Optimiser la valeur de votre sirop (2) ?

Oui c’est possible!

Suite et fin

Dans un premier article nous avons vu qu’il était important de réduire au minimum la dégradation de la sève d’érable dans le réseau de collecte.  Je vous suggérais les pratiques suivantes:

· Réduire le temps de transit de la sève d’érable dans le réseau de collecte.

· Installer des collecteurs ayant  un diamètre adapté au besoin.

· Sur le réseau de collecte, Installer des tuteurs et s’assurer d’une pente vers le transvideur.

· Concevoir un réseau de collecte permettant la réalisation d’opération de lavage et rincage efficaces en saison et hors saison.

À partir d’une sève de qualité, l’acériculteur doit maintenant relever le défi suivant : gérer cette sève et les équipements, tel l’évaporateur, afin de produire le sirop ayant la plus grande valeur sur le marché.  À titre d’exemple traiter rapidement une sève d’excellente qualité permet généralement de produire un sirop extra clair.  Un acériculteur qui désirerait produire un sirop de classe B destiné au détail à partir de cette sève aurait avantage à la faire attendre quelques temps afin d’obtenir une légère dégradation des sucres par l’action des micro-organismes.

Les points de gestion ou les caractéristiques des installations qui suivent permettent à l’acériculteur d’influencer le résultat qu’il peut obtenir à partir d’une sève de qualité.

Entreposage de l’eau d’érable

· Posséder plusieurs bassins d’entreposage plutôt qu’un seul de grande dimension.  Permet une rotation rapide de l’inventaire de sève d’érable, un assainissement régulier et à l’occasion de faire attendre cette dernière. 

· Établir un réseau de connexion et de conduits qui permettent la vidange, le lavage et l’assainissement.

· Refroidir la sève d’érable lorsqu’elle arrive à la sucrerie.  Permet de stabiliser l’activité microbienne.  Solution proposée : enfouir certains collecteurs, utiliser un échangeur de chaleur fonctionnant avec de l’eau d’un ruisseau, utiliser un bassin refroidisseur, etc.  À noter que le fait d’entreposer la sève d’érable dans un endroit frais a peu ou pas d’effet sur la température de celle-ci malgré ce qu’on peut penser.

L’évaporateur:

Un évaporateur devrait posséder les caractéristiques suivantes afin de permettre à l’acériculteur d’orienter le résultat.

· Surface exposée des casseroles à fond plat d’environ 30%.  Un compromis entre la vitesse d’évaporation et le développement de la saveur caractéristique de l’érable. 

· Possibilité de faire varier l’intensité de chaleur.  Permet des ajustements selon la qualité de la sève et du résultat désiré.

· Conception qui permet de bien répartir l’énergie disponible aux casseroles.  Objectif: obtenir un beau patron d’évaporation qui soit régulier, bien réparti et qui fournit une coulée de sirop presque idéalement en continue.  Nécessite un contrôle de tire à la cheminée, un circuit sous les casseroles qui favorise un bon transfert de chaleur 

· Aménagement des divisions dans les casseroles qui favorise une circulation rapide et continue du réduit.  Plus le débit de l’évaporateur ( gallon / heure) est faible, plus la distance entre les séparations des casseroles à fond plat devrait être réduite.

· Utiliser un évaporateur d’une capacité adaptée au besoin.  Les coulées faibles devraient obliger un fonctionnement journalier sur une période minimale d’environ 4 heures. 

Règle de gestion de l’évaporateur

· Entre les périodes d’utilisation de l’évaporateur, isoler chacune des casseroles afin d’éviter que le réduit soit dilué pendant l’arrêt. 

· Dépendamment de la qualité initiale de la sève et du type de sirop désiré, agir sur : 

1. Le degré brix.  Plus il est élevé, plus le réduit circule vite.

2. La hauteur du réduit.  Plus le niveau est bas, plus le débit est rapide.  Par contre il y a un risque de brûler les casserolles et de développer des saveurs désagréables.

3. L’intensité de chaleur sous les casseroles.  Contrôle l’ébullition et le moussage excessif.

· Laver régulièrement la casserole à plis.  Les dépôts qui s’accumulent peuvent favoriser le développement de saveurs désagréables et le brûnissement du sirop.

· Appliquer une rotation régulière des casseroles à fond plat.  Une accumulation de pierre de sucre favorise la caramélisation et réduit le transfert de chaleur.

· Déterminer la qualité de la sève d’érable avant son évaporation. À l’aide d’un glucomètre ou par observation, on peut juger la qualité de la sève d’érable.  Une sève de mauvaise qualité peut être ainsi jetée ou traitée à part.

La compréhension et l’application de tout les éléments traités plus avant devraient, je l’espère’ vous permettre de répondre adéquatement et lucrativement au besoin du marché actuel et futur.

Bonne saison 2001 !
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