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Axe 1 : Etude au%és des brasseurs
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M A Identification de 249 brasseries implantées en AURA
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Point réglementaire “

Bonnes pratiques d’hygiene, gestion
de la tracabilité, reglementation
limites microbiologiques et des

contaminants

Informations et rappels sur :

Tracabilité

Direction générale de la @
concurrence, de la consommation
, . . et de larépression des fraudes
La dénomination de vente

La déclaration d’exploitant du secteur
animal pour fournir des dréches pour
I'alimentation animale



Qualité nutritionnelle des -~
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Analyses physico-chimiques Synthése critique de la bibliographie scientifique
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Centre d’Essais
TECHNOPOLE ALIMENTEC

ublffed
Variations obusrvies

1,1 44,5 gf100g de matikre séche

140 & 1074 mg/100g de matiére séche

19E & 600 mg/100g de matiére séiche 28,3% a 85, 7%

104 & 360 mg/100g de matiére sbche 13% & 45% |
69 & 240 mgy 100 de matiére stche 18,4% 5 54%

198 & 290 mg/100g de matiere siche |

Com

% des AR et VMR*

Phénols; 1,6+/-0,5; 2%
@9 . - Ban

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

Lipides; 8,14/-3,7;8% o

@@ Protéines;\‘_ N\

b

m@ i 25,81 & 70,0 mg,/100g de matiere sitche 1,3% a3 3,5%
20,5+/-5,6; 209 '
\@ =i H p— tiew Bosathe o aiE = 10,0 & 33,93 mg/100g de matitre séche 0,4% & 1,35 des AR du sel
20 A) VET a p p . main%r%tition normale X X Fer 10,0 4 13,34 mg/100g de matiére siche =
Cellulose+hémicellulose; N e 8,17 & 17,80 mg/100g de matiéns siche Ela 178 %

protéines

b . 4 Maintien E&;ninéralisation des X
Cendres; 3,1+4/-1,2; 3% / ik AELE: 5%

3,60 & 8,12 mp/100g de matiére séche
eents a

2 nement normal du systéme X 4,09 & 5,14 mg/100g de matigre séche 205 3 257%
e 1,14 & 1B mg/100g de matisre séche 114 3 180%

4 ?ctionnement normal du systéme X 1,1 mg100g de matitre siche 7339
immunitaire

<0,05 40,59 mg/100g de matisre shohe 125 3 1475%
0,14 mg/100g de matibre sicha 300% |

R 4 Teneur en mgf100 g|% des VNR*
de matiére séche
\./ e [T o

pratéine 1,7 15 1 15 19 09 a5 13

Riglement 432/ 2012 — allégatian subs Bl de Farr du 4 mai 1998 modifiant Farr du 20/07/77) m 4.4 1275% 1
g/100g ; R 02 10w
pratéine  nd 26,27 \1 6,12 14,31 7,21 0,71 0,14 4,61 Acide folique e R
I ? =100 =100 =100 =100 =100 78,9 28 =100 Acide pantothénique 0,85 14,2 %
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Hygiene : Flore microbienne ( il
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- Contamination par levure spp (85%), 11 ' A\ i |
Aspergillus spp. (77%), Penicillium spp 0 : - JL: =k . 0 .
0 1 2 X v n 1 7 3 q
(65%), Cladosporium spp (31%), Alternaria Daysof storage (1) y Duysoforags (D)
spp. (15%) et Fusarium spp. (6%). . N e
- Flore lactique 4,9.108 UFC/g, P [ !
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Flore aérobie

120°C pendantﬁlh LY EAMT : 102-10° [ !
- StOCkage 16 UFC/ oL s 1 N 1 N 1 N 1 s 1 N |
jours 8 0 3 6 9 12 15 1a|

. . Storage time (days)
mésophile et =
t?:;ﬂn}o?qg‘: o N FAMT : 10° UFC/g Figure 1. Profiling thermophilic and mesophilic populations of microbes
( ): 10% X during storage of BSG for up to 16 days at 4 and 20 °C: (—O-)

