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MISE EN CONTENANTS ET STOCKAGE POUR LONGUE DURÉE

La majorité des sirops d’érable sont mis en grands contenants ou en barils pour être livrés à des acheteurs commerciaux.

L’opération d’emballage est réalisée souvent dans des conditions non idéales. Pourtant de cette opération dépend le maintient de la conformité du produit et la satisfaction du client.

Plusieurs acériculteurs s’interrogent à savoir :

· Quel baril choisir ?

· L’emballage doit-il se faire à chaud ou à froid ?

· Peut-on mélanger des sirops de températures différentes ?

Autant de questions auxquelles nous tenterons de répondre.

Avant de répondre à ces questions et afin d’assurer le maintient de la conformité du produit lors de la période d’entreposage en grands contenants, il est essentiel de préciser les bonnes pratiques en matière d’emballage.

Les éléments à prendre en compte sont le sirop d’érable, les conditions d’ambiance, les grands contenants, l’opération d’emballage, le refroidissement et l’entreposage.

1.
LE SIROP D’ÉRABLE


On peut prendre toutes les précautions du monde pour mettre du sirop d’érable en barils, mais si celui-ci ne rencontre pas les exigences de composition et les critères de salubrité, c’est peine perdue.


1.1
Les exigences de composition


Les caractéristiques essentielles d’un sirop d’érable sont :



Extraits secs solubles :
Teneur minimale de 66 % (oBrix)



pH :
5,5 à 8,5



Saveur :



Caractéristique de l’érable et aucune saveur étrangère.



La saveur n’influence pas la conservation des sirops d’érable, mais sa valeur commerciale.



Le pH ou acidité a une incidence sur sa conservation. Certes, l’acériculteur n’a aucune prise sur ce facteur car c’est dans la nature même du produit et ceci selon les particularités régionales dans la composition des sols des érablières. Toutefois, un pH inférieur à 5,5 est peut être une indication à l’effet que la sève d’érable a fermenté avant l’évaporation ou que celle-ci contenait des résidus d’acide phosphorique. Par contre, une sève contaminée avec un produit caustique, utilisé pour le lavage des membranes de l’osmoseur, peut amener la production de sirop à un pH supérieur à 8,5. 



La teneur minimale de 66 % d’extraits secs solubles ou densité est traduite en pourcentage de sucre ou degré BRIX dans le langage populaire. Le sirop d’érable mis en baril doit obligatoirement avoir une densité de 66 oBrix.  Si elle est inférieure à 66 oBrix il y a risque de fermentation. À l’inverse, un sirop ayant une densité supérieure à 66 oBrix va cristalliser.


1.2
Les critères de salubrité



Un sirop d’érable doit rencontrer les critères de salubrité suivants :

· propre, sain, comestible

· exempt de fermentation, de moisi et de substances visqueuses

· non adultéré.



Une bonne partie de ces critères sont reliés aux principes de conservation des aliments.



Nous considérons au départ que toutes les opérations conduisant à la collecte et la fabrication du sirop d’érable se sont fait avec de bonnes pratiques et en l’absence de contaminants.



Ce sirop d’érable, extrait de l’évaporateur, peut être contaminé à partir de ce moment par des facteurs d’ordre physiques, chimiques ou microbiologiques.



a)
Les facteurs physiques



Les facteurs de détérioration physiques sont :

· la présence de rouille

· de poussières

· autres substances étrangères.




Ces facteurs de détérioration sont faciles à éviter par l’utilisation d’équipements spécifiques à la production, propres et soumis obligatoirement à une inspection visuelle avant leur utilisation.




Nous vous invitons à référer au guide « Technique de lavage et assainissement du matériel acéricole » du CPVQ inc. lequel est très explicite et permet de respecter les critères de salubrité précités.




Toutefois certaines précisions doivent être apportées quant à l’aire de transformation et d’emballage, le siroptier et bain-marie.




La cabane à sucre est une usine alimentaire.  L’aire de transformation et de mise en contenants doit présenter des caractéristiques permettant le maintien d’un environnement sain et propre, à savoir : une aire fermée à circulation réduite pour éviter une contamination croisée, laquelle peut être l’amorce d’une détérioration microbiologique du sirop d’érable.  Le plancher de béton doit être scellé ou peint pour réduire les poussières et permettant un lavage adéquat.




Le siroptier et le bain-marie doivent être munis d’un couvercle de façon à limiter au maximum la contamination du sirop par les poussières et autres substances étrangères.




