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Évaluation de la stabilité du sirop d’érable en

petits contenants durant l’entreposage
Luc Lagacé, Mélissa Cournoyer, Éric Robert et Nathalie Martin

Centre de recherche, de développement et de transfert technologique en acériculture Inc.

La qualité du sirop d’érable vendu en petits contenants au détail est d’une importance capitale afin de répondre adéquatement aux besoins des consommateurs et aussi pour respecter certaines normes de qualité imposées par la réglementation. Le sirop au détail doit notamment avoir une teneur minimale en extraits secs solubles de 66°Brix, une couleur déterminée au spectrophotomètre à 560nm correspondante à la catégorie de couleur mentionnée sur le contenant, une saveur caractéristique sans défaut, en plus d’être conforme au niveau de l’étiquetage. 

De fait, ce type de produit est soumis directement à l’appréciation des consommateurs contrairement au sirop d’érable produit en vrac, ce qui implique qu’une mauvaise expérience causée par une qualité déficiente du produit risque de provoquer son rejet et entraîner des conséquences économiques sur l’industrie en général. Le sirop d’érable vendu au détail en petits contenants provient principalement d’entreprises de transformation qui possèdent des critères de fabrication qui assurent en grande partie la conformité des produits qui se retrouvent sur les tablettes d’épiceries. D’autre part, une partie du sirop d’érable vendu au détail provient directement des entreprises acéricoles qui doivent également s’assurer de la conformité de leurs propres produits. Cependant, il est possible qu’une partie du sirop vendu ne corresponde pas aux critères de qualités fixés par l’industrie.

Une récente étude menée par la Fédération des producteurs acéricoles du Québec indique d’ailleurs qu’environ 40% des sirops d’érable des contenants au détail  n’étaient pas conformes. De plus, 28% des sirops d’érable des contenants au détail présentaient des défauts de saveurs. Une bonne part de ces défauts peut vraisemblablement être attribuée à la mauvaise qualité initiale du sirop mis en contenant. 

Par ailleurs, des changements au niveau des caractéristiques du sirop peuvent également survenir durant l’entreposage. À cet égard, le type de contenant pourrait avoir un impact sur l’apparition de changements durant l’entreposage et rendre le sirop non conforme vis-à-vis l’inspection. L’objectif de cette étude était donc de vérifier l’impact de certains types de contenants pour l’emballage du sirop au détail sur la stabilité du sirop durant son entreposage.

Pour y arriver, 6 sirops provenant de 2 producteurs, échantillonnés à 3 fréquences soit au début, au milieu et à la fin de la saison 2006 ont été utilisés. Ces sirops ont été conditionnés au bain-marie à 85°C et filtrés sur filtre presse avant d’être distribués uniformément dans chacun des différents types de contenants. Les contenants étudiés étaient le cruchon de plastique, la bouteille de plastique copolymère barrière au gaz (bouteille de ketchup), la bouteille de verre et le bidon de métal avec bouchon (Figure 1). Les contenants ont ensuite été entreposés à température pièce durant 12 mois à la noirceur. Durant l’entreposage, des prélèvements ont été effectués pour chaque types de contenants après 0, 6 et 12 mois afin d’analyser les caractéristiques du sirop. Les caractéristiques analysées étaient le °Brix, le pH, la couleur et la saveur du sirop. Suite à ces différentes analyses, les contenants ont été comparés entre eux sur la base de leur capacité à conserver les caractéristiques initiales du sirop.  
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Figure 1 : Types de contenant étudiés pour la conservation du sirop d’érable. A) cruchon de plastique sans barrière au gaz, B) bouteille de plastique copolymère barrière au gaz, C) bouteille de verre, D) bidon de métal avec bouchon

Les résultats obtenus montrent que tous les contenants étudiés sont comparables par rapport au maintien du °Brix initial du sirop durant l’entreposage (Figure 2). Chacun des contenants a permis de maintenir le °Brix légèrement au dessus de la valeur minimale légale soit 66°Brix et ce, tout au long des 12 mois d’entreposage. Ces contenants semblent donc être suffisamment imperméables à la vapeur d’eau pour que le °Brix du sirop ne soit pas significativement modifié durant au moins 12 mois d’entreposage dans les conditions étudiées. 
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Figure 2 : Valeurs de °Brix des sirops entreposés dans les différents types de contenants durant 12 mois. Les moyennes de °Brix apparaissent pour chaque contenant accompagnées d’une lettre. Les moyennes avec des lettres différentes indiquent qu’elles sont différentes statistiquement (p<0.05)

