ushqyese, me përmbajtjen e të gjithë elementëve ushqyes thelbësorë nën 10% të 

vlerës së përditshme ("Nutrition facts for raw garlic, 2014). Kur shprehet për 100 gram, hudhra 

përmban disa lëndë ushqyese në sasi të pasura (20% ose më shumë të DV), përfshirë vitaminat 

B6 dhe C, dhe mineralet dietike mangan dhe fosfor. Për 100 gram servim, hudhra është 

gjithashtu një burim i moderuar (10–19% DV) i vitaminave të caktuara B, përfshirë tiaminën dhe 

acidin pantotenik, si dhe minerale dietetike kalcium, hekur dhe zink  Përbërja e hudhrës së 

papërpunuar është 59% ujë, 33% karbohidrate, 6% proteina, 2% fibra dietike dhe më pak se 1% 

yndyrë. ("Nutrition facts for raw garlic, 2014). 

 

 

Vlerat ushqyese të hudhrës për 100 g 

  

Mineralet Vitaminat Energjia Karbohidratet Proteinat Yndyrnat Tjerë përbërës 

Kaliumi 
401 mg Vitamina  B1 0.2 mg 149 kcal Sheqernat 

1.0 
g 6.36 g 0.15 g Ujë 59 g 

Natriumi 17 mg Vitamina B2 0.11 mg 
 

Fibrat dietetike 
2.1 
g 

  
Selen 14.2 µg 

Kalciumi 181 mg Vitamina B3 0.7 mg 
     Fosfori 153 mg Vitamina B5 0.596 mg 
     Magnezi 25 mg Vitamina B6 1.235 mg 
     Hekuri 1.7 mg Vitamina B9 3 µg 
     Zinku 1.16 mg Vitamina C 31.2 mg 
     

Mangani 1.672 mg Koline 23.2 mg 
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1.2.6 Kërkime mjekësore rreth bimës së hudhrës 

Kardiovaskulare - Që nga viti 2015, hulumtimet klinike për të përcaktuar efektet e konsumimit 

të hudhrës në hipertensionit zbuluan se konsumimi i hudhrës ndikon vetëm në një zvogëlim të 

vogël të presionit të gjakut (4 mmHg), (Ried, Karin; Frank, Oliver R; Stocks, Nigel P; Fakler, 

Peter; Sullivan, Thomas, 2008).  (Rohner, Andres; Ried, Karin; Sobenin, Igor A.; Bucher, Heiner 

C.; Nordmann, Alain J . ,2015) (Stabler, Sarah N.; Tejani, Aaron M.; Huynh, Fong; Fowkes, 

Claire ,2012) dhe nuk ka ndonjë efekt afatgjatë mbi sëmundjet kardiovaskulare. (Stabler, Sarah 

N.; Tejani, Aaron M.; Huynh, Fong; Fowkes, Claire,  2012) Një meta-analizë e vitit 2016 tregoi 

se nuk kishte efekt të konsumit të hudhrës në nivelet e lipoproteinës në gjak , një biomarker i 

aterosklerozës. Meqenëse hudhra mund të zvogëlojë grumbullimin e trombociteve, njerëzit që 

marrin ilaçe antikoagulante paralajmërohen për konsumimin e hudhrës  (Rahman, Khali, 2007), 

(Borrelli, Francesca; Capasso, Raffaele; Izzo, Angelo A , 2007)  

Kanceri - Një meta-analizë e vitit 2016 e studimeve të kontrollit të rasteve zbuloi një lidhje të 

moderuar të anasjelltë midis marrjes së hudhrës dhe disa kancereve të traktit të sipërm tretës. Një 

tjetër meta-analizë zbuloi nivele të ulura të kancerit të stomakut të shoqëruar me marrjen e 

hudhrës, ( Zhou, Yong; Zhuang, Wen; Hu, Wen; Liu, Guan-Jian; Wu, Tai-Xiang; Wu, Xiao-

Ting,  2011) Meta-analizat e mëtejshme gjetën rezultate të ngjashme në incidencën e kancerit të 

stomakut duke konsumuar perime me alium (alicinë) përfshirë hudhrën. (Kodali, R. T.; Eslick, 

Guy D. ,2015).  (Turati, Federica; Guercio, Valentina; Pelucchi, Claudio; La Vecchia, Carlo; 

Galeone, Carlotta, 2014) Një meta-analizë e studimeve vëzhguese epidemiologjike të vitit 2014 

zbuloi se konsumi i hudhrës shoqërohej me një rrezik më të ulët të kancerit të stomakut tek 

njerëzit koreanë. Një meta-analizë e vitit 2016 nuk zbuloi asnjë efekt të hudhrës në kancerin 

kolorektal. (Chiavarini, Manuela; Minelli, Liliana; Fabiani, Roberto , 2016).  Përdorime të tjera 

lëngu ngjitës brenda karafilit të llambës përdoret si ngjitës në rregullimin e qelqit dhe porcelanit. 

