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XHMEIA TPO®IMQN. — Recherches sur les fermentations des olives,
par Emman. Manoussakis*.

Tous les auteurs qui nous ont précédé dans I’ étude des fermenta-
tions des olives, n’ ont décrit qu’ une sorte de fermentation, celle qui est
produite par des germes en des champignons de décomposition*. Et com-
me il a été observé que les huiles extraites des olives, a la suite de cette
fermentation, sont de trés mauvaise qualité, on a proposé la régle, géné-
ralement admise, d’ éviter autant que possible d’ exposer les récoltes a
toute fermentation, en les traitant aux huileries le plus rapidement pos-
sible.

D’ aprés nos recherches poursuivies depuis 1950 il résulte qu’ une er-
reur trés grave s est insinuée dans les recherches faites avant nous, a savoir
qu’ il existe une fermentation des olives qui a échappé a tous les cher-
cheurs, et qui non seulement n’ altére pas I’ huile, mais 1 enrichit mé-
me d’ enzymes, d’ une valeur biologique trés grande. Cette fermentation
découverte par nous est produite constamment par les mémes champi-
gnons? elle est donc spécifique et présente constamment des caracteéres
trés réguliers; Ainsi elle débute rapidement, progresse trés vite, et déja au
3éme ot séme jour elle est généralisée, elle est accompagnée d’ une éléva-
tion de température, qui dépasse les 550 et qui exerce une protection tres
efficace contre les germes decomposition. L’ huile d’ olives qui est extraite

des olives qui viennent de subir cette fermentation n’ a pas d’ acidité ap-
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1. En laissant de coté les germes et les levures en cause dans cette fermenta-
tion nous avons pu isoler jusqu’ a ce jour les champignons suivantes: Mucor Racemo-
sus Risopus Wigricans, Absidia Ramosa, Absidia Blakesteana, Aspergillus glaucus,
Asp. Restrictus, Asp. Flavus, Asp. Niger, Asp. Versicolor, Penic. Citricum, Penic.
Frequantans, Pen. Communae, Penic. Implicatum, Penic. Sp. (P. decumbeus series)
Penic. Sp. Penic. Nigricans, Penic. Spirulosum, Penic. Sp. (? chrysogenum series)
Penic. Sp. (> Rugulosum) Penic. ? Stolou : ferum, Penic. Janthinellum, Monosporium ?
Silvaticum Cladosporium Sp. Stemphylium ilicis.

Nous devons 1” identification de tous ces champignons a 1’ obligence de Mr Kou-
geas, Directeur des Laboratoires de Myciologie & 1° Institut Benaki d’ Atheénes.
Nous tenons a le remercier ici trés vivement.

2, Aspergilus Fumigatus - Geotrichum Sp. Penicillium, Sp., Cladosporium Sp.,
Stemphilium Sp.
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préciable, posséde tous les enzymes de I’ huile naturelle, et en plus ceux
qui sont produits par les champignons; elle a donc une valeur biologique
supérieure, que ne possédent pas les huiles extraites des olives non fer-

mentées.
La découverte de cette nouvelle fermentation, 4 la suite de laquelle

I’ huile d’ olives prend une valeur biologique si importante, & suscité une
série d’ autres recherches, destinées a déterminer les conditions exactes
dans lesquelles elle se produisait naturellement et les facteurs quil’ influan-
caient. Ces recherches peuvent étre résumées comme suit:

a) Les récoltes des olives doivent étre séparées en deux groupes.

b) Les récoltes des olives saines et celles qui sont plus ou moins at-
teintes par le dakos.

c) Chacune de ces catégories présente des fermentations différentes.

d) Ces olives atteintes par le dakos mirissent d’ une fagon trés irré-
guliére et plutét prématurement. Elles sont sujettes & des fermentations
préjudiciables pour I’ huile, qui apparaissent déja avant que les fruits mf-
rissent complétement et tombent des arbres; I’ huile produite par ces olives
posséde une acidité appréciable méme si leur traitement aux huileries est
fait dés leur récolte. Ces mémes olives atteintes par le dakos, une fois mfi-
ries et conservées aprés leur récolte, ne présenteront jamais la fermen-
tation exothermique favorable pour la production d’ une bonne huile, mais
continueront & subir les fermentations de décomposition commencées déja
avant que les fruits miirissent. Le mieux donc a faire ou cours des années
ol les récoltes sont menacées par le dakos, ¢’ est de commencer la récolte
des olives trés tot et avant qu’ elles ne mfirissent.

e) Les olives saines sont les seules susceptibles de subir des fermenta-
tions utiles, pour la production d’ une huile de valeur biologique supé-
rieure, mais tout dépend de I’ état de maturité des fruits, des conditions de
récolte et de leur conservation.

