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RESUME :

Cette mission a été réalisée en commun par B. FAYE (CIRAD-EMVT) et G. LOISEAU (CIRAD-
AMIS). La coopération Franco-Kazakhe sur le théme actuel de la démarche qualité en
productions animales est a un tournant important dans la mesure ou le travail de thése en cours
est en phase d'étre terminé début 2007. Le relais par des projets européens doit étre prioritaire.
De bons espoirs sont attendus sur le programme TEMPUS dont le projet proposé en décembre
2005 est short-listé.

La mission visait & organiser un séminaire de restitution des résultats acquis depuis le début de
la coopération et auquel ont participé les éleveurs, les acteurs de la filiere lait de chamelle, et
les partenaires institutionnels (Université et Ministére de I’Agriculture). Cet atelier a recu un fort
soutien médiatique (presse et télévision). Le reste de la mission a été consacré a la valorisation
des premiers résultats de recherche par la rédaction de plusieurs articles tant pour des revues
locales (en russe) que pour des revues internatjonales.
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RESUME

Cette mission a été réalisée en commun par B. FAYE (CIRAD-EMVT) et G. LOISEAU (CIRAD-
AMIS). La coopération Franco-Kazakhe sur le théme actuel de la démarche qualité en
productions animales est & un tournant important dans la mesure ot le travail de thése en cours
est en phase d’étre terminé début 2007. Le relais par des projets européens doit étre prioritaire.
De bons espoirs sont attendus sur le programme TEMPUS dont le projet proposé en décembre

2005 est short-listé.

La mission visait & organiser un séminaire de restitution des résultats acquis depuis le début de
la coopération et auquel ont participé les €leveurs, les acteurs de la filiére lait de chamelle, et
les partenaires institutionnels (Université et Ministére de I’Agriculture). Cet atelier a regu un
fort soutien médiatique (presse et télévision). Le reste de la mission a été consacré a la
valorisation des premiers résultats de recherche par la rédaction de plusieurs articles tant pour

des revues locales (en russe) que pour des revues internationales.
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INTRODUCTION
La présente mission avait deux objectifs :

. contribuer au séminaire de restitution des travaux réalisés depuis 4 ans dans le
domaine de la qualité du lait auprés des producteurs, des acteurs de la filiére et des
partenaires institutionnels Kazakhs. Cet atelier s’est tenu du 5 au 7 juin et a fait
I’objet d’actes publiés et diffusés a 1’ouverture du séminaire,

- rédiger au moins deux publications pour des revues de rang A dans le cadre du
travail de thése de Mlle KONUSPAYEVA et entamer la rédaction de la these (plan,
matériel et méthodes)

Au-dela de ces deux objectifs, plusieurs contacts ont été pris pour organiser le futur de la
coopération avec nos partenaires.

1. ATELIER DE RESTITUTION (5-7 juin)

La restitution des résultats de recherche, en particulier auprés des producteurs ayant participé a
la collecte des informations, est malheureusement une pratique insuffisamment développée
dans beaucoup de pays’. J’avais donc insisté pour qu’une telle restitution ait lieu de fagon
collective (jusqu’a présent seules des restitutions individuelles avaient été organisées) avec
I’ensemble des partenaires. Une trentaine de personnes y ont participé : producteurs de lait de
chamelle dont certains venaient de loin (région d’Atyrau, d’Aralsk et de Tchimkent),
responsables du ministére de [D’agriculture, universitaires, chercheurs des instituts
agronomiques, transformateurs).

Le programme final est placé en Annexe 2. On trouvera également les présentations faites par
les deux agents CIRAD présents (B. FAYE et G. LOISEAU). L’atelier a été inauguré par les
recteurs des universités partenaires (Université agraire et Université Al-Farabi) et par
F. O. SEYS (SCAC Almaty). Le CIRAD a présenté la démarche et les objectifs des activités de
coopération avec la France. Les partenaires ont présenté les résultats de recherche concernant
la composition du lait de chamelle ainsi que des résultats sur la biodiversité génétique et le
potentiel de production. Le dernier jour de ’atelier a été consacré a une table ronde sur les
voies du développement de la filiére lait de chamelle au Kazakhstan. Les discussions ont
parfois été passionnées. Il existe de réels divergences d’approche, les partenaires
« techniques »  (instituts de recherche, ministére) ayant une vision trés techniciste du
développement (de fagon caricaturale, il était demandé au CIRAD de fournir les adresses
d’équipementiers pour la transformation du lait ou de la laine), alors que les universitaires et

les éleveurs exprimaient une demande plus globale incluant les aspects formation,
communication, crédit, acceés aux soins etc...

Accessoirement, une dégustation des shubats de différentes régions a eu lieu, et un jury de
dégustation a nominé le meilleur d’entre eux.

I Cf. FAYE B., LEFEVRE P.C., LANCELOT R., QUIRIN R., 1994. Ecopathologie animale: méthodologie;

applications en milieu tropical. Ed. INRA CIRAD, Versailles, 119 pp.



L’apres-midi du dernier jour a été consacré, d’une part, a la visite de I’entreprise ANTIGEN
gérée par le Pr. AKMETSADYKOV & (fabrique de vaccins et médicaments vétérinaires), et la
ferme de Daoulet Biket, 1’une des fermes en suivi au cours de 1’étude. On trouvera un résumé
photographique de cet atelier ci-aprés. Il faut noter la bonne couverture médiatique de cet
événement (3 chaines nationales de télévision présentes, interview de B. FAYE et passage aux
heures de grande écoute, émission de vulgarisation agricole). Le fait que la coopération
scientifique frangaise s’intéresse au « lait de chamelle » représentait un élément suffisamment
original pour que les médias s’interrogent. Un reportage sur le CIRAD & Montpellier a méme
été évoqué dans le cadre d’une émission sur I’agriculture.
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Ouverture du séminaire par le recteur de Présentation des résultats de la thése
I'université agraire en co-tutelle (G. KONUSPAYEVA)

Présentation des résultats obtenus
au Turkménistan (M. BERDIYEV)

Débat avec la salle

~

Le Pr. AKMETSADYKOV était venu & Montpellier (ECONET2005) en visite scientifique et avait pu prendre
contact avec les partenaires privés frangais (CEVA santé Animale, Institut Pourquier) ainsi qu’avec 1’Ecole
Vétérinaire de Toulouse.



Participants du séminaire de restitution Visite de la ferme de Daoulet-Biket

Au final, on peut considérer ce séminaire comme un réel succés médiatique dans le cadre de la
coopération en cours. Il faut rendre hommage a I’excellent travail de G. KONUSPAYEVA qui a

porté I’organisation de cet atelier avec autorité et a participé trés activement aux présentations
et aux débats.

Apres le séminaire (dont on trouvera le fac-similé des actes en Annexe 4), le SCAC d’Almaty
(M. F.O. SEYS, Conseiller culturel et Mme L. GIRIAT, Attachée culturelle) a pu visiter le
laboratoire de biochimie laitiére de 1’université Al-Farabi et avoir des entretiens avec les
partenaires (Doyen de la faculté de biologie, Dr SAPAROV et Pr. IVASHCHENKO, Chef du
département de biochimie et physiologie).

Visite du Laboratoire de biochimie laitiére | Réunion avec le doyen
a I'Université Al-Farabi de la faculté de biologie

La poursuite de la coopération scientifique, vivement souhaitée par les partenaires kazakhs,
dépendra de notre capacité & mobiliser des financements plus importants, notamment de
I’Union Européenne, en dépit de I’appui affirmé par 1’Ambassade de France. D’ores et déja,
I’Ambassade de France envisage un appui a 1’équipement du laboratoire via des entreprises
frangaises. Une liste de matériel, pour environ 10 000 euros, sera présentée par le CIRAD dans
les plus brefs délais (cf. premiéres propositions dans la conclusion)



Les publications relevant directement des résultats de recherche et présentées au cours de
atelier ont été les suivantes (référence : Atelier Intl. Franco-Kazakhstanais sur le lait de
chamelle. G. KONUSPAYEVA (Ed.), 5-7 juin 2006, Almaty (Kazakhstan), Publ. université
agraire d’Almaty) : -

M. BERDIYEV, B. FAYE, 2006. Monounvie npooykmer u3 6epOniodicez0 MONOKA 6
Typxmenucmane (Produits laitiers a base de lait de chamelle, les nouvelles possibilités au
Turkménistan)

G. KONUSPAYEVA, 2006. 3adauu uccredosanus, paspabomka cxemvl 3abopa npob
gepbniodcLezo monoka u wybama na gepmax Kazaxcmana. Cocmag monoxa u uiybama
baxmpuanos, Opomedapos, 2ubpudos(Objectifs d’études, plan d’échantillonnage du lait et
du shubat dans les fermes au Kazakhstan. Composition du lait et du shubat de Bactriane,
dromadaire et hybrides).

A. MEDELBEKOVA, G. KONUSPAYEVA, 2006. H3menenue  coOepoicanus
UMMYHO2N00YIUH08 8 8epbniodicbem monoke (Variation du taux des Immunoglobulines du
lait de chamelle).

M. NARMURATOVA, 2006. Cpasnumenvhulii cocmag HeKOmopbvix NUnudo8 6eponiodicbe20
monoxa no Kazaxcmany (Composition comparative de quelques lipides du lait de chamelle
au Kazakhstan).

A. SERIKBAEVA, 2006. BAuoxumuueckue acnekmvl Je4ebHbIX CBOUCME 8epOniodicbe2o
monoxa (Les aspects biochimiques des propriétés médicinales du lait de chamelle).

A noter également que la présentation de Mme M. ABCHEKENOVA (Texnonozuueckue
acnekmul NpouU3B00CMEa BepoNInIICLE20 MONOKA 6 YCI08USX KPeCMbAHCKUX Xo3aiicms - La
technologie de la production du lait de chamelle dans les conditions des agricultures
paysannes) est issue de sa thése a D’Institut de Mynbaevo sous la responsabilité du
Pr. MOUSSAIEV et dont il m’a été demandé d’étre rapporteur. On en trouvera mon rapport en
Annexe 7. Il est rappelé que Mme ABCHEKENOVA a bénéficié d’une bourse DESI du CIRAD

en 2002 pour un séjour d’un mois au CIRAD-AMIS sur le théme de la microbiologie
fermentaire.

2. AVANCEE DE LA THESE

Au cours de la mission, un gros travail de rédaction a été accompli. Les données s’accumulant,
nous sommes au stade de la valorisation et de la pré-rédaction de la thése. Ont été notamment
rédigé les articles suivants :

¢ G. KONUSPAYEVA, G. LOISEAU, D. LEVIEUX, B. FAYE: Lactoferrin and
Immunoglobulin content in camel milk from Bactrian, Dromedary and hybrids in
Kazakhstan (article en anglais pour les proceedings de la premiére conférence
d’ISOCARD a Al-Ain —Emirats Arabes Unis- tenue du 15 au 17 avril 2006),

¢ G. KONUSPAYEVA, B. FAYE : le lait de chamelle ; de la production aux produits de
transformation (article demandée par 1’Université Al-Farabi pour édition dans la revue
« Chimie et technologie chimique », revue de 1’Université Al-Farabi —article en
russe :Bepbniooicbe Mon0k0: om pouzeoocmea 00 npodykmog (Sous presse).

4



¢ G. KONUSPAYEVA, B. FAYE, G. LOISEAU, D. LEVIEUX: lactoferrin and
Immunoglobulin content in camel milk, colostrum (Camelus bactrianus, Camelus
dromedarius and their hybrids) and shubat from Kazakhstan pour la revue Journal of
Dairy Sciences.

A cela s’ajoute le travail de master recherche réalisé par Nelly GRILLET a partir des
échantillons de lait collectés au Kazakhstan :

¢ N. GRILLET, 2006. Caractérisation de la flore microbienne du lait cru et fermenté
(shubat) du Kazakhstan. Rapport de stage M2 du Master Sciences et Technologies,
Université Montpellier II -ENSAM, 34 p.

En revanche, il demeure un gros travail de rédaction de la thése elle-méme, sachant que
certaines analyses doivent étre bouclées avant le mois de septembre pour permettre une
analyse compléte des données a 1’automne et, simultanément, une rédaction finalisée de la
thése dont le manuscrit devrait étre remis aux rapporteurs sans faute en janvier 2007 pour une
soutenance en mars ou avril 2007 au plus tard. Pendant mon séjour, le plan de la thése a ét€
arrété et surtout la stratégie d’analyse des données a été précisée. On trouvera en Annexe 6 le
plan en question.

Il est certain que la rédaction ne pourra pas avancer au Kazakhstan tant les sollicitations
locales sont nombreuses, Mlle KONUSPAYEVA ayant en charge un assez grand nombre
d’étudiants (bien qu’elle n’ait aucune bourse de son université !!).

3. DIVERS

3.1. Programme Tempus

Un projet TEMPUS, intitulé « Développement de [’offre de formation en management de la
qualité des produits agricoles et agro-alimentaires au Kazakhstany», a été proposé en
décembre 2005. Le résultat de I’appel d’offres sera connu en juillet 2006. Lors de 1’entretien
avec la coordinatrice du programme Tempus au Kazakhstan, nous avons appris que ce projet
était short-listé au niveau du gouvernement kazakh. Ce projet vise a former des enseignants au
management de la qualité, en France (ENSA-SIARC), afin de construire des modules « qualité
dans les filiéres agricoles et agro-alimentaires » a 1’Université agraire d’Almaty. Cette
formation correspond & un besoin réel et le projet, s’il est accepté, permettra de donner une
assise institutionnelle a notre coopération depuis 6 ans dans ce pays.

