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❶	コップに100mLの水を入れる。
❷	油脂食品２ｇを入れてスプーンで軽くかき混ぜる。
❸	乳化タイプ（エマルション型）はA、Bどちらか判定。

乳化とは、水と油のように互いに溶けあわない２つの液体の一方を微粒子として他方へ
分散させること。この状態をエマルションという。マヨネーズ、ホイップクリームなど
は油脂を含むが、水中油滴型エマルションなので油っぽさを感じさせない。乳化した油
脂食品は消化吸収もよくなる。
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