Dita newspaper, March 19 2005. “Stabilak arrives to Albania, the medicine to protect

the milk”

KONFERENCA/ Ky produkt do té pérdoret nga fermerét né njé fazé eksperimentale
Mbérrin né Shaiperi Stabilak,
ilaci pér ruajtien e quméshtit

TIRANE - Mg sé fundi,
duket se ka shpresé pér ru-
ajtjen e quméshtit. Medika-
menti mé i ti quhet Stabi-
lak dhe éshté i pérbéré nga
njé enzimé organike, e cila
vepron né Sistemin e Lak-
toperoksidazés - njé
mbrojtés natyror i pranishém
tequmeéshti i sapomjelé dhe
nuk lejon shtimin e bak-
terieve né qumeésht. Me ané
té késaj metode, ruhet i
freskét edhe pa ftohés, né
temperaturé nga 20 deri né
34 gradé celsius, nga 8 deri
né 24 oré pas mjeljes. Stabi-
lak shihet si njé metodg in-
teresante dhe me vleré pér
kushtet e vendit tong, ku
cilésia e quméshtit ]&
shumé pér té déshiruar,
qofté pér mungesén e en-
ergjisé elektrike, infrastruk-

turés sé varfér apo transpor-
tit t€ papérshtatshém. Gjaté
konferencés u tha se sipas
bisedimeve paraprake me in-
stitucionet pérkatése, ky
produkt mund té pérdoret
né njé fazé eksperimentale
me disa fermeré shgiptaré.
Kostoja e késaj metode ésh-
té 0.0032 dollaré pér njé
litr qumeésht si ¢mim im-
porti. Né rast prodhimi né
vend gmimi zbret akoma mé
shumé. Né konferencé

. morén pjesé pérfagésues té

Ministrisé sé¢ Bujqésisé, té
Institutit té Veterinarisé, In-
stitutit té Shéndetit Publik,
Akademisé sé& Shkencave,
pedagogé dhe studenté té
Universitetit Bujqésor té
Kamzés, tekniké té bujqé-
sisé dhe ushqimit, si edhe
fermeré nga qytete té ndry-

vjen nga zyra Ideass, prané
UNOPS-it (Zyra e Ko-
mbeve té Bashkuara pér
Shérbimer e Projekteve),
né bashképunim me Min-
istriné e Bujqésisé dhe Ak-
ademiné e Shkencave. Me-
toda e re Stabilak éshté kr-
jjuar nga inxhinieri kuban,
Prof. Ponce Ceballo, anétar
i Qendrés Kombétare té
Shéndetit Bujgésor té Ha-
vanés, i cili mori pjesé né
konferencé s& bashku me
Presidentin e Programit
Botéror té FAO-s pér Lak-

shme té vendit. Iniciativa

toperoksidazén, Ing. Luis
Clerge Fabra. Gjaté javés,
ata u takuan me pérfaqé-
sues té Ministrisé sé
Bujgésisé, Institutit té Vet-
erinarisé, Institutit té
Shéndetit Publik, Institutit
Kérkimor pér Ushgimin,
FAQO-s dhe me prodhuesit
e quméshtit né Vloré, pér
té identifikuar mundésing
e pérdorimit dhe té pro-
dhimit té Stabilak-ut pér
nevojat e vendit toné dhe
mé tej, pér prodhuesit e
quméshtit né zonén e Ball-
kanit. .



Metropol newspaper, March 19 2005. “Stabilak for not having spoiled milk”
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DENISA XHOGA

