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на пероксидазу) – негативною, в той час як ці ж показники у м’ясі II та III дослідних груп 

були сумнівними. Після 15 днів зберігання у контрольної, I та II дослідних груп якісні реакції 

з сірчанокислою міддю, реактивом Неслера були позитивними, реакція з бензидином 

(реакція на пероксидазу) – негативною, в той час як ці ж показники у м’ясі III дослідної 

групи – були сумнівними. 

В мазках-відбитках з м’яса дослідних груп тварин кількість мікроорганізмів 

збільшилась. Найбільшим цей показник був у контрольній групі – 28-32 мікроорганізми, а 

також спостерігали ознаки розпаду м’язової тканини. Найменшу кількість мікроорганізмів 

виявили у третій дослідній групі – 20-24, ознаки розпаду м’язової тканини – відсутні. 

Через 15 днів після забою величина рН м’яса зросла у всіх тушах, однак у тушах I, II, 

III груп вона була значно нижчою порівняно з контролем, особливо у II і III групах 

(відповідно на 3,1 і 3,5%, р<0,05). 

Кількість летких жирних кислот та вміст аміно-аміачного азоту у м’ясі тварин всіх 

дослідних груп були більші за гігієнічну норму, що свідчить про несвіжість м’яса, однак 

найнижче значення даних величин було у третій дослідній – 5,30 та 1,36 мг. 

Одним із важливих якісних показників м’яса є його вологоємність – кількість у м’ясі 

зв’язаної або слабозв’язаної води, що характеризує соковитість м’яса і пов’язано з його 

ніжністю. Показник вологоємності в дослідних групах також був нижчий від контролю: в I 

групі на 0,3%, у II на 0,6% (р<0,05) і у III на 1,0% (р<0,02). 

Отже, застосування сульфату заліза у формі хелатів позитивно впливало на 

органолептичні характеристики свинини, що привело до покращення якості м’яса, фізико-

хімічних показників і більш тривалого його зберігання. 
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9. ОСВІТНІ ТРЕНДИ У СИСТЕМІ ПІДГОТОВКИ ФАХІВЦІВ  

ДЛЯ МОЛОЧНОЇ ПРОМИЛОВОСТІ 

 

Вступ. Нині в системі освіти і науки посилюється дія національних і глобальних 

викликів, що загострює проблему забезпечення промисловості України і, зокрема харчової 

промисловості, кваліфікованими кадрами. Це є негативною тенденцією, бо втрата кадрового 

потенціалу в умовах воєнного часу - це показник небезпечного існування українського 

суспільства та його майбутнього розвитку.  

Сучасний стан питання. В Україні і до війни існували проблеми з кадровим 

потенціалом, причини чого полягали у тривалій політиці дешевої робочої сили, а також у 

тому, що бізнес недооцінював і поки що недооцінює інвестування в людський капітал, у 

недостатньому державному фінансуванні освіти і науки, наслідками чого є застаріла 

матеріально-технічна база. Не останню роль також відіграє низька вмотивованість 
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талановитих науково-педагогічних кадрів працювати в системі вищої освіти, що ми 

спостерігаємо практично в кожному державному університеті. Криза кадрового потенціалу 

також викликана незбалансованістю та неврегульованістю державної промислової політики 

та її слабкою координованістю. 

Причини критичного стану забезпечення промисловості України кваліфікованими 

кадрами у воєнний час є причинами, які додані до вже існуючих і які викликані зовнішньою 

міграцією (багато здобувачів вищої освіти знаходяться або за кордоном, або припинили 

навчання), мобілізацією працівників, руйнуванням та релокацією промислових виробництв, 

непослідовністю реформ у системі вищої освіти. Так, Міністерство освіти і науки України 

щороку приймає неоднозначні рішення, що обмежують права вступників, скорочують 

фінансування державних ЗВО і на фоні щорічного збільшення відрахувань з бюджету на 

освіту в умовах масштабної війни постійно реформує систему освіти та ін.  

