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Expressions écrites et orales 2025-2026

Contenu de la matiere (cours-TD) :

— La messagerie €lectronique

— La communication orale

— La présentation ecrite (le CV) et la lettre de motivation
— Le document scientifique

— La structure IMReD

— Les illustrations scientifiques

— Les reférences bibliographiques

— LDarticle scientifique

— Le résumé¢

— La communication affichee (poster)
— La présentation orale
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TDOS. Les illustrations
dans un document scientifique
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- Les 1llustrations sont des ¢léments visuels utilis€s dans un
document scientifique afin  d’informer le lecteur
indépendamment du texte ¢t emploient un langage universel
graphique. Tout ¢lément visuel raconte son histoire
directement et rapidement avec un minimum de texte.

- Les deux principaux types d’illustrations employés dans un

document scientifique sont les tableaux et les figures.
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1. Tableaux :

TDS. Les illustrations

- Un tableau est un ensemble alphanumérique (texte, chiffres),
présenté en lignes et en colonnes. Chaque case peut comporter

des données chiffrées et/ou du texte, éventuellement des

¢léments graphiques.

Titre des colonnes
Colonnel | Colonne2 | Colonne3
Titre des lignes
Ligne 1 Case 1 Case 2 Case 3
Ligne 2 Case 4 Case 5 Case 6
Ligne 3 Case 7 Case 8 Case 9
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1. Tableaux :

TDS. Les illustrations

- Un tableau doit obligatoirement avoir un numéro (en chiffres

arabes) indiquant son ordre d’apparition dans le document et

un titre.

Tableau 22. Rendement du procédé (Q) et énergie mécanique spécifique (EMS) des pates

sans gluten a base de riz et celles enrichies en 1égumes secs

Pates Quantité (%) Q (kg/h) SME (kWh/kg)
Riz 0 12,48* 0,26*
Pois jaune 10 12,00* 0,27*
20 12,00* 0,27*
30 12,48 0,26*
Pois chiche 10 12,00* 0,27%
20 12,00* 0,27
30 12,00* 0,27*
Lentille 10 12,00* 0,27
20 12,96 0,25%
30 12,00* 0,27*

* . les moyennes avec le méme exposant dans une colonne ne sont pas significativement

différentes (p > 0,05).
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1. Tableaux :

- Le titre doit étre « autosuffisant », c'est-a-dire qu’il doit
¢tre suffisamment détaillé pour que le tableau puisse étre
entierement compris sans avoir recours au texte.

- Le titre est placc au-dessus du tableau. Les tableaux
doivent Etre obligatoirement cités dans le texte (sinon,

c'est qu'ils sont inutiles), au moins une fois.
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1. Tableaux :

- Les unités de mesure (ex: kg, mg/L, °C) doivent
impérativement figurer dans I'en-téte de la colonne ou de la
ligne a laquelle elles s'appliquent, et non étre répétées dans
chaque case du tableau.

- Utiliser des notes sous le tableau pour définir les

abréviations ou expliquer les notations statistiques.
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1. Tableaux :

TDS. Les illustrations

Tableau 3 : Mesures anthropométriques des parturientes (n = 57)

Mesures Moyenne = ET Valeurs extrémes
anthropométriques
Poids initial(kg)| 71,44 + 12,85 50 — 105
Poids en ﬁ'nkg)e gestation 82,39 £ 12,26 61 —-113
Taillel (m) Unités 1,65 £ 0,05 1.54 - 1,76
IMC|(kg/ m®) 25,94 + 3,76 20,03 — 34,60

IMC : Indice de masse corporelle avant conception, ET : écart type.

Notes explicatives de bas du tableau
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2. Figures :

- Une figure est un élément graphique, qui peut comporter
des ¢lements alphanumériques.

- Le titre est placé sous la figure (contrairement aux
tableaux). Comme pour les tableaux, ce titre doit étre

« autosuffisant ».
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2. Figures :

- La numérotation des figures se fait en une série unique
(quelque soit la nature de la figure), en chiffres arabes,
indiquant leur ordre d’apparition dans le document.

- Les figures (surtout les photos) doivent étre en haute
résolution (mimnimum 300 DPI, Dots Per Inch) pour étre

publiables et lisibles.
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2. Figures :

- Comme les tableaux, les figures doivent obligatoirement
étre citées dans le texte, au moins une fois.

- S1 une 1llustration est reprise ou adaptée d'un autre travail,
la source doit €tre citée dans le titre (p. ex. « Adapté de

Auteur (année) »).
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2. Figures : 1l existe difféerents types de figures :

Mot Mote,KCN  MetHcys MotHoys, KCN B
B
, ey Fres B nomal coiis P cmm
NADH
[ s .5
2 e BN
= / e
0 05 1
a

o
<
=
=
=}
T

c 1m.»-nn Oxidstive
Bound WADH* Phosphorylation

Fron NADH
Thm T Glycolysis

.". W 4 '.
o . H
! + cheling Lhamoaysising N i
By in Mot Barys in Mat-Heyt
05 1 E
A Gl WHG =L =
= u:uln- = Cystathioning " -

