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YAGLAR

Yaglar, yag asitleri ve gliserolden olusmus organik bilesiklerdir. Karbonhidrat ve proteinin verdidi enerjinin iki
kati enerji verirler. Vicuttaki enerjinin fazlasi yag dokusu (adipoz doku) olarak depolandigi icin dnemlidirler.

Yapist:

Yag asitleriyle gliseroliin olusturdugu esterlere gliserid denir. Gliseridler yapilarinda bulundurdugu yag asidi
miktarina gore isimlendirilirler. Bir gliserol molekiline bir yagd asidi baglanmigsa monogliserid, iki molekl yag
asidi bagli ise digliserid, U¢ yag asidi baglanmigsa trigliserid adini alir. Viicutta depo edilen yaglarin yaklasik %
90[2ini trigliseridler olustururlar.

Ozellikleri:

Yaglarin ézellikleri, yapilarindaki yag asidinin 6zelligine ve miktarina gére degisiklik gdsterir.

a) Suda erimezler ancak benzin, eter, alkol gibi ¢ézicilerde ¢dzindrler.

b) Sudan daha disuk 6zgul agiriga sahiptir.

c) Isi, 1s1k, nem ve metal iyonlariyla ¢abuk bozulurlar.

d) Erime noktasi yapilarindaki yag asidinin 6zelligine gore degisir. Yag asidindeki karbon (C) ve karbonun ¢ift
bag sayisi arttikga erime noktasi azalir.

€) Yag asitleri bazlarla birlegserek tuz olustururlar. Buna sabunlagsma olayi denir.

f) Sivi yaglar hidrojenle doyurularak katilastirilirlar. Margarinler bu sekilde elde edilir.
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