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科学家首次

完整破译人类基因组

从1990年至今，我们一直在接近完
整的人类基因组。最近，在发表于《科学》
的新研究中，科学家破解了最关键的测
序难题，获得了完整的人类基因组序列，
或能将我们对人类的生长发育和疾病的
了解，推向新高度。

人类的细胞里，通常有23对染色体。如
果仔细观察这些染色体，你会发现组蛋白
和缠绕在其上的DNA。我们的DNA由
ATCG4种碱基排列而成，生命的密码就藏
在其中。人类的基因组包含大约30亿个碱
基对，排列极其复杂，但有规律，因为人与
人基因组的相似性高达99 . 9%。

最近，一个由近100名研究人员组成的
国际性科学组织——— 端粒到端粒(T2T)联盟，
在《科学》杂志上发表了6篇论文，表示他们测
出了那些高度重复的DNA序列，并获得了迄
今为止最完整的人类基因组T2T-CHM13，
其中包括30 . 55亿个碱基对，由22条常染色
体和X染色体无缝组装而成。此时，基因组
的缺口仅剩5个，这项研究也被认为是首个
完整的人类基因组测序。

为什么语音里

自己的声音这么难听？

不知道你有没有这样的体验：每当点
开自己的语音，“难听”到让你身上的鸡皮
疙瘩掉落一地，这究竟是怎么回事呢？

人们听到声音大概有三个步骤：1 .外
界传来的声音引起鼓膜振动；2 .振动产生
的信号通过听小骨及其他组织传给听觉神
经；3 .听觉神经把这个信号传给大脑。

在日常生活中，声音多以空气传导为
主，声音的能量会在传播过程中大量减少。
而骨传导则是通过头骨、颌骨将声音传到
内耳。相比于空气传导，骨传导能够较好地
保证声音原本的音色和质量。

当我们说话的时候，声音既通过空气
振动传到耳朵里，又通过口腔，经过牙齿、
牙床、上下颌骨等部位，直接传到内耳。

而电子设备录下的声音，是先转变为
电信号记录下来，再通过“电—声”转换系
统进行还原，最后从扬声器中放出，直接通
过空气传到耳朵，缺少了通过骨骼传到内
耳这一途径，所以听起来会和平时自己听
到的声音不同。

那这两个声音，到底哪一个才是自己
真正的音色呢？事实上，这两个声音都是真
实的，只是听的角度不同。

一般情况下，社交软件里自己的声音
与别人听到的声音并没有很大差别。只是
因为自己习惯于空气传导和骨传导混合的
声音，因此才会觉得，这明明是自己的声
音，却是如此陌生。

年龄是胶原蛋白流失主要原因

每10年就少1000克

一个残酷的事实是，随着年龄增长，人
体的胶原蛋白会不断流失。

研究显示，人体胶原蛋白含量于20岁
时就达到顶峰，之后就走下坡路了，每10年
会大约减少1000克！

女性在停经后的5年内，由于荷尔蒙减
少，肌肤会再流失高达30%的胶原蛋白！胶
原蛋白随着年龄的增长越来越少，这是不
可抗的定律。所以要想增加体内胶原蛋白
含量，需要额外补充。

补充胶原蛋白光靠涂抹是没有用的。
胶原蛋白遍布全身各器官组织，只有靠口
服才能将其运送到全身，满足全身内外的
需求。建议补充专业的胶原蛋白肽产品，而
不是胶原蛋白。胶原蛋白的分子量非常大，
直接补充胶原蛋白根本无法被人体直接吸
收。

日常通过食补，如食用猪蹄、肉皮、鸡
爪、燕窝等食物，并不能有效补充胶原蛋
白。这是因为这些食物中的大分子胶原蛋
白进入人体后，很难被直接吸收，同时还摄
入了过多动物脂肪，结果美容目的没达到，
反而会引起发胖。

据科技日报、环球科学

人生的酸甜苦辣、百般
滋味，其实都藏在平常日子
的一饭一蔬里。好好吃饭，用
心感受每一口饭菜的味道，
才是对生活最好的热爱。

感受美味，最重要的器
官当然是舌头。研究表明，
人类能够区分出4000-10000
种不同的味质，这些味质虽
然千差万别，但本质上都是
咸、酸、甜、苦、鲜五种基本
味道的组合，相当于味觉的

