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IEVADS 
 

Latvijas iedzīvotāju pārtikas patēriņa dati tika iegūti laika posmā no 2012. līdz 2016. gadam. Patēriņa 

dati tika iegūti arī Sāls un joda patēriņa pētījuma laikā, kas šobrīd ir jaunākie pieejamie patēriņa dati Latvijas 

iedzīvotājiem vecumā no 19-64 gadiem. Savukārt dati, kas nepieciešami kopējās diētas pētījumu pieejai, līdz 

šim detalizēti nav iegūti. Kopējās diētas pētījums nodrošina visaptverošu un padziļinātu analīzi par iedzīvotāju 

uztura paradumiem, sniedzot nozīmīgu informāciju politikas plānošanai un stratēģijai, kā arī sabiedrības 

veselības risku izvērtēšanai. Šādi dati var būt kā pamats veselīgas un droša pārtikas vides veicināšanai. 

Kopumā kopējās diētas pieja sniedz ne tikai visaptverošu informāciju par sabiedrības faktiskajiem 

uztura paradumiem  un patērētajiem produktiem, bet arī datus par dažādu uzturvielu un piesārņotāju līmeni 

uzturā. Tas ļauj arī fiksēt tendences uztura paradumos laikā un novērtēt esošo stratēģiju un aktivitāšu 

efektivitāti, tādējādi uzlabojot kopējo pārtikas drošību Latvijā, kā arī sniegtu pierādījumos balstītus datus 

dažādu lēmumu pieņemšanā. Kopējās diētas pētījuma rezultāti būs būtiski arī salīdzinājumā ar esošajām 

kontroles programmām, iespējams ļaujot papildināt vai precizēt veiktās aktivitātes kontroles jomā.  

Latvijā pārtikas patēriņa dati šorīd kalpo kā pamats riska izvērtējumu veikšanai, tomēr daudzos 

gadījumos detalizācijas līmeņu iztrūkums vai konkrētu datu iztrūkums neļauj riska izvērtējumu veikt pilnā mērā 

un atbilstoši. Pārtikas drošība saistās ne tikai ar valsts politiku, bet arī ikkatra sabiedrības locekļa personīgajām 

aktivitātēm šajā jomā. Ikdienā gatavojot pārtikas produktus mājās arī iedzīvotāji var veikt un veic pārtikas 

produktu apstrādi, gatavošanu, uzglabāšanu, dažreiz nemaz nenojaušot par izvēlētās metodes potenciālajiem 

riskiem. Pārtikas drošības kampaņa, ko organizē Eiropas pārtikas nekaitīguma iestāde (EFSA), aktualizējusi 

dažādus ar pārtikas drošību saistītus jautājumus. Kampaņas laikā var novērot, ka atsevišķi pārtikas drošības 

aspekti Latvias iedzīvotājiem ir piemirsušies vai nav bijuši zināmi. Arī Eirobarometra dati rāda, ka Latvijas 

iedzīvotāji satraucas par pesticīdu un antibiotiku klātbūtni produktos, savukārt par atsevišķu ikdienā iespējams 

biežāk sastopamu piesārņotāju klātbūtni nemaz nenojauš vai nav informēti. Tādējādi papildu atjaunotiem 

patēriņa datiem iegūstot arī informāciju par gatavošanas un uzglabāšanas paradumiem, būs iespējams veikt 

gan detalizētākus riska izvērtējumus, gan pamatojot ar pētījuma rezultātiem veik sabiedrības izglītošanas un 

informēšanas aktivitātes kopumā uzlabojot pārtikas drošību Latvijā.  
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TDS PĒTĪJUMI CITĀS VALSTĪS 
 

Pieredze ar kopējās diētas pētījumiem citās valstīs ir dažāda. Ir valstis, kurās jau vēsturiski šāda pieeja 

tiek izmantota, bet ir arī tādas, kas šādu pieeju izmanto tikai nesen – piemēram, Portugālē, kur pirmo reizi šāds 

pētījums tika veikts tikai laika posmā no 2012-2016 gadam ES finansēta projekta ietvaros1. Austrālijas kopējās 

diētas pētījums (ATDS), ko 1969. gadā izveidoja Nacionālā veselības un medicīnas pētījumu padome (NHMRC), 

ir bijis stūrakmens Austrālijas pārtikas nekaitīguma novērtēšanā2. Sākotnēji tas tika izstrādāts, lai novērtētu 

lauksaimniecības un veterināro ķīmisko vielu atlieku un piesārņotāju ekspozīciju uztura ceļā, bet pēdējo 40 

gadu laikā tā darbības joma ir ievērojami paplašinājusies. Ņemot vērā mainīgās sabiedrības veselības 

prioritātes, 2003. gadā Pārtikas standartu autoritāte Austrālijā un Jaunzēlandē (FSANZ) paplašināja ATDS, 

iekļaujot tajā pārtikas piedevas un dažādas uzturvielas. ATDS galvenā vēsturiskā iezīme ir tās novatoriskā pieeja 

pārtikas paraugu sagatavošanā. Austrālija bija viena no pirmajām valstīm, kas ieviesa praksi analizēt pārtiku 

pagatavotā veidā, kas ietver tādu pārtikas paraugu sagatavošanu, kā tos parasti lieto uzturā. Šī metode 

nodrošināja reprezentatīvāku ekspozīcijas novērtējumu, jo tajā ņemtas vērā ķīmisko vielu koncentrācijas 

izmaiņas, kas notiek pagatavojot pārtiku mājsaiminecības līmenī. 

ATDS ir bijusi būtiska nozīme starptautisko pārtikas nekaitīguma standartu izstrādē. Tās rezultāti un 

secinājumi tikuši ziņoti PVO un FAO. ATDS ir arī būtiski ietekmējis pārtikas nekaitīguma un sabiedrības 

veselības politiku Austrālijā. ATDS rezultāti par pesticīdu atliekvielām stiprināja pesticīdu regulējumu. Dati par 

smagajiem metāliem, piemēram, svinu un dzīvsudrabu, ir palīdzējuši noteikt šo piesārņotāju maksimālos 

atļautos līmeņus. Pētījuma rezultāti par uzturvielām un pārtikas piedevām ir ietekmējuši uzturvielu 

marķēšanas vadlīnijas. To var izmantot pat jaunu ķīmisko vielu vai negaidītu piesārņojuma avotu izpētei, kā tas 

redzams 24. ATDS otrajā etapā par bisfenola A klātbūtni dažādos pārtikas produktos3. 

Kanādas kopējā uztura pētījumam (CTDS), ko vada Kanādas Veselības ministrija un kas tika uzsākts 

1969. gadā, ir galvenais instruments, lai noskaidrotu dažādu ķīmisko vielu, tostarp tādu toksisku vielu kā svins, 

dzīvsudrabs un arsēns, kā arī uzturvielu, ekspozīciju uz Kanādas iedzīvotājiem ar uzturu2. CTDS mērķis ir 

mazināt ar šo vielu ekspozīciju saistītos riskus veselībai un nodrošināt, ka uzturvielu uzņemšana ir drošā līmenī. 

 
1 Elsa Vasco, M. Graça Dias, Luísa Oliveira, 

The first harmonised total diet study in Portugal: Planning, sample collection and sample preparation, 

Food Chemistry, Volume 363, 2021, 130258, ISSN 0308-8146, https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130258. 

(https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621012644) 

2 Moy, G. G., & Vannoort, R. W. (Eds.). (2013). Total diet studies (pp. 169-177). New York: Springer. 

3 FSANZ 2016. The 24th Australian Total Diet Study (Phase 2). Food Standards Australia New Zealand, Canberra, 

Australia. 

https://www.foodstandards.gov.au/publications/Documents/24th%20Total%20Diet%20Study_Phase%202.pdf 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130258
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CTDS metodoloģiski ietver pārtikas produktu datubāzes izveidi no dažādās pilsētās iegādātiem produktiem, 

tādejādi atspoguļojot iedzīvotāju daudzveidīgos uztura paradumus. Datubāze aptver vairāk nekā 90 % Kanādas 

pārtikas produktiem, kas tiek lietoti uzturā un tie CTDS ietvaros tiek apstrādāti Kanādas mājsaimniecībām 

raksturīgā veidā. 

CTDS rezultāti nodrošina ekspozīcijas rezultātu aprēķinus, palīdz identificēt piesārņotos pārtikas 

produktus, novērot tendences laika gaitā un novērtēt riska pārvaldības stratēģiju efektivitāti. Piemēram, 

pētījums ir parādījis, ka pēc tam, kad pakāpeniski tika izņemtas no apgrozības ar svinu pildītas skārdenes, 

ievērojami samazinājās svina ekspozīcija. Tas arī palīdz noteikt prioritātes, kuras ķīmiskās vielas pārtikas 

produktos ir jāizpēta mērķtiecīgāk, pamatojoties uz to ekspozīciju uz uzņemto daudzumu uzturā. TDS ir arī 

palīdzējusi identificēt problēmas, kas saistītas ar neatbilstību normatīvajiem līmeņiem, jo īpaši attiecībā uz 

pesticīdiem. 

Čehijā 1991. gadā uzsāktais kopējās diētas pētījums (CHTDS) ir paredzēts, lai uzraudzītu un novērtētu 

veselības apdraudējumu, ko rada ķīmisko vielu iedarbība pārtikā2. CHTDS finansē valdība un tā ir daļa no 

plašākas integrētas monitoringa sistēmas, kas aptver veselības, lauksaimniecības un vides nozari. CHTDS 

mērķis ir novērtēt ķīmisko vielu un uzturvielu ekspozīciju uzturā, jo īpaši pēc straujām ekonomiskajām un 

sociālajām pārmaiņām valstī deviņdesmito gadu sākumā, kas veicināja vides piesārņojuma pieaugumu un 

pārtikas tirgus paplašināšanos. CHTDS metodoloģija ietver tipisku valsts uztura pārtikas produktu definēšanu 

un iepirkšanu dažādos ģeogrāfiskajos reģionos visos četros gadalaikos. Pēc tam šie pārtikas produkti tiek 

pagatavoti saskaņā ar standartizētām procedūrām un analizēti, lai noteiktu plašu ķīmisko vielu spektru. Šo 

procesu pārrauga Nacionālais sabiedrības veselības institūts Prāgā ar specializētu nodaļu Brno, nodrošinot 

kvalitātes nodrošināšanas un kontroles standartu ievērošanu. 

