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Fett in der Ernahrung

Nahrungsfette sind ein wichtiger Bestandteil in unserer taglichen
), Ernahrung. Nahrungsfette werden nach ihrer Herkunft, inrem Ag-
gregatzustand (Eigenschaften) und anhand verschiedener Her-
stellungsverfahren sowie ihrer ernahrungsphysiologischen Eigen-
schaften unterschieden. Die Einsatzmdglichkeiten sind vielseitig.
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1. Nahrungsfette werden nach ihrer Herkunft unterschieden. Trage die Herkunftsart ein.

2. Ordne die Fette nach ihrer Herkunft zu und trage sie in die Tabelle ein.

Erdnussbutter | Schweineschmalz | Sonnenblumendl | Margarine | Fischdl | Palmal
Kokosfett | Butter | Olivendl | Ganseschmalz | Butterschmalz

Nahrungsfette

Fette pflanzliche Fette

Schweineschmalz

3. Ordne die Fette den Eigenschaften (Aggregatzustand) zu. Trage sie in die nach-
stehende Tabelle ein.

Erdnussbutter | Schweineschmalz | Sonnenblumendl | Margarine | Fischdl | Palmal
Kokosfett | Butter | Olivendl | Ganseschmalz | Heringsdl | Diatmargarine | Butterschmalz

Nahrungsfette

feste Fette bei 20 °C Fette bei 20 °C

Erdnussbutter

4. Welche Aufgaben haben Fette im menschlichen Kérper? Schreibe drei Aufgaben auf.

Warmeregulator, Energielieferant
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