
IŠŠŪKIS ,,STEM UOGIENĖ“ (STEM JAM) 
 

 
 

 

Tikslas ir uždaviniai 
Tikslas:  Priimti iššūkį, kaip pagaminti STEM uogienę, paaiškinant  kūrimo procese skirtingų 
mokomųjų dalykų vaidmenis. 
 
Uždaviniai:  

1. Pagaminti iš pasirinktų vaisių, uogų 2 rūšių STEM uogienę.  
2. Stebėti uogienės gamybos procese biocheminius ir fizikinius reiškinius. 
3. Užfiksavus parametrus, atlikti kokybinius ir kiekybinius skaičiavimus. 
4. Aptarti stebėjimų, tyrimų rezultatus bei suformuluoti išvadas.  
5. Suorganizuoti uogienių degustaciją ir projekto pristatymą. 

 
Iššūkio eigos foto galerija:  https://youtu.be/rt88GQcJ0d0 

 
TECHNOLOGIJOS 
Tikslas: Iš pasirinktų ingredientų  (vaisių, daržovių) saugiai ir technologiškai pagaminti dviejų 
rūšių uogienes. 
Uždaviniai: 

1. Analizuoti uogienių- džemų gaminimo (virimo) technologijas. 

2. Numatyti technologinius procesus ir tinkamai pasirinkti ingredientus pagal analogiškus 
uogienių receptus. 

3. Saugiai atlikti numatytus technologinius procesus. 

4. Gaminį – uogienę išpilstyti į numatytą tarą (stiklainius) ir sukurti etiketes. 

 

 

https://youtu.be/rt88GQcJ0d0


Moliūgų ir spanguolių uogienė 

Ingredientai 
600 g moliūgo,  
3 stiklinės spanguolių (apie 450 g) 
600 g cukraus 
200 g (stiklinė) vandens 
5 g cinamono (bet galima ir nenaudoti) 

 

Indai, įrankiai, įranga 
Puodas 
Svarstyklės 
Stiklainiai 2 vnt po 0,5 l 
Termometras 
Samtis 
Šaukštelis (arbat.) 
Stiklinė – matavimo indas 
Elektrinė viryklė 
Elektrinis smulkintuvas 

 

Technologiniai procesai - ,,Moliūgų ir spanguolių uogienės“ virimas 

 

1. Paruošiamas moliūgas – 
nuplaunamas ir nulupamas. 

2. Į paruoštą puodą pilamas 
numatytas recepte kiekis 
vandens 

3. Sveriamas reikalingas kiekis 
cukraus ir beriamas į puodą.  

4. Kaitinama tol, kol ištirps 
cukrus.  

5. Moliūgas pjaustomas 
smulkiais  kubeliais, 
pasveriamas reikalingas kiekis.  

6. Į cukraus ir vandens tirpalą-
sirupą suberiami moliūgo 
kubeliai. 

7. Kaitinama nuolat maišant, kol 
moliūgas suverda(suminkštėja) 
-  apie 60 min. 

8. Beriamos nuplautos ir 
nusausintos spanguolės. 

9. Viskas kaitinama dar apie 15 
min. 

10. Beriamas cinamonas ir 
pakaitinama 5 min.  

11. Jei norime vientisos uogienės, 
tuomet susmulkiname 
smulkintuvu. Spanguolės 
paprastai verdamos neištyžta ir 
dėl naudingų maistinių 
medžiagų bei vitamino C 
išsaugojimo kaitinamos 
trumpai, žemesnėje 
temperatūroje. 

12. Uogienė pilama į paruoštus 
švarius stiklinius indus. 

 



Moliūgų ir citrinų uogienė 

Ingredientai  
600 g moliūgo 
600 g (4-5 vnt. vidutinio dydžio) citrinų  
600 g cukraus  
200 g (stiklinė) vandens  

 

Indai, įrankiai, įranga 
Puodas 
Svarstyklės 
Stiklainiai 2 vnt po 0,5 l 
Termometras 
Samtis 
Stiklinė – matavimo indas 
Elektrinė viryklė 
Elektrinis smulkintuvas 

 
Technologiniai procesai – ,,Moliūgų ir citrinų uogienės virimas 

 

 

 

1. Paruošiamas moliūgas 
nuplaunamas ir 
nulupamas. 

2. Moliūgas pjaustomas 
smulkiais  kubeliais, 
pasveriamas reikalingas 
kiekis.  

3. Citrinos nuplaunamos, 
nulupamos ir pjaustomos 
kubeliais, sveriamos. 

4. Sveriamas reikalingas 
kiekis cukraus ir beriamas 
į puodą.  

5. Į paruoštą puodą pilamas 
numatytas recepte kiekis 
vandens 

6. Kaitinama tol, kol ištirps 
cukrus.  

7. Į cukraus ir vandens 
tirpalą-sirupą suberiami 
moliūgo kubeliai. 

