Consignes à respecter pour la mise en petits contenants du sirop d’érable
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Les produits de l’érable intéressent une clientèle de plus en plus avisée et exigeante. Ils doivent posséder les caractéristiques auxquelles le client est en droit de s’attendre d’une confiserie haut de gamme. Lorsque le sirop d’érable refroidit, il perd environ 2,5% de son volume et près de 5 degrés de transmittance de lumière. Vous devez en tenir compte pour produire un sirop qui sera conforme à leurs attentes.

La dernière étape de fabrication du sirop qui est la mise en contenants comporte des règles à respecter. Si vous vendez à un intermédiaire (restaurant, épicerie, etc.), la mise en contenants doit être faite dans un atelier qui ne sert qu’à cette fin, et ce, pour respecter les règles d’hygiène. Le local doit présenter un revêtement lavable pour les murs, le plancher et le plafond, et l’eau courante potable doit être disponible en quantité.

Le terme « petits contenants » réfère à tout récipient d’une capacité de 5 litres ou moins. Ces contenants doivent être neufs et remplis à au moins 90% de leur capacité; si la capacité est supérieure à 125 millilitres (ml), ils doivent contenir une quantité nette égale à 200, 250, 375, 500, 540 et 750 ml ou 1, 1,5, 2, 3, 4 et 5 litres. Lors de la réception des contenants vides, vous devez vous assurer que l’emballage est fermé et fait de façon à prévenir la contamination des petits contenants; gardez-les toujours en position inversée (goulot orienté vers le bas) jusqu’à leur utilisation. Avant de les utiliser, toujours faire une inspection visuelle de l’intérieur et rejeter ceux qui sont anormaux; cela demeure une étape essentielle.

Pour garantir une bonne conservation du sirop, on doit appliquer des règles de base élémentaires lors de la fabrication et la mise en contenants. Pour cela, vous devez préserver la stérilité du produit en gardant fermées le plus possible les siroptières. Le sirop doit être filtré correctement et posséder une teneur en extraits secs solubles de 66º brix.

Lors de l’embouteillage, maintenir le sirop à une température de 180 à 185ºF assure la stérilité du contenant lui-même et de son couvercle. Les couvercles et bouchons doivent être étanches à l’oxygène de l’air pour assurer un entreposage prolongé. Il faut sceller le contenant aussitôt après le remplissage : dès que le contenant est rempli, le retourner immédiatement pour que le sirop chaud stérilise tout l’intérieur. Après 5 à 10 minutes, vous devez refroidir les contenants le plus rapidement possible. Presque tous les sirops voient leur transmittance de lumière diminuer de quelques points après la mise en contenants. Ce phénomène est moins fréquent pour les sirops de couleur pâle (extra-clair et clair), mais souvent observé pour les sirops de couleur plus foncée tels que le médium et l’ambré. Il faut conserver une marge de sécurité par rapport à la classe de couleur indiquée sur l’étiquette du contenant. Le pourcentage de transmittance du sirop devrait excéder d’au moins 5 points la limite inférieure de la classe de couleur indiquée sur l’étiquette.

Aussi, prenez note qu’un litre (1000 ml) de sirop mis en contenants à chaud voit son volume réduit à environ 975 ml une fois refroidi; il perd donc environ 2,5% de son volume. Il faut tenir compte de cette réduction pour que l’étiquette indique le bon volume.

Pour plus de sécurité, conservez deux échantillons par lot mis en contenants. Après 2 ou 3 semaines d’entreposage, ouvrez un échantillon pour vérifier la couleur et la saveur. Si des contenants d’un lot sont encore entreposés après 6 mois, ouvrez le deuxième échantillon. Ceci vous permettra de repérer les lots problématiques, de les rappeler et de les corriger. Toute activité de production suppose la tenue d’un registre permettant de consigner, pour chaque lot produit, des renseignements sur la destination, la date de fabrication, la couleur, la transmittance, la saveur, la température du produit lors de l’emballage, la provenance, etc.

Inscriptions obligatoires sur les étiquettes

L’étiquette doit être conçue pour attirer le consommateur et fournir les informations réglementaires fédérales, provinciales ou celles du pays importateur. L’étiquette doit donner des informations sur la catégorie du sirop : Québec no1 ou no2, Canada no1, no2 ou no3; la classe de couleur, la quantité nette, l’origine (pays ou province), le nom et l’adresse du producteur, de l’emballeur ou du distributeur.

Les emballages servant à l’expédition doivent également être étiquetés et fournir les mêmes informations que celles apparaissant sur les contenants individuels. Tous les renseignements obligatoires doivent être de taille suffisante selon la grandeur de l’étiquette pour être facilement lus. Ces informations sont réglementées, informez-vous. Vous pouvez même produire une esquisse de l’étiquette à la Direction de l’appui à l’inspection des aliments du MAPAQ pour la faire valider et ainsi vous assurer de sa conformité; des frais sont toutefois exigés. Pour toute information additionnelle, communiquez avec le (418) 380-2120 ou 1-800-463-5023. Pour obtenir de l’information fédérale, communiquez avec l’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) : (514) 493-8859 (région de Montréal) ou (418) 648-7373 (région de Québec).
Critères retenus pour déterminer la catégorie du sirop

Tous les sirops mis en petits contenants doivent avoir la saveur caractéristique de l’érable et être exempts de goûts étrangers. Les 2 seules exceptions : la catégorie « Québec no2 » peut avoir une trace de caramel et de sève et la catégorie « Canada no3 »  peut avoir une trace de caramel, de sève et de bourgeon.

Quant à la couleur du sirop pour la catégorie Québec no1 et no2, le règlement ne fait pas explicitement mention de ce critère. Pour les catégories Canada no1, no2, et no3, c’est très spécifique. Seuls les sirops de couleur extra-clair, clair, médium sont dans la catégorie Canada no1; Canada no2 peut avoir de l’ambré, tandis que Canada no3 peut avoir toutes les classes de couleur.

Consigabmodpl.doc

Le 12 janvier 2005, rev 05.01.24

989 mots

