Permbledhje jo teknike e raportit te

vieresimit té ndikimit ne mjedi

KANTINE PLJESH (VERE)

1.1 Qellimi i projektit

Subjekti “Shemsie Kuci” p.f. me NIPT: L96702207Q, kryen aktivitetet e prodhimit te pijeve
alkolike (Kantine Vere) me vendodhje ne Vlore Vllahine PESHKEPI Fshati Peshkepi, Godine 1-
kateshe Nr.11 prane Ures.



1.2 Objektivat e aktivitetit

Objektivi i pare i ketij aktiviteti do te jete te identifikojé ndikimet e mundshme negative
mjedisore Ketij instalime te cilat jane:

Shkarkimet ne ujera nga procesi teknologjik
Emetimet ne ajer dhe zhurmat

Ndikimi ne flore/faune

Mbetjet e gjeneruara nga procesi teknologjik
Ndikime social-ekonomike

Ndikim ne cilesine e jetes ne gendrat e banuara
Ndikim ne rritjen e trafikut rrugor

Ndikim ne peizazhin e zones

Objektivi | dyte | ketij aktiviteti eshte do te jete gjetja e alternativave ge jane me migesore me

mjedisin.
Vendodhja dhe karakteristikat fizike te projekti
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Procesi teknologjik per prodhimin e veres

Burimi i lendes se pare (rrushit) eshte vreshti i vet shogerise si dhe nga

fermeret e zones te komunes Fushe Peshtan . Nga varieteti dhe ngyra e rrushit

dhe pergindja e shegerit, percaktohet edhe lloji i veres (e kuge, e bardhe).

Rrushi, pasi kontrollohet per permbajtjen e shegerit dhe aciditetin kalon ne

procesin e copetimit .

Copetimi kryhet me nje coptuese rrushi (egrapomp). Per pregatitjen e veres se bardhe, rrushi
kalon ne prese . Makineria eshte e paisur me nje mekanizem te posagme e cila realizon procesin
e ndarjes se frenjave nga kokrat e rrushit, para se rrushi te copetohet.

Frenjet e ndara ge dalin ne drejtim te kundert me rrushin e copetuar, grumbullohen ne nje vend te
caktuar (subjekti ka nje grope ne periferi te kantines ku grumbullon frejet dhe bersite ge i perdor
per pleh pas dekompozimit te tyre).

Rrushi i shtrydhur kalon ne procesin e fermentimit. Vera e kuge pérfitohet nga mushti (pulpa)
prej rrushit té kuq apo te zi gé kalon pér fermentim sé bashku me lévoren e rrushit, ndersa vera e
bardhé zakonisht pérfitohet me fermentimin e Iéngut I cili del nga kokrra e rrushit t& bardh me
shtypje, por gjithashtu mund te pérfitohet nga mushti i ekstraktuar nga rrushi i kug me kontakt

minimal me lévoren e rrushit.



Verérat Rose jané té pérfituara nga rrushi i zi ku Iéngu i ekstraktuar éshté i lejuar té jeté né
kontakt me lévoren pér aq kohé sa ta fitoj ngjyrén e kuge té gelét (rose), ku lejohet njé sasi e
vogél e taninés te kalojé né Iéng, e cila gjendet né 18voren e rrushit.

Pérgjaté fermentimit primar, i cili zakonisht zgjat njé deri ne dy javé, majaja shéndron pjesén ma
té madhe te sheqerit nga léngu i rrushit né etanol(alkool, per ¢do gram shegeri te konvertuar
perftohet gjysem gram alkol, pra per nje vere me 12% alkol,duhet te kete rrushi mbi 24%
sheger).

Pas fermentimit primar, 1éngu transferohet né rezervuar pér fermentim sekondar. Aty, shegeri i
mbetur ngadalé shndrohet né alkool dhe vera kthjellohet. Mé pas vera lejohet té géndrojé né
rezervuar té drurit para se t& mbushen shishet, me kete rast vera fiton njé aromé ekstra, gjersa te
mbushen menjéheré né shishe. Koha prej prodhimit deri tek pirja mund te varioje prej disa muaj
ose vitesh per vererat e vjeteruara.

