
微生物が作るバイオポリマー 

　ポリマー（重合体）とは化学用語。モノマーと言われる単位分子が連続して化学結合し、大き
な分子（高分子）になった物質を指す。頭に「バイオ」をつければ、生物が作るポリマーを意味
する。 

　微生物が作るポリマーにはどんなものがあるのか？ 

　その第一はDNA。DNAはあらゆる生物に共通したポリマーで、４種類のモノマーから合成され
る。そしてよく知られるように、３個のモノマーの順列が遺伝情報の単位になる。構造が少し異
なる４種類のモノマーから、同様に合成されたポリマーがRNAである。 

　RNAモノマーの一つがグアニル酸で、干し椎茸の浸出液に含まれているうま味成分そのものな
ので、RNAを分解して調味料を製造できる。RNAモノマーにはもう一つアデニル酸があり、これ
の構造を酵素で変換すればイノシン酸になる。これは鰹節に似たうま味成分である。 

　酵母はRNAを豊富に含んでいる。そこで酵母を培養して細胞（業界では菌体という）を集め、
RNAを抽出し、RNAをモノマーに戻す酵素（リボヌクレアーゼ）でグアニル酸やアデニル酸を製
造する。 

　タンパク質もまたポリマーである。この場合は、モノマーに相当するアミノ酸に20種類もあり、
さらにタンパク質を作るため集合するアミノ酸の数が、数十から1000以上にも渡るので、作出が
可能なタンパク質の種類は、正真正銘、天文学的な数字になる。 

　タンパク質をアミノ酸に戻す酵素を作用させれば（何種類かのプロテアーゼを組み合わせる）、
タンパク質からアミノ酸の混合物がえられる。小麦などに含まれ、麩の原料になるグルテンには
グルタミン酸が多いから、昔はこれからグルタミン酸調味料を製造した。 

　ブドウ糖（グルコース）のような「単糖」が多数結合しても、バイオポリマーができる。でんぷ
んは高等植物の貯蔵ポリマーで微生物は作らないが、微生物が作るいろいろな酵素（アミラーゼ）
を使い分ければ、ブドウ糖、果糖、麦芽糖などの甘味料を製造できる。 

　微生物はときにユニークなポリマーを造る。たとえば、納豆菌のネバネバは、グルタミン酸の
ポリマー（ポリグルタミン酸）である。リジンというアミノ酸はヒトの不可欠アミノ酸の一つだ
が、ある種の放線菌はリジンのポリマー（ポリリジン）を作る。これには大腸菌の増殖を抑える
作用があるという。 

　一方、ポリ乳酸のようなポリマーもある。一群のバクテリア（乳酸菌）は乳酸を大量に生合成
する。この乳酸を分離して、化学的にポリマーに合成すると、ポリ乳酸が得られる。しかし残念 
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ながら、ポリ乳酸を直接作る微生物はいないようである。 

　ポリ乳酸は、プラスチックとしてシート、容器などに加工される。これらの加工品がもし自然
界に放置されることがあっても、他の微生物が分解して、「餌」として利用してしまうので、ポリ
乳酸は「環境にやさしいプラスチック」と言われる。石油由来のプラスチックの多くが、「安定
でありすぎて」環境を汚すこととは対照的である。 

　「微生物の作るポリマー」という視野から「化学と生物の里山へキマグレ散歩」を試みても、
生命の根底に潜む生物相互の強いネットワークにたどり着く。 


