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De saveur, de science et de seve
Conférence sensorielle sur I'érable, UQAM

LE SIROP D’ERABLE AU GOUT DU JOUR!

Nathalie Martin, Ph. D., chimiste, Centre ACER
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La mise en marché du sirop d’érable québécois

e La vente directe a la ferme (10%)

e La vente au détail avec intermédiaires (5%)

* La vente en vrac (85%) :
v' 220 000 barils
v’ Vérification de la qualité et classement

par ACER Division inspection Inc




Parametres évalués

v’ Classe de couleur (AA, A, B, C, D, NC)
v’ Teneur en extraits secs solubles (° Brix)
v' Authenticité (SpectrACER)

v’ Limpidité

v’ Dépistage du plomb (aléatoire)

v" Qualité organoleptique (défauts de saveur)




1. Sans défaut ou avec un léger golt de

caramel, de seéve ou de bois

2. Défauts de saveurs : bourgeon, séve,
surcaramélisé, brilé, microbiologique,

etc.




| /
ACER

Cenive de rcherce, de dévelopement e de ransle iechrologinue acéiole in.

La Roue des flaveurs de I’'érable

> Elaboration d’un lexique descriptif
et documenté spécifique a I'érable
et permettant de traduire les

perceptions sensorielles

» Développement d’'une méthode
d’entrainement et de contrdle de
la performance d’un panel de

juges experts

> Personnel entrainé rare
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L’'évaporation et la transformation de la séve

Effet du traitement thermique (évaporateur)
* Modification des propriétés de la séve
* Développement de la couleur

* Formation de la flaveur caractéristique du sirop d’érable
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L’évolution de la couleur du sirop d’érable
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L’'identification des substances odorantes
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HS-SPME

Principe de l'adsorption des molécules volatiles par la fibre
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L’'identification des substances odorantes

HS-SPME-GC/MS
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L’'identification des substances odorantes

Ardome dominant «Vanille»

Arome dominant «Sucre brun)»

Source: Centre ACER
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Quatre grands types de sirop d’érable

4 Type 1

Sucre cuit a brilé, caramel, sucre brun, fumée

Type 2

Caramel, érable , «Toffeen

Type 4

Sucré, vanille, noisettes, épices

Source: Centre ACER hd \ /
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Vos échantillons \J

Clair (no. 4)

C Couleur : dorée

L

Médium (no. 5)
‘ Couleur : ambrée
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L'analyse sensorielle du sirop d’érable
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La dégustation
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Et maintenant, amusez-vous! 9
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Ce que nous permet l'analyse sensorielle "/

Apprécier la richesse et la diversité du produit (panel entrainé)
Comprendre l'origine des différentes nuances de flaveurs
Contréler les paramétres de production

Mettre au point de nouveaux produits

Démarche qualité d’une entreprise



www.centreacer.qc.ca