Inlensi
o
9

3

&

H

MB468res-R8
FLIM MAP

Proieis ]
E Lowsriroibound NADH  OHighar ree/bound NADH W"‘-"'M WLH-:::"""" i o
=% mwo-:nm-u . Urea Cycle H e 3
3§ s 3 2= . 4 “
jom = e b
e,
i= 2 : 6855 . =
| - ME4GE  MBAdBmAE
[ o |
o ™= CFR R Fig. 1 Methionine dependency of cancer cdli. a Methioning metaboliam in mammals: the ene carbon cycle is essential 1o regenerate methionine and
e kit | et scrn adenosdmethionine [SAM) 5 The major rrathy donor in the gell and is involeed in resctions fior pho i syrihesis, chioenating and
oo oo S~ade h [SAM). SAM is th donor in the gell and i imoked i olipid t ML i
Fig.a o na.m 18 bl n AR ] Adtres 1 el el In protain methylation, and one carbon donar pool homeostasts. b llustration depicting the methionine dependency of cancer. Most cancer cells (red)
Met+ o Met-Hey+ growth medis for 45 h with o without & mM KCN were imaged wsing two-photon micrescopy at 240 nm. NADH free/bound o not growy in homogpsteine growth medium (MeeHops), whereas nomnal cells (bive) are unaffecied. Gropn ormows indicate positive proliferation e,
fi e imaging (FLIV f cells are shown s the color rus the FLIM hi The phasor - e " 3 " " 1
nﬁfﬂm SRR MWZ’,‘;V'“':W' e ,:,‘ W[ 'NE,J;T\,';';,E muu:;':mff:\:;ﬂ;m :,!.m,m red amows indicate reduced or no peolferation, ¢ MB468 and MB4GEres cells prolifierate in methionine growth media (Mer+) a1 similar rates. d Bur only
10 separate signals of high freebound (black square) and low free/bound (pink square) NADH ratios. e Quantitation of NADH 13108 from cells in a s rhe resistang cedls (WA R2E) raintain peoliferation in Met-Hoy+ media, Proliferation rates wese quanifisd by lurminesoent cell viz oy
shown. Two fields for each sampie with a minimum of 15 cels per fieid were analyzed by cluster analysis and nonmalized to total piels measured The 2 i s -
lock doned e indicatesthe average petcenisge of tower fee/bound NADH s of B (20 %) and MBASares 8 (19 %) cells cubused i in M, assay. Emar bars repH i stanciied devistion. @ Methionine stress resistant done MB4680es-R3 forms fever colonies in solt agar than the paee
f“a‘q;y":m"‘““ ek “"“'"",‘;'l:;‘ A% 5ot “"",i:‘:‘::“”*‘”“ Hoadence MB4EE cell line, Cels were plated in 03 % agar, cultured for 30 days, and stained with crystal violet, Colony values see the average of three independent
the Wt -treated sample. Encr b repaesent nosmalized fation, =4 repl . i 3 Mt experiments Emar bars Indicate standard deviation
+ medkia trestments aré indiated by astersk whete 50X 107 L

'II'E"-, A i BRTIGH !
[ i S ' OO UMBELA

& - !
pel p .
o fr Thoak o8 Fug s
= | P o Vil L Geenga P |
% 3 3
| . F 5
B r:aEnﬂ.’ﬂaJ Piasicr.. H o
a3 =
- . U5 &
s A Feoes
E Pon wast :
& M‘- AR T e
£ — SLLAN Fuca Sl :
A e W
R Ay
S — s | © LI - T
F i e rias ML - ]
00 0 SO0 GO0 TOD RO B0 o | - =
Wavelength inm) e W i3
1 = — i

Figure 2 FESEM images of Ag HNPs with different edge lengths Figure 3 Schematic illustration showing energy harvesting and

(a) 40 pam: (B) $0=330 nnx: (¢) UV=yis spectra of Ap NP whene conversion of the PROIpEE svsiem The ETeEN AW wndscates the Fre. 1 Standand track lines (solid Foesh for row] sur LS in the

curves 1, 2, and 3 cormespond 1o nonoplates with edge lengths of Strail of Georgia. Sets were evenly spaced slong the rack limes
z . direction of water flow through the vibratung namotuhes . e )
40, 60 and 60-350 tm e . Black box shows lescation of the Gull Islands



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

2. Figures : 1l existe différents types de figures :

Graphiques : les graphiques, tels que les graphiques lin¢aires,
les graphiques a barres, les graphiques en secteurs, les
diagrammes en boite, etc., sont souvent utilisés pour
représenter des données quantitatives. Ils permettent de

visualiser les tendances, les différences et les corrélations.
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2. Figures : 1l existe difféerents types de figures :

Graphiques
Graphiqueenbarres  Histogramme Nuage de points
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4 4
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2. Figures : 1l existe différents types de figures :

Graphiques : un graphique doit toujours comporter :

Un titre pour l'axe des X (abscisses) avec son unité (p. ex. "Jours de
conservation" ).

Un ftitre pour l'axe des Y (ordonnées) avec son unite¢ (p. ex.
"Population bactérienne (logl0 UFC/mL)" ).