3.2.  Convention avec I’entreprise ANTIGEN

L’entreprise ANTIGEN a été créée il y a peu d’années par le Pr. N. AKHMETSADYKOV,
Professeur de microbiologie a I’Université Agraire. Cette entreprise produit des vaccins et des
médicaments vétérinaires, ainsi que des produits pour 1’agro-industrie. Sur ce domaine, elle est
actuellement 1’une des plus importantes d’Asie Centrale et sa vocation est régionale. Dans le
cadre du programme ECONET 2005, le Pr. AKHMETSADIKOV a pu venir en France et prendre

des contacts avec des professionnels du milieu (CEVA Santé animale & Libourne, Institut
Pourquier & Montpellier).



L’entreprise ANTIGEN est trés intéressée par les travaux de recherche actuels du CIRAD sur
le lait de chamelle et sa transformation. Aussi, afin de solliciter des financements dans le cadre
de projets innovants, ’entreprise cherche un partenaire scientifique étranger. Compte tenu de
nos relations depuis plusieurs années, un projet de convention (memorandum of
Understanding) a été proposé lors de notre séjour. Ce document est actuellement soumis au
service valorisation du département EMVT pour validation. On trouvera ce document en
Annexe 3.

3.3. Thése de Mlle Alyia MELDEBEKOVA

Une étudiante de ’Université Al-Farabi dans le département du Pr. IVASHCHENKO devrait
obtenir une bourse du Kazakhstan pour travailler sur I’impact de la pollution sur la qualité du
lait. 11 a été demandé explicitement que j’en assure ’encadrement. Dans le cadre de cette
thése, des séjours en France peuvent €tre programmes. '

Ce théme situé autour de « pollution et qualité du lait » représente un théme majeur dans le
contexte actuel du pays ou la lutte contre la pollution chimique, organique et atomique est un
réel probléme. Il faut rappeler ici que le Kazakhstan a longtemps été le polygone de tir
atomique, le siége du cosmodrome de la Russie, un pays producteur de pétrole et la république
de I’ex-URSS ayant concentré un grand nombre d’usines chimiques et de centres de
recherches sur la guerre bactériologique.

Ce pays concentre un grand nombre de pollutions de diverses natures. Un projet dans ce sens
avait été déposé dans le cadre des procédures INTAS mais n’avait pas été retenu malgré sa
présence sur les listes d’attente.

Il n’est pas prévu que cette thése soit en co-tutelle s’agissant d’une bourse du Kazakhstan,
mais 1’Ambassade de France est préte a assurer un appui pour de courts séjours en France.
Mlle MELDEBEKOVA est anglophone.

3.4. Visite de Mme Svetlana KHODJAMURATOVA

Mme KHODJAMURATOVA est Professeur et Chef du département de technologie agro-
alimentaire & I’Institut de Technologie d’Almaty. Par la qualité de ses travaux, elle a gagné un
prix du Ministere de la recherche kazakhe et, a ce titre, a obtenu une bourse pour une visite
scientifique dans un pays européen de son choix. Ayant choisi la France, nous avons pu avoir
un entretien avec elle et nous avons proposé une visite au CIRAD, a la SIARC de Montpellier

et celle de Massy dans la mesure ou elle s’intéresse surtout & 1’organisation des formations en
agro-alimentaire.

3.5. Projet OTAN

En 2004, il avait été possible d’organiser un atelier & Achkhabad au Turkménistan intitulé
« Desertification combat and food safety : the added values of camel producers ». Cet atelier
avait été financé par le programme ARW (ddvanced Research Workshop) de ’OTAN ° et
avait fait I’objet d’une publication : FAYE B., ESENOV P., 2005. Desertification combat and
food safety: the added value of camel producers. Vol. 362 NATO Sciences Series, Life and
Behavioural Sciences. IOS press Publ., Amsterdam (The Netherlands), 240 p.

3 FAYE B., 2004. Préparation de l'atelier « desertification combat and food security : the added values of

camel producers ». Rapport de mission CIRAD-EMVT n°2004-08, Montpellier, 15 p.



Afin de conforter la demande d’un projet sur le théme « impact de la pollution sur la qualité
des produits laitiers » proposé dans le cadre du programme INTAS, il est suggéré d’organiser
une conférence régionale sur ce théme en réunissant les chercheurs impliqués dans des travaux
similaires.
Pour ce faire, un pré-projet a été proposé mais il reste a identifier un partenaire chargé de
’organisation d’une telle manifestation. Le Pr. SINYAVSKI de 1’académie de Nutrition pourrait
étre pressenti pour étre co-directeur de ce projet. Un contact a également été pris avec
Mme A. KARAZHANOVA du PNUE (Programme des Nations Unies pour I’Environnement),
responsable du programme régional de ressources pour 1I’Asie et le Pacifique et basée
actuellement a I’ AIT (Asian Institute of Technology) prés de Bangkok en Thailande.
L’idée d’intégrer ce théme dans une approche plus globale a été évoquée avec des
financements du GEF et du PNUE, mais dans I’immédiat, des contacts plus précis doivent étre
entrepris pour identifier des partenaires du réseau afin d’organiser ce workshop dont les
objectifs sont :
» Partager les informations sur les principaux risques dus aux polluants au
Kazakhstan et les autres pays d’ Asie Centrale,
> Evaluer I’impact réel de la pollution sur les animaux et leurs produits destinés a
la consommation humaine,
> Proposer un cadre logique afin de mettre au point une formation professionnelle
sur le controle qualité dans les filiéres des produits animaux.

Une telle manifestation est envisagée en 2007. Au cours de mon séjour, une réunion
d’information s’est tenue & 1’Université Al-Farabi par un représentant de ’OTAN de passage
Almaty (Mme Megan MINNION).

CONCLUSION

La coopération Franco-Kazakhe sur le théme qui nous intéresse ici, est & un tournant dans la
mesure ou la thése de Mlle KONUSPAYEVA se termine. Or, ce travail de thése représentait le
moteur et le pivot de cette coopération. La poursuite des activités de coopération est sous la
dépendance des capacités de mobilisation de fonds auprés de la coopération bilatérale
(ECONET), européenne (quelques espoirs du coté du projet TEMPUS ?), voire internationale
(contacts avec le PNUE et ’OTAN).

En 2007, nous espérons pouvoir bénéficier d’un appui logistique conséquent, ce qui fait le
plus défaut dans le cadre des programmes ECONET. En effet, outre la prolongation de la
bourse de Mlle KONUSPAYEVA en 2007 pour un mois environ, il est espéré qu’il soit possible
de mobiliser une subvention du SCAC pour :
= permetire la venue du directeur de thése & Almaty pour la soutenance de thése de
Mlle KONUSPAYEVA a I’Université Al-Farabi (aprés sa soutenance 4 Montpellier),
= contribuer a I’organisation d’un atelier sur I’impact de la pollution sur la qualité des
produits animaux (projet soumis & financement auprés de ’OTAN),
= soutenir la mise en place d’un réel laboratoire de biochimie laitiére digne de ce nom
a I’université Al-Farabi si possible en lien avec les industries laitiéres frangaises qui
investissent actuellement dans le pays.



A titre indicatif, nous fournissons ci-dessous les éléments budgétaires optimum pour
I’équipement du laboratoire (tarifs de la Société LEGALLAIS — Montpellier — France) sachant
qu’une bonne partie de ce matériel n’est pas disponible au Kazakhstan facilement.

Type d’appareil Prix H.T Cumul
fﬂ)ﬁé{is?{i 1151 alIcliletexmmatmn de ’azote organique 298445 2984 45
Distillateur Pronitro 1 3592,30 6576,75
Burette titronic universal 20ml TU 20 M2 1285,00 7861,75
Set bouteille avec flacon + adaptateur 72,90 7934,65
Centrifugeuse pour 8 butyrométres - 874,00 8608,65
Bain marie pour butyrométre digital 766,80 9375,45
Statif pour butyrométre 582,20 995765
Statif 99,40 10057,05
Butyromeétre lait 6% en 1/10 25,20 10082,25
Butyrométre créme 50% en 1/2 29,95 10112,20
Spectrophotométre Jenway UV visible 6305 3240,00 13352,20

Avec les frais de transport et d’emballage, la totalité de ce matériel de base représente environ
un colit de 15 000 euros.
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Calendrier et personnalités rencontrées

Samedi 3 juin
» Départ pour Almaty via Amsterdam

Dimanche 4 juin
» Arrivée a Almaty
= Accueil par G. KONUSPAYEVA
= Déjeuner avec N. AKHMETSADYKOV

Lundi 5 juin
= Entretien a I’ambassade de France avec F.O. SEYS
= Entretien avec le Comité d’organisation du séminaire
= Préparation de I’atelier a la Faculté de biologie
= Diner chez Mme KHODJAMURATOVA

Mardi 6 juin
= Atelier de restitution a I’université agraire

Mercredi 7 juin
= Table ronde et recommandations finales
= Visite de I’entreprise Antigen (Pr. N. AKHMETSADYKOV)
= Visite de la ferme de Daoulet Biket

Jeudi 8 juin »
= Visite du laboratoire de biochimie laitiére a 1’université Al-Farabi avec
M. SEYS (SCAC) et le Pr. IVASHCHENKO et entretien avec le Recteur de la
faculté de biologie (Dr SAPAROV)
= Réglement des problémes financiers avec 1’hdtellerie
= Bilan budggétaire avec I’ Ambassade (Mme KONAEVA)
= Réunion de bilan de I’atelier

Vendredi 9 juin
» Départ de G. LOISEAU pour Montpellier
= Entretien avec Mme Shaizada TASBULATOVA, Coordinatrice du programme
TEMPUS au Kazakhstan
= Participation a la soutenance de thése de Mme Gulzira ERNAZAROVA

Samedi 10 juin
« Rédaction de I’article de la conférence d’ Al-Ain (corrections)
« Début de la rédaction d’un article pour I’Université Al-Farabi (lait de
chamelle : de la production aux produits laitiers)

Dimanche 11 juin
« Visite du Parc d’ Almaty
« Début de rédaction du rapport
« Rédaction des recommandations de I’atelier
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Lundi 12 juin
- Entretien avec Mme Aida KARAZHANOVA, chef de programme a I"UNEP-
Centre régional de ressources pour I’Asie et le Pacifique (basée a I’AIT de
Bangkok).
= Rédaction de I’article pour 1’Université Al-Farabi

Mardi 13 juin
= Achat de matériel de laboratoire et installation du matériel & 1’Université Al-
Farabi
= Fin de la rédaction de I’article « lait de chamelle et ses produits » (Revue de
I’Université)
= Entretien avec M. Sem APPELBAUM de I’Université Ben Gourion (Israél) en
mission a Almaty. :

Mercredi 14 juin
= Séance de formation des étudiantes de la faculté de biologie aux méthodes
d’analyses du lait (électrophorése)
= Entretien avec Mme GULIYA, journaliste de TV31 (projet de reportage sur la
coopération scientifique Franco-Kazakhe.
« Début de rédaction de I’article pour Journal of Dairy Research (JDS) sur le
dosage de la lactoferrine et des immunoglobulines.

Jeudi 15 juin
« Traitement des données concernant la lactoferrine et immunoglobulines du
lait de chamelle

Vendredi 16 juin
= Poursuite du traitement des données (analyses descriptives et analyses
graphiques)
» Départ pour Shimbulak
=  Traitement des données (analyse de variance, transformation des données)

Samedi 17 juin
= Poursuite du traitement des données, rédaction de I’article pour Journal of
Dairy Sciences (matériel et méthodes)

Dimanche 18 juin
= Rédaction de I’article pour Journal of Dairy Sciences (résultats)

Lundi 19 juin
= Suite de la rédaction de 1’article (partie discussion, conclusion et résumé)

Mardi 20 juin
= Rédaction du plan de thése
» Retour a Almaty

= Corrections de I’article pour JDS et nouvelles analyses de données
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Mercredi 21 juin
= Fin de la rédaction de ’article pour JDS (mise en forme selon les instructions
aux auteurs)
= Entretien avec A. NAMIETOV, Recteur de I’Université Agraire
= Entretien avec Y. SINYANSKI (Académie de nutrition)

Jeudi 22 juin
= Rédaction du rapport de mission
= Entretien avec A. IVASHCHENKO

Vendredi 23 juin
» Retour & Montpellier via Amsterdam et Paris
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sur la Recherche de Lait de Chamelile
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1 500_ 1700

Enregistrement et installation des participants de 1’atelier

g00_ gl0

910_ 920

920_ 935

935_ 945

g%_ 55

955_10%

Discours de bienvenue. Recteur de KazNAU : Prof. EspoLov T.1L.

Discours sur la coopération scientifique au Kazakhstan. Conseiller culturel :
Francgois-Olivier SEYS

Séminaire Franco-Kazakhe sur la filiére lait: rdle pratique de la coopération
scientifique : Dr. Bernard FAYE

Les problémes et les voies de développement de 1’élevage camelin dans la
République du Kazakhstan. Responsable de bureau au Département d’Elevage
du Ministere de I’ Agriculture : OMAROV S.M.

