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【ＦＩ】
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【手続補正書】
【提出日】平成27年12月2日(2015.12.2)
【手続補正１】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】００８１
【補正方法】変更
【補正の内容】
【００８１】
　次に、実施例１４～１６は実施例１と同様の方法で微粒子水溶液を調製し水相とした。
比較例３は比較例１と同様に水溶液を調製し水相とした。その後、表２に示す配合及び手
順で、ドレッシングを作成した。つまり、実施例１４では各油脂を均一に混合した後、微
粒子を含む水溶液に添加したのに対し、実施例１５では、菜種油を先に水相に添加し乳化
後、さらにごま油を加えさらに乳化し、乳化物を得た。実施例１６、比較例３では各油脂
のエマルション（乳化物Ａ、Ｂ）（乳化物Ｃ、Ｄ）を調製した後、両エマルションを混合
し乳化物を得た。
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