Conservation Oignon 
CONTEXTE
  Une fois récolté, l'oignon frais peut se conserver plusieurs mois s'il est maintenu dans des conditions climatiques adéquates: une température comprise entre 30 et 25°C, et une humidité relative de 60 à 80%. 

  

En Afrique de l'Ouest et du Centre-Nord, les producteurs d'oignons stockent de petites quantités dans des greniers traditionnels, ce qui, compte tenu des climats locaux, entraine des pertes importantes lorsque le stockage est prolongé. 

Dès les années 1970, des instituts de recherche se sont penchés sur la question de l'amélioration du stockage, ont étudié et expérimenté plusieurs modèles. Deux modèles pertinents se sont présentés, dont le magasin de stockage type VNT et la cellule de stockage type Garaoua. 

  

DESCRIPTION
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Le modèle Garaoua est une cellule de stockage éprouvée et adaptée au contexte soudano sahélien. 

  

Il s'agit d'une cellule de stockage en brique de terre et toit de chaumes (ou parfois de tôles). Cette cellule permet de stocker 25 à 30 sacs (selon la taille), soit environ 3 tonnes d'oignon, réparties sur différents étages de nattes. Les façades en claustra permettent une bonne ventilation du bâtiment. Le toit protège les oignons de la pluies et des radiations solaires. La surface au sol varie de 20 à 30 m² pour un coût d'investissement de 100 000 à 250 000 FCFA (prix au Cameroun). 

  

UTILISATION
  Ce modèle est destiné aux petits et moyens producteurs. Il est largement diffusé au Nord Cameroun (>200 exemplaires) et au Niger. Il permet de réduire les pertes et d'allonger la durée de conservation (>5 mois) permettant de vendre le stock quand les cours sont au plus haut. 

  Il peut être en grande partie auto-construit, mais nécessite une formation sur la méthode de stockage et la sélection à l'entrée. 

MODELE 20 Tonnes

	Fiche technique : magasin de stockage et de conservation de l’oignon en frais. Modèle VNT (Ventilation Naturelle Thermi-

que) d’une capacité de 20 tonnes 
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DESCRIPTION
Pour ce modèle, 20 tonnes d'oignon frais sont stockées dans un bâtiment bioclimatique à ventilation naturelle. Une conduite judicieuse du bâtiment permet de maintenir les oignons dans leur plage conservation (20 < T° C < 25 ; 50 < HR < 80 %) de début avril à fin août. 

Le magasin est construit en brique avec toiture en voûte ou couple (construction sans bois). La conception du magasin est 
bioclimatique : 

· orientation selon l'axe est -ouest afin de réduire les apports solaires, 

· murs épais en brique de terre crue, 

· forte inertie thermique, 

· les façades est et ouest sont protégées des apports solaires par des claustras. 

Le bâtiment est ventilé lorsque les conditions extérieures sont dans la plage de conservation de l'oignon. L'air pénètre par 
des trappes latérales et est évacué par une cheminée solaire sur le toit. Lorsque les conditions extérieures sortent de cette
 plage, les ouvertures sont fermées et le bâtiment est hermétique. 

Les 20 tonnes oignons sont répartis sur 7 étages de claies en nattes, large de 70cm et longues de 4m.. 

  UTILISATION
Ce modèle est destiné à des groupements de producteurs ou à de gros producteurs individuel. Il a été sérieusement étudié
 sur le papier et simulé avec des logiciels de calculs thermiques en climats sahéliens depuis 1998. 

Le magasin VNT, plus complexe que la cellule Garoua, est construit par des maçons spécialisés. La conduite du magasin 
est confiée à un technicien local, préalablement formé. 



	


Burkina Faso
De l'oignon "vacciné" contre la chaleur
(SYFIA-Burkina) L'oignon ne fait pas pleurer que les ménagères. Les maraîchers qui le cultivent déplorent chaque année d'énormes pertes. Grâce aux maisons de conservation de l'oignon, les producteurs burkinabé peuvent retrouver le sourire. 

De l'oignon au frais en pleine canicule : c'est la performance que réussissent les maisons de conservation de l'oignon, d'insignifiantes petites bicoques visibles de loin en loin dans les villages de l'est et du centre du Burkina. Imaginez un poulailler avec une toiture en tôle ondulée, doté d'une cheminée et d'ouvertures astucieusement placées à bonne hauteur du sol et ceinturant le bâtiment. A l'intérieur, des claies superposées avec des nattes au-dessous. C'est là que l'oignon passe la saison sèche et humide. Cette maison rustique affiche les mêmes performances que les chambres froides, grâce à la technique dite de l'effet de serre. Elle consiste à aménager le bâtiment pour que l'air se renouvelle en permanence. Mise au point par l'Institut burkinabé d'énergie (IBE) en 1985, la maison de conservation a été améliorée depuis. Son succès est tel que les opérateurs économiques flairant la bonne affaire ont demandé à l'Institut d'en augmenter la capacité de stockage. Celle-ci passerait alors à 100 tonnes, soit dix fois plus que le plus grand modèle actuellement vulgarisé. 
Au Burkina, la production d'oignon s'étale de décembre à avril, période pendant laquelle le marché est inondé et les prix au plus bas. Le sac de 100 kg coûte alors 3500 à 5000 F cfa. Six mois après, la pénurie s'installe et les prix sont multipliés par dix. Il faut alors importer l'oignon du Niger, de Hollande et de France. Cela pourrait être évité si la production locale ne pourrissait pas ni ne germait. Les pertes post-récolte peuvent atteindre 50 % au bout de trois mois. Responsables : les grandes chaleurs d'avril-mai-juin, suivies de périodes d'intense humidité. Indépendamment de ces conditions climatiques, l'oignon burkinabé ne se conserve pas longtemps. "Sont surtout en cause dans son pourrissement, les mauvaises pratiques culturales, la récolte précoce et un entreposage inapproprié", énumère Garango Théophile, chercheur énergéticien à l'IBE. Ces constats ont été faits à l'issue d'enquêtes qui ont révélé une utilisation intensive des engrais minéraux par les maraîchers. Or, ceux-ci augmentent la quantité d'eau déjà très élevée du légume. D'autre part, les récoltes se font avant que l'oignon atteigne sa pleine maturité. Il est par la suite mis en tas, ce qui ne favorise pas la circulation de l'air. 
Les paysans mélangent aussi, sans trop y prendre garde, les bulbes blessés et les autres, d'où la très forte contamination. "Une bonne conservation se prépare dès le premier coup de pioche", dit Garango qui conseille aux maraîchers de faire des rotations de cultures et d'utiliser du compost à la place des engrais minéraux. Il recommande aussi de faire un tri tous les 15 jours. C'est à cette condition que le bâtiment exprime son plein rendement : seulement 10 % de pertes au bout de 8 à 9 mois, presqu'autant qu'une chambre froide. Les maisons de conservation évitent non seulement la pourriture et la germination, mais protègent aussi des insectes et des rongeurs. Pendant la saison pluvieuse, l'obscurité créée dans les chambres empêche les oignons de germer. 
La preuve est désormais faite de la fiabilité de la technique. Reste le plus dur : la vulgariser. Les paysans sont demandeurs mais ils ne sont pas capables de la reproduire dans les règles de l'art. Cela, ajouté au prix relativement élevé de certains modèles (le "dix tonnes" atteint près de 2 millions de F cfa), en limite pour l'instant la diffusion à quelques groupements villageois, associations féminines et ONG.
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