TEKNOLOGJIA E YNDYRERAVE DHE VAJRAVE
	Të dhëna bazike të lëndës

	Njësia akademike: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë 

	Titulli i lëndës:
	Teknologjia e Yndyrërave dhe vajrave

	Niveli:
	Master 

	Statusi lëndës:
	Obligative

	Viti i studimeve:
	Viti i parë – Semestri i parë

	Numri i orëve në javë:
	2 + 1

	Vlera në kredi – ECTS:
	5

	Koha / lokacioni:
	Prishtinë

	Mësimëdhënësi i lëndës:
	Prof. Ass. Dr. Arbenita Hasani 
Universiteti i Prishtinës – Fakulteti i Bujqësisë dhe  Veterinarisë. 

	Detajet kontaktuese: 
	Universiteti i Prishtines, Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, Dep. I Teknologjise Ushqimore
arbenita.hasani@uni-pr.edu 
+377 (0)44 704 416 

	

	Përshkrimi i lëndës
	Struktura e yndyrërave dhe vajrave. Burimet dhe klasifikimi i yndyrërave dhe vajrave. Karakteristikat kimike dhe fizike. Përdorimi dhe rëndësia në industri dhe të ushqyerit. Përpunimi i yndyrërave dhe vajrave. Operacionet e para-nxjerrjes, nxjerrja / përpunimi, filtrimi dhe rafinimi. Hidrogjenizimi në prodhimin e yndyrërave dhe margarinës. Cilësia dhe vlerat ushqyese të produkteve të përpunuara. Kimia e tiganisjes dhe përdorimi i antioksidantëve. Karakteristikat e magazinimit të yndyrave dhe vajrave


	Qëllimet e lëndës:
	Të studiuarit në thellësi mbi vetitë kimike, fizike dhe ushqyese të yndyrave dhe vajrave dhe teknologjitë e përfshira në prodhimin e tyre.


	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të këtij kursi, studentët do të përfitojnë njohuri teorike për
-  për izolimin dhe pastrimin e yndyrave dhe vajrave.
 - njohuri dhe shkathtësi në zhvillimin e produkteve të yndyrës dhe vajit
- Të japë aftësi në sigurimin e cilësisë, vlerësimin dhe matjen e ndryshimeve fizike dhe kimike që ndodhin në produktet yndyrore dhe vajore 
Objektivat specifike:
 a) Izolimi dhe pastrimi i lipideve nga burimet e kafshëve 
b) Izolimi dhe pastrimi i lipideve nga burimet bimore 
c) Matja e vlerës së acidit, vlerës së jodit dhe vlerës së peroksidit si tregues të cilësisë së produkteve lipide 

Gjithashtu Studentet pritet të kenë një pikëpamje të integruar të karakteristikave kimike, fizike dhe ushqyese të yndyrërave dhe vajrave. Si dhe njohuri të detajuara të faktorëve të qenësishëm në përpunimin, ruajtjen dhe gatimin e yndyrëave dhe vajrave që ndikojnë në stabilitetin, cilësinë ushqyese dhe sigurinë e ushqimeve.

	

	Kontributi nё ngarkesën e studentit (gjë qё duhet tё korrespondoj me rezultatet e tё nxёnit tё studentit)

	Aktiviteti 
	Orë
	Ditë/javë
	Gjithësej

	Ligjërata
	2
	15 javë
	30

	Ushtrime teorike/laboratorike
	1
	15 javë
	15

	Punë praktike
	1
	5
	5

	Kontaktet me mësimdhënësin/konsultimet
	1
	1
	1

	Ushtrime  në teren
	6
	1
	6

	Kollokfiume,seminare
	2
	1
	2

	Detyra të  shtëpisë
	1
	2
	2

	Koha e studimit vetanak të studentit (në bibliotekë ose në shtëpi)
	1
	15
	15

	Përgaditja përfundimtare për provim
	2
	15
	30

	Koha e kaluar në vlerësim (teste,kuiz,provim final)
	2
	2
	4

	Projektet, prezentimet,etj
	1
	1
	1

	Totali
	
21
	
73
	
126 

	Vërejtje: 1 ECTS kredi=25 orë angazhim,p.sh nëse lënda i ka 5 ECTS kredi, studenti duhet të ketë angazhim gjatë semestrit 125 orë

	Metodologjia e mësimdhënies:  
	Ligjerata teorike, ushtrime laboratorike, punë praktike në laborator, seminare, diskutim, punë në grupe.
Përdorimi i mjeteve bashkëkohore audiovizuele për ligjërata dhe konkretizim të mësimit.