Prej té gjithé faktorét té cilat ndikojné né kualitetin e verés, kualiteti i rrushit éshté faktori me i
réndésishém dhe determinues ge ndikon né kualitetin e verés.Kualiteti | tyre nuk vlerésohet
vetém nga varieteti por gjithashtu edhe nga kushtet atmosferike pérgjaté sezonit té kultivimit,
pérmbajtja tokés, koha e prodhimit dhe ményra e vjeljes.Kombinimi | kétyre efekteve zakonisht i
referohen origjinés.

a)Gjate fermentimit behet matja e densitetit dhe temperatures dy here ne dite ( ne mengjes dhe ne

mbremje) duke marre moistren nen kapelen e bersive .

Fermentimi primar

Rrushi i coptuar thithet me pompe dhe nepermjet linjave te lemgut kalon ne vaskat e fermentimit
te pare ku shtohet edhe solucioni konservues 5% ( SO2 anhidriti sulfuror) sasia e te cilit varet
nga cilesia dhe varieteti i rrushit. Dioksidi Sulfurit | ka dy veprime primare, sé pari vepron si
mjet anti mikrobial dhe sé dyti si antioksidues.

Né prodhimin e verés sé bardhé mund té shtohet para fermentimit dhe menjéheré pas pérfundimit
té fermentimit alkoolik. Nése shtohet pas fermentimit alkoolik ndikon né parandalimin e
fermentimit malolaktik, prishje bakteriale dhe gjithashtu ndihmon némbrojtjen e démeve te
shkaktuara nga efektet e oksigjenit. Shtimi deri né 100 mg pér litér (dioksidid té sulfurit) mund té
behet nése éshté i pranishém dioksidi i sulfurit I liré, mund té matet me metodén e frymémarrjes

dhe mund té rregullohet deri 30 mg pér litér. Dioksidi i Sulfurit i disponueshém duhet t& mbahet



né kété nivel deri sa t&é mbushet né shishe. Pér verérat rose mund té shtohen sasi té vogla shtesé
dhe niveli mundshém duhet te jet® jo ma tepér se 30 mg pér litér.

Fermentimi primar zhvillohet né vask té hapura.Pér té prodhuar lloje t& vecant té verés, rrushi
vendoset né pres dhe derdhet né rezervuar t& hapur dhe lihet t&8 fermentohet, kur fermentimi
fillon, I8kura e rrushit shtyhet pérpjeté né sipérfage me ndihémen e dioksidid t& karbonit, gazrat
té cilat lirohen nga procesi i fermentimit.

Kjo shtresé e lékurave dhe materialeve tjera solide éshté e njohur si kapak (kapuq).Pasi lékura
éshté burim i taninés, kapakau duhet té pérzihet me I8ngun pér ¢cdo dité, ose t& shpohen vrima.
a)Gjate fermentimit behet matja e densitetit dhe temperatures dy here ne

dite ( ne mengjes dhe ne mbremje) duke marre mostren nen kapelen e

bersive.

b)Togitja behet duke levizur lengun nga poshte larte, togitje me ajer ose pa ajerim kryhet kur
mushti eshte sulfituar (kjo togitje behet per homogjenizimin e mases) Togitja me ajrim behet per
ti dhene oksigjen majase . Togitja e pare me ajrim behet sapo ¢faget fermentimi alkolik duke
levizur 20% te mushtit nge fermentohet,togitja e dyte dhe e trete behet kur densiteti arrin rreth
1060 dhe 1030 dhe kur arrin densiteti 1010 deri 1015 behet terheqia e pare .

Fermentimi i pare mbaron kur densiteti i lengut eshte 1000% volum .

