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我国科学家将酿酒酵母改造为甲基营养型微生物

2023-06-07 11:09  新闻来源：科技部 浏览人次：92 次

甲醇(Methanol)是重要的一碳资源，但目前甲醇仅能被少数非模式微生物如甲基营
养型微生物利用。因此将模式微生物改造为甲基营养型微生物，有助于将甲醇转变为高
价值副产物，促进一碳生物转化利用。

近日，江南大学的研究人员发表了题为“Reprogramming methanol utilization

pathways to convert Saccharomyces cerevisiae to a synthetic methylotroph”的研究论
文，利用合成生物学技术对酿酒酵母进行改造，改造后可以在以甲醇作为唯一碳源的基
础培养基中生长。为进一步提高工程菌对甲醇的代谢能力，该研究通过实验室适应性进
化策略对改造后工程菌体内不同代谢途径以及相关抗胁迫能力进行调整与平衡，结果发
现进化后菌株表现出更强的甲醇代谢能力。
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