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Jection d'air- Resultats de recherche

) a été introduite dans I'industrie
on 10 ans

"ncipal effet est Ia oduction d"un sirop plus

nformations disponibles sur les mécanismes
n de I'IA ou sur I'impact de son utilisation sur la
la qualité et la saveur du sirop d’érable

1 Aucune ligne directrice pour son utilisation



Injet’!is) ’air- Resultats de recherche
CHERCHE

‘UVM Proctor Maple Research
leurs études afin de mieux
‘A sur le sirop d’érable

nter ont réz
nprendre les

effets

ravaux ont été réalisés sous forme d’enquétes sur
rain, de productions-laboratoire et de
uctions-pilotes et industrielles

= Un rapport technique consensuel de ces études a été
rédige afin de donner une vue d’ensemble des travaux
et de faire ressortir les similarités et divergences dans
les résultats



I'ﬂjat’!ioi"'; Resultats de recherche

ermet de couvrir le large éventail de
n rencontrées chez les

udes ont visé des objectifs différents et chacune
' a été concue pour répondre a un nombre limité
estions

que les résultats peuvent parfois paraitre
contradictoires, les différences percues peuvent
généralement étre expliquées par le modele
expérimental utilisé pour répondre a une question
spécifique



‘air- Resultats de recherche

1dustrie  acéricole)  est
travers une séerie de

, situés dans la casserole d fond plat et/ou la
plis d"un évaporateur.



MJECLIoN C air- Résultats de recherche

DE LA LUMIERE (Couleur)

S étu

tes le démontré qu’il y a un effet
ortant de 1'TA su

ouleur du sirop d’érable

rop A ont une couleur significativement
aire que les sirops produits sans IA

5 Cet effet est plus marqué du début jusqu’a la mi-
saison et est diminué ou absent en fin de saison



]njez‘gigj ’air- Resultats de recherche

ON DE LA LUMIERE
ors de I'entreposage)

' s1r0ps I allés dans des contenants
inés a la vente au détail, se comportent de
1 similaire au sirop produit sans IA apres
période d’entreposage d'un an

= L’altération de la couleur des sirops produits
avec ou sans [A se produit de la méme facon
pour un type de contenant donné



Jection d'air- Resultats de recherche

s avec I'IA présentent un pH
cops produits sans [A

fférences les plus importantes ont été

ées du début jusqu’a la mi-saison

| l’IA se situe dans l'interval habituellement
~ rencontré pour le sirop d’érable pur



MJECLIoN C air- Résultats de recherche

ops IA ont tendance a présenter un niveau
2leveé en sucres invertis

Les concentrations en sucre invertis mesurées
Eour les sirops IA se situent dans l'intervalle

- habituellement rencontré pour le sirop d’érable
pur



MEection d’air- Résultats de recherche
N EN MINERAUX ET METAUX

différences ont été observées
ninérale

ines différences significatives ont été
rvées a I’occasion, mais ces effets ont
ance a étre faibles et irréguliers

= Les concentrations en minéraux et en métaux
mesurees pour les Sirops [A se situent dans
I'intervalle habituellement rencontré pour le sirop
d’érable pur



Jection d'air- Resultats de recherche

EN ACIDES ORGANIQUES

a ["échelle du laboratoire,
wtion des niveaux

m A 1e différence significative n’a été
~ observée pour les cing autres acides
~ organiques a |'étude




MEection d’air- Résultats de recherche
ON EN ACIDES PHENOLIQUES

elle du laboratoire

Nnir mificative des niveaux de
I galdehyde causée par I'[A
ance vers de plus hautes concentrations de
ine avec I'TA
tenu en conyférol n’a pas été modifié

tenu en acides phénoliques totaux diminue
lorsque I’ Al est utilisé

= Effets plus importants en fin de saison




‘air- Résultats de recherche

LOGIQUE

aires indiquent une possible

nu en acides phéniiques totaux
ité antioxydante

= Potentiel Redox (oxydo-réduction)



lnjet!im-' Resultats de recherche

DE PRODUCTION

la quantité d’antimousse

ne différence dans I'empierrement des
roles

1e différence dans la quantité de pierre de
produite

= Abaissement des profils de température dans
~ toutes les sections de 1'évaporateur lorsque I'IA
est utilisée



JeCtion d’air- Résultats de recherche
DMPOSES VOLATILS

basée sur la Roue des flaveurs de
officiel de classification du Québec)

\dage = Tendance v
1ts de saveur

des sirops contenants des

e laboratoire = Augmentation de I'attribut vanille et
wution de l'intensité des autres saveurs

aboratoire = L'IA produit deux fois plus de sirops
éfaut de saveur de type VR4 (non identifié)

@ Des résultats similaires ont été obtenus a 1’échelle
industrielle (évaporateurs en paralleles)



Mjection d-air- Resultats de recherche
IMPOSES VOLATILS (suite. ..)

orie

e e par un panel de juges de 1'industrie
2 et selon les stand:

du Vermont pour le sirop

évidence d'une augmentation de la fréquence des
de saveur

tration totale des composés volatiles est
icativement plus grande dans les sirops IA

= Plusieurs composés volatiles typiques du sirop d’érable ont été
réduits de facon significative alors q_lue d’autres ne sont plus
détectés, dans les sirops IA (sirops clairs)



Injet’!is) ’air- Resultats de recherche
PRODUIT

été traité dans ces études. Il est
amun accord qu’il n'y a pas a

a de préoccupation a cet etfet aussi

emps que les mesures adéquates de sécurité
e des aliments et que les directives

tion du fabricant sont utilisés:

ition appropriée de l'air injecté
= Positionnement adéquat de la prise d'air

= Utilisation de matériaux appropriés pour le contact avec
les aliments



Mjection d'air- Resultats de recherche
D’ ACTION POTENTIEL DE 1Al

hysiques et chimiques impliquées
du sirop d’érable sont tres
encore été bien élucidées

N Y
ad U

xes et n’on

1

nécanismes dominants sont le résultats de
1on combinée de la caramélisation des sucres,
reaction de Maillard et de la polymérisation
mposés phénoliques

= L'IA pourrait affecter ces réactions de plusieurs
faccon différentes



ir= Resultats de recherche

ACTION POTENTIEL (suite...)

idication de l'importance des phénomenes)

d’opération durant le procédé

on de la phase alkaline de dégradation

on mécanique de la seve

lusieurs mécanismes peuvent agir simultanément. Leur
portance relative peut varier selon certaines conditions
specifiques



I'ﬂjat’!ioi"'; Resultats de recherche

montreé que :

1inution de la coul
Les temperatures d of
du sirop d’erable”

et du développement de la saveur:
ition et oxydation de certains

que tous les mecanismes mentionnes puissent etre

imultanement, certaines conditions d opération de

L peuvent favoriser un mecanisme plutot qu'un autre. Etant
donne la multitude d’equipements, d’arrangements et de

conditions d’operation utilises sur le terrain, il est impossible

d expliquer les phenomenes observés par seulement I'un ou
l"autre des mecanismes

-
WA




Jection d'air- Resultats de recherche

de la majorite des sirops
' v semble se situer dans les
1abituellement rencontrées pour du sirop
our®, leur couleur est définitivement plus
eur gouit moins developpe.

- Se limite seulement a certains composés analysés dans ces études (sucres, acides
organiques, minéraux, métaux)
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