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La cul ture cie i'oignon au i'iaii esi saisonnière ei Ëe
à ceriains enciroits.,trcuve iimit'ét:

Four 5.atisfaire 1s dernande des consofiirnateurs qui s'étend
sur touie i'annÉe, ii est inciispensabie cje irouver cies méiho-
cies cier conservat i on.

La prociuciion cie l'oignon eu i'iaii egt en croigsance
consiante ivoir iabieau ètlnexe ntli. Cepenciant Èous ies an5 e
è 3 cnois après ia récoiie, ia quaniii,É ci 'oignon iocai diminue
congiciérabiement,, û'est en c€r rnoment que ies oignons ci' imPor-
tai ion font ieur sFpar i ùion E;ur ie mËrché à un pr i x t,rès éie-
vêt souvent 3 fsis pius cirers'

Four
ciur ant i a
tionneiies

rjiminuer ies Fe,ries importanies que subii i'oignon
cong,ervstion ii faut arnéiiorer ies méihocies tradi-
cie ccrnsenraiion,

Le séchager, comme procécié cie conservat ion cies a I imenis t
sembie offrir une saiution Eêtisfeisanie aux économies en cié-
veioppemenir les techniques en Bont ciéià bien connues en rni-
i ieu pêyEen.

-..--Â---..-Fâ..tF-r -t . I t-tts,LlH r ts ULJ :sÈLFtt{tst !

iiaii (iÇ57i a ciéfini ie séchage cies prociuits aiirnentai-
rÉs corrtmGr Étant i 'exiraci ion cie sovT contenu humicie jusqu'à
I 'otrteniion ci'un mi i ieu environnant qui s'oppose au ciéveioP-
pernent, cieg bactéries ei cjeg moisissures. i i importe cionc
d'effectuer ia ciéshydraiation cians ie plus bref ciéiai Pos-
sibie pour minirniser les r isques de dégâts à câractère rnicro-
biologiques.

F_, .l r l . FxuLbuts. I HF|ur I lul\l\ltLLE uE_ rÉ.u!95_E!avJat_Lu,!g :

iFr'Épar-aiion cie ie poucire et cies bouies o'oignoni .

La région cie Êancjiagara e'st ia pius grancie prociuct'rice
cie 1'oignon Ëchaiote fiuçon êu i.iaii,

Lorsque ie prix cie veni,e cie i'oignon baisse Bensibiement
ten périocie cie forte prociuciion février-mersi ies cuitiva-
teurs FrotrÈcient au sécirage. cie ieur surpius.

't Descripiion technique : textraii, ciu docurnent ciu Froiet cie
Recensement cies Techniques Traciiiionnei les iD.i'i.4. i.

Déierrer ies bulbes et ies iaisser sécher sur le goi une
,jour nere .

i{ettoyer ies buibes, âier ia terre et ia rnembrâne fine 5u-
f ic iei ie,

l-



i s roche jusqu ' à obtent ion ci 'un bro-
'iei ter ieg buibeg sur
l.

tonfeciion cier bou i eg :

cies pet i t,esFaç o nrler
ob tenue -

botries i= c'rn oe ciiemètrei êvec ia pâte

Les iaisser sÉr-irer au soiei i, sur ies pierres pencianf une
serne i net -

Érvant ui;i i isat,ion, ia nrénagère cievra ramen€rr ies bouies
en m$rr:eeux, errs'Lri t,e ies tarréf ier ei pi ier . t,ette poucire est
ut i i i sÉe comrne cgnci i ment ,

i nsuff i sences cies rnéthccit+s i,f-Uij-tjft:ulll-ij:pg !

