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RESUME :
La présente mission inscrite dans le projet ECONET a permis :

1. D’appuyer le travail de thése de G. Konuspayeva (Université Al-Farabi), inscrite a
I’Université de Montpellier II (directeurs de thése : B. Faye et G. Loiseau) portant sur
la caractérisation de la variabilité biochimique, physico-chimique et microbiologique
des produits crus et fermentés. Au cours de la mission, la stratégie de prélévements et
les éléments du questionnaire d’enquéte ont été formalisés.

2. D’organiser les réunions de travail avec les partenaires de terrain sur les différents
points de prélévements au Kazakhstan (Atyrau, Aralsk) et de faire le bilan des autres
réunions tenues en janvier et février. Un calendrier des autres réunions avec les
différents partenaires du terrain a été établi.

3. De faire le bilan de I’échec du projet INTAS et d’en améliorer le contenu pour une re-
soumission au cours d’une réunion avec I’ensemble des partenaires Kazakhs.

4. De préparer le stage de G. CONAN, étudiant du DESS « Productions animales en
régions chaudes » du CIRAD-EMVT, stage financé par le SCAC d’ Almaty et devant
se dérouler a DlInstitut zootechnique de Mynbaevo sous la responsabilité du
Pr Moussayev. Ce stage a pour but la mise en ceuvre du programme LASER (Logiciel
d’Aide au Suivi des Elevages de Ruminants), I’appui aux prélévements de lait lors des
séjours de G. Konuspayeva a Montpellier et la réalisation d’un certain nombre de
prises de sang sur des animaux trés différents sur le plan génétique (Bactriane,
dromadaires et hybrides) pour identifier des marqueurs moléculaires au niveau des
cellules de la lignée blanche (isolement de I’ARN cellulaire) dans le cadre d’un petit
projet avec 'INSERM.

5. De préparer la venue en France d’A. Serikbaeva (stage au programme Agro-
alimentaire) en appui au travail de thése évoquée au point 1.

6. D’identifier un sujet de thése pour un second étudiant de ’'université agraire pouvant
bénéficier d’'une bourse kazakh pour réaliser son travail en collaboration avec le
CIRAD-EMVT et I'université de Montpellier.
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INTRODUCTION

En Asie Centrale, la production et la consommation de produits laitiers traditionnels
(koumis, shubat, chal, agaran, doiran, kurut) est une pratique courante. Avec une
consommation annuelle moyenne de 110 litres par habitant pour le lait frais et
fermenté, de 160 litres pour 1’ensemble des produits laitiers, le Kazakhstan se hisse au
niveau des grands consommateurs de lait de la planéte comparable aux pays
européens. Ces produits sont culturellement importarxts et sont typiques des pays
d’ Asie Centrale. Ils jouent un role essentiel pour le mairatien d’une activité rurale dans
les régions marginalisées de la steppe. A 1’époque soviétique, la production et la
transformation étaient assurées dans des fermes collectives qui en assuraient la
commercialisation au travers du marché d’Etat. Depuis la fin de 'URSS et la
privatisation de I’agriculture (au moins au Kazakhstan et au Kirghizstan), la
production et la transformation se sont atomisées en de multiples unités conduisant a
une forte diminution de la production et & une grande wariabilité de la qualité de ces
produits. Pour satisfaire la demande urbaine, quelques industries modernes “clefs en
main” utilisant le lait en poudre se sont installées pour proposer des produits de type
occidentaux (yoghourt, lait stérilisé, fromages). Cependant les produits traditionnels
demeurent vendus sur le marché local (bazar) et sont encore consommés en exclusivité
dans les zones rurales.

Ces produits traditionnels qui viennent de la jument, de la chamelle ou du yak, sont
hautement appréciés pour les propriétés probiotiques et médicinales qu’on leur
attribue. Mais, dans la plupart des publications scientifi ques €émanant de ces pays, les
connaissances apparaissent empiriques et les procédures expérimentales mises en
ceuvre peuvent €tre amplement améliorées.

De ce fait, I’objectif principal de ce projet est d’accomp agner le développement de ces
produits laitiers traditionnels afin de contribuer au maintien des activités rurales, en
améliorant la qualité d’une production atomisée et en valorisant les avantages “santé”
de ces produits auprés des consommateurs. Pour cela, le projet vise a :

1. Qualifier la garantie de la qualité au sens large.
2. Valoriser les avantages de ces produits pour 1a santé humaine.

Le premier objectif s’appuie sur la caractérisation biochimique, physico-chimique et
microbiologique de ces produits pour établir une qualité standard. Le second objectif
cherche a évaluer les propriétés probiotiques des produits fermentés.

Ce projet s’inscrit dans une activité plus globale ayant suscité le dépot d’un projet
INTAS et d’un projet TEMPUS auprées de I’Union Européenne :

- demande ECONET : Mise en place des protocoles liés a I’étude de la
variabilité de la qualité des produits laitiers traditionnels.

- demande INTAS : mise en ceuvre d’une procédure HACCP le long de la
filiere des laits traditionnels dans les pays p artenaires apres caractérisation
des produits.

- demande TEMPUS : mise en place d’'un module de formation universitaire
et professionnel sur la démarche qualité.

Dans I’'immeédiat, le projet INTAS bien que bien noté sur le plan scientifique (16,5/20)
n’a pas été retenu. Il sera amélioré et re-soumis au prochain appel d’offres.



OBJECTIFS DE LA MISSION
La présente mission avait principalement pour objectifs :

- d’appuyer le travail de thése de G. Konuspayeva (Université Al-Farabi), inscrite a
I’Université de Montpellier II (directeurs de thése : B. Faye et G. Loiseau) portant
sur la caractérisation de la wvariabilité biochimique, physico-chimique et
microbiologique des produits crus et fermentés.

- d’organiser les réunions de travail avec les partenaires de terrain sur les différents
points de prélévements au Kazakhstan (Aktyrau, Aralsk) et de faire le bilan des
autres réunions tenues en janvier et février.

- de faire le bilan de I’échec du projet INTAS et d’en améliorer le contenu pour une re-
soumission.

- de préparer le stage de G. CONAN, étudiant du DESS « Productions animales en
régions chaudes » du CIRAD-EMVT, stage financé par le SCAC d’ Almaty et devant
se dérouler a I’Institut zootechnique de Mynbaevo (Pr Moussayev).

- de préparer la venue en France d’A. Serikbaeva (stage au programme Agro-
alimentaire).

AVANCEE DU TRAVAIL DE THESE DE G. KONUSPAYEVA

Le sujet de thése de Mlle Konuspayeva (Université Al-Farabi —Almaty) est:
caractérisation de la variabilité physico-chimique et biochimique du lait de chamelle cru
et fermenté. Il constitue une des pieces du projet global sur la démarche qualité dans la filiére
lait en Asie Centrale. Cette thése vise & mieux comprendre les relations entre un certain
nombre de parameétres (alimentation, saison, stade physiologique, dge des animaux) et la
composition du lait de chamelle en lien avec les propriétés médicinales attribuées a ce
produit. Les différents composants protéiques, lipidiques, enzymatiques doivent étre dosés
dans un certain nombre d’échantillons provenant de plusieurs régions du Kazakhstan et sur
des animaux génétiquement différenciés (Bactriane, dromadaire et hybrides). Le calendrier
prévisionnel est approximativement le suivant :

Juillet
Aoiit |
Septembre
Octobre|

Novembre
— écembre : SOUTENANCE




Pour linstant ce calendrier est a peu prés respecté en dépit des difficultés dues a
I’étendue du pays qui nécessite des déplacements trés longs. La principale difficulté réside
dans I’absence de financement pour améliorer I’équipement du laboratoire au Kazakhstan, le
programme ECONET et la bourse de I’ambassade de France ne permettant de prendre en
charge que les frais de vie et les frais d’échanges (mission, réunion de travail). Cependant,
Mille Konuspayeva a réussi a se construire un réseau de producteurs volontaires pour s’assurer
réguliérement des prélévements de lait, assortis d’un court questionnaire. Sur le terrain, de
nombreuses réunions réguliéres sont organisées avec les producteurs et les partenaires
scientifiques locaux (Atyrau, Aralsk, Tchimkent et région d’ Almaty).

