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Poudre de protéine de tournesol bio

Qu’est-ce que la poudre de protéine de graines de tournesol

bio ?

La poudre de protéine de graines de tournesol bio est un ingrédient protéique végétal, sans allergéne et
de type clean-label, fabriqué par ORGANICWAY. Issue a 100 % de graines de tournesol bio non OGM (
Helianthus annuus L.), elle subit une extraction d’huile par pressage a froid suivie d’'un broyage a maille
fine pour produire une poudre gris clair a beige verdatre déclinée en deux teneurs protéiques

principales : concentré a =50 % et concentré a =60 %.

Contrairement aux protéines de soja ou de pois, la protéine de graines de tournesol n'appartient a
aucune catégorie d’allergene alimentaire majeur (Big 9 de la FDA, annexe Il du reglement UE
1169/2011), ce qui en fait une source protéique hypoallergénique idéale pour les consommateurs
présentant de multiples sensibilités alimentaires, ainsi que pour les marques souhaitant revendiquer un
étiquetage « Top 9 Allergen-Free » (sans les 9 allergenes majeurs).

Profil nutritionnel et fonctionnel

La protéine de graines de tournesol est particulierement riche en acide glutamique, en arginine et en
acides aminés a chaine ramifiée (BCAAs : leucine, isoleucine, valine), favorisant la synthése des protéines
musculaires et les applications en nutrition sportive. Elle contient également de I'acide chlorogénique
naturellement présent — un antioxydant polyphénolique qui contribue a la couleur claire caractéristique
du produit. La teneur en acide chlorogénigue peut étre modulée par ajustement du pH et par des étapes

de transformation spécifiques pour les applications nécessitant un produit fini de couleur plus claire.

Production et normes de qualité
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Notre site de production est certifié selon la norme de sécurité des aliments FSSC 22000. Chaque lot de

production subit :

o Vérification de la teneur en protéines (AOAC 991.20)

e Analyse du profil en acides aminés (HPLC-FD)

INFO@ORGANIC-WAY.COM

e Analyses microbiologiques (TPC, E. coli, Salmonella, moisissures et levures)

e Dépistage des métaux lourds (Pb, As, Cd, Hg par ICP-OES)
o Evaluation de la digestibilité (méthode PDCAAS in vitro)

e Vérification des allergenes (panel Big 9)

Certifications disponibles

USDA Organic, EU Organic, Non-GMO Project Verified, Casher (OU), Halal (IFANCA), FSSC 22000 et

certification Vegan.

Quantité minimale de commande

MOQ : 20 kg pour les échantillons et les commandes d’essai. Une tarification de gros pour applications

commerciales est disponible pour les commandes de 200 kg et plus.

SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Qualités du produit

Parameétre Grade A (concentré 60 %) Grade B (concentré 50 %)
Teneur en protéines (bs) =60% =50%

Humidité =8.0% =8.0%

Cendres <7.0% =<8.0%

Matiéres grasses =8.0% <10.0%

Fibres <12.0% <15.0%

Taille des particules

=95% au travers de 80 mesh

=95% au travers de 80 mesh

Solubilité (pH 7.0)

=60%

=55%

Densité apparente

0.35-0.55 g/mL

0.30-0.50 g/mL

Couleur Gris clair a beige verdatre Gris clair a beige verdatre
Odeur/Saveur Neutre a Iégérement noisette Neutre a Iégérement noisette
pH (solution a 10 %) 6.0-7.5 6.0-7.5

Digestibilité =90% =88%

Normes microbiologiques
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Test Limite

Numération totale =30,000 CFU/g
Levures et moisissures =300 CFU/g

E. coli Négatif (<10 CFU/q)
Salmonelle Négatif / 259
Staphylococcus aureus <100 CFU/g

Normes relatives aux métaux lourds

Test Limite

Plomb (Pb) =0.5 mg/kg
Arsenic (As) =0.3 mg/kg
Cadmium (Cd) =0.1 mg/kg
Mercure (Hg) =0.1 mg/kg

Statut allergénique

Allergéne (Big 9 — FDA) Statut
Lait Exempt
CEufs Exempt
Poisson Exempt
Crustacés Exempt
Fruits a coque Exempt
Arachides Exempt
Blé (gluten) Exempt
Soja Exempt*
Sésame Exempt

*Produit dans un site qui transforme également du soja — demandez une déclaration de

contamination croisée pour votre lot de production spécifique.
Méthodes d’analyse

Protéines : AOAC 991.20 /1SO 16634 ; Humidité : AOAC 925.09 ; Cendres : AOAC 942.05 ; Matieres
grasses : AOAC 920.39 ; Métaux lourds : ICP-OES selon AOAC 2015.01 ; Acides aminés : HPLC-FD ;
Digestibilité : PDCAAS in vitro (FAO/OMS 1991).