Au mornent cie ia prepêrêt ion cie i 'o tgrToll POUr
et En cour s' cie conservai ion ie produi t es,t souvenf
d'ins,e,ctes ei, coniierrÈ en outre souvent beaucoup ci

Lors rje ia fabricat,ion cjeg bor-ries cie I'oignon

ie sèchâge r
i nfegtÉ

'q

' irnpureiés '

important,e perù,e cie ius cont,enant des éiéments nufr
c.ieux-

il y a une
i t ifs pré-

Les prociui ts soni ens,ui te embai lés cians tres sâcs en iute
et achenrinÉs sur ie rnarchÉ-

ûet'te forrne ci'ernbai i age n'empêche Pas i a pénÉtr aiion
ri ' insectes i type Si ivain ) qui ati,aqueni ies denrÉes ai itnen-
ta i res entreposéeË.

I\'. IJtsLFIHL'E I

Les iravaux cie recherche en iaboratoire à ia S.R.F.i'i.
ont riétruté s,ur cies pÊtites quantités et ceia ciepuis 3 ans
\lYÈtrt ÀYtt(fr.

fies résu i tais sat i sf a i gants ont étÉ obienus ùant 5ur i a
quê i i t,é cieg pr ociu i t s séches que sur i eur conser vai ion pendani
une i ongue ciuré.e ,

Ërâce à uncl conventicln cie financernent âvec ia GTZ nolrE
èverns Fu écencirr* nog recirerches sur une çrancie Éci'rei ie '

q. i . iils_e êJl Èo_LqL ci_e- ci_eery_ql_+Lane\Lee-g Ao-LàLr-es- !

t Le Lahoratoire ci'Ëne'rgie Soiaire à rnis àLl point une dÉ'shy-
ciratateuse soiaire cie ciimensions apprcrpriées caPaciié ! er3Û
,kg à i ' usage cie groLrpe de prociuc teur s ei pouvant ef f ec tuer i e

hage de ci i ver s prociu i ts .

-a



Trcig rangées superpogÉeg cie ciaies sont fixÉes âux Pa-
roiç, de ia chambre. L'air Bervant à ia ciéshycirataùion est
chauffé ciang un cgi iecteur ci'air soiaire eù véhiculé à i 'aicie
ci'urr veniiiat,eur à travers les prociuits, tË'est ia méthocie cie
géchàge inciirecti.

ri ia Ëtaiion t5.R,F.i'ii ie séchage â été effectuÉ à i 'aicie
Lln pei,ii séchoir soiaire à usage famiiiaie'

t
ci

Capacité : 5 kg cie la rnaiière à sécher. iC'est ie sécha-
ge ciirec'ti.

r Sur ie Fiateau ûogon un 3Ème typer cie four goiaire è été
tegté -

Ë'esi.t un granci sÉchoir solairer-serre, où ie séchage
s'effectue par rayons soiaires ciirects. Lâ couverture est à
cicrubie épaisseur. La cieubie couveri,ure â Pour effet cie réciui-
re ies peri,eg cie chaieur ei ci'augrnenter ainsi ia iernpéraùure
cians i a charnbre eie sÉchage. i,jn venii iateur esi instei iÉ Pour
ie ciÉpiacemr+nt cie i'air à i'entrèe du iunnei-coiiecteur. En-
suite i'air chauffé est ciirigé cians ia chambre cie séchage.

Ëapaciié : 5ûù kg cie ia maiière à sécher'

4 ,8 . Iie'iri_Ète ÈFS-LèIE:

Les pr crciu i i s
cir: séchage rnun i e
Eumuie pâr effet
orifices prévus

La quâiitÉ

ia quâiité de
i a préperat ion
r ég i rne aciop ié

i'oignorî

après ia
momeni i

goni piacÉs Eur ies ciaies cians LlnÊ chambre
cie couverture iransparenie. La ehaleur 5'âc-
cie serre et i'air humicie s'(âchappe Pâr cies

à cet effet.

cies procju i i,s séchég ciÉpenci ci ' aborci cirr' :

i a rnaiière pretni ère i var iéiés convenab les i ï
cie ia matière pour ie sÉchage i

pour ie sécirege.