Une legende claire pour distinguer les différentes se€ries de données

(p. ex. 4°C, 10°C, 20°C).
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TDS. Les illustrations

2. Figures : 1l existe différents types de figures :

Graphiques : un graphique doit toujours comporter :

Population bacterienne (010 UFC/mL)

Jours de conservation

Un titre pour I'axe des Y (ordonnées)

Un titre pour 1'axe des X (abscisses)

Une légende claire
pour distinguer les
différentes séries
de données

Figure 1. Croissance de la population bactérienne dans le lait cru durant
sa conservation a différentes températures (4°C, 10°C et 20°C).
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2. Figures : 1l existe différents types de figures :

D’autres types de figures peuvent etre employ¢s :
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2. Figures : 1l existe difféerents types de figures :
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2. Figures : 1l existe difféerents types de figures :

Photographies

Figure 26. Coupes transversales des pates seches fabriquées a : une teneur en eau de 28%
a 60 tr/min (A, E) ; une teneur en eau de 28% a 100 tr/min (B, F) ; une teneur en eau de
30% a 80 tr/min (C, G) ; une teneur en eau de 32% a 100 tr/min (D, H), au grossissement

x 125 (A, B, C. et D) et x 600 (E, F, G, et H) 0
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2. Figures : 1l existe difféerents types de figures :

Schémas

Cellule
procaryote

"l Membrane plasmique
Cytoplasme

Pili EJ Ribosome

Nucléoide ;

Capsule ——.

Paroi —

Figure 4. Structure d'une cellule
procaryote et de ses principaux
composants.

Plasmide

Flagelle 51
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2. Figures : 1l existe différents types de figures :

Modeles 3D

Real Goodsell-like Coarse surface

Figure 5. Comparaison de trois modes de visualisation d'un modele 3D
de protéine. 2
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2. Figures : 1l existe difféerents types de figures :

. Réception et stockage du lait
Diagramme de flux P ; ?
Standardisation en matieres grasses
Enrichissement en protéines
v
Homogénéisation
v
Traitement thermique
v
Inoculation
Conditionnement en pot Fermentation en cuve
y {
Fermentation en étuve Brassage du coagulum
¥ v
Refroidissement a 4 °C Refroidissement a 20 ° C
v
R . Conditionnement en pot
Figure 6. Diagramme de flux v
. . Refroidissement a 4 °C
comparant les deux principaux

<
<

pI‘OCédéS de fabricati()n du yaourt. Stockage réfrigéré et distribution
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Les figures et les tableaux :

- ne sont pas obligatoires ;

- donnent un maximum d’informations dans un minimum de
place ;

- doivent etre comprehensibles indépendamment du texte ;

- doivent étre informatifs en eux-mémes grace a leurs titres,
sous-titres, lIégendes, notes, etc.

- ¢viter la redondance de l'information entre tableau, figure et

texte.
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Les figures et tableaux doivent étre cités dans le texte correspondant
avant d’apparaitre dans le document juste apres :

D’apres le Tableau 1, Texte scientifique texte scientifique texte scientifique texte
scientifique texte scientifique texte scientifique texte scientifique texte scientifique
texte scientifique texte scientifique texte scientifique texte scientifique (voir Figure
1). Texte scientifique texte scientifique texte scientifique texte scientifique texte
scientifique texte scientifique texte scientifique texte scientifique texte scientifique.

Tableau 1. Titre.

Figure 1. Titre.



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

3. Figures OU tableaux ?

Figures et tableaux n’ont pas le méme role :

- Les tableaux présentent des valeurs exactes, chiffrées ct
comparables.

- Idéals pour montrer des résultats précis, des valeurs de
mesure, des compositions, ou des parametres analytiques,
etc.

— Lecture numérique et comparative.
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3. Figures OU tableaux ?

Figures et tableaux n’ont pas le méme role :

- Les figures représentent visuellement des tendances,
relations ou évolutions.

- Idéales pour interpréter, visualiser une variation ou
illustrer un concept ou un processus.

— Lecture visuelle et synthétique.
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3. Figures OU tableaux ?

- Privilégiez les figures pour un mmpact visuel fort : utiles
pour montrer objets, processus, tendances ou effets majeurs.

- Utilisez les tableaux pour une présentation preécise.

- Evitez la répetition : pour les mémes donnees, utilisez un

seul type de présentation : texte, tableaux ou figures.
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Reégles d’écriture des unités internationales (Systeme SI)

1. Espace et symboles

- Toujours un espace 1nsecable entre la valeur et ’unite :

Exemple : 25 °C (et non 25°C)

- Pour les degreés d'angle, ne pas insérer d'espace : 30°15'.

- Le symbole ne prend jamais de « s » au pluriel :

Exemple : 10 kg (et non 10 kgs)

- Aucun point apres le symbole, sauf s’1l termine une phrase.

2. Casse et noms

- Les noms d’unités s’écrivent en minuscules : le metre, le joule, le
pascal.

- Les symboles dérivés de noms propres ou de regles établies
prennent une majuscule : Pa (Pascal), W (Watt), L (Litre).

- Le préfixe est toujours accolé a 1’unite : kilogramme, millimeétre,

ug.
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Reégles d’écriture des unités internationales (Systeme SI)
3. Unités composées
- Pour la multiplication, utiliser un point médian ou un espace :
N-m ou N m.
- Pour la division, eviter les doubles barres obliques. Utiliser I’une
des deux formes suivantes :

* Avec exposants negatifs : kg-m=, mol-L', N-m™

* Ou avec parentheses explicites : kg/(m?), J/(kg-m)

4. Ecriture des nombres

- Utiliser 1a virgule (francais) ou le point decimal (anglais) selon la

langue, sans les mélanger.

- En francais, séparer les milliers par un espace fin : 1 000 000 (et
non 1,000,000 qui est utilisé en anglais).

