MÉLANGE DE SIROP

OBJECTIF :


Optimiser à la ferme la valeur de la production de sirop d’érable.

MISE EN GARDE GÉNÉRALE :

Le mélange de sirop, selon certaines règles, peut favoriser une plus value de la production à la ferme. Ces mélanges favorisent par contre une uniformisation de la production en terme de saveur et de couleur. Dans l’éventualité d’une généralisation de cette pratique celle-ci pourrait nuire à l’ensemble de l’industrie. Acheteur et transformateur n’obtiendraient plus une production diversifiée en terme de saveur et de couleur qui leur permet de répondre au spécificité de leur marché. De plus, lorsque mal réalisée, elle peut contribuer à augmenter grandement la portion de sirop rejeté par l’industrie. Elle peut favoriser la mise en marché d’une plus grande portion de sirop à saveur non caractéristique de l’érable et présentant une problématique de conservation à cause de manipulation dans de mauvaises conditions tel que la mise en contenant à froid.

Pour le marché de vrac, cette technique n’est pas recommandée en raison des considérations suivantes : les risques d’altération du produit sont élevés, cette technique est peu souhaitable pour l’industrie en général et elle génère de faibles profits.

GÉNÉRALITÉS :

Pour la production 2000, les mélanges de sirop ne sont bénéfiques que pour les sirops près des limites de classe. Ainsi, un sirop B de 60 degré de transmittance pourra être utilisé pour faire passer un sirop C à 44 de transmittance vers la classe B. Il y a ainsi un gain de 20¢ la livre.

· Le mélange de sirop à froid ayant des densités différentes pour générer un défaut de limpidité.

· Le mélange de sirop ayant des saveurs non caractéristiques à d’autre sirop pourrait détériorer la valeur de l’ensemble.

· Le mélange de sirop à froid dans des conditions sanitaires inadéquates peut favoriser la dégradation du sirop à court et moyen termes.

· Le chauffage du sirop pour la mise en contenant peut favoriser une perte de transmittance.

· Il faut beaucoup de sirop à transmittance élevée pour réussir à remonter un sirop de faible transmittance.

PROCÉDURES À SUIVRE :

1. Classer l’ensemble de sa production de sirop au terme de transmittance, degré dix et de saveur.

2. A partir de l’info-fiche « mélange de sirop de couleurs différentes », choisir les sirops qui, en fonction des prix du marché, auraient avantage à être mélangés. Choisir des sirops ayant des saveurs compatibles. Pour équilibrer les densités, vous pouvez consulter l’info-fiche.

3. Mélanger les sirops à chaud (+ 180 o C) afin de permettre un mélange homogène des couleurs, des densités et de permettre la conservation prolongée du produit.

EXEMPLE DE MÉLANGE :