CHTDS rezultāti ir snieguši vērtīgu ieskatu par dažādu ķīmisko vielu koncentrācijas izmaiņām pārtikas 

tirgū. Īpaši jāatzīmē, ka ir samazinājušies noturīgo organisko piesārņotāju (POP), piemēram, polihlorbifenilu, 

kas nav dioksīniem līdzīgi polihlorbifenili, ekspozīcijas līmeņi, lai gan svārstības ir notikušas vides faktoru, 

piemēram, plūdu, ietekmē. Turklāt pētījumu rezultātos ir novērotas izmaiņas uztura paradumos, piemēram, 

pārstrādātu pārtikas produktu patēriņa pieaugums un izmaiņas gaļas un dārzeņu patēriņā. 

CHTDS pētījuma stūrakmens, līdzīgi kā Kanādas TDS, ir daudzveidīga paraugu ņemšana, jo pārtikas 

produkti tiek iepirkti no dažādiem valsts reģioniem, tādējādi atspoguļojot uztura daudzveidību. CHTDS ietver 

ne tikai organiskos savienojumus un neorganiskās vielas, bet arī svarīgākās uzturvielas, nodrošinot 

visaptverošu priekšstatu par uztura ķīmisko sastāvu. Pētījumā tika izmantoti arī detalizēti uz varbūtību teorijas 

balstīti ekspozīcijas aprēķini (probabilistic exposure estimates), kas ļāva novērtēt vidējos ekspozīcijas līmeņus 

vispārējā iedzīvotāju kopā un atsevišķās demogrāfiskajās grupās. 
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2015. gadā uzsāktais BfR MEAL pētījums ir Vācijas pirmais kopējās diētas pētījums Vācijā4. To izpilda 

Federālais riska novērtēšanas institūts (BfR) Federālās pārtikas un lauksaimniecības ministrijas (BMEL) 

uzdevumā. Šis septiņu gadu projekts ir vērsts uz vielu vidējās ekspozīcijas noteikšanu Vācijas uzturā, izmantojot 

FAO, PVO un EFSA ieteikto TDS metodoloģiju. Pētījuma mērķis ir noskaidrot ar pārtiku uzņemto uzturvielu un 

nevēlamo piesārņotāju daudzumus un izpētīt gatavošanas metožu ietekmi uz pārtikas nekaitīgumu. BfR MEAL 

aptver plašu pārtikas produktu klāstu, kas veido vairāk nekā 90 % no Vācijas iedzīvotāju uzturā patērētā uztura. 

Šajā pētījumā iegūtie dati ir ļoti svarīgi, lai noteiktu iespējamos riskus, kas saistīti ar pārtikas patēriņu, un 

izstrādātu patēriņa ieteikumus dažādām iedzīvotāju grupām. Pašlaik BfR MEAL joprojām ir noslēdzies, bet tiek 

veikta detalizēta datu analīze, interpretācija un rezultātu publicēšana. 

  

 

4 The BfR MEAL Study: What´s in your food. Retrieved from https://www.bfr-meal-studie.de/en/meal-
homepage.html  
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KOPĒJĀS DIĒTAS PĒTĪJUMA METODOLOĢIJA 

Pamatprincipi 

Tā kā TDS ir liela mēroga pētījums, tas prasa rūpīgu plānošanu, lai nodrošinātu augstas kvalitātes datus. 

Plānošana parasti ietvertie posmi ir: 

• cilvēkresursu un finanšu resursu piešķiršana; 

• analizējamo ķīmisko savienojumu izvēle; 

• analizējamā pārtikas saraksta izveidošana un kopparaugu veidošanas plāna izstrāde; 

• pārtikas paraugu ņemšanas plāna izstrāde, tai skaitā pārtikas paraugu iegādes, standartizēto gatavošanas 

veidu un paraugu transporta apstākļu apraksti; 

• ķīmisko analīžu veikšana; 

• ekspozīcijas novērtēšana; 

• rezultātu publicēšana un komunicēšana ieinteresētajām pusēm. 

TDS, sākot no plānošanas līdz rezultātu publicēšanai, var aizņemt aptuveni trīs gadus, kopējais laiks 

atkarīgs no pētījuma mēroga un dizaina. Parasti ir nepieciešams sešu mēnešu plānošanas periods, kas atkarīgs 

no administratīvajiem procesiem, datu pieejamības (piemēram, pārtikas patēriņa dati) un citas pieejamās 

informācijas (piemēram, par pārtikas produktu zīmolu vai šķirņu tirgus daļu, pesticīdiem, kas tiek izmantoti 

valstī u.c.), kā arī iepirkumu īstenošanai, ja tas nepieciešams. 

Paraugu ņemšanas perioda ilgums ir atkarīgs no paraugu ņemšanas plāna - paraugu savākšana dažādos 

reģionos un/vai sezonās var pagarināt paraugu ņemšanas periodu. Laiks, kas nepieciešams ķīmiskajām 

analīzēm, atkarīgs no izpildītāju, kas veic paraugu ņemšanu, paraugu sagatavošanu un analītisko testēšanu 

sadarbības. Visbiežāk paraugu analīzes var sākties drīz pēc paraugu ņemšanas sākuma, bet, ja ir nepieciešams 

ilgāks laiks kopparaugu testēšanas sēriju veidošanai, lai nodrošinātu analītisko efektivitāti, laiks var 

pagarināties. 

TDS galvenie soļi un laika grafiks (laika posmi ir aptuveni, un tajos iespējamas izmaiņas): 

 

TDS PROCESS 

3 gadi 

6 mēneši 12-18 mēneši 6 mēneši 6 mēneši 

PLĀNOŠANA 
PARAUGU VĀKŠANA UN 

ANALĪZE 
EKSPOZĪCIJAS 

NOVĒRTĒJUMS 
REZULTĀTU 

PUBLICĒŠANA 

-TDS mērķu definēšana 
-Datu un informācijas savākšana 
-Produktu saraksta veidošana 
-Paraugu savākšanas plāna izstrāde 
-Analizējamo ķīmisko savienojumu 
izvēle un analīžu plāna izstrāde 
-Izpildītāju nozīmēšana 

-Pārtikas paraugu savākšana 
-Virtuves sagatavošana 
-Pārtikas kopparaugu 
veidošana un uzglabāšana 
-Ķīmisko analīžu veikšana 
-Kvalitātes kontrole 

-Iegūto datu validācija 
-Ekspozīcijas novērtējums 
-Riska novērtējums 

-Ziņojuma sagatavošana 
-Rezultātu publicēšana 
-Rezultātu komunikācija 
ieinteresētajām pusēm 
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Svarīgi ir ieplānot pietiekami daudz laika pēdējiem soļiem, kas aptver ekspozīcijas jeb potenciāli ar 

pārtiku uzņemto ķīmisko savienojumu daudzumu novērtēšanu, risku raksturošanu un rezultātu publicēšanu 

un nodošanu riska pārvaldītājiem, kas veiktu atbilstošus pasākumus ar pārtiku saistīto risku samazināšanai. 

 

Analizējamo vielu izvēle 

Tā kā ar pārtikas produktiem var tikt uzņemts plašs gan labvēlīgu, gan nevēlamu vielu klāsts, ķīmisko 

analīžu veikšanai TDS ietvaros nepieciešams noteikt prioritātes. Prioritāšu noteikšanas process ir ārkārtīgi 

svarīgs, un to vajadzētu veikt riska pārvaldītājiem ciešā konsultācijā ar riska novērtētājiem un ar visu galveno 

ieinteresēto pušu līdzdalību. 

Lielākā daļa ķīmisko vielu pārtikā var tikt iedalītas kā: 

• dabīgi produktos esošās vielas, ko uzskata par labvēlīgām vai būtiskām (piemēram, vitamīni 

un mikroelementi, kā dzelzs, jods un selēns); 

• vielas, kas pievienotas pārtikai (piemēram, konservanti un krāsvielas); 

• atliekvielas no ķīmiskajiem savienojumiem, kas apzināti tiek lietoti citos pārtikas ražošanas 

ķēdes posmos (piemēram, pesticīdi un veterināro zāļu atliekas), vai no vides (piemēram, 

smagie metāli, policikliskie aromātiskie ogļūdeņraži (PAO) un dioksīni); 

• dabīgi veidojušies piesārņotāji (piemēram, mikotoksīni un alkaloīdi); 

• piesārņotāji, kas veidojušies pārtikas apstrādes laikā (piemēram, poliaromātiskie ogļūdeņraži 

(PAH), furāni un akrilamīds); 

• piesārņotāji, kas pārnesti no pārtikas iepakojuma vai pārtikas kontaktmateriāliem (piemēram, 

ftalāti un bisfenols A); 

Lēmums par to, kādas vielas analizēt TDS ietvaros, var ietekmēt pārtikas produkta saraksta izveidi, 

grupēšanu un paraugu ņemšanas procesu. Lēmuma pieņemšanā jāņem vērā šādus kritērijus: 

1. Veselības datu izmantošana 

Ķīmisko vielu izvēlē var palīdzēt statistikas dati un epidemioloģiskie pētījumi, kas parāda saslimšanu 

un konkrētu ķīmisku vielu saistību. Arī uzturvielas var tikt ņemtas vērā, jo to deficīts vai pārdozēšana var 

veicināt veselības problēmas. 

2. Ķīmiskās vielas, kas atzītas par potenciāliem veselības riskiem sabiedrībai 

TDS var iekļaut noteiktas ķīmiskās vielas, kuru toksikoloģiskā informācija un ekspozīcijas dati liecina 

par potenciālu sabiedrības veselības risku, kā arī lai pārbaudītu riska pārvaldības pasākumu efektivitāti, sniegtu 

informāciju par ekspozīcijas tendencēm un uzturētu riska komunikāciju ar ieinteresētajām pusēm. 
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3. Ķīmiskās vielas, kuru klātbūtne un līmenis pārtikā ir neskaidrs 

TDS, var novērtēt tādu ķīmisko vielu ekspozīciju, kuras nesen ir identificētas kā potenciāls risks 

sabiedrības veselībai. Var tikt iekļautas vielas, kuru iepriekšējie ekspozīcijas dati balstīti tikai aprēķinos vai 

kurām dati ir pieejami tikai par neapstrādātiem pārtikas produktiem. 