Le travail de DEA préalable et le travail de thése en cours a pu étre valorisé au cours
d’un atelier FAO organisé a Niamey (Niger) sur le lait de chamelle en novembre 2003 ou
Mille Konuspayeva a présenté un papier . Deux autres devraient étre présentés lors d’un
atelier financé par ’OTAN a Achkhabad (Turkménistan) sur le theme de la lutte contre la
désertification et la sécurité alimentaire” en avril prochain. Enfin, une communication est
proposée pour le prochain congrés international francophone sur les ruminants (3R pour
Rencontre recherche Ruminants) qui se tiendra a Paris les 8 et 9 décembre prochain. Le titre
de la proposition est : « La plus-value «santé» du lait de chamelle cru et fermenté :
Pexpérience du Kazakhstan ». Le congres 3R a pour un des thémes en effet en 2004, la
qualité nutritionnelle et la santé des consommateurs.

Il semble que ce travail commence a étre bien reconnu a ’université Al-Farabi, mais il
a fallu mon intervention personnelle auprés du recteur de 1’Université Al-Farabi, Mr
Mansurov, pour que Mlle Konuspayeva ait un statut plus officiel qui lui permettra d’avoir un
minimum de moyens de travailler de la part de son pays. A partir du mois d’avril 2004, Mlle
Konuspayeva bénéficie d’un statut de thésard de I'université Al-Farabi et a ce titre est
vraiment en thése de co-tutelle entre Montpellier II et Al-Farabi. La premiére conséquence
pour elle est de pouvoir bénéficier d’une bourse mensuelle lors de ses séjours au Kazakhstan
ce qui n’était pas le cas jusqu’a maintenant.

LES PROJETS EUROPEENS (INTAS, TEMPUS)

Les propositions soumises a I’Union Européenne dans le cadre des procédures INTAS
et TEMPUS sont soumises a une forte concurrence. Le projet INTAS dont on trouvera le
résumé en annexe n’a pas €té retenu en dépit d’une bonne note (81/100). Les partenaires du
projet sont outre le CIRAD (deux départements), ['université de Milan, 1’université agraire
d’Almaty, ’université Al-Farabi et I'institut zootechnique de Mynbaevo au Kazakhstan,
I'institut d’élevage d’Achkhabad au Turkménistan et le bureau de conseil agricole au
Kirghizstan. Les points faibles relevés par un seul des experts sur le 3 portent : (i) sur la
dissémination des résultats et le transferts aupreés des acteurs de la filiére lait, (2) sur
I’organisation générale du projet et la gestion de l‘ensemble des actions. Au cours d’une
réunion tenue a Almaty, plusieurs éléments ont été discutés pour améliorer et re-soumettre le
projet. En particulier, il a été proposé d’établir un standard des produits laitiers traditionnels

! KONUSPAYEVA G., FAYE B., SERIKBAEVA A, 2003. Les produits laitiers traditionnels a base de lait de
chamelle en Asie Centrale. Atelier Int. sur le lait de chamelle en Afrique. FAO-CIRAD-KARKARA, Niamey
(Niger), 5-8/11/03

* A.SERIKBAEVA, G.KONUSPAYEVA, B.FAYE, G.LOISEAU, M.NARMURATOVA, 2004. Probiotique
activity of fermented camel milk

G. KONUSPAYEVA, A.SERIKBEVA, B.FAYE, G.LOISEAU, MNARMURATOVA, 2004. Lactoferrin of
camel milk of Kazakhstan



acceptable par les services officiels permettant sa mise en pratique par les acteurs de ces
filiéres. Pour ce faire, le groupe des partenaires constitués s’est adjoint les compétences du Pr
Syniavski de Iinstitut de technologie. Par ailleurs, les partenaires kazakhs se sont interroges
sur la pertinence de travailler avec les collégues turkmenes au sein du consortium. Ceux-ci en
effet devaient cibler leurs actions sur les maladies transmises par le lait, notamment la
brucellose. La faible réactivité des partenaires turkménes tend a leur substituer des
partenaires tadjiks (service vétérinaire) avec lesquels I'université agraire a déja un certain
nombre de relations professionnelles.

A la date de rédaction de ce rapport, les résultats a ’appel d’offres TEMPUS n’étaient pas
connus. Ce projet portait sur la mise en place d’'un module de formation sur la qualité des
produits animaux en collaboration avec I’université de Liége (cf. annexe).

STAGE DESS DE G. CONAN

L’ambassade de France a Almaty a accepté d’appuyer la venue d’un étudiant francais
dans le cadre du projet. Il s’agit de G. Conan, vétérinaire, étudiant du DESS « Productions
animales en Régions Chaudes » organisé conjointement par le CIRAD-EMVT et 'université
Montpellier II. Ce stage sera basé a l’institut zootechnique de Mynbaevo auprés du Dr
Moussaiev, partenaire du projet INTAS. Ce stage se déroulera 5 mois d’avril a aotit 2004. Il
aura 3 objectifs :

1. Contribuer a la mise en place du logiciel LASER dans les élevages de grands
camélidés, mais aussi d’autres types d’élevage (jument, moutons) et former un
partenaire kazakh a 1’outil pour mettre en ceuvre des suivis zootechniques en
milieu réel. Il s’agit 1a, en effet d’une évolution a laquelle les chercheurs
zootechniciens et vétérinaires sont confrontés récemment puisque jusqu’a la
période de privatisation, les instituts pouvaient travailler directement avec les
structures agricoles collectives ou la collecte des informations faisait partie du
quotidien de I’activité de ces structures a la demande des organismes de recherche.

2. Appuyer le travail de terrain se Mlle Konuspayeva, notamment en réalisant les
prélevements de lait dans les différents sites retenus pendant les périodes
d’absence de 1’étudiante qui doit passer 5 mois en France.

3. Réaliser des prélevements de sang pour le dosage des ADN (projet avec le Dr
Mamoun de ’'INSERM) sur différents types d’animaux : Bactriane, dromadaire et
hybrides.

DEVELOPPEMENT DE LA COOPERATION AVEC I’UNIVERSITE AGRAIRE

La collaboration avec I'université agraire a déja fait I’objet d’une convention signée
avec le recteur en 2004. L’interlocutrice principale est Mme A. Serikbaeva qui a déja effectué
2 séjours au CIRAD & Montpellier en 1999 et 2002. Celle-ci est doctorante et prépare donc
I’équivalent du HDR. Elle m’a sollicit¢ comme superviseur. Je suis donc rapporteur de son
travail de doctorante. Il est prévu, dans le cadre ’ECONET que Mme Serikbaeva revienne
pour un séjour de 6 semaines en France. Elle contribuera a I’analyse des échantillons de lait
collectés en utilisant des méthodes d’analyse non disponibles a ’université agraire (dosage
des lipides et utilisation de la spectrométrie dans le proche infrarouge notamment).



Par ailleurs, dans le cadre de la réforme de 1'université en cours, le Kazakhstan est en
mesure de délivrer des bourses de theses pour des étudiants destinés a réaliser leur these a
I’étranger. Il m’a été officiellement demandé d’encadrer un étudiant en thése et de ’inscrire a
I’université de Montpellier. Le projet de these doit étre proposé dans les plus brefs délais et
portera sur un théme en adéquation avec le programme de collaboration (démarche qualité
dans la filiére lait traditionnel). Il porterait a priori sur la comparaison des propriétés
biochimiques et probiotiques des produits fermentés a base de lait de chamelle obtenus par les
bactéries naturelles ou en additifs. D’autres sujets de thése ont été discutés.

Par ailleurs, le CIRAD-EMVT est partenaire d’un projet soumis par 1’université

agraire a la fondation ISTC sur le théme : « New probiotics and symbiotics for youngsters of
agricultural animals and poultry ».