Pour plus de détails, consultez le lien suivant :
https://www.bipm.org/documents/20126/41483022/SI-Brochure-9.pdi#page=37.08



https://www.bipm.org/documents/20126/41483022/SI-Brochure-9.pdf#page=37.08

Expressions écrites et orales 2025-2026

TDS. Les illustrations

Reégles d’écriture des unités internationales (Systeme SI)

S r s
Grandeur mesurée Unité SI Symbole - Exemple d’ccriture
correct correcte
Masse kilogramme kg 250 g, 1,25 kg
Volume litre (unité non SI mais L 500 mL, 2.0 L
admise)
Température degré Celsius °C 25 °C
Energie joule J 250kJ, 3,5 MJ
Puissance thermique watt W 500 W
Pression pascal Pa 101 325 Pa
Densite / c01.1centrat10n kilogramme par métre ke/m?® 1 030 keg/m?®
massique cube
. gramme pour 100
Teneur massique grammes g/100 g 12,5 g/100 g
Concentration molaire mole par litre mol/L 0,10 mol/L
Activité de I’eau sans unité aw aw = (0,985
Temps seconde, minute, heure | s, min,h | 30s,15min, 2 h
Fréquence hertz Hz 60 Hz
Viscosité dynamique pascal-seconde Pa-s 1,25 Pas

31
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Activité TDS :

Partie 1. Analyser des illustrations :
Trouvez un titre autosuffisant a chacune des

illustrations suivantes :
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Tableau 1. Titre ?

Ty?lf d‘:lest):;(e)lu rt Energie (kcal)| Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) Ci(lll:lg;m
Nature entier 64,0 3.8 4,6 3,2 125.0
Nature allégé 48,0 4,1 5,0 1,0 130,0
Yaourt aux 78,0 3.4 11,2 2,5 120,0
fruits

33
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TDS. Les illustrations

Tableau 1. Composition nutritionnelle de 03 types de yaourts

industriels.
Type de yaourt |- . . . . . Calcium
i dustriel Energie (kcal) Protéines (g) Glucides (g) Lipides (g) (mg)
Nature entier 64,0 3.8 4,6 3,2 125.0
Nature allégé 48,0 4,1 5,0 1,0 130,0
Yaourt aux 78,0 3.4 11,2 25 120,0

fruits

34
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Tableau 2. Titre ?

T:;E):u(:: (siiclillzg(e n?li )la Température (°C) Humidit(i /:)‘)ésiduelle
0 60 25,4
10 60 19,2
20 60 13,5
30 60 9,8
40 60 7,2

35
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Tableau 2. Evolution de la teneur en humidité de semoule pendant le

séchage.
T:;E):u(:: (siiclilﬁég(e n?l:l )la Température (°C) Humidit(i /(I)')ésiduelle
0 60 25,4
10 60 19,2
20 60 13,5
30 60 9,8
40 60 7,2

36
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Figure 1. Titre ?



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

12
—— Miel d’acacia
10 - - - Sirop d’agave
i
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-
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20 30 40 50 60 60
Température (°C)

Figure 1. Evolution de la viscosité du miel d'acacia et du sirop

d'agave en fonction de la température. 38
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Figure 2. Titre ?

39
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25
' 20
=
50 15
=
3]
§ 10
3
=
2
g 0
% Flocons Muesli Corn Céréales
= d’avoine (sans sucres Flakes chocolatées
= ajoutés)

Type de céréale de petit-déjeuner

Figure 2. Comparaison de la teneur en sucres totaux de quatre types

40

de céreales de petit-déjeuner.
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Activite TDS :

Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

Lisez attentivement le texte suivant. Votre objectif est d'extraire les
données pertinentes pour créer (en tracant a la main ou en utilisant un
logiciel comme Excel, Google Sheet, LibreOffice) :

1.Un diagramme de flux (illustrant un processus)

2.Un tableau de données (pour des données précises et comparatives)
3.Un graphique en barres OU un Camembert (pour une
comparaison ou une proportion)

4.Un graphique linéaire OU un nuage de points (pour une ¢volution

ou une corrélation)