4. Budžeta jautājumi 

Budžets ietekmē veidojamo kopparaugu līmeni, tāpēc ierobežota budžeta gadījumā ir svarīgi 

prioritizēt vielas, kas būs analītiski nosakāmas arī izveidotajos kopparaugos koncentrācijas atšķaidījuma dēļ. 

Piemērotu analītisko metožu pieejamība un izmaksas arī ir svarīgi kritēriji analizējamo vielu izvēlei. 

5. Politiski vai sociālekonomiski iemesli 

Sabiedrības uztvere vai interese par ķīmiskajām vielām uzturā var ietekmēt izvēles procesu, neatkarīgi 

no tā, vai tas ir saistīts ar zinātniskiem, politiskiem vai sociālekonomiskiem iemesliem. Ieinteresēto pušu 

viedokli arī var ņemt vērā vielu prioritizēšanā. 

 

Analizējamo pārtikas produktu saraksta izveide 

TDS ietvaros pārtikas produkti tiek analizēti tādā veidā, kā tie tiek patērēti, un mērķis ir iekļaut 

pētījuma populācijas vidēji un augstā līmenī patērētos pārtikas produktus. Izvēlētie un pagatavotie pārtikas 

produkti, kas atbilstoši līmenim ir apvienoti grupās jeb kopparaugos tālākai analīzei, tiek saukti par TDS pārtikas 

sarakstu. Pārtikas saraksts ir galvenā TDS dizaina daļa, un to veidojot jāņem vērā izvēlētās ķīmiskās vielu, kuras 

paredzēts analizēt. Pārtikas saraksta sastāvu ietekmē arī pētījuma mērķis, piešķirtie līdzekļi un pieejamie 

pārtikas patēriņa dati.  

TDS pārtikas saraksts parasti tiek veidots vairākos soļos. Sākotnēji tiek izvēlēti visvairāk pārtikas 

patēriņa datos pārstāvētie pārtikas produkti, pēc tam tiek pieņemti lēmumi par pagatavošanas metodēm, kā 

arī par to, kur un kad tiks ņemti pārtikas produktu paraugi. Galīgais solis ietver lēmumus par to, kādus pārtikas 

produktus apvienot kopparaugos pirms analīžu veikšanas. 

TDS pārtikas saraksts tiek veidots, izmantojot pārtikas patēriņa datus, no kuriem tiek izvēlēti visvairāk 

patērētie pārtikas produkti, kas ir galvenie ķīmisko vielu ekspozīcijas avoti, ņemot vērā izvēlētās ķīmiskās 

vielas. Atkarībā no pieejamajiem patēriņa datiem TDS var īstenot par visu populāciju vai konkrētām iedzīvotāju 

grupām (piemēram, bērniem vai veģetāriešiem). Ja pārtikas patēriņa dati ir pieejami individuālā līmenī, iekļauj 

detalizētu pārtikas produktu raksturojumu un ir izteikti patērēto produktu veidā veidā (“as consumed”), tos 

var izmantot TDS saraksta veidošanai. Savukārt, ja dati ir izteikta iegādāto produktu veidā (“as purchased”) un 

mājsaimniecības līmenī, tos ir jāpārveido patērēto produktu veidā individuālā līmenī. Ideālā gadījumā datiem 
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jābūt iegūtiem populāciju reprezentējošā pārtikas patēriņa pētījumā, un jo precīzāki šie pārtikas patēriņa dati 

ir, jo labāks būs TDS uztura ekspozīcijas novērtējums. 

Pārtikas sarakstā jābūt norādītam arī pārtikas produktu pagatavošanas veidam, lai atspoguļotu 

visbiežāk izmantotos gatavošanas veidus, piemēram, sarakstā var būt iekļauti pagatavoti pārtikas produkti 

(piemēram, cepta cūkgaļas kotlete, dārzeņu zupa, vārīti rīsi), pārstrādāti pārtikas produkti (piemēram, 

kukurūzas pārslas, maize, cepumi) vai pārtikas produkti, kas tiek ēsti neapstrādāti (piemēram, banāns bez 

mizas). Pārtikas sarakstā būtu jāiekļauj arī dzērieni (piemēram, aplieta vai automātā gatavota kafija, melnās 

tējas dzēriens, piens, alus un vīns) un dzeramais ūdens. Ūdens (īpaši krāna ūdens) bieži tiek aizmirsts, jo 

dzeramais ūdens ne vienmēr ir iekļauts pārtikas patēriņa datos, taču tas var būt nozīmīgs ķīmisko vielu avots 

uzturā, tādēļ pētījumā jāiekļauj gan izdzertais, gan produktu gatavošanā izmantotais ūdens. Ja TDS ietvaros 

tiks analizēts nātrijs vai hlors, ir  jāņem vērā sāls pievienošana ēdieniem gatavošanas laikā. Sāls pievienošanai 

un joda saturam sālī jābūt detalizēti dokumentētam, lai ļautu aprēķināt alternatīvus scenārijus.  

Noslēgumā pārtikas produkti, kas pagatavoti tā, kā tiek patērēti, tiek apvienoti iepriekš noteiktās 

pārtikas produktu grupās jeb kopparaugos atbilstoši to hierarhiskajam līmenim. Kopparaugu veidošanas 

pakāpi nosaka pētījuma mērķis un pieejamā finansējuma apjoms, taču kopparaugos nevajadzētu apvienot 

produktus no atšķirīgām pārtikas grupām, ar ļoti atšķirīgu ķīmisko sastāvu, kā arī atsevišķiem produktiem 

kopparaugā jābūt tādā pašā attiecībā kā tipiskā iedzīvotāju uzturā. 

 

Pārtikas produktu iekļaušana TDS pārtikas sarakstā 

TDS pārtikas saraksta veidošanai jāizmanto pārtikas patēriņa dati, kas iegūti par dalībniekiem 

individuālā līmenī, izmantojot, piemēram, 24 stundu atcerēšanās anketas, uztura dienasgrāmatas, pārtikas 

patēriņa biežuma anketas.  Ja, izmantojot šīs metodes, joprojām trūkst informācijas par kādiem produktiem 

(piemēram, zīmolu nosaukumi, izcelsme, pagatavošanas metode), trūkstošo informāciju var iegūt citos veidos 

– veidojot papildu aptaujas vai fokusgrupas vai izmantojot statistikas datus.  

Pārtikas patēriņa pētījuma rezultātos iegūtos visu dalībnieku patērētos pārtikas produktus grupē 

produktu grupās. Grupēšanas līmeņus nosaka ķīmiskās vielas, kuras paredzēts analizēt, kā arī TDS pētījuma 

kopējais mērķis un faktori, kas to var ietekmēt, piemēram, sugu vai šķirņu pieejamība, tauku saturs produktos 

taukos šķīstošu vielu gadījumā vai izmantoto ēdiena gatavošanas recepšu skaits. Pēc tam produktus kārto 

dilstošā secībā pēc patērētā svara un atlasa tos produktus, kuri nosedz vismaz 90% no kopējā patēriņa vai pēc 

iespējas tuvāk visam patēriņam.  

Ja tiek pētītas dažādas populācijas grupas (piemēram, vecumu, dzimumu vai etniskās grupas vai grupas 

ar atšķirīgiem uztura paradumiem, piemēram, veģetārieši), ir nepieciešams analizēt vairāk pārtikas produktu 

individuāli, jo to patēriņš grupās būs ir atšķirīgs, un rezultāts var atšķirties, salīdzot patēriņu kopējā populācijā 

un atsevišķās grupās. 



13 

 

Izveidotajam sarakstam var pievienot atsevišķus pārtikas produktus, kas varētu būt īpaši svarīgi 

ekspozīcijas aprēķināšanai. Tie var būt pārtikas produkti, kam ir īpaši augsts kāda piesārņotāja līmenis 

(piemēram, smagie metāli aknās vai kaltētās zivīs), specifisks uzturvielu saturs (piemēram, ar uzturvielām 

bagātināti produkti vai uztura bagātinātāji) vai ko patērē noteiktas apakšpopulācijas (piemēram, mākslīgie 

maisījumi zīdaiņiem). Pēdējie divi soļi nodrošinās, ka galvenie piesārņotāju un/vai uzturvielu ekspozīcijas avoti 

tiek iekļauti analizējamo produktu sarakstā, pretējā gadījumā TDS atsevišķu vielu ekspozīciju varētu novērtēt 

pārāk zemu. 

 Kad visi pārtikas produkti ir izvēlēti, tie jāsagrupē starptautiskos, nacionālos un reģionālos produktos, 

pieņemot, ka nacionālajiem produktiem ķīmiskais sastāvs būs nemainīgs visas valsts teritorijā (piemēram, 

zīmolu produkti, rūpnīcās ražoti produkti), bet reģionālo produktu sastāvs var mainīties atkarībā no reģiona 

vai gadalaika (piemēram, vietējie augļi, dārzeņi, dzeramais ūdens utt.). 

 Nākamajā solī jāizlemj, vai salikto ēdienu jeb recepšu gadījumā tiks analizēts gala produkts vai 

atsevišķas tā sastāvdaļas. Ja izvēlas analizēt recepšu sastāvdaļas, tad katras sastāvdaļas patērētais daudzums 

jāpieskaita atbilstošajai pārtikas grupai (piemēram, kartupeļu svars no kartupeļu sacepuma ar gaļu jāpieskaita 

kartupeļu patēriņam utt.). Ir valstis, kas TDS ietvaros izvēlas analizēt saliktus ēdienus, bet citas – īpaši tajos 

gadījumos, kad salikti ēdieni veido lielu patēriņa daļu – sadala tos sastāvdaļās un analizē tikai atsevišķus 

produktus. Atsevišķo produktu analizēšanas priekšrocības ir: tas ir finansiāli izdevīgāk, mazinās atšķaidījuma 

ietekme, kā arī parāda, kuriem produkti ēdienos ietekmē ķīmisko vielu ekspozīciju. Salikto ēdienu analizēšanas 

priekšrocības ir: atsevišķas ķīmiskas vielas var veidoties, to daudzums samazināties vai palielināties ēdiena 

pagatavošanas laikā, rūpnieciski ražotus ēdienus var būt sarežģīti vai neiespējami sadalīt sastāvdaļās, bet 

atdarināt šo ēdienu receptūru var apgrūtināt rūpnieciski ražoto ēdienu sastāvdaļu pieejamība (piemēram., 

pārtikas piedevu un aromatizētāju). Lēmumu, vai analizēt ēdienus vai to sastāvdaļas, ir jāpieņem jau agrīnā 

plānošanas posmā. 