8. Kaitinama nuolat maišant, 
kol moliūgas pradeda 
minkštėti – apie 30 min. 

9. Į moliūgų kaitinamą masę 
suberiamos citrinos  

10. Uogienė verdamas dar apie 
20 min, kol suverda 
citrinos. 

11. Uogienė susmulkinama iki 
vienalytės masės elektriniu 
smulkintuvu, dar 
pakaitinama 2-3 min ir 
atsargiai pilstoma į 
paruoštus 0,5 l talpos 
stiklainius. 

 



TECHNOLOGIJOS IR DAILĖ 
Uogienių etiketės  

 

 

 

 
 

  
 

 

FIZIKA 

Užduotys:  
 Verdant uogienes, naudojantis reikiamais prietaisais, atlikti temperatūros, masės, virimo laiko,  
tūrio matavimus, užfiksavus reikalingus duomenis: nubraižyti kaitinamų uogienių temperatūros 
kitimo grafikus, apskaičiuoti uogienių tankį, suvartotą energiją, jos kainą, skysčių išgaravimo 
kiekį ir remiantis  įgytomis fizikinėmis žiniomis, stebint ir  analizuojant virimo procesą,  
įvardinti vykusius  reiškinius. 

 

Moliūgų ir spanguolių uogienė 

1. Kaitinamos uogienės temperatūros kitimo grafikas 

 



2. Uogienės tankis: 

               m = 646 g 

               V = 500 cm3 

              ϱ = m/V 

              ϱ = 1, 292 g/cm3 = 1292 kg/m3 

3. Suvartota energija, verdant uogienę: 

     P = 6500W  

     t = 1,3 h 

    A = E = P * t  

    A = E = 8450 Wh = 8,45kWh 

4. Energijos kaina: 

    1kWh = 0, 189 eur 

     K = 1, 597 eur 

5. „Kur dingo uogienė?”  

    Uogienės virimui naudojamų produktų masė – 2000 g: 

    a)  600 g moliūgų,  

     b) 600 g spanguolių,  

     c) 600 g cukraus 

    d) 200 g vandens.  

Išvirtos  uogienės masė – 1292 g 

Išgaravo skysčių  -708  g 

 

Moliūgų ir citrinų uogienė 
1. Kaitinamos uogienės temperatūros kitimo grafikas 

 



2. Uogienės tankis : 
 

m = 562 g  

V = 500 cm3  

ϱ = m/V  

ϱ = 1, 124 g/cm3 = 1124 kg/m3  

 

3. Suvartota energija, verdant uogienę:  

P = 6500W   

t = 1,12 h  

A = E = P * t   

A = E = 7280 Wh = 7,45kWh  

 

4. Energijos kaina : 

1kWh = 0, 189 eur  

K = 1,408eur  

 

5. „Kur dingo uogienė?”  

Uogienės virimui naudojamų produktų masė – 2000 g:  

600 g moliūgų,   

600citrinų,   

600 g cukraus, 

200 g vandens.   

Išvirtos uogienės masė – 1124 g  

Išgaravo  skysčių -876 g   

 

6.  Fizikiniai reiškiniai, kurie vyko verdant  uogienes: 

       a) difuzija, 

       b) medžiagų agregatinių būsenų kitimas, 

       c) šiluminių kūnų plėtimasis, 

       d) konvekcija, 

       c) šiluminis judėjimas,  

       e) šiluminis laidumas,  

       f) šiluminis spinduliavimas.  

 

 



BIOLOGIJA 

Tikslas:  

Naudodamiesi informacijos šaltiniais ir uogienių receptūromis, atlikite integruotas biologijos ir 
matematikos bei informacinių technologijų užduotis, įvertindami uogienių maistinę ir 
energetinę vertes. 

