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基因随着获得高等真核生物更多的遗传信息，人们将会发现有更多的酵母基因与高等真核生物基因具有
同源性，因此酵母基因组在生物信息学领域的作用会显得更加重要，这同时也会反过来促进酵母基因组
的研究。与酵母相比，高等真核生物具有更丰富的表型，从而弥补了酵母中某些基因突变没有明显表型
改变的不足。下面将要提到的例子正说明了酵母和人类基因组研究相互促进的关系。人类着色是一种常
染色体隐性遗传的皮肤疾病，极易发展成为。早在1970年 Cleaver
等就曾报道，着色和紫外线敏感的酵母突变体都与缺乏核苷酸切除修复途径（nucleotide excision
repair，NER）有关。1985年，个NER途径相关基因被测序并证实是酵母的RAD3基因。1987年，Sung 报道
酵母Rad3p能修复真核细胞中DNA解旋酶活力的缺陷。1990年，人们了着色相关基因xPD，发现它与酵母
NER途径的RAD3基因有极高的同源性。随后发现所有人类NER的基因都能在酵母中找到对应的同源基因
。重大突破来源于1993年，发现人类xPBp和xPDp都是转录机制中RNA聚合酶II的TFIIH复合物的基本组分
。于是人们猜测xPBp和xPDp在酵母中的同源基因（RAD3和RAD25）
也应该具有相似的功能，依此线索很快获得了满意的结果并证实了当初的猜测。 [5] 酵母作为模式生物
的作用不仅是在生物信息学方面的作用，酵母也为高等真核生物提供了一个可以检测的实验系统。例如
，可利用异源基因与酵母基因的功能互补以确证基因的功能。据 Bassett
的不完全统计，到1996年7月15日，至少已发现了71对人类与酵母的互补基因。 

酵母基因组另一个明显的特征是含有许多DNA重复序列，嘉峪关多彩牌酵母，其中一部分为完全相同的
DNA序列，如rDNA与CUP1基因、Ty因子及其衍生的单一LTR序列等。在基因的间隔区包含大量的三核
苷酸重复，多彩牌酵母价格，引起了人们的高度重视。因为一部分人类遗传疾病是由三核苷酸重复数目
的变化所引起的。还有更多的DNA序列彼此间具有较高的同源性，这些DNA序列被称为遗传丰余（genet
ic redundancy）。酵母多条染色体末端具有长度超过几十个kb的高度同源区，它们是遗传丰余的主要区域
，这些区域至今仍然在发生着频繁的DNA重组过程。遗传丰余的另一种形式是单个基因重复，其中以分
散类型为典型，另外还有一种较为少见的类型是成簇分布的基因家族。成簇同源区（cluster homology regi
on，简称CHR）是酵母基因组测序揭示的一些位于多条染色体的同源大片段，各片段含有相互对应的多
个同源基因，它们的排列顺序与转录方向十分保守，同时还可能存在小片段的插入或缺失。这些特征表
明，成簇同源区是介于染色体大片段重复与完全分化之间的中间产物，因此是研究基因组进化的良好材
料，被称为基因重复的化石。染色体末端重复、单个基因重复与成簇同源区组成了酵母基因组遗传丰余
的大致结构。研究表明，遗传丰余中的一组基因往往具有相同或相似的生理功能，因而它们中单个或少
数几个基因的突变并不能表现出可以辨别的表型，这对酵母基因的功能研究是很不利的。所以许多酵母



遗传学家认为，弄清遗传丰余的真正本质和功能意义，以及发展与此有关的实验方法，是揭示酵母基因
组全部基因功能的主要困难和中心问题。制作发面制作发面有很多办法，有小苏打发面和酵母发面等。
这些方法效果是一样的，就是通过在面团中产生大量二氧化碳气体，蒸煮过程中，多彩牌酵母供货商，
二氧化碳受热膨胀，于是面食就变得松软好吃了。但是两者的原理是不同的。前一种方法中，是个化学
过程。小苏打会严重破坏面粉中的B族维生素。而酵母发面是通过酵母发酵的生物学过程完成的，并且提
高了营养价值。酵母分为鲜酵母、母两种，是一种可食用的、营养丰富的单细胞微生物，营养学上把它
叫做“取之不尽的营养源”。除了蛋白质、碳水化合物、脂类以外，酵母还富含多种维生素、矿物质和
酶类。有实验证明，每1公斤母所含的蛋白质，相当于5公斤大米、2公斤大豆或2.5公斤猪肉的蛋白质含量
。因此，馒头、面包中所含的营养成分比不发面的大饼、面条要高出3～4倍，蛋白质增加近2倍。保护酵
母中还有一种很强的物，可以保护，有一定的作用。酵母里的硒、铬等矿物质能、抗、预防，并提高人
体的。发酵后，多彩牌酵母厂家，面粉里一种影响钙、镁、铁等元素吸收的植酸可被分解，从而提高人
体对这些营养物质的吸收和利用。制品疏松酵母在面团发酵中产生大量的二氧化碳，并由于面筋网络组
织的形成，而被留在网状组织内，使烘烤食品组织疏松多孔，体积增大。酵母还有增加面筋扩展的作用
，使发酵时所产生的二氧化碳能保留在面团内，提高面团的持气能力。如用化学疏松剂则无此作用。 多
彩牌酵母供货商-济南昊伟(在线咨询)-嘉峪关多彩牌酵母由济南昊伟化工有限公司提供。行路致远，砥砺
前行。济南昊伟化工有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为甜味剂具有
竞争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