UFC/e . mesophilic, 20 °C: (—O—) thermophilic, 20 °C: (—M— ) mesophilic, 4 °C:
(—®@—) thermophilic, 4 °C.



j:: Dureée de stockage des dréches par
- les brasseurs interrogés

30 mJ+3

BMJOoul+1




Hygiéne : Mycotoxines

= Généralités

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

stockage
I Peau L Systéme nerveux m | -

- Toxicité animale et humaine

Mycotoxines Reins Systéme nerveux Glandes endocrines

Aflatoxines

Trichothécénes
Zéaralénone
Citrine

Fatuline
Stérigmatocystine:

Toxicité aigué vanable, effets a long terme : mutagénes, tératogénes, cancérigénes (source : Bayer)

" Reglementation : dases maximales

............ pour anknau contsnant des ceréeles non moulass

= Des mycotoxines peu présentes dans Ia b|ere
. mais concentrees dans les dréches !
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Le process de traitement des dreghes ol
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i Les différentes techno identifiées : avant/age/s et
inconvénients

Déshydratation
(séchoir/four) §

Réfrigération Congélation Lyophilisation Ensilage

Ajout de « Superheated . Filtration
conservateurs steam » membrane

% Optimisation des ﬁ{ etres de séchages
v Dréches humidité initiale 72,5%
- Nécessité d’'une étape mtermedialre pour 1w

09 B X
diminuer 'humidité Lnltia}/e»des dréches 0s 5 i B g
- Vigilance sur la température vis-a-vis du profil o | ol R
-\ e oo | bR
organoleptique™ -~ Fos | Af
- Importance d§la ventilation 03 | 48N
,,s“‘. 0.2
o A\ 0.1 |
A S T | B T e —
\\ BSG1 BSG2 BSG3 BSG4 BSG5 BSG6 BSG7 BSGS8 BSGY 200 400 600 200 o6
v(ms1) 08 0.8 0.8 12 1.2 12 1.6 1.6 1.6 Time (min)

rco 30 20 20 30 20 50 30 20 20 Figure 1. Moisture ratio MR vs drying time.
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Exemple d’application d'@atlon des dréches en
allmenta umaine -
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:?‘ 51% des brasseurs
— on@ it des essais de transformation de leurs dréches
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EXE m p | eS (biblio scientifique et étude concurrentielle)

Farine
Crackers
Gressins

Chips

Bretzels

Pates
Snacking

Pizza

Biscuit apéritif
extrudé

» Pain

» muesli

> Pates

» Barres de céréales
» Cookies

» Sablés

' Bonne

\Mi
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Variabilité des taux d’incorporation des
dréches en fonction :

- De l'application

- Des dréches : humides ou seches

— Taux d’incorporation = 10% pour
acceptabilité




Implantation des entreprises qui transforment ou utilisent des dréches dans leurs préparations.

35 entreprises “

répertoriées en France
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Le plaisir 100% non coupable




Sondage aupres d.une d

intéressées par les dréches
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» 70% des entreprises sondées connaissaient déja les dréches de brasserie et
savaient gu’elles pouvaient étre utilisées en alimentation humaine
» 50% sont intéressées pour faire des essais avec de la farine de dréches

> 30% souhaitent étre mises en relation avec un fournisseur

-
R beAw A
MINISTERE
DE L'ALIMENTATION
OF LAGRICULTURE
FTDE LA PECHT




X <

Intérét pour les co-produnt% —
Quel intérét voyez vous a utiliser des dré
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Freins constatés pour une application alimentaire “

Conservation courte des dréches - Risque 'de mycotoxines
Regles d’hygiene et de tracabilité a respecter

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

Valorisation des dréches tres chronophage pour les micro.“
brasseurs

Pas de filiere de transformation mutualisée entre brasseurs

Quid de la.consommation énergétique lors du traltement
des dréches ? NovA|ImfE==



Pré-requis pour une valorisation efficace des dréches -

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

v'Inciter des IAA 3 utiliser cette matiére premiére
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’intfeduction de
dréches de brasserie dans vos
produits, conta&tez-nous pour plus

d’information sur ce projet :

novalim@alimentec.com
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