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**Source - illustration : Acides gras - modeéles moléculaires

Acides gras saturés : https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Myristic-acid-3D-vdW.png
Acides gras monoinsatureés : https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oleic-acid-3D-vdW.png
Acides gras trans : https://en.wikipedia.org/wiki/Trans_fat#/media/File:Elaidic-acid-3D-vdW.png

Toutes les informations concernant les produits/variétés communiquées oralement ou par écrit par Monsanto ou
ses employés ou ses agents, notamment les informations dans ce tableau, sont données de bonne foi, mais ne
doivent pas étre considérées comme une déclaration ou une garantie de Monsanto quant a la performance ou la
pertinence de ces produits/variétés, lesquelles peuvent dépendre de conditions climatiques locales et d’autres
facteurs. Monsanto n’endosse pas de responsabilité quant a de telles informations. Ces informations ne feront
pas partie d’un contrat avec Monsanto sauf mention contraire indiquée par écrit.
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