	Metodat e vlerësimit:
	Studenti duhet të përfundoj punën eksperimentale në laborator, të shkruaj dhe/ose të prezantoj një seminar, të marrë një notë pozitive në kollokvium dhe të kalojë provimin me shkrim.
Vlerësimi përfundimtar bazohet në performancën e përgjithshme të studentit të arritur përgjatë semestrit, sipas kriterit të mëposhtëm: 
Vlerësimi i parë: 20%
Vlerësimi i dytë: 20%
Detyrat e shtëpisë, punime seminarike ose angazhime  tjera 10%
Pjesëmarrje e rregullt dhe aktive ne ligjerata  10%
Provimi final    40%
Total 100%

	Literatura 

	Literatura bazë:  
	Skripta e ligjeratave nga profesori i lëndës: Prof.Ass. Dr. Arbenita Hasani

	Literatura shtesë:  
	-Harry Lawson 1994. Food oils and fats: Technology, utilization and nutrition.
-Allen R.R. 1982. Journal of American Oil Chemist Society
-Gunstone F.D & Norris F.A 1983. Lipids in foods; chemistry, biochemistry and technology
-Chan H.W.S 1987. Food science & technology. A series of Monographs. Autoxidation of unsaturated lipids
-Fennema O.R 1985. Food Chemistry
-Meyer L.H 1987. Food Chemistry
-Schultz H.W & Sinnhuber R.O 1962. Symposium on foods; lipids and their oxidation
-Pearson 1991. Composition and analysis of foods 
-Richard D. O’Brien Fats and Oils Formulating and processing for Applications 
-Edible Oil processing Wolf Hamm, Richard J. Hamilton and Gijs Calliauw




	Plani i dizajnuar i mësimit:  

	Java
	Ligjërata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Aspekte fiziko-kimike të yndyrërave dhe vajrave, Përbërje kimike,  Vetitë, fizike.• Faktorët që ndikojnë në vetitë fizike


	Java e dytë:
	Përkeqësimi dhe prishja e lipideve. • lipoliza, • Faktorët që ndikojnë në oksidim. • Oksidimi termik i yndyrërave dhe vajrave. • oksidimi i nxitur nga drita. Vet-oksidimi


	Java e tretë:
	

	Java e katërt:
	Roli i lipideve në karakteristikat sensorike të ushqimeve

	Java e pestë:
	Përpunimi i yndyrërave dhe vajrave. Ekstraktimi, Rafinimi

	Java e gjashtë:
	Modifikimi fizik dhe kimik i yndyrrave dhe vajrave 

	Java e shtatë:
	Vlerësimi i ndërmjetëm i studentëve

	Java e tetë:
	Vajrat bimore

	Java e nëntë:
	Yndyrërat bimore

	Java e dhjetë:
	Vajrat shtazore dhe Yndyrërat shtazore

	Java e njëmbëdhjetë:
	Zëvendesuesit e yndyrës

	Java e dymbëdhjetë:  
	Analizat e yndyrërave dhe vajrave

	Java e trembëdhjetë:    
	Aspektet yshqyese/nutritive të yndyrërave dhe vajrave

	Java e katërmbëdhjetë:  
	Lipidet si ushqime funksionale dhe nutraceutikale

	Java e pesëmbëdhjetë:   
	Vleresimi i dyte i njohurive te studenteve



	Politikat akademike dhe rregullat e mirësjelljes:

	Pjesëmarrja e studenteve e ligjërata dhe ushtrime është e obligueshme. Reflektimi në pune në grupe është i dëshirueshëm. 



[bookmark: _GoBack]
