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insan beslenmesi igin gerekli olan yaglar, bitkisel ve hayvansal olarak iki grupta incelenir. Bitkisel yaglar; zeytin,
aycicegi, misir, soya vb. bitkilerden 6zel ydntemlerle elde edilir.

Bitkisel kaynaklardan findik, ceviz, fistik, badem, susam, ¢ekirdek gibi yagli tohum ve kuruyemiglerde de ylksek
oranda yag bulunur.

Hayvansal yaglar ise, hayvansal dokulardan (i¢ yag, kuyruk yag ), sitten (tereyadi) elde edilir. Bunun yani sira
hayvansal kaynakli besinlerin igeriginde de (sGt ve Urtnleri, et, yumurta vb.) yag bulunur.

Bitkisel yaglarda doymus yag asitleri orani disuk, doymamis yag asitleri orani yiksektir. Hayvansal yagdlarda;
doymus yag asitleri orani yiksek, doymamis yag oranlari disiktir. Bu nedenle bitkisel yaglar (doymamig) oda
Isisinda sivi, hayvansal yaglar (doymus) ise oda isisinda katidir.

Bitkisel ve hayvansal yaglarin yani sira margarinler de ginlik hayatimizda sik¢a kullaniimaktadir. Margarinler
bitkisel yaglarin 6zel ydntemlerle hidrojenlendirilerek sertlestiriimesi(doyurulmasi) ile elde edilir. Margarinlere
renk, koku, lezzet verici ve bozulmayi geciktirici katki maddeleri yaninda, vitaminler de eklenerek besin degeri
artirimaktadir.

Yaglar midede uzun sire kaldigindan tokluk duygusu olustururlar. Yemeklere lezzet veren yaglar besin
hazirlamada; salatalarda, kizartmalarda, ana yemeklerde, pasta, blskuvi, bérek ve tatlilarda vb. yerlerde siklikla
kullanilmaktadir. Ayni zamanda sabun ve kozmetik sanayinde kullaniimaktadir.

Yiyecek hazirlamada gesitli amaglar i¢in kullanilan yaglar yiyeceklere lezzet, renk, gérinim ve gevreklik
kazandirirlar. Cirpilma 6zelliginden dolayi kuru ve yas pasta hazirlamada, krema yapiminda homejen bir yapi
kazandirmak i¢in kullanilir. Girpilan yag bu Urtnlerde kabarmaya yardimci olarak gériinim ve yapiyi olumlu
yOnde etkiler. EmUlsiye olma 6zelligi ile mayonez elde edilir.

Yaglar ambalajlarinda serin bir ortamda saklanmalidir. Uygun kosullarda saklanmadiginda yaglarda acilasma
meydana gelir.

Yaglarin besin degerini yitirmemesi ve saglik bozucu olmamasi i¢in yemeklerde yakiimadan kullaniimalidir.

Yaglar genel olarak iki grupta incelenir.
Bitkisel kaynakli yaglar (zeytin, misir, aygicek, soya, findik, pamuk ¢igidi vb.)
Hayvansal kaynakli yaglar (i¢ yag, kuyruk yagd, tereyag, sadeyag)

Yag Cesitleri:

Tereyagdi: Pratikte yogurdun biriktirilerek yayiklarda ¢alkalanmasi ve yagin yodurttan ayriimasi esasina dayanir.
Gida endustrisinde ise sut yaginin santrifiijle ayrilmasi ile elde edilir.

Sadeyag: Tereyaginin eritimesi su ve yogurdundan ayrilmasi ile elde edilen sadeyag yemeklik olarak kullanilir.
I¢ yadi ve kuyruk yagi: Hayvanin igyaglar ve kuyruk yaglar eritilip, siizllmesi ve tuzlanmasi ile elde edilir.
Sogutucularda saklanir

Bitkisel sivi yaglar: Bitkilerin tohum ve meyvelerinden 6zel ydntemlerle elde edilir.

Margarin: Bitkisel yaglarin hidrojenle doyurulup sertlestiriimesi ile elde edilir.
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