L’historique du développement de la coopération entre KazNAU et CIRAD :
Professeur NAMIETOV A.M.

L’historique du développement de la coopération entre Université Al Farabi et
CIRAD. Premier sous-Recteur d’Université Al Farabi : Professeur MANSUROV
Z.A.



1005_ 1015

10°- 10

1045_ 1 100

1100_ 1120

1120_ 1 135

1 135_ 1250

127 13"

137 = 14

14%- 147

140-14%°

14%0_ 15%

1 500_ 1 520

1520_ 1540

16 17

1700

Les perspectives de développement de 1’élevage des chameaux au Kazakhstan.
Directeur de SPC d’élevage et de vétérinaire : TOREHANOV A.A.

Dégustation du shubat provenant de différentes régions de Kazakhstan. Pause
café

Quels signes de qualités pour les laits traditionnels du Kazakhstan ? Dr Gérard
LOISEAU.

Objectifs d’études, plan d’échantillonnage du lait et du shubat dans les fermes au
Kazakhstan. Composition du lait et du shubat de Bactriane, dromadaire et
hybrides : KONUSPAYEVA G.S.

Les aspects biochimiques des propriétés médicinales du lait de chamelle :
Dr SERIKBAYEVA A.D.

Composition comparative des lipides du lait de chamelle de Kazakhstan :
NARMURATOVA M.H. '

Changement de taux des Immunoglobulines du lait de chamelle : MELDEBEKOVA
AA.

Déjeuner

Actualité de la sélection des chamelles de race Kazakh : Professeur MUSAYEV
Z.M.

La technologie de la production du lait de chamelle dans les conditions des
agricultures paysannes : ABCHIKENOVA M.

Produits laitiers & base de lait de chamelle, les nouvelles possibilités au
Turkménistan : BERDYEV M., Dr B.Faye.

Pause café

Les travaux pratiques et scientifiques, les problémes dans le développement de la
ferme pur sang « Birinshi mamyr » en Atyrau oblast : ESKARIEV A.

Les travaux dans la ferme « Daulet-Beket » d’ Almaty oblast : DAVLETOV S.
Discussion des autre cas des fermes.

Connaissance de la base de KazNAU.
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1030_ 1100
11%-11%

11'% 1%

1200_ 1330
1330_ 1800

1800

Table ronde « problémes actuels, perspectives de développement et recherche en
coopération dans la filiere caméline » Modérateurs : B.FAYE, A.NAMIETOV,
A.ESKARIEV

Les conclusions (recommandations) de I’atelier.
Mot final. Recteur KazNAU : Professeur EspoLoV T.I.

Visite de I’entreprise « ANTIGEN », production des bioproduits vétérinaires
pour 1’élevage : Professeur AKHMETSADYKOV N.N.

Déjeuner.
Visite de la ferme « Daulet-Beket ».

Départ des participants de I’atelier.
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Proposition de convention entre le CIRAD et ’entreprise ANTIGEN

MEMORANDUM
OF UNDERSTANDING

Between CIRAD
(MONTPELLER, Cedex 01 France) and
Antigen (Almaty, Kazakhstan).

This Memorandum of CIRAD (MONTPELLER,
Cedex 01 France) and «Research-and-Production
Enterprise «Antigen» («Antigen»), dated this 15" day
of November, 2005, is enacted to establish a mutually
beneficial process that will ensure timely and
consistent cooperation between the parties on projects,
policies, and activities.

= WHEREAS, CIRAD and Antigen are dedicated to
research and development in the areas of
agronomic studies response and development of
new and novel approaches to immune system
enhancements; and

= WHEREAS, CIRAD and Antigen wish to:

1. Maximize the potential and advancement of
research in the area of agronomic studies in the
nation and worldwide through the development
and promotion of effective interdisciplinary
linkages and collaboration;

2. Promote the development of general research
on the agronomic studies;

3. Develop focused agronomic studies and
research programs, building on CIRAD broad
experience in the field and provide effective
training through collaborative programs for
selected researchers;

4. Facilitate, through cross-appointments when
appropriate, the collaboration of senior
personnel and scientists in the research
activities of both organizations;

5. Cooperate in the planning and sponsorship of
selected meetings, symposia and conferences
on topics of mutual interests;

6. Promote technology and information transfer
between research and development and
industry;

7. Pursue mutually beneficial grants and contracts
between CIRAD and Antigen;

8. Encourage collaboration between scientific and
business personnel to enhance potential for
obtaining research grants and contracts;

MEMOPAHIAYM
B3AMMOIIOHMMAHUA

Mexngy CIRAD
(MONTPELLER, Cedex 01 France)
H
«Antaren» (Amvartel, Kazaxcran).

Memopanunym  Bzaummononumanms  Mexny — CIRAD
(MONTPELLER, Cedex 01 France) m «Hay1Ho-
DPOM3BOACTBEHHBIM NpeupAITHEM «AHTHATEH»

(«AnTHren»), ot 15 HoA0ps 2005 roxa MpeAIHCHBAIONIMIA
CO3aHHME B3aMMOBBHICOAHOIO IPOEKTa IO O00ECHEeYeHHIO
CBOEBPEMEHHOTO M IIOCJIEHOBATENHHOIO COTPYAHHAICCTBA

MEXAYy  CTOpOHAMH

COrjiamcHuA oo npaBwiaM

JCATCIIBHOCTH.

IpervMas Bo BHMMaHue, 910 CIRAD u AHTHreH
3aHATHl MCCIEMIOBAaHA’AMH H pa3paboTkamu B 0ONacTH
arpOHOMHYECKHX HCCIICIOBAHMIM, W pa3pabOTKOM HOBBIX
MOAXONOB M YCOBEPIICHCTBOBAHHUH B 3TOM CHCTEME, H

OpHHMMas BO BHAMande Beimew3ioxenHoe, CIRAD m
Awntares ITTAHUPVIOT:

VCeWwmTs aKTHBHOCTh HCCIENOBaHWY B 001acTH
arpOHOMHYECKUX HWCCIICNOBAHWM B HAITMOHANBLHBIX M
MHPOBBIX MacmTabax OyTEM CO3aHHMA M HOANEPKKH
3(Q(EeKTHBHRIX ~ MEXAWCIMIUIMHAPHBIX  CBA3EH M
COTpY/IHAYECTBA;

OCy]lIeCTBJIﬂTB B3aHMHBIC HCCIICIOBAHHA B obnacTu
ArpOHOMHYECCKHX nccnenonaﬂm‘i;

Pa3paboTats 0Opa3oBaTenbHBIE U HCCICIOBATEIBCKHUE
OporpaMmel, cOKyCHpPOBAaHHBIE Ha arpOHOMHYECKHX
uccienoBaHuax Ha 6aze mmpokoro omsita CIRAD u

obecieauts 3QGEeKTHBHYI0O  CTaXHPOBKY IyTEM
COBMECTHBIX TIporpaMm Uit oToOpaHHBIX
HCCIIeIoBaTeNei;

OcymecTBIATh B 001aCTH HPOBOJUMBIX MCCIIEOBaHHI,
myTéM oOMeHa KajpaMH, COTPYXHHYECTBO CTapIIero
MEPCOHANA U YIEHBIX 00€HX OpraHm3alyii;

OcCyINECTBIATH COTPYJHAYECTBO B 06J1acTH
IUTAHAPOBAHASA M CHOHCHPOBAHMS MPOBOUMBIX
BCTped, CHMIIO3MYMOB M KOH(epeHIMii 10 TeMaM,
OTBEYAOIMM B32aUMHBIM HHTEpPECaM;

OOMeHMBaTECA HH(pOpMalHeli W TEXHONOIWAMH B
obacty HccexoBaHuiL, 000pyIOBaHUSA M TEXHOJIOTHIA;

OcymecTBIATs B3aHMOBBITOIHEIE IPAHTHI X KOHTPAKTEI
Mexay CIRAD u AxTwres;

AKTHBHO OCYMECTBIIATE COTPYAHHYECTBO MEKIY
Hay9HbIM M JICJIOBBIM [IEPCOHAIIOM IS HOBBILEHHA HX
NOTEHIMANA, NOTyYeHHsA MCCIECIOBATEIbCKHX IPAHTOB
¥ KOHTPAKTOB;
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9. Prepare jointly, when appropriate, grant and
contract proposals seeking funding for
cooperative research activities, programs and
projects from local and federal agencies,
foundations and other sources public and
private; and

10. Enhance their research, training and funding
objectives;

NOW, THEREFORE, in consideration of the
mutual promises and benefits hereunder and other good
and valuable consideration, the parties mutually agree
as follows:

ARTICLE I - DEFINITIONS

A. "Mutual Collaboration" shall mean any
discovery, concept, idea, or invention, whether or not
patentable or copyrightable, including but not limited to
processes, methods, software, tangible research
products, formulas and techniques, improvements
thereto, and know-how related thereto, and including,
but not limited to, each France and foreign patent and
patent  application claiming the invention,
improvement, or discovery, and in each copyright, trade
secret right, and all proprietary information.

B. ‘"Intellectual Property" shall mean any
discovery, concept, idea, or invention, whether or not
patentable or copyrightable, including but not limited to
processes, methods, software, tangible research
products, formulas and techniques, improvements
thereto, and know-how related thereto, and including,
but not limited to, each France and foreign patent and
patent  application claiming the invention,
improvement, or discovery, and in each copyright, trade
secret right, and all proprietary information.

C. "MOU Intellectual Property" shall mean
Intellectual Property arising from or conceived in the
course of a Mutual Collaboration.

D. "Non MOU Intellectual Property" shall mean
Intellectual Property not arising from a- Mutual
Collaboration, for which all rights shall remain with the
originating party or parties.

E. "Joined Intellectual Property" shall mean
MOU Intellectual Property jointly owned by CIRAD
and Antigen

F. "Confidential information" shall mean data,
know-how, formulae, processes, designs, sketches,
photographs, plans, drawings, specifications, samples,
reports, customer lists, pricing information, studies,
findings, inventors, and ideas of a party which are
proprietary information of a party, and are reduced to
writing and marked "Confidential"; verbal information
conveyed from one party to another shall not be
considered Confidential information unless reduced to
writing within ten (10) days of such conveyance.

9. Co3maBath COBMECTHBIC IDaHThl M KOHTPAKTHl IIO
(MHAHCHPOBAHHMIO B3aHMHOM  HCCIENOBATEIBCKON
JeSTeIbHOCTH, BHIIOJNHEHHIO IPOIPAaMM H NPOEKTOB
MECTHBIX W (ellepaTbHBIX areHTCTB, YYPEXICHAH H
JPYTHX YaCTHBIX U O0MIECTBEHHBIX HCTOYHHKOB;

10. IToBpmaTh ypOBEHH HCCIEAOBATENECKOH H
00pa3oBaTeNbHOM AEATENbHOCTH.

HOSTOMy, IOpuHMMass BO BHUMaHHWE B3aHMHYIO
JOrOBOPEHHOCTh H BBHIMICNICPECYHCIICHHBIC BBITOABI, d TAKKE

IpyrHe IEeHHBIE COOOpaXXeHHS, CTOPOHEI  B3aUMHO
JIOTOBApHBAIOTCS B CIEAYIOMEM:
Crates 1 —- OOPEAEJIEHUSA

A) «B3auMHOE  COTpPYAHMYECTBO»  O3HAYaeT
HCCJIe/IOBAHHE, KOHUCNUMIO, HOEH HIM  OTKPBITHA

oblajaromye IAaTEHTOCIIOCOOHOCTHIO MM 3aMIAIICHHEIE
aBTOPCKAMH @paBaMH BKXOYas, HO HE OrPaHUIMBAsiCE,
OpOoLIECCaMH, METOJaMH, NPOrpaMMHBIM obecreueHHEM,
KOHKPETHEIE ACCIIe0BATEECKAMHE HOpPOINYKTaMH,
(hopMynamm, TEXHUKOM WX yIyqIIeHHs, a TAIOKE CBI3aHHEIE
C HHM HOY-Xay H BKJIIOYas, HO HE OrPaHHYMBAACH NIATEHTOM
@paBnP¥ WIM HHOCTPAHHEIM IATEHTOM W MAaTeHTHOM
3aj4BKOH NpPETCHAYIOmeH Ha OTKPHITHE; YIydmIeHHE MIH
o0Hapy)KeHHe aBTOPCKOr0 IpaBa, NpaBO0 HAa TOPrOBBI
cekper Wi apyras gHGOpMAan@s NpHHAUIEKAmas
YaCTOTHOMY JIHITY.

