
• Objectifs pédagogiques: 
- Acquérir des connaissances sur les mécanismes régissant les 

transformations des produits alimentaires et comprendre la mise en 

œuvre des procédés, 

- Etre capable de proposer des réglages de procédé et des formulations  

pour concevoir un aliment aux propriétés visées. 

• Public ciblé: 
 - en formation initiale :   

Masters 1 et 2, selon leur formation initiale (Physique ou Sciences de la vie) 

 - en formation continue: 

Professionnels, cadres des entreprises de R&D du domaine et opérateurs 

de l’industrie alimentaire en général 

 MESTRAL est aussi particulièrement indiqué aux doctorants débutant 

une thèse sur tout sujet connexe à la transformation des aliments. 
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• Difficultés rencontrées  
 Suivant le niveau initial de l’apprenant en autoformation, subsiste un 

risque de désorientation. Il est préférable que l’enseignant propose des 

parcours précis, par ex., pour répondre aux questions initiales posées dans 

chaque module. 

 
• Conseils et adaptabilité de l’outil: 
 MESTRAL est un bon outil d’interdisciplinarité car il permet de 

comprendre des phénomènes complexes sans nécessairement maitriser tous 

les formalismes qui permettent de les modéliser. 

 La certification est envisageable. 

 La transposition de l’outil en langue anglaise est  

envisagée afin de contribuer à la formation à l’échelle  

Européenne (projets ITN, Erasmus…). 
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Portail des 15 Livres de Connaissance, 

 accessibles à l’adresse:   http://thot.i2m.u-bordeaux.fr/mestral/portail   
et, après migration sur le serveur Agreenium  https://mestral.agreenium.fr/ 

  

• Retour de tests: questionnaire / 63 réponses 

Mestral a été évalué par une 

population de 63 apprenants sur 

23 questions (générales & retour 

d’expérience), en autoformation 

ou en hybride (semi-présentiel) 

pendant une durée moyenne > 1h 

(exploration). 

Profil testeurs 

Satisfaction  
globale 

Effort mental consenti Navigation Clarté & pertinence  
du contenu 

Numérique vs 
 classique 

Les résultats du test suggèrent que: 

 -  les connaissances et compétences sont améliorées après exploration, 

 - les enchaînements sont bien compris 

 - le contenu est adapté aux connaissances initiales (prérequis). 

Outil d’apprentissage des transformations 

alimentaires par la simulation des procédés 

(MESTRAL - AgreenCamp) 

Fiche 17 Catégorie Équation Sujet 
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Echangeur tubulaire : Viscosité 

dynamique pour un écoulement en tube. 

Loi de Poiseuille. 

par Ioana Suciu [INRA - Bia] 

 

Légende 
Loi de Poiseuille pour un écoulement laminaire d'un liquide visqueux dans un tube 

source : 

http://profs.cmaisonneuve.qc.ca/svezina/nya/note_nya/A2.X-Ecoulement-des-
fluides-A09.pdf 

La loi de Poiseuille (ou de Hagen-Poiseuille) décrit l'écoulement laminaire d'un 
liquide visqueux dans une conduite cylindrique. 

De manière générale la loi de Poiseuille énonce de façon théorique la relation 
entre le débit d'un écoulement et la viscosité du fluide, la différence de pression 
aux extrémités du tube, la longueur et le rayon de ce tube. L'équation est 
donnée dans l'illustration ci-contre. 

Avec ΔP = différence de pression (Pa) 

η = viscosité dynamique du fluide (Pa.s) 

L = longueur de la conduite (m) 

r = rayon de la conduite (m) 

D = débit (m3/s) 

Mots-clés 

[équation], [loi de Poiseuille], [modèle], [pression], [viscosité] 

Glossaire Cartes conceptuelles 
Fiches de  Connaissances 

Simulateurs avec abaques, cartes Exercices d’entrainement 

  Le cœur de chaque module est le simulateur d’un procédé ou 

d’une transformation. Il est environné de volets dédiés aux produits, aux 

procédés et aux phénomènes ainsi qu’aux équations qui les 

représentent. 

  Il propose des exercices d’entrainement qui sont des TP virtuels 

(pour « apprendre en faisant »), ainsi que des tests d’évaluation des 

connaissances. L’étudiant peut y naviguer simplement grâce à des 

cartes conceptuelles et des fiches de connaissance, qui sont liées par 

des liens hypertexte. 

• Description de l’outil 
 MESTRAL propose 15 modules numériques  associant 

 différents couples (aliments & procédés), grâce à l’expertise 

scientifique et aux travaux les plus récents accomplis par  

des chercheurs et enseignants-chercheurs (S ≈ 25). 

 Les parcours pédagogiques sont construits au sein d’un Livre 

électronique de Connaissances articulé autour de: 

• En pratique… 
    

 

 

 
Exemple d’une carte de questions (ici pour le module « Foisonnement ») dans MESTRAL 

  

Pour chaque module, après test des 

prérequis, est présentée en 

introduction une carte de questions à 

partir de laquelle  est (sont) suggéré(s) 

un ou plusieurs parcours de navigation 

pour y répondre. 

Des tests d’auto-évaluation du 

module (ou test des connaissances 

acquises) sont proposés  

en fin de parcours. 

 

Chaque module prend en moyenne 10h, 

soit 150h environ pour les 15 modules, 

implémentés sous Moodle. 

 

Mestral y est présenté par une 

plaquette ainsi que les cours  

(modules) disponibles, le portail,  

les capsules  vidéos par les enseignants.  
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