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[TAGOAOTIA.— Recherches expérimentales sur la fermentation des
olives, comme source du facteur vital, pa» Emm. Manoussakis *.

A. Résumé des conclusions antérieurs.

Par des expériences qui ont fait objet des communications antérieu-
res nous sommes arrivés aux conclusions suivautes:

a) Que le facteur vital dont la constitution chimique exacte reste
encore inconnue, est différent de la vitamine B 12 produite par des ba-
ctéries du tube digestif, comme on 'a cru 4 un moment donné; a la méme
conclusion était déja arrivée Mary - Shord.

b) Il existe dans la chaire vivante de tous les étres vivants, méme
unicellulaires et il est détruit par la décomposition ou par leur conservation
trés prolongée.

c) Une source en facteur vital des étres vivants est représentée par
la flore bactérienne et parasitaire normale de l'organisme et ainsi il se dé-
montre encore une fois que la source de la vie et son fondement clest la
vie elle méme.

d) Cette source organique en facteur vital se tarit au cours des ma-
ladies infectieuses graves, ce qui n'est pas sans conséquence sérieuse pour
la défense de l'organisme.

e) Le facteur vital donne I’élan 4 la croissance et & la reproduction,
ce qui était déjad connu grice aux travaux des auteurs américains C. Cary.
A. H. Arthnan, John Hammond, Mary - Shord etc. .

f) Par nos propres expériences il a été démontré que le facteur vital
par son action sur les glandes endocrines, 'hypophyse surtout, et sur le
systéme nerveux de commande, ainsi que sur les fonctions de la défense
organique, il représente un elément essentiel au maintien de la santé et
de la vie elle-méme.

g) La carence en facteur vital détermine une dystrophie cachecti-
sante avec nanisme et troubles acromégaliques. L’infécondité, les avorte-
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ments, la mortalité élevée en bas-ige, une diminution de la défense fago-
cytaire et de la production des anti-corps sont également les conséquences
les plus sérieuses de la méme carence, la réceptivité aux infections et aux
intoxications est ainsi augmentée.

Une usure générale prématurée du systéme vasculaire surtout, avec
toutes ses conséquences, semble étre 'aboutissement d’une carence chroni-
que. L’artérioscélose avec trombose des coronaires et attaques cardiaques
dont la fréquence s’éleve de jour en jour est entre autres la conséquence de
la carence chronique due a nos habitudes de consommer des vivres long-
temps conservés et privés de facteur vital a la suite des infections subies.

B. Expériences sur une nouvelle source de facteur vital.

Il y aun an que j’ai eu I’honneur de communiquer a I’Académie a
Poccasion de louverture, d'un rapport cacheté, mes premiéres conclusions
sur les fermentations des olives comme source de facteur vital.

Depuis quelques années nous étudions les fermentations alimentaires
et leur rapport avec la santé publique. La fermentation des olives et la
teneur en facteur vital de I'huile d’olive nous a particuliérement intérgssé.

Nous nous servons de la dinde comme animal d’expérience. Pendant
la couvaison de ses oeufs, nous la privons de toute nourriture pouvant
contenir du facteur vital en lui donnant une ration composée des vitamines
et des grains de mais ou de blé imbibés de jus de fruits. Si on prolonge la
couvaison plus de vingt cing jours il se produit de l'amaigrissement et
une sorte de sprue (diarrhée trés fétide avec anémie).

Si on mélange avec de la farine de 'huile de la nouvelle récolte et
qu'on fait avaler de force par les dindes (en les gavant) cette pite trans-
formée en boulettes, la sprue et I'amaigrissement ne se produisent plus.
Evidemment un animal a des réserves en facteur vital, mais il semble que
celles-ci sont dépensées trés vite aprés un régime carencé.

Depuis 'année passée nous avons fait de nouvelles expériences con-
duites de la facon suivante.

Trois cent poussins de 3 a 8 jours provenant du méme élevage dans
la plupart sont divisés en 4 lots.

A tous les lots est donnée la méme farine de blé mélangée avec du
blé moulu. Un des lots est resté libre avec leur mére.
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Les autres lots restent aussi avec leur meére, mais chacun est séparé
a une chambre.

A tous les lots est donnée une partie de leur ration en farine trans-
formée en pite et mélangée soit avec des conmserves de viande, soit avec
des conserves de poisson ou du lait en poudre. De cette fagon une partie
de leur ration en albumine est d’origine animale, des vitamines et des fi-
nes herbes sont également données A tous les lots.

