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Введение. Стабильность качества дрожжевой биомассы в процессе хранения и 

транспортировки очень важно для их последующего использования в пищевой 

промышленности, в частности пивоварении. От устойчивых внешних условий, создаваемых 

на данных этапах, зависит жизнеспособность и физиологическое состояние культур 

микроорганизмов, а также процесс ферментации и качество готового продукта [1]. В ходе 

консервации используются различные типы аккумуляторов холода, способные поддерживать 

определенные температурные диапазоны. В связи с этим обеспечение стабильного хранения 

дрожжей и изучение их жизнедеятельности актуально для их дальнейшего применения. 

 

Основная часть. Существуют различные способы хранения микроорганизмов, такие 

как хранение в водно-солевых растворах и буферах, криосредах, хранение культур, 

высушенных на твердых носителях или посредством лиофилизации, хранение при низких и 

ультранизких температурах. При этом, важно учитывать вид питательной среды, условия 

культивирования, возраст дрожжей и плотность клеток [2]. В исследовании сохранности 

дрожжей, культивированных в пивном сусле с аэрацией, в течение 6 месяцев при различных 

температурах установлено, что при гипотермическом хранении (4 ℃) происходит повышение 

числа колоний клеток и наблюдается высокая их жизнеспособность [3].  

В данном исследовании изучались пивные дрожжи Saccharomyces cerevisiae, оценка 

физиологических показателей которых проводилась методом прямого микроскопирования с 

использованием красителей. Определенные температурные условия создавались с помощью 

гелевого и водно-солевого хладоэлементов, являющиеся безопасными и эффективными в 

применении.  

 

Выводы. Проведен анализ жизнеспособности и физиологического состояния дрожжей в 

процессе их консервации с помощью аккумуляторов холода разного типа. Подобран 

оптимальный вид хладоэлементов для кратковременной транспортировки дрожжей.  
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