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La conservation des oignons 

L'oignon, Allium cepa, de la 
famille des Liliaceae, est originaire 
d'Asie centrale (Inde, Chine) et on 
y a retrouvé des traces de sa 

culture datant de 3 000 ans avant 
notre ère. De cette zone, l'oignon a 
migré jusqu'au bassin 
méditerranéen, Egypte, Grèce, et a 

diffusé dans tout l'empire romain. 

Christophe Colomb l'a introduit aux 

Amériques. Il existe actuellement 
près de 500 variétés d'oignon, 
sauvages ou domestiquées. 

L'oignon est un monocotylédone à 
bulbe et à longues feuilles vertes. 

C'est une plante bisannuelle, 

formant un bulbe la première année 

et fleurissant la deuxième année. 
La formation des bulbes est sous 
l'étroite dépendance de la durée du 

jour et seules les variétés bien 
adaptées développent un bulbe en 
zone équatoriale ~ jours courts. 

L'oignon est consommé frais, frit 
ou bouilli. Il est riche en vitamine C 
(10 mg pour 100 g). 

Conservation 

En cas 
immédiate, 
prendre 

de consommation 
il n'y a pas lieu de 

des précautions 
particulières. En revanche, pour des 
conservations de plus longue 
durée, il est important d'éliminer 

rapidement l'excès d'humidité des 
couches externes du bulbe, 
favorable aux moisissures, en 
plaçant les oignons dans une 
enceinte fortement ventilée par de 

l'air chaud à + 27° C / + 30° C 
pendant quelques jours, puis de 
maintenir un séchage lent durant 
quatre semaines, jusqu'à ce que les 
cols des bulbes soient bien secs . 

A ce stade de séchage, les oignons 
peuvent être entreposés 6 à 8 mois 
à une température voisine de 
- 1 ° C / 0° C, avec un contrôle de 

l'humidité relative maintenue entre 
70 % et 80 %. 

En zone tropicale, les bulbes sont 
souvent conservés pendant 

plusieurs mois à des températures 

supérieures à 20° C / 25 ° C dans 
les conditions naturelles sous abri. 
Il s'agit, dans ces cas là de veiller à 

la meilleure ventilation du local, 
dynamique ou statique. 

Sans séchage préalable, l'oignon 
« vert » est conservé à 0° C / 

+ 1 ° C et à 95 % d'humidité 
relative, mais cette durée ne peut 

excéder 1 à 3 semaines. 

Certaines variétés, moins sensibles 
au froid, acceptent des 
températures légèrement plus 
faibles, - 2° C / - 1 ° C, avec 75 % 
d'humidité relative, après séchage 
et pendant 10 mois. 

Maladies physiologiques 

Selon le seuil de dormance du 
bulbe, certaines variétés ont 

tendance à germer après 40 jours 
seulement de stockage, si la 
température est proche de 17 ° C, 
et d'autres après 200 jours. On 
observe aussi, à la base des 
bulbes, la formation de jeunes 
racines. 

Entre 10° C et 20° C, ces 

phénomènes sont plus fréquents, 
mais en dessous de 10° C, ils se 
font plus rares. Au-dessus de 
25 ° C, la germination des bulbes 
est inhibée. L'humidité relative 
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voisine de 85 % favorise 
l'apparition de racines. 

Ces phénomènes peuvent être 

limités par la pulvérisation, aux 

champs, sur les plantes, deux 
semaines avant la récolte, 
d'hydrazide maleique. On peut 

également les réduire par irradiation 

des bulbes après récolte. 

Bactéries et moisissures 

Malgré toutes ces précautions, on 
peut observer le développement de 
pourritures d'origines bactériennes 

ou cryptogamiques, profondes ou 

superficielles, sur les bulbes 

entreposés. 

Erwinia spp. provoque une 

pourriture molle et nauséabonde, 
un lactobacillus dégrade les écailles 
et génère une odeur de vinaigre et 
Pseudomonas spp. attaque la partie 

interne des bulbes qui brunissent. 

Parmi les moisissures, on note 

fréquemment des dégâts dus à 
Aspergillus niger, Penicillium sp. Et 
Fusarium sp. à la base des bulbes. 

Botrytis, A!ternaria, Corticium et 
Rhizopus sont également souvent 
présents et contribuent à la 
dégradation des bulbes, chaque 
espèce étant favorisée par une 
température précise. 

Les oignons ne recevant 
pratiquement jamais de traitement 
après récolte, le respect des 
conditions de stockage, 
température et hygrométrie, sur 
des bulbes préalablement séchés, 
est impératif.• 


