La température d'ébullition s'éléve

ETUDIER LE SIROP D’'ERABLE POUR MIEUX
COMPRENDRE SON COMPORTEMENT LORS
DE LA TRANSFORMATION

I Classification du sirop d'érable

Source: Recueil des normes canadiennes de classification: Volume 7 - Sirop d’érable
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I Etapes de la fabrication des produits de I'érable
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Produits de I'érable

@ L'influence du chauffage et du refroidissement
sur la fabrication des produits de |'érable peut
Le sirop (66% en sucre ou degré ~ ) 7 .
b0 et perte & Cbullon étre illustrée par un diagramme de phases

O,

—_

w

o
AN
7

au fur et & mesure que la
concentration augmente

®

Lorsque le produit est refroidi,
il entre en sursaturation. Une 50 +
perturbation (ex: agitation)
amorce la cristallisation
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La cristallisation du sucre peut

étre limitée si la viscosité

est élevée, ce qui se produit
a basse température ou a @ @ A

concentration élevée

*Plages approximatives basées sur la concentration en sucrose

Courbes de température d'ébullition des
différentes classes de sirop

La classe de sirop a un impact
sur la courbe de température

d’ébullition.
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Un diagramme de phases apporte des informations importantes sur le comportement du sirop
d’érable lors de la transformation.

La courbe de température d'ébullition est différente pour le sirop trés foncé. Dans ce cas, il serait
important d'ajuster la température d'ébullition pour obtenir le produit de |'érable souhaité.

Des travaux additionnels sont nécessaires afin de déterminer 'impact de ces différences
dans les températures d’ébullition sur la cristallisation des sucres et les propriétés texturales
des produits transformés.
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https://youtu.be/W4DkYG9QcpQ

