Production acéricole
L’hydrotherme
Alain Boily, agronome

Conseiller régional en acériculture
Les hydrothermes se montrent plus précis lorsque la prise de données se fait au moment où la température du sirop se situe entre 50 et 60 degrés Celsius et que la concentration de conservation du sirop est atteinte, soit 65,8 degrés Brix.
L’hydrotherme est en quelque sorte un densimètre auquel on a ajouté un thermomètre. Dans ce type d’appareil, la hauteur de la colonne thermométrique détermine quelle devrait être la position de la ligne de flottaison pour indiquer une concentration prédéterminée. En d’autres termes, lorsqu’il y a correspondance entre la hauteur de la colonne de mercure et la ligne de flottaison de l’appareil, la solution a atteint la concentration de conservation ou de consigne. Cette concentration est de 65,8 degrés Brix pour l’hydrotherme utilisé en acériculture. Chaque division de l’échelle correspond à 2/10 de degré Brix.

On retrouve sur le marché deux modèles de trois marques différentes. Ces modèles sont fabriqués au Japon et aux États-Unis. Une étude réalisée au Centre Acer en 1998, portant sur 35 hydrothermes provenant de différents fournisseurs et producteurs, donnait une lecture variable selon la température à laquelle ils étaient utilisés. On a observé des différences de 1 à 7 graduations (0,2 à 1,4 degré Brix) pour des modèles identiques de la même marque. L’hydrotherme offre une bonne précision pour le prix payé. Il importe de bien l’étalonner, afin de connaître sa marge d’erreur à différentes températures de travail, soit à 20 degrés Celsius, 50 degrés Celsius ou 100 degrés Celsius.

ÉTALONNAGE

Le matériel requis se compose d’un thermomètre, d’un réfractomètre, de bouteilles échantillons avec couvercle, d’une source de chaleur et de sirop d’érable.

Chauffez le sirop à feu doux. Prélevez un échantillon de sirop et notez à ce moment la lecture de l’hydrotherme aux températures suivantes: 20 degrés Celsius, 50 degrés Celsius et 100 degrés Celsius. Les échantillons sont prélevés dans des bouteilles échantillons que vous devrez fermer hermétiquement afin d’éviter la perte d’humidité, ce qui affecterait le degré Brix mesuré ultérieurement à l’aide du réfractomètre.

Lorsque les trois échantillons «20 degrés Celsius», «50 degrés Celsius» et «100 degrés Celsius» sont refroidis à la température de la pièce (20 degrés Celsius), mesurez la concentration en sucre à l’aide d’un réfractomètre, en prenant soin de brasser légèrement l’échantillon avant l’ouverture du contenant pour incorporer dans le sirop le condensat qui s’est formé dans le bouchon. Comparez les données du réfractomètre à celles de l’hydrotherme. Notez l’écart entre les concentrations et déterminez quelle aurait dû être la position de la colonne thermométrique pour obtenir la lecture effectuée par le réfractomètre.

Il est avantageux de se procurer un second hydrotherme, advenant le bris ou un défaut de fonctionnement de l’hydrotherme de service. La prochaine étape est de mesurer simultanément la concentration d’un même sirop avec les deux appareils. Il faut ensuite déterminer les corrections à apporter à la lecture du nouvel hydrotherme (hydrotherme B) pour obtenir la lecture corrigée de l’hydrotherme A. Une fois la concordance établie, entreposez soigneusement l’hydrotherme de référence (hydrotherme A). Ainsi, advenant le bris ou un défaut de fonctionnement de l’hydrotherme B (de service), la procédure décrite précédemment n’aura pas à être reprise.

UTILISATION EN COURS DE SAISON

Lors de la saison de production, il importe d’utiliser l’hydrotherme dans la zone de température où il est le plus précis, soit entre 50 et 60 degrés Celsius.

À l’aide d’un gobelet, prélevez le sirop d’érable dans le sirotier, et non directement à la valve de vidange (manuel et/ou électromagnétique), de façon à avoir un échantillon de sirop représentatif de 4 à 5 coulées. Plongez l’hydrotherme dans l’échantillon, puis laissez refroidir ce dernier entre 50 et 60 degrés Celsius. Lorsque la température se stabilise, notez la concentration en sucre de la solution. Attention: il vous faut porter le gobelet à la hauteur des yeux pour lire le résultat. Apportez les correctifs au bimétallique ou au contrôleur automatique de sortie du sirop, s’il y a lieu.

Assurez-vous en tout temps que l’hydrotherme est propre et exempt de dépôt de sucre cristallisé ou de «pierre de sucre», ce qui peut modifier un tant soit peu le poids de l’appareil et fausser les lectures de façon notable. Faites tremper l’appareil dans une solution de vinaigre pour le nettoyage.

Après chaque lecture, rincez l’appareil avec une eau dont la température est sensiblement la même que celle du sirop mesuré. Évitez tout choc thermique, soit le passage trop rapide du froid au chaud (ce qui pourrait faire éclater le verre) et du chaud au froid (amenant une séparation de la colonne de liquide qui est de l’alcool coloré). Finalement, entreposez votre hydrotherme à la verticale.

Hydroab.doc

Le 23 mars 2006

772 mots
