Les surfaces de travail doivent être en acier inoxydable. Le grand contenant utilisé pour l’emballage du sirop doit être exempt de rouille et de toutes autres salissures.  Il est impératif de bien réaliser l’opération de lavage du baril avant son remplissage même si le lavage est sensé avoir été fait à l’usine.  De plus, des corps étrangers ont pu être introduits lors de l’entreposage des barils vides.



b)
Les facteurs chimiques



La détérioration chimique est le résultat d’une réaction entre le sirop et une autre substance provenant du contenant lui-même ou de l’environnement.




Pour éviter les détériorations reliées aux contenants et autres équipements, on choisira des matériaux inertes de qualité alimentaire (acier inoxydable, plastique).




Le baril de fer galvanisé contribue à enrichir le sirop en zinc lors d’une conservation prolongée (2 à 3 mois et plus) surtout dans le cas des sirops acides (pH inférieur à 6,5).




Pour éviter la contamination chimique provenant de l’environnement, ne pas entreposer dans l’aire d’évaporation et de mise en contenants des produits de lavage et d’assainissement ou tout autre produit chimique.




Le lavage des équipements doit être suivi d’un rinçage abondant, avec une eau d’excellente qualité microbiologique, pour éliminer les résidus et éviter de contaminer les surfaces.



c)
Les facteurs de détérioration microbiologiques



Les agents de détérioration microbiologiques sont les bactéries
, les moisissures
 et les levures
.  Ces agents sont présents dans l’aire de transformation et d’emballage de même que dans les barils avant remplissage et les équipements.




On peut limiter leurs présences dans l’aire de travail par la propreté des lieux. Il en est de même pour les barils.  Toutefois, le lavage seul n’est pas suffisant. L’emballage à chaud permet de détruire les micro-organismes sur les surfaces internes du baril et la densité des sirops à 66 oBrix limite le développement des micro-organismes lors de l’entreposage.

2.
LES GRANDS CONTENANTS (BARILS)


Il n’existe pas présentement sur le marché de baril idéal pour l’entreposage du sirop d’érable.  Que ce soit les barils de métal ou de plastiques, ils possèdent tous des avantages et des inconvénients.


Les caractéristiques par ordre d’importance, d’un baril idéal :

· alimentaire

· étanche

· se lave bien

· solidité

· empilable

· sans espace de tête

· échantillonnage facile sans entrée d’air et de façon hygiénique..


La caractéristique  la plus importante c’est d’être un fût alimentaire, à savoir inerte chimiquement. Il doit être étanche, c’est-à-dire que le matériau est imperméable à l’oxygène et que son design ne permet pas l’infiltration de l’air (joints, bouchon, etc.) lors de la période d’entreposage. Tout sirop emballé à chaud dans un baril à parois rigide se contracte au refroidissement et créé un espace de tête.   Il se bâtit  alors un vacuum d’où l’importance de l’étanchéité du baril.  De plus, il peut se former de la condensation dans cet espace de tête si le contenant est soumis à des fluctuations importantes de température lors de l’entreposage. Cette condensation a pour effet de diluer le sirop en surface et constitue les conditions idéales au développement des moisissures.


L’échantillonnage du sirop dans le baril, pour les fins de la classification, ne présente pas de problèmes si les règles suivantes ont été respectées lors du remplissage de celui-ci :

· Emballer à chaud (85 oC)

· Avoir une densité de 66 oBrix

· Remplir complètement le baril


Il est important que le baril soit rempli à ras bord.  Un baril non plein présente un certain volume d’air dans lequel peut se développer des moisissures et des levures.  Ceci est d’autant plus vrai s’il est entreposé pour une période de 1 à 2 mois après l’échantillonnage.  De plus, il est reconnu que l’oxygène est un facteur qui contribue au brunissement du sirop.

3.
L’OPÉRATION D’EMBALLAGE : À CHAUD OU À FROID ?


Beaucoup d’acériculteurs se questionnent à savoir : doit-on remplir les barils avec du sirop chaud ou du sirop froid ?


La méthode à chaud (( 85 oC) est de « bonne pratique » et permet un entreposage à long terme (plus de 2 mois), tandis que celle à froid (20 à 25 oC) exige que le sirop soit reconditionné dès la fin des sucres.

· L’emballage,  à des températures intermédiaires à celles précitées, est problématique.  Nous sommes alors en présence de sirops pseudo-chauds, lesquels sont susceptibles de présenter d’importants problèmes de conservation.