B) «HWutemnekryarsHas coOCTBEHHOCTB» Oyner
03HaYaTh JE000E OTKPHITHE, KOHUENIMIO WIA H300peTeHHe
obmajaromue wm He  obyajaomas — IAaTCHTHOH
CIOOCOOHOCTBIO HIM CBOMCTBaMHM 00JafaTh aBTOPCKHUMH
OpaBaMH BKIIOYas, HO HE OrpaHWYMBA’ACh MNPOLIECCAMH,
METOJaMH, NPOrpaMMHBIM Oo0ecredeHHeM Ha KOHKpETHBIE
HCCIIEIOBAaTENIbCKHEe MPOAYKTH, (OpMyJBI, TEXHMKY HX
YIydmieHWs, a TakKe CBS3aHHBIE C HHMH HOY-Xay H
BKJIIOYas, HO HE OrpaHUYMBA’ACh NMaTeHTaMu PpaHIMH KA
MHOCTPAaHHBIM IIATEHTOM HW  TNATeHTHOH  3ajABKOM
NpeTeHAYIOmMEeH Ha  OTKpBITHE;  YJIy4lIeHHWe  HIH
oOHapyxeHHWEe aBTODCKOrO mNpaBa, NpaBO Ha TOPrOBHIH
CEeKpeT WIH JApYryl0o HHQOpMaIuio, IPHHAIEKALIYIO
9acTHOMY JIHIY.

C) MBIl (memopanmyM  B3aUMOIOHMMAHHS)
HHAMBHAyalbHas1  coOcTtBeHHOCTH  Oyer  O3HAYaTh
MHTEJUICKTYaJlbHYI0 COOCTBEHHOCTh, BO3HHMKIIYI0 Kak

PE3YJILTAT H 3apOAUBIIYIOCA B IIpoOLiecce B3aUMHOM paboThI

D) «MuremnextyansHas ~— cOOCTBEHHOCTb,  HE
monmajaiomas mox MBID» - 3T0 HHTENUIEKTyajlbHas
COOCTBEHHOCTh, HE BO3HHKIAs KaK pe3yJbTaT M He
3apOAMBINGSCA B NPOLIECCE B3aUMHOM paboTEL

E) «CoBMecTHas HMHTEJUIEKTyalbHasA
COOCTBEHHOCTHY 03HAYaeT «HHTEIUIEKTYTHYIO
cobcrBerHOCTE MBII» HaxomAmylocs B COBMECTHOM
Biagenad komnanauii CIRAD u ARTHTEH

F) «KondupeHumansHas wuHGOpMAamEs» O03HA9aeT
JlaHHbIE, HOY-Xay, ¢(opMymbI, NpoLecChl, pa3paboTky,
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Confidential information shall not include information
which:

(@) now or hereafter, through no act on the
part of the receiving party, becomes
generally known and available to the
public without restriction; or

(b) becomes available to the receiving
party from a source, other than the
disclosing party, who has the lawful right
to disclosure such information; or

(c) was or is in the rightful possession of
the receiving party without restriction,
prior to the first receipt from disclosing
party; or

(d) was developed by the receiving party
without the use of the disclosing party's
Confidential information

G. "Joint Invention" shall mean Joint Intellectual
Property which is patentable under France patent law.

H. "Licensed Invention" shall mean Joint
Intellectual Property, for which a provisional patent
application has been filed.

I. The term "Revenue" shall mean all cash and
non-cash consideration paid to LICENSEE as a result
of commercialization of the Subject Technology, such
sums to include but not be limited to Net Sales from
LICENSEE, direct sales and sums collected from
sublicensees such as license fees, minimum royalties,
diligence payments and milestone payments. Revenue
shall not mean sums paid to LICENSEE for research
and development from any source, not any sums paid to
LICENSEE to reimburse for travel or out-of-pocket
business expenses associated with commercialization of
the Subject Technology. Revenue shall also not include
amounts paid to LICENSEE as a result of the sale of all
or substantially all of its assets.

ARTICLE II —- PROPOSALS

A. CIRAD and Antigen agree that future
contracts between CIRAD and Antigen which result
from joint cooperation on proposals for external
funding of cooperative research activities, programs,
and/or projects shall be separately negotiated on a
project-by-project basis, on the basis of the principles
set out below. In the absence of other agreements, this
MOU shall control all research conducted jointly by
CIRAD and Antigen.

B. Proposals. Each party shall contribute
reasonable time and effort to develop proposals for
grants and contracts in research areas and for projects
that are mutually beneficial to both parties. Prior to
Antigen's submission of any proposal, contract or offer
which: (i) utilizes any AFG Intellectual Property; (ii)
includes the names or capabilities of CIRAD or its
employees; (iii) for which CIRAD will be a
subcontractor, Antigen and CIRAD shall enter into a

teaming agreement, in the form of the attached Exhibit

IUTaHEL, SCKW3Bl, (oTorpadmm, PHUCYHKH, CHCHHPHKALMIO,
o0pasmpl, OTYeTH, CINMCKH KIHEHTOB, HH(OpMalMIO IO
IIeH000pa30BaHHMIO, HCCIIENOBAHHAIO, CBEJCHHA
m3o0perarenei, a TaKke HICH CTOPOH, ABJIAIOMIHECS
9acTHOM mH(pOpManueii A OrpaHAdeHuA I MyOnuKanui 1
0003HAaYEHB! CJIOBOM «CEKPETHO - KOH(HICHIMAILHON;
BepOanbHast mHPOpMANUA NepeNaHHast OXHOH CTOPOHOH 1Jis
Opyroii He OymeT ompemesaTcs KOHQHACHIHAILHOM
undopmanmeii, ecnu oHa He OymeT npuBeleHa B
IHCEMEHHOM BHJie B TeueBnH 10 qHei Takol mepenaq.

Kon¢unennmanmsHas nH(opMamus He OyHeT BKIIOYATH
uH(OpMaMIO, KOTOpas:

a) B HACTOAIIEe BpeMs WM IO3XKE, HU MOX
KaK#M IPEUIOroM C MOIyYarome CTOPOHEI,
craHeT oOmen3BecTHOM O3 OrpaHNYCHHI;

6) craHeT NOCTYNHOM MOJydJaromeil CTOPOHE OT
HACTOYHHAKA HE SBJIIIONMMCH OTKPHIBAIOIIEH
CTOpPOHOMH, TOH CTODOHOM, KOTOpas HMeEeT
3aKOHHOE NpaBO Ha pas[lallcHMe TaKoH
rHdopMamy;

C) Haxo#Wwlach HIH HAaXONATCI B 3aKOHHOM
BJAJCHAN @OJNyYalolell CTOPOHBI HEpen
IEPBEIM INOJIydeHWEM OT OTKPHIBAIOIEH
CTOpOHBI;

n) Opura paspaborana moiydaromed CTOPOHOH
6e3 HCHONB30BaHWA KOH(HICHIHAILHOH
uH(pOpMan¥UK OTKPHIBAIOMEH CTOPOHEIL.

G) «CosMectHOe  H300percHHME»  O3HAYaeT
COBMECTHYIO HHTEJUIEKTyalbHYI0O COOCTBEHHOCTB, KOTOpas
obnafgaeT MaTeHTHOH CHOCOOHOCTBIO COTJIACHO IaTEHTHBIM

3akoHaM ®paHnmy.

H) «JInmen3upoBanHOe H300peTeHHE» O3HAYAET
COBMECTHYI0 MHTEJUIEKTYaJbHYI0O COOCTBEHHOCTh, Ha
KOTOpYIO IO/iaHa NpeIBApHATENHHAs IaTEHTHAS 3aj9BKa.

I) tepmumr “JJOXOJI” — Oyzmer o3HauaTh BCE
HanmmgHBEe ¥ 6e3HaaHse ¢opmer omwnatel JIMIEH3UATY
B Ppe3ylbTare KOMMEpIHAIA3alNM [JaHHON TEXHOJIOIHH,
TaKHe CyMMEI BKJOYAlOT, HO HE OIrpaHHWYEHHB! BAaTOBBIMH
OpoAaXaMH OT JIMIOCH3HATa, NpPsAMBIC NPONAXH H CYMMEI,
coOpaHHBIE OT JIMIIEH3HAPOB, TaKHe KaK JIMIICH3HOHHBIE
cbopsl, cymMMBl coOpaHHBIE OT JIMLNCH3WAPOB TaKHe Kak
JIMICH3HOHHBIE COOpHI, IUIaTa 3a JIMLCH3UWOHHBIH CcOOp,
MHHHMMANbHBIE aBTOPCKHE TOHOpApHI, INIATEXA CTapaHud H
IUIaTeXH 3Tana. MuHUManbHbIE HOXOH He OymeT o3HadaTh
CYMMBI OIUIQYCHHBIE JIMIEH3WATy IJIsI HCCIeNOBaHMH H
pa3paborks w3 JMOGOro WCTOYHHMKA, CYMMEI OIUIAYCHHBIE
JMUEH3MATy C LENBI0 BO3MEINEeHWs 3aTpaT Ha Mpoe3f HIH
JENOBBIE 3aTparbl, CBA3aHHBIE C KOMMEpLMAIM3AIUEH
Jaano# Texnonormu. JIOXOX TakKe HE BKIIOYAET CYMMBI
OIUIa4€HHBIE JIMIEH3UATYy B pe3yibTare IPOJAXKH BCEX HIIH
CYINECTBEHHOM NOJIM aKTHBOB.

Cratesa 2 — IIPEVIOXKEHWSA

A. CIRAD ©® AHTHTeH CODJAalTCd, 4YTO
Oynymme koHTpakThl Mexny CIRAD u AHTHTEH
SABIBIOIHECS Pe3yNbTaTOM COBMECTHOTO COTPYJHHUYECTBA B
NIPEIJIOKECHUAX I BHENIHETO ¢uHaHCHpOBaHHUA
COBMECTHOM HCCIEAOBATENLCKON NEATENILHOCTH, IPOrpaMm
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A (the "Teaming Agreement"), which agreement shall
specify the allocation of the work should the proposal
be successful, specify who will own any intellectual
property developed in the course of the project which is
the subject of the proposal, and other terms and
conditions related to such work. If the parties are
unable to reach agreement as to the Teaming
Agreement, then Antigen shall be free to submit a
proposal, but such proposal and resulting contract shall
not (i) utilizes any CIRAD Intellectual Property; (ii)
includes the names or capabilities of CIRAD or its
employees; (iii) identify CIRAD as a subcontractor.
Prior to CIRAD submission of any proposal, contract or
offer which: (i) utilizes any Antigen Intellectual
Property; (ii) includes the names or capabilities of
Antigen or its employees; (iii) for which Antigen will
be a subcontractor, Antigen and CIRAD shall enter into
a teaming agreement, which agreement shall specify the
allocation of the work should the proposal be
successful, specify who will own any intellectual
property developed in the course of the project which is
the subject of the proposal, and other terms and
conditions related to such work. If the parties are
unable to reach agreement as to the Teaming
Agreement, then CIRAD G shall be free to submit a
proposal, but such proposal and resulting contract shall
not (i) utilizes any Antigen Intellectual Property; (ii)
includes the names or capabilities of Antigen or its
employees; (iii) identify Antigen as a subcontractor.

ARTICLE III - INTELLECTUAL PROPERTY

A. Confidential Information. The parties
anticipate that under this Agreement it may be
necessary for either party to disclose its Confidential
Information. Each party agrees that employees of the
other party may be required to execute the
Confidentiality Agreement, as a condition of receipt of
Confidential Information from said party. CIRAD and
Antigen acknowledge that each party shall use its best
efforts to maintain and guarantee the confidentiality of
information designated as Confidential Information of
the other. Antigen agrees to interpose a proprietary or
trade secret information objection if requested by
CIRAD or if the information 1is Confidential
Information of CIRAD.

B. Ownership of Intellectual Property. All
rights of ownership in MOU Intellectual property and
Non MOU Intellectual Property, unless otherwise
agreed in writing, shall be held:

1) By Antigen if conceived or originated solely
by Antigen employees; or

2) By CIRAD if conceived or originated solely
by CIRAD employees;

3) Jointly by CIRAD and Antigen, if conceived
or originated jointly by Antigen employees and
CIRAD employees

Inventorship for patentable Intellectual Property shall
be determined in accordance with France Patent Law.

w/Wwia NpoekToB OymyT oOCYXIEHH Ha OTHEIBHOM
[OINAaroBO# OCHOBE B 3aBUCHMOCTH OT pa3pabaTelBaeMoro
NPOEKTA, PYKOBOICTBYSCh BbIIICPUBCICHHABIMHE
OpUHIMOaME. B OTCYTCTBHE JpYrHX COLNAlleHH#, BCe
coBMecTHble HccnenoBanua mposoguMeie CIRAD
AHTHTEH 6ymyT KOHTPOJIMPOBATECS JIAHHBIM
MemopaHgyMOM.

