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Abstract (en)
[origin: WO8804526A1] Compressed texturized soy protein products having a protein content of greater than 45 %, a moisture content of about
5 to 15 %, a bulk density of about 30 to 40 lbs. per cubic feet and an expansion capacity of about 50 to 150 % by volume upon rehydration. The
invention provides a high density rapidly rehydrating and expanding food product which resists fragmentation under ordinary commercial and
shipping conditions and offers economical advantages when stored and shipped over existing products on the market. The invention also provides
a method for making such a compressed texturized soy protein product comprising first texturizing conventional soy protein ingredients having a
fibrous cellular matrix, such as soy flours and soy protein concentrates and then adjusting the moisture content of structured particles for said soy
protein ingredients to about 10 to 20 %; and finally compressing said particle into a cake which is capable of expanding upon rehydration of 50 to
150 % of its original volume.

Abstract (fr)
Produits de protéines de soja texturées comprimées ayant une teneur en protéines supérieure à 45 %, une teneur en humidité comprise entre 5
et 15 % environ, une masse volumique non tassée de 30 à 40 livres par pied cubique environ et une capacité d'expansion de 50 à 150 % environ
en volume lors de la réhydratation. L'invention permet d'obtenir un produit alimentaire de rehydratation et d'expansion rapide de densité élevée
qui résiste à la fragmentation dans des conditions normales de commercialisation et de transport et offre des avantages économiques lorsqu'il est
stocké et transporté sur des produits existants sur le marché. L'invention concerne également un procédé de production d'un tel produit de protéine
de soja texturées et comprimées, qui consiste d'abord à texturer les ingrédients de protéine de soja conventionnelle ayant une matrice cellulaire
fibreuse, telles que des farines de soja et des concentrés de protéines de soja, puis à ajuster la teneur en humidité des particules structurées de ces
ingrédients de protéines de soja jusqu'à un pourcentage compris entre 10% et 20 % environ, et finalement à comprimer ces particules pour obtenir
un gâteau pouvant se dilater lors d'une réhydratation de 50 à 150 % de son volume d'origine.
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