 

Kopparaugu veidošana 

TDS ietvaros kopparaugu veidošanai ir būtiska nozīme, jo kopparaugu veidošanas principi ietekmē gan 

TDS rezultātu precizitāti, gan izmaksas. Kopparaugi tiek veidoti, apvienojot vairākus atsevišķus pārtikas 

produktus vienā paraugā, kurš tālāk tiek analizēts laboratorijā. Kopparaugu veidošanai var izmantot atsevišķu 

produktu pieeju (kopparaugā tiek apvienoti viena produkta dažādi paveidi, piemēram, dažādas šķirnes, 

sezonas, reģioni, zīmoli vai pagatavošanas metodes) vai jauktu produktu pieeju (kopparaugā tiek apvienoti 

dažādi produkti no vienas pārtikas produktu grupas, piemēram, augļu kopparaugā var apvienot 10 dažādus 

augļus kā ābolu, bumbieru, plūmi utt.).  

Galvenā priekšrocība jauktu produktu pieejai ir tā, ka ir nepieciešams mazāks pārtikas paraugu skaits, 

lai pārstāvētu galvenos patērētos pārtikas produktus populācijā, kas tādējādi ir finansiāli izdevīgāk. 
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Kopparaugu veidošana ar atsevišķu produktu pieeju ļauj iegūt noteiktāku koncentrācijas vidējo līmeni, 

pieņemot, ka šajos produktos kopparaugā ir neliela labvēlīgo vai bīstamo ķīmisko vielu koncentrācijas variācija. 

Dažādu valstu pieeja par kopparaugā iekļaujamo produktu skaitu atšķiras un svārstās no 10 līdz pat 24 

produktiem vienā kopparaugā.  

Galvenais kopparaugu veidošanas trūkums ir koncentrācijas atšķaidīšanās, proti, ja stipri piesārņots 

pārtikas produkts tiek apvienots ar vairākiem mazāk piesārņotiem pārtikas produktiem vai ja vienā kopparaugā 

tiek apvienots pārāk daudz pārtikas produktu, kopparaugs var saturēt nelielu vai pat neizmērāmu 

piesārņojuma līmeni. Ja piesārņojums tiek konstatēts, nav iespējams noteikt, no kura produkta tas nācis. Šī 

iemesla dēļ nepieciešams saglabāt pamatproduktu paraugus, kurus nepieciešamības gadījumā var analizēt 

atsevišķi. 

 Tā kā TDS ietvaros produktus kopparaugos ir jāapvieno, apvienošanas pakāpi nosaka, ņemot vērā 

vairākus apsvērumus: 

• Pārtikas produkti kopparaugos jāapvieno tikai pārtikas grupu ietvaros, piemēram, neapvienot gaļu un 

piena produktus (izņemot saliktos ēdienos); 

• Apvienošanai kopparaugos jānotiek atbilstoši pārtikas patēriņa datiem, ņemot vērā patērēto produktu 

daudzumu attiecības, kā arī citus kritērijus, piemēram, dažādus reģionus vai sezonas. Tādēļ ir jāsniedz 

skaidras norādes par katra pārtikas produkta proporcijām un tā veidu kopparaugā; 

• Nav ieteicams kopparaugos apvienot tādus paraugus, kuriem sagaidāms ļoti atšķirīgs piesārņojuma 

līmenis (pašu pārtikas produktu starpā, sezonu vai reģionālās ietekmes dēļ); 

• Pārtikas produkti, kuri tiek patērēti lielos daudzumos vai potenciāli satur augstu piesārņotāju vai 

labvēlīgo vielu līmeni, būtu jāanalizē atsevišķi; 

• Ja viena kopparaugā ir nepieciešams iekļaut ēdienus, kas pagatavoti ar dažādām metodēm, 

apvienošana jāveic pēc tam, kad atsevišķie ēdieni ir pagatavoti. 

• Ja tiek veidoti kopparaugi, kas pārstāv dažādas sezonas, bet ne dažādus reģionus, ir jānodrošina, ka 

katrs sezonas kopparaugs ir veidots reprezentatīvi visiem valsts reģioniem. 

 

Pārtikas paraugu ņemšana un sagatavošana 

Pārtikas paraugu ņemšanas galvenais mērķis ir iekļaut pārtikas produktus tā, lai ekspozīcijas 

novērtējums pēc iespējas labāk atspoguļotu ķīmiskās vielas pārtikas produktos, kas ir pieejami tirgū. Par 

galvenajiem ietekmējošajiem faktoriem tiek uzskatīta sezonalitāte un reģionālās atšķirības, taču arī citu faktori 

ir vērā ņemami, piemēram, tauku satura atšķirības (dioksīnu gadījumā), iepakojuma materiāli, dažādas šķirnes, 

zīmoli un aromatizētāji. 

Pirms pārtikas paraugu ņemšanas jāzina, cik liels svars katra produkta nepieciešams – to nosaka 

laboratorijai nepieciešamais kopparauga svars analīžu veikšanai un produkta attiecība pret citiem produktiem 
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kopparaugā, lai tas atspoguļotu arī patērēto produkta daļu patēriņa datos. Tāpat ievācot paraugus jāņem vērā, 

ka analizēta tiks tikai to ēdamā daļa (tie tiks mizoti, izņemti kauli, kauliņi un sēklas utt.), kā arī ūdens daudzuma 

izmaiņas produktu gatavošanas laikā. Var ievākt arī papildparaugus, kas tiek glabāti atkārtotai analīzei. 

 

 

 

Paraugu vākšanas plāns 

Vairums TDS pārklājas vismaz vienu no reprezentivitātes aspektiem – sezonalitāti vai reģionālās 

atšķirības. 

TDS pārtikas saraksts Ķīmiskās vielas Paraugu vākšanas plāns 

PĀRTIKAS PARAUGU VĀKŠANA 

• “Iepirkšanās saraksts” 

• Instrukcijas paraugu ņēmējiem 

• Atskaite no paraugu vācēja 

• Paraugu kodēšana un marķēšana 

VIRTUVE – LABORATORIJA (SAŅEM ATSEVIŠĶUS PRODUKTUS) 

• Saņemto produktu atbilstības sarakstam pārbaude 

• Paraugu reģistrēšana 

• Paraugu uzglabāšana 

VIRTUVE – LABORATORIJA (PARAUGU SAGATAVOŠANA) 

• Paraugu sagatavošana un ēdienu pagatavošana 

• Kopparaugu veidošana, homogenēšana 

• Apakšparaugu nodalīšana 

• Paraugu uzglabāšana 

ĶĪMISKO ANALĪŽU LABORATORIJA 



16 

 

Reģionālais pārklājums ir svarīgs, jo var būt novērojamas reģionālas atšķirības uztura paradumos, kā 

arī ķīmisko vielu līmeņos, piemēram, augsnes, lauksaimniecības prakšu, atkritumu apsaimniekošanas atšķirību 

un citu faktoru dēļ. Tāpat var tikt novērotas atšķirības starp urbānām un lauku teritorijām viena reģiona 

ietvaros, tāpēc atkarībā no kādas ķīmiskās vienas izplatības vienmērīguma vai lokalizācijas vairāk pilsētu vai 

laiku teritorijā un izvēlētajām paraugu ņemšanas vietām var būt atkarīgs, vai ekspozīcija tiks novērtēta adekvāti 

vai arī tā tiks pārvērtēta vai novērtēta par zemu. 

Sezonalitāte jāņem vērā produktiem, kuros kādu ķīmisko vielu līmenis var mainīties atbilstoši klimata 

apstākļiem (piemēram, nitrāti zaļo lapu dārzeņos) vai atbilstoši sezonālajai pieejamība (piemēram, vasarā tiek 

ēsti vietējie augļi un ogas, bet ziemā – importētie. Sezonālo pārklājumu var nodrošināt vācot paraugus vairākas 

reizes gadā. 

 

Pārtikas paraugu vākšana 

 Pirms pārtikas paraugu vākšanas jeb pirkšanas, jāaizstrādā instrukcija paraugu vācējiem, kurā iekļauta 

informācija: 

• Pārtikas produkta nosaukums ar precīzu šķirni vai zīmolu vai atsevišķos gadījumos, kad nepieciešama 

nejaušināta izvēle, jānorāda “jebkura šķirne” vai “jebkurš zīmols”; 

• Norādījumi par produktu kodēšanu; 

• Iegādes vieta; 

• Pārdošanas vietas veids (nav vajadzīgs, ja norādīts zīmols) 

• Nepieciešamo produktu skaits, iekļaujot rezerves skaitu trausliem produktiem, kas var tikt bojāti 

transportēšanas laikā, piemēram, olām; 

• Parauga apjoms (tilpums vai svars), kas noteikts atbilstoši ēdamajai porcijai, ķīmiskajām vielām, kas 

tiks noteiktas, un analītiskajām prasībām; 

• Korektīvās darbības, piemēram, ko darīt, ja vajadzīgais veids vai zīmols nav pieejams. 

 

Ieteicams paraugu vācējam sagatavot atskaiti par iegādātajiem produktiem, kurā iekļauta informācija: 

• Pārtikas produkta kods; 

• Produkta veids, zīmols un sērijas numurs; 

• “Izlietot līdz” vai “derīgs līdz” datums; 

• Parauga lielums (vienības, tilpums vai svars); 

• Parauga stāvoklis pirkuma brīdī; 

• Pirkuma datums, vieta un pārdošanas vietas veids; 

• Produkta iepakojuma veids; 

• Transportēšanas apstākļi (piemēram, kartona kastē vai aukstuma kastē) 
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• Cena. 

Arī jebkuras novirzes no paraugu vākšanas plāna nepieciešams reģistrēt. Kodētie produkti kopā ar šo 

atskaiti jānodod virtuvē – laboratorijā. 