Отже, основні проблеми в системі підготовки інженерно-технічних кадрів  полягають 

у недостатньо якісній практичній підготовці, недостатньому рівні співпраці ЗВО з 

роботодавцями, у наявності специфіки дистанційної освіти, застарілій матеріально-технічній 

базі та низькій мотивації викладачів через відсутність політики гідної оплати праці. 

Дистанційна освіта має свої переваги і недоліки. До переваг можна віднести 

можливість навчання без обмежень у часі та місці і безпечність для життя і здоров′я 

здобувачів освіти в умовах екстремальних ситуацій (пандемія, війна). Недоліками 

дистанційної освіти є відсутність прямого спілкування між викладачем та студентами,  

низька мотивація та дисципліна студентів, складність оцінювання та забезпечення якості 

навчання,  іноді виникають проблеми з доступом до необхідних ресурсів та технічних 

засобів, ми спостерігаємо втрату соціальної взаємодії та колективного досвіду. Тому, у разі 

необхідності забезпечення безпеки здобувачів у воєнний час, для унеможливлення зібрання 

великої кількості  слухачів в одному приміщенні під час повітряних тривог, лекційні заняття 

доцільно проводити в режимі онлайн, але лабораторні і практичні заняття слід 

організовувати при безпосередньому контакті здобувачів вищої освіти з викладачем. 

В Україні лише три закладі вищої освіти реалізують освітні програми підготовки 

магістрів для молокопереробної галузі: Національний університет харчових технологій, 

Одеський національний технологічний університет і Львівський національний університет 

ветеринарної медицини і біотехнології ім. С.З. Гжицького. З колективами Львівського та 

Одеського університетів ми тісно співпрацюємо, оскільки наші освітні програми багато у 

чому подібні, хоча кожна з них має свою унікальність.  

Відповідно до Закону України про вищу освіту, освітньо-професійні програми 

підготовки магістрів мають обсяг від 90 до 120 кредитів ЕКТС. На базі стандарту вищої 

освіти  та Положення про розроблення, затвердження, моніторинг та перегляд ОП в НУХТ, 

розроблено ОПП, яку реалізовано в нашому університеті.  

ОПП «Технології зберігання, консервування та переробки молока» підготовки 

магістра спеціальності 181 розташовано на сайті нашого університету у вкладці «Студенту» - 

Освітні програми – Магістр – ННІХТ. До складу робочої групи входять представники 

роботодавців, з якими ми реалізувати плідну співпрацю. Що стосується змісту ОПП, то цей 

документ не є статичним, а щороку оновлюється з метою удосконалення для підвищення 

конкурентоспроможності та привабливості на ринку освітніх послуг. 

Форма співпраці між ЗВО і підприємствами доволі різоманітна і реалізується шляхом 

участі роботодавців у розробленні, обговоренні та рецензуванні освітньої програми, у  

практичній підготовці та проведенні екскурсії, у читанні гостьових лекцій та організації 

майстер-класів, в організації дуальної форми освіти, наданні викладачам кафедри 

можливості стажуватися у виробничих умовах, в участі у проведенні сертифікатних програм, 

у наданні консультативних послуг та виконанні госпдоговірних тематик. 

Для підсилення зв′язків Національного університету харчових технологій зі 

стейкхолдерами у нашому закладі вищої освіти буде створено Раду роботодавців 

університету - керівників/представників асоціацій, спілок, об’єднань, підприємств, установ 

та інших організаційних структур, які на засадах партнерства, взаємовигоди та спільності 
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інтересів будуть залучатися до реалізації стратегії розвитку університетів. Якщо говорити 

детальніше, то метою Ради роботодавцiв є сприяння забезпеченню високої якостi 

професiйної. пiдготовки здобувачiв вищої освiти на основi комплексного спiвробiтництва 

Унiверситету із зацiкавленими суб’єктами господарювання всiх форм власностi незалежно 

вiд пiдпорядкування, Органами державної i виконавчої. влади та органами мiсцевого 

самоврядування, фiзичними особами, якi с експертами вiдповiдних сфер господарювання, 

шляхом об'єднання iнтелектуального потенцiалу, матерiальних, фiнансових i корпоративних 

ресурсiв членiв Ради роботодавцiв. 