B. Ilpennoxenmsa. Kaxman cropoHa  Oyner
3aTpaYdBaTh Pa3yMHOE KOJNHIECTBO BPEMECHH H YCHIMIA Ha
Pa3paboTKy MpeToNEHMH Ui IPaHTOB H KOHTPakTOB B
HCCIIEIOBATENLCKUX 0ONACTAX WA OPOEKTOB, ABJISIOMUXCS
B3aUMOBBICOMHBIMH  JuiA  obemx  cropon.  Ilepen
npencrasiennemM HIIII AnTAreH Ha pacCMOTpeHHe Mo60ro
NpeUIOKEeHAsT WM KOHTPaKTa, KOoTophid: (i) Mcmoms3yer
HHTEJUIeKTyansHyIo cobctBerHocTh CIRAD; (ii) BKMOYaeT
mvena wmM crnocobHocTH CIRAD mim ero COTpYIHHKOB,
(iii) mm xoroporo CIRAD Oymer CyONOAPATIHKOM,
Anturer u CIRAD BolinyT B IpymmoBoe COITIaIEHHE, B
¢opme mpmwioxerno# B Ilokasammu A (“T'pymmosoe
CorialeHue”), KOTOPOe ONpeNelHT pacupeaelieHre pabot B
CllyJae ycrexa IONAHHOI0 NPEIJIOKEHHS, OHNpPEJENHT KTO
Oyner BIaNeTh HMHTEJUIGKTYaILHOM COOCTBEHHOCTHIO
CO3JaHHO B MPOIECCE peaM3alyy NPOeKTa, M0 KOTOPOMY
IIO/IaHO MPEJUIOKEHHE, a TAIOKe APYTHE YCIOBHSA CBSA3aHHBIE
¢ Taxkod paboroif. B ciydae HecnocoOHOCTH CTOPOH
JOCTHYh COMJIAIICHHs], HAXONMEMCI B COOTBETCTBHH C
I'pymmossiM cornamenueMm, TOO Antared 6yznet cBo601HO
OPEJCTaBIATh TAKOe NpPEIIOKECHHE M KOHTPAKT, KaK €ro
clencTBHe, KoTopoe He Oymer uWcmoms3oBath (i)
HHTeJUIeKTyanbHy10 cobcrBerHocTs CIRAD, (ii) BKmOYaTsh
uveHa | cnocobroctd CIRAD unu ero corpymsukoB; (iii)
ompepeate CIRAD G xak cybmompsmamka. Ilepen
opencrasienmeM CIRAD w©a paccMoTpeHue JHo60ro
OpeUIOKEHHAs WM KOHTpakTa, KOTophii: (i) mcmoms3yer
HHTEJUIEKTYabHYIO COOCTBEHHOCTh AHTHIeH; (ii) BKUIFO9aeT
AMEHa WM CHOCOOHOCTH AHTHTEH WM €r0 COTPYIHHKOB;
(iii) s xoToporo AnTHreH Oyner cyomnonpsmamkoM, TOO
Antures u CIRAD BoinyT B rpymnmoBoe COINIalIEHHE, B
¢dopme mpmnoxennoit B Ilokazamum A (“I'pymmoBoe
corameHne”), KOTOpoe ONPENeIIAT pacnpeneieHue pabor B
clygae ycrexa NONAaHHOTO NPEIIOKEHHs, OMPEAEIMT KTO
Oymer BIajeTh HHTEIUIEKTYaIbHOH COOCTBEHHOCTEHIO
CO3JJaHHOM B MPOLECCE peaM3aliH MPOEKTa, 0 KOTOPOMY
[0/IaHO NPEIOKEHHUE, a TAloKe APYTHE YCIOBUSA CBA3aHHEIC
c Takoi paboroii. B ciyuae HeCcmocOOHOCTH CTOPOH
JOCTHYG COTJIAMEHHs, HAaXOHJAMEMCI B COOTBETCTBHH C
I'pymmoBsiM  cornmamenumem, CIRAD 6yzmer cBoO6omHO
NPEeJCTaBIATh TaKoe NpPEeMIOKEHNEe M KOHTPAKT, Kak ero
CleACTBHE, KOTOpoe He Oymer wucmoib3oBath (i)
UHTEJUIKTyabHyl0 cobctBeHHOCTF TOO AmnTHreH, (ii)
BKIIO9aTh MMeHa M cnocobHoctd TOO AHTHreH WIHM €ro
corpynamkoB; (iii) ompememate TOO AHTHTEH Kak
cybmoapsanKa.

Craten3 — HMHTEJLUIEKTYAJIBHAS
COBCTBEHHOCTH

A. Kondpupenunanonas uHpopmauus. CropoHEI
OXHJAIOT, YTO B COOTBETCTBHM C NaHHbIM CorjiamesHveM
BO3HMKHET HEOOXOAMMOCTP MIJifi KaXJOH H3 CTOPOH
packpsite Kondpnnenmmansayio Uadgopmammo. Kaxnas w3
CTOpPOH COIVIAMIAETCS, YTO YCJIOBHEM MONYYEHHA JOCTYyHa K
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property. The parties agreed to promptly provide to
each other Disclosures of: (i) any Joint Invention, and
(i) any patentable Intellectual Property developed
under a Mutual Collaboration. Disclosures shall be
Confidential Information.

Intellectual Property protection and commercialization
of MOU Intellectual property shall be in accordance
with the following provisions:

1.

~ b) If the filing party decides to discontinue the

C. Disclosure of Patentable Intellectual

D. Protection and Commercialization.

Solely-owned Intellectual Property. For MOU

Intellectual Property owned solely by Antigen, or
owned solely by CIRAD, and for Non MOU
Intellectual Property, all expenses incurred in
connection with the preparation, filing, and
prosecution of - patent applications, and the
maintenance and enforcement of any patent issuing
on such applications, shall be the responsibility of
the owner. Such owner shall exclusively control
whether any form of intellectual property protection
shall be sought for such solely-owned MOU
Intellectual property and Non MOU Intellectual
Property including patent or copyright protections.

of Joint Intellectual Property shall be governed by
the following provisions:

a) Patent Applications for Joint Inventions. At the

Joint Intellectual property Protection. Protection

time of Disclosure, the parties shall consult
regarding the preparation and filing of France
and foreign patent applications for Joint
Inventions. The parties shall consult regarding
the timing of applications, commercial interest
and importance, and the subject matter, scope
and content on which patent applications will be
prepared, filed, or prosecuted for joint
Inventions. CIRAD shall have the right, but not
the obligation, to prosecute all France or foreign
patent filings, as provided herein. The costs of
preparing and filing all provisional applications
shall be shared equally by the parties. The party
preparing, filing, and prosecuting any patent
(other than the provisional patent application)
shall be responsible for all reasonable costs,
including but not limited to any late fees,
incurred in connection with such preparation.
The party not preparing a patent application shall
cooperate with the filing party to assure that such
application(s) will cover, to the best of
knowledge of the non-filing party, all items of
commercial interest and importance.

financial support of the prosecution or
maintenance of the protection, or decides to
abandon such patent protection, the filing party
shall immediately notify the non-filing party, and
the non-filing party may file or continue

prosecution or maintain any such application(s),

KOH(HICHIHATEHOK uHpOpMAIMH ~ MOXET ObITH
BBIITOJIHCHHE CIIy XKaIAMH CornanmeHus 0
KondupermuambaoctH. CIRAD # AHTAreH NPH3HAIOT, 9TO
KaXJasi W3 CTOPOH NPUIOKHT MaKCHMAaIbHO BO3MOXKHBIE
yCWIMs Ui TONAEpXaHWA M TapaHTHPOBAHMA
KOH(QUICHIMAILHOCTH HH(OPMANUM ONPENEICHHON Kak

Kondunermuanmsaast wHGOpMam|s JApyroro. AHTHICH
COIJIAMMAETCH.

B. CobcrBeHHOCTH Hure/uiexTyanbHOMH
nadgopManu. Bce nmpaBa o BJIAJICHHIO

HHTemexTyansHoii cobcTBeHHOCTEI0 B pamkax MBII m
WnTeuteKkTyansHOM COOCTBEHHOCTBIO, Haxomsmedcs 3a
mpenenama MBIL, ecid He comlacoBaHo HHAa4Ye IHpH
HANMCaHUH, OYXyT 3aKpEIUICHEIL:

1) 3a TOO AmnTtmEreH, ecid 3agyMaHsl WIH
MOPOXIEHbl HMCKIOYATENsHO ciykamumu TOO
AHTHTeH; HUIH

2) 3a CIRAD, ecmm 3agyMaHbl HIH IOPOMICHBI
HCKIIOIATENBHO ciryxamumu CIRAD;

3) CosmectrO 32 CIRAD 1 AHTHreH, €CiH 3afyMaHbI
u nopoxuensl corpyxankamMu CIRAD u AHTHTCH
COBMECTHO.

H3o0peratensckas  NeATENbHOCTh,  HalEleHHas  Ha
narenTyeMyro WHTeINIEKTyabHYI0 COOCTBEHHOCTh OyaeT
onpeneneHo B COOTBETCTBHA c DaTeHTHBIM
3aKOHOZATENHCTBOM DpaHImy.

C. PackpbiTHe HATEHTYeMOil HHTEJLIEKTYaJIbHOK
co6crBennoctd.  CTOPOHBI  CODNIACHIHCh  OBICTPO
obecrieumBare Apyr napyra Packpsrrmem: (i) Kaxmoro
CosmectHoro m3obperenms, @ (ii) ymobGoit mareHTyemoi
HurewiekTyanbHoOil COOCTBEHHOCTH pa3paboTaHHOH B
pamkax Bszaumuoro CotpynmmdectBa. PackpeitHe OyfaeT
KoH(uUAEeHMaTbHOH HH(OpMaKei.

D. 3amura u KoMMepUHAIM3amHsA. 3amyTa
Hareinextyanbaoli CoOCTBEHHOCTH W KOMMEpPIHATH3AIHSL
Hareuiekryansaoit cobcrBernocta B pamkax MBII 6yner
B COOTBETCTBHH CO CJIEYIOMMMH YCIOBUAMHE:

1. HHremnekryanbHas CcOOCTBEHHOCTh _BO  BIAJICHWUHU
01HO# cTopoHEsl. UHTeIUIeKTyasHas cOOCTBEHHOCTE B
pamMkax MBIl Haxogsmasci B HCKIIOYHTEIHLHOM
BIIaJICHHN AHTHTEH WX B HCKIIOYATENIEHOM BJIaJICHAA
CIRAD, a Tawke HHTe/UIEKTyarsHas COOCTBEHHOCTh
BHe pamok MBII, Bce 3arpaTel CBA3aHHBIE C
MOJTOTOBKOM, JAOKYMEHTHPOBaHUEM H
[peciieIOBaHUEM ATEHTHBIX 3asBOK, W IMOIICPXKAHAE
H OCYIECTBIIEHHE JIO00H NAaTeHTHOrO BHIMYCKa IIO
TaKkuM 3asBKaM, OyIeT B OTBETCTBEHHOCTH BJIAACIbLIA.

B nmpemenax 3KCKIO3MBHOIO KOHTPOJA TakKoro
Bnagensia Oymer mpaBo Ha  pelleHHE O
Heo0XO0AuMOCTH 3aIUTHI HaTeutekTyarsHOH

cobctBeHHocTH B pamkax MBII u BHe pamoxk MBII,
Haxosmeiics B ACKIIOIATECIIEHOM BIaICHAN, BKIO9ast

[aTeHTHYIO ¥ aBTOPCKYIO 3aIUTy.

2. 3ammra CoBMecTHOI MHTEIIEKTYaAILHOM
Co6CcTBEHHOCTH. 3amyTa COBMECTHOM
HurennexryamsHoit CobctBenHocTH 6yaeT
HaXOIUTEHCS IO YIPABJICHAEM CJIEXYIONHX YCIOBMIA:
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and may maintain any protection issuing thereon
in the France and in any foreign country at its
sole expense. In such case, the filing party shall
provide the non-filing party with reasonable
notice of such decision, discontinuance, or
abandonment, and the non-filing party shall have
the right to prepare, file, prosecute and maintain
any such patent rights.

E. Pre-existing Intellectual Property. The
parties acknowledge that the other party has developed,
prior to the date of this MOU, certain Intellectual
Property ("Pre-existing Intellectual Property"). Pre-
existing Intellectual Property may include inventions
covered by provisional patent applications ("Pre-
existing Patents") and results of prior research and
development, and other inventions, discoveries of
works of authorship, whether or not patented or
registered. CIRAD and Antigen acknowledge that
nothing in this MOU shall be deemed (i) to transfer any
rights, title and interest in or to the Pre-existing
Intellectual Property to the other party, or (ii) to create
any license to such Pre-existing Intellectual Property,
expressed or implied.

ARTICLE IV - TERM

The initial term shall commence on the Effective
Date and continue for a term of two years, unless
earlier terminated in accordance with this MOU.
Renewal is contingent upon written approval by the
appropriate officials of both organizations.

ARTICLE V — TERMINATION

A. This MOU may be terminated without cause
by either party hereto by giving written notice to the
other party thirty (30) days in advance of a specified
date of termination. In the event that either party breach
the terms of this agreement, the non-breaching party
may terminate this agreement upon written notice to the
other, subject, however, to the right of the breaching
party to cure such breach within 15 calendar days.

B. In the event this MOU is terminated, the
parties may agree in writing to a subsequent MOU
governing Mutual Collaborations.

ARTICLE VI - MODIFICATIONS

Any agreement to change the terms of MOD in any
way shall be valid only if the change is made in writing
and approved by the authorized representatives of both
parties hereto.