(Wikipedia, 2010) 
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1.2.7 Efektet anësore dhe toksikologjia bimës së hudhrës 

Hudhra dihet se shkakton erën e keqe të gojës (halitosis) dhe aromën e trupit, e përshkruar si një 

erë e mprehtë. (Wikipedia, 2018) Kjo është shkaktuar nga alil sulfur metil (AMS). Alil sulfur 

metil (AMS) është një lëng i paqëndrueshëm i cili absorbohet në gjak gjatë metabolizmit të 

përbërjeve të squfurit të marra nga hudhra; nga gjaku udhëton në mushkëri dhe prej andej në 

gojë, duke shkaktuar erë të keqe të gojës dhe lëkurë, ku ajo nxirret përmes poreve të lëkurës. 

(Block, Eric (2010). Studimet kanë treguar pirjen e qumështit në të njëjtën  kohë pasi 

konsumimit tëi hudhrës mund të neutralizojë ndjeshëm erën e keqe të gojës. (Wikipedia, 2010) 

Përzierja e hudhrës me qumështin në gojë para gëlltitjes zvogëloi erën më mirë sesa pirja e 

qumështit më pas.  Uji i thjeshtë, kërpudhat dhe borziloku gjithashtu mund të zvogëlojnë erën,  

përzierja e yndyrës dhe ujit që gjendet në qumësht, megjithatë, ishte më efektive. (Wikipedia, 

2011) Disa njerëz vuajnë nga alergjitë ndaj hudhrës dhe specieve të tjera të Allium. (Block, Eric 

(2010) Simptomat mund të përfshijnë zorrë të irrituar, diarre, ulçera të gojës dhe fytit, të 

përziera, vështirësi në frymëmarrje dhe, në raste të rralla, anafilaksi. (Wikipedia, 2018)  Njerëzit 

e ndjeshëm ndaj hudhrës tregojnë teste pozitive për të dalluar disulfid, alilpropyldisulfide, 

allmercaptan dhe allicin, të gjitha këto janë të pranishme në hudhër. Njerëzit që vuajnë nga 

alergjitë në hudhër janë shpesh të ndjeshëm ndaj shumë bimëve të tjera, duke përfshirë qepët, 

preshin, zambakët e kopshtit, xhenxhefilin dhe bananet. Disa raporte të djegies serioze që 

rezultojnë nga aplikimi i hudhrës topikisht për qëllime të ndryshme, përfshirë përdorimet 

naturopatike dhe trajtimin e akneve, tregojnë se duhet pasur kujdes për këto përdorime, zakonisht 

duke testuar një zonë të vogël të lëkurës duke përdorur një përqendrim të ulët të hudhrës. 

(Baruchin, A.M.; Sagi, A.; Yoffe, B.; Ronen, M. ,2001). Në veçanti, aplikimi lokal i hudhrës së 

papërpunuar për fëmijët e vegjël nuk është i këshillueshëm. (Garty BZ, 1993). Efektet e 

mundshme anësore përfshijnë shqetësime gastrointestinale, djersitje, marrje mendsh, reaksione 

alergjike, (Wikipedia, 2016) Disa nëna që ushqejnë me gji kanë vërejtur se pasi kanë konsumuar 

hudhër, foshnjat e tyre kanë pasur ngadalësim në të ushqyerit dhe kanë vërejtur një erë hudhre që 

vjen nga to (foshnjat). (Wikipedia, 2018) (Hogg, Jennifer , 2002). Nëse doza më të larta se sa 

rekomandohet e hudhrës merren me ilaçe antikoagulante, kjo mund të çojë në një rrezik më të 

lartë të gjakderdhjes.(Wikipedia, 2018) (Brown, Deanna G.; Wilkerson, Eric C.; Love, W. Elliot 

, 2015).  Hudhra mund të ndërveprojë me antihipertensivë, bllokues të kanaleve të kalciumit, 



Punim i Masterit Endritë 

HAMDIJA 
 

19 
 

familjen kinolone të antibiotikëve si ciprofloxacin, dhe ilaçe hipoglikemike, si dhe ilaçe të tjera. 