Lers variéi,és ies crieux irrciiquÉes Four ies séchages Boflt
ceiies qui ont un bon rerrciemenb à ia récoiter ur iaux mexiro.al
ti'extraits selcs et qui conservent, ieurs quai ités gustatives-

Lee, êr1âiyses et ies essais préi irninaires menÉs êu iabo-
raioire qre ia 5,R.F,i'i. ont mclr'îtré que itEchaiote Ûogon esc 1e
vâ,riÉtè ia pius èppropriÉe pour ie sécirage ivoir les rapports
+nnueis iç83, i9Ëdr, içts, içÊÉi .

'i'3 - -EJ+g-*t:1l,ss rPsr+' obteni r un bon grociu i t iransfornré !
J-- *------ 

------

cioii êt,re récoiiè à cornpièt'e maiurité t

récoite, iaisser sécher sur ie soi e à 3 iours. En
i se prociuit un proceBsus resPiratoire intengif
ci 'une grantJe per ie en po i cis ;ompagné

J



aprèE ie tr iege, i 'oignorr est prêt Pour être transforrné t

transporté et gtocké ;

gÉnéraiement i 'o ignon embai ié cians cies s,ecs en juie ou en
prriyéihyiène tigsé errive à Eamako à borcj de cêrnions'

Ce rnocie iransport etnPêche ie PrBcessus respiratoire nBr-
rna i du prociu i t et concjui i, à Lrrr ciéqagement cie ci'ra i eur et
i ' eau.

L 'o ignon iransPortÉ
tairede3à4 iours.
un enciroit ventiié'

û' aprÈg nos exPÉr lence=
tion s'éièveni â I it3 n.

.r ..{ , Llqc_e_ÊAq1q q\t eeçJl+ge-

tr i age : eniever ioutes
ries i

i es per tes ciues à c ei te tr ansp i r a-

ep i uchage ! en i ever le fonci et i e cirapeau i

Ciécoupage : Per trancireuse tnênuel ie ou éiectr igue '
Ëp a i sseur cie ir anches e cm i

sÉcirage : êi,ernclre çin couche assez minces oe iÛ à i3 {nfn sur
ies ciaieg, i i vaut mieux piacer ies prociuits trnaiière à sé-
cher i ciene ia chamirre ciu séchoir iorsque i a température cie

i 'air iniÉr ieur aiieint 5Û àÛa .

ûn reiourne I'oignon une Bu deux foig pêr Jour,

Temps cie séchage :

Les rnois suivants sont favorabies pclLrr ie séchage ià Bâ-
rnai<Oi : fevrier, fnarsr avriin mi-mai, quanci i'hygrornétrie cie

i'air est minimaie, En ceite périecie, i€ sÉcirage :''effectue
ëf1 Ê jours-

Ere ia rni-mai au mois cie iuiiiei, ie géchage est augsi
prr5sitr ie, rnais ie iemps cie séchage cievient pius Proiongé cie

à 5 jours.

Ls ciurée cie séchage ioue sur
finie.

ia quàiité cie ia matière

. Une fois ie sÉchage ierminér oî iai=,se refroiciir ie Pro-
ciuii, après quoi on ie mef cians cieg sacs.

Les Fréièvement:i à i'étaù frais et s,glc ont Été effelct,ués
et àrtaiysés at.r ieboratoire iS-R.F'i'ii-

ai ngi a beso i n ci 'un séchage comp lémen-
étaié sur cies ciaies ou sur ie goi cians

!

i es bu i bes ciÉf ec f ueuses oLl Four -



L,extrait sec iE.gi cie i 'oi€non frais varie enire i5 et
igrS ù i i 'oignon cie Fanciiagara egt pius r iche que ceux ci'au-
ires rég ions i -

L'humiciitÉ cie i'oignon sÉché varie enire 714 et, iirA i
i iabieau en ânnexe i -

Ëif*eiia qi-\L eé-cjlë.str à\LL Le qllla-Lrle- :

ûn F6urrait quaiifier I'oignen cie iègume-rniracie, So-
diurn, rnargnésiusr potassium; cèicium, fer r cuivre t zitlc r tnan-
ganèse ei lorje toug ies éiérnents minéraux , i i ies possècie -

Ë'est uner pet i t,e usine que i 'on transporie cjans son egiomac i

i i e'st chargé aussi cies vi tamine Ë, Ëê, Êi tFierre Ancirieui.

