


Résumé

La conservation et la préservation de 1’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 [I’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 trés 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 role primaire; alors que 1I’éthyléne semble jouer un role 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 parametres biochimiques comme les oligosaccharides, les fructanes et I’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 (N2O) n’est pas encore bien clair, et
il est nécessaire d’établir la reproductibilité de la technique et son application. De
méme, |’effet fongistatique du N,O appliqué en choc doit encore étre précise.

Mot clés :  Oignon — Respiration — Km.app — Dormance — Froid — Hormones —
lIonisation — HM — CIP — MAP — N,O — Conservation
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