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1.　前報 におい てマ ッシ ュポテトを作る時 茄でたじ ゃ

がいもの温度が高い時 に処理し て細胞の破 壊をできるだ

け防ぎ，澱粉 の流 出を少 くす ることによって粘らない こ

とが明らかにされ た。茄 でたじ ゃがい もの温度が降ると

い もは硬 くなり，こ れをうらごし にかけた時多くの細胞

が破壊 され，粘 りを生 ずる，本研究は，細胞破壊 の原因

を見出そ うとし たものである。

2.　冷 めたじ ゃがい もの細胞は温度で変化する細胞膜

間にあるペ クチ ンと，細胞内 の澱粉粒 子等の影響を受け

て破壊 され るのではない かと考えられるので，次の方法

でし らべた。

(1） 生じ ゃがい ものペクチ ナーゼ分解

(2) マ ッシ ュポテトの熱 湯洗肺

(3) じ ゃがい も澱紛 の糊化 状態

3･　実験 結果 は凡そ次の通 りであった，

（1)  ペ クチ ンを 取り除い たものは，未処理のものに比

べてマッシュによる細胞破壊が少い。

（2) 澱粉粒 子は冷めるとゲルとなるので細胞が硬くな

る。

以 上のことから冷 めたじ ゃがいも の細胞破壊は ペクチ

ンだけでなく，澱粉粒子も原因している ためと考え られ

る。