CONCLUSION

L’échec a la soumission du projet dans le cadre de la procédure INTAS a été une
grande déception car les espoirs étaient grands sachant les échanges et les travaux déja
réalisés concreétement depuis 1999, date du premier séjour de Mme Serikbaeva a Montpellier.
Les expertises qui ont conduit & la non retenue du projet ont été trés inégales. Et méme si
I’ensemble des partenaires est déterminée a re-soumettre un tel projet, la trés forte
compétition liée au trés grand nombre de projets soumis, souligne I’importance de maintenir
une demande dans le cadre de la coopération bilatérale (programme ECONET et appui
Ambassade de France). Il serait en effet dommage de stopper une collaboration fructueuse (cf.
la liste des publications communes en cours) et grandissante dans le domaine essentiel de la
qualité des produits laitiers traditionnels dont on a souvent marqué ici I’importance culturelle.
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1. CALENDRIER DE LA MISSION

Samedi 20 mars

Dimanche 21 mars

Lundi 22 mars

Mardi 23 mars

Mercredi 24 mars

Jeudi 25 mars

Vendredi 26 mars

Samedi 27 mars

Dimanche 28 mars

Départ d’ Ashkabad

Arrivée a Almaty

Accueil par Mlle Konuspayeva (en thése a Montpellier IT)
Calendrier de la mission

Visite d’élevage a Shubar (300 km N.E d’ Almaty). Prélévements de lait
et analyses des échantillons.

Jour férié (nouvel an).
Bilan financier et calendrier du projet.

Entretien avec le Pr Ivashchenko (Université Al-Farabi)
Visite de 1’élevage de Daoulet Beket (Mr Daouletov) & 160 km au nord
d’ Almaty. Prélevements de lait et analyses des échantillons.

Entretien avec le Dr Askar Namietov (Université agraire, faculté
vétérinaire) et Asya Serikbaeva

Entretien avec le Dr Moussaiev (Institut de Mpynbaevo) et le
Dr Kidyrbai Tadjiev (directeur du Centre de recherches sur 1’élevage et
les paturages) : préparation du stage de Gaél Conan, étudiant du DESS
CIRAD.

Entretien avec le Pr Mansurov, Recteur de 1’Université Al-Farabi
Entretien avec le Pr Ivashchenko, Pr Université Al-Farabi.

Entretien avec Mr Crouail (SCAC ambassade de France)

Entretien avec Mr Espolov, recteur de I’'université Agraire

Entretien avec les Drs T. Suleymanov et M Julanov (respectivement,
doyen de la faculté vétérinaire et chef du département obstétrique
Réunion de travail avec les partenaires INTAS (Dr Moussaiev, Pr
Syniavski, Pr Ivashchenko, A. Serikbaeva, N. Akhmetsadikov, G.
Konuspayeva).

Départ pour Atyrau par avion (4 h 50 du matin)

Arrivée a Atyrau a 6 h 05 heure locale.

Accueil par K. Irzagaliev, chef du département d’agriculture pour la
région Atyrau.

Entretien avec le Dr G. Ibishev, chef du service vétérinaire de la région
Visite de la ferme de Pervomaiski. Prélévements de lait.

Visite de la ferme de Tendik avec Mr Birjanov T. directeur de la ferme.
Prélevements de lait et analyses des échantillons
Visite d’ Atyrau.

Départ pour Aralsk en traina 7 h 56
Rédaction du questionnaire et saisie des données.



Lundi 29 mars

Mardi 30 mars

Mercredi 31 mars

Jeudi 1" avril

Vendredi 2 avril

Samedi 3 avril

Dimanche 4 avril

Arrivée a Aralsk a 4 h 05 du matin (heure locale)

Accueil par M. Turganbaiev, responsable culturel a la mairie d’ Aralsk
Départ en train pour Seksaoulskaia a 7 h 30, arrivée a 8 h 30 du matin
Entretien avec Aldongar Tileuov, directeur de la coopérative de
sélection des chevaux et chameaux

Départ pour Kosaman (Mr B. Sarsienbaev, responsable d’une des
stations de sélection)

Préléevements de lait dans les fermes de Talbas et Tokabai
Retour a Kosaman puis Seksaoulskaia
Analyses des échantillons de lait.

Départ en train pour Almaty a 2 h 50 du matin.

Arrivée a Almaty a 11 h 05 du matin

Accueil par le Pr Ivashchenko

Entretien avec Mr C. Crouail (Ambassade de France)
Analyse des échantillons de lait a "université.

Travaux d’analyses a 1 université Al-farabi

Participation aux festivités du nouvel an traditionnel

Réunion de travail a 1’Université agraire (A. Serikbaeva, G.
Konuspayeva, Nurjan, Tolkyn) : discussion sur le sujet de thése d’un
candidat boursier du Kazakhstan et participation du CIRAD au projet de
la fondation ISTC.

Entretien avec le Pr Sinyavskiy et visite de I’institut de nutrition et de
biotechnologie

Rédaction du rapport

Rédaction de la présentation d’ Achkhabad avec G. Konuspayeva.

Départ pour Francfort et Marseille
Arrivée a Montpellier
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2. Article présenté a la conférence FAO de Niamey (Niger) en novembre 2003
par Mlle Konuspayeva

Les produits laitiers traditionnels
a base de lait de chamelle en Asie Centrale

G. Konuspayevd', B. Faye’, A. Serikbaeva’

1. Faculté de Biologie, Université Nationale Kazakh Al-Farabi, 71 av. Al-Farabi, 480078 Almaty, Kazakhstan

2. Programme Productions Animales, TA 30/A CIRAD-EMVT, Campus International de Baillarguet, 34398
Montpellier, France

3. Université Nationale Kazakh agraire, 8 av. Abai, 480013, Almaty, Kazakhstan

Résumé

En Asie Centrale, 1’élevage du chameau de Bactriane (chameau a deux bosses) est prédominant, bien
qu’on rencontre également des systémes de production basés sur 1’élevage du dromadaire réputé meilleur laitier
ainsi que de nombreuses zones ou ’hybridation entre les deux espéces est fréquente. Le chameau est élevé pour
son lait dont la consommation est assurée sous plusieurs formes tels par exemple :

- un lait fermenté entier (shubat au Kazakhstan, agaran au Turkménistan) ou dilué dans 1’eau (Chal),

- une créme fermentée (doiran au Turkménistan),

- un « fromage » en fait issu de la déshydratation d’une péte obtenue a partir du lait fermenté (kourt

au Kazakhstan),

- un produit sucré appelé balkaimak (Kazakhstan), consommé comme une friandise.

Ces produits peuvent étre considérés comme des « produits terroir » fortement associés 4 une identité
culturelle locale et issus d’un savoir-faire ancestral. Ils témoignent de la possibilit¢ de proposer aux
consommateurs des formes trés variés de produits provenant de la traite des chamelles. Par ailleurs ces produits
ont la réputation de présenter des propriétés médicinales et probiotiques auxquelles 1’industrie agro-alimentaire
commence a s’intéresser. Néanmoins, 1’absence d’une standardisation des méthodes de transformation incite a
développer une démarche qualité tout au long de la filicre.

Abstract

In Central Asia, Bactrian camel farming (double humped camel) is predominant, but production systems
with dromedary camels which are better dairy animals, occurred in some areas. Cross-breeding between the both
species is also common. The camels are reared for their milk which is consumed under different products as :

- fermented milk (shubat in Kazakhstan, agaran in Turkmenistan) or mixed with water (Chal),

- fermented cream (doiran in Turkmenistan),

- a «cheese» issued from dehydration of a paste prepared with fermented milk (kourt in

Kazakhstan),

- a sweet product named balkaimak (Kazakhstan), consumed as a bonbon.

These products can be considered as « land products » strongly associated to a local cultural identity

and issued from ancestral know-how. They lead to a various types of camel milk products proposed to

the consumers . Elsewhere, those products are reputed to present medicinal and probiotic properties on
which the agro-industries begin to be interested. Nevertheless, the lack of standardisation methods in
process incites to develop a quality approach all along the milk sub-sector.