(Hogg, Jennifer , 2002) Alliumet mund të jenë toksike për kafshet si: macet dhe qenin. 

 

 

1.2.8 Klorofili 

Klorofili është pigment i gjelbër që gjendet në bimë. Klorofili është thelbësor në procesin e  

fotosintezës, duke i lejuar bimët të thithin energji nga drita. Procesi i fotosintezës nuk mund të 

zhvillohet pa praninë e pigmentit të quajtur klorofil. Klorofilet thithin dritën më fuqishëm në 

pjesën blu të spektrit elektromagnetik, si dhe pjesën e kuqe. (Muneer S, Kim EJ, Park JS, Lee JH, 

2014).  Anasjelltas, është një absorbues i dobët i pjesëve të gjelbra dhe të gjelbërta të spektrit. 

Prandaj indet që përmbajnë klorofil duken të gjelbra sepse drita jeshile, e reflektuar në mënyrë 

difuze nga strukturat si muret e qelizave, absorbohet më pak. (Virtanen, Olli; Constantinidou, 

Emanuella; Tyystjärvi, Esa, 2020). .Dy lloje të klorofilit ekzistojnë në fotosistemet e bimëve të 

gjelbra: klorofili A (C55H72O5 N4 Mg) ka ngjyrë të hiri në të gjelbër dhe B (C55H70O6 N4 Mg) , ka 

ngjyrë të verdhë në të gjelbër. Klorofili krijohet në kloroplastet. Në kloroplaste kryhet sinteza 

primare e karbohidrateve prej CO2 dhe H2O në prani të dritës (fotosinteza). Klorofili te bimët 

gjendet në tilakoide që paraqesin njësitë themelore të kloroplasteve. Krijimi i klorofilit bëhet në 

prani të dritës.  
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1.2.9 Karotenoidet 

Karotinoidet janë pigmente që gjenden në tilakoidet e kloroplasteve dhe kanë rol shumë të 

rëndësishëm në procesin e fotosintezës. (Asplund, 2002). Këto, së bashku me klorofilin janë të 

lidhur për të njëjtat proteine, me ç’rast krijojnë kompleks klorofilo-proteinik. (Hedges & Lister, 

2007). Klorofilët absorbojnë rrezet e kuqe dhe të kaltra nga pjesa e spektrit të dritës së dukshme, 

kurse karotinoidet kanë absorbim maksimal në pjesën e kaltër të spektrit. Formimi i karotenoidit 

është shumë i ruajtur në të gjitha llojet e bimëve me gjashtë karotenoide funksionale parësore 

(anteraksantinë, β-karoten, luteinë, neoksantinë, violaksantinë dhe zeaksantinë) normalisht të 

pranishme në indet me gjethe (Sandmann, 2001). Akumulimi i karotenoideve në indet e bimëve 

ndikohet nga faktorët fiziologjikë, biokimikë dhe gjenetikë që ndërveprojnë njëkohësisht me 

mjedisin në rritje (Chenard et al., 2005);( Kopsell et al., 2003, 2004, 2005). Dallimet e dukshme 

në ngjyrosjet e indeve të gjetheve dhe frutave midis llojeve të ndryshme të perimeve janë në 

përputhje me ndryshimet në akumulimet karotenoide dhe llojet e karotenoideve të pranishme 

(Gross, 1991);( Kimura dhe Rodriguez-Amara, 2003);( Sommerburg et al., 1998). Për më tepër, 

ndryshimi karotenoideve midis gjenotipeve brenda specieve mund të jetë gjithashtu i 

rëndësishëm (Kopsell et al., 2005) ( Kurilich et al., 1999). Karotenoidet bimore janë pigmente të 

kuq, portokalli dhe të verdhë të tretshëm në lipide që gjenden të ngulitura në membranat e 

kloroplasteve dhe kromoplastet. Ngjyra e tyre maskohet me klorofil në indet fotosintetike, por në 

fazat e vonshme të zhvillimit të bimëve këto pigmente kontribuojnë në ngjyrat e ndritshme të 

shumë luleve dhe frutat dhe në rrënje si ne rastin e  karotës. Karotenoidet mbrojnë organizmat 

