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**Source - illustration : Acides gras - modèles moléculaires
Acides gras saturés :    ht t ps://commons.wikimedia.or g/wiki/File:Myr ist ic-acid-3 D-vdW.png     
Acides gras monoinsaturés :    ht t ps://commons.wikimedia.or g/wiki/File:Oleic-acid-3 D-vdW.png   
Acides gras trans :    ht t ps://en.wikipedia.or g/wiki/Tr ans_fat #/media/File:Elaidic-acid-3 D-vdW.png     
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