Valorisation de la farine de pois chiche en panification
Un centre de recherche agroalimentaire étudie la possibilité de substituer une partie de la farine de blé
(T65) par de la farine de pois chiche pour améliorer le profil nutritionnel du pain, sans dégrader sa qualité
technologique.
1. Protocole de panification
Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le suivant : I'étape initiale est le
pétrissage, qui consiste & mélanger la farine de blé (1000g), I'eau (600g), le sel (18g) et la levure (20g)
pendant 10 minutes. Vient ensuite la premicre fermentation (appelée "pointage") d'une durée de 60
minutes a 25°C. Apres le pointage, la pate est divisée en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme
(fagonnage). Les patons faconnés sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "apprét") pendant
90 minutes & 28°C. Finalement, les pains sont enfournés pour la cuisson & 230°C pendant 20 minutes.
Aprés cuisson, les pains sont sortis et laissés a refroidir sur grille.
2. Impact sur la composition nutritionnelle
L'étude a comparé la composition nutritionnelle (pour 100g) du pain témoin (100% blé) a celle d'un pain
expérimental ou 20% de la farine de blé a été remplacée par de la farine de pois chiche. Le pain témoin
contenait : 8,5g de protéines, 1,2g de lipides et 2,0g de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20% pois
chiche) contenait : 11,5g de protéines, 2,5g de lipides et 4,8g de fibres alimentaires. Au niveau
énergétique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal pour le témoin et 262 kcal pour I'enrichi.
3. Perception par les consommateurs
Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle. On leur a demandé de désigner leur pain
préféré. Les résultats ont montré que 60 des 80 consommateurs ont préféré le pain témoin (100% blé).
Les 20 autres ont préféré le pain enrichi (20% pois chiche). Lorsqu'on les a interrogés sur la raison
principale de leur préférence pour le pain enrichi, les 20 consommateurs I'ayant choisi ont répondu : 50%
pour sa "couleur plus dorée", 30% pour son "golt original" et 20% pour sa "mie plus dense".
4. Effet sur le comportement de la pite et le produit fini
L'ajout de farine de pois chiche modifie les propriétés de la pate et du pain. Le laboratoire a testé différents
niveaux de substitution (0%, 10%, 20% et 30%) et a mesuré I'évolution de deux parametres clés.
Premiérement, 1'absorption d'eau de la pate (la quantité d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a
été mesurée : 2 0% (témoin), elle était de 60%. A 10% de substitution, elle est passée & 62%. A 20%, elle
a atteint 64%, et a 30%, elle était de 66%. Deuxiémement, une corrélation a été recherchée entre le taux
de substitution (en %) et le volume final du pain (en cm?), un indicateur de qualité. Les données suivantes
ont été relevées : (Substitution 0%, Volume 1350 cm?®); (Substitution 5%, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10%, Volume 1250 cm?); (Substitution 15%, Volume 1180 cm?®); (Substitution 20%,
Volume 1100 cm?); (Substitution 25%, Volume 1010 cm?); (Substitution 30%, Volume 920 cm?).
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Valorisation de la farine de pois chiche en panification
Un centre de recherche agroalimentaire étudie la possibilité de substituer une partie de la farine de blé
(T65) par de la farine de pois chiche pour améliorer le profil nutritionnel du pain, sans dégrader sa qualité

technologique.

1. Protocole de panification

Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le suivant : I'étape initiale est le
pétrissage, qui consiste & mélanger la farine de blé (1000g), I'eau (600g), le sel (18g) et la levure (20g)
pendant 10 minutes. Vient ensuite la premicre fermentation (appelée "pointage") d'une durée de 60
minutes a 25°C. Apres le pointage, la pate est divisée en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme
(fagonnage). Les patons faconnés sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "apprét") pendant
90 minutes & 28°C. Finalement, les pains sont enfournés pour la cuisson & 230°C pendant 20 minutes.

Aprés cuisson, les pains sont sortis et laissés a refroidir sur grille.

2. Impact sur la composition nutritionnelle

L'étude a comparé la composition nutritionnelle (pour 100g) du pain témoin (100% blé) a celle d'un pain
expérimental ou 20% de la farine de blé a été remplacée par de la farine de pois chiche. Le pain témoin
contenait : 8,5g de protéines, 1,2g de lipides et 2,0g de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20% pois
chiche) contenait : 11,5g de protéines, 2,5g de lipides et 4,8g de fibres alimentaires. Au niveau
énergétique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal pour le témoin et 262 kcal pour I'enrichi.

3. Perception par les consommateurs

Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle. On leur a demandé de désigner leur pain
préféré. Les résultats ont montré que 60 des 80 consommateurs ont préféré le pain témoin (100% blé).
Les 20 autres ont préféré le pain enrichi (20% pois chiche). Lorsqu'on les a interrogés sur la raison
principale de leur préférence pour le pain enrichi, les 20 consommateurs I'ayant choisi ont répondu : 50%
pour sa "couleur plus dorée", 30% pour son "golt original" et 20% pour sa "mie plus dense".

4. Effet sur le comportement de la pite et le produit fini

L'ajout de farine de pois chiche modifie les propriétés de la pate et du pain. Le laboratoire a testé différents
niveaux de substitution (0%, 10%, 20% et 30%) et a mesuré I'évolution de deux parametres clés.
Premiérement, 1'absorption d'eau de la pate (la quantité d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a
été mesurée : 2 0% (témoin), elle était de 60%. A 10% de substitution, elle est passée & 62%. A 20%, elle
a atteint 64%, et a 30%, elle était de 66%. Deuxiémement, une corrélation a été recherchée entre le taux
de substitution (en %) et le volume final du pain (en cm?), un indicateur de qualité. Les données suivantes
ont été relevées : (Substitution 0%, Volume 1350 cm?®); (Substitution 5%, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10%, Volume 1250 cm?); (Substitution 15%, Volume 1180 cm?®); (Substitution 20%,
Volume 1100 cm?); (Substitution 25%, Volume 1010 cm?); (Substitution 30%, Volume 920 cm?).

Diagramme de flux
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Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

1. Protocole de panification

Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le
sutvant : I'étape initiale est le pétrissage, qui consiste a melanger la farine
de bl¢ (1000 g), I'eau (600 g), le sel (18 g) et la levure (20 g) pendant 10
minutes. Vient ensuite la premiere fermentation (appelee "pointage")
d'une durée de 60 minutes a 25 °C. Apres le pointage, la pate est divisée
en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme (fagonnage). Les patons
faconnés sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "apprét")
pendant 90 minutes a 28 °C. Finalement, les pains sont enfournés pour la
cuisson a 230 °C pendant 20 minutes. Apres cuisson, les pains sont sortis

et laisses a refroidir sur grille.



