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L’efficacité de l’osmose à haut brix et la qualité du travail

Le prix de l’huile a tendance à monter depuis quelques années.  L’énergie étant une partie importante de nos coûts de production on doit donc essayer de trouver des solutions pour compenser cette hausse de coût énergétique.  L’autre alternative serait de changer la source de combustible, mais peu de gens sont prêt à retourner au bois en bûches.  Tant qu’à la biomasse, les essais sont en cours, mais cette possibilité n’est pas encore tout à fait finalisée et prête pour nous.

Alors pour les grandes et moyennes entreprises, l’huile est encore le combustible qui sera le plus utilisé pour les années à venir.  De plus, même les entreprises se servant du bois comme combustible sont tenté d’en utiliser moins afin de diminuer le temps pour faire ce bois et ses manipulations multiples.  Plusieurs personnes ont démontrés par le passé la rentabilité d’augmenter le brix du concentré.  Cette option permet de réduire les coûts de combustible de manière très significative pour un investissement très raisonnable.  L’objectif optimal semblerait se situer entre 12 et 16 brix.


Pour y arriver il faut respecter quelques règles de base.  Il faut d’abords que les membranes travaillent en séries.  Le fait d’être en série permet d’obtenir beaucoup plus facilement de haut taux de brix que lorsqu’on travail en parallèle.  Il faut augmenter la surface de filtration ainsi que la surface de pré-filtration.  Finalement l’entretien des membranes doit être exemplaire.  L’opérateur doit être en parfait contrôle de l’entretien de ses membranes et ne pas opérer sous les 80% d’efficacité (en fonction du PEP initial).

Il faut avoir nécessairement plus d’une membrane puisqu’un ratio de séparation maximal de 80% ne doit pas être dépassé.  Par exemple si la sève a un brix de 2, on peut la monter à plus de 9.2 brix.  Pour atteindre 12 à 16 brix, on doit donc avoir plus d’une membrane et être nécessairement en série.  Considérant que le débit de l’appareil baisse à mesure qu’on demande un brix plus élevé, il faut évaluer notre besoin en fonction du débit d’évaporation.  Si on passe de 8 à 16 brix, une membrane de 600 gl va nous donner un débit de concentré qui va baisser de 150 gl à 65 gl.  Pour fournir un évaporateur qui consomme 200 gallons/ heure je dois donc passer de 1 à 2 ou même 3 membranes.

Les appareils actuellement dans les cabanes n’ont pas tous à être changés.  Il y a une équation simple à retenir; si votre appareil avait un débit suffisant pour fournir votre évaporateur à 8 brix, il est capable de vous donner le même débit à un brix supérieur à la condition d’augmenter la surface de membrane.  Les pompes sont suffisamment grosses et on garde le même appareil.


L’autre solution attirante est la pré-concentration, c’est-à-dire de passer le concentré plus d’une fois dans le même appareil.  Cette pratique est à déconseiller, car la sève est dégradée lors de ce type d’opération.  La sève devient plus chaude, et elle attend plus longtemps avant d’être bouillie.  Ces conditions sont idéales pour le développement microbien et le sirop obtenu est plus foncé.  De plus les chances d’avoir du sirop filant sont grandement augmentées.


Concernant les pertes de sucres occasionnées par un niveau de brix élevé, elles ne sont pas plus élevées qu’à un brix inférieur.  Lorsqu’une membrane est en bon état on a un filtra avec une teneur minéral et sucrée basse.  On peut connaître ce  niveau minéral indirectement en mesurant la conductivité du filtra.  Un brix élevé dans le concentré occasionnera une conductivité légèrement supérieure à un taux de sucre inférieur, mais cette conductivité sera quand même basse et donc notre filtra sera encore de très grande qualité.  Du même fait, on peut en déduire que notre sirop est aussi complet et non épuré qu’avec un brix inférieur.

Pour la saveur, le fait d’avoir un brix élevé n’amène pas de défaut de saveur.  Les sirops obtenus avec ce type de concentré peuvent être tout aussi savoureux qu’avec un concentré à brix inférieur à la condition que l’évaporateur soit bien ajusté et bien opéré.  Quand à la couleur, toujours avec un évaporateur bien ajusté et bien opéré, il n’y a pas d’impact négative sur la couleur.  Au contraire la couleur en est souvent légèrement améliorée.

Le fait d’avoir un concentré à brix élevé aura un impact important sur le fonctionnement de l’évaporateur.  L’empierrement sera différent.  Il y aura de l’empierrement dans l’ensemble des casseroles plates et dans la casserole à plis aussi.  Afin d’atténuer ces phénomènes, il serait bon d’avoir un profil sous les casseroles qui permet une bonne distribution de chaleur sans points chauds.  Aussi, un niveau de chaleur contrôlé est souhaitable que ce soit au bois ou à l’huile.  La chaleur trop intense et mal distribuée favorise l’empierrement et et le durcissement de cette pierre jusqu’au brûlage de celle-ci.  On peut diminuer les problèmes de pierre en favorisant la sortie du sirop la plus constante possible.  Les grosses coulées espacées avec de longues périodes sans coulées favorisent un empierrement problématique.

Le pourcentage de plat est aussi important.  En augmentant le pourcentage de casseroles plates sur les évaporateurs, il est beaucoup plus facile de contrôler l’empierrement.  Un pourcentage de casseroles plates de 35% est beaucoup plus facile à contrôler pour l’empierrement comparativement à 25%.

Le changement de casseroles plates devient un beau défi.  Si par le passé il n’était pas rare de prendre 2 heures pour faire un baril de 32 gallons, il est maintenant possible de faire ce même baril en 1 heure.  Cependant si vous deviez changer la première casserole plate à tous les 2 barils soit aux 4 heures, la fréquence de 2 barils sera la même avec un taux de sucre élevé, mais il faudra alors le faire à chaque heure.  Ça vient vite.  Il faut donc être discipliné et se préparer à cette éventualité.  Il est possible que vous deviez même changer les 2 casseroles plates très souvent.  Cette tâche deviendra très lourde à la longue.  C’est pour cette raison que l’utilisation d’un inverseur de pannes sera très appréciée.  Cet outil vous permettra de bouillir sans interruption pour plusieurs barils.  Le but est d’opérer l’évaporateur pour toute la journée sans avoir à changer les casseroles plates.  Si vous faites un grand nombre de baril par jour (plus de 8) il est possible que l’empierrement nécessite un arrêt et un changement de casseroles, mais on aura bouilli sans arrêt pour une bonne période.

Pour la grande casserole à plis, on devra la vider plus souvent qu’autrefois.  On ne devrait pas faire plus de 20 barils sans la vider et la nettoyer.  Pour certaines entreprises, on devra faire cette opération à tous les jours.  Mais il ne faut oublier qu’on a sauvé du temps en bouillant moins d’heure par jour avec un brix élevé et sans périodes d’arrêt dû à l’inverseur de pannes.  On dispose donc de temps pour faire un bon nettoyage des casseroles à tous les jours.  Aucun acide n’est nécessaire pour entretenir l’ensemble des casseroles en cours de saison.  Le filtra suffi.  On peut donc produire un sirop biologique sans acide dans les casseroles même avec un brix aussi élevé que 20 brix et une production de 300 barils par année.

Ne pas négliger les étapes de filtration et de calibration.  Le sirop arrive beaucoup plus vite.  Il est possible que la presse à sirop soit maintenant trop petite et que le 2e siroptier d’équilibrage le soit aussi.