 

Pārtikas produktu transportēšana 

TDS ietvaros visbiežāk tiek atspoguļota patērētāju tipiskā uzvedība. Taču paraugu vākšanas gadījumā 

tas var atšķirties, jo vienlaikus var tikt vākts liels paraugu skaits un transportēšanas laiks var būt ilgāks nekā 

pircējam no veikala līdz mājām. Tas var ietekmēt produktu un interesējošo vielu stabilitāti un ietekmēt 

pētījuma rezultātus. Tāpēc svarīgi saglabāt laiku no iegādes līdz nogādāšanai laboratorijā iespējami īsu, kā arī 

nodrošināt transporta līdzekli ar saldētavu vai aukstuma kastēm un aukstuma elementiem vai sauso ledu 

produktiem, kuriem nepieciešama zema temperatūra. 

Tāpat jānodrošina, ka nenotiek produktu krusteniskā piesārņošana – oriģinālajos iepakojumos tos 

drīkst transportēt tikai tad, ja tie vērtējami kā droši, ja par to rodas šaubas, tos jāievieto speciālos aizspiežamos 

maisos (“clip top” vai “whirl-pak”). 

 

Pārtikas produktu saņemšana virtuvē 

 Pirms produktu reģistrēšanas, katra atvestā produktu produktu partija jāpārbauda atbilstoši 

kritērijiem: 

• Katram produktam jābūt tam pašam, kas bijis produktu sarakstā, un jābūt klāt ar paraugu vākšanas 

atskaitei; 

• Produkta apjomam (tilpumam vai svaram) jābūt lielākam par minimālo prasīto produktu sarakstā; 

• Produktiem jābūt labā stāvoklī – tiem jāatbilst sensorajiem kritērijiem, lai tos iekļautu uzturā. 

 

Pārtikas produktu reģistrēšana 

Pēc pārtikas produktu saņemšanas, tos reģistrē, ietverot šādu informāciju: 

• Saņemšanas datums laboratorijā; 

• Pārtikas produkta kods atbilstoši paraugu vākšanas atskaitei; 

• Sensorais novērtējums atbilstoši sensorajiem kritērijiem: atbilst vai neatbilst; 

• Parauga veids, piemēram, jogurts ar zemeņu piedevu; 

• Parauga tilpums vai svars, piemēram, 2x200 g; 

• Parauga sagatavošanas veids, ja nepieciešams (piemēram, mazgāts, mizots, vārīts, cepts); 

• Analīžu veids (piemēram, pesticīdi); 

• Glabāšanas apstākļi (piemēram, -4oC); 
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• Glabāšanas laiks līdz parauga sagatavošanai; 

• Komentāri, novērojumi; 

• Personas, kas veikusi novērtēšanu un reģistrāciju, paraksts. 

 

Datu par tradicionālo gatavošanas veidu un izmantoto virtuves trauku iegūšana 

Bieži patēriņa datu iegūšanas laikā, lai pētījuma dalībnieku pārlieku nenoslogotu jau tā garajā intervijas 

procesā, netiek detalizēti vaicāta informācija par ēdiena gatavošanā izmantotajiem rīkiem, vien fiksēts ēdiena 

pagatavošanas veids. Dati par iedzīvotāju gatavošanas paradumiem ir būtiski TDS pētījumu realizācijā, ņemot 

vērā, ka šāda informācija nodrošina iespēju pagatavot pārtikas produktus analīzēm tā, kā to ierasti dara 

patērētājs, tādējādi dodot iespēju izvērtēt ar pārtiku saistītos riskus daudz plašāk.  

Pētījuma paraugu sagatavošanā būtiski fiksēt izmantoto trauku, rīku, instrumentu klāstu, lai atkārtotu 

patērētāju darbības ikdienā, kā arī citos gadījumos – lai nodrošinātu izmantoto piederumu tīrību un stabilititāti, 

lai potenciāli nepiesārņotu analizējamos paraugus. 

Tradīcijas, individuālās receptes, resursu pieejamība, kā arī individuālās preferences – ir faktori, kas 

katrā ģimenē var noteikt iespējamos pārtikas pagatavošanas veidus. Piemēram, lai varētu korekti veikt 

iedzīvotāju ekspocīzijas novērtējumu par akrilamīdu, nepieciešama informācija par maizes cepšanas, 

grauzdēšanas veidiem, informācija par pankūku cepšanu, kartupeļu pagatavošanas pakāpēm, cepeškrāsns 

temperatūrām un vēl cita informācija par produktiem, kas potenciāli ir akrilamīda avoti. Attiecīgi pārtikas 

pagatavošanas datu iegūšana cieši saistās ar potenciāli analizējamajiem ķīmiskajiem rādītājiem, precizējot un 

iegūstot informāciju par specifisku produktu gatavošanas ieradumiem mājās. 

 

Virtuves sagatavošana 

Paraugu sagatavošana var tikt veikta speciālā TDS virtuvē vai esošā virtuvē, kas ir adaptēta šim mērķim. 

TDS virtuve ir uzskatāma par laboratoriju, tāpēc visas darbības tajā veicamas atbilstoši instrukcijām, lai tās būtu 

standartizētas un atkārtojamas.  

Ir divi galvenie risinājumi kas jāņem vērā sagatavojot virtuvi: 

• Vēlamais risinājums: Lai atspoguļotu tipiskos patērētāju ieradumus, ieteicams lietot krāna ūdeni, sāli 

un tradicionālos virtuves piederumus. Šādā veidā ekspozīcijas novērtējums atspoguļos iedzīvotāju 

uztura paradumus. Lai novērtētu rezultātā iegūto ekspozīciju un ņemtu vērā visas nenoteiktības, 

jāfiksē ūdens veids, sāls daudzums un veids, kā arī izmantotie virtuves piederumi. Tas ir īpaši svarīgi 

gadījumos, kad iegūti negaidīti analīžu rezultāti, un lai palīdzētu riska pārvaldniekiem izvērtēt 

ekspozīcijas novērtējumu. 
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• Alternatīvais risinājums: Gadījumā, ja pētījums mērķēts uz konkrētām vielām, var būt vēlams neiekļaut 

jaunus nenoteiktības avotus, kas var būt saistīti ar krāna ūdens izmantošanu (mazgāšanas un 

gatavošanas laikā), sāls izmantošanu un potenciālo piesārņojumu no virtuves piederumiem 

(piemēram, pētot dzelzs vai vara daudzumu uzturā -  papildu dzelzs produktos varētu nonākt no 

virtuves piederumiem). Tas ļautu precīzāk novērtēt ķīmisko vielu līmeņus atsevišķos pārtikas 

produktos, bet varētu novērtēt par zemu kopējo ekspozīciju no patērētās pārtikas. 

 

Produktu gatavošanas norādījumi: 

• Ātrbojīgi produkti būtu jāapstrādā prioritāri  vai arī jāievieto ledusskapī un jāapstrādā 48 stundu laikā. 

• Neēdamās produktu daļas (kauli, zivju āda, sēklas, neēdamas mizas utt.) vienmēr jānoņem pirms vai 

pēc produktu pagatavošanas, ja tā nepieciešama. Atsevišķiem produktiem šajā gadījumā patēriņa dati 

noteiks to sagatavošanu, piemēram, āboli var tikt ēsti gan ar mizu, gan bez tās. 

• Produktiem un ēdieniem jābūt pagatavotiem tā, kā norādīts patēriņa datos. Jāņem vērā arī ūdens un 

sāls pievienošana gatavošanas laikā. 

• Tēja un kafija jāpagatavo dzērienu veidā. 

• Gatavojot ēdienus, kuriem jāpievieno ūdens, ieteicams izvēlēties krāna ūdeni. Destilēt vai dejonizēts 

ūdens var samazināt kopējo ekspozīciju. Krāna ūdeni ieteicams savākt no dažādiem reģioniem un 

gatavošanā izmantot to sajaukumu, lai simulētu vidējo ekspozīciju no ūdens. Ja tas nav iespējams, var 

izmantot laboratorijas krāna ūdeni. Ūdeni, kas tiek izmantots gatavošanā, bet tiek noliets pirms 

patēriņa (piemēram, vārot makaronus), neiekļauj produktu analīzē. 

• Sāls ēdieniem gatavošanas laikā jāpievieno tādā daudzumā, kā ziņots pārtikas patēriņa datos. 

• Ieteicams izmantot tradicionāli lietotos virtuves piederumus un traukus, lai simulētu tādu pašu 

ekspozīciju kā populācijā. Taču laboratorijas ierīces, kas tiek izmantotas kopparaugu veidošanā 

(blenderi, homogenizētāji un ķīmijas laboratorijai nododamie, kā arī kopparaugu uzglabāšanas 

iepakojumi) nedrīkst radīt papildu piesārņojumu. 

 

Pārtikas paraugu glabāšana 

Atkarībā no pārtikas produktu veida un analizējamajām ķīmiskajām vielām, jāievēro dažādi pārtikas 

uzglabāšanas nosacījumi: 

• Svaigi produkti, kas ātri bojājas, līdz pagatavošanai jāglabā ledusskapī 2-4oC (maks. 24-48 H); 

• Saldēti produkti jāglabā saldētavā (-20oC) un jāatlaidina ledusskapī pirms produktu pagatavošanas; 

• Produkti, kas nebojājas (dzērieni, rieksti un konservēti produkti), var tikt glabāti istabas temperatūrā 

sausā vietā; 
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• Pēc pagatavošanas un kopparaugu sagatavošanas paraugus uzreiz jānogādā laboratorijā uz ķīmiskajām 

analīzēm vai arī jāuzglabā saldētavā -20oC; 

• Saldētie paraugi laboratorijā jānogādā saldētā veidā, bet tādi paraugi kā cepumi, maize, brokastu 

pārslas var tikt nogādāti istabas temperatūrā; 

• Nepiemēroti glabāšanas apstākļi var ietekmēt TDS rezultātus, veicinot ķīmisko vielu zudumus vai 

izmaiņas pārtikas produktu sastāvā, piemēram, ūdens zudumu. 

 

Uzglabāšanas process ir tikpat svarīgs kā paraugu sagatavošana. Paraugi tiek glabāti kontrolētā vidē, lai 

nodrošinātu to stabilitāti un izvairītos no jebkādas paraugu sastāva degradācijas. Ilgtermiņa uzglabāšanai 

paraugus parasti ievieto hermētiskos traukos vai speciāli piemērotos maisiņos, kas nodrošina, ka tiek 

saglabātas paraugu sākotnējās īpašības. Tiek rekomendēts, ka katrs paraugs tiek glabāts vismaz 6 mēnešus pēc 

TDS rezultātu apkopošanas un paziņošanas, lai tos varētu izmantot turpmākajās pārbaudēs vai analīzēs, kas 

var rasties saistībā ar sākotnējiem rezultātiem. 

