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Введение. Криоконсервация используется для сохранения жизнедеятельности 

микроорганизмов и клеточных культур [1]. Однако, при криоконсервации на клетки действует 

большое количество пагубных физико-химических факторов [2]. Применение 

криопротекторных веществ позволяет защитить клетки на протяжении всей криоконсервации 

за счет уменьшения факторов физико-химического стресса.  

Основная часть. Целью работы является исследование влияния криопротекторов различной 

природы на выживаемость молочнокислых бактерий при криоконсервации. На основании 

данных из литературного обзора были составлены четыре композиции криопротеткоров, 

основанных на сахарах, белках, фосфолипидах и антиоксидантах [3]. На основании 

экспериментальных данных были получены следующие результаты:  

1. композиция на основе сахаров и полисахаридов обеспечивает защиту бактерий от 

механических повреждений при замораживании и сохраняет их жизнеспособность за счет 

улучшенной сольватации при низких температурах. 

2. композиция основана на белках, обеспечивает дополнительную белковую защитную 

оболочку для бактерий. Однако вопросы обеспечения стерильности при работе с белковой 

составляющей остается не до конца проработан. 

3. композиция основана на фосфолипидах – образуют мембрану вокруг клетки, а также 

проникают во внутрь клетки, предотвращая образование льда внутри клетки и сохраняет ее 

структуру. Выявлено, что данная композиция в большей степени обеспечивает сохранение 

бактериальной клетки при положительных температурах. 

4. композиция основана на антиоксидантах – защищают бактерии от окислительного 

стресса, который происходит во время замораживания, и сохраняют их жизнеспособность. 

Однако, при высоких концентрациях данная композиция может способствовать разрушению 

целостности и выживаемости при замораживании. 

Выводы. В ходе исследования было установлено, что выбор криопротекторов различной 

природы оказывает значительное влияние на выживаемость молочнокислых бактерий при 

криоконсервации. Правильно подобранная композиция криопротекторов позволяет повысить 

эффективность процесса криоконсервации и сохранить жизнеспособность бактерий для 

дальнейшего использования в пищевой промышленности или производстве пробиотиков.   
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