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YAG KAYNAKLARI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

a. Bitkisel YAG KAYNAKLARI

Bitkilerden elde edilen yag, bitkisel sivi yag olarak veya elde edildigi bitkinin adi ile anilir. Ornegin; zeytinyagi,
aycicegdi yagi, misir 6z0 yagi gibi.

Bitkisel sivi yaglar doymamis yaglardir. Ceviz, findik, fistik gibi yiyecekler de yagca zengin olup, doymamis yag
icerirler. Bitkisel yaglar tek derecede ve ¢ok derecede doymamis yag asitlerinden olusur. Zeytin yagi ve findik
yag! tek derecede doymamis yag asitleri, diger bitkisel sivi yaglar (aygicegi, misir 6z, soya) ise ¢cok derecede
doymamis yag asitleri icerir.

b Hayvansal YAG KAYNAKLARI

Tereyagi, i¢ yag, kuyruk yagi gibi gériinen yaglarin yani sira her tirli et, tavuk, balik, sit, yumurta gibi
hayvansal kaynakli besinlerde de yag (gértlmez yag) vardir. Hayvansal kaynakli besinlerdeki yaglar genellikle
doymus kati yaglardir. Balikta bulunan yagin cogunlugu doymamis yagdir.

Yag asidinin elzemligine gére zengin yad kaynaklari iki grupta agiklanabilir.

Elzem yag asidince zengin yag kaynaklari: balik yagdi basta olmak Uizere su Urinleri, sit, tereyag.

Elzem olmayan yag asidince zengin yag kaynaklar:: i¢ yagi, kuyruk yagi, koyun eti, sigir eti ve et Grlinleri(sucuk,
sosis, salam vb.), karaciger, beyin, bébrek, yirek, yumurta sarisidir.
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