CERTIFICATIONS
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Certification Statut Organisme certificateur

USDA Organic Disponible Certificateur accrédité par le USDA
EU Organic Disponible Certificateur autorisé par I'UE
Non-GMO Project Verified Disponible Non-GMO Project

Casher (Pareve) Disponible Orthodox Union (OU)

Halal Disponible IFANCA

FSSC 22000 Disponible Organisme de certification accrédité
Vegan Disponible Vegan Society / équivalent

Sans allergene (Big 9) Vérifié par lot Laboratoire tiers

COA, SDS et TDS fournis avec chaque lot. Certificat bio, vérification non-OGM et certificats

casher/halal disponibles sur demande.

APPLICATIONS ET DIRECTIVES D'UTILISATION

Secteurs d’application recommandés

. . Dosage
Application , Notes
recommandé
Barres protéinées et 15-30% Bon pouvoir liant ; saveur neutre se marie
bouchées énergétiques ° facilement
» - Texture lisse ; aucun arriere-goQt beurré ou
Shakes protéinés nutritionnels | 10-20% ,
herbacé
Boissons fonctionnelles et 5_15 Utiliser le grade 60 % pour une meilleure
prétes a boire (RTD) ° suspension
Substituts de viande a base 10-20% Excellente émulsification ; texture semblable a
de végétaux ° la viande
Produits laitiers végétaux > o
R 5-15% Saveur neutre ; propriétés émulsifiantes
(creme, fromage)
Compléments sportifs et 20-40% Associer a la protéine de pois pour une
fitness ° couverture compléte en acides aminés
Formules nutritionnelles sans 10-30% Sans les 9 allergénes majeurs ; adapté aux
allergéne ° populations sensibles
Mélanges de patisserie (pain, 5_159 Stable a la chaleur ; apporte des nutriments
muffin) ? sans modifier la texture de cuisson
Formulations pour aliments . L. y
) 5-20% Sans allergene ; source protéique appétente
pour animaux
Vérifier I'adéquation avec I'équipe
Nutrition infantile / clinique 5-15% , . i auip N
réglementaire ; avantage sans allergene
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Notes de formulation

o Acide chlorogénique et couleur : La protéine de graines de tournesol contient naturellement de
I'acide chlorogénique, qui peut provoquer un verdissement ou un assombrissement en milieu
alcalin (pH > 7.5) ou a I'oxydation. Pour les applications nécessitant une couleur claire (par
exemple des shakes protéinés blancs), maintenez un pH de 5.5 a 7.0 et envisagez I'ajout d'un
antioxydant (acide ascorbique) ou utilisez des grades a pH ajusté.

o Profil de saveur : Neutre a |égerement noisette — nettement moins « beany » que le pois ou le
soja. Se marie bien avec les profils vanille, chocolat, caramel, baies et sans ar6me.

« Emulsification : La protéine de tournesol présente d’excellentes capacités d’émulsification —
supérieures a de nombreuses protéines végétales pour les applications de substituts laitiers.

e Solubilité : Optimale a un pH de 6.0 a 7.5. En dessous d’un pH de 4.0, une précipitation peut se
produire. Prédisperser dans |I'eau avant acidification pour les formulations de boissons.

e Mélange de protéines : Pour un profil complet en acides aminés, mélangez la protéine de
tournesol (30 %) a la protéine de pois (70 %) — cette combinaison atteint un PDCAAS approchant

0.90+ et compense la carence en lysine.

FAQ

Q1 : La protéine de tournesol est-elle un allergene alimentaire courant ?

A : Non. Les graines de tournesol ne sont classées ni comme allergéne alimentaire « Big 9 » selon les
réglementations de la FDA (lait, ceufs, poisson, crustacés, fruits a coque, arachides, blé, soja, sésame), ni
comme allergéne répertorié selon le reglement UE 1169/2011. Cela fait de la protéine de graines de
tournesol bio I'un des ingrédients protéiques végétaux les plus compatibles avec les régimes sans
allergene, idéal pour les fabricants visant des formulations multi-sans-allergénes, a étiquetage propre
(clean-label) ou a vocation diététique spécialisée. Veuillez demander notre déclaration de contamination

croisée pour obtenir le détail complet du statut allergénique du site.

Q2 : Comment la digestibilité de la protéine de tournesol se compare-t-elle au

lactosérum et a la protéine de pois ?

A : La protéine de graines de tournesol bio atteint une digestibilité in vitro de =90 %, ce qui est
comparable a la protéine de lactosérum (=95 %) et supérieur a de nombreuses protéines végétales
comme le chanvre (~85 %) ou le gluten de blé (~75 %). La méthode d’extraction par pressage a froid

préserve les structures protéiques natives et évite la dénaturation due a une extraction par solvant a
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haute température, contribuant a cette digestibilité élevée. Pour des comparaisons PDCAAS completes,
demandez notre fiche technique ou le COA d’analyse des acides aminés.

Q3 : La protéine de tournesol a-t-elle une saveur prononcée qui affecte les

produits alimentaires ?