Qumiishti shqiptar éshté
disa heré mé i ndotur se norma
e lejunr dhe deri sa behet kos,
gialpt, apo djath ai #shtd gati i
thartuar. “E provuam te pika e
grumbullimit, fabrika g kam
né Novosels, Zakonisht, nga
mjelja deri né kohén e pér-
punimit quméshtit i ka shkuar
aciditeti 26 deri 27, ndérsa pér
& deri 7 orth, kuri hodhém sta-
bilakun, niveli i aciditetit nuk
ndryshol, Madje, disa bakterie
i zhduku, ndérse ti tjern 1 pen-
woi té shumoheshin, Provin e
btmi te qumishti i deles. Anal-
izat i bémé kétu ni laboratoriit
© Ministrist st Bujgisist”, thots,
Dhimo Gueaj, nga Vera, i cili ¢
kn shum@ té nevojshim kité
preparat, pasi tri fabrika, ni¢
Novoselé, né Smokthing dhe
Dukat. Normat evropiane le-
jojnéé git bakteriet dhe milaor-

t ti jend té pranish
né qumésht, deri né 800 myjé
pir mililitér, ndérsa sipas IN-
STAT né quméshtin shqiptar
ato jané 3 milioné pér mililitér.
Kiishtu qé del e nevojshme pér-
dorimii njét produkti I.equ.utur

tabilak. Ky preg
ruajtjen e vetive té qnmﬂsh tit
deri né 8 oré, pa nevojén ¢ fto-
hiésve. Aktualisht, ky prepar-
at éshté importuar dhe pro-
vuar kitta dité te disa prodhues
tit nénprodukteve té qumésh-
tit. Pérdorimi i kéttij produlkti
nit Shqipéri éshté i nevojshém,

Stabilak, e;:zﬁné organike

Stabilak, eshté njé enzimé organike, e cila vepron né Sistemin e

pasi né vendin toné

energjia elektrike, né fshatra ti i sapomjelé - dhe nuk lejon shtimin e bakterieve né qumésht. Me nistri hain dhequmesh
shumi familje s'kané frigori- ané té késaj metode qumeshti rubet | freskit edhe pa ftohés, né . ti produkti mé p ik pér ruajtie, pé

fer dhe transporti éshtié 1 pa- | temperaturé nga 20 deri né 34 gradé celsius, nga 8 deri né 24 ori pér ruajtien e tij do t& konsiderohet mjaft | viersuar Sigurisht, Min-
pérshtatshém. Ndiirkohit njié pas mjeljes. IDEASS (Inovacione pér Zhwillimin dhe Bashkepun- istria e Bujnisisé dhe Ushgimit, nBpdrmjet institucioneve té saj q@
paéic'ct sghlhﬂ;] pérdoret pér | min Jug-Jug) shtE nié projekt | promovuar nga programe té ndry- fihen me k&té risi, do té hulumtoji mundésiti e pérdorimit té Stabi-
e sasy madie q te

Lakloperoksidazés - nié mbrojtés natyror i pr te qumesh-

késhtu qé ¢mimi i scu éshté

shme té a: ILO/Universi-

tas; UNDP dhe UNOPS/PASARRE program i financuar nga Qeveria

qé quméshti t
Perpunuesz l qumesktzt, Dhimo Gupa]e Pér 67 oré niveli i acidit nuk ndryskoz

STABILAK
 KONFERENCE xumsrmsz

Tiank, 18 Mors 2005
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= Normat evropiane
lejojné qé bakteriet
dhe mikrorganizmat
té jené teé pranishme
né qumésht, deri né
800 mijé per mililitér,
ndérsa sipas INSTAT
né qumeéshtin sh-
giptar ato jané 3
miliong pér mililitér.
Késhtu gé del e
nevojshme pér-
dorimii njé produkti

Kostoja e liré, blerje dhe prodhimi
Kostoja e késaj metode &shté shume e liré: 0.0032 dollaré per
mje litér qumésht si gmim importi, N rast prodhimi, né vend,
gmimi zbret akoma mi shum@. Ngritja e fabrikés sé prodhimit te
késaj enizime nuk ka njé kosto 1@ larté dhe niése ngrihet njé e
tillé né Shyipéri, ajo mund té furnizojd me stabilak gjithé rajo-
nin, pasi dihe Magedonia, Serbia, Kosova, Bullgaria etj., kanié
treguar interes per kéte produkt,

Dishnica: Njé produkt
natyral i vlerésuar
"Uuke patur parasysh Qe hlegtorm perb&n njé ndEr prioritetet mé

lak nié pérshtatje me kushtet e Shqipérise, duke filluar me zana pi-
fot, dhe mé te] sipas rezultateve né shkalld mé té gjeré", tha gjalé

shuméiulét, 0.0082dollarépér § 4iane g2 ka pér géllim t2 promovoj shkémbimin e risive dhe konferences Prof, O, Tatjana Dishnica, Drejtore e Shkencés dhe
vk, st gmim imperti. pérvojave pér Zhvillimin Njerezor ne vende té ndryshme. Shiarbimit Késhillimor Tié Ministring e BujgBsisé.