Toutefois, les résultats obtenus pour le pH durant l’entreposage montrent que les contenants affichent des capacités différentes quant au maintien du pH du sirop durant l’entreposage (Figure 3). En effet, le pH du sirop tend à diminuer significativement durant l’entreposage et ce, pour tous les types de contenants étudiés. Les écarts de pH entre le début et 12 mois d’entreposage sont toutefois faibles et inférieurs en moyenne à 0.2 unités de pH. La diminution de pH du sirop la plus importante est observée pour le cruchon de plastique et survient plus rapidement à l’entreposage (6 mois) comparativement aux autres types de contenants.
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Figure 3 : Valeurs de pH des sirops entreposés dans les différents types de contenants durant 12 mois. Les moyennes de pH apparaissent pour chaque contenant accompagnées d’une lettre. Les moyennes avec des lettres différentes indiquent qu’elles sont différentes statistiquement (p<0.05)

Pour la couleur, les résultats montrent la même tendance que pour le pH, c’est à dire que le % de transmission de la lumière à 560nm (couleur) du sirop diminue significativement en cours d’entreposage pour tous les contenants étudiés (Figure 4). L’intensification de la couleur du sirop (diminution du %T560nm) est perçue déjà à 6 mois d’entreposage pour tous les contenants. Cette intensification est cependant moindre et se situe en moyenne de l’ordre de 10 à 15% de transmission de lumière après 12 mois pour les contenants de copolymère plastique, métal et verre. 

Pour ce qui est du cruchon de plastique, celui-ci présente une intensification de la couleur importante correspondant à une diminution moyenne du % de transmission de lumière de plus de 30%. Selon les résultats obtenus, le cruchon de plastique est de loin celui qui offre la pire conservation de la couleur du sirop alors que les autres contenants étudiés offrent une conservation relativement équivalente. 

Pour ce qui est de la saveur, les sirops emballés dans les contenants de copolymère plastique, de métal et de verre avaient tous une saveur comparable au témoin après un entreposage de 12 mois. Les sirops entreposés dans le cruchon de plastique quant à eux présentaient une légère différence seulement de saveur comparativement au témoin suite à un entreposage de 12 mois.
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Figure 4 : Valeurs de % de transmission de la lumière (couleur) des sirops entreposés dans les différents types de contenants durant 12 mois. Les moyennes apparaissent pour chaque contenant accompagnées d’une lettre. Les moyennes avec des lettres différentes indiquent qu’elles sont différentes statistiquement (p<0.05).

En conclusion, les caractéristiques du sirop d’érable, notamment son pH et sa couleur, changent durant l’entreposage en contenants destinés au détail. Ces changements sont beaucoup plus importants lorsque le cruchon de plastique est utilisé. Dans ce contexte, l’utilisation du cruchon de plastique pour la conservation du sirop d’érable devrait être restreinte à quelques semaines tout au plus afin de préserver au maximum les caractéristiques initiales du sirop d’érable. Pour les contenants de copolymère plastique, métal et verre, ces contenants montrent une meilleure capacité à préserver les caractéristiques initiales du produit. 

Cependant, des changements sont aussi observables pour ces contenants durant l’entreposage. Par conséquent, il est nécessaire de considérer ces changements lors de la mise en contenant, principalement en ce qui a trait à la couleur du sirop. Des précautions doivent être prises en utilisant un sirop ayant une couleur plus pâle lors de la mise en contenant afin que pendant l’entreposage, cette couleur corresponde à la catégorie de couleur indiquée sur l’étiquette. 

Selon les résultats obtenus, un sirop ayant un % T560nm supérieur de 10% à 15% par rapport au % T560nm visé pour un entreposage d’environ 12 mois devrait être considéré dans les pratiques de mise en contenant pour la vente au détail. Ceci s’ajoute aux autres précautions techniques comme la mise en contenant à chaud du sirop (85°C), le respect du °Brix minimal (66°Brix), le choix d’un sirop de bonne qualité possédant une saveur caractéristique sans défaut et un étiquetage approprié. Le but ultime étant de rencontrer les exigences réglementaires ainsi que la satisfaction des consommateurs.
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