A : Non. Contrairement a la protéine de pois (terreuse, beany) ou a la protéine de soja (fortement beany,

amere), la protéine de graines de tournesol bio présente un profil de saveur neutre a Iégérement noisette
— ce qui en fait I'une des protéines végétales les plus polyvalentes en saveur pour les applications
alimentaires a étiquetage propre. Elle se mélange facilement aux formats vanille, chocolat, fruit et sans
aroOme, sans nécessiter d’agents masquants. Une |égére variabilité de saveur peut survenir entre les lots
de production en raison de la variation naturelle de la teneur en acide chlorogénique — demandez un

échantillon pour une évaluation sensorielle avant toute formulation commerciale compléete.

Q4 : Qu’est-ce que le pressage a froid et pourquoi est-il important pour la

qualité des protéines ?

A : Le pressage a froid est une méthode d’extraction mécanique de I'huile qui utilise une pression
hydraulique a température ambiante ou basse — sans hexane, chaleur ni solvants chimiques — pour
séparer I’huile de la masse de graines. Le tourteau riche en protéines restant est ensuite broyé pour
produire la poudre protéique. Cette méthode préserve la structure protéique native (évitant la
dénaturation thermique), conserve les micronutriments thermosensibles et élimine les problemes de
résidus d’hexane. Pour les fabricants d’aliments visant des revendications a étiquetage propre de type
« aucun solvant chimique », la protéine de tournesol pressée a froid est la spécification technique

privilégiée.

Q5 : Quelle est la quantité minimale de commande et quelle documentation est

fournie ?

A : Le MOQ est de 20 kg pour les commandes d’échantillons et de développement, permettant des essais
de formulation avant un engagement commercial. Pour les commandes commerciales, le délai
d’'approvisionnement standard est de 14 a 21 jours a compter de la confirmation de commande. La
documentation fournie avec chaque lot comprend : certificat d’analyse (COA), fiche technique (TDS),
fiche de données de sécurité (SDS), certificat bio et déclaration de contamination croisée des allergénes.

Les certificats casher, halal et non-OGM sont disponibles sur demande.
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Q6 : Comment la protéine de tournesol se compare-t-elle a la protéine de pois

et a la protéine de soja ?

A : Les principaux avantages de la protéine de tournesol sur le pois et le soja sont : (1)Sans allergene
— pas un allergene Big 9, contrairement au soja ; (2) Saveur — neutre face au pois ou soja terreux ou
beany ; (3) Emulsification — émulsification huile-dans-eau supérieure a la protéine de pois ; (4) Attrait
clean-label — pressée a froid, sans solvant, non-OGM. Compromis : concentration protéique plus faible
(50-60 %) face a l'isolat de pois (80-85 %) ou l'isolat de soja (90 %+), et teneur en lysine plus faible.
Pour une formulation équilibrée, les mélanges tournesol:pois (30:70) offrent a la fois un caractere sans

allergene et un profil complet en acides aminés.

CONDITIONNEMENT ET STOCKAGE

Options de conditionnement

Format d’emballage Matériau d’emballage MOQ

1 kg Pochette en feuille d’aluminium Essai

5 kg Pochette en feuille d’aluminium Essai

20 kg Sac en papier kraft + doublure PE Standard
25 kg Sac en papier kraft + doublure PE Standard
Sac vrac 25 kg ou 500 kg FIBC Commercial

Un conditionnement personnalisé (marque privée, sacs estampillés, balayage a |I'azote) est

disponible pour les commandes = 500 kg.

Conditions de stockage

e Température de stockage : 0-25 °C (endroit frais et sec)
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e Humidité relative : <60 % HR

« A éviter : Lumiére directe du soleil, I'humidité, les environnements oxydants, les odeurs fortes

e Durée de conservation : 24 mois a compter de la date de fabrication lorsqu’il est stocké selon
les instructions

o Note spéciale : La protéine de tournesol contient de I'acide chlorogénique résiduel et des traces
d’'acides gras polyinsaturés. Un conditionnement balayé a I'azote ou scellé sous vide est fortement
recommandé pour les commandes stockées dans des climats chauds ou pour une durée de
conservation prolongée. Une décoloration (verdissement) peut survenir si le produit est exposé a

I’'oxygéne, a des conditions alcalines ou a une humidité élevée.

Apres ouverture

e Transvaser immédiatement dans un récipient hermétique
e Conserver dans des conditions fraiches et seches (=20 °C recommandé)
e Utiliser dans les 30 a 60 jours suivant I'ouverture de I'emballage d’origine

e Ne pas exposer a I’humidité ni a I'air direct
Expédition

o Expédition internationale disponible (fret aérien et fret maritime)
e Options a température contrélée pour les transports longs ou les climats tropicaux

e Chaque expédition comprend un COA, un connaissement et une facture commerciale

For more information, please visit our website:

https://fr.organic-way.com/des-produits/proteine-de-tournesol-biologique/
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