 

Piesārņojuma kontrole un kvalitātes nodrošināšana 

Piesārņojuma kontrole ir viens no TDS procesa galvenajiem elementiem, lai nodrošinātu, ka paraugu 

sagatavošana nejauši nepiesārņo paraugus. Mūsu procesā ietilpst laboratorijas tukšo un kvalitātes kontroles 

paraugu sagatavošana, izmantojot papildu pārtikas simulantu paraugus vai paraugus ar pievienotām ķīmisko 

piesārņotāju standartvielām. Laboratorijas tukšie paraugi tiek īpaši sagatavoti, lai pārbaudītu iespējamos 

papildu piesārņojuma riskus pārtikas sagatavošanas un analīzes procesos. Tie ir ļoti svarīgi, lai nodrošinātu 

mūsu analīžu rezultātu ticamību, un tiem tiek veikta tāda pati apstrāde un analīze kā faktiskajiem paraugiem, 

lai novērtētu iespējamo fona piesārņojumu. 

Lai apstiprinātu mūsu analīzes metožu precizitāti un atkārtojamību, tiek sagatavoti kvalitātes kontroles 

paraugi, pievienojot zināmas koncentrācijas ķīmisko savienojumu standartus. Šis solis nodrošina analītisko 

metožu un rezultātu uzticamību un precizitāti. 

Gadījumos, kad piesārņotāji pārtikas produktos tiek konstatēti ievērojami augstākā līmenī nekā 

noteikšanas robežas (LOD/LOQ) un šie paraugi tiek izmantoti salikto paraugu sagatavošanai, var rasties ķīmisko 

vielu koncentrācijas "atšķaidīšanas" efekts. Šis efekts var samazināt piesārņojuma līmeni līdz noteikšanas 

robežai vai zem tās. Scenārijos, kad saliktais paraugs uzrāda relatīvi augstu piesārņojuma līmeni, ir 

nepieciešams šos paraugus “sadalīt” un analizēt to sastāvdaļas atsevišķi, lai precīzāk noteiktu piesārņojuma 

avotu un sākotnējo piesārņotāju koncentrāciju. 
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KOPĒJĀS DIĒTAS PĒTĪJUMA REALIZĀCIJA LATVIJĀ 

Prioritāro ķīmisko savienojumu atlase 

Vielu prioritizēšanā kopējā uztura pētījumam (TDS) tika ievērotas Pasaules Veselības organizācijas 

(PVO) izstrādātās vadlīnijas, kas iesaka ķīmiskās vielas iedalīt dažādās klasēs. Pēc PVO rekomendācijām vielas 

var sadalīt grupās pēc vielu atrašanās būtības pārtikā: vielas, kas ir dabiskie produkta komponenti, piemēram, 

būtiskas mikrouzturvielas, apzināti pievienotās ķīmiskās pārtikas piedevas, pārtikas ražošanas procesu 

piesārņotāji, antropogēnie vides piesārņotāji un dabīgi sastopami piesārņotāji. Šāda pieeja atbilst 

starptautiskajiem standartiem attiecībā uz TDS pētījumiem, ko izmanto arī citu valstu institūcijas, piemēram, 

BfR MEAL pētījums, ko veica Vācijas Federālais riska novērtēšanas institūts (BfR).  

Vielu atlases procesā tika ņemtas vērā arī specifiskas datu nepilnības Latvijas iedzīvotāju vidū, nodrošinot, ka 

pētāmās vielas ir atbilstošas mūsu reģionam, ņemot vērā uztura paradumus un ar to asociētajiem riskiem un 

sabiedrības interesi par pārtikas kvalitāti. Papildu prioritāte tika piešķirta vielām, kas rada pārtikas riskus visā 

pasaulē, piemēram, perfluorētie savienojumi, kas šobrīd ir vieni no visvairāk pētītajiem savienojumiem to lielā 

potenciālā veselības apdraudējuma un noturības vidē dēļ. Pētījuma ietvaros iegūtie dati par konkrētajām 

savienojumu grupām ir noderīgi tālākos risku prioritizācijas pasākumos. 

1. Perfluorētie savienojumi (PFAS) 

PFAS, kas ietver perfluoralkilkarboksilātus (PFCA) un sulfonātus (PFSA), ir pazīstami ar savu noturību 

un bioakumulāciju gan cilvēku, gan dzīvnieku audos. Šīs vielas rada dažādus veselības riskus, īpaši 

endokrīnos traucējumus. PFAS uzkrājas aknās un to pagarinātais eliminācijas pusperiods izraisa 

ievērojamu bioakumulāciju, radot bažas par ilgtermiņa ietekmi uz veselību. Pētījumi, tostarp 

Christensen et al. pētījums5, liecina, ka galvenais PFAS avots uzturā ir jūras veltes, bet nepieciešams 

plašāks pārtikas produktu klāsta izpēte. 

PFAS līmeņu monitorings un novērtēšana Latvijā ir svarīga, lai identificētu potenciālos riskus veselībai 

un nodrošinātu vispārējo pārtikas drošību. Šis uzdevums ir saskaņā ar Eiropas Pārtikas nekaitīguma 

iestādes (EFSA) ieteikumiem6, kas uzsver PFAS uzraudzības nozīmi dažādās pārtikas kategorijās, jo īpaši 

ņemot vērā riskus neaizsargātām grupām, piemēram, zīdaiņiem un maziem bērniem. PFAS iekļaušana 

Total Diet Study (TDS) var sniegt būtisku informāciju par to iedarbību uzturā un palīdzēt pieņemt 

informētus lēmumus sabiedrības veselības aizsardzībai. Lai gan PFAS analīzes ir izmaksu ziņā 

intensīvas, tās ir būtiskas, lai novērtētu to klātbūtni visos pārtikas produktos. 

 
5 Christensen, K. Y., Raymond, M., Blackowicz, M., Liu, Y., Thompson, B. A., Anderson, H. A., & Turyk, M. (2017). 

Perfluoroalkyl substances and fish consumption. Environmental research, 154, 145-151. 

6 EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (EFSA CONTAM Panel), Schrenk, D., Bignami, M., Bodin, L., Chipman, J. 

K., del Mazo, J., ... & Schwerdtle, T. (2020). Risk to human health related to the presence of perfluoroalkyl substances in 

food. EFSA Journal, 18(9), e06223. 
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2. Smagie  metāli: 

Smago metālu piesārņojums, ko galvenokārt rada rūpnieciskā aktivitāte, loģistikas plūsmas, 

lauksaimniecības aktivitātes, izraisa to uzkrāšanos pārtikas kultūrās un ūdenī. Šis piesārņojums rada 

apdraudējumu veselībai, jo smagie metāli ir izteikti toksiski un bioakumulējas cilvēka organismā. To 

klātbūtne vidē rada sabiedrības veselības risku, kā arī ietekmē gan sauszemes, gan ūdens ekosistēmas. 

Cilvēki smago metālu ekspozīcijai galvenokārt tiek pakļauti, lietojot uzturā piesārņotu pārtiku un 

ūdeni7. Tā kā smago metālu koncentrācija dažāda veida pārtikas produktos un dzeramajā ūdenī ir 

atšķirīga, ir nepieciešams pastāvīgi moniturēt šos elementus uzturā. Tas ir īpaši svarīgi to noturības un 

bioakumulācijas potenciāla dēļ. Tādi smagie metāli kā kadmijs (Cd), svins (Pb), dzīvsudrabs (Hg), alva 

(Sn), mangāns (Mn), alumīnijs (Al), arsēns (As), antimons (Sb) un selēns (Se) nopietni apdraud 

ekoloģiskās sistēmas un cilvēku veselību. Dārzeņi mēdz akumulēt lielāku dažu smago metālu, 

piemēram, svina un cinka, daudzumu, jo īpaši tad, ja tie ir pakļauti piesārņota ūdens avotiem. Latvijas 

populācijai ir arī izteikts risks akumulēt tādus smagos metālus kā svinu, ņemot vērā medījuma gaļas 

patēriņu. 

Latvijas iedzīvotājiem smago metālu iekļaušana TDS ir ļoti svarīga, lai novērstu konkrētu datu trūkumu 

par smago metālu ekspozīciju. Iekļaujot šīs analīzes TDS, mūsu mērķis ir identificēt smago metālu 

kopējās ekspozīcijas avotus.  

3. Hlorētie parafīni (CP) 

CP, tostarp īsas ķēdes (SCCP) un vidējas ķēdes hlorētie parafīni (MCCP), ir vēsturiskie piesārņotāji, kas 

atrodami vides paraugos, pārtikā un pat cilvēka audos8. Tie ir saistīti ar virkni veselības problēmu, 

piemēram, kancerogenitāti, hepatotoksicitāti un teratogenitāti9. Ņemot vērā to plašo izplatību un 

daudzveidīgo negatīvo ietekmi uz veselību, ir būtiski izprast to klātbūtni Latvijas uzturā. 

Galvenais CP ekspozīcijas ceļš cilvēkiem ir uzturs. Dzīvnieku izcelsmes pārtikas produktos CP 

koncentrācija parasti ir augstāka nekā augu izcelsmes pārtikas produktos. Latvijā dzīvnieku izcelsmes 

pārtikas produktiem ir relatīvi liels patēriņš, kas var rezultēties lielā ekspozīcijā. 

4. Procesa piesārņotāji – poliaromātiskie ogļūdeņraži (PAO) un akrilamīds 

 
7 Zaynab, M., Al-Yahyai, R., Ameen, A., Sharif, Y., Ali, L., Fatima, M., ... & Li, S. (2022). Health and environmental effects 

of heavy metals. Journal of King Saud University-Science, 34(1), 101653. 

8 Yu, X., McPhedran, K. N., & Huang, R. (2022). Chlorinated paraffins: A review of sample preparation, instrumental 

analysis, and occurrence and distribution in food samples. Environmental Pollution, 120875. 

