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Résumé

La conservation et la préservation de ’oignon (comme tous les autres produits
végétaux comestibles) nécessite une connaissance approfondie de leur caractéristiques
physiologiques, biochimiques et leur comportement dans différentes conditions.

Le bulbe d’oignon variété Rouge AMPOSTA  présente des activités
physiologiques respiratoires (respiration, production d’éthyléne) et fermentaires
(production de CO, en anoxie, production d’éthanol) modérées comparativement a
d’autres produits végétaux Cependant, en plus de la température, d’autres facteurs
(comme !’ionisation et les inhibiteurs chimiques) semblent avoir un effet de
ralentissement sur ces activités. La composition du bulbe proche de tous les oignons
rouges, présente deux particularités qui sont la présence de certains aglycones
anthocyaniques (la delphinidine et la pétunidine) ainsi que la pauvreté en fructanes
hautement polymérisés (degré de polymérisation supérieur a 8).

La dormance du bulbe d’oignon semble étre trées affectée par les basses
températures, et un froid intermédiaire (10 — 12°C) parait un facteur efficace a sa levée.
Néanmoins, I'implication de certains composés comme les phénols et la peroxydase ,
ainsi que certains facteurs hormonaux comme les auxines et les cytokinines paraissent

avoir un rdle primaire ; alors que l’éthyléne semble jouer un réle beaucoup plus
secondaire.

Le froid et I’ionisation sont des techniques efficaces pour la conservation de
’oignon, alors que les inhibiteurs chimiques (HM et CIP) le sont moins. Durant la
conservation, la température a un effet trés sensible sur tous les parametres physiques
(germination, pourritures) et physiologiques (intensité respiratoire, Km.app) ; alors que
les paramétres biochimiques comme les oligosaccharides, les fructanes et 1’acide
ascorbique ne paraissent pas étre affectés. Mais par comparaison, I’effet de I’ionisation
et des inhibiteurs chimiques semble plus modéré sur ces parametres.

Les atmospheres modifiées pourraient constituer une bonne alternative pour la
conservation de I’oignon surtout avec |’utilisation de certains emballages adaptés a la
physiologie du végétal. Le choc au protoxyde azote (N,O) n’est pas encore bien clair, et
il est nécessaire d’établir la reproductibilit¢ de la technique et son application. De
méme, |’effet fongistatique du N,O appliqué en choc doit encore étre précise.

Mot ¢lés :  Oignon — Respiration — Km.app — Dormance — Froid — Hormones —

lonisation — HM — CIP — MAP - N,O -~ Conservation



Biochemistry and Physiology of onion bulb Allium cepa L.
Study of the Physiological, Biochemical and Technological
parameters of sprouting of the bulbs during storage.

Summary

Preservation and storage of onion (as other edible vegetable crops) requires not
only detailed analyses of their physiological and biochemical characteristics, but also an
analysis of their behaviour under different conditions.

Onion bulb cv. Rouge AMPOSTA present a moderate respiratory activities
(respiration, ethylene production) and fermentative activity (CO, and ethanol
production) comparatively with other vegetables. Nevertheless, besides the temperature
other factors (as ionisation and chemical inhibitors) seem to have a flagging effect on
these activities. The composition of the bulb similar to other varieties, presents two
particularities : the presence of certain anthocyanic aglycons (delphinidin and
petunidin), and a slight presence of high polymerised fructans (more than 8 units).

Bulb dormancy of the bulb seems to be affected by low temperatures, and an
intermediate cooling (10 — 12°C) is an efficient factor on breaking the dormancy.
However, involvement of certain factors as phenolic compounds and peroxidase, as well
as some hormonal factors as auxins and cytokinins seem to have a primary role in the
break of dormancy, whereas ethylene seems to be secondary.

Refrigeration and ionisation are efficient techniques for onion storage, whereas
chemical inhibitors (HM and CIP) are less efficient. During storage, temperatures have
an sensitive effect on the physical (sprouting, rotting) and physiological parameters
(respiration rate, Km.app), however biochemical parameters as oligosaccharides,
fructans and ascorbic acid were not affected. Comparatively, effect of ionisation and
chemical inhibitors on these parameters was moderate.

Modified atmospheres could be a good alternative for onion storage, especially
with adjusted films to the physiology of the bulbs. The N>O shock is not clearly
grasped, and it is necessary to assure the reproducibility and the application of this
technique. In the same way, fungistatic effect of N,O applied in shock must be more
clarified.

Key Words :  Onion — Respiration — Km.app— Dormancy - Cooling -
Hormones —lonisation — HM — CIP — N,O - Storage
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