Pasi mbaron fermentimi temperatura bie deri afer temperatures se ngrirjes, fermentimi i pare
kryhet per 7-15 dite. Ne kete faze fillon ndarja e kristaleve te kriprave tartrike nga vera (quhen
edhe diamantet e veres dhe jane potasiumbitartrate) te cilat ngjiten ne muret e rezervuarit dhe
vera ge drenohet nuk i merr kriprat me vete ge te precipitojne ne shishe, kjo quhet stabilizimi ne
temperature te ulet.

Fermentimi Malolactic zhvillohet né prani té& bakterieve t& cilat metabolizojn acidin malic dhe
prodhon acidin laktik dhe dioksidin e karbonit.Si rezultat pérfitohet veré me e buté ne shie dhe
ka kompleksitet mé té madh.Ky proces pérdoret né te shumtén e kohés né prodhimin e verés se
kuge dhe nganjéheré né prodhimin e verés se bardhe.

Operacioni ne vazhdim eshte ai i fermentimit sekondar ge realizohet ne

tankera te madhesive te ndryshme ( sipas sasise se prodhimit)

Procesi i fermentimit sekondar zgjat 3 — 6 muaj, vaskat e fermentimit

sekondar jane te mbyllura me gellim ge te evitohet oksidimi i veres, procesi eshte shume i

ngadalshem . Mbetjet e rrushit ge mund te shogerojne veren ne fermentimin sekondar si dhe



kriperat e acidit tartrik ge nuk kan precipituar ne fermentimin primar, do te vazhdojne te
precipitojne ne forme llumi. Fermentimi i dyte konsiderohet se ka mbaruar kur densiteti arrine
994-996% ne vellim .

Terhegja e veres nga llumrat ge kane precipituar, behet ne muajt Nentor,

Janar, Mars.

Vera dergohet ne fugi druri te pastruara dhe disinfektuara per stazhionim. Ambjenti i
stazhionimit eshte i erret dhe me temperatura te uleta 15-160C. Ky ambjent eshte paisur me
sistem ventilimi me nje aspirator monofaze. Ky proces realizohet menje makineri gjysem
automatike. Makina eshte e paisur me filter ku behet filtrimi i prodhimit nga kriprat tartrike ge
nuk kan precipituar gjet proceseve fermentuese.

Ne pjesen fundore te makinerise eshte montuar pompa ge ben kalimin e veres ne filter dhe vera
e filtruar amballazhohet ne konfeksione 0,75-11, etiketohet dhe magazinohet ne magazinen
perkatese .

Per prodhimin e rakise subjekti shfrytezon mbetjet teknollogjike ge dalin si mbetje nga prodhimi
i veres( bersite e rrushit) . Keto mbetje perzihen edhe me nje sasi mushti dhe pasi mbaron
fermentimi kryhet distilimi, nje proces | thjeshte ge realizohet me zierje dhe si lende djegese

subjekti perdor dru zjarri .

Testet laboratorike

Pa marré parasysh se vjetérimi | verés éshté béré né tanke apo fuci, testet duhet t& kryehén
periodikisht né laborator pér t& kontrolluar kualitetin e verés. Testet e zakonshme pérfshin °Brix,
pH, acidin e titruar, shegerin residual, sulfurin e liré, sulfurin total, aciditetin e avullueshém dhe
pérgindjen e alkoolit. Kéto teste zakonisht béhen gjaté prodhimit dhe para mbushjes sé
shishéve.Si pérgjigje té rezultateve, prodhuesi | verés mund té vendos nése nevojitet té shtohet
ma tepér sulfur para mbushjes né shishe. °Brix &shté masa e substancave té ngurt te tretur né
Iéngun e rrushit dhe paraget jo vetdm sasiné e sheqerit té tretur por aty pérfshihen edhe shumé
substance té tjera té ngurta té tretura sikurse kripa, acidet dhe tanina, ndonjéheré quhet Solidet
Totale té Tretura (STT).

Kantina ne fjale prodhon edhe rakine e rrushit por ne sasi te pakta ( sipas kerkesave te tregut),

prodhimi primar eshte vera .