La production laitiere caméline est une spéculation traditionnelle de 1’élevage camélin en Asie Centrale
et tout particulierement au Kazakhstan. Les produits laitiers y sont 1’objet d’une préparation et d’une
transformation treés spécifique a ces régions marquant fortement ’identité culturelle de ces pays. L’effondrement
de 'URSS et de I’économie planifiée de type soviétique a imprimé un recul parfois dramatique de ’activité
agricole. Sur le plan de la filicre lait, on assiste au développement de laiteries « clef en main » sur le modéle
occidental qui proposent dans la grande et moyenne distribution en pleine expansion des produits laitiers
classiques de I’Europe de 1I’Ouest et des Etats-Unis reléguant sur les marchés classiques (bazars et petite
distribution) les produits traditionnels issus du lait de jument et de chamelle. Or ces derniers sont 4 méme de
pouvoir constituer un débouché viable pour les producteurs de la steppe, éloignés des centres urbains. Il est a
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I’évidence urgent de fournir & ces produits dits traditionnels toute la place qui leur revient en ceuvrant pour une
meilleure caractérisation de ces produits et se focalisant sur une démarche qualité de leur production et de leur
valorisation.

La population caméline au Kazakhstan et en Asie Centrale

En Asie Centrale, et en particulier, au Kazakhstan, les paturages naturels représentent plus que 180 millions
d’ha. Selon les données de la FAO, la population caméline au Kazakhstan est de 98300 chameaux en 2002, dont
80% de Bactriane. En effet, on distingue au Kazakhstan des chameaux de Bactriane de race « kazakh» réputés
pour leur bonne productivité en viande et en laine, et des dromadaires d’origine turkméne de race « Arvana »
réputés pour leur production laiti¢re. Enfin, il existe aussi tout un ensemble d’hybrides entre chameaux et
dromadaires. Cette population a beaucoup varié au cours du XX siécle (tab. 1). Estimée a plus de un million
de tétes au début du siécle, les effectifs ont considérablement chuté a la suite de la collectivisation soviétique.
Une nouvelle régression des effectifs est survenue au moment de l’indépendance du Kazakhstan et la
privatisation des structures agricoles. La population actuelle représente a peine 10% du cheptel existant il y a 100
ans.

Comme dans beaucoup de pays, les camélidés du Kazakhstan ont traditionnellement une vocation
multi-usages et sont utilisés pour le lait et la fabrication du shubat, la viande, la laine et le transport. Afin
d’améliorer la production laitiére des chameaux de Bactriane, les femelles de Bactriane (vocation viande) sont
croisées avec les miles de dromadaire (race Arvana du Turkménistan). Les hybrides F1 obtenus sont ensuite
croisés avec des chameaux de Bactriane afin de disposer d’hybrides a deux fins (lait et viande).

1927 1941 1991 2002 Références
Chameaux 1200 000 104 600 145 000 102 300 Z.Mousaev,
Chevaux 3500 000 869 700 1700 000 1010 000 2002
Moutons 18 000 000 12 000 000 35 000 000 9207 500 FAO

Tableau 1. Population caméline au Kazakhstan.

La région la plus riche en terme d’élevage camélin (Mangystau) comprend 32700 chameaux dont 35%
dans les entreprises privées et des sociétés collectives et 65% dans des exploitations paysannes.

La productivité laitiere est en moyenne de 4-6 L par jour pendant 12-14 mois de lactation avec jusqu’a 4
traites par jour manuellement. L’alimentation des animaux est basée toute ’année sur les paturages naturels.
Cependant elle peut atteindre plus de 10 litres chez les animaux sélectionnés (dromadaires Arvana notamment).

République

Azerbaidjan 200

Kazakhstan 98 300
Kirghizstan 46 000
Ouzbékistan 25 000
Russie 12 000
Tadjikistan 42 000
Turkménistan 40 000

Tableau 2. Les effectifs de chameaux en Asie Centrale (en 2002, source: FAO)

Lait et produits laitiers

Au Kazakhstan, les possibilités de garder les produits frais sont rares. Traditionnellement, on
commercialise donc de préférence des produits laitiers fermentés (tabl. 2). Le lait de vache fermenté en Asie
Centrale s’appelle « airan » (ou « kefir » en russe). Le « shubat » (au Kazakhstan), le « chal » et « doiran » (au
Turkménistan), le « khoormog » (en Mongolie) sont des laits de chamelle fermentés. Le « koumis » est le produit
de la fermentation du lait de jument. Le lait de yak fermenté commercialisé au Kirghizstan s’appelle « kourout ».
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11 existe aussi une espéce de fromage dur dénommé « kourt ». La créme de lait de chamelle s’appelle « agaran »
(au Turkménistan). Enfin, on fabrique aussi des caramels (ou nougat) & partir de lait de chamelle appelés
« balkaimak ».

Lait de Lait de Shubat Chal Doiran Agaran Koumis
dromadaire bactrian
Acidité T° 120 - 180 90 - 120 65-120 |70-80 100 - 120°
pH 6,54 - 6,63 4,8 4,0
Maticre 3,20-3,80 430-570 |40 1,0 33-40 |13,0 1,5-1,9
gras, %
Protéines, % | 3,10 - 3,30 3,8-42
Alcool, % 1,2 1,2-1,5 12-15 |0,8-10 0,5-2,5

Tableau 3. Quelques paramétres des produits laitiers en Asie Centrale

» Ces valeurs dépendent bien entendu de la race, de la saison, de I’alimentation et des modes de
préparation. Cependant, on manque d’informations sur les effets de ces différents facteurs de variation. Dans la
bibliographie en russe, différents auteurs soient donnent des valeurs trés générales, soient utilisent des méthodes
d’analyse variées rendant les comparaisons difficiles entre publications. La production des produits laitiers n’est
pas encore standardisée pour la grande industrie, et tout ces produits relevent de procédés artisanaux ou semi-
artisanaux. La mode de préparation peut ainsi changer selon les régions, et selon les saisons. Pour illustrer les
difficultés de caractérisation standardisée des produits laitiers traditionnels, on peut citer par exemple, le degré
d’acidité Turner du shubat qui varie entre 80°T et 180°T, ou celle du koumis entre 120-220°T conduisant a des
produits finaux aux goiits trés contrastés. Dans ces conditions, les taux de matiéres grasses, de protéines et
d’alcool varient également. Pour les produits comme le « kourt», le « kourout» et le « balkaimak », donner
quelques chiffres est impossible.

Par ailleurs, des analyses microbiologiques récentes de shubat réalisées au CIRAD, ont montré que 8
souches bactériennes appartenant a 4 types de bactéries lactiques intervenaient de facon différenciée sur la
fermentation du lait de chamelle : Lacfobacillus casei, Leuconostoc lactis, Lactobacillus lactis, Lactobacillus
plantarum. Ces résultats laissent penser qu’il est possible de piloter les processus fermentaires pour obtenir des
produits différenciés mieux standardisés (Aussel, 2002).

Le lait de chamelle, un produit terroir

Les produits issus du lait de chamelle sont spécifiques aux pays d’Asie Centrale et sont issus d’une technologie
fort ancienne inscrite dans la tradition. A ce titre, ils sont associés a un territoire et a une culture, celle des
steppes d’Asie Centrale. On peut ainsi les considérer comme des produits « terroir » qui pourraient relever d’un
dispositif commercial de type label ou appellation d’origine.

Préparation du shubat (Mousakaraev ef al., 1985d)

La préparation du shubat reléve essentiellement d’une technologie artisanale. Cependant, une preparatxon
industrielle existe depuis quelques années dans quelques laiteries du Kazakhstan.

Shubat artisanal : En I’absence de shubat, le lait de chamelle cru est conservé a température ambiante
puis il regoit des ferments composés a partir de pate du blé fermentée ou d’airan (kéfir). Le mélange est remué
pendant 30-40 min, puis laissé a température ambiante pendant 4-5 heures. Aprés un nouveau brassage et un
temps de repos de 5-6 heures le shubat est prét. On peut préparer aussi le shubat en ajoutant le lait de chamelle
cru sur un shubat déja fait qui joue le role de ferment en proportion de 4 :1. La préparation du shubat varie selon

les régions du Kazakhstan, les ferments utilisés, la saison, le stade de lactation, 1’alimentation, I’Age des
animaux.