IN WITNESS WHEREOFF, the parties hereto
through duly authorized representatives have executed
this Memorandum of Understanding.

a) IlarentHbie 3ajABKH s COBMECTHBIX
mobperenmii. B MomeHT PackpsiTEsi, CTOpoHBI OymyT
KOHCYJIETHPOBAarhCsi B COOTBETCTBHM C HOATOTOBKOH H
JOKyMeHTHpoBaHHEeM PpaHIMM 1 HHOCTPAHHBIX NATCHTHBIX
3asBok g CoBmecTHEIX M306perenmit. CTopoHBI OymyT
KOHCYJIFTHPOBAaTbCA OTHOCHTEILHO BpPEMEHH II0JaTH,
KOMMEPYECKOTO HMHTepeca M  BaKHOCTH, MPEIMETa,
BO3MOXKHOCTH M CONEpXamusi 1o KoTopomy Oymer
[O/rOTOBJICHa, JOKyMEHTHPOBAaHA INaTeHTHasd 3asBKa JULA
copmecTHRIX H300perenmit. CIRAD Oymer o6namath
[paBoM, HO HE 00A3aTeNECTBOM, FOTOBUTE BCIO IIATEHTHYIO
IOKyMeHTauui0 (PpaHiMy HIM HHOCTPAaHHYIO NATCeHTHYIO
IOKYMEHTALMIO, NPUBENCHHYIO 37eck. LIeHBl MOATOTOBKY,
JAOKYMEHTHPOBAaHMSA BCEX NPENBAPUTENBHBIX 3aiBOK OymyT
pasieNieHsl B PaBHO# CTemeHn Mexxy cropoHaMu. CTopoHa
rOTOBAMIAs, JOKYMEHTAPYIOMAs ¥ PErHCTPApYIOmas 060
nareHT (HO HE NPEJBAPUTENHHYIO MATCHTHYIO 3afBKY)
OymeT OTBETCTBEHHA 3a BCE pPa3yMHBIE PacXOJpl, BKIIOYas,
HO HE OrpaHMYMBA’Ch BCEMH IOCICAHMMHM IUIAaTaMHy,
CBS3aHHEIMH C Takoii momroroBko. Cropoma, He
FOTOBAMAA HATEHTHYIO 3asiBKy, OyzeT COTpyIHHYATh C
HNOKyMEHTHPYIOIMIEH CTOPOHOM ¢ uenbio obecrnedeHus
JAHHOM 3asMBKOM, IPM MaKCHMAILHOM 3HAaHMHM HE
JOKYMEHTHPYIOIEH CTOPOHOM, BCEX MYHKTOB OTPAXKAIOIINX
KOMMEpYECKHUI HHTEPEC H BaXKHOCTb.

b) Ecim pmokyMmMeHTHpyIOmas CTOpPOHA pPEHIHT
MpepBaTh (MHAHCHPOBAHME ITOJIEPXKKH PETHCTpalH HIA
TMOJJIEPXKAHUA 3alIMTHI, WIM pemaeT OCTaBHTb TaKyro
DATeHTHYI0  3alury, MOKYMEHTHpYIOmas  CTOpPOHa
HEMEJICHHO YBEJOMHT HE NOKYMEHTHPYIOIIYIO CTOPOHY, H
He JOKYMEHTHDPYIOIas CTOPOHa MOXET NPONOJDKHTh
PErACTpanMi0O WM NONIEPXKKY Mo00H TakoH 3asBKH, H
MOXET MOJUIEpKaTh 3alIUTy BCJEX 3a TeM Bo PpaHIuy HiIx
moboii mpyroit crpaHe 3a cBoii cuér. B TakoM ciydae,
JOKyMEHTHpYIOmast CTOpOHA, obecrieanT HE
JOKyMEHTHPYIONIYI0 CTOPOHY YBENOMJICHHMEM O TaKOM
peleHuy, NMpephIBaHWM, OTKa3e, H HE JOKYMEHTHpYIomas
CTOpOHa 3aBIIAieeT MIPaBoOM Ha MOATOTOBKY,
JOKYMEHTHPOBAHHUE, PETHCTPALMIO ¥ MOIAEpXKaHke JIOOBIX
TAaKMX NATeHTHBIX mnpaB (Kopoye TroBOps, ecmH A
OTKa3bIBaeTCa , OHO JOJDKHO mpexynpexuts b 06 stom . B
3ToM ciydae b cranoBuTCsa obNamareneM mpaB Ha AAaHHBIA
TaTeHT).

E) IlpeaBapureanHasi HHTEJUIEKTYaJIbHas
COOCTBEHHOCTb — CTOPOHBI IIPHU3HAIOT, 9TO ApYyTas CTOPOHA
paspaboTana O HaThl Cero MeMOpaHIyMa ONpeJCICHHYIO
HHTEJUIEKTYyalbHYI0 COOCTBEHHOCTh («IpeIBapHTe/bHAS
HHTCIUICKTyanbHast COOCTBEHHOCTE») MpeaBapHTENbHAA
HHTEJUIEKTyanbHast COOCTBEHHOCTH MOXET BKIIOYAaTh
m300peTeHyss BOMIEAMNME B HPENBApHUTEILHYIO MATCHTHYIO
3aMBKy («IpexBapWTENbHbIE MATEHTH») MW Pe3YNBTATHI
OpefpioyIiuX HCCIENOBaHMM M pa3paboTok  ApYIHX
#300peTeHuii, OTKPHITHI aBTOPCKUX paboT, MaTeHTOBaHHLIX
WM HE MAaTeHTOBaHHBIX (3apermcrpupoBaHHbix) CIRAD u
AHTHTEH NpU3HAIOT, 9T0 B AaHHOM MBII Gynetr oneHEHO
KaK mepenada JHo6IX MpaB Ha3BaHWA M HHTEpeca B 00IacTh
OpEABApUTENbHON  MHTEIUISKTYalbHOM  COOCTBEHHOCTH
Jipyroii croposs! (i) (1) WM Kak co3fanne Jiro0oi JIMLeH3H
K TaKo# MHTEJUIEKTyaTbHO# COOCTBEHHOCTH

Cratses 4 - CPOK HCITIOJIHEHHU A
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HagansHeiil nepros A0JDKeH HA9aThCs C JAThl BCTYIUICHHS B
CHIy NaHHOrO MEMOpaHIyMa M IPONOJDKATECA B TEYECHHE
IBYX JIeT, eCJi He OyeT 3aBepIICH PaHbIIe B COOTBETCTBHA
C IaHHBIM MEMOpaHIYMOM. BoccTaHOBJIGHME BO3MOXXHO
Opy  [HCEMEHHOM  ONOODEeHAH  COOTBETCTBYIOIIMX
npeAcTaBATeNel 00enx CTOPOH.

Crarea 5 - SABEPILIEHUE

A) JlaHHEI MeMOpaHIYM MOXeT OBITE PACTOPIHYT
6e3 mpHIUHEL JFOO0H U3 CTOPOH IPM MoJade IMCEMEHHOTO
yBeIOMIICHHS Jpyroi cTopone B Teuenue 30 mHEH 3apaHee
0 OmpeJeNIeHHOM AaTHI 3aBepmenys. B ciygae ecnu ymobas
M3 CTOPOH HAapyIIUT CPOKH JAHHOIO COIVIAMICHMs, CTOPOHA
HE HapymmuBIIas AAHHOE COIVIAMIEHWEe MOXET IpepBaTh
JaHHOE COTJIalIcHHE JIaB MMCEMEHHOE YBENOMIICHHE JPYTroH
CTOPOHE, HO C IIPpaBOM CTOPOHBI HapymHBIIEH CpOK
HCIPAaBHThL HapyHIeHWA B Te4eHHE 15 KaneHAapHBIX AHEH.

B) B ciygae 3aBepmieHHs JaHHOIO MeMOpaHIyMa
CTOPOHBI ~ MOIYT  COIJIACUTBECA Ha  MOJIIHMCaHMe
MOCHEAYIOMETr0 MEMOpaHIyMa, ONpEHeIIomas B3auMHOE
COTpYIHHIECTBO.

Crates 6 ©3SMEHEHMSL.

Jo6oe coriameHwe C LENBI0 W3MEHEHHS CPOKOB
MeMopaHayMa B o60it gopme OymyT B cHie, TOJIBKO ECIH
M3MCHEHH CJieJlaHbl B NMCHMEHHOM ¢opMe M 0x00peHsI
YIIOJTHOMOYEHHBIMHY NPEACTaBUTENS 00EHX CTOPOH.

CBHAETENECTBOM JTaHHOTO MemMmopanayma
JloroBopeHHOCTH, CTOPOHEL TIpeACTaBlICHAbIC
YIOTHOMOYEHHBIMH [PE/ICTABATEISIMH.

AFG BIOSOLUTIONS, INC.

Dr Bernard Faye,
Chargé de mission CIRAD-EMVT

Dr Gérard LOISEAU

Maitre de conférence CIRAD-AMIS
MONTPELLIER Cedex 1

France
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PRESENTATION AU SEMINAIRE SUR L'HISTORIQUE DE LA COOPERATION

SEMINAIRE FRANCO-KAZAKHE SUR LA FILIERE LAIT :

ROLE PRATIQUE DE LA COOPERATION SCIENTIFIQUE

DR BERNARD FAVE

INTRODUCTION

La France et le Kazakhstan sont deux pays a vocation laitiere, méme si nos cultures, nos
habitudes alimentaires, nos histoires, nos traditions respectives se traduisent par un dispositif
trés différent. Si nous pouvons nous permettre une comparaison de la structure de la
production et de la consommation de lait dans les deux pays, on peut constater dans les deux
cas une dominante du lait de vache dans la production et la consommation mais avec une forte
présence d’especes généralement marginales dans la production laitiére : en France, il s’agit
de la chévre et du mouton dont le lait est consommé essentiellement sous forme de fromages,
au Kazakhstan, il s’agit de la jument et de la chamelle dont le lait est principalement
consommé sous forme de lait fermenté liquide. Cela se traduit en conséquence par des
structures de consommation trés différentes (figure 1 et 2).
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Au total et en moyenne, un frangais consomme presque deux fois plus d’équivalent lait qu’un
kazakhstanais (471 vs 231 kg/hab/an en 2002), mais ce dernier consomme aujourd’hui
presque 3 fois plus de lait liquide que le frangais (210 vs 62 kg/hab/an en 2002).
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De fait en France, on « mange » le lait essentiellement sous forme de fromages, alors qu’au
Kazakhstan, on le boit.

Néanmoins, cette tradition laitiére commune représente un facteur de rapprochement. Il était
donc logique que la coopération scientifique, dans le domaine agricole, s’appuie en partie sur
cet intérét commun pour le lait des herbivores domestiques.

On peut néanmoins s’interroger sur le choix du modéle « chameau » pour cette coopération.

Ce choix a été guidé par 4 raisons principales :

» le lait de chamelle fermenté (shubaf) est une boisson nationale identitaire du
Kazakhstan au méme titre que le champagne en France. A ce titre, les produits
laitiers issus du lait de chamelle représentent une part essentielle de la culture
Kazakhe ce qui nécessite un support de la communauté scientifique nationale,

» le chameau représente ici un modéle trés particulier sur le plan zootechnique,
puisque le Kazakhstan est I’un des rares pays au monde ou cohabitent les deux
espéces de grands camélidés (chameau de Bactriane et dromadaire) ainsi que de
nombreux hybrides, ce qui peut légitimer des études comparatives & milieu égal,
impossibles, ou presque, ailleurs,

» le lait de chamelle présente des vertus diététiques et médicinales, avérées ou
supposées, qui en fait un produit de plus en plus sollicité pour des raisons autres que
la seule consommation a des fins alimentaires et intéresse donc d’autres catégories
de personnes que les consommateurs de produits laitiers. A ce titre, le chameau est
un excellent mode¢le biologique,

» la science des camélidés (camélologie) est une compétence internationalement
reconnue du partenaire scientifique frangais (le CIRAD) depuis de nombreuses
années, mais la vocation tropicaliste de cet institut de recherche 1’avait confiné dans
I’étude du dromadaire. L’ouverture vers [’Asie Centrale représentait un
élargissement des compétences et devait permettre un rapprochement entre les
camélologues du monde du dromadaire et ceux du chameau de Bactriane qui
jusqu’ici s’ignorent totalement, ou presque. C’est d’ailleurs I’un des objectifs de
I’ISOCARD (International Society of camelid Research and Development) dont le

partenaire CIRAD assure la présidence depuis la 1 conférence d’Al-Ain en avril
2006.

HISTORIQUE DE LA COOPERATION

L’histoire de la coopération Franco-Kazakhe dans le domaine laitier est une longue suite de
réussites et d’échecs. Soucieux d’entreprendre une coopération avec les nouveaux Etats
indépendants issus de la chute de 1’Union Soviétique, le Ministére des Affaires Etrangéres
Frangais de I’époque avait dégagé des crédits pour que les instituts de recherche et les
universités Francaises puissent explorer les voies de collaboration. Cette incitation était
essentielle car les partenaires ne se connaissaient pas ou trés peu.

C’est ainsi que le CIRAD a entrepris une mission exploratoire en 1996 en la personne de
Pascal BONNET, alors responsable du réseau de coopération sur 1’élevage camelin au sein du
Programme Productions Animales que je dirigeais. Cette mission a débouché sur un rapport
trés complet sur les possibilités de collaboration dans différents domaines zootechniques,
vétérinaires et écologiques, mais sans qu’aucun projet concret soit établi.
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Cependant, suite & cette visite organisée en grande partie par le Pr. MOUSSAIEV, j’ai été
contacté par le Pr. SEITOV et le Pr. YAGIL d’Israél pour élaborer un projet européen
(programme INCO) sur les qualités médicinales du lait de chamelle. Ce projet, soumis en
1997 n’a pas été retenu. Jai attribué cet échec & ma méconnaissance du pays, des partenaires
et des conditions de la coopération scientifique avec le Kazakhstan.