Užduotis: 

Įvardinkite uogienių sudedamąsias dalis ir nurodykite jų maistinę sudėtį 100-e gramų produkto. 
Įvertinkite maistinių bei skaidulinių medžiagų, vitaminų kiekius pagal rekomenduojamas 
suvartoti dienos normas. 

 

Moliūgas  

 

 



Išvados:  

• Moliūgo pagrindinė sudedamoji dalis yra angliavandeniai 
• Turi  daug vertingų vitaminų; A, C, riboflamino, E 
• Turi 0,5 g / 100-e g skaidulinių medžiagų 

 

Spanguolės ( 100 – e gramų produkto)  

 

 

Išvados: 

•  Spanguolių pagrindinė sudedamoji dalis yra angliavandeniai 12,2 g. 
• Turi  daug vertingų vitaminų; C, E, pantoteno rūgšties. 
• Turi  4,6 g / 100-e g skaidulinių medžiagų. 

 



Citrinos (100-e gramų produkto) 

 

Išvados: 

• Citrinų pagrindinė sudedamoji dalis yra angliavandeniai 9,32 g. 
• Turi  daug vertingų vitaminų; C, B6, pantoteno rūgšties, Fe. 
• Turi 2,8 g / 100-e g skaidulinių medžiagų. 



Cukrus  

 

Cinamonas (2,6g)  

 

Vanduo 500 g 



MATEMATIKA IR INFORMACINĖS TECHNOLOGIJOS 

 Užduotis: Apskaičiuokite maistinę uogienių vertę kilo kalorijomis, jas palyginkite ir 
pagrįskite, kurios sudedamosios dalys suteikia uogienėms didžiausią energetinę vertę. 
Pateikite skaičiavimų duomenis lentelėse ir grafikuose. 

  

 

 

Ingridientai Svoris (g)
Kcal 

ingridiente
Kcal 100 gramų 

ingridiento
Moliūgas 646 136 21
Spanguolės 435 174 40
Cukrus 600 2274 379
Vanduo 200 0 0
Maltas cinamonas 0 0 0

Iš viso 1881 2584 137

Moliūgų ir spanguolių uogienė

Moliūgas; 646; 
34%

Spanguolės; 435; 
23%

Cukrus; 600; 32%

Vanduo; 200; 11%

Moliūgų ir spanguolių uogienės sudėtis (g) 

Moliūgas Spanguolės Cukrus Vanduo

Moliūgas
5%

Spanguolės
7%

Cukrus
88%

Moliūgų ir spanguolių uogienės kalorijos

Moliūgas Spanguolės Cukrus



 

 

 

Išvados: 

• Abiejų uogienių receptai skiriasi tik 1 sudedamąja dalimi – citrinos arba spanguolės, 
tad energetinę ir maistinę vertę ir nulemia šios medžiagos. 

• Moliūgo ir citrinų uogienė labai greit virto džemu, tad likus daugiau nenugarinto  ir 
drebučių konsistencijoje surišto vandens, yra sunkesnė. 

• Moliūgų ir citrinų uogienė yra mažiau kaloringa. 
• Pagrindinė energetinė medžiaga yra cukrus ir spanguolės bei citrina. 

Ingridientai Svoris (g)
Kcal 

ingridiente
Kcal 100 gramų 

ingridiento
Moliūgas 646 136 21
Citrina 520 151 29
Cukrus 600 2274 379
Vanduo 200 0 0
Maltas cinamonas 0 0 0

Iš viso 1966 2561 130

Moliūgų ir citrinų uogienė

Moliūgas; 646; 
33%

Citrina; 520; 26%

Cukrus; 600; 31%

Vanduo; 200; 
10%

Moliūgų ir citrinų uogienė sudėtis (g) 

Moliūgas Citrina Cukrus Vanduo

Moliūgas
5% Citrina

6%

Cukrus
89%

Moliūgų ir citrinų uogienės kalorijos

Moliūgas Citrina Cukrus



 Užduotis: Jei nutiktų taip, kad užsitrenktumėte uogienių sandėliuke ir, laukdami pagalbos, 
galėtumėte valgyti tik uogienes. Apskaičiuokite kiek uogienės turėtų suvalgyti jūsų 
bendraamžis (-ė), kad būtų užtikrinta dienos kalorijų norma. Naudokitės savo skaičiavimų 
duomenimis su stiklainių svoriais energetine verte.  

