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Uztura bagātinātāji, bieži vien kļūdaini tiek dēvēti par pārtikas piedevām. 
Šādā gadījumā termina “pārtikas piedeva” izmantošana ir nepamatota un 
nepareiza. 

Uztura bagātinātāji ir pārtikas produkti parastā uztura papildināšanai. Tie 
satur dažādas uzturvielas (vitamīnus vai minerālvielas) vai citas vielas (au-
gus un to ekstraktus, zivju eļļu, omega – 3 taukskābes, šķiedrvielas u.c.), un 
ir paredzēti lietošanai mazā un nomērītā daudzumā. Uztura bagātinātājus 
izplata noteiktās devās: kapsulās, pastilās, tabletēs, dražejās, pulvera veidā 
un citos veidos.

Jāatzīmē, ka līdzīgi kā citu veidu pārtikas produktu ražošanā arī uztu-
ra bagātinātāju ražošanā tehnoloģisku apsvērumu dēļ tiek pievie-
notas dažādas pārtikas piedevas - pretsalipes vielas, emulgatori, 
mitrumuzturētāji, saldinātāji, krāsvielas u.c. Tu vari uzzināt par attiecīgā 
uztura bagātinātāja sastāvu, tostarp izmantotajām pārtikas piedevām, 
rūpīgi iepazīstoties ar marķējumā norādīto informāciju.



 

Katrai pārtikas piedevai marķējumā norāda tās funkcionālo grupu jeb  
kategoriju, aiz tā norādot konkrētu pārtikas piedevas nosaukumu vai E nu-
muru (“E” burts un trīs vai četru ciparu skaitlis). Dažiem „E” burtiem blakus 
cipariem ir mazie alfabēta burti, piemēram, „a”, “i”, “ii”, “u.c”, kas norāda uz 
pārtikas piedevas sīkāku iedalījumu.
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Pārtikas piedevas nosacīti iedala piecās lielās grupās un 27 ar ES 
tiesību aktiem noteiktās funkcionālās grupās, kas ir paredzētas noteik-
tajiem “tehnoloģiskiem mērķiem”. Dažas no tām vienlaicīgi var pildīt 
vairākas tehnoloģiskās funkcijas pārtikas produktā. Piemēram, E 500 
jeb nātrija karbonāti (pārtikas soda), kas ir pazīstami, kā irdinātājs un 
vienlaicīgi izpilda pretsalipes vielas un skābuma regulētāja funkcijas.

1. PĀRTIKAS PIEDEVAS UZGLABĀŠANAS LAIKA PAGARINĀŠANAI:

Konservanti
ir vielas, kas pagarina pārtikas produktu glabāšanās laiku, 
aizsargājot tos no mikroorganismu izraisītas bojāšanās, un/vai 
kas aizsargā pret patogēno mikroorganismu augšanu

Antioksidanti
ir vielas, kas pagarina pārtikas produktu glabāšanās laiku, 
aizsargājot tos no oksidēšanas procesu izraisītas bojāšanās, 
piemēram, no tauku sasmakšanas vai krāsas maiņas

2. PĀRTIKAS PIEDEVAS GARŠAS UZLABOŠANAI:

Saldinātāji ir vielas, ko lieto, lai piešķirtu pārtikas produktiem saldu garšu, 
vai kā saldinātājus (cukura aizvietotājus) 

Skābes ir vielas, kas palielina pārtikas produktu skābumu un/vai piešķir 
tiem skābu garšu

Garšas 
pastiprinātāji

ir vielas, kas pastiprina pārtikas produktiem piemītošo garšu 
un/vai smaržu

Irdinātāji ir vielas, kas, izdalot gāzes, palielina mīklas apjomu



4. PĀRTIKAS PIEDEVAS PRODUKTU VĒLAMO STRUKTŪRAS ĪPAŠĪBU 
NODROŠINĀŠANAI:

Apjoma 
palielinātāji

ir vielas, kas sekmē pārtikas produktu tilpuma palielināšanos

Emulgatori
ir vielas, kas pārtikas produktos ļauj izveidot homogēnu 
maisījumu, kas sastāv no divām vai vairākām savstarpēji 
nesajaucamām fāzēm, piemēram, eļļas un ūdens

Emulģējošie 
sāļi

ir vielas, kas pārveido siera olbaltumvielas disperģējamā 
veidā, tādējādi veicinot tauku un citu sastāvdaļu vienmērīgu 
sadalīšanos produkta masā

Cietinātāji
ir vielas, kas padara vai saglabā stingrus vai kraukšķīgus augļu 
vai dārzeņu audus, vai iedarbojoties ar recinātājiem, veido vai 
stiprina želeju

Recinātāji ir vielas, kas stabilizē pārtikas produktu struktūru, radot 
želejveida struktūru

Stabilizētāji

ir vielas, kas stabilizē pārtikas produktus, nodrošinot homogēnu 
produkta konsistenci vai vienmērīgu daļiņu izkliedi tajā pie 
stabilizētājiem pieder vielas, kas ļauj saglabāt divu vai vairāku 
nesajaucošos vielu vienmērīgu izkliedi pārtikas produktos, 
vielas, kas stabilizē, saglabā vai pastiprina pārtikas produktiem 
piemītošo krāsu, un vielas, kas palielina pārtikas produktu 
saistīšanas spēju