9 Cui, L., Gao, L., Zheng, M., Li, J., Zhang, L., Wu, Y., ... & Huang, D. (2020). Short-and medium-chain chlorinated paraffins 

in foods from the sixth chinese total diet study: Occurrences and estimates of dietary intakes in south China. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 68(34), 9043-9051. 
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PAO un akrilamīds veidojas dažādu pārtikas produktu termiskās apstrādes laikā, jo īpaši tādu, kuros ir 

daudz olbaltumvielu un cietes. PAO ekspozīciju daļēji veido uzturs, un ir zināms, ka tiem ir iespējama 

kancerogēna iedarbība10. Savukārt akrilamīds ir sastopams daudzos pārtikas produktos, un tas rada 

bažas potenciāli neirotoksisku, reproduktīvi toksisku un kancerogēnu īpašību dēļ11. Ņemot vērā to 

klātbūtni tādos izplatītos pārtikas produktos kā maize, dažādi cepti kartupeļu ēdieni, kafija, izpratne 

par PAO un akrilamīda ekspozīciju kopējā uzturā ir būtiska, lai novērtētu to ietekmi uz sabiedrības 

veselību. 

5. Mikotoksīni 

Mikotoksīni, kas ir pelējuma sēņu veidoti sekundārie metabolīti, ir guvuši ievērojamu uzmanību kopējā 

uztura pētījumos, jo īpaši to augstās toksicitātes un veselības risku dēļ. Šie savienojumi, kas piesārņo 

dažādus pārtikas produktus, piemēram, graudus, maizi, riekstus un pat piena produktus, ir sabiedrībā 

aktuāla tēma, jo cilvēki ir informēti par pelējuma sēņu un mikotoksīnu radītajiem riskiem. Uzturā 

uzņemtie mikotoksīni var izraisīt dažādas veselības problēmas, tostarp vēzi un mikotoksikozes, kas var 

izpausties kā akūtas vai hroniskas slimības, atkarībā no konkrētā mikotoksīna veida12. Tādēļ atsevišķu 

pārtikas produktu grupu testēšana mikotoksīniem ir svarīga, lai nodrošinātu sabiedrības veselību un 

informētu par iespējamiem riskiem. 

6. Pārtikas piedevas – benzoāti un sorbāti 

Benzoāti, piemēram, nātrija benzoāts, un sorbāti, piemēram, kālija sorbāts, ir pārtikas piedevas, kas 

bieži iekļautas kopējās diētas pētījumos dēļ to plašas lietošanas kā konservanti. Šīs piedevas ir svarīgas 

dažādu apstrādātu pārtikas produktu, tostarp dzērienu, garšvielu un konditorejas izstrādājumu, 

derīguma termiņa pagarināšanā, jo tās novērš mikroorganismu augšanu, tādējādi saglabājot pārtikas 

nekaitīgumu un kvalitāti. Piedevu ietekmes novērtēšana kopējā uzturā ir būtiska, jo atsevišķas 

populācijas grupas var būt jutīgākas pret šīm piedevām, kas var izraisīt nevēlamus veselības efektus13. 

Lai gan ikdienā šīs piedevas tiek regulāri noteiktas monitoringa ietvaros, plašāka to ietekmes pētījuma 

veikšana Latvijā vēl nav bijusi apskatīta, kas padara šo jautājumu par nozīmīgu pētniecības virzienu, lai 

izvērtētu potenciālos riskus un ietekmi uz sabiedrības veselību. 

 
10 Phillips, D. H. (1999). Polycyclic aromatic hydrocarbons in the diet. Mutation research/genetic toxicology and 

environmental mutagenesis, 443(1-2), 139-147. 

11 Friedman, M. (2003). Chemistry, biochemistry, and safety of acrylamide. A review. Journal of agricultural and food 

chemistry, 51(16), 4504-4526. 

12 Fung, F., & Clark, R. F. (2004). Health effects of mycotoxins: a toxicological overview. Journal of Toxicology: Clinical 

Toxicology, 42(2), 217-234. 

13 Piper, J. D., & Piper, P. W. (2017). Benzoate and sorbate salts: a systematic review of the potential hazards of these 

invaluable preservatives and the expanding spectrum of clinical uses for sodium benzoate. Comprehensive reviews in 

food science and food safety, 16(5), 868-880. 
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Laboratoriskā kapacitāte 

Kopējās diētas pētījumā prioritāte tiek piešķirta ķīmisko analīžu kvalitātei, lai nodrošinātu rezultātu 

ticamību, pilnībā ievērojot PVO vadlīnijās izklāstītos kritērijus TDS veikšanai. Viens no būtiskiem ieguvumiem 

pētījuma realizācijai Latvijā ir Institūta labi aprīkotā centrālā laboratorija Latvijā ir svarīgs faktors, kas palīdz 

mazināt datu vākšanas nenoteiktību un palielina analīžu precizitāti. Salīdzinot ar daudzu citu valstu iespējām, 

kur jānodrošina arī paraugu transportēšana uz laboratorijām, BIOR gadījumā iespējams izmantot jau esošu 

reģionālo paraugu pieņemšanas punktu tīklu, nodrošinot atbilstošus apstākļus paraugu nogādāšanai 

testēšanai.  

Institūta BIOR laboratorija ir aprīkota ar modernākajām tehnoloģijām, kas ietver augstas izšķirtspējas 

masspektrometrijas sistēmas (HRMS), šķidrumu (LC) un gāzu (GC) hromatogrāfijas sistēmas , kā arī induktīvi 

saistītās masspektrometrijas sistēmu (ICP-MS). Šie instrumenti ļauj mums veikt analīzes atbilstoši 

visaugstākajiem kvalitātes standartiem, kā to prasa starptautiskas vadlīnijas un rekomendācijas pētījumu 

veikšanai. Laboratorijas personāla kompetence un analītisko metožu izvēle ir pielāgota TDS prasībām, ieskaitot 

metožu piemērotību sarežģītu pārtikas matricu analīzei, plašu profilu piesārņotāju analīzes metožu 

pieejamību, validētām metodēm, kvalitātes kontroles shēmām un zemām ķīmisko savienojumu noteikšanas 

robežvērtībām (LOD/LOQ). BIOR laboratorijas iesaistās regulārās kvalifikācijas testēšanas programmās saskaņā 

ar PVO ieteikumiem. 

 

Pārtikas produktu atlase 

Pilotpētījuma realizācijai tika izmantota iespēja veikt produktu atlasi no nesenāk iegūtajiem pārtikas 

patēriņa datiem – Sāls un joda patēriņa pētījuma, kurā datu vākšana noslēdzās 2020. gadā un kas ietver datus 

tikai par pieaugušo (19-64 gadi) Latvijas iedzīvotāju populāciju. Dati iegūti izmantojot uztura dienasgrāmatu 

un 24-h atcerēšanās anketu datus. 

Produktu klasifikācija tika veikta 19 produktu un ēdienu grupās. Atbilstoši vadlīnijām, produkti tālāk 

tika sakārtoti dilstošā secībā pēc patērētā svara un atlasa tos produktus, kuri nosedz vismaz 90% no kopējā 

patēriņa vai pēc iespējas tuvāk visam patēriņam. Papildu tam – produktu atlasei tika izmantotas divas 

metodes: gan atlase pēc 90% no kopējā patēriņa, gan koriģējot to pret respondentu ķermeņa svara kilogramu. 

Rezultātā produktu klāsts pēc abām metodēm nedaudz atšķiras. 

1. Tabula Produktu sadalījums pa grupām, izmantojot dažādas atlases metodes 

Nr. Nosaukums per day per kg 

1 Graudaugi un to produkti 154 156 

2 Kartupeļi 7 7 
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3 Augļi un ogas 48 47 

4 Dārzeņi 47 47 

5 Pākšaugi, rieksti, soja, sēklas 35 36 

6 Sēnes 11 11 

7 Piena produkti 49 49 

8 Gaļa un gaļas produkti 102 101 

9 Zivis un jūras veltes 68 69 

10 Olas 3 3 

11 Pārtikas eļļas un tauki 5 5 

12 Jauktie ēdieni 332 333 

13 Saldumi, cukurs, saldinātāji 33 34 

14 Uzkodas 20 20 

15 Ūdens 6 6 

16 Bezalkoholiskie dzērieni 20 20 

17 Alkoholiskie dzērieni 13 13 

18 Mērces, piedevas, garšvielas 50 52 

19 Citi 28 28 

  1031 1037 

 

Atlasīto produktu un ēdienu klāsts ir diezgan plašs, kas prasa tālāku grupēšanu un detalizāciju, jo daži 

produkti var būt arī jaukto ēdienu sastāvā, attiecīgi jāizvērtē iespējas tos analizēt vai nu atsevišķi vai jaukto 

ēdienu sastāvā. Visvairāk detalizācijas un papildu grupēšanas ir jāpielieto tieši jaukto ēdienu kategorijai, kurā 

ir visvairāk produktu. Detalizēts produktu saraksts, kas iekļautu potenciāli analizējamos produktus, iekļauts 

pielikumā.  

Turpmākā pētījuma veikšanai tiek turpināts darbs pie produktu pārgrupēšanas gala saraksta izveidei. 

Papildu tam, pētījuma dalībnieku aptaujā, reizē ar pārtikas gatavošanas paradumu datu iegūšanu, tiks iegūti 

arī pārtikas patēriņa biežuma dati. Pārtikas patēriņa biežuma anketa pielāgota TDS pētījuma veikšanai, 

detalizētāk  iekļaujot informāciju par konkrētu produktu izmantošanu, piemēram, gaļas sadaļā izvēršot 

jautājumus par dažādu konkrētu gaļas gabalu izmantošanu uzturā.  

Lai būtu iespējams vēlāk datus salīdzināt arī ar citu valstu datiem, pārtikas patēriņa datiem 

nepieciešams veikt to kodēšanu atbilstoši EFSA Foodex klasifikatoram. Šis process ir laikietilpīgs, kā arī prasa 

specifiskas zināšanas, īpaši akcentējot reģionam raksturīgus produktus, kurus ir sarežģītāk ievietot kādā 

konkrētā kategorijā.  
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Pilotdatu iegūšana par specifisku produktu pagatavošanas veidiem 

Pilotpētījuma gaitā tika veikta aptauja par produktu gatavošanas veidiem, kā arī izmantotajiem 

virtuves rīkiem. Kopā pētījumā piedalījās 86 dalībnieki no kuriem 78% bija sievietes. Šis skaidrojams ar to, ka 

uzrunājot ģimenes piedalīties, bieži tiek norādīts, ka galvenais ēdienu gatavotājs ģimenē ir tieši sieviete, tādēļ 

detalizēti atbildēt par izmantotajiem rīkiem, receptēm un citiem jautājumiem varēja tieši viņa. Attiecīgi arī 

kopumā vērtējot pilotpētījuma rezultātus, jāņem vērā, ka tie atspoguļo ģimeņu gatavošanas paradumus nevis 

tikai indivīda. Pētījuma dalībnieki pamatā bija no Rīgas un Pierīgas pilsētām, bet viens dalībnieks bija no 

Liepājas. Pilotpētījums tika veikts laika posmā no 2023. gada jūlija līdz decembrim. 

