Connaître ses instruments de mesure en acériculture : c’est payant!
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Il y a une trentaine d’années, les instruments de mesure utilisés en acériculture étaient rudimentaires. La plupart des acériculteurs vérifiaient si leur sirop était à point à l’aide d’une louche (dipper) et observaient la formation de « palette » ou  regardaient « filer » le sirop avec une palette de bois. Avec le temps, les exploitations acéricoles se sont transformées, passant de traditionnelles à industrielles. La maîtrise de la densité du sirop d’érable étant la clé pour obtenir un produit de qualité et faire des économies substantielles, l’introduction d’instruments de mesure s’est avérée un outil essentiel pour les acériculteurs. La question est de savoir comment les utiliser…

L’importance de produire un sirop de bonne densité
Un bon contrôle de la densité du sirop permet aux acériculteurs d’améliorer la qualité de leur produit et de faire des économies. Pour ce faire, il est important de connaître les lois et conventions reliés à la densité du sirop. Cette dernière est mesurée en  °brix. Petits et grands contenants doivent obligatoirement avoir une teneur minimale de 66 °brix. Dans le cas des petits contenants, un °brix supérieur à 67 provoquera la  formation de cristaux. Si la densité est inférieure à 66 °brix, il y aura fermentation. Dans les deux cas, le consommateur ne sera pas satisfait.

En ce qui a trait aux grands contenants, vous devez obtenir entre 66 et 67 °brix pour ne pas avoir de pénalité. Une teneur supérieure à 67 °brix n’est pas souhaitable. Bien que vous aurez l’impression d’avoir été bien payé puisqu’on révisera le poids à la hausse,  sachez qu’un sirop à 66 °brix demande un temps de cuisson plus court et amène une couleur plus pâle. Près d’un changement de classe, cela se traduit par une valeur supérieure à celle obtenue par le surplus de poids. 
Selon les conventions, un °brix inférieur à 66 se traduit toujours par une perte financière importante, car le poids sera révisé à la baisse et la classe aussi.

Malheureusement, encore aujourd’hui, certaines exploitations acéricoles sont  pénalisées économiquement parce qu’elles ne maîtrisent pas les instruments de mesure de la densité du sirop. Voici donc quelques trucs pour utiliser convenablement trois instruments : le réfractomètre, l’hydrotherme et le densimètre. 
Réfractomètre

Le réfractomètre est un instrument de précision qui utilise l’indice de réfraction de la lumière pour déterminer la concentration d’une solution. Prenons en exemple l’eau distillée. Celle-ci possède un indice de réfraction de zéro. Au fur et à mesure que des éléments comme le sucre, les minéraux ou les métabolites y sont dissous, l’indice augmente et est transposé sur une échelle graduée en °brix .

Un réfractomètre doit au départ être étalonné avec une solution de référence (une solution de sucrose ou de l’huile de référence) à l’échelle de l’appareil. La  température de référence est habituellement de 20 °C. Une table de correction selon la température devrait être fournie avec l’instrument. Par la suite, lors de l’utilisation de l’instrument, cette température devrait être respectée. C’est ce que les producteurs trouvent le plus contraignant. Afin de réduire cette contrainte et éviter des erreurs de lecture, voici quelques conseils qui vont vous faire apprécier davantage votre instrument :
· Lors du prélèvement, utilisez un petit contenant hermétique. Le refroidissement (20 °C) se fera rapidement et vous obtiendrez une lecture en quelques minutes.

· Agitez le contenant et prélevez 2 à 3 gouttes avec un cure dent à usage unique.
· Assurez-vous que votre instrument soit toujours propre. Utilisez de l’eau à la température ambiante pour le nettoyer.
· N’essayez pas du sirop chaud; la lecture sera faussée et embrouillée.
Depuis quelques années, on retrouve sur le marché des réfractomètres numériques avec compensation de température. Pour l’instant, la seule règle à suivre est d’utiliser un échantillon de sirop ne dépassant pas 40 °C. Sinon, la lecture sera imprécise.

Hydrotherme

L’hydrotherme est un instrument fragile, peu coûteux et très apprécié par les acériculteurs à cause de sa lecture directe peu importe la température du sirop. Toutefois, des tests on été effectués en 1998 au Centre ACER sur 35 hydrothermes de différentes marques et de fournisseurs divers. Les tests ont permis de constater des différences de 1 à 7 graduations (0.2 à 1.4 °brix) et ce, dans les mêmes conditions. 
Pour éviter les écarts de lecture, je vous conseille d’étalonner au moins deux hydrothermes et même davantage, si possible. Vous en garderez un comme référence. Les autres seront utilisés durant la saison de production. Advenant que vous en cassiez un ou que vous en achetiez un neuf, utilisez celui de référence pour étalonner le  nouveau. 
· Matériel requis pour l’étalonnage : 
Thermomètre, réfractomètre, petit contenant hermétique, source de chaleur, sirop d’érable et un contenant pouvant contenir plusieurs hydrothermes.

· Étalonnage

· À chaque température (20, 50, 100 °C), prélevez un échantillon de sirop et notez la lecture des hydrothermes le plus rapidement possible.
· Laissez refroidir les échantillons à la température de la pièce (20 °C).
· Comparez la lecture des hydrothermes à celle du réfractomètre.
· Conservez dans un endroit sûr l’hydrotherme de référence pour des étalonnages futurs.
Densimètre à eau d’érable ou concentré

Le densimètre est un instrument fragile, peu coûteux et d’une bonne précision, à condition de suivre les instructions du manufacturier. Je vous conseille de choisir un densimètre dont la température de référence est la plus près de la solution que vous désirez mesurer. La lecture sera ainsi plus précise. Si vous possédez un densimètre dont la température de référence est de 20 °C, vous devez appliquer une correction de densité en fonction de la température de la solution. La température de référence est inscrite sur votre instrument. À la fin de la tige de verre et au début du renflement du bulbe, vous y verrez l’inscription 4 ou 20 °C. 
À retenir : Plus la température de la solution sera froide, plus l’instrument sera poussé vers le haut. Cela engendrera une surestimation de la lecture et une correction devra être appliquée. À l’inverse, plus la température de la solution sera chaude, plus l’instrument s’enfoncera, provoquant ainsi une sous-estimation de la lecture. Vous devrez encore une fois  faire une correction.

Vous voilà mieux outillé pour produire un sirop de qualité. Si vous avez besoin d’information supplémentaire, n’hésitez pas à communiquer avec moi : 
René Desruisseaux, technicien agricole et conseiller acéricole 
 819 758-1591, poste 234
Bonne saison des sucres! 