Biezinātāji ir vielas, kas palielina pārtikas produktu viskozitāti

3. PĀRTIKAS PIEDEVAS PRODUKTU ĀRĒJĀ IZSKATA UZLABOŠANAI:

Krāsvielas

ir vielas, kas papildina vai atjauno pārtikas produktu krāsu, kuras 
atsevišķi parasti uzturā nelieto un neizmanto kā raksturīgas 
pārtikas sastāvdaļas. No pārtikas produktiem iegūti preparāti 
un citi ēdami dabīgu izejvielu materiāli, kas ir uzturvielām vai 
aromātiskajām sastāvdaļām radniecīgi pigmenti, ko iegūst 
selektīvā �zikālā un/vai ķīmiskā ekstrakcijā

Glazētājvielas ir vielas, ko izmanto pārtikas produktu ārējās virsmas apstrādei, 
lai padarītu to spīdīgu vai lai izveidotu aizsargslāni



5. PĀRTIKAS PIEDEVAS TEHNOLOĢISKO  
PROCESU VADĪŠANAS ATVIEGLOŠANAI:

Nesējvielas

ir vielas, ko izmanto pārtikas piedevu vai aromatizētāju, 
pārtikas fermentu, uzturvielu un/vai citu vielu šķīdināšanai, 
atšķaidīšanai, izkliedēšanai vai citādai �zikālai modi�cēšanai, 
kas pārtikai pievienotas uzturvērtības vai �zioloģiskas ietekmes 
nolūkā, nemainot to funkcijas (un kurām pašām nav nekādu 
tehnoloģisko funkciju), lai atvieglotu to apstrādi vai lietošanu

Skābuma 
regulētāji

ir vielas, kas maina vai regulē pārtikas produktu skābumu vai 
bāziskumu

Pretsalipes 
vielas

ir vielas, kas mazina pārtikas produktu daļiņu salipšanu

Putu dzēsēji ir vielas, kas novērš vai samazina putu veidošanos

Putu veidotāji ir vielas, kas nodrošina gāzveida fāzes homogēnu izkliedi 
šķidros vai cietos pārtikas produktos

Mitrum- 
uzturētāji

ir vielas, kas pasargā pārtikas produktus no izžūšanas, gaisa 
ietekmē

Modi�cētās 
cietes

ir vielas, kas iegūtas, ar ķīmiskiem reaģentiem vienu vai 
vairākas reizes iedarbojoties uz apstrādājot kviešu, kartupeļu, 
kukurūzas, u.c. pārtikas cieti, kura pirms tam var būt apstrādāta 
ar �zikālām vai fermentatīvām metodēm, hidrolizēta ar skābi 
vai sārmu vai balināta, lai pastiprinātu tās tehnoloģiskās 
īpašības, škīdību ūdenī, gēlu veidošanās ātrumu, u.c.

Aizsarggāzes
ir gāzes, izņemot gaisu, ko iepilda iepakojumā pirms vai 
pēc pārtikas produktu iepakošanas vai pārtikas produktu 
iepakošanas laikā

Propelenti ir gāzes, izņemot gaisu, kas izspiež pārtikas produktus no  
iepakojuma

Sekvestranti ir vielas, kas veido ķīmiskus kompleksus ar metālu joniem

Miltu 
apstrādes 
līdzekļi

ir vielas, kas veido ķīmiskus kompleksus ar metālu joniem
ir vielas, izņemot emulgatorus, ko pievieno miltiem vai mīklai, 
lai uzlabotu to cepamīpašības
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Co-
dex Alimentarius -

EFSA (European Food Safety Agen-
cy) 
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saulrieta dzeltenā  (E 110) 
hinolīndzeltenā  (E 104) 
karmoizīns  (E 122) 

alura sarkanā  (E 129) 
tartrazīns  (E 102) 
košenila sarkanā  (E 124)

“krāsvielas(-u) nosaukums vai E numurs”:  
var nelabvēlīgi ietekmēt bērnu aktivitāti un uzmanību
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Par produktiem, kas patērētājam šķiet 
aizdomīgi, nekavējoties jāziņo jebkurai 
Pārtikas un veterinārā dienesta (PVD) 

pārvaldei visā Latvijā.

PVD ir vienīgā valsts institūcija, kas Latvijā 
uzrauga pārtikas apriti “no lauka līdz galdam”, 

tādējādi nodrošinot nekaitīgas un drošas 
pārtikas, tajā skaitā arī tādas, kuras ražošanā 

izmantotas pārtikas piedevas, apriti.

67 027 402

Tāpat PVD var informēt rakstot uz e-pastu: 

un tīmekļa vietnē: www.pvd.gov.lv

Aicinām sniegt maksimāli precīzu informāciju 
par produktu, kas radījis aizdomas un dienesta 

inspektori sūdzību pārbaudīs.

Par iespējamiem pārkāpumiem var ziņot, 
zvanot uz PVD uzticības 

tālruni – automātisko atbildētāju:

pasts@pvd.gov.lv