fotosintetikë kundër fotoksidativëve potencialisht të dëmshëm proceset dhe janë përbërës 

thelbësorë strukturorë të komplekseve të antenës fotosintetike dhe qendrave të reagimit. Në 

bimë, disa nga këto komponime janë pararendës të acidit abscisic (ABA), një fitohormon që 

modulon zhvillimin dhe proceset e stresit (Koornneet, 1986). Karotenoidet me aktivitet 

provitamin A janë përbërës thelbësorë të dietës njerëzore, dhe ka dëshmi të konsiderueshme që 

kanë shumë karotenoide aktivitet kundër kancerit.  (Klaüi dhe Bauernfeind, 1981). Ashtu si me 

pigmentet e tjera natyrore, karotenoidet tërhoqën vëmendjen e kimistëve organikë të shekullit 

XIX. BCarotene u izolua në 1817, dhe pigmentet e gjetheve të vjeshtës u identifikuan si 

ksantofilë në 1837 (Isler, 1971). Gjenetistët klasikë identifikuan mutantët karotenoidë në misër, 

domate etj, gjatë pjesës së hershme të këtij shekulli.. Shqyrtimet e fundit (Armstrong, 1994) 
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(Bartley et al., 1994) (Sandmann, 1994) dhe dy libra mbi metodat (Packer, 1992a, 1992b) kanë 

mbuluar shumë aspekte të kimisë, biokimisë dhe biologjisë së karotenoideve në baktere dhe 

bimë, dhe monografia klasike (lsler,1971) mbi karotenoidet po përditësohet (Britton et al., 1995).  

1.3 Funksionet e karotenoideve 

Karotenoidet bimore luajnë role themelore si pigmente ndihmëse për fotosintezën, si mbrojtje 

kundër fotoksidimit, dhe si përcaktues strukturorë në komplekset plastid pigment-proteinë. Roli i 

këtyre pigmenteve përcaktohet kryesisht nga nëse indi është fotosintetik apo jofotosintetik. Në 

indet fotosintetike, fotoprotektimi kundër oksigjenit të dëmshëm speciet janë funksioni i tyre më 

i rëndësishëm. Në indet jototosintetike, karotenoidet përcaktojnë ose kontribuojnë në ngjyrën e 

lule dhe fruta. (Wikipedia) 

Karotenoidet në kloroplastet- Karotenoidet, klorofilet dhe apoproteinat e ndryshme formojnë 

komplekset fotosistemike të membranave tilakoide të kloroplastit ( Herrin et al., 1992) ( 

Wettstein et al., 1995). Karotenoidet thithin dritën rajoni blu i spektrit (400 deri në 600 nm), dhe 

energjia absorbohet mund të transferohet në klorofilë. Në mungesë të ngjyrave karotenoide, 

bimët pësojnë dëmtime të rënda fotoksiduese, të cilat përgjithësisht rezulton në vdekjen e 

organizmit. Në bazë të punës me bakteret fotosintetike dhe me analizat in vitro që përmbajnë 

porfirina, mekanizmi i mundshëm për fotoprotektim është në kalitjen, me karotenoide me ngjyrë, 

të tresheve të klorofilit që përndryshe do të çonte në gjenerimin e njësive të oksigjenit që mund 

të reagojë me lipide, proteina dhe makromolekula të tjera, duke shkaktuar dëme të 

pariparueshme (Krinsky, 1979) (Davidson dhe Cogdell, 1981).  

Karotenoidet në kromoplastet- Kromoplastet janë plastide përgjegjëse që përmbajnë karotenoide 

për ngjyrat e verdha, portokalli dhe të kuqe të shumë petaleve të luleve dhe frutat dhe të disa 

rrënjëve. Në mungesë të klorofilit, funksioni fotoprotektiv i karotenoideve nuk është më 

thelbësor, dhe ka të ngjarë që funksioni kryesor, dhe ndoshta i vetëm, e karotenoideve të 

kromoplastit është tërheqja e insekteve dhe kafshëve polenizuese. (Brooks dhe Shaw, 1968). Për 

të siguruar ngjyra intensive e luleve dhe frutave, karotenoidet duhet të grumbullohen në 

kromoplastet në nivele shumë të larta. Kromoplastet përmbajnë struktura të specializuara të 

përbëra nga karotenoide, lipide, dhe protein. Këto struktura mund të klasifikohen si globulare, 

membranore, fibrilare, kristalore dhe tubulare (Emter et al.,1990).  
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2. Qëllimi i hulumtimit 