“五原味”。不过，我们虽然
天天吃饭，对于味觉的真相
又了解多少？

舌头上真有个“味觉地图”？
咱顿顿饭都离不开的味道，原来还有这么多门道

齐鲁晚报记者 于梅君
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新发现的“肥味”
到底是个什么味

舌头表面粗糙不平，上面密布着很多小
突起，即舌乳头。舌乳头上有数量不同的味
蕾。味蕾长得像洋葱，只有在显微镜下才看得
到。人的舌头上大约有8000个味蕾，每个味蕾
大约由100个味觉受体细胞组成。

舌头的中间部分基本没有味觉能力，因
为味蕾主要分布于舌头前部、后部及两侧。当
味蕾中的味觉细胞被食物味道刺激后，一般
会产生神经信号，传到大脑中，由大脑辨别食
物的味道，这就是味觉产生的过程。

提到味道，我们熟悉的有酸、甜、苦、咸、鲜
五种。如今科学家又发现第六种味道“肥”，这让
酸甜苦咸鲜有了新伙伴。专家称，“肥味”的发现
意义重大，它有可能带动一场食品工业革命。届
时，想把黄瓜吃出烤肉味恐怕不再是难事。

那么，“肥味”到底是个啥味道？美国珀杜
大学的科学家说，他们已确认的第六种味觉

“肥”，是咬多汁牛排时的感受，是一滴橄榄油
的味道，有点腻、有点香，有人把这种新味觉
翻译成“脂肪味”。当“肥”味与各种味道混搭
时，会强化其他味道并产生独特的味觉感受。
如果是单纯的“肥”味，那是一种很难接受的
味觉。如果这种肥味是混杂在鲜、咸、甜交织
的红烧肉里，一定会让你大快朵颐。

曾经有人描绘了一幅“味觉”地图，说舌
尖对甜味最敏感，舌根更能感受到苦味，舌头
两侧负责品尝酸咸……不过，令人惊讶的是，
这个许多人都深信不疑的“味觉地图”，其实
是一种误读。味蕾能对所有味觉进行灵敏分
辨，舌头的不同区域，对味道感受差不多。

美国科学家的一项研究，更是打破了“味
觉地图”这一“谣言”，他们向志愿者口内不同
区域分别滴入不同浓度的各种味质，最终得出
结论，我们舌头的每个区域都能尝出5种基本
味道，只是对每种味道的敏感阈值不同。

真正能影响味觉的，是年龄、刺激物温度
以及血液中化学成分改变等因素。年龄增长，
味蕾就会退化，味觉功能就会减退。60岁以上
老人与20-40岁的人相比，对食盐、蔗糖等物质
的敏感度大幅下降。而疾病、药物、吸烟等因素
的干扰，也会导致味觉功能失调甚至丧失。

称赞一道佳肴时，我们会说“色香
味俱全”———“色”字当头，可见味蕾也
是个“颜值控”。眼睛可以说是最重要
的“味觉”器官，会影响到人的味觉体
验。牛津大学交叉模态实验室的研究
者认为，我们大脑皮质中超过一半区域
都参与了视觉的处理，而负责味觉的区
域却只占皮质的1%至2%。这不仅表明
颜色会影响我们对食物的兴趣，还会

“改变”食物的味道。
在一项研究中，科学家要求蒙住

眼的受试者分辨喝下的饮料是不是橙
味的，结果只有五分之一的人能成功分
辨。当看到饮料时，所有人都能正确分
辨。当青柠味饮料被调成橙色时，近一
半受试者认为是橙味的，而饮料被调成
绿色时，受试者就不会这么认为了。

不仅只有颜色会对味觉产生影
响，受试者还认为，白色杯子里的咖
啡，比透明或蓝色杯子里的咖啡苦；放
在白色圆形盘子里的草莓慕斯，比放
在黑色方形盘子里的味道更好。从某
种意义上说，对颜色的刻板认知，导致
了味蕾的判断失误。

为什么颜色会影响人们对食物的
感觉？意大利国际高等研究院的神经
学家拉法埃拉介绍，这可以从进化心
理学的角度解释。在天然食物中，颜色
是卡路里的预测器，我们的视觉系统通
过进化，可以很容易地从热带丛林中识
别出富有营养的浆果、水果和蔬菜。

另外，在自然界中，大多数情况
下，没成熟的果实一般呈绿色，而成熟
后的果实更多会呈现黄、红等颜色，人
类对这一规律的认知，也导致了颜色对
食欲的左右。

由此可见，我们说视觉会指导人
类选择食物，事实上是因为，人们在凭
借一种特殊的“颜色代码”，来评估人
体从食物中可以摄取到的热量和营
养，从而决定自己吃什么。

味觉原来
是个“小色鬼”

