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LE SIROP D’ÉRABLE… RICHESSE ET DIVERSITÉ DES SAVEURS

Dernièrement, je vous parlais des classes de couleur du sirop d’érable (extra-clair, clair…). C’est avant tout sur ce critère qu’est classé le sirop d’érable au Québec. Cependant, le sirop d’érable séduit davantage par sa richesse et la diversité des saveurs qu’il procure. C’est pourquoi, en 1998, un groupe de chercheurs du Centre Acer et du Centre de recherche et de développement sur les aliments (CRDA) a entrepris de caractériser les différents sirops d’érable produits au Québec. Le but visé par les chercheurs était d’élaborer un lexique descriptif de la flaveur.

Mais qu’est-ce que la flaveur ?
On désigne la flaveur comme l’ensemble des perceptions qui sont ressenties à la fois par le nez et la bouche. On parle donc d’arômes qui se définissent comme étant un parfum, une odeur perceptible par le nez et des saveurs qui correspondent à une sensation produite sur la langue et les papilles gustatives. À titre d’exemple, la langue perçoit quatre saveurs de base soit le sucré, le salé, l’amer et l’acide.

Roue des flaveurs

La roue des flaveurs est un outil visuel avec un vocabulaire standardisé et reconnu. Mais, au-delà de l’outil, le travail de ces chercheurs a permis de mettre au point une méthode d’évaluation sensorielle et de former un panel de juges experts. Ces résultats pourraient permettre, entre autres, de faire des liens entre les méthodes de fabrication et la qualité du sirop obtenu. Ainsi, comme dans le domaine des vins, le sirop d’érable pourra être décrit selon son vocabulaire propre.

Famille des flaveurs

La roue des flaveurs est divisée en 13 familles divisées à nouveau en 39 sous-familles et en 89 attributs ou référentiels qui permettent de faire un lien avec des produits connus. À titre d’exemple, on retrouve une famille nommée Confiserie. Elle est séparée en trois sous familles : légère, modérée, prononcée. Cette dernière est séparée de nouveau en attributs tels que la cassonade foncée, la mélasse et la tire éponge. Il est donc facile de faire des associations en ayant des attributs caractéristiques.

La roue de l’avenir…
Il reste encore du travail à faire tant sur le plan sensoriel que sur le plan des analyses physicochimiques, microbiologiques et statistiques. Pour maintenir et compléter la base de données, qui a permis la création de la roue des flaveurs, d’autres sirops devront être analysés et goûtés sur des années de productions différentes. Ainsi, nous pourrons connaître les facteurs qui affectent ou modifient la qualité du sirop d’érable et nous aurons la possibilité de faire des liens entre la flaveur et les méthodes de production du sirop d’érable.

L’outil qu’est la roue des flaveurs est une avancée importante et demeure en constante évolution.
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