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

1. Protocole de panification

Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le
survant : I'¢tape nitiale est le petrissage, qui consiste a meélanger la farine
de bl¢ (1000 g), I'eau (600 g), le sel (18 g) et la levure (20 g) pendant 10
minutes. Vient ensuite la premicre fermentation (appelée "pointage")
d'une durée de 60 minutes a 25 °C. Apres le pointage, la pate est divisée
en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme (faconnage). Les patons
faconnes sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "appret")
pendant 90 minutes a 28 °C. Finalement, les pains sont enfournés pour la
cuisson a 230 °C pendant 20 minutes. Apres cuisson, les pains sont sortis

et laisses a refroidir sur grille.



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

[ Pétrissage J

[ Pointage ]

(Fermentation 1)

Division

'

Faconnage

'

Apprét ]

(Fermentation 2)

{

Cuisson

\. J

F

Refroidissement

SR,

-

Figure 1. Procedé¢ de fabrication du pain.



Valorisation de la farine de pois chiche en panification

Un centre de recherche agroalimentaire étudie la possibilité de substituer une partie de la farine de blé
(T65) par de la farine de pois chiche pour améliorer le profil nutritionnel du pain, sans dégrader sa qualité
technologique.

1. Protocole de panification

Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le suivant : I'étape initiale est le
pétrissage, qui consiste & mélanger la farine de blé (1000g), I'eau (600g), le sel (18g) et la levure (20g)
pendant 10 minutes. Vient ensuite la premicre fermentation (appelée "pointage") d'une durée de 60
minutes a 25°C. Apres le pointage, la pate est divisée en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme
(fagonnage). Les patons faconnés sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "apprét") pendant
90 minutes & 28°C. Finalement, les pains sont enfournés pour la cuisson & 230°C pendant 20 minutes.

Aprés cuisson, les pains sont sortis et laissés a refroidir sur grille.

2. Impact sur la composition nutritionnelle

L'étude a comparé la composition nutritionnelle (pour 100g) du pain témoin (100% blé) a celle d'un pain
expérimental ou 20% de la farine de blé a été remplacée par de la farine de pois chiche. Le pain témoin
contenait : 8,5g de protéines, 1,2g de lipides et 2,0g de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20% pois
chiche) contenait : 11,5g de protéines, 2,5g de lipides et 4,8g de fibres alimentaires. Au niveau

énergétique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal pour le témoin et 262 kcal pour I'enrichi.

3. Perception par les consommateurs

Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle. On leur a demandé de désigner leur pain
préféré. Les résultats ont montré que 60 des 80 consommateurs ont préféré le pain témoin (100% blé).
Les 20 autres ont préféré le pain enrichi (20% pois chiche). Lorsqu'on les a interrogés sur la raison
principale de leur préférence pour le pain enrichi, les 20 consommateurs I'ayant choisi ont répondu : 50%
pour sa "couleur plus dorée", 30% pour son "golt original" et 20% pour sa "mie plus dense".

4. Effet sur le comportement de la pite et le produit fini

L'ajout de farine de pois chiche modifie les propriétés de la pate et du pain. Le laboratoire a testé différents
niveaux de substitution (0%, 10%, 20% et 30%) et a mesuré I'évolution de deux parametres clés.
Premiérement, 1'absorption d'eau de la pate (la quantité d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a
été mesurée : 2 0% (témoin), elle était de 60%. A 10% de substitution, elle est passée & 62%. A 20%, elle
a atteint 64%, et a 30%, elle était de 66%. Deuxiémement, une corrélation a été recherchée entre le taux
de substitution (en %) et le volume final du pain (en cm?), un indicateur de qualité. Les données suivantes
ont été relevées : (Substitution 0%, Volume 1350 cm?®); (Substitution 5%, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10%, Volume 1250 cm?); (Substitution 15%, Volume 1180 cm?®); (Substitution 20%,
Volume 1100 cm?); (Substitution 25%, Volume 1010 cm?); (Substitution 30%, Volume 920 cm?).

Tableau de données

47



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

2. Impact sur la composition nutritionnelle

L'étude a compare la composition nutritionnelle (pour 100 g) du
pain témoin (100 % bl¢) a celle d'un pain expérimental ou 20 % de
la farine de blé a ¢té remplacée par de la farine de pois chiche. Le
pain témoin contenait : 8,5 g de protéines, 1,2 g de lipides et 2,0 g
de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20 % pois chiche) contenait
: 11,5 g de protéines, 2,5 g de lipides et 4,8 g de fibres alimentaires.
Au niveau €nergetique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal

pour le témoin et 262 kcal pour I'enrichi.



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

2. Impact sur la composition nutritionnelle

L'étude a compare¢ la composition nutritionnelle (pour 100 g) du
pain témoin (100 % bleé) a celle d'un pain expérimental ou 20 % de
la farine de blé a ¢té remplacee par de la farine de pois chiche. Le
pain témoin contenait : 8,5 g de protéines, 1,2 g de lipides et 2,0 g
de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20 % pois chiche) contenait
: 11,5 g de protéines, 2,5 g de lipides et 4,8 g de fibres alimentaires.
Au niveau €nergetique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal

pour le t¢moin et 262 kcal pour I'enrichi.
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Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

Tableau 1. Composition nutritionnelle comparée du pain témoin

(100 % blé) et du pain enrichi a 20 % de farine de pois chiche.