Avec I’appui du Ministére Frangais, j’ai donc pu réaliser une premiére mission en 1998 en
bénéficiant de 1’appui localement du Pr. SEITOV et d’une étudiante frangaise (Hélene VIDON)
de mon Institut, venue faire un stage de 4 mois avec les services vétérinaires du Kazakhstan.
En 1999, une nouvelle mission du CIRAD réalisée par un agroéconomiste (G. DUTEURTRE)
permettait de disposer d’une analyse de la filiére, et en 2000, je participais a la conférence
internationale sur les camélidés organisée par le Kazakhstan a Almaty avec 1’appui
d’Agromerkur.

Orientant la coopération sur la filiére des laits traditionnels, dés 1999, le dispositif a comporté
trois principaux volets :

« Un volet formation en France des partenaires Kazakhs, soit pour des périodes de
courte durée (1 & 2 mois) pour ’apprentissage d’une technique de laboratoire, soit
pour des périodes de longue durée (plusieurs années) pour réaliser une thése en co-
tutelle (tableau 1), '

« Un volet collecte d’informations et de données sur le terrain au Kazakhstan
intégrant des appuis en mission des différents experts du CIRAD ou d’étudiants
frangais,

« Un volet montage de projets européens en essayant d’épouser les appels d’offres

disponibles (programmes BISTRO, INTAS et TEMPUS) (Tableau 2)

Année Nom Objet du séjour Financement
1999 | A. SERIKBAEVA Enzymologie du lait fermenté CIRAD

2000 | Pr. ISHKAKOV Visite scientifique CIRAD COCOOP

2001 | A. TOKTAMYSOVA Microbiologie du lait fermenté CIRAD + COCOQP
2001 | Pr. Z SEITOV Visite scientifique CIRAD COCOOP

2002 | G. KONUSPAYEVA DEA (master) COCOOP

2003 | G. KONUSPAYEVA These Ambassade de France
2003 | M. ABCHEKENOVA Microbiologie fermentaire CIRAD

2003 | G. KIDILBEKOVA Spectrométrie infra-rouge CIRAD

2004 | G. KONUSPAYEVA These Ambassade de France
2004 | A. SERIKBAEVA Composition chimique du lait ECONET

2004 | Pr. A. IVASHCHENKO Visite scientifique CIRAD ECONET

2005 | G. KONUSPAYEVA These Ambassade de France
2005 | M. NARMURATOVA Dosage des acides gras du lait ECONET

2005 | Pr.N. AKMETSADYKOV | Visite CEVA, Institut Pourquier | ECONET

2006 | G. KONUSPAYEVA These Ambassade de France

Tableau 1. Visites et séjours scientifiques en France depuis le début de la coopération
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L’échec principal de la coopération réside dans 1’impossibilité d’avoir eu acceés a des
financements européens en dépit d’un bon classement scientifique des projets soumis.
Probablement, il a manqué un « lobbying » suffisant au Kazakhstan et en Europe.

Cependant, afin de parfaire la coopération entre les partenaires, des conventions de
coopération ont été signées en 2003 et un consortium a pu étre établi. Il faut noter également,
que par I’intermédiaire de la collaboration en cours, il a été possible de créer des liens entre
les universités partenaires et 1’entreprise frangaise LACTALIS qui investit actuellement au
Kazakhstan et plusieurs jeunes étudiants Kazakhs sont en cours de formation master en
France.

Année | Programme Titre
1997 INCO Propriétés médicinales du lait de chamelle
1998 BISTRO Appui a la modernisation de la filiére lait
2000 INTAS Transformation industrielle des laits fermentés
2002 INTAS Qualité du lait en Asie Centrale
2003 INTAS Qualité du lait en Asie Centrale
2003 TEMPUS Création d’un module de formation sur la gestion de la qualité
2004 INTAS Effet de la pollution sur la qualité du lait
2004 TEMPUS Création d’un module de formation sur la gestion de la qualité
2005 INTAS Effet de la pollution sur la qualité du lait
2006 TEMPUS Création d’un module de formation sur la gestion de la qualité

Tableau 2. Liste des projets européens soumis et non retenus
(sauf celui de 2006 en attente de résultat)

OBJECTIFS DE LA COOPERATION

La demande des partenaires Kazakhs au début des échanges tournait autour de deux idées :
» moderniser les techniques et les méthodes d’analyses et de transformation du lait en
ciblant sur la formation des chercheurs et des technologues,
= exporter les produits laitiers Kazakhs en Europe.

Apres analyse de la situation, et compte tenu de ce qui a été dit en introduction sur la structure
de la consommation différente entre la France et le Kazakhstan, compte tenu également des
contraintes connues a l’importation de produits animaux au sein de la communauté
européenne, il apparaissait indispensable de travailler en amont, a savoir :
= travailler sur les laits traditionnels, car seuls ces produits sont originaux et peuvent
faire 1’objet d’une valorisation éventuellement a I’exportation, les autres produits
étant trop concurrentiels sur le marché international,
» identifier les facteurs de variabilité¢ de la composition des laits traditionnels afin de
proposer des standards sur des bases solides,
« modermiser les méthodologies et les techniques d’analyse des produits laitiers pour
une meilleure connaissance de ces produits,

» mettre en place des compétences sur la gestion de la qualité tout au long de la
filiere.
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En conséquence, la coopération, tentant de suivre également les appels d’offres européens,
s’est construite autour des axes suivants :

1. Analyser la variabilité de la composition chimique et physico-chimique du lait en se
focalisant sur le lait de chamelle dont on dispose de beaucoup moins d’informations au
niveau international que sur les autres espéces. Cet aspect a été abordé au travers d’une
thése en co-tutelle.

2. Analyser les risques qualitatifs limitant les possibilités d’une valorisation
internationale de ces produits fortement identitaires. Cet aspect a légitimé le dépdt, a
deux reprises, d’un projet INTAS sur I’impact de la pollution sur la qualité du lait.

3. Améliorer les compétences locales en matiére de formation sur la gestion de la qualité
le long des filiéres animales. Cet aspect s’est concrétisé par le dép6t a 3 reprises d’un
projet TEMPUS, projet interuniversitaire visant & moderniser 1’enseignement
supérieur.

4. Améliorer les méthodologies et les techniques d’analyse de laboratoire par la
formation spécifique d’enseignants et d’étudiants lors de séjours scientifiques: en
France

OBJECTIFS DE L’ATELIER

Apres plusieurs années de travaux sur la variabilité de la composition du lait de chamelle, il
paraissait utile de mettre en place ce séminaire de restitution afin de présenter les principaux
résultats aux différents partenaires qui ont permis que ces études puissent se réaliser :
producteurs de lait et transformateurs, responsables institutionnels, responsables
universitaires, partenaires de la coopération.

L’atelier poursuit 3 objectifs majeurs :

1. Proposer une vue d’ensemble de la connaissance actuelle sur le lait de chamelle au
Kazakhstan, sa place dans I’identité culturelle Kazakhe, son importance économique
(maintien de I’activité rurale en zone steppique) et pour la santé publique (effet
médicinal et thérapeutique) et les possibilités de transformation.

2. Donner les résultats principaux obtenus auprés des élevages du Kazakhstan,
notamment dans le cadre du travail de thése en co-tutelle entre I’Université Al-Farabi
et ’Université de Montpellier en France.

3. Faire des recommandations (élaborées collectivement avec les producteurs et les

décideurs institutionnels) pour la filiére lait traditionnel au Kazakhstan et le futur de
la coopération
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LE LAIT DE CHAMELLE DANS LE MONDE

Il n’est pas question de faire ici une analyse détaillée de ce qui existe dans le monde en
matiere de transformation laitiére dans la filiére caméline. Tout au plus, pouvons-nous
présenter quelques idées force et donner quelques exemples.

La production du lait de chamelle dans le monde est mal connue. La production laitiere
caméline dans ’ensemble de la production mondiale est faible. On estime que 85% du lait
produit et commercialisé a travers le monde provient de la vache. La femelle du dromadaire
occupe une place minime (quelques %), loin derriére la bufflonne ou méme la chévre et la
brebis. D’apres les statistiques officielles éditées par la FAO, la production mondiale de lait
de dromadaires et chameaux (la distinction n’est pas faite) se montait en 2002 a
1 283 672 tonnes de lait.

Outre que ces données sont incomplétes (il y manque notamment tous les pays d’Asie
Centrale et quelques pays du Proche et Moyen-Orient), elles sont probablement en dessous de
la vérité. Une estimation différente peut étre formulée a partir de 1’extrapolation de la
production attendue pour une femelle allaitante. Si on retient une population mondiale de
I’ordre de 20 millions de tétes, chiffre vraisemblablement sous-évalué, une proportion de
femelles allaitantes de I’ordre de 18 % (Hjort af Ornis, 1988), et une production moyenne de
1 500 litres par an, la production mondiale peut étre estimée a 5,4 millions de tonnes dont
55 % environ est prélevé par les chamelons. Il existe donc une forte incertitude sur la
production réelle de lait de chamelle au niveau mondial d’autant plus qu’une part importante
de celle-ci demeure écartée des circuits marchands (Faye, 2004).

Dans le monde, I’essentiel du lait de chamelle est consommé cru par les membres de la
famille apres la traite. Tout au plus, sa conservation est prolongée en Afrique de I’Est par la
pratique du fumage des récipients qui attribue une sensible odeur de fumée au lait. Dans les
élevages péri-urbains traditionnels, le lait commercialisé est un lait frais qui est, lui aussi,
rapidement consommé. Pourtant, face a la demande croissante, on assiste progressivement a
des transformations en vue d’une conservation plus longue du produit, soit sous forme de lait

pasteurisé et empaqueté, soit sous forme de produits transformés tels que le beurre ou le
fromage.

Le lait liquide (frais, pasteurisé, stérilisé, fermenté)

Si la pasteurisation du lait de chamelle ne pose pas de probléme technique particulier, le
contrdle de la pasteurisation ne peut se réaliser comme pour le lait de vache. En effet, les
marqueurs enzymatiques classiquement utilisés chez le lait de vache (lactoperoxydase et
phosphatase) sont inactivés par un chauffage de plus d’une minute & 70°C ou de 15 secondes
a 80°C. Ces marqueurs, notamment la lactoperoxydase, sont donc utilisés pour vérifier si la
pasteurisation a été bien conduite, sachant qu’une pasteurisation haute est menée a 72°C
pendant 20 secondes. Or, dans le lait de chamelle, aucun des marqueurs enzymatiques usuels
n’est inactivé a cette température, lactoperoxidase et phosphatase étant beaucoup plus
thermorésistants que dans le lait de vache. D’autres marqueurs enzymatiques comme la y-
glutamyltransferase ont été testés par le CIRAD en Mauritanie.
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L’acceptation de la pasteurisation d’un produit recherché par les populations urbaines
récemment sédentarisées pour ses qualités diététiques a 1’état frais semble, en fait, représenter
le principal obstacle & la vulgarisation d’une telle pratique. Cependant, 1’évolution des modes
de vie milite pour un développement de tels produits. Le succeés grandissant de laiteries dans
les périphéries urbaines (telle la Laitiére de Mauritanie & Nouakchott en Mauritanie ou A4zla
saveur 3 Agadez au Niger) en est un exemple illustratif.

En mélange avec du lait de vache, le lait de chamelle est parfois utilisé de fagon traditionnelle
pour la préparation de laits fermentés (c’est le cas du chal ou du shubat en Inde). Il semble, en
effet, que le lait de chamelle s’acidifie moins rapidement que le lait de vache, et le mélange
des laits est nécessaire pour obtenir des produits fermentés. Par ailleurs, plusieurs exemples
réussis de commercialisation de lait stérilisé U.H.T., de lait en poudre reconstitué, notamment

dans les pays du Proche et du Moyen-Orient, attestent de la capacité d’intégrer la production
laitiere caméline dans les filiéres modernes.

Mais, dans de nombreux pays, comme au Kazakhstan, la principale forme de consommation
du lait liquide de chamelle I’est sous forme fermentée, soit & partir du lait entier (shubat), soit
dilué dans I’eau comme au Turkménistan (chal) ou en Mauritanie (zrig).

Beurre et fromage

Les sociétés traditionnelles ont toujours eu des difficultés a transformer le lait de chamelle en
fromage ou en beurre. De fait, le lait de chamelle ne caille pas aussi aisément que le lait de
vache. Cette différence peut étre attribuée aux caractéristiques des caséines du lait qui, chez la
chamelle, contiennent une plus grande quantité de molécules acides et une taille des micelles
plus petite. La coagulation du lait n’est de fait possible qu’en ajoutant une grande quantité de
présure (50 a 100 fois la quantité nécessaire pour le lait de vache).

Dans ces conditions, le lait coagule en une dizaine de minutes et se transforme en un
coagulum assez mou, friable et d’aspect floconneux. On dit que le lait de chamelle possede de
faibles propriétés rhéologiques (14 fois inférieures a celles du lait de vache). Plusieurs
traitements ont été proposés pour améliorer la transformation fromagére du lait de chamelle:
apport de sels de calcium, mélange avec du lait de vache, de chévre ou de brebis,
augmentation du taux de protéines par ultrafiltration.

