
BIOCHIMIE - COURS T STL

LIPIDES Page 1 DH - avri. 05

PRINCIPAUX ACIDES GRAS NATURELS

Catégorie Nom commun
(origine)

Nom scientifique Formule M
g.mol-1

θf ° C
Digesti-

bilité

SATURÉS

Butyrique (beurre)
Caproïque (lait
Caprylique de
Caprique    chèvre)
Laurique   (laurier)
Myristique (muscade)
Palmitique (palmier)
Margarique
Stéarique (suif)
Arachidique (arachide)
Béhénique
Lignocérique
Cérotique

n-butanoïque
n-hexanoïque
n-octanoïque
n-décanoïque
n-dodécanoïque
n-tétradécanoïque
n-hexadécanoïque
n-heptadécanoïque
n-octadécanoïque
n-eicosanoïque (ou Icosa …)
n-docosanoïque
n-tétracosanoïque
n-hexacosanoïque

C4:0
C6:0
C8:0

C10:0
C12:0
C14:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
C22:0
C24:0
C26:0

88,1
116,15
144,2
172,25
200,3
228,35
256,4
270,45
284,45
312,5
340,55
368,6
396,65

- 8
3,5

16,5
31,5
43,5
54
63
61,5
70
75
80
84
87

100
100
100
100

88
66
48

-
25

–
7
-
-

MONOÉNOÏQUES

Lauroléique
Myristoléique
Palmitoléique  (palmier)
Oléique (olive)
Vaccénique (bactéries)
Gadoléique
Cétoléique
Érucique
Nervonique (cerveau)

Dodéca-9-énoïque  
Tétradéca-9-énoïque  
Hexadéca-9-énoïque  
Octadéca-9-énoïque  
Octadéca-11-énoïque  
Eicosa-9-énoïque (ou Icosa…)  
Docosa-11-énoïque  
Docosa-13-énoïque  
Tétracosa-15-énoïque  

C12:1 ∆9
C14:1 ∆9
C16:1 ∆9
C18:1 ∆9

C18:1 ∆11
C20:1 ∆9

C22:1 ∆11
C22:1 ∆13
C24:1 ∆15

198,3
226,35
254,4
282,45
282,45
310,5
338,55
338,55
366,6

-
- 4,5

1,5
13,5

-
24,5
34,5
34,5

-

-
-
-

87
-
-

53
14

-

DIÈNOÏQUES Linoléique (lin) Octadéca-6,12-diénoïque C18:2 ∆9,12 280,45 - 5 92

TRIÈNOÏQUES
Hiragonique
Linolénique
Élaéostéarique

Hexadéca-6,10,14-triénoïque 
Octadéca-9,12,15-triénoïque 
Octadéca-9,11,13-triénoïque  

C16:3 ∆6,10,14
C18:3 ∆9,12,15
C18:3 ∆9,11,13

252,4
278,4
278,4

-
- 11

-

-
-
-

TÉTRAÈNOÏQUES Stéaridonique
Arachidonique

Octadéca-9,11,13,15-tétraénoïque 
Eicosa-5,8,11,14-tétraénoïque 

C18:4 ∆9,11,13,15
C20:4 ∆5,8,11,14

-
304,5

-
- 45,5

-
-

PENTAÈNOÏQUE EPA (poissons) Eicosa-pentaènoïque C20:5 ∆5,8,11,14,17
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COMPOSITION      DE         QUELQ         UES        CORPS         GRAS     ALI        MENTAIRES      (d'après Biochimie structurale G. Durliat)

corps gras végétaux corps gras animaux
Acides gras

arachide olive maïs noix beurre bœuf thon(*)

C4 – C14 - - - - 25 - -

C16 10 10 10 5 30 10 -

C18 5 5 2 <2 10 70

SATURÉS

Total 20 15 >10 >5 65 80 20

mono C18 50 70 30 25 30 20 50

linoléique et ωωωω - 6 25 10 60 60 - - 5

linolénique et ωωωω - 3 - - 1 10 - - 25

INSATURÉS

Poly

Total 80 85 90 95 35 20 80

(*) Les poissons gras sont riches en acides gras polyinsaturés à longue chaîne.

LES     ACIDES         GRAS        PART       ICULIÈREMENT   INTÉRES        SANTS     PRÉSENTS     DANS    L'ALIMENTATION
Groupe  ωωωω - 3 Acide α-linolénique (C18 : 3) ∆9, 12, 15

EPA (C20:5) ∆5,8,11,14,17
Action antithrombique et antiathérogène  irremplaçable pour le développement du système nerveux, de la rétine et pour la croissance (le lait
maternel humain en contient)

Groupe  ωωωω - 6 Acide linoléique (C18 : 2) ∆9, 12 indispensable pour la synthèse de l'acide arachidonique
Acide γ-linolénique (C18 : 3) ∆6, 9, 12
Acide arachidonique (C20 : 4) ∆5, 8, 11, 14

L'acide arachidonique est le précurseur d'une famille de molécules à action cellulaire puissante (thromboxanes, leucotriènes et prostaglandines )
 

CH3 (CH2)4 CH CH CH2 CH CH COOH(CH2)7

ω 6

1912

CH3 CH2 CH CH CHCHCH2CHCH(CH2)2 (CH2)7 COOH
ω 3

15 12 9 1


