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Микроорганизмы широко применимы в производстве продуктов питания, медицине и 
фармацевтике, за счет чего являются частым объектом исследования. Стабильность качества 
производственных процессов с применением микроорганизмов зависит от физиологического 
состояния и идентичности генетических особенностей. Снижение активности, выделение 
нежелательных метаболитов, изменение морфологии, мутация, все это происходит при неправильном 
хранении микроорганизмов. Существует множество методов хранения микроорганизмов и их 
использование зависит от цели хранения. Чаще всего они подразделяются на две группы: на 
непродолжительное время хранения и долговременное хранение. 

При хранении культур непродолжительное время могут применяться такие методы как 
субкультивирование, хранение под минеральным маслом, хранение в воде и водно-солевых растворах, 
высушивание на твердых носителях, хранение в виде спор, замораживание при температуре от минус 
10° до минус 20°. Эти методы относительно недорогие, однако имеют ряд минусов, необходима 
постоянная проверка культур на микробиологическую чистоту, повышен риск приобретения штаммом 
генетических мутаций [1]. К методам долгосрочного хранения микроорганизмов относят 
криоконсервацию, сублимационное высушивание и L-высушивание [2–3]. Данные методы являются 
самыми эффективными для длительного хранения, благодаря удалению свободной воды из клеток 
микроорганизмы переходят в состояние анабиоза. К минусам этих методов хранения можно отнести 
дороговизну, необходимость в специальном оборудовании. 

В настоящее время оптимальным методом является лиофилизация, благодаря данному способу 
микроорганизмы могут сохранять жизнеспособность в течение нескольких лет, однако данный тип 
хранения не подходит для криочувствительных культур. Известно, что при сублимационной сушке 
клетки микроорганизмов могут повреждаться, для избежания данной проблемы подбираются точные 
режимы лиофилизации для конкретной культуры, а также криопротекторы [4]. 

 До сих пор ещё не разработан универсальный метод хранения всех микроорганизмов, в последние 
годы разрабатывают новые способы хранения, к которым относятся электроформование и 
электрораспределение, клеточная иммобилизация, использование стрессовых условий. Помимо 
способов исследуют новые криопротекторы на основе галактоолигосахаридов и пребиотических 
компонентов [5]. 
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