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Les informations ci-dessus sont indicatives, basées sur les informations transmises par nos fournisseurs et n’engagent pas 
notre responsabilité. Nous recommandons de vérifier par vous-mêmes la conformité de cet article à vos besoins 

Composition Protéines de soja texturées obtenues à partir de tourteau de 
soja, sous l’action combinée de la pression et de la 
température, par extrusion. 
 

Ingrédients : protéines de soja* 
*issues de l’agriculture biologique.  
 

Origine : France 
 

Produit sans OGM, sans additifs, ni ionisation. 

Allergènes 
(Ingrédients et contaminations croisées) 

Soja 

Caractéristiques organoleptiques Aspect / Couleur : particules de longueur variable (11 – 30mm), 
solide, craquant, de couleur crème à brun clair. Présence 
éventuelle de morceaux plus foncés. 
Le conditionnement et transport peuvent occasionner la présence de 
fragments de calibre inférieur 

Odeur / Goût : typique 

Caractéristiques physico-chimiques Humidité : ≤ 6.1% 

Caractéristiques microbiologiques Flore aérobie mésophile : 
Coliformes totaux : 
E.coli :  
Levures 
Moisissures : 
Salmonelles : 
Bacillus cereus :  
ASR : 

< 500 000 ufc/g 
< 10 000 ufc/g 
< 10 ufc/g 
< 5 000 ufc/g 
< 5 000 ufc/g 
Absence /25g 
< 40 ufc/g 
< 100 ufc/g 

Caractéristiques nutritionnelles 
(valeurs moyennes pour 100g) 

Energie : 
Matières grasses :     
    dont A.G saturés : 
Glucides : 
    dont sucres : 
Fibres alimentaires : 
Protéines : 
Sel :  

361 kcal – 1515 kJ 
7.8 g 
1,3 g 
13,8 g 
8,9 g 
14,6 g 
51.6 g 
0,03 g 

Conservation 
 

DDM : 12 mois, dans les conditions recommandées 
 

Stockage optimal : A conserver à l’abri de l’humidité et de la 
chaleur (<18°C), dans l’emballage d’origine fermé. 
 

Une fois réhydratée, la protéine de soja doit être travaillée dans 
les mêmes conditions d’hygiène et de température que les 
protéines carnées. 

Conditionnement Sac PA/PE 2,5kg (R040013), Big Bag de 300kg (N040013) 

 