 

 

Moliūgų ir citrinų uogienės dienos kalorijų norma 
 

Jaunuolio dienos kalorijų norma: 2500 kcal, tad jam reikės suvalgyti 4 0,5 l talpos stiklainius 
moliūgų ir citrinų uogienės.  

 

Merginos dienos kalorijų norma: 2000 kcal, tad jai reikės 3,25 stiklainio moliūgų ir citrinų 
uogienės. 
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Moliūgų ir spanguolių uogienės  dienos kalorijų norma 

 

Merginos dienos kalorijų norma: 2100 kcal tad jai reikės 2,75 stiklainio moliūgų ir spanguolių  
uogienės. 

 

 

Išvados: 

Moliūgų ir spanguolių uogienė yra nežymiai kaloringesnė, tad jos suvalgyti reikės mažiau.  
Merginų dienos kalorijų norma yra mažesnė nei jaunuolių. 
 

 

CHEMIJA 

Užduotis: Atlikite tyrimą: ar jūsų skonio receptoriai geba tiksliai įvertinti rūgštines savybes – 
kuri uogienė yra rūgštesnė? Nustatykite uogienių pH , naudodamiesi universaliomis 
indikatorių juostelėmis ir Vernier jutikliu. Duomenis pateikite lentelėse ir grafikuose. 

Hipotezė: Rūgštesnė  moliūgų su citrinomis uogienė. 

Universaliojo indikatoriaus juostelių parodymai nėra tikslūs: abi dažosi skirtingose uogienėse 
silpna rausva spalva, kuri atitinka 3-4 pH vertę. 



 

Vernier pH jutiklio parodymai: 

 

 



Moliūgų su spanguolėmis uogienės pH -4 pagal universaliojo indikatoriaus parodymus - 3,73 
pagal Vernier pH jutiklio parodymus. 

 

 

 

 

Moliūgų su citrinomis uogienės pH - 3 pagal universaliojo indikatoriaus parodymus - 3,5 
pagal Vernier pH jutiklio parodymus. 

 



Išvados:  Hipotezė teisinga: ragaudami nusprendėmė, kad rūgštesnė yra moliūgų ir citrinų 
uogienė. Universliojo indikatoriaus ir Vernier pH jutiklio parodymai tai patvirtino. Moliūgų 
su spanguolėmis pH yra 3,7 -4, o moliūgų ir citrinų uogienės pH yra 3- 3,5.  

 

GEOGRAFIJA 

Užduotis: Surinkti informaciją apie citrinas, moliūgus ir spanguoles, nurodant jų kilmės vietą, 
paplitimą, augimo sąlygas, išskirtines savybes. Pateikti įdomių faktų apie pasirinktą vaisių ar 
uogą ir pristatyti surinktą medžiagą IKT programėle. 

• Citrina: CITRINA – Plakatas (canva.com) 
• Moliūgas: Moliūgas (canva.com) 
• Spanguolės: Spanguolės – Plakatas (canva.com) 

 

IŠVADOS, REFLEKSIJA 

Mokiniai išmoko pasigaminti  moliūgų - citrinų ir moliūgų - spanguolių uogienes. Nustatė jų 
energetines ir maistines vertes,  technologiniuose procesuose stebėjo fizikinius reiškinius, atliko 
temperatūros, masės, tūrio, laiko, pH matavimus ir įvairius skaičiavimus. Pritaikė informacinių 
technologijų įrankius ir dizaino įgūdžius duomenų analizei ir vizualiam rezultatų pateikimui. 
Visi mokiniai, net ir silpnesnės motyvacijos, tiriamojoje veikloje patyrė mokymosi sėkmę ir 
džiaugsmą. Pagaminus pagal nacionalinį receptą uogienę, jiems kilo idėja ieškoti alternatyvų 
su įvairiais vaisiais. Mokiniai įvaldė uogienės gamybos technologinius  procesus, įgijo praktinių 
įgūdžių.  
 

https://www.canva.com/design/DAE-U8FcDmU/MILAt--rK4_a_K2_t0oPEw/edit?utm_content=DAE-U8FcDmU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAEYjJ0sSV4/UPBkd99GTKyxK2rw0IJp1g/view?utm_content=DAEYjJ0sSV4&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAE9mUO37I8/Hc2IdPXOViOTFTDamPQ-yQ/edit?utm_content=DAE9mUO37I8&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton

