
Poudre de protéine de soja biologique

Qu'est-ce que la poudre de protéine de soja biologique ?

La protéine de soja biologique est extraite de graines de soja biologiques certifiées non OGM par
extraction aqueuse et filtration membranaire. Organic Way propose trois qualités fonctionnelles —
chacune optimisée pour différentes exigences d'application :

Concentré de protéine de soja biologique (65–70 %) : Conserve la fraction fibreuse du soja ;
plus riche en fibres alimentaires (4–7 %) et en isoflavones naturelles. Idéal pour la boulangerie, les
analogues de viande et les applications enrichies en fibres.

Isolat de protéine de soja biologique (≥90 %) : Transformé par filtration membranaire pour
éliminer la plupart des glucides et des graisses. Saveur quasi neutre ; préféré pour la nutrition
sportive, la nutrition clinique et les applications clean-label.

Protéine de soja biologique hydrolysée (≥85 %) : Prétraitée par enzymes (hydrolyse à la
protéase) pour une antigénicité réduite, une solubilité améliorée et une absorption plus rapide des
acides aminés. Privilégiée pour les préparations hypoallergéniques pour nourrissons et la nutrition
médicale.

Pourquoi la protéine de soja reste la référence
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PDCAAS de 1,0 — seule protéine végétale à source unique atteignant le score maximum ; aucun
mélange requis

Profil d'acides aminés essentiels complet — tous les neuf acides aminés essentiels en proportions
adéquates ; la méthionine n'est PAS limitante

Teneur en isoflavones (génistéine, daidzéine) — composés bioactifs naturels ; uniques au soja

Émulsification et texturisation exceptionnelles — globuline 7S pour les analogues de viande, le tofu,
les alternatives laitières

Stabilité thermique — maintient les propriétés fonctionnelles par extrusion, cuisson et traitement
UHT

Note d'étiquetage critique — Déclaration des allergènes et des isoflavones Le soja est un
allergène majeur (Big 9) et doit être déclaré sur toutes les étiquettes de produits finis (US : 21 CFR §101.4
; UE : UE FIC 1169/2011). Selon la NLEA américaine, la teneur en isoflavones doit être divulguée sur les
étiquettes nutritionnelles lors de l'utilisation d'allégations protéiques avec des ingrédients à base de soja.

Production et assurance qualité

Approvisionnement agricole biologique (USDA NOP / UE 834/2007) — stocks de semences non OGM
documentés

Tests à réception : résidus de pesticides, mycotoxines (aflatoxine B1 < 4 μg/kg), métaux lourds

Extraction aqueuse à température contrôlée (≤45 °C) — pas d'hexane utilisé

Filtration membranaire → séchage par pulvérisation

COA spécifique au lot : protéines, humidité, matières grasses, cendres, microbiologie, métaux
lourds

Vérification tierce partie (SGS / Eurofins) disponible sur demande

Spécifications techniques

Comparaison des trois qualités
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Paramètre Concentré Isolat Hydrolysé Méthode de
test

Protéines (base
sèche) 65–70 % ≥ 90,0 % ≥ 85,0 % Kjeldahl / Dumas

Humidité ≤ 8,0 % ≤ 7,0 % ≤ 6,0 % AOAC 930.15

Matières grasses ≤ 1,5 % ≤ 1,0 % ≤ 1,0 % Soxhlet

Cendres ≤ 6,0 % ≤ 5,0 % ≤ 5,0 % AOAC 942.05

Fibres 4–7 % ≤ 1,0 % ≤ 1,0 % AOAC 985.29

Glucides ≤ 12,0 % ≤ 2,0 % ≤ 4,0 % Par différence

Sodium ≤ 100 mg/100
g ≤ 50 mg/100 g ≤ 500 mg/100

g* ICP-MS

Génistéine +
Daidzéine

40–80 mg/100
g

60–120 mg/100
g 30–60 mg/100 g HPLC

pH (solution 10 %) 6,5–7,5 6,5–7,5 5,5–6,5 pH-mètre

Taille particules 100–200 mesh 100–200 mesh 100–200 mesh Tamis

Couleur Beige clair Blanc Blanc Visuel

Solubilité ≥ 70 % ≥ 90 % ≥ 95 % Méthode NSI

*Grade hydrolysé : sodium élevé en raison de l'ajustement du pH pendant l'hydrolyse enzymatique.

Spécifications microbiologiques

Paramètre Spécification Méthode de test

Numération totale ≤ 10 000 UFC/g ISO 4833

Levures et moisissures ≤ 100 UFC/g ISO 21527

Coliformes ≤ 10 UFC/g ISO 4832

E. coli Négatif/25 g ISO 16654

Salmonelle Négatif/25 g ISO 6579

Métaux lourds et contaminants

Paramètre Spécification Norme

Plomb (Pb) ≤ 0,5 mg/kg Prop 65 / UE 2021/1323

Arsenic (As) ≤ 0,3 mg/kg Prop 65

Cadmium (Cd) ≤ 0,1 mg/kg Règlement UE

Mercure (Hg) ≤ 0,05 mg/kg Prop 65
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Paramètre Spécification Norme

Aflatoxine B1 ≤ 4 μg/kg UE 2023/915

Résidus pesticides ND (selon CE 396/2005) GC-MS/MS

Certifications

Certification Organisme émetteur Portée

USDA Biologique USDA NOP (via certificateur accrédité) Production + transformation

UE Biologique Règlement UE (CE) n° 834/2007 Importation + vente UE

Projet Non-OGM Vérifié Non-GMO Project Matière première + produit fini

Casher KSA / OU (spécifique au lot) Site de transformation

Halal IFANCA / MUI (spécifique au lot) Site de transformation

FSSC 22000 Bureau Veritas Site de fabrication

Applications et conseils de formulation

Application Qualité recommandée Ajout typique

Analogues de viande végétale Concentré ou Isolat 10–20 % du mélange

Nutrition sportive (shakes, barres, RTD) Isolat 20–35 g/portion

Tofu et alternatives laitières au soja Concentré ou Isolat 8–15 % de la formule

Boulangerie (pain protéiné, crackers) Concentré 5–12 % du poids farine

Nutrition infantile/médicale Hydrolysé Selon limite réglementaire

Snacks extrudés Isolat 8–15 % de la formule

Fortification de boissons Isolat ou Hydrolysé 2–5 % de la formule

Alimentation animale Concentré 5–15 % de la recette

Notes de formulation :

Grade hydrolysé : activité de l'inhibiteur trypsique réduite d'environ 80 % ; NSI >95 % ; adapté aux
applications sensibles aux acides

Déclaration d'allergène requise : Le soja est un allergène Big 9 — doit être déclaré selon les
réglementations FDA/FSA

Divulgation des isoflavones (US) : Selon NLEA, la teneur en isoflavones doit apparaître sur les faits
nutritionnels lors de l'utilisation d'allégations protéiques avec le soja
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Performance d'extrusion : La globuline 7S de la protéine de soja offre une excellente fusion et
texturisation dans l'extrusion à haute humidité

FAQ

Q1 : Quelle est la différence entre le concentré, l'isolat et l'hydrolysé de
protéine de soja biologique ?

Concentré (65–70 %) : conserve la fraction fibreuse ; isoflavones plus élevés ; économique. Idéal pour
analogues de viande, boulangerie. Isolat (≥90 %) : filtration membranaire supplémentaire ; pureté la plus
élevée ; saveur neutre. Préféré pour nutrition sportive et clinique. Hydrolysé (≥85 %) : prétraité aux
enzymes protéasiques ; absorption plus rapide ; antigénicité réduite. Utilisé en nutrition médicale
hypoallergénique.

Q2 : La protéine de soja biologique est-elle une protéine complète ?

Oui. La protéine de soja biologique atteint un PDCAAS de 1,0 — la seule protéine végétale à source
unique à le faire. Tous les neuf acides aminés essentiels sont présents en proportions adéquates ; la
méthionine n'est pas limitante. Aucun appariement protéique complémentaire n'est requis.

Q3 : Comment l'étiquetage des allergènes du soja affecte-t-il mes choix de
formulation ?

Le soja est un allergène majeur Big 9 et doit être déclaré (US : 21 CFR §101.4 ; UE : UE FIC 1169/2011). Si
un positionnement sans allergène est requis, les protéines de pois, de haricot mungo, de tournesol ou de
féverole sont des alternatives recommandées. Le grade hydrolysé a une antigénicité réduite mais n'est
pas exempt d'allergènes.

Q4 : Quelle est la teneur en isoflavones et doit-elle être déclarée ?

La protéine de soja biologique contient 40–120 mg/100 g d'isoflavones totales (génistéine + daidzéine),
l'isolat ayant la concentration la plus élevée. Selon la NLEA américaine, la teneur en isoflavones doit
apparaître dans le tableau nutritionnel lors d'allégations protéiques. Dans l'UE, les produits contenant des
isoflavones nécessitent des conseils supplémentaires.

INFO@ORGANIC-WAY.COMORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc. Page 5 of 7 https://fr.organic-way.com



Q5 : Votre protéine de soja biologique est-elle conforme Prop 65 pour le marché
californien ?

Oui. Testée par SGS/Eurofins ; respecte les seuils Prop 65 pour Pb, As, Cd, Hg. Certifiée conforme aux
limites d'aflatoxines de l'UE (AFB1 ≤ 4 μg/kg). Certificats spécifiques aux lots disponibles sur demande.

Q6 : Quels sont le MOQ et le délai de livraison ?

MOQ standard de 500 kg par qualité (sacs kraft de 25 kg). Mélange de plusieurs qualités à partir de 1 000
kg. Délai de production : 10–14 jours ouvrables. Échantillons (500 g par qualité) disponibles sous 3–5
jours. Emballage marque privée à partir de 2 000 kg.

Conditionnement

Format Poids net MOQ Notes

Sac papier kraft (doublure PE) 25 kg 500 kg B2B standard

Sac PP tissé blanc 25 kg 500 kg Export

Tambour en fibres 25 kg 500 kg Climats humides

Vente au détail marque privée 500 g / 1 kg / 5 kg 2 000 kg Amazon / commerce

Conditions de stockage : ≤24 °C, HR ≤55 %, à l'abri de la lumière directe. Durée de conservation : 24
mois. Après ouverture : refermer immédiatement ; utiliser dans les 2 mois. Protéger des odeurs fortes.

For more information, please visit our website:
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https://fr.organic-way.com/des-produits/poudre-de-proteine-de-soja-biologique/
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