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Valorisation des drêches de brasserie en 
alimentation humaine  

Synthèse de l’étude 
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Qu’est-ce que les « drêches » de 
brasserie ? 
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Axe 1 : Etude auprès des brasseurs 
de AURA 



Identification de 249 brasseries implantées en AURA



Schéma de valorisation des drêches 
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Axe 2 : Caractérisation des drêches



Point réglementaire 

Traçabilité

Informations et rappels sur : 

La dénomination de vente

La déclaration d’exploitant du secteur 
animal pour fournir des drêches pour 

l’alimentation animale

Bonnes pratiques d’hygiène, gestion 
de la traçabilité, règlementation 
limites microbiologiques et des 

contaminants



Qualité nutritionnelle des 
drêches de brasserie

Analyses physico-chimiques Synthèse critique de la bibliographie scientifique

Riche en fib
res

> 6g de fibres/100g 
(ou >3g/100kcal)

Riche en protéines

> 20% VET apporté par les 
protéines



Hygiène : Flore microbienne

Drêches fraiches

4°C -16 jours FAMT : 105 UFC/g

-18°C – 16 jours
FAMT : 102-103 

UFC/g

120°C pendant 1h 
– stockage 16 

jours

FAMT : 102-103 
UFC/g

20°C – 5 jours FAMT : 106 UFC/g

Flore aérobie 
mésophile et 
thermophile 
(FAMT) : 102-103 
UFC/g 

- Bactéries aérobies mésophiles et 

thermophiles (10²-103 UFC/g) 

- Flore fongique de 1.104 UFC/g

- Contamination par levure spp (85%), 

Aspergillus spp. (77%), Penicillium spp 

(65%),  Cladosporium spp (31%), Alternaria 

spp. (15%) et Fusarium spp. (6%). 

- Flore lactique 4,9.108 UFC/g, 
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39%
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30%

Durée de stockage des drêches par 
les brasseurs interrogés

J 0 J 0 ou J +1 J +3 J +6 (max : 7)



Hygiène : Mycotoxines

▪ Généralités
- Les mycotoxines sont des toxines produites par des moisissures, au champ ou pendant le 

stockage 
- Toxicité animale et humaine

▪ Règlementation : doses maximales

▪ Des mycotoxines peu présentes dans la bière
mais concentrées dans les drêches !!!



Axe 3 : Valorisation des drêches en 
alimentation humaine



Le process de traitement des drêches
Les différentes techno identifiées : avantages et 
inconvénients

Optimisation des paramètres de séchages

Réfrigération Congélation
Déshydratation 
(séchoir/four)

Lyophilisation Ensilage

Ajout de 
conservateurs

« Superheated 
steam » 

Extrusion
Filtration 

membrane

Drêches humidité initiale 72,5%

- Nécessité d’une étape intermédiaire pour 
diminuer l’humidité initiale des drêches

- Vigilance sur la température vis-à-vis du profil 
organoleptique 

- Importance de la ventilation



Exemple d’application d’utilisation des drêches en 
alimentation humaine

51% des brasseurs 

ont déjà fait des essais de transformation de leurs drêches 



Exemples (biblio scientifique et étude concurrentielle)

➢ Farine 
➢ Crackers 
➢ Gressins 
➢ Chips
➢ Bretzels 
➢ Pates
➢ Snacking
➢ Pizza 
➢ Biscuit apéritif 

extrudé

Variabilité des taux d’incorporation des 
drêches en fonction : 
- De l’application
- Des drêches : humides ou sèches
→ Taux d’incorporation ≈ 10% pour 
acceptabilité

➢ Pain
➢ muesli
➢ Pates
➢ Barres de céréales 
➢ Cookies
➢ Sablés 



Implantation des entreprises qui transforment ou utilisent des drêches dans leurs préparations

35 entreprises 
répertoriées en France  



Sondage auprès d’une dizaine d’IAA  
intéressées par les drêches

➢ 70% des entreprises sondées connaissaient déjà les drêches de brasserie et 
savaient qu’elles pouvaient être utilisées en alimentation humaine 

➢ 50% sont intéressées pour faire des essais avec de la farine de drêches 
➢ 30% souhaitent être mises en relation avec un fournisseur 



Intérêt pour les co-produits

➢ Engagement RSE
➢ Réduction des déchets, 

économie circulaire  
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Intérêt nutritionnel Intérêt
organoleptique

Réduction prix du
produit fini

Communication
environnementale

Quel intérêt voyez vous à utiliser des drêches ? 



Conclusion



Freins constatés pour une application alimentaire 

Conservation courte des drêches - Risque de mycotoxines

Règles d’hygiène et de traçabilité à respecter 

Volume d’approvisionnement faible et avec trop de 
variabilité (nature des céréales, taux d’humidité…)

Pas de filière de transformation mutualisée entre brasseurs

Valorisation des drêches très chronophage pour les micro 
brasseurs

Quid de la consommation énergétique lors du traitement 
des drêches ? 



Pré-requis pour une valorisation efficace des drêches

✓Proposer un service de collecte/valorisation des 
déchets/drêches aux brasseurs, sans surcroit d’activité

✓Inciter des IAA à utiliser cette matière première 
intéressante du point de vue nutritionnel et durable 
car issus d’un co-produit/déchet. 



PME/TPE de la région AURA, vous 
avez un projet d’introduction de 
drêches de brasserie dans vos 

produits, contactez-nous pour plus 
d’information sur ce projet :

novalim@alimentec.com
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