Faza eksperl 1 PPN =

e pérdorimit slitutit té Shéndetit Publik, IDEASS prané UNOPS-it detit Bujqisor t& Havanés, i Shéndetit Publil, Institutit

Gjaté konferencits u tha =e,
sipas bisedimeve paraprake
me institucionet pérkatisse, ky
produkt mund té pérdorot né
njé faze eksperimentale me
disa fermeré shqiptanil. Né kon-
ferencé moriin pjesé pérfagé-
sues té Ministrisé s Bujqbsisi,
tit Inatitutit t# Veterinarss. In-

Akademist s¢ Shkencave, ped-
agoge dhe studenté té Univer-
sitetit Bujgisor t# Kamzis,
tekniki tié bujésisé dhe ush-
gimit, si edhe fermer# nga
qytete té ndryshme té vendit.

Iniciativa
Iniciativa vien nga zvra

(Zyra e Kombeve té Bash-
kuara pér Shérbimet ¢ Pro-
jekteve) néé bashképunim me
Ministrinié e Bujqgisisé dhe
Akademint e Shkencave, Me-
toda e re STABILAK &shté
krijuar nga inxhinieri kuban,
Prof. Ponee Ceballo, anétar i
Qendrés Kombétare té Shén-

cili mort pjesé nié konference
=i bashku me nj# Presiden-
tin e Programit Botéror ti
FAQ-s pér Laktoperoksi-
dazén, Ing. Luis Clerge Fab-
ra. Gjatié javés ata u takuan
me pérfagéses té Ministrisg
si Bujgésisé, Institutit t& Vet-
erinarisé dhe Institutit t&

Kérkimor pér Ushqimin,
FAO-s dhe me prodhuesit
qumiishtit né Vleré, pér te
identifikuar mundésing e pér-
dorimit dhe té prodhimit té
STABILAK-ut pér nevojut ¢
vendit toné dhe mé tej, poér
prodhuesit e quméshtit ngé
zonén e Ballkanit.



Panorama newspaper, March 19 2005. “The Cubans bring the medicine for the

milk”
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PANORAMA |

[ . ]
| 1.Stabilak éshté njé enzimé organike qé vepron né

' sistemin e laktoperoksidazés, mbrojtés natyror né qumish-

tin e sapomjelé

2.Stabilak nuk lejon shtimin e bakterieve né qumésht, i |

(il ruhet | freskét edhe pa ftohés, nié temperaturé nga 20

| - 34 gradé celsius, nga 8 - 24 oré pas mielies |
| 3.Cdo vit nga 60 - 80 milion& litra qumésht ruhen me
| Stabilak, duke kursyer 30 000 ton qumasht pluhur gé do
| t& duhej t& importehej né se quméshti do té prishej pér

| shkak t& mungesés sé ftohjes

4.Stabilak pérdoret pér lloje t8 ndryshme qumaéshti si:
qumesht Iope. dhrs, deleje dhe bualh |

BRIKENA DEMIRAS

Pér t& mos lejuar
krijimin e bak-
terieve né gumésh-
tin e sapomjelé,
fermerét shgiptaré
do té& kené mundé-
| si té pérdorin njé

| metodé té re.
Stabilak quhet enzima or-
ganike, qé ¢ mban qumiishtin
téé freskist edhe pa frohés. Mad-
je, edhe mungesa e dritave dhe