Voyons la procédure et les limites de ces deux méthodes.


3.1
La méthode à chaud (( 85 oC)


Pour que cette façon de faire soit efficace, il faut :

· Une concentration en sucre de 66 oBrix  (Aw (0,85)

· Emballer le sirop à chaud ((85 oC) dans un baril propre, désinfecté et étanche.


La concentration en sucre de 66 oBrix va inhiber la croissance des bactéries et va grandement limiter la croissance et le métabolisme des levures et des moisissures, quoique certains organismes osmophiles
 risquent de pouvoir tout de même se développer.


L’emballage à chaud du sirop assure la désinfection de la surface interne du baril et de l’air contenu dans l’espace de tête limitant ainsi l’action des micro-organismes introduits dans le sirop après l’étape de l’évaporation.


Pour cette méthode, le remplissage des barils se fait avec un sirop à 85 oC.  À cette température, on inhibe pratiquement toute flore microbienne.



De la sortie de l’évaporateur au remplissage complété du baril, il n’est pas évident que le sirop demeure à une température de 85 oC.  Cette problématique exige d’adapter la procédure d’emballage à la grosseur de l’entreprise acéricole, grande et petite.



a)
La grandes entreprise (Production de 1 baril par 2 heures)



Pour l’entreprise acéricole qui produit 1 baril de sirop d’érable en 1 à 2 heures, on devrait utiliser un bain-marie ayant une capacité égale à celui d’un baril.  Après être filtré, le sirop est transféré au bain-marie où on ajuste sa densité tout en le maintenant à une température de 86 à 87 oC (187 à 188 oF) de façon à obtenir une température minimale de 85 oC à la fin du remplissage du baril.



Le sirop peut être gardé dans le bain-marie pour une période n’excédant pas 2 heures.  Le sirop gardé plus de 2 heures au bain-marie aura tendance à brunir.



Le baril est rempli d’un trait sans laisser d’espace de tête.  Le bouchon est vissé dans le sirop.



NOTE :
Le contrôle de la qualité d’emballage devrait être fait au remplissage du premier baril pour chaque période d’évaporation. Vérifier la température avant et après l’emballage et apporter les corrections s’il y a lieu.





Procéder à la prise d’un échantillon de sirop.



Dès que le remplissage du baril est complété, celui-ci est retourné ou coucher sur le côté afin de mettre en contact toutes les surfaces internes du baril avec le sirop chaud.  Le baril est envoyé immédiatement dans un endroit frais, non isolé et bien ventilé, de façon à assurer un refroidissement rapide.  Éviter d’empiler les barils.  Laisser un espace d’au moins 30 cm (12 pouces) entre ceux-ci sinon la température demeurera élevée trop longtemps pouvant causer le brunissement du sirop et l’apparition d’un goût de caramel.



Il est évident que pour les barils à parois rigide (métal) il y aura la formation d’un espace de tête au refroidissement. Toutefois la  condensation qui se formera lors du refroidissement à l’intérieur du baril sera à toute fin utile exempte de contamination et le risque de fermentation grandement limité si le baril est étanche.



b)
La petite entreprise (Production de 1 baril en plus de 2 heures)

La petite entreprise qui met au-delà de deux heures pour produire un baril de sirop et qui désire conserver le sirop en baril pour une période de plus de 2 mois, devra emballer à chaud.

Pour ce faire, l’emballage à chaud peut se pratiquer soit au moment de la production du sirop ou immédiatement après les saison.  Dans ce dernier cas, le sirop est emballé à froid (voir la méthode à froid, page 11).

Au moment de la production

· Au sortir de l’évaporateur, le sirop est filtré et transféré dans le bain-marie, lequel maintient le sirop à une température de 40 à 60 oC (100 à 140 oF).

· Lorsque le bain-marie est presque plein, porter la température à 86 ou 87 oC.

· Procéder à l’emballage lorsque le volume de sirop permet de remplir complètement le baril.



NOTE :
Cette façon de faire amènera un léger brunissement du sirop.  C’est un compromis acceptable pour assurer une conservation en baril de plus de 2 mois.



Immédiatement après la saison
· Immédiatement après la saison, les sirops emballés à froid au cours de la production sont reconditionnés (chauffer, filtrer) et mis en baril à chaud pour assurer une conservation de plus de 2 mois.