Qëllimi i hulumtimit ishte që në mënyrë eksperimentale, laboratorike të hulumtohen këta në 

parametrat si: Lartësia e bimëve, Numri i gjetheve për bimë, Sasia e klorofilit e maturë 

me aparaturë, dhe karotenoidet në Lokalitetet: Ferizaj, Kaçanik, Drenas, Podujevë, 

Suharekë, Pejë, Vushtri dhe e Blerë)  
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3. Materiali dhe metoda e punës 

Në hulumtim janë kolektuar një numër i konsideruar i populacioneve të hudhrës të cilat janë 

kolektuar në disa lokalitete të ndryshme të Kosovës përfshirë: Ferizaj, Kaçanik, Drenas, 

Podujeve, Suhareke, Pejë, Vushtri, dhe e Blerë. Materiali ka qenë bima e hudhrës, ku janë 

mbledhur 3-4 bulbe të hudhrës nga lokalitetet: Ferizaj, Kaçanik, Drenas, Podujevë, Suharekë, 

Pejë, Vushtri dhe e Blerë. Në fillim janë marrë tetë vazo janë mbushur me dhe dhe substrat pastaj 

është pregaditur vendi për mbjellje dhe në fund është bërë mbjellja. Pas mbjelljes është bërë 

ujitja, materiali i mbjellur 3-5 ditët e para ka qëndruar në dhomë të errët, si dhe ujitja është bërë 

çdo dy ditë. 

 

 

Procesi i mbjelljes se bulbave 

 

Pas rritjes së bimës së hudhrës dhe në daljen e gjetheve të mjaftueshme për analiza kemi filluar 

analizat tona. Ku si fillim është matur lartësia e bimëve me anë të një metre, pastaj është 

numëruar numri i gjetheve për bimë, mandej është matur sasia e klorofilit me anë të klorofil 

meterit direkt përmes gjethes, si dhe janë matur karotenoidet. Metoda e matjes se karotenoideve 

është bërë duke i prere gjethet e kultures së hudhrës pastaj duke i matur në peshore analitike dhe      
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duke i ndare në tri përsëritje për secilin lokalitet, mandej gjethet e hudhrës të matura në peshore 

analitike jane vendosur në një havan prej qelqi, ku mandej në havan është shtuar karbonat 

magnezi dhe me anën e një shtypësi janë imtësuar ose shtypur gjethet e hudhrës, pas imtësimit në 

havan janë shtuar 5 ml aceton  80 % me ane të një pipete dhe është bërë një përzierje e vogël, pas 

perzierjes materiali nga havani është vendosur me ane të një hinke në një menzure, pas vendosjes 

së materialit në menzure janë shtuar 15 ml aceton 80 %, pastaj nga menzura materiali është 

vendosur në një epruvete, epruveta është vendosur në aparaturën për filtrimin e klorofilit. 

Mostrat jane vendosur në frigorifer pastaj janë lexuar në spektrofotometër dhe janë nxjerrur 

rezultatet. Në spektrofotometër janë matur në gjatësitë valore 662, 644 dhe 440 nanometër. 

Karotenoidet janë matur në gjatësinë valore 440 nanometër.  

 

     Matja e klorofilit direkt me aparaturë 
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Matja e gjetheve të hudhres në peshore analitike dhe vendosja në havan     

 

 

  

Përgaditja e gjetheve për filtrimin e klorofilit   dhe filtrimi i pigmentit të klorofilit 
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Parametrat e hulumtuar : 

 LARTËSIA E BIMËVE 

 NUMRI I GJETHEVE PËR BIMË 

 MATJA E KLOROFILIT DIREKT ME APARATURË 

 KAROTENOIDET 

 

 

 

3.1 Analiza statistikore 

Për analizë të parametrave do te shfrytezohet paketa e programit statistikor SPSS-19, MINITAB 

– 14, e cila eshte interpretuar permes ANOVA- es. Dallimet e gjenotipeve per vlera dhe efekte te 

gjeneve, per te dy nivelet e probabilitetit DMVp= 0.05 dhe DMVp= 0.01 dhe testit te Tukey-it. 

Vlera e koeficientit te korrelacionit ndermjet tipareve do te analizohet sipas modelit te Pearson-it 
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4. Rezultatet 
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5. Përfundimet 
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