L’hydrotherme 

Un appareil de contrôle à vérifier

Une étude du Centre Acer réalisé en 1998 portant sur 35 hydrotherme provenant de différent fournisseur a démontré que ces hydrothermes donnaient une lecture variable selon la température à laquelle ils étaient utilisés

On a observé que les hydrothermes sous-évaluent de facon générale le degré Brix du sirop lorsqu’ils sont utiliser dans un sirop à plus de 45 °C (115 °F) et qu’il le sur-évaluaient lorsqu’il étaient plus froid

Doit’on abandonner l’usage de l’hydrotherme?

Non.  L’hydrotherme offre une bonne précision pour le prix payé.  Il faut par contre tenter de connaître la marge d’erreur qui s’applique à l’hydrotherme que l’on utilise et pour la température à laquelle on l’utilise.

Comment faire?

Tout d’abord procurez vous les éléments suivants :

· Un thermomètre

· Un réfractomètre, dont la précision a été vérifié

· Un contenant permettant de chauffer le sirop 

· Une source d’énergie pour chauffer le sirop.

Pour déterminer la marge d’erreur de votre hydrotherme procéder de la facon suivante :

· Déterminer à quelle température vous utiliser habituellement votre hydrotherme lorsque en saison vous vérifier le degré Brix du sirop produit.  Vous pouvez en déterminer plusqu’une.  Exemple une à 30 °C ( sirop froid ) et une autre à 75 °C ( sirop chaud).

· Chauffer le sirop sur un feu doux jusqu'à la température à laquelle vous voulez vérifier votre hydrotherme

· Bien agiter le sirop d’érable tout au long du processus pour en uniformiser la température.

· Prenez une lecture à l’hydrotherme lorsque la température à vérifier est atteinte.

· En même temps, prendre un échantillon du sirop vérifier et le conserver dans un petit contenant hermétique afin d’éviter la perte d’humidité, ce qui affecterait le degré Brix.(ex. mini éprouvette).  Ne jamais utiliser le réfractomètre pour prendre une lecture tant que le sirop et le réfractomètre ne sont pas à une température de 20 °C.

· Vérifier le degré Brix du sirop provenant de l’échantillon avec un réfractomètre lorsque celui ci aura atteint la température à laquelle le réfractomètre est calibré, normalement 20 °C

· Comparer les données. Hydrotherme vs réfractomètre.

Cette technique peut paraître difficile mais il s’agit de la seule méthode fiable que l’on puisse utiliser à la ferme.  Ceux qui font classer du sirop en vrac peuvent aussi arriver à détecter la marge d’erreur de leur hydrotherme en se basant sur les résultats du classement.  Si vous travailler toujours de la même façon et que vous uniformiser le sirop dans une deuxième siroptière avant sa mise en baril, le résultat du classement peut alors être fiable pour établir une tendance.

Vous avez des questions, appelez moi au 450-562-8574
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