T . Fibres , .
Type de pain Proteines | Lipides alimentaires Energie
(g/100 g) | (g/100 g) (2/100 2) (keal/100 g)
Pain temoin 8.5 12 , -

(100 % ble)
Pain enrichi
(20 % pois 11,5 2,5 4,8 262

chiche)




Valorisation de la farine de pois chiche en panification
Un centre de recherche agroalimentaire étudie la possibilité de substituer une partie de la farine de blé
(T65) par de la farine de pois chiche pour améliorer le profil nutritionnel du pain, sans dégrader sa qualité
technologique.
1. Protocole de panification
Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le suivant : I'étape initiale est le
pétrissage, qui consiste & mélanger la farine de blé (1000g), I'eau (600g), le sel (18g) et la levure (20g)
pendant 10 minutes. Vient ensuite la premicre fermentation (appelée "pointage") d'une durée de 60
minutes a 25°C. Apres le pointage, la pate est divisée en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme
(fagonnage). Les patons faconnés sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "apprét") pendant
90 minutes & 28°C. Finalement, les pains sont enfournés pour la cuisson & 230°C pendant 20 minutes.
Aprés cuisson, les pains sont sortis et laissés a refroidir sur grille.
2. Impact sur la composition nutritionnelle
L'étude a comparé la composition nutritionnelle (pour 100g) du pain témoin (100% blé) a celle d'un pain
expérimental ou 20% de la farine de blé a été remplacée par de la farine de pois chiche. Le pain témoin
contenait : 8,5g de protéines, 1,2g de lipides et 2,0g de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20% pois
chiche) contenait : 11,5g de protéines, 2,5g de lipides et 4,8g de fibres alimentaires. Au niveau

énergétique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal pour le témoin et 262 kcal pour I'enrichi.

3. Perception par les consommateurs

Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle. On leur a demandé de désigner leur pain
préféré. Les résultats ont montré que 60 des 80 consommateurs ont préféré le pain témoin (100% blé).
Les 20 autres ont préféré le pain enrichi (20% pois chiche). Lorsqu'on les a interrogés sur la raison
principale de leur préférence pour le pain enrichi, les 20 consommateurs I'ayant choisi ont répondu : 50%

pour sa "couleur plus dorée", 30% pour son "golt original" et 20% pour sa "mie plus dense".

4. Effet sur le comportement de la pite et le produit fini

L'ajout de farine de pois chiche modifie les propriétés de la pate et du pain. Le laboratoire a testé différents
niveaux de substitution (0%, 10%, 20% et 30%) et a mesuré I'évolution de deux parametres clés.
Premiérement, 1'absorption d'eau de la pate (la quantité d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a
été mesurée : 2 0% (témoin), elle était de 60%. A 10% de substitution, elle est passée & 62%. A 20%, elle
a atteint 64%, et a 30%, elle était de 66%. Deuxiémement, une corrélation a été recherchée entre le taux
de substitution (en %) et le volume final du pain (en cm?), un indicateur de qualité. Les données suivantes
ont été relevées : (Substitution 0%, Volume 1350 cm?®); (Substitution 5%, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10%, Volume 1250 cm?); (Substitution 15%, Volume 1180 cm?®); (Substitution 20%,
Volume 1100 cm?); (Substitution 25%, Volume 1010 cm?); (Substitution 30%, Volume 920 cm?).

Graphique en camembert
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Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

3. Perception par les consommateurs

Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle.
On leur a demandé¢ de designer leur pain preféré. Les résultats ont
montré que 60 des 80 consommateurs ont preféré le pain témoin
(100 % ble¢). Les 20 autres ont préfere le pain enrichi (20 % pois
chiche). Lorsqu'on les a interroges sur la raison principale de leur
preference pour le pain enrichi, les 20 consommateurs 1'ayant
choisi ont répondu : 50 % pour sa "couleur plus dorée", 30 % pour

son "gout original" et 20 % pour sa "mie plus dense".



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

3. Perception par les consommateurs

Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle.
On leur a demandé¢ de designer leur pain preféré. Les résultats ont
montré¢ que 60 des 80 consommateurs ont preféré le pain témoin
(100 % ble). Les 20 autres ont préfere le pain enrichi (20 % pois
chiche). Lorsqu'on les a interrogés sur la raison principale de leur
préeference pour le pain enrichi, les 20 consommateurs 1'ayant
choisi ont répondu : 50 % pour sa "couleur plus dorée", 30 % pour

son "gout original" et 20 % pour sa "mie plus dense".