Dje gjaté

té STABILAK-ut

Prolekt: IDEASS/ Prezantohet metoda e re pér ruajtien e produktit

Tre kubanezé sjellin
1la(;1n per qumeshtm
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i‘:1 Pt gdo 50 litra [l
het njé pa- |

e rrugéve € pérshiatshme pér
transportin e lij nga fshatrat
drejt fabrikave té médha té
perpunimit, apo edhe nga fs-
hati drejt konsumatorit, nuk do
1€ jené mé njé problem. Stabi-
lak ruan temperaturén nga 20
deri né 34 gradé celsius (&
qumeéshtit, nga 8 deri nié 24 oré
pas mjeljes. Kjo metodé e re u
prezantua dje né njé konfer-
encé kombétare organizuar
nga IDEASS-i prang UNOPS-
it, né bashkéépunim me Minis-
triné e Bujqésisé dhe Akadem-
iné e Shkencave.
CFARE ESHTE STABILAK
Béhet fjalé pér njé enzimé
organike, e cila vepron né
sislemin e laktoperoksidazés,
njé mbrojtés natyror i pran-
ishém te quméshti i sapomijelé
dhe nuk lejon shtimin e bak-

keté  Stabilak dhe
quméshti pérziliet pév dy
atinnta. Pér njé véllim |
prej 100 litrash shtohen |
dy paketa Stabilak dhe |
| pérzilet né ményré té|
| ngjashme. Pévdoret me |
lehtési edhe nga njeréz-
it, pa pérgatitje 1¥ spe-

St R S e

', hy pmdukuru Jlrmr—
| bjen e quméshtit pérsh- |
| kak té prishjes dhe ruan
cilésité fillestare t& tij
Al mundéson zhvil
Nlimin e bulmetrave né
zonat pa L'm'rg;x ele

crike prm.-.-n ‘son cilés- |1
tyre si dhe lejon |
|| shipdrndarjen e qumésh-
Htit né situata fatkeqé-

rmh"nnr .Iekmkr
e ah 25! e T

terieve né qumésht. "Pas eks-
perimentit dhe analizave
konkrete vumé re se qumishti
nuk kishte mé aciditetin e mé-
parshém. Shpesh mé ka
ndodhur qé t& humbas cilésing
e quméshtit gjaté transportim-
it prej fshatrave pérreth No-
voselés, ku kam fabrikén e pér-
punimit. Mendoj se kjo do 1

sish

jeté njé gie shumé e miré pér
prodhuesite quméshtit. Pse jo,
edhe uné mund t'ua jap falas
kiété enzimé fshataréve, qé
kané bagéti pér té mos hum-
bur cilésing e produktit té sa-
pom[ele thoté Dhimo Gucaj.

mbéshtetur nga Ministria e
Bujqésisé. "Pérdorimi i njé
produkt natyral pér ruajtjen e
tij do 1 konsiderchet mjaft i
vlerésuar. Ministria e Bujqesisé
do & hulumtojé mundésité e
pérdorimit 1 Stabilak ni pér-
shiatje me kushtet e Shqipérisé,
duke filluar me zona pilot dhe
mé tej sipas rezultateve né sh-
kallé mé & gjeré", tha gjat# kon-
ferencits Tatjana Dishnica, drej-
tore e Shkencés dhe Shérbimit
Késhillimor né Ministriné e

njé prodhues q hti nga
Novosela, Iden pér futjen e
produktit né vend éshte

PATENTA
Metoda e re, Stabilak, éshté

Pér njé litér qumésht |
éshté ¢mimi i importit. |
Né rast se kjo enzimé do |
té prodhohet né vend, I
¢mimi zbret akoma mé |
shumé '

krijuar nga inxhinieri kubanez,
prof. Ponce Ceballo, anélar i
Qendrés Kombétare 1@ Shin-
detit Bujgésor té Havanis. Sta-
bilak, sipas specialistéve, shihet
si njé metodé interesante dhe
me vleré pér kushtet e vendil
toné, ku cilésia e qumisshtit [&
shumé pér té déshiruar, qofté
pér mungesén e energjisé ele-
ktrike, infrastrukturés sé varfér
apo transportit & papérshiat-

shém. N¢ konferenceén e

djeshme mori pjesét edhe pres-

identi i Programit Botéror t&
FAO-s pér Laktoperoksidazén,
ing, Luis Clerge Fabra,