Les olives par exemple récoltées sans étre miires mais vertes encore
sont incapables a subir la fermentation favorable précoce et caractéristique
des olives mfires de couleur aubergine, qui contribuent si bien ala produc-
tion d’ une huile d’ excellente qualité. Ces olives vertes produisent néan-
moins une huile de trés bon gofit et sans acidité, & condition d’ étre trai-
tées dans les huileries, aussi rapidement que possible (5 jours au plus aprés

leur récolte).
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Les olives saines quni ont été récoltées avec un grand retard et qui
sont par conséquent trés miires, sont elles aussi sujettes & des fermentations
nuisibles, mais moins tout de méme que les olives atteintes par le dakos.

La récolte opportune par conséquent des olives saines, doit avoir lieu,
au moment ott les fruits prennent la couleur aubergine, car ¢’ est A ce mo-
ment que les fermentations utiles désirées prennent naissance dans les ré-
coltes. Il faut cependant spécifier que ces fruits doivent étre récoltés par
temps humide, leur récolte doit étre faite en I’ espace de deux a trois
jours au plus, et la conservation des fruits doit avoir lieu dans des locaux
bien aérés, et une fois que la fermentation est généralisée dans la récolte
celle - ci doit étre aussitot traitée dans les huileries (entre le dixiéme et le
douziéme jour). Passé ce délai A la fermentation utile succédent des fermen-
tations nuisibles qui non seulement détruisent les enzymes et autres facteurs
utiles de la premiére fermentation, mais altérent méme les olives, et
I’ huile produite alors a une acididé de plus en plus forte.

Tel est 1" état actuel de nos connaissances sur les fermentations des
olives. Aprés les faits nouveaux qui viennent d’ étre rapportés on doit con-
venir que la théorie de 1 existence d’ une seule et méme fermentation,
toujours nuisible pour les olives, ne repose plus sur les faits; de méme
n’ est plus justifiée la régle de traiter toutes les récoltes d’ olives dans les
huileries avant toute fermentation. Cette régle doit étre abandonnée, car
elle porte un préjudice considérable &4 I’ hygiéne alimentaire. Les popula-
tions sont en effet privées des huiles qui griace a des fermentations utiles
pouvaient acquérir une valeur biologique indéniable. Maintenant que nous
savons d’ ailleurs si bien dans quelles conditions la production de telles
huiles peut étre assurée, on ne doit pas référer I’ échéance d’ une telle ré-
forme. Nous devons ajouter que cette régle de traiter toute récolte d’ oli-
ves immédiatement a causé au surplus un préjudice considérable a I’ huile.
Comme on manquait en effet dans quelques pays d’ huileries de grand
rendement en nombre suffisant, mais aussi du fait qu’ on n’ était pas
toujours en mesure de mettre en oeuvre la récolte collective, le traitement
des récoltes était pratiquement trés retardé, avec comme conséquence
la production fréquente d’ huiles de mauvaise qualité. Cet état de choses
a conduit évidemment les autorités & favoriser les installations des usines
de raffinerie, or ¢ est précisement a partir de ce moment que les consom-
mateurs se sont habitués insensiblement & ne plus trouver de grande dif-
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férence entre une huile raffinée, provenant d’ huiles végétales (I’ huile d’
arachide par exemple), et une huile raffinée provenant d huiles d’ olives
et ¢’ est ce rapprochement des huiles végétales avec I’ huile d’ olives qui
a favorisé beaucoup la consommation des huiles végétales surtout depuis
que les spécialistes des maladies de coeur ont soutenu que I' huile d’ olives
comme toutes les huiles végétales protégent contre les maladies des vais-
seaux et les attaques du coeur.

Il est & espérer qu” avec la production d’ excellentes huiles naturelles,
trés possible a I’ avenir, grice aux indications précises données ici, toute
tentative de rapprocher et de mettre au méme niveau les huiles végétales
et I’ huile d’ olives sera trés facilement déjouée et I’ huile d’ olives retrou-
vera a nouveau et gardera pour toujours sa place privilégiée dans la dié-

tétique humaine.
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