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La très grande majorité des sirops d'érable produits au Québec respecte facilement les normes admises concernant la présence de plomb dans les produits alimentaires.  Dans de très rares cas, certains sirops peuvent être considérés comme étant non conformes, sans toutefois présenter de risque pour la santé des consommateurs.  Tous les maillons de l'industrie de l'érable doivent contribuer à la qualité et à l’innocuité du sirop pour éviter toute forme de contamination.

Sources de contamination possibles et correctifs

Nous n'avons, en ce moment, aucune indication qui puisse laisser penser que l'eau d'érable contient naturellement des niveaux mesurables de plomb.  En conséquence, si des résidus de plomb sont trouvés dans le sirop, ils ne peuvent provenir que des équipements, des additifs, des techniques ou des produits d'entretien utilisés pendant le processus de fabrication.

Puisqu'il est presque exclusivement composé de matériaux ne contenant pas de plomb (plastique, polyvinyle, etc.), le système de collecte ne peut pas être associé à une telle contamination, à moins que le fabricant de tubulure n'ait ajouté des agents de stabilisation ou d’autres additifs contenant du plomb ou que l'acériculteur n’ait installé une plomberie métallique inadéquate pour canaliser l'eau vers des réservoirs d'entreposage, par exemple.

Éliminer tous les raccords métalliques dans le système de collecte, surtout ceux présentant des soudures à l'étain, peut aider à éviter la contamination (vérifier les transvideurs, par exemple).  Vous devriez également obtenir de votre vendeur l'assurance que la résine qui entre dans la composition de la tubulure est de qualité alimentaire et qu'aucun des procédés de fabrication utilisés ne risque de la contaminer.

entreposage de l'eau d'érable et du concentré

Les réservoirs d'acier galvanisé peuvent être une source de contamination par certains métaux lourds comme le zinc.  À moins que la surface d'origine n'ait été altérée (bosselée, corrodée, traitée à l'aide de matériaux abrasifs), cela ne devrait pas entraîner un fort enrichissement de la solution par le plomb.

Il est donc recommandé de remplacer sans délai les réservoirs de tôles galvanisées qui présenteraient des taches de rouille par des réservoirs faits de tôles d'acier inoxydable avec soudures sans plomb.  Il ne faut pas utiliser l'eau d'érable qui aurait séjourné plus de 24 heures dans ce type de réservoir.  De même, ne jamais utiliser de peinture d'apprêt («primer») pour réparer une surface de réservoir endommagée ou rouillée.  Les seules peintures qui peuvent être utilisées sont de type époxy et sont spécifiquement identifiées comme étant de grade alimentaire.

Système d'évaporation

Les anciennes casseroles faites de tôles étamées (fer blanc) soudées à l'étain ou au plomb, ainsi que celles faites de tôles d'acier inoxydable, également soudées à l'étain ou au plomb, représentent sans doute le risque le plus sérieux de contamination du sirop d'érable par le plomb.  Elles devraient être remplacées le plus rapidement possible par des casseroles faites de tôles d'acier inoxydable sans soudure à l'étain ou au plomb (soudure TIG ou MIG).

Vous ne devriez jamais utiliser de casseroles normalement utilisées pour la concentration de l'eau d'érable pour évaporer ou concentrer d'autres types de solutions (jus de pomme ou produits fermentés).  En début de saison, avant d'évaporer l'eau d'érable, faites évaporer de l'eau potable pendant une heure ou deux et rincez abondamment.  De plus, il est conseillé de ne jamais utiliser de produits servant à contrôler le gonflement de la solution dans les casseroles, à moins que ce produit ne soit déjà un produit alimentaire ou qu’il ait été spécifiquement certifié sans plomb.  Si les casseroles d'évaporation doivent être lavées pendant la saison de production, obtenez de votre fournisseur l'assurance (un document écrit ou signé par le vendeur est toujours préférable aux assurances verbales!) que le produit utilisé ne contient pas de plomb.  Rincez abondamment avec une eau potable avant de reprendre l'évaporation.

Système de conditionnement du sirop

Lorsque le sirop est prélevé de l'évaporateur, ou bien sa teneur en plomb est basse et il importe d'éviter de le contaminer avant sa mise en contenants, ou au contraire, sa teneur est plus élevée et on devra utiliser tous les moyens disponibles pour la réduire à un niveau assurant la conformité du produit au Règlement sur les aliments pour les produits de l’érable et leurs succédanés.

Nous vous suggérons donc de réduire la concentration du plomb présent dans le sirop (à cause des particules en suspension) en faisant la meilleure filtration possible.  Un sirop encore voilé par une râche très fine, qui demeure en suspension dans le sirop, aura presque toujours une teneur en plomb supérieure au même sirop parfaitement filtré.  Laissez la râche décanter avant de filtrer le sirop. Les pompes des filtres à pression sont généralement faites de laiton et ce matériau peut contenir jusqu'à 5% de plomb.  Le matériel qui est enlevé des engrenages de la pompe par abrasion peut donc enrichir la teneur en plomb du sirop d'érable.  Pour réduire au minimum ce type d'enrichissement (en attendant que l'industrie rende disponibles des pompes faites d'autres matériaux tel que l’acier inoxydable), vous devriez laisser la râche décanter avant de filtrer le sirop.  De plus, vous pouvez réduire la vitesse de la pompe en modifiant le rapport des poulies d'entraînement pour éviter une trop forte recirculation du sirop à travers le corps de la pompe. 

Vous pouvez également utiliser des siroptières et des bains-marie fabriqués d'acier inoxydable avec des soudures sans étain, ni plomb, et vous servir de raccords et de tuyaux de grade alimentaire pour relier ces équipements.  Évitez d'emballer en portions individuelles (contenants métalliques de 450 ml, contenants de verre de formats variés, etc.) le sirop provenant des premières coulées de la journée.  Ce sirop risque d'avoir la plus forte concentration en plomb et il aurait avantage à être dilué avec le sirop produit plus tard en journée; ce dernier, à supposer qu’il n'y ait pas d'autre source de contamination importante et chronique, peut présenter une concentration pratiquement nulle.

entreposage du sirop

Les barils d'acier galvanisé couramment utilisés dans l'industrie acéricole ne semblent pas être une source notable de contamination des sirops par le plomb.  On devrait cependant les remplacer progressivement par de véritables fûts alimentaires qui assurent une meilleure conservation du produit.
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