· Cette procédure permet d’exercer un contrôle de la qualité et la gestion des stocks de sirops devant être conservés sur une période prolongée avant leur utilisation ou mise en marché.  Par contre, elle oblige l’utilisation d’équipement plus performant que le bain-marie pour réchauffer le sirop.



MISE EN GARDE :



Le reconditionnement du sirop va provoquer son brunissement.

3.2
La méthode à froid (20 à 25 oC)



Malgré qu’elle permette de remplir le baril sans espace de tête, cette méthode est inefficace contre les levures qui ont un métabolisme anaérobie (fermentation des sucres en absence d’air).



Cette méthode est moins souhaitable et présente plus de risques car elle ne contrôle pas l’environnement dans lequel le sirop est refroidi (contamination par l’air ambiant, condensation de la vapeur à la surface) et ne permet pas de détruire les micro-organismes présents sur les surfaces internes du baril (pas d’effet de désinfection à la chaleur).



Cette méthode comporte une gestion du risque.  L’entreposage de ces barils sera de courte durée (2 mois maximum), et la mise en marché se fera immédiatement après la saison.



Les barils sont donc remplis à ras bord et le bouchon vissé dans le sirop.



NOTE :
Un baril rempli avec du sirop froid (inférieur à 10 oC) et ouvert à une température ambiante supérieure à celle du remplissage peut présenter des risques d’éclaboussement et une perte de sirop.

4.
L’ENTREPOSAGE DES BARILS


Plusieurs acériculteurs gardent leurs sirops d’érable sur une période de 6 à 9 mois avant la mise en marché.


L’entreposage des barils peut se faire en respectant les conditions suivantes :

· dans un bâtiment isolé, sécuritaire et facile d’accès

· à une température de 10 à 15 oC

· en évitant les écarts rapides et prononcés de la température, lesquels peuvent causer de la condensation dans les barils où il s’est créé un espace de tête.

· ne pas ouvrir les barils avant leur mise en marché

5.
LE MÉLANGE DES SIROPS CHAUD ET FROID


Peut-on mélanger des sirops ayant des températures différentes ?


Le mélange des sirops froid et chaud va bien se faire, tant qu’à l’homogénéité du produit.


Généralement, aucune réaction indésirable ne sera observée.  Toutefois, certains mélanges provoquent la formation de malate de calcium.  Ceci peut être dû entre autres, à la charge minérale plus ou moins importante des sirops, au rapport des volumes des sirops ou à l’écart des températures entre les sirops.

CONCLUSION

Le respect de la concentration en sucre, de l’emballage à chaud et un remplissage complet semblent les principaux paramètres à respecter lors de la mise en baril du sirop.  Ils ne garantissent pas que tous les problèmes de conservation du sirop en baril soient réglés mais limitent grandement la fermentation et l’apparition de moisissures.

Bien que certaines questions demeurent sans réponses, on peut quand même retenir les bonnes pratiques suivantes :

· Éviter de contaminer le sirop avant sa mise en marché.

· Avoir un sirop à 66 oBrix.

· Emballer à 85 oC.

· Choisir des barils de grade alimentaire, propres, sains et étanches.

· Limiter au maximum la formation d’un espace de tête dans les contenants.

· Éviter de mélanger les sirops ayant des températures différentes.

· Entreposer les barils dans un entrepôt à atmosphère contrôlée (10 à 15 oC) et sécuritaire.

· Éviter les écarts rapides et prononcés de la température lors de l’entreposage.

�	 Bactérie : Micro-organismes dont la cellule ne comporte pas de noyau, présent dans tous les milieux sous des formes très variées. (Dictionnaire Le Petit Larousse 2000)





� 	Moisissures : Champignon dont on ne distingue que les filaments du mycélium sous la forme d’un feutrage velouté, blanc ou coloré, d’odeur souvent caractéristique. (Dictionnaire Le Petit Larousse 2000)





� 	Levure : Champignon unicellulaire à reproduction asexuée, qui produit la fermentation alcoolique des solutions sucrées ou qui fait lever les pâtes farineuses. (Dictionnaire Le Petit Larousse 2000)


�	 Aw (0,85 = Activité de l’eau : Correspond à la quantité d’eau qui peut servir à la croissance de micro-organismes dans un produit alimentaire.  C’est le rapport de la pression de vapeur d'eau de l’aliment à la pression de vapeur de l’eau pure à la même température.  Les valeurs d’activité de l’eau varient donc de 0 à 1.





�	 Osmophile : Se dit des organismes qui croissent dans une solution concentrée.
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