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Dréches de Brasserie : Une valorisation prometteuse dans
I'alimentation de demain

BResilient

La dréche de brasserie est un résidu solide issu de la fabrication de la biére. Elle est
principalement composée d'enveloppes de grains de céréales comme l'orge, le blé et le mais,
ainsi que de substances non solubilisées lors du brassage. Ce sous-produit représente environ
20 % du volume traité lors de la production de biére, ce qui équivaut a plusieurs millions de
tonnes chaque année en Europe.

La composition des dréches est riche et variée, incluant des glucides, des protéines, des
composés phénoliques et des éléments lignocellulosiques. Ces caractéristiques offrent de
nombreuses possibilités de valorisation, notamment dans les domaines de I'alimentation et
des boissons.

La composition chimique de ce co-produit de brasserie dépend de plusieurs facteurs,
notamment le type de grain, le moment de la récolte, les conditions de maltage et de brassage.
Des changements supplémentaires peuvent survenir pendant le processus de brassage,
notamment lorsque des adjuvants sont ajoutés.

Les dréches de brasserie peuvent étre utilisées dans la fabrication de produits chimiques de
qualité alimentaire (Mussatto et al., 2006). Par exemple, la lignine, une fois isolée, peut étre
transformée en vanilline, en agents émulsifiants et chélatants, et en antioxydants (Mussatto et
al., 2007 ; Santos & Curvelo, 2001 ; Gargulak & Lebo, 2000). Les fortes propriétés
antioxydantes de cette biomasse peuvent jouer un réle significatif dans la santé humaine
lorsqu'elles sont incluses dans les produits alimentaires. Les acides férulique et p-coumarique
présents dans les dréches de brasserie sont également utiles dans l'industrie alimentaire
(Graf, 1992).

Ces dréches peuvent également étre utilisées dans la fabrication de produits alimentaires
(Diptee et al., 1989), notamment comme édulcorant ou stabilisant (Saito et al., 1993 ; Serghat
et al., 1992). Divers produits alimentaires ont été testés avec une inclusion de dréches de
brasserie a divers degrés, avec différents effets. Elles peuvent étre utilisées pour améliorer ou
augmenter la teneur en fibres de certains aliments, tels que les pains et les aliments de type
“snacks” (Aliyu & Bala, 2010). Plusieurs études mettent en évidence l'impact des dréches de
brasserie sur la teneur en fibres des denrées alimentaires. Par exemple, I'ajout de dréches
dans des proportions de 25 a 35 % en poids peut augmenter la teneur en protéines, et 15 %
supplémentaires peuvent doubler les fibres alimentaires dans les snacks (Ktenioudaki et al.,
2012). Dans une étude sur les snacks cuits au four, I'ajout de seulement 10 % en poids de
dréches de brasserie a doublé la teneur en fibres (Ktenioudaki et al., 2013).

Une entreprise frangaise, Maltivor, transforme les dréches de brasserie en farine destinée a
un usage industriel, par exemple pour les boulangeries ou les fabricants de biscuits. Une fois
la matieére premiére obtenue, elle est séchée et moulue. Si les dréches proviennent de
différentes brasseries, un processus d'homogénéisation est nécessaire. Selon Maltivor, la
farine de dréches de brasserie peut remplacer la farine de blé jusqu'a 30 %. Cette farine
posséde également des qualités organoleptiques intéressantes selon les différents malts.

Cependant, l'incorporation de ces dréches dans les produits alimentaires doit étre mesurée
pour ne pas altérer excessivement leurs qualités organoleptiques au-dela du seuil
d'acceptabilité des consommateurs. Limiter la quantité ajoutée aide a éviter les changements
percus dans le go(t des aliments, les caractéristiques de cuisson telles que la structure et la
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texture, et maximise l'acceptabilité pour les consommateurs (Ktenioudaki et al., 2012 ;

Ktenioudaki et al., 2013). Maltivor souligne également le risque de perception de ces dréches
par les consommateurs comme un matériau de "déchet".

En conclusion, les dréches de brasserie représentent une ressource précieuse et sous-
utilisée. Leur composition riche et variée, incluant des glucides, des protéines, des composés
phénoliques et des éléments lignocellulosiques, ouvre la voie a de multiples applications dans
les industries alimentaire et chimique. Grace a des procédés innovants, comme ceux
développés par des entreprises telles que Maltivor, les dréches de brasserie peuvent étre
transformées en farine et autres produits utiles, offrant ainsi des alternatives durables et
nutritives.
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