Pilotpētījuma rezultāti kopumā ļāva veikt uzlabojumus aptaujas anketā, papildinot to ar 

detalizētākiem jautājumiem vai atbilžu variantiem, tādējādi uzlabojot datu precizitāti turpmākajā pētījumā. 

Visbiežāk izmantotie pannu materiāli norādīti 2. tabulā. Te gan jāatzīmē, ka daļa pētījuma dalībnieku 

šaubījās par konkrēto materiālu, tādēļ intervētājam bija jāpalīdz ar dažādiem papildjautājumiem, lai varētu 

identificēt, kāda tad tieši panna ir pētījuma dalībnieka mājās. Pētījuma dalībnieki varēja atzīmēt visu mājās 

lietoto pannu veidus, tādēļ kopējais atbilžu skaits tabulā ir lielāks nekā kopējais dalībnieku skaits. 

2. Tabula Izmantoto pannu materiāli 

Pannas materiāls N 

Tērauda 19 

Čuguna 14 

Vara 0 

Teflona pārklājums 61 

Titāna pārklājums 2 

Marmora/akmens masas 
pārklājums 9 

Keramikas pārklājums 15 

 

Vaicājot par katlu veidiem, lielākā daļa mājās izmanto tērauda katlus, bet daļai lieto arī čuguna, 

alumīnija un keramikas. No cepamlāpstiņu klāsta visbiežāk mājās dalībnieki lieto koka lāpstiņas, kam seko 

plastmasas un silikona materiāla lāpstiņas. 

Vērtējot arī pēdējā laika aktuālās tendences gatavošanā, 30% pētījuma dalībnieku norādīja, ka mājās 

gatavošanai izmanto karstā gaisa friteri, sauktu arī par aerogrilu. Daļa dalībnieku, kas šobrīd šo ierīci 

neizmanto, minēja, ka tuvākā nākotnē vēlētos tādu iegādāties.   

Gatavojot buljonu zupai, gandrīz 60% dalībnieku norāda, ka gatavošanā izmanto gaļu un kaulus. Neliela 

daļa ~15% norāda, ka izmanto buljona kubiciņus, bet vēl daļa buljonu gatavo kombinācijā no gaļas un buljona 

kubiciņa. Liela daļa pētījuma dalībnieku mēdz grauzdēt maizi, tādēļ atbildes par maizes grauzdēšanas pakāpi 
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ir būtiskas. Dalībniekiem tika piedāvāts izvēlēties grauzdējuma pakāpi no sešiem iespējamiem attēlu 

variantiem. 

 

 

1. Attēls. Maizes grauzdējuma pakāpes 

 

Puse dalībnieku norādīja, ka biežāk grauzdē maizi līdz pakāpei, kas atiblst 3. attēlam, bet 35 % to dara līdz 

4.attēla līmenim. Jāatzīmē arī, ka pie šī jautājuma dalībniekiem bieži bija grūti izlemt starp trešo uz ceturto 

variantu. Četri pētījuma dalībn ieki norādīja, ka grauzdē maizi līdz 5. līmenim.  

Līdzīga pieeja tika formulēta arī jautājumā par pankūku cepšanu.  Arī tur pētījuma dalībnieki izvēlējās savu 

tipisko pankūku brūnuma pakāpi no pieciem piedāvātajiem variantiem. Tur 62% dalībnieku cep pankūkas līdz 

vidēja brūnuma pakāpei, tomēr mēdza arī norādīt, ka reizēm pankūkas izdodas arī tumšākas.  

Balstoties uz citu valstu pieredzi, anketā tika iekļauts arī jautājums par vietām un vietnēm, kurās dalībnieki 

iegūst receptes. Šāda informācija ir būtiska vērtējot gan pārtikas drošības aspektus, gan arī fiksējot precīzākas 

recepšu sastāvdaļas tradicionāli gatavotiem ēdieniem. Vairāk nekā puse 55% dalībnieku norādīja, ka receptes 

nemeklē un gatavo to, kas ģimenē ierasts. Savukārt no pārējiem – lielākā daļa receptes meklē gan dažādās 

interneta vietnēs, gan sociālajos tīklos, gan izmanto recepšu grāmatas. No interneta vietnēm biežāk minētas 

receptes.lv, tasty, rimi.lv, delfi.lv. Daļa dalībnieku seko konkrētiem influenceriem, kas publicē receptes savos 

profilos, piemēram @jushkapadrushka, @mssvece, @zmievskie un citi. Sākotnēji tika plānots, ka pētījuma 

ietvaros tiks veikts arī biežāk minēto recepšu grāmatu vai portālu atsevišķa analīze, lai piefiksētu konkrētu 

ēdienu pagatavošanas rekomendācijas, tomēr pilotpētījuma laikā kļuva skaidrs, ka šim jautājumam 

nepieciešama citādāka detalizācija un tas prasīs vairāk laika un resursu šādu datu analīzei, jo savā starpā būs 

jāveic salīdzinājums dažādiem avotiem, tai skaitā instagram profiliem. Rezultātā – šis jautājums aptaujas 

anketa tika precizēts un datu analīze tiks veikta turpmākā pētījuma rezultātu gaitā. 



28 

 

Pētījuma dalībnieki tika aicināti arī brīvi ierakstīt dažādus ēdienus, ko biežāk gatavo mājās. Šie dati tika 

salīdzināti arī ar iepriekš pētījumam atlasīto produktu sarakstu. Gaļas ēdienu, zupu un salātu kategorijās 

dalībnieki norādīja tādus pašus vai līdzīgus ēdienus, kādi iekļauti atlasīto produktu klāstā, piemēram, borščs, 

soļanka, vistas zupa ar makaroniem, tomātu un gurķu salāti. Tomēr rezultāti arī rāda, ka nozīmīga ir 

sezonalitāte, kas būtu jāņem vērā turpmāko datu iegūšanas laikā, jo atsevišķi ēdieni parādās tikai konkrētās 

sezonās, piemēram, aukstā zupa vai grilēta gaļa/šašliks. Dažas atbildes ļauj spriest arī par dalībnieku 

gatavošanas paradumiem, kur patēriņa datos bieži netiek piefiksēts, vai kūka, ko dalībnieks ir iekļāvis savā 

maltītē – ir gatavota no atsevišķām sastāvdaļām vai arī tā pagatavota no gatavā kūkas maisījuma. Šāda 

informācija TDS pētījumā ir nozīmīga, bet no esošajiem patēriņa datiem to nav iespējams iegūt. 

 

Kopējā diētas pētījuma virtuves iekārtošana 

Pilotpētījuma laikā atbilstoši plānam tika paredzēts iekārtot TDS pētījumiem nepieciešamo virtuvi. 

Virtuves iekārtošana tika veikta esošo telpu ietvaros, atjaunojot un papildinot inventāru sensorās laboratorijas 

telpās. Šī ir atbilstošākā telpa šādiem nolūkiem, jo tajā netiek gatavoti ķīmiskie paraugi, tādējādi nav iespējams 

ārējs piesārņojums. Virtuves iekārtojumam tika iegādātas gan dažādas gatavošanas ierīces, piemēram, 

cepeškrāns, aerogrils, tosteris, gan arī trauki un piederumi, lai nodrošinātu atbilstošu paraugu sagatavošanu. 

Papildu tam, paraugu gatavošanai īpaši tika izvēlēti īpaši izturīga materiāla smalcinātāji un blenderi, 

kas nesatur bisfenolu A, tādējādi nodrošinot atbilstošu paraugu sagatavošanu laboratoriskām analīzēm. TDS 

virtuve un tās iekārtojums būs pielietojams turpmākā pētījuma veikšanai, kā arī nākotnē šādu pētījumu 

veikšanai vai paraugu sagatavošanai, kur nepieciešams pārtiku sagatavot tā, kā patērētājs to lieto uzturā. Šāds 

virtuves iekārtojums paplašina arī institūta iespējas veikt pētījumus par dažādu produktu apstrādes, 

glabāšanas un gatavošanas paradumu ietekmi uz potenciālo piesārņotāju daudzumu. 

Turpmākie pētījuma soļi 

Pēc pilotpētījuma rezultātiem un citu valstu pieredzes izpētes, ir veiktas korekcijas aptaujas anketās, 

kas izmantojamas pētījumā. Papildu tam ir sagatavoti visi apstākļi tālāka pētījuma veikšanai – iekārtota 

pētījuma virtuve, iegādāti atbilstoši reaģenti, izstrādāta paraugu reģistrēšanas un aprites shēma.  

Nākamais pētījuma solis ir atjaunotu patēriņa datu un pārtikas gatavošanas datu iegūšana. Balstoties 

uz pilotpētījuma rezultātiem, tādi būtu jāiegūst visās sezonās, tādēļ datu vākšana būtu jāuzsāk jau ziemā. 

Ņemot vērā aptaujas ilgumu, sākotnēji dalībnieki dalībai pētījumā tiks atlasīti no institūta rīcībā esošas 

respondentu datubāzes, vēlāk nepieciešamības gadījumā iesaistot lielāku dalībnieku skaitu. Paralēli datu 

iegūšanai no pētījuma dalībniekiem, vienkāršāko produktu grupu ietvaros tiks veikta produktu iegāde un 

sagatavošana analīzēm, tādējādi nodrošinot, ka arī analītiskajos datos tiks iekļauti produkti no dažādām 
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sezonām. Ņemot vērā, ka viss ir sagatavots datu analizēšanai, tad ziemas paraugu ievākšanu un sagatavošanu 

varēs uzsākt uzreiz nākamajā pētījuma posmā.  
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1. Pielikums Pārtikas patēriņa anketa 
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• 2.Pielikums. Pārtikas gatavošanas paradumu anketa 
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• 3.Pielikums. Atlasīto produktu saraksts 
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