Fenciant 1a ciéshyciratation, i. teneur en rninéràux reste
stabie, rnais les viternines sont exirêmernent instabies et sont
ciéi;rui tes par i ' action cies enzymes ei cies mécani sme= ci '6xycia-
t it:n.

Notre labsratoire n'eÉt pâs suff isarnment éguipÉ pour ies
ânaiyses fines reiativeg à ia valeur nutritive cieg prociuits
frais crLr sÉchÉ.

îouiefois ies critères cofittîe cies
corJieur r pÊrfum, goût, iexture font i

Les ciifférents types cie séchoirs
i nf i uent beaucoup sur i e gua i i té cies

quai i tÉs gusiaiives !
'objet cie suivi'

ei; ie temps cie séchage
oignons gÉchés.

Les meiiieurs résuitais ont été ohtenus avec ie séchoir
i- ! !-'--'a '-'êspect gÉnérai cies prociuits sécirés esù très bontOE LE!5TJ. L

çBuieur b i ancirê, parf um b i en prononcé r très bon goût ei tex-
ture icagsentei.

rivec ce séci-roir, i'energie saieire n'entre pas ciirecie-
ment Ën cuniac t êvec i e' Pr ociu i i .

Les cieux autreg séchoirs ont auBtsi cionrré cies résui iats
sat i sf ai sants, i'iai s ôn remarque un pet i t changeneni cie i a co-
ioration i ivoire ou jaurreri et souvent ia texiure egi pius
soup le.

Fenciani ie proceÉBuEl cie séchage pro i ongé ( 3-5 iours i Btl
rernargue un charrgernent r"ie ia coioraiion gui est €iû à cies
rÉacticng ci'ox.yciation et à i'aci,ion cies enzytnes. Souvent or}
retûërrque rnêrne ufie odeur cie fermentation, Eiert sûr1 ies mocii-
r=icati63ns d'éiéments rrutr i tifg penciani ie séchage prolongé
sont pius éievés..

{ - è - filq[iè-rg]es- q'-gqi-1e3r-qaagg qe P-LolLu-r-Lâ qâsj:fq11qtêe :

La corîservai ion des prociuits ciÉshyciratés derneure un des
obiectifs à aiteintire.

'a



La ci i f f i cu i té ma ieurÊ PBLrr
sÉchés résicie cians ie faii que
cje Piuvieusei est irès eievést

Sous i'inf iuence cie
prociui ie sécirés ciirnitrue t
ciétér iorés. Leg ingec tes
ciÉg3ts -

irlous avons essaYé cie
i, ion= cie corlstrr vat ion ef

5âC 5
5A(: 5
s€rc 5
Êà(:5

i a cclnserva t ion cieg Prociui ts
i'humiciiiË cie i'air ien PÉrio-
ia iemPérature i'est âussi '

ces cieux facteurs, ia quaiii'é cjeg

rjeç prociuits queique-foig soni: même

el t i es r oncteur s peuvent € auser cies P

ciéierrrriner i' inf iuence cies cond i -
de i'ernbaiiage Éur ie produii séché'

â eub i t cies change-
quaiiiés iniiiaies

Fiusieur s tYPes ci ernba i i age ont éi'é i'esiés :

5âC 5 en trc| i yèihY i ène t
en PoiYÉthYlène tissét
en juie t
en pep i er -cr afte t
en patr i er -cr afre c i rÉ t

I
L-- . ! 

----a.- -l..rFÊrÈ 
.

et ies pradui is oni eté soumis à cieux iernpératureg '

air i ibre imagasin à i 'usine cie ia ËRFri, température
= Ê3 à 3ùo Ci'

ichambres froides à i'usine cie
g à iaû Ûi.