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :

® Pain témoin
(100% bl¢)

® Pain enrichi
(20% pois
chiche)

Figure 2. Préférences des consommateurs lors
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Valorisation de la farine de pois chiche en panification
Un centre de recherche agroalimentaire étudie la possibilité de substituer une partie de la farine de blé
(T65) par de la farine de pois chiche pour améliorer le profil nutritionnel du pain, sans dégrader sa qualité
technologique.
1. Protocole de panification
Le protocole standard de panification (utilisé comme témoin) est le suivant : I'étape initiale est le
pétrissage, qui consiste & mélanger la farine de blé (1000g), I'eau (600g), le sel (18g) et la levure (20g)
pendant 10 minutes. Vient ensuite la premicre fermentation (appelée "pointage") d'une durée de 60
minutes a 25°C. Apres le pointage, la pate est divisée en patons de 300g, qui sont ensuite mis en forme
(fagonnage). Les patons faconnés sont placés pour la deuxieme fermentation (appelée "apprét") pendant
90 minutes & 28°C. Finalement, les pains sont enfournés pour la cuisson & 230°C pendant 20 minutes.
Aprés cuisson, les pains sont sortis et laissés a refroidir sur grille.
2. Impact sur la composition nutritionnelle
L'étude a comparé la composition nutritionnelle (pour 100g) du pain témoin (100% blé) a celle d'un pain
expérimental ou 20% de la farine de blé a été remplacée par de la farine de pois chiche. Le pain témoin
contenait : 8,5g de protéines, 1,2g de lipides et 2,0g de fibres alimentaires. Le pain enrichi (20% pois
chiche) contenait : 11,5g de protéines, 2,5g de lipides et 4,8g de fibres alimentaires. Au niveau
énergétique, la valeur calorique était similaire : 255 kcal pour le témoin et 262 kcal pour I'enrichi.
3. Perception par les consommateurs
Un panel de 80 consommateurs a testé les deux pains a l'aveugle. On leur a demandé de désigner leur pain
préféré. Les résultats ont montré que 60 des 80 consommateurs ont préféré le pain témoin (100% blé).
Les 20 autres ont préféré le pain enrichi (20% pois chiche). Lorsqu'on les a interrogés sur la raison
principale de leur préférence pour le pain enrichi, les 20 consommateurs I'ayant choisi ont répondu : 50%

pour sa "couleur plus dorée", 30% pour son "golt original" et 20% pour sa "mie plus dense".

4. Effet sur le comportement de la pite et le produit fini

L'ajout de farine de pois chiche modifie les propriétés de la pate et du pain. Le laboratoire a testé différents
niveaux de substitution (0%, 10%, 20% et 30%) et a mesuré I'évolution de deux parametres clés.
Premiérement, 1'absorption d'eau de la pate (la quantité d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a
été mesurée : 2 0% (témoin), elle était de 60%. A 10% de substitution, elle est passée & 62%. A 20%, elle
a atteint 64%, et a 30%, elle était de 66%. Deuxiémement, une corrélation a été recherchée entre le taux
de substitution (en %) et le volume final du pain (en cm?), un indicateur de qualité. Les données suivantes
ont été relevées : (Substitution 0%, Volume 1350 cm?®); (Substitution 5%, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10%, Volume 1250 cm?); (Substitution 15%, Volume 1180 cm?®); (Substitution 20%,
Volume 1100 cm?); (Substitution 25%, Volume 1010 cm?); (Substitution 30%, Volume 920 cm?).
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Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :
4. Effet sur le comportement de la pate et le produit fini

L'ajout de farine de pois chiche modifie les proprié¢tés de la pate et du pain. Le
laboratoire a testé différents niveaux de substitution (0 %, 10 %, 20 % et 30 %) et a
mesuré 1'évolution de deux parametres clés. Premicrement, 1'absorption d'eau de la
pate (la quantit¢ d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a €¢t¢ mesurce : a 0
% (témoin), elle était de 60 %. A 10 % de substitution, elle est passée a 62 %. A 20
%, elle a atteint 64 %, et a 30 %, elle était de 66 %. Deuxiemement, une corrélation
a eté recherchee entre le taux de substitution (en %) et le volume final du pain (en
cm?), un indicateur de qualite. Les donn€es suivantes ont ¢&té relevées
(Substitution 0 %, Volume 1350 cm?); (Substitution 5 %, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10 %, Volume 1250 cm?); (Substitution 15 %, Volume 1180 cm?);
(Substitution 20 %, Volume 1100 cm?); (Substitution 25 %, Volume 1010 cm?);
(Substitution 30 %, Volume 920 cm?).



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :
4. Effet sur le comportement de la pate et le produit fini

L'ajout de farine de pois chiche modifie les propriétés de la pate et du pain. Le
laboratoire a testé différents niveaux de substitution (0 %, 10 %, 20 % et 30 %) et a
mesuré 1'évolution de deux parametres clés. Premicrement, 1'absorption d'eau de la
pate (la quantit¢ d'eau nécessaire pour une bonne consistance) a €té¢ mesurce : a 0
% (témoin), elle était de 60 %. A 10 % de substitution, elle est passée a 62 %. A 20
%, elle a atteint 64 %, et a 30 %, elle était de 66 %. Deuxiemement, une corrélation
a eté recherchee entre le taux de substitution (en %) et le volume final du pain (en
cm?), un indicateur de qualite. Les donn€es suivantes ont ¢&té relevées
(Substitution 0 %, Volume 1350 cm?); (Substitution 5 %, Volume 1310 cm?);
(Substitution 10 %, Volume 1250 cm?); (Substitution 15 %, Volume 1180 cm?);
(Substitution 20 %, Volume 1100 cm?); (Substitution 25 %, Volume 1010 cm?);
(Substitution 30 %, Volume 920 cm?). !



Expressions écrites et orales 2025-2026 TDS. Les illustrations

Activité TDS : Partie 2. Transformer un texte en illustrations :
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Figure 3. Corr¢lation entre le taux de substitution de farine de pois

chiche et le volume final du pain.
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