Dans le commerce, il existe aujourd’hui des présures spécifiques permettant de coaguler le
lait de chamelle dans les meilleures conditions possibles (Camifloc N.D.). Toutes ces
technologies de transformation fromagere du lait de chamelle ont été testées dans différents
pays (Mauritanie, Tunisie, Kenya, Arabie Saoudite, Jordanie, et plus récemment en Mongolie
et au Turkménistan), y compris en milieu traditionnel (fouareg du Niger et du Mali) et la
commercialisation du fromage a partir de lait pur ou mélangé est maintenant assuré.

La transformation en beurre est également difficile comme nous ’avons signal€é. Le barattage
a haute température (30°C) permet d’améliorer la vitesse de formation du beurre, mais
n’augmente pas significativement le rendement beurrier qui est beaucoup plus faible que celui
du lait de vache. Mais dans tous les cas, on obtient un beurre blanc de mauvais gofit (absence
d’odeur butyrique). Dans certaines populations, notamment dans la Corne de I’Afrique, il est
utilisé comme cosmétique pour la chevelure. Au Kenya, plusieurs essais ont permis d’obtenir
du beurre clarifié (ghee) a partir du lait de chamelle. La laiterie de Nouakchott en Mauritanie
fabrique aussi des yoghourts au lait de chamelle.
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CONCLUSION ET PERSPECTIVES

Les perspectives de coopération vont dépendre, en grande partie, des financements bilatéraux
ou européens que les partenaires seront capables de mobiliser. L’expérience montre que les
capacités a4 obtenir des résultats significatifs ne suffisent pas toujours & convaincre les
bailleurs de fonds. Il s’agira donc & chacun des partenaires de se mobiliser pour la poursuite
de nos actions communes pour améliorer encore le niveau scientifique et les équipements de
laboratoire.

Il est clair aussi que le but principal du séminaire est d’envoyer un message fort auprés des
autorités pour que la modernisation du Kazakhstan qui correspond & une forte volonté
politique du gouvernement et de la population Kazakhe puisse s’appuyer en partie sur ce qui
fait I’identité culturelle du pays, sur une production primaire d’importance sociale et
économique. La modernité n’est pas contradictoire avec la tradition, bien au contraire, et la
France a su montrer qu’en matiére agro-alimentaire, la tradition (camembert par exemple) ne
s’opposait pas a la modernité (la « vache-qui-rit »). L’ambition du Kazakhstan est d’étre dans
le concert des 50 premiers pays du monde. Ambition légitime qui devra se faire dans le
domaine agro-alimentaire, par la modernisation des outils et des systémes de production, mais
aussi par le respect et le développement des traditions du pays. C’est aussi I’ambition de notre
coopération. Et en matiére de maintien des traditions culinaires, la France et le Kazakhstan
ont beaucoup a échanger.
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Plan de thése de Mile Gaukhar KONUSPAYEVA

Titre : « Variabilité de la composition physico-chimique et biochimique
du lait des grands camélidés (Camelus bactrianus, Camelus
dromedarius et hybrides) au Kazakhstan »

Introduction générale

Etat de Kazakhstan, historique, agriculture.

Etat de 1’élevage des animaux laitiers aux Kazakhstan (effectifs, évolution, races,
especes).

Place de la production et de la consommation du lait au Kazakhstan
(chamelle/jument/vache)

Transformation des produits (laits fermentés), caractérisation du lait et des produits,
identité culturelle.

Premiere Partie

1. Revue bibliographique

1.1. Caractéristique zootechnique des chameaux au Kazakhstan (type des
chameaux, productivité, schémas d’hybridation)

1.2. Composition du lait de chamelle
1.2.1 Physico-chimique
1.2.2 Biochimique

1.3. Composition et fabrication du lait fermenté (shubat) en Asie Centrale

1.4. Facteurs de variation de la composition du lait (génétique, alimentation, stade
physiologique, statut sanitaire, quantité de lait produit)

Deuxiéme partie

2. Introduction
Choix du lait de chamelle (propriétés médicinales)
Facteurs de variation de la composition du lait de chamelle
Nécessité de standardisation.

3. Matériel et méthodes
3.1 Zone des prélévements du Kazakhstan (description et choix des sites, carte)
3.2 Echantillonnage du lait, du colostrum et du shubat (dispositif espéce et saison,
contraintes)
3.3 Choix des paramétres et des méthodes d’analyse physico-chimique
' 3.3.1. Analyse des protéines totales
3.3.2.. Analyse des matiéres grasses
3.3.3. Analyse de I’azote non protéique
3.3.4. Analyse des minéraux et vitamines
3.3.5. Analyses physiques
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3.4 Analyses biochimiques

3.4.1. Analyse des lactoprotéines :Lactoferrine et Immunoglobulines
(immunodiffusion radiale)

3.4.2. Analyse des acides gars (chromatographie et spectrophotométrie de
masse)

3.4.3. Analyse des stérols (kit enzymatique)

3.5 Analyses statistiques

Trois phases: (1) exploratoire descriptive (univariée, puis bivariée), (2)

confirmatoire par des méthodes inférentielles multivariées, (3) structurales

descriptives par des analyses des structures multivariées (typologie), et
structurales explicatives par des analyses discriminantes (paramétres
discriminants)

3.5.1. Analyses descriptives univariées (moyenne-écart-type — min/max par
parametres) : tests de Student pour analyser les différences entre saison,
espéces ou région

3.5.2. Analyses inférentielles (modéle linéaire d’analyse de variance
multivariée sur données brutes ou transformées selon leur
homogénéité) : ANOVA pour tester la signification des facteurs de
variation en tenant compte des interactions entre espéces, saisons et
régions. .

3.5.3. Analyses descriptives bivariées (Corrélation de Pearson entre
paramétres) : évaluation des coefficients de corrélation et de
détermination pour tester les relations entre paramétres

3.5.4. Analyses exploratoires multivariées pour déterminer les profils de
lait (Analyse en composantes principales et Analyse factorielle des
correspondance suivie d’une classification automatique) : réalisation
d’une typologie des laits et analyse des liens avec les facteurs de
variation

3.5.5. Analyses confirmatoires multivariées (Analyse discriminante pas-a-
pas) : détermination des paramétres discriminants les espéces, les
régions et les saisons

4. Résultats
Nombre d’analyses réalisées (par paramétres)
4.1. LaitCru
4.1.1. Description univariée des paramétres (Moyenne, E.T, Min et max —
Répartition) : faire un tableau paramétres/statistiques descriptives
4.1.1.1. Paramétres physico-chimiques
4.1.1.2. Biochimique
4.1.2. Facteurs de variation (Moyenne, E.T, Min et max —Répartition) : faire 1a
aussi un tableau par facteur pour les différents paramétres
4.1.2.1. Région
4.1.2.2. Saison
4.1.2.3. Espéce
4.1.3. Résultat de ’analyse ANOVA (analyse des interactions)
4.1.4. Analyse de la matrice de corrélation
4.1.5. Typologie des laits crus
4.1.6. Paramétres discriminants les espéces, les régions et les saisons
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4.2. Colostrum (en fonction du nombre d’échantillons)

4.2.1. Description univariée des paramétres (Moyenne, E.T, Min et max —
Répartition) : faire un tableau paramétres/statistiques descriptives
4.2.1.1. Paramétres physico-chimiques
4.2.1.2. Biochimique

4.2.2. Facteurs de variation (Moyenne, E.T, Min et max —Répartition) si
nécessaire
42.2.1. Région
4.2.2.2. Saison
4.2.2.3. Espéce

4.2.3. Résultat de I’analyse ANOVA (analyse des interactions)

4.2.4. Analyse de la matrice de corrélation

4.3. Shubat

4.3.1. Description univariée des paramétres (Moyenne, E.T, Min et max —
Répartition) : faire un tableau paramétres/statistiques descriptives
4.3.1.1. Paramétres physico-chimiques
4.3.1.2. Biochimique

4.3.2. Facteurs de variation (Moyenne, E.T, Min et max —Répartition) : faire 1a
aussi un tableau par facteur pour les différents paramétres
4.3.2.1. Région
4.3.2.2. Saison
4.3.2.3. Espéce

4.3.3. Résultat de ’analyse ANOVA (analyse des interactions)

4.3.4. Analyse de la matrice de corrélation

4.3.5. Typologie des shubat (si assez d’échantillons)

4.3.6. Paramétres discriminants les espéces, les régions et les saisons (si assez
d’échantillons)

5. Discussion
5.1. Dispositif d’échantillonnage (contraintes, données manquantes, fiabilité des
données zootechniques)
5.2. Discussion des méthodes de laboratoire
5.2.1. Méthodes physico-chimiques
5.2.2. Méthodes biochimiques
5.3. Composition du lait cru
5.3.1. Comparaison paramétre par paramétre avec les résultats de la littérature.
5.3.2. Corrélations entre paramétres
5.4. Composition du shubat
3.5. Particularités du colostrum
5.6. Effet des facteurs (interprétation des résultats des ANOVA et analyses
discriminantes)
5.6.1. Facteur génétique (espéces)
5.6.2. Facteur région (pratiques /alimentation)
5.6.3. Facteur saison (alimentation/stade physiologique)
5.7. Types de lait cru (laits riches /laits pauvres ?)
5.8. Types de shubat
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6. Conclusions et perspectives
6.1 Facteur santé du lait de chamelle : mythe ou réalité ? (peut on conclure avec la
seule composition chimique)
6.2 Conséquences pour un standard
6.3 Quelles analyses complémentaires ? (évoquer par exemple les résultats de Nelly)
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Rapport de la thése de Mme Abchekenova

Review of study PhD of Mahabbat Abchekenova

Dr Bernard FAYE - CIRAD-EMVT (France)

It is extremely difficult to bring a comprehensive judgement with an abstract only as I cannot
read Russian language easily. To propose the present review, I had at my disposal, a two-page
abstract and 3 tables of results.

The study involved the comparison of rough chemical composition of camel milk from
Bactrian camel and Arvana breed dromedary camel in the same farm. Kazakhstan is an
interesting country as it is possible to carry out such comparison between these two species
without taking in account the differences in the environmental conditions and farming
practices because these two species cohabit regularly in the same farms. From this point of
view, the comparison was still important. Secondly, the present study aimed to compare two
types of farm management with animals in pasture and animals in stall at different seasons.
However, at least in the abstract, the observational design was not clearly described and it is
difficult to assess the convenience of the sampling protocol.

The present study confirmed the higher dairy potential of dromedary (especially Arvana
breed) compared to Bactrian with an approximate ratio of 2:1 both in pasture or stall
conditions. The author did not mention the type of diet in the abstract, but probably in stall
conditions the diet is richer in energy and protein content. A table giving the data of the
nutritive value of the different diet would be more informative to explain the better results in
dairy yield in stall conditions.

The comparison between species showed clear differences between dromedary and Bactrian
camel: the Bactrian camel milk is quite richer in fat and protein content, but the differences
could be attributed to a dilution effect as the milk quantity in dromedary is quite higher. The
comparison of not only the concentration but of the total excreted quantity of fat and protein
would be of high interest. Elsewhere, I regret that no statistical test was shown in the tables. I
cannot judge, according to the data, if the differences between species are significant or not.

Similar comments could be done for the seasonal comparison. No statistical test gave any
information on the significant level of the observed differences. It seems that summer period
was the more unfavourable for the fat and protein concentration in the milk, in both species
and farm management system. It could be easy explained by the food quality (poorer
feedstuffs at this time?) or the hot external temperature (the camel have to use a part of their
energy to fight against hot climate?), but also by the physiological stage of the animals. This
information is quite important. Indeed, generally, fat and protein content is high after
parturition and decrease after the lactation peak, two month later approximatively. If, as I
suppose, the calving period is at the end of the winter, the highest concentration is normally
observes in winter and spring, then it deceases for summer time. Probably we observed two
combined effect: season period linked to the nutritional status of the food and lactation period
(physiological status). The available data cannot allow to discriminate each effect.
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The chemical composition of milk was extremely limited to general aspect: fat content,
protein content, lactose and dry matter. Results in the literature on that rough composition are
quite numerous including in camel. More detailed composition would be more informative
(for example, specific proteins, fatty acids, minerals...). However the present results allow
good comparison with the literature, but as I did not have the bibliographical references in the
abstract, it is difficult to assess the convenience of the comparison with other results from
international scientific community.

Generally, the comparison between species, season or farm management is achieved by taking
in account each factor separately and for each parameter separately as it is presented in the
different tables. However, it might be suggested for further analysis to take in account the full
pattern of chemical composition and the whole variation factors by multivariate analysis as it
is proposed in the more recent bibliographical references.

In addition to that, the abstract give mention to the study of the different strains of lactic
bacteria in the fermented process. This point is quite important for the development of shubat
with specific taste more adapted to the modern consumption. The knowledge of the different
strains and the lead of fermentation is an important way for the dairy industry in Kazakhstan
and further studies are necessary in that sense. However, no table are available in the abstract
to give clear quantitative or qualitative data to assess the convenience of the part of this work.

In conclusion, the present review is quite uneasy on the basis of the abstract only and some
tables. It is clear that an important work has been achieved. However, a clear statistical
analysis is lacking, at least in the available document for me. The discussion in the
dissertation must take in account the remarks on the variation factors and on the convenience
of experimental design.

I expect that this review will be helpful for the final evaluation of this work.

Done at Montpellier on march 8™ 2006
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