Une grande mortalité s'observe chez les poussins de l’expérience et
des troubles graves de dystrophie hypophysaire chez les survivants.

Les seuls poussins qui survivent aprés le 30°™ jour de l'expérience
sont ceux qui vivent librement et une portion des poussins pris des divers
lots et auquels on donne deux fois par jour leur nourriture mélangée avec
un peu d’huile d’olive.

Il est remarquable que certains poussins provenant d’oeufs pondus par
des poules qui vivent en liberté ont eu une survie plus grande grice aux
réserves de facteur vital qu'ils se sont procurés par les oeufs.

Des cochons de lait sont nourris aprés l'alaitement avec une nourri-
ture & base de farine de blé et d'orge et de légumes verts ou des fruits,
Leur croissance progresse normalement comme chez les témoins nourris
avec la méme ration mais restés libres dans un champ clos ot ils ne peu-
vent se procurer d’autre nourriture que des vers de terre et de larves ca-
chées dans le sol. Cette croissance normale s’observe & condition, qu'on
ajoute de I'huile d’olive a leur nourriture. Aprés le 3¥™¢ mois ils ne gagnent
plus autant de poids que les témoins méme si on ajoute de la viande frai-
che a leur ration en plus de l'huile et il a fallu leur rendre la liberté afin
qu'ils trouvent un suplément de facteur vital dans la nature pour récupérer
en I'éspace d’'un mois un poids normal.

Fait remarquable ’huile ajoutée a la ration des cochons les préserve
de P'adipose, commune chez les cochons suralimentés. Il semble donc que
lhuile d'olive contient assez de facteur vital pour couvrir les besoins d'un
jeune animal. Lorsque 'animal approche la puberté, cette source ne suffit
plus et il y a carence.

Des expériences de controle faites en mélangeant la farine avec de
Phuile d’arachide ou avec de la graisse de porc fondue a trés forte tempé-
rature ne préservent pas les animaux des conséquences de la carence en
facteur vital. Cest donc une erreur grave de mettre au méme niveau I’hui-



SYNEAPIA THX 28 TANOYAPIOY 1960 7

le d’olive avec Phuile d’arachide et autres huiles d’origine végétale qui
sont des huiles ne contenant pas de facteurs vitaux.

Le facteur vital contenu dans I'huile d’olive provient de la fermenta-
tion des olives qui a lieu avant que celles-ci soient brayées et soumises
aux compressions hydroliques pour lextraction de 'huile dans les usines
appropriées. Parmi les agents de cette fermentation les champignons pré-
cédent et prédominent les premiers jours. La température rapidement supé-
rieure 4 480 le 2°™¢ et 3®"€ jour de la fermentation préserve les olives de
laction possible des germes de la décomposition. L’huile contient par con-
séquent non seulement les matiéres grasses des olives, mais aussi toute
une série de produits liposolubles provenant de leur fermentation, comme
les matiéres colorantes des champignons les vitamines préparées par ces
champignous, les diverses mycines, les lysats des corps bactérieus et des
cellules de mycelion en masse. Ces quantités considérables de matieres
vivantes sont la source du facteur vital.

Des expériences faites cette année avec 'huile de la nouvelle récolte
jai vérifié la présence méme des facteurs de croissance pour les bactéries
ces recherches sont poursuivies.

Les cultures luxuriantes des champignons sur toute la surface du
fruit favorise aussi I'extraction et la séparation de T'huile. Elle est donc a
considérer méme au point de vue économique.

La période optima pour arréter en Créte par exemple la fermentation
et livrer la récolte aux usines pour l'extraction de 'huile c’est du 8*™¢ au
11%™¢ jour. Dans d’autres régions des expériences doivent étre faites car
les conditions de climat jouent un réle important.

Si les olives sont récoltées mfires la fermentation est plus précoce et
s'achéve plus vite, pour des olives récoltées vertes le développement des
champignons est retardé et moins luxuriant. Si les olives sont déposées en
plein air non couvertes il n'y a pas de fermentation sauf au centre. Apres
le développement des champignons la température baisse et en I'espace de
deux ou trois jours les bactéries de destruction et de putréfaction ont
achevé la destruction des olives.

Les facteurs vitaux et autres facteurs de croissance sont detruits, les
bactéries attaquent méme Phuile en l'altérent par les substances malodo-
rantes acides et de gofit acre.

La question de la période optima pour Pextraction de lhuile inté-
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resse beaucoup d’aprés ce qui précede la santé publique et jespére que
I’Académie voudra bien me faire I'honneur de proposer au Gouvernement
les mesures appropriées.
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