Une par t i er cies échantiiiorrs a été conservée à basse term-

moigclansSrrmbaiiagesciifférenis.DesrrP-pérature ciurani ii
préciai,ians setrtclr i e i i ee rsnc eu i i eu apr ès entr ePBsêg€l '

canci i t ions rÉfr igèrées
i a SRFi'i, temPÉraf ure =

4 .7, ÊêaqLLt+Ls- !

tiucuncieséchantiiionsenirePosésn'
nentssigrrificatifs'îr:usoni'garciÈieurs
: co ioraùisn r €oirsissarlce, goËi, êràme '

Ûana
vent êire

ieg concii tions réfr igérée's ies produi ts séchég peu-
censer vés penciani' p i us i eur s ênnéeg -

te,rnpéraiure ont Per-
i ntervenu cians ies o i -Leséchantiiiongconservégàtragse

misri'apprécierierlegrÉciechangernent
grîons congervÉs à i'air ambiant'

Les ànel yses trernParet i ves après i i mo i s cie s.iockage ont

i cionna i es r Ésu i ça t s su i vantg :

{

i - Dans ies embaiiages en Poiyétiryiène iissé ei en iutet i€
I r:rcciui i; a absorbÉ cie i 'irumicii tê ciès ieg PremiÈres Piuies ien
l'
I J*ini -

L--

tl



Ûang i 'oiqnon embai ié
cies insectes ttYPe Eiivaini
iement ciétÉriorÉ ie Prociuit

\
cie cet ie rnân i èr e on a ciéc ouver t i

-Jt-;"=-iatves qui ot't Periiei- (

)

Four év i ter cie Per cire
stocké, i'eggai a ciû être
pruciu i i -

Les prociuiis embaiiés cians ies Éâc5

éga ie+raeni ebsorbé cie i ' hum i ci i ié ma i s

brei.

Lerg me i i i eur g résu i i'a tg ont ité 11T"i: aveic les erabaliêgeg
pr ociu i t ciur ant I i

en tro i vérh; i;,'-' :j f:.îj î, ;:,:r'""i; tli"o i;, o;;;Ë ;il i'' "";j*_,
f,jrIï';";;;;; un i-,r* cj'irumiii té stabie'

! ! 
- 

iar.tiiJ.1,i'11iJ.?::=::l*" ,';;;- J;, "::l:ï :-::::"= tff].'' Ee
F À ^-nÉ.sni- 2 à,ftg .

ffrt;"'i;ff;:;;*" Bera poursuivi en.'ore penciani e àns'

v, Ji}ii$ifJi-c'i-iili'i :

eniièrernent ie Prociuit ainsi
i nçerromPLr Pour torréf i er i e

en paPier-crafte, ont
i ar ci i vemeni i en oc to -

irious avrrns àu55i Prosécié à ia torréfaction de i'oignon

ciéshycirai;é. ûei oiçnorr est iargernenù connu ei iargemeni uii-

iisé cians ie cuisine maiienne'

|rigusavonsacioptéiat,echniqueiraciitionneiiecietor-
rÉfaction qui cclnsigte à griiier i'clignon cians une tnârmite

contenani uns Pt?t i çe q,rat't i te ci 'hui ls' La mai ière cie base

ii,siEnorr séchÉi éiani, meiiieure, iê guaiiEé cre prociuii fini

est supér ieure à ceiui du fnerchÉ ! erâme p ius reievé I ffiEi i-

ieur aaPect et gaûi '

ûe Pr oriu i t
iène cie 3Û g et

ei à cies famiiies'
pernrarcirés.

a été erftPaquecé ciang
iùÛ 9,

cies sachetg en Po i!éthY-

caopérat ives férninlnes
éi,é p i acèe cians cies sll-iine Far t i e à éié cj i gi'r i buÉe .à cjes

Une aucre Partie â

Lers aFFrée iai ions Fecuel
utiiisé ie Prociuic strnb i'r'ès
'iaits ciu Prociuii'