В умовах критичного дефіциту кадрів з метою оперативного підбору фахівців для 

підприємств молочної промисловості України Національна асоціація молочників України 

"Укрмолпром" також пропонує створити базу даних випускників нашого  університету, що 

ми обов'язково реалізуємо.   

Функції зовнішніх стейкхолдерів доволі різноманітні і дуже вагомі у всій системі 

реалізації освітньо-процесійних програм. У першу чергу необхідно зазначити їхню участь у 

розробленні ОП (формулювання цiлей програми, програмний компетентностей та 

результатів навчання, вдосконалення змiстовної частини ОП та навчальних планiв, тощо). 

Важливим є також експертне оцiнювання ОП та навчальних планiв (в частинi визначення 

актуальностi вимогам ринку працi та наявностi необхiдного обсягу практичної пiдготовки). 

Висновки. Для успішної реалізації ОПП вкрай необхідна її потужна ресурсна 

пiдтримка. Зокрема, є реальна потреба у здiйсненні експертного оцiнювання рiвня пiдготовки 

випускникiв (участь у роботi екзаменацiйних комiсiй з атестацiї здобувачiв ОП), у сприянні 

працевлаштуванню випускникiв шляхом попереднього закрiплення за першим робочим 

мiсцем та участі у вивченнi потреб ринку працi, у спiвпраці в органiзацiї пiдвищення 

квалiфiкацiї науково-педагогiчних працiвникiв, у наданні ресурсної підтримки ОП, у якісній 

органiзацiї проходження практичної пiдготовки здобувачів вищої освіти, в органiзацiї 

спiльних освiтньо-наукових заходiв з обмiном iнформацiєю і професiйним досвiдом та участі 

у заходах з профорiснтацiйної роботи, у створенні в ЗВО спецiалiзованих 

аудиторiй, лабораторiй, а на базах роботодавців -  навчальних центрів, а також у спiльному 

розробленні та супроводженні сертифiкатних програм. 
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10. РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР ЙОГУРТУ З НАТУРАЛЬНИМИ 

ПІДСОЛОДЖУВАЧАМИ  І СМАКО-АРОМАТИЧНИМИ ІНГРЕДІЄНТАМИ 
 

Вступ. Йогурт питний нежирний користується підвищеним попитом у споживачів, 

але він характеризується підвищеною кислотністю, недостатньо вираженим ароматом і 

низькою в'язкістю. Тому наукові дослідження, спрямовані на поліпшення споживчих 

властивостей йогурту питного нежирного є актуальними.  За результатами попередніх 

досліджень доведено доцільність застосування у складі йогурту 9 % сухих речовин 

мальтодекстринів і глюкозного сиропу, як натуральних структуруючих і підсолоджуючих 

інгредієнтів. Для розширення асортименту йогурту питного з крохмалепродуктами 

поставлено задачу розробити оригінальні рецептури зі смако-ароматичними інгредієнтами.  

Матеріали і методи. Для розробки оригінальних рецептур було обрано дві йогуртові 

основи: йогурт помірної солодкості з мальтодекстрином MD-18 у кількості 9% із внесенням 

смако-ароматичного інгредієнта у нормалізовану суміш до теплового оброблення; йогурт з 

вираженою солодкістю з сухим глюкозним сиропом у кількості 9% з внесенням смако-

ароматичного інгредієнта в готовий кисломолочний згусток. Як розчинний смако-

ароматичний інгредієнт для внесення у молочну основу до теплового оброблення обрано 

екстракт цикорію у кількості від 0,6 до 1,0%  [1], а для внесення у готовий кисломолочний 

згусток – кунжутну пасту тахіні у кількості від 2 до 4 % [2]. У зразках йогурту досліджували 
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