不光舌头能辨别味道，美国
科学家发现，人体肺部也能“鉴
别”苦味。

马里兰医学院医学生理学资深
教授斯蒂芬·利格特说：“肺支气管
平滑肌具有感触味道的功能，这一
发现出乎我们意料。”利格特是一位
胸腔科医师，他带领研究小组意外
地发现人体肺部有苦味受体。

利格特强调称，通过这项研
究，我们意识到苦味物质将比任何
已知哮喘药物能更有效地打开肺
部气管。

这暗示一种新的治疗策略，即
通过刺激肺部苦味受体，可研制出
一种治疗哮喘、肺气肿或慢性支气
管炎的新方法。

人害羞时会脸红，生气时会脸
色铁青。东京工业大学和广岛大学
的研究人员从中获得灵感，认为“脸
色”也会反映味觉上的好恶。

研究小组让15名测试对象分
别品尝少量的橙汁、清汤、苦茶、
咖啡、辣椒油和水，同时检测其面
部各部位血流量和血压的变化。
结果发现，口味确实能影响脸部
血流量。所以，可以通过检测脸部
血流量的变化，来判断某人是否
喜欢某种口味。

人的味觉主观嗜好尺度可被分
为11个等级。在品尝多数人都觉得
好喝的橙汁和清汤时，测试对象眼
睑部的血流量平均增加了14%，而
品尝普遍被认为很难喝的苦茶时，
他们鼻部和额头的血管平均收缩了
约4%。这意味着味觉好恶度是“可
测量”的。

研究者说，一些患者很难用语
言表达意图，这一技术将来可用于
为这类患者提供可口食物，还可用
于食品开发领域。

肺部、面部
也能“闻”出味？

撒谎真和鼻子有关？每个人都是匹诺曹

在意大利经典童话故事《木偶奇遇
记》中，主人公匹诺曹一旦说谎，他的鼻
子就会随之变长。在真实世界中，人们在
说谎时鼻子虽不会变长，但确实会发生
变化。

西班牙格拉纳达大学实验心理学系
的科学家研究发现，人们在撒谎时，的确
经历着“匹诺曹效应”。

研究显示，人体某些特定区域的温
度会随着情绪的变化而改变，即人在说
谎时，鼻尖部位温度会上升，志愿者也能
感受到自己鼻子变热了，这种温度的变
化是由说谎产生的焦虑感引起的。

当人们感觉自己在撒谎时，大脑中
一种名叫“岛叶皮质”的物质会被激活。
岛叶与探索和控制身体温度息息相关，
岛叶活性增强，体温就会升高。

心理学专家表明，因为说谎产生了
紧张感和羞愧感，所以调动人体神经，神
经递质释放到了鼻子周围的神经末梢，
让鼻子产生了应激反应。因此说谎时，常
出现鼻头发痒和摸鼻子的现象。

但是，研究人员发现，当志愿者对自
己进行心理暗示，失去羞耻感后，他们的
鼻头又会冷却下来。

研究人员请60名学生快速编造谎
言，并和父母、朋友、恋人完成几分钟的
通话，同时，用红外热成像来测量他们面
部不同部位的温度。

在前一项实验中，志愿者在没有心
理负担下说谎，而在这项实验中，学生更
急于完成谎言的编造，减弱了说谎带来
的羞耻感。

研究结果表明，当学生们在任务压

力下说谎时，鼻子周围会产生低温区，但
是前额的温度会小幅度升高，前者可下
降0 . 6°C～1 . 22°C，后者可上升0 . 6°C
～1 . 5°C。因此，在这个过程中，鼻翼会
略微收缩。

尽管肉眼无法看到这么细微的变
化，但研究人员通过反复对比鼻子和前
额的温度变化之后，最终确认了这个结
论，并把它称之为“反向匹诺曹效应”。

研究人员解释说：“因为说谎必须要
动脑子想，所以前额温度会升高；同时因
为说谎时又容易紧张焦虑，所以鼻周温
度会降低，并且额头与鼻头的温差越大，
那么说谎的可能性就越大。”

有趣的是，热成像测谎仪在80%的测
试对象中都检测到了温度波动，这比其
他任何现代测谎仪都要好用。

葛知多一点

▲▲这这个个流流传传甚甚广广的的““味味觉觉地地

图图””其其实实是是误误读读。。
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