Toutsrfois ie prociuii étani nouveaut
i eni, ausg i b i en cjans i es suPer mêr chés qu '

sigrraier que ies' sachete utiiiç'és Prrur ia
orr-t cies i rrsuf f t sanceE gér i euses :

ieur prÉsentetion iaigse à ciÉgirer t

ia quâl itÉ
ùemps I Perr te
ser ai c gouha i

i i i es auPr ès cie ceu x qu i ont
éiogieuses- TouÉ oni étÉ setis-

son écouiement eet
êLr rnÊrchÉ- ii faut
comrnerciaiisation

cies pr ociu i
goûi et corlsistance moi ie- Aussi i i

-Ê.1ÉF '

is sub i ù cieg changernents êvec i e

Ci'afâfne, 9ûst; et c,(fÏ-lsÀ=l'cffi-t rrre.'.*-_ -_:_

:airie cie trouver cies emirai lages pius aPProPrles'i,sb ie cie

t-
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Acirat cie ia matière prÊmière I oign6n fraist

vâr iétÉ : Ëchaioie Ûogon i
i ieu : Farnako.

Transpori cie i'oignon à i'usine cie sÉci-tâge.

Stockage cie i'oignon frais jusqu'à ia transformaiion

perte naturei ies ciues à i 'évaporai ion ei i a
rÈÉpiraiion penciani, ie --tockage : t à iÛ 'i .

ê.

5-

l.

4, Triage.

5- Epiuchêge à rûertLlei. Renciement :

per ies en ciéc hets. ! ç à i 5
i a rnoyenne cies Per tes : i i

tr, ûÉcoupâgÊ en tranche cier e tnm à
merrue I ie l

tsl .

Sacheis en pcl i yeihy i ène cie
Largeur : i4 ctn Longueur
lûû gi5û sâchets.

35 kgi hr' i -

'/l ,
i

i'aicie cie ia trancheuge

iûû g. Epaisseur : 5Û-
: i5 cfil.

irancheuse éieCtr ique : renciËment ; 1ÛÛ kgr'h.

Séchage cians ies séchoirs s,oiaires !

i:emps rie séchage' : E à 3 jourst
r€nciernent en prociu i i séchÉ cie i7 à eL n ,

humiciitÉ cir= prociuit séché cie ii à 714 I

Refroiciissemefit, enËachage, stoci<age-
Stsckage cians cie,s megagins ôveË une venti iaiion naturei ie.

îorréfaciion:

De i'huiie Pour torréfection iÛ ii iÛÛ kg.
Êelrciemerrt : ifr xgihr'j.

i û . Tr ansf ormèt i on t*r'l poucire : frtsr un broyeur ,
Renciemen i, : 5û V. g r ir '

Tr ansf or mat i on rnènue i i e en poucir e :
rencierneni : Êû kgi hr' jour .

ll. Énsachàge I

Y.

Èt



Ëachets err prr i yéihy Iène de
Largeur z 7 r3 cm Longueur
iûû gr'iûù sacirei:s.

Epaisseur : 5û.
cm.

3ti g.
: 14

Renciement en engacirâge !
i sachetiinii orinut,e.

Le . Ernba I i aqe en c ârtons -

13. Stockage.

14. Cornmerc i ai isation.

fg-u-lgs$sgi -pstJ{r j-gr:.!-tsi Jrsl .g;lFs1restF -g'-p-ig3gjl :

I . Sêcho i r so iêi re,

2.. ,ippar-eii pour cieâr.oupâge cies iégurnes tÉiecirique ou mê-
nuei i -

3, Ërclyeur pour prociuiis secs imanuel ou éiectriquei.

4. EalêrTce rnonopiateau t pour condi i ionnerneni i -

5. i'lachine à soucier ia rnatière piastique.

6. I'iarmite,

'î. Petit matÉriei-

g. Fayer arnéiiore.

i. Loi cie cagettes ipiastique ou pênielri.

a


