Karboksüülhapete tähtsamad esindajad

1. Metaanhape ehk sipelghape HCOOH 

Leidub sipelgate eritistes, nõgestes, mesilastes, kuuse- ja männiokastes.
Füüsikalised omadused: terava lõhnaga, vedel, läbipaistev, söövitav, terava maitsega, hüdrofiilne sööbiv aine. Teistest karboksüülhapetest tugevam.

Metaanhapet kasutatakse tekstiili- ja nahatööstuses, konservandina ja desinfitseerimis-vahendina toiduainetetööstuses ja loomakasvatuses.

2. Etaanhape ehk äädikhape CH3COOH

Kõige vanem hape, mida inimkond tunneb.

Tekib väga kergesti käärivatesse vedelikesse (nt veiniäädikas, mis tekib, kui veinis sisalduv alkohol käärib edasi happeks). Äädikaks käärimine toimub õhus sisalduvate äädikhappe bakterite kaasabil. 
CH3CH2OH + O2  → CH3COOH + H2O

Füüsikalised omadused: terav lõhn ja maitse, läbipaistev vedelik, vees hästi lahustuv, söövitav. Puhast 99%-list etaanhapet nimetatakse jää-äädikhappeks, sest alla + 16 kraadi moodustab jääsarnaseid kristalle.

Keemiatööstuses kasutatakse etaanhapet lahustina, toiduainetööstuses konservandi (nt kurkide, seente marineerimine) ja maitseainena (nt süldi kõrvale). Argielus katlakivi eemaldamiseks, küpsetiste kergitamiseks koos soodaga, riievärvi kinnitamiseks jne. Poes müüakse tavaliselt 30%lise lahusena, siis nimetatakse teda söögiäädikaks.
3. Butaanhape ehk võihape CH3CH2CH2COOH

Tekib või sisse käärimisel, okse lõhnaga vedelik.

4. 2-hüdroksüpropaanhape ehk piimhape CH3CH(OH)COOH

  
Tekib piimas oleva glükoosi käärimisel piimhappebakterite juuresolekul.

C6H12O6 → 2 CH3CH(OH)COOH

Leidub hapupiimas, keefiris jt hapendatud piimatoodetes, tekib ka kurkide, kapsaste ja juustu käärimisel. Tekib ka lihastes veresuhkru glükoosi anaeroobsel (ilma hapnikuta) lagunemisel ja põhjustab valutunnet peale pikaajalist harjumatut lihaste liikumisega seotud tegevust. Valulikkuse kadumine on seotud piimhappe väljutamisega organismist.
5. 2-hüdroksübutaandihape ehk õunhape
Leidub õuntes, pihlakates jt marjades.
6. Etaandihape ehk oblikhape ehk oksaalhape HOOCCOOH

Leidub hapuoblikates, rabarberis, jänesekapsa. Puhtal kujul valge kristalne aine, hapu maitsega, vees lahustuv. Viib organismist kaltsiumi, suures koguses mürgine.

7. Benseenkarboksüülhape ehk bensoehape

Leidub paljudes marjades looduslikult: mustikas, pohlades, jõhvikas – need on marjad, mis säilivad moosiks keedetult ilma täiendava säilitusaineta (suhkur)

On värvustu kristalne aine, mis vees eriti ei lahustu. Kasutatakse toiduainete ja silo säilitamisel ning antiseptikuna salvide koostises.

8. Rasvhapped

On rasvade koostises sisalduvad karboksüülhapped. Reeglina on neis üle 10 süsiniku ja süsinike arv on paarisarv.

Tuntuimad on 1) heksadekaanhape ehk palmitiinhape ehk palmithape



2) oktadekaanhape ehk steariinhape ehk stearhape



3) oktadetseenhape ehk oleiinhape ehk olehape


Rasvahapped ei lahustu vees, on lõhnatud ja maitsetud.
Karboksüülhapped on ka sidrunhape, viinhape, aminohapped (mis esinevad valkude koostises) jne.

Karboksüülhapete keemilised omadused

Side hapniku- ja vesiniku

 HYPERLINK "http://et.wikipedia.org/wiki/Aatom" \o "Aatom" aatomi vahel on nõrk. Seetõttu katkeb see side kergesti ja vesinikioonide eraldumisel põhjustavad karboksüülhapped lahuses happelisi omadusi. 
· Karboksüülhapete reageerimine metallidega: 
2CH3COOH + Zn = (CH3COO)2Zn + H2 
· Reageerimine metalli oksiididega (näites on saadusteks kaltsiumetanaat ja vesi): 
2CH3COOH + CaO = (CH3COO)2Ca + H2O 
· Reageerimine hüdroksiididega (näites on saadusteks naatriummetanaat ja vesi:
HCOOH + NaOH = HCOONa + H2O 

· Reageerimine endast vähem püsiva happe (näites süsihappe) sooladega: 

2CH3CH2COOH + Na2CO3 = 2CH3CH2COONa + H2CO3 

H2CO3 (süsihape) laguneb kergesti süsinikdioksiidiks (CO2) ja H2O (veeks).

· Reageerimine alkoholidega, tekivad estrid: 
CH3COOH + CH3CH2OH = CH3COOCH2CH3 + H2O 
