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Résume

Les acides gras insaturés sont des chaines hydrocarbonées contenant au moins une
double liaison carbone-carbone ; les acides gras mono-insaturés contiennent une double liaison
et les acides gras polyinsaturés (AGPI) contiennent de nombreuses doubles liaisons. La
position de la double liaison par rapport a lI'extrémité détermine si I’acide gras insaturé est un
n-3 (oméga 3) ou un n-6 (oméga 6).

La plupart des acides gras peuvent étre synthétisés dans le corps, mais les humains n'ont
pas les enzymes nécessaires pour produire deux acides gras. On les appelle, les acides gras
essentiels et doivent étre acquis par l'alimentation. Chez I'nomme, les acides gras essentiels
sont les n-3 a-l'acide linolénique et le n-6 acide linoléique. Il est donc recommandé que de
bonnes sources de ces acides gras, a savoir, les poissons riches en huile, sont également inclus
dans le régime alimentaire.

Les acides gras insaturés ont également été associés a un certain nombre de maladies et
bien que les preuves ne soient en aucun cas concluantes, c'est un domaine qui attire un immense
interét. Les graisses alimentaires affectent un certain nombre de voies métaboliques différentes,
y compris celles impliqués dans le contrdle glycémique, de sorte que les types et les quantités
de les graisses alimentaires puissent avoir un role a jouer dans la gestion du diabete de type 2.

Il n'existe actuellement aucune Iégislation visant a contréler l'utilisation des allégations
de sante relatives a la teneur en acides gras des nourritures. Cependant, les messages de santé
publigue autour des apports optimaux en acides gras doivent étre clairs et cohérents pour
garantir qu'un changement favorable dans le profil des acides gras insaturés du régime

alimentaire se produise.

Mots clés : Acide gras insaturés, nutrition, intéréts, efficacité, maladie, santé publique.



ABSTRACT

Unsaturated fatty acids are hydrocarbon chains containing at least one carbon-carbon
double bond; monounsaturated fatty acids contain one double bond and polyunsaturated fatty
acids (PUFAs) contain many double bonds. The position of the double bond relative to the end
determines whether the unsaturated fatty acid is n-3 (omega 3) or n-6 (omega 6).

Most fatty acids can be synthesized in the body, but humans lack the necessary enzymes
to produce two fatty acids. These are called essential fatty acids and must be acquired through
diet. In humans, the essential fatty acids are n-3 a-linolenic acid and n-6 linoleic acid. It is
therefore recommended that good sources of these fatty acids, namely, oil-rich fish, are also
included in the diet.

Unsaturated fatty acids have also been linked to a number of diseases and although the
evidence is by no means conclusive, this is an area that is attracting immense interest. Dietary
fat affects a number of different metabolic pathways,
including those involved in glycemic control, so the types and amounts of dietary fat may have
a role to play in the management of type 2 diabetes.

There is currently no legislation to control the use of health claims relating to the fatty
acid content of foods. However, public health messaging around optimal fatty acid intakes must
be clear and consistent to ensure that a favorable change in the unsaturated fatty acid profile of

the diet occurs.
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