Le shubat industriel est produit dans ’ouest du Kazakhstan, région Mangystau (du coté de la mer
Caspienne), région spécialisée dans 1’élevage des chameaux. Pour le préparer, on chauffe le lait cru jusqu’au 30-
40°C et sous une pression de 10-15 MPa, puis on I’homogénéise. Aprés pasteurisation a 85-87°C, on refroidit le
lait jusqu’a 26-28°C et on ajoute les ferments de shubat. On homogénéise pendant 15-20 min puis on laisse au
repos pendant 8-10 heures dans un récipient fermé. Le produit est de nouveau homogénéisé pendant 40-70 min a
température de 18-22°C et mis au repos pendant 9-12 heures. Une nouvelle période de repos de 24 heures a 14-
18°C est nécessaire avant la mise en bouteilles de 1,0 L. Ce shubat se conserve a 2-4°C jusqu’a 3 mois
(technologie du producteur Taushyk). D’autres technologies sont proposées notamment par AgroMerkur,
industrie agro-alimentaire intervenant dans la région d’ Almaty.
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Préparation de chal et agaran (Mousakaraev ef al., 1984, 1985b et c)

Le lait de chamelle cru est mélangé avec le levain (acidité de 120-130°T) en proportion de 1 :1 et soumis
a une homogénéisation active de 2-3 min et le mélange est gardé pendant 4-12 heures 4 20-25°C. Puis, de I’eau
potable est ajoutée en proportion de 1:2. Aprés 25-30 min le surnagent composé d’un mélange de lipides et de
caséines est collecté. Ce mélange crémeux est appelle agaran. La partie liquide demeurant aprés extraction de
I’agaran constitue le chal. Celui-ci est conditionné en bouteilles de 0,5 L et 1,0 L. Ces produits se conservent a 5
- 8°C pendant 4 - 5 jours.

Préparation du doiran (Mousakaraev et al., 1985a ; Mousakaraev et Saparov, 1985)

Le lait de chamelle cru est mélangé avec le levain (acidité de 120-130°T) en proportion de 1 :1 et soumis
a une homogénéisation active de 10 min.

Préparation de « kourt » a partir de lait de chamelle.

Le shubat est égoutté a travers une poche de coton. Ce procédé permet 1’évacuation du lactosérum (qui
peut étre utilisé pour le pain, par exemple). La phase contenant les caséines est homogénéisée puis séchée en
petites boules (soit salées, soit sucrées). Le kourt se conserve a température ambiante pendant longtemps.

Préparation de « balkaimak ».

Environ 10 L de lait de chamelle est chauffé, puis additionné d’un bol de sucre. Le produit est soumis a
une €bullition jusqu’a caramélisation du lactose et 1’obtention d’une pate épaisse.

Le lait de chamelle, un produit « santé »

Le lait de chamelle et le « shubat » sont réputés pour leurs propriétés médicinales. De nombreuses
références bibliographiques font mention du role du lait de chamelle et de ses produits dans des usages préventifs
et thérapeutiques. Notamment, le shubat présente des propriétés antibiotiques et un certain nombre d’effets
prophylactiques. 11 est utilisé en particulier dans le traitement de 1a tuberculose, de la gastro-entérite, des ulceres
gastriques et pour I’alimentation du nourrisson. Les facteurs « santé » attribués au lait de chamelle et ses produits
transformés peuvent étre liés a certains de ses composants: lactoferrine, immunoglobuline, lysozyme,
lactoperoxydase, vitamine C etc.

Lactoferrine

La forte teneur des laits de camélidés en lactoferrine, une protéine qui posséde une activité
antimicrobienne, antivirale, anti-cancéreuse, anti-inflammatoire et analgésique pourrait étre une des causes des
propriétés thérapeutiques du lait de chamelle et du shubat.

La lactoferrine (LF) est une glycoprotéine contenant deux sites capables chacun de fixer un ion ferrique
(Fe*"). Cette capacité a capter le fer explique en partie son rdle dans le contrdle de la croissance de certaines
bactéries pathogenes tels que Staphylococcus aureus ou d’Escherichia coli (Zagulki et al., 1989 ; Diarra ef al.,
2002).

Sur le plan des propriétés physiques, la lactoferrine de la chamelle comme beaucoup d’autres protéines
laiti¢res camelines est plus thermorésistante que chez les autres espeéces et plus thermorésistante que 1’IgG. Par
exemple, a 85°C pendant 10 minutes la lactoferrine du lait de chameau ne représente plus que 37% de la valeur
initiale, contre 1,2% pour le lait de vache et 0% pour le lait de bufflesse dans les mémes conditions (Elagamy,
2000).

La LF n’est pas une protéine spécifique du lait. On la trouve dans la plupart des sécrétions (larme, salive,
secrétions utérines, sang, secrétions nasales, urines, fluide amniotique, plasma séminal) des mammiféres, mais
c’est dans le lait de chamelle qu’elle est la plus abondante puisqu’on en trouve de 30 a 100 fois plus que dans le
lait de vache (tab.3).

Chameau | Jument | Vache Chévre | Brebis | Truie | Souris | Lapin Chien
LF |26 0,2-2,0 10,02-0,2 [0,02-0,2 |0,02-0,2 |0,2-2,0 [<0,05 |<0,05 <0,05

Tableau 4. Intervalle de concentration en LF de laits a différents stades de la lactation des mammiféres (en mg
par ml) (Mason et Heremans, 1971 ; Qian, 1995).
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Du point de vue des propriétés physico-chimiques, les lactoferrines cameline et bovine sont assez proches

(tab.n°5) (Kappeler et al., 1999).

Chamelle Vache
Résidus d’acides aminés 689 689
Masse moléculaire (kDa) par spectrométrie de masse 80.16 — 80.73 84.0
Masse moléculaire (kDa) par séquence des acides aminés 75.250 76.143
Point isoélectrique 8.14 8.18
Concentration dans le lait (mg/1) 220 140
% homologie 74.9%

Tableau 5. Caractéristiques physico-chimiques des lactoferrines cameline et bovine.

Mais la difficulté demeure de disposer sur le marché de la lactoferrine caméline pure devant 1’absence d’une
méthode rapide de dosage. Des essais d’isolement de la lactoferrine par chromatographie d’affinité (sur support
I’héparine-sépharose) et chromatographie d’interaction hydrophobe (sur le support Butyl-Toyopearl 650M) pour
obtenir les anticorps de anti-LF anti-chamelle ont été testés (Konuspayeva, 2003). Des techniques plus rapides et
peu coiiteuses comme la Spectrométrie dans le Proche Infra-Rouge pour doser la LF sont a 1’étude.

Lysozyme

Le lysozyme est une protéine naturellement présente dans les laits de mammiferes ou il représente un facteur
antimicrobien puissant. Le lysozyme contient une chaine polypeptidique de 129 acides aminés, avec un poids
moléculaire d’environ 14 kDa. Dans le milieu physiologique, le lysozyme est chargé positivement, son pHi étant

compris entrel0,5 et 11 (alcalin). Le lysozyme se lie en conséquence électrostatiquement sur les surfaces
anioniques des bactéries.

Les bactéries gram-négatif sont plus résistantes au lysozyme car elles contiennent une membrane externe de
lipopolysaccharide, qui peut protéger les bactéries contre l'acceés du lysozyme. En revanche, les
bactéries Staphylococcus aureus, Staphylococcus lentus, Staphylococcus epidermis, Streptococcus mutans,
Streptococcus sanguis, Actinomyces viscosus, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Fusobacterium
nucleatum, Serratia marcescens, Actinomyces viscosus, Micrococcus luteus, Salmonella typhimuriumles,
Bacillus  subtilis, Bacillus cereus, Bacillus stearothermophilus, Clostridium perfringens, Clostridium
tyrobutyricum, Listeria monocyfogenes, Pasteurella pseudotuberculoris, Yersinia enterocolitica, Bordella
bronchiseptica, Bacteroides fragilis, Capnocytophaga gingivalis, Helicobacter pylori, les levures Candida
krusei, Candida parapsilosis, Candida albicans, Candida glabrata et le virus Herpes simplex sont sensibles au
lysozyme.

La quantité de lysozyme dans le lait de chamelle est plus élevé que dans le lait de vache, 15 pg 100 mL™” vs 7 pg
100 mL™". L’activité enzymatique de le lysozyme du lait de chamelle est également plus forte que celle de la
vache, mais plus faible que celle de 1’ceuf (Elagamy ef al., 1996). Tout comme la lactoferrine de cette espéce, le
lysozyme du lait de chamelle est thermorésistant. A 85°C pendant 10 minutes le lysozyme du lait de chamelle ne
représente plus que 44% de la valeur initiale, contre 26% pour le lait de vache et 18% pour le lait de bufflesse
dans les mémes conditions (Elagamy, 2000).

Immunoglobulines

Les immunoglobulines jouent un role dans le systéme immunitaire chez les nouveaux nés. Le taux des
immunoglobulines est trés €élevé dans le colostrum chez tous les mammiféres. Cependant, la concentration des
immunoglobulines dans le lait varie selon les espéces concernées.

Trois classes fonctionnelles d'IgG sont définies chez le dromadaire: Igl est composé de 2 chaines légéres
identiques et de 2 chaines lourdes comme dans les autres IgG. Il y a donc 2 autres isotypes. Ce qui est
remarquable c'est que l'organisation des anticorps chaines lourdes du dromadaire différe complétement de ce qui
est connu chez les autres vertébrés (Atarhouch et al. 1997). Du point de vue structural, les IgG du dromadaire
sont plus proches des immunoglobines humaines que de celles des autres ruminants.

Le pic d'IGg dans le colostrum est de 0,26 +/- 0,232 mg/ml. 11 se situe entre 18 et 30 heures aprés la naissance
(-Hiilsebush,1999). Dans le lait, la concentration est plus faible mais la teneur répertoriée dans le lait de chamelle
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est 4 fois supérieure a celle de la vache a 0°C et 6 fois plus élevé a 65°C. Par ailleurs, elle est plus
thermorésistante : il reste 0,048 mg/ml d’IgG dans le lait de chamelle & 85°C alors qu’il disparait dans le lait de
vache (Elagamy, 2000).

Lactoperoxydase

Les peroxydases sont des enzymes qui appartiennent aux systémes non-immuns normaux de la défense du lait et
dans les sécrétions des glandes a sécrétion externe (telles que la salive, les larmes, les sécrétions intestinales, le
mucus cervical et la thyroide).

Le lait contient naturellement assez de lactoperoxydase pour que le syst¢éme soit actif. L’action du systeme
peroxydase résulte de 1’oxydation de I’ion SCN” en présence du peroxyde d’hydrogéne, qui fait apparaitre des
oxi-acides ayant des propriétés bactéricides. Le premier produit de I’oxydation est 1’ion hypothiocyanate
(OSCN), puis différents acides se succédent, dont I’action inhibitrice varie en fonction des especes microbiennes.
L’action de la lactoperoxydase est susceptible d’étre renforcée artificiellement en optimisant les concentrations
. des éléments qui entrent en jeu. Des bactéries telles que Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Klebsiella
pneumoniae, Klebsiella oxytoca, Streptococcus agalactiae, Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus,
Salmonella species, Shigella sonnei, Listeria monocytogenes, Acinefobacter species, Neisseria species,
Haemophilus  influenzae, Campylobacter jejuni, Aeromonas hydrophila, Pseudomonas aeruginosa,
Capnocytophaga ochracea, Selenomonas sputigena, Wolinella recta, Enterobacter cloaca, des virus tels que
Herpes simplex virus, Immunodeficient virus, Respiratory syncytial virus et la levare Candida albicans sont
sensibles au systeme lactoperoxydase.

Cette enzyme du lait de chamelle est considérée comme étant une des plus thermorésistantes par rapport au lait
de vache. La lactoperoxydase du lait de chamelle a 78 kDa de poids moléculaire (Elagamy et al., 1996). Par
ailleurs, la lactoperoxydase du lait de dromadaire présente une stabilité encore plus forte vis-a-vis des traitements
thermiques. Elle est par exemple fortement active dans les échantillons de lait pasteurisé de la laitiere de
Mauritanie (Sabumukama, 1997). Les résultats du test API ZYM lactoperoxydase sur le lait de dromadaire
montre encore une activité enzymatique a forte température, quand la lactoperoxydase du lait de vache a perdu
toute activité (Loiseau ef al., 2001).

Vitamine C

La réputation du lait de chamelle est en grande partie due a sa richesse en vitamine C. De tous les laits de
mammifere collectés pour les besoins de I’homme, celui de la chamelle est le plus riche en cette vitamine dont le
role tonique permettant de lutter contre la fatigue et I’infection est bien connu. Il y a en moyenne 3 fois plus de
vitamine C dans le lait de chamelle comparé au lait de vache. Cela dit, les facteurs de variation de 1a teneur en
acide ascorbique dans le lait sont trés peu étudiés (Elkhidir, 2002).

La vitamine C joue un rdle biologique considérable par ses proprié¢tés anti-oxydantes. Récemment, il a
ét¢ montré qu’elle avait aussi une action positive sur la réponse immunitaire des organismes agressés par
diverses maladies.

On observe des variations selon les races de dromadaire : par exemple au Soudan le type Arabi est plus
doté que le type Anafi, lui-méme mieux pourvu que le Bishari. En revanche, on observe pas de variations liées
au sexe de ’animal. Cependant, les femelles excrétent plus de vitamine C dans ’urine que les males. Par
ailleurs, le taux de vitamine C dans le plasma et les leucocytes augmente significativement aprés les 6 premiers
mois de lactation. On remarque une évolution parali¢le entre les teneurs sanguines et lactées. Les chamelles
multipares ont plus de vitamine C dans leur lait que les primipares, et les chamelons nouveau-nés ont plus de
vitamine C dans leur plasma que les meres, puis cela se stabilise apres 4 semaines pour atteindre des valeurs
similaires a la mere chez qui la tendance est a I’accroissement aprés la parturition. Le colostrum est d’ailleurs
plus riche en vitamine C que le lait, signant ainsi le role de transfert actif de la mére vers le jeune.

L’alimentation de la chamelle semble jouer un rdle non négligeable, les rations a base de paturages
naturels étant moins favorable sur la concentration en acide ascorbique dans le plasma et les leucocytes que des
rations contenant de la luzemne par exemple. Les maladies parasitaires telles que la gale sarcoptique et la
trypanosomose sont associées a une diminution des teneurs dans le plasma et les leucocytes. Chez les animaux
cliniquement affectés par la trypanosomose, cette chute est particulierement marquée. Les maladies infecticuses
(brucellose, mammites) présentent le méme impact bien que moins marqué. Sans pouvoir préciser si cette chute
est une cause ou une conséquence de la maladie, on peut cependant affirmer que la vitamine C joue un réle
essentiel dans la résistance a 1’infection. On peut du reste en déduire que les femelles en période de repos sexuel
ou en début de lactation sont plus résistantes. Cela dit, I’effet immuno-stimulant de 1’acide ascorbique,
notamment dans des situations de stress (travail intense par exemple) mériterait d’étre approfondi.
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Bactéries lactiques du Shubat

Les produits fermentés issus du lait de chamelle tel que le shubat ont en plus de la composition chimique
classique, la particularité d’étre riches en bactéries lactiques. Ces bactéries sont souvent bénéfiques pour la santé
humaine et elles produisent de 1’acide lactique comme produit terminal du processus final de fermentation a
partir de différents sucres, notamment du lactose. La production de 1’acide lactique peut s’accompagner de
’apparition d’autres produits. Dans ce cas les bactéries sont dites hétérofermentaires. Si la fermentation du
lactose ou autre sucre donne uniquement de 1’acide lactique, les bactéries sont homofermentaires. Les bactéries
lactiques peuvent étre considérées comme des probiotiques.

Les probiotiques doivent répondre 4 certaines exigences avant d’étre 4 méme de produire un effet bénéfique:
« Résistance a 1’acidité gastrique, a 1a bile et aux ferments pancréatiques

= Capacité de coloniser transitoirement la muqueuse intestinale

= Absence de pathogénicité

Les microorganismes probiotiques les plus utilisés jusqu’ici sont les suivants: différentes souches de
lactobacilles, les bactéries bifidus, le Strepfococcus thermophilus ainsi qu’une levure, le Saccharomyces
boulardii. Les probiotiques ont des effets cliniques et les mécanismes d’action sont bien décrits. Chez 1’homme,
les probiotiques ont principalement été utilisés jusqu’ici pour le traitement et la prévention des diarrhées. Au
cours des dernicres années, on a pu montrer que les probiotiques pouvaient également jouer un role dans le
traitement des diarrhées chroniques inflammatoires ainsi que dans la prévention des infections respiratoires et
des maladies allergiques. Nous ne disposons cependant a ce propos que de peu d’études.

Les effet bénéfiques des probiotiques sur le taux de cholestérol (donc sur un des principaux facteurs de
risque pour la maladie coronarienne), sur 1’absorption du calcium (prophylaxie de 1’ostéoporose) ainsi qu’un
éventuel effet anti-carcinogéne n’ont pas ét€¢ démontrés jusqu’ici par des travaux cliniques controlés; ils
demeurent donc jusqu’a nouvel avis dans le domaine de I’hypothétique. Il en est de méme de I'effet
«immunostimulateur» souvent invoqué, qui reste mal défini et dont on n’a jusqu’ici pas pu démontrer la
relevance clinique (C.Braegger, 2002)..

Conclusion

Les allégations santé attribués au lait de chamelle et a ses produits relévent souvent d’observations
empiriques qui méritent des analyses complémentaires notamment en travaillant plus finement sur la
composition et la caractérisation de ces produits par rapport a un certain nombre de facteurs de variation. C’est
I’objectif principal d’un projet soumis récemment a 1’Union Européenne avec les pays d’ Asie Centrale. Ce projet
vise, a partir d’un échantillonnage raisonné de lait de chamelle cru et de shubat, a obtenir une gamme de produits
dont la variabilité releve de facteurs écologiques, techniques et biologiques. Il est attendu d’un tel projet
I’identification d’un certain nombre de déterminants de la qualité microbiologique, probiotique et nutritionnelle
qui font la réputation du lait de chamelle et de ses produits transformés.

Un second intérét dans le cadre du présent atelier est de montrer que 1’expérience asiatique en matiére
de transformation du lait de chamelle peut servir d’exemple. Des dispositifs simples de transformation pourraient
étre proposés et diffusés aupres des producteurs pour mettre sur le marché de nouveaux produits aux
consommateurs des zones arides et semi-arides d’ Afrique.
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3. RESUME DU PROJET INTAS
Project summary description (max.3000 characters)

Central Asia Milk quality (CAMILQ)

The NIS countries from Central Asia (CA) are well known for their traditional milk products
from non-conventional species (horse, camel, yak). These products are rarely produced on
industrial scale. They are characterised by their high variability in term of quality (nutritional,
technological and hygienic) and are commonly considered for their medicinal properties.
Finally, they represent strong cultural products corresponding to CA identity. The present
project aims (i) to qualify the guarantee of the quality of raw and traditional fermented milk
from horse (koumis), camel (shubat, chal), yak (kurut) , (ii) to valorise the advantages of these
products for public health.

To achieve these objectives, European (France, Italy) and NIS partners (Kazakhstan,
Turkmenistan, Kyrgyzstan) will manage 7 tasks with the following logical strategy: (1)
sampling raw milk from different parts of the countries at different seasons and survey on the
milking practices, feeding conditions and agro-ecosystem description, then physico-chemical,
microbiological analysis of those samples performed in NIS and European countries (task 1),
(2) sampling fermented milk in the same places than formerly task to identify physico-
chemical and microbiological variability due to milk processing (task 2), (3) The two previous
tasks will allow to have a base of milk and milk products sampling with known conditions of
production and processing. According to those conditions, a HACCP analysis will be
performed in order to identify the critical points all along the processing traditional milk
products (task 3), then to propose guidelines for good manufacturing practices and good
hygiene practice with the support of Kyrgyz partner which is accustomed to transfer know-
how and to disseminate innovations in agriculture and especially livestock sector (task 4). To
assess the probiotic and health properties of traditional products, the project will use the milk
sample base collected in tasks 1 and 2 and will achieve fine analysis in physico-chemical field
by using innovative method for analysing (Near Infra-Red Spectrometry) compared to
classical analysis (task 5). Microbiological analysis (challenge tests) will be done to
characterise of anti-microbial properties of raw and fermented milk, then to select lactic
bacteria strains with high agro-industrial interest (task 6). Finally, the lipid content of the milk
samples will be finely analysed to investigate the nutritional properties due to the
characteristics of some molecules considered as health factors.

The project will have several types of expected results: (i) improvement of the
knowledge of those products by innovative analysing methods, (ii) improvement of the
-capacity building of the NIS scientists by training of young scientists and/or students to
perform those innovative methods, (iii) contribution to the equipment of the labs in NIS
institutions to perform the expected analysis in the best conditions, (iv) management of
updated processed traditional products (i.e by using specific strain of lactic bacteria), (v)
initiation of a new approach for food production in NIS based on “sign of quality” of those
traditional products guarantying their quality and their origin, (vi) more fruitful exchanges
between basic researches performed in the Universities (Kazakhstan), operational researches
achieved in Scientific Institutes (Kazakhstan, Turkmenistan) and know-how in the
dissemination of the results (Kyrgyzstan).
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4. Présentation du projet TEMPUS

L’ objectif principal du projet est de créer un cours de gestion et de maitrise de la qualité pour
former des ingénieurs, des cadres, des responsables ou des créateurs d’entreprises du secteur
agroalimentaire du public ou privé au Kazakhstan afin de permettre a ce secteur d’assurer de
la qualité de ses produits en relation avec les normes et les réglements internationaux en
particulier dans le domaine de la sireté des aliments. Ces enseignements feront partie du
cursus de formation de I’institut d’élevage et de médecine vétérinaire (IEMV) de la faculté
agraire d’ Almaty.

Le volume horaire de cette formation voisin de 50 heures dont les % en présentiel serait en
derniére année du tronc commun. Les points suivants sont a prendre en compte :

e Concepts de la qualité des produits alimentaires, coiit de la non qualité

e Critéres, normes, standards, systémes nationaux et internationaux

e Gestion et assurance qualité, Objectifs; référentiels et concepts;
identification, maitrise et management des processus ; définition, principes
et mise en ceuvre du systtme HACCP ; exigences de la norme ISO 9001
version 2000, les normes ISO 14000

e Processus de mise en ceuvre et d'amélioration de la qualité
Les signes de qualité

e Diagnostic qualité : études de cas, élaboration systéme documentaire

e Management de la qualité sur une filiere compléte de production
Maintenance et gestion de la qualité; qualité et Analyse de la
valeur ;démarche TPM et outils de GMAO

e Nettoyage et désinfection; principes; bonnes pratiques d’hygiéne ;
conception  des  installations;  €laboration de  plans de
nettoyage/désinfection.

L’TIEVM sera chargé d’ouvrir cet enseignement a I’extérieur sous forme d’EAD

Le projet s’organisera en trois phases de trois processus : une phase de création, une phase de
réalisation, une phase de consolidation.

Premiére phase : (1)un audit des enseignements de la gestion de la qualité a 'TEMV pour en
préciser les contenus, les méthodes pédagogiques, le volume horaire et sa situation dans le
ruban pédagogique de la formation. Cet audit doit étre complété par I’interrogation d’acteurs
du secteur industriel, des services public pour une meilleure adaptation de I’offre de
formation, et par une évaluation de 1’accés informatique des étudiants et des professionnels
Kazakhs (2) le renforcement des compétences des enseignants dans le domaine des IAA et de
la gestion et la maitrise de la qualité, (3) la définition de I’offre et sa validation par le
consortium.

Seconde phase : (1) la rédaction du module de formation en présentiel et la mise en forme des
supports pédagogiques, (2) parallelement, la formation EAD des acteurs du nouveau module
(formation technique et pédagogique), la conception pédagogique des activités destinées a
étre réalisées a distance et la conception de I’environnement de formation en ligne (3)
I’expérimentation de ce module sur un public d’étudiant et de professionnels, en présentiel et
a distance

La troisieme phase : (1) analyse des enseignements expérimentaux nouvellement créés afin de
les valider définitivement, voire de les corriger (régulation), tant dans leurs aspects présentiels
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qu'en ligne (2) organisation d’un atelier ouvert aux autwes institutions scolaires et
universitaires kazakhs, aux services de contrbles et aux in<lustriels concernés et a des
universités de la région : Kirghizstan, Ouzbékistan, Turkménistzan. L’objectif de cet atelier est
de présenter au public précité les dispositifs de recherche, de fo-xrmation et de réglementations
et de contrdle a partir d’un panorama des enjeux relatifs a la mmaitrise des outils de la qualité
dans les TAA.

Les résultats de la premiére année :
- Mise en place du consortium et organisation global.e du projet
- Sélection de 3 jeunes enseignants (EC1 et EC27) kazakhs cibles, la sélection
portera essentiellement sur les capacités linguistiques et un engagement sur la
durée du projet.
- Rapport d’audit des contenus et des méthodes d ”enseignements de la qualité,
adéquation avec les besoins du secteur professionnell .
Ces trois points seront traités lors dans la suite de l=a premicre réunion de pilotage
du projet a Almaty.
- Participation aux enseignements spécifiques de desux EC a Montpellier modules
qualité des produits animaux du CIRAD et module qualité de 'ENSIA-SIARC.
Accueil de 1 mois pour chaque EC.
- Préparation au Master of sciences de 'ENSIA-S TARC pour EC3 kazakh. lors
d’un séjour de 8 mois, stage pratique 4 mois au Kazakhstan.
- Sensibilisation de 'un des jeunes enseignants a I’e—Learning.
- Plan, contenu, planning de la nouvelle formation.

Les résultats de la seconde année :

- Bilan du déroulement du projet et recadrage des activités a Almaty.

- Cours et supports pédagogiques rédigés par EC1 et EC2 lors de séjour de 1 mois
en France.

- Evaluation de la formation expérimentale (partie p résentielle) par les participants
apres la session de formation au Kazakhstan.

- Mise en place de I’environnement en ligne, agoreés un séjour d’un mois en
Belgique de EC1, une mission de deux semainess d’un expert du LabSET au
Kazakhstan et un accompagnement étroit en ligne_ utilisant un site a distance et
des outils structurant un suivi pédagogique étroitem <nt planifié.

- Obtention du master of sciences ENSIA-SIARC pour EC3.

Les résultats de la troisiéme année :
- Bilan du déroulement du projet et recadrage des activit<s a Almaty.
- Validation des éléments de la nouvelle formation mix—te (présentiel + distance) dans
ses aspects contenu, forme, supports et planning, impact, etc,
Ce point sera affiné lors de réunions du consortium organisées avant 1’atelier.
- Actes de I’atelier de 4 jours a Almaty
- Recommandations aupres des institutions et des acteww s de la filiere agroalimentaire
pour la mise en place d’un plan d’action relatif a la misse en place de formations en
management et outils de la qualité en IAA ; a la prise en cormpte de cette formation dans la
qualification professionnelle et pour la généralisation de cett € d’offre de formation.
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5. Rapports de mission antérieurs (réunion de travail avec les
partenaires locaux et prise d’échantillon de lait)

The Caucasus and Central Asia

< JRAN

Bcale 1212000020

Xatul, |
AFGHANISTAN

Hoondary perevertabon ©
“F secemnsan 3o

@ Lieux de réunion des partenaires kazakhs et points de prélévements du lait

Rapport de mission & Aralsk de 26 février au 1° mars 2004

Par Konuspayeva Gaukhar
Thésarde en cotutelle CIRAD et université Al-Farabi

Objectif de la mission :

v' Tdentifier les fermes camelines dans la région d'Aral pour obtenir les échantillons du lait
de chamelle et du shubat sur différents types d'animaux (bactriane, dromadaire ou
hybrides).

v" Réunir les partenaires locaux du projet.

Source de financement:
v Sur le projet <kECONET» (Ministére des affaires étrangéres de la France).

Principaux résultats de la mission:
v' Entretien avec Mr Bulekov K., membre de la mairie d'Aralsk, responsable du secteur
agriculture dans le département d'Aral. Entretien avec Mr E. Kapanov, responsable du
département des statistiques au département d'Aral.
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v Pour janvier 2004, on répertorie dans le département d'Aral 14327 tétes de chameaux
parmi les quels on compte 5401 femelles lactantes. En 2003, la production a été de 12843
hectolitres de shubat.

v La plus importante coopérative (Koulandy) comprend en janvier 2004, 1707 tétes de
chameaux parmi lesquelles on compte 808 femelles en lactation.

v Les prélévements de lait ont été réalisés a « Aralkoum » chez des éleveurs privés. Les
échantillons ont concerné des hybrides d'Arvana et de Bactriane, et d'Arvana pur
(dromadaire originaire du Turkménistan. Les laits prélevés provenaient d'animaux au 10°™
mois de lactation.

v Les analyses de lait (MG, MS dégraissée, densité, température, taux de mouillage) ont
été réalisées sur place et montrent une grande variabilité.

v" Trois échantillons de shubat ont été prélevés sur 3 types d'animaux, hybride d deux
bosses, dromadaire et mélange des deux.

¥ Réunion de travail avec les partenaires locaux pour présenter le projet.

Coiit total de la mission
Total 22510 tenge (130,87 €)

Conlusion

v' Les premiers résultats indiquent des chiffres trés spécifiques a la région qui méritent
d'étre confirmés.

v" Une autre mission est prévue en mars pour tester la variabilité saisonniére en particulier
dans la coopérative Koulandy (dans le cadre de la mission de B. Faye)
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Rapport de mission & Shymkent de 10 février au 13 février 2004

Par Konuspayeva Gaukhar
Thesarde en cotutelle CIRAD et université Al-Farabi

Objectif de mission :

v Identifier les fermes camelines dans la région du Sud de Kazakhstan pour obtenir les
échantillons du lait de chamelle et du shubat sur différents types d'animaux (bactriane,
dromadaire ou hybrides).

v Réunir les partenaires locaux du projet.

Source de financement :
v Sur le projet «<ECONET» (Ministére des affaires étrangéres de la France).

Principaux résultats de la mission :

v Entretien avec Mr A. Tassov, responsable du secteur des recherches camelines et
équines a I'Institut Karakul dans la zone Sud de Kazakhstan.

v Les prélévements de lait ont été réalisés a la coopérative « Sary-Arka» du département
Baidibek (60 km de la ville Shymkent). Ces échantillons provenaient d'animaux au 10%™
mois de lactation.

v Les analyses de lait de dromadaire Arvana provenant de Turkménistan (MG, MS
dégraissée, densité, température, taux de mouillage) ont été réalisées sur place et
montrent une forte variabilité.

v Un échantillon de shubat a été prélevé sur un mélange du lait de different types
d'animaux.

v" Réunion de travail avec les partenaires locaux pour présenter le projet.

Coiit total de 1a mission
Total 17000 tenge (94,42 €)

Conclusion :

v Les premiers résultats indiquent des chiffres trés spécifiques a la région qui méritent
d'étre confirmés. '

v Une autre mission est prévue en avril pour tester la variabilité physiologique notamment
avec des animaux en début de lactation (les